
138 cAl Piano Terreno

in Francia, a lle cu i usan ze si un iformavano i nostri costumi , due in casa
di ca non ici nel 1412 ed ai qua li presero parte un vescovo all 'uno ed un
abbate all'altro col loro seguito, ed un terzo dato in casa di un borghese
nel 1430. Il primo aveva co nsistito in frag ole, carne d i vitello in pasticci,
fav e pri ma ticcie, ca rne di b ue e di mont on e, tr e uccelli , se i pu lcini e sei
co lombi, aranci, pasticcietti di crema e mele, oltre il la rd o, il cac io e il
zafferano pei pasticci di carne, ed il pane bianco per la tavola, e bigio
per far tagl ier i, ed il vino . Il p ranzo e ra sta to portato da un oste e fra le
altre spese si nota erba ve rde per parare la sa la . A quello dato all'abbate
fig urano carne di bue e d i montone, piselli fres chi e cilieg-ie (for se i primi
mang iava nsi crudi colle seconde), due capponi g rassi chi us i in pasticci ,
du e formag gi a far tartare, me legrane , mel e e per e pri ma ticc ie e vin bianco.
An ch e q uesto pr.mzo era sta to servito da un oste il q ual e spiritosamente
espresse la somma della sp esa colle parole - Totale, senza la bella cera e
la guernizioll e della sala, 29 solIi e 6 denari. Il pranzo dat o dal borghese
nel 1430 era sta to un po' p ii! lau to, es so aveva consistito in due p ernici , un
fag ia no, q uattro piccioni , tre po llast ri, un petto di vi te llo, mezzo alessato
e mez zo a rrostito, una coscia d i bue, ca rpe, lucci, a nguille ed a ltri pesci,
mostarda , sa lsa ve rde e camelli na, e per e , oltr e il pa ne , il vino e le spezie
per condi re. Alla fine d el pasto com pare pu re l'ippocrasso (D OUET D'ARCQ,
B ibliot . de l'Eco le des chartes, V ser., T. I, p. 224-226).

P er ò nu lla di comune avevano questi pranzi coi suntuo si banchetti
che si usav an o da re in st raordinarie cir cost an ze, nei qu ali l'abbondanza
d ell e v iva nde , la sp le ndidezza e la magni ficen za d egli apparati e la ra rità
de i cib i pi i! ricerca ti non conoscevano pii! mis ura .

P el ban chett o nuzia le del principe d'Acaja tenutos i il 12 di febbraio
del 1301 , al qu al e e ra inter venuto il Conte d i Savoia con molti alti digni­
ta ri e grandi baroni, si cucina rono du e bu oi, dod ici monton i, no ve porci ,
ottan ta capretti, capponi , galli ne , paperi, piccioni in p roporzione , venti­
qu attro fag ia ni, pernici in grandissi ma qu a nt it à , senza: con ta re le spezie
im pi eg at evi ; d el so lo pepe s i co ns uma ro no ott o li bbre . Basti il dire che
solo per spennacch iare i vo la ti li si spese ro a ll'inci rca ottanta lire e che l'in­
ti er o pranzo non venne a co star meno di qu indici mila lire della nostra
mon et a (Es tratti di conti già ci]. del conte S ARACENO).

Ma tutto c iò era un nonnulla a petto dei fes ti ni che si diedero in
tempi nei quali il lu sso era cresciu to a dismis ura e specialmente nel se­
colo XV. In quei festini le vivande co mpariva no dorat e, mascherate da
past icc i in form a d i rocch e e di torr i con a rma ti e bande ruo le. Alcune
volte i p iatti erano portat i a lla tavol a da caval ieri a cavall o , e negli in­
termezzi si raffi gu ravano espugnazion i di castelli inca nta ti, batt agl ie na­
vali, l ibe razioni d i dame, vere rappresent azion i sce ni che . Il con vi to dato
a Milano nel 1366 da Gia n Galeazzo Visconti quando mar itò sua figlia a
Lionello d'I ng h ilterra , ed al q uale assis teva a nc he il Petrarca , arrivò ad
una sp len didezza q uasi incredibi le . Le imba ndigioni fur on o diciotto, tutte


