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▄► L’EDITORIALE…………..

Continuiamo la nostra “chiacchierata” con pillole di curiosità, di sapere, di cognizioni
capaci di infondere interesse per poi approfondire gli argomenti: questo è lo  scopo di “Freccia”
nulla più.

In questo numero di “Freccia” per il 2008, abbiamo voluto toccare argomenti che ci
potranno servire, al di la della conoscenza pura e semplice dal punto di vista personale,  anche
per le manifestazioni che si andranno a fare; vedi ad esempio per i banchetti-ove spesso si
possono vedere sotto la dicitura di “cena medievale” errori madornali dal punto di vista storico- e
per i torneistorici arcieristici.

Questo sarà un contributo ad aiutarci a crescere nella conoscenza del Medioevo e a
rendere le nostre rievocazioni sempre più storiche e meno folcloristiche.

Ad maiora.

▄► NEL 1200 C’ERA …………(PILLOLE DICURIOSITA’)

E’ da notare durante i vari banchetti o convivii  l’assenza completa della forchetta.Pur troppo le
dame e i cavalieri del nostro bel medioevo mangiavano colle dita come i pecorai. Così mangiavano
anche i Romani, e se nei musei si vede qualche forchetta, questa apparteneva al cuoco o allo scalco non
al convitato. Servivano ad afferrare e tenere ferma la carne bollente sotto al  coltello, non a recarla alla
bocca. La forchetta appare nel 1379 nelle argenterie del re di Francia, ma l’uso non ne divenne comune
per i ricchi se non alla fine del cinquecento. Cristoforo Messisbugo, cuoco del duca di Ferrara nel 1530, tra
le cose necessarie alla tavola non ricorda la forchetta . Monsignor  Della Casa, nel Galateo, raccomanda
di non unger troppo le mani mangiando. Si sentiva il bisogno di lavarsi prima, durante e dopo la mensa
con acque odorifere.Non che la forchetta fosse ignota. Il cuoco e lo scalco, come detto sopra, l’usavano
per forza. Ma non era stimata necessaria. Contro di lei durava forse la maledizione di San Pier Damiano
che la credeva lusso diabolico e, in nome della santa semplicità dei costumi, protestava contro la
dogaressa Teodora Selvo, la quale, per non ungere le dita, usava una rudimentale forcina d’oro.

Così la religione scomunicava  la forchetta; e noi, ingrati, quando l’usiamo, non pensiamo mai che
essa è una delle più grandi conquiste della libertà di pensiero.

Bibliografia: “Sapori e profumi del medioevo”
di G.Roversi

arciedelcontado@alice.it
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� �� � GLI ARGOMENTI:

L’ARTE DEL CONVIVIO
E’ stata chiamata “arte” il
banchettare perché ha avuto
sempre un ruolo fondamentale
fin dalla creazione dell’uomo
segnando qualsiasi atto
importante della sua vita. Ha
avuto un ruolo nella cultura e
nelle religioni attraverso sia il
digiuno che il banchetto, le
pietanze ricche di significato
nelle varie culture e nelle varie
feste rituali. La tavola è servita
anche nei rapporti fra i singoli
e non solo per saziarsi. Come
nota Michelle Eyquen de
Montagne:…… la civiltà ha
come asse portante il pranzo:
Socrate insegna a tavola;
Cristo saluta i suoi Apostoli a
tavola; la società medievale
vive del “convivium”.
Il medioevo, che è stato l’età
del gotico, delle cattedrali, dei
grandi Santi e dei solenni
mistici, dei pellegrinaggi e
delle crociate, non poteva
non lasciare un segno anche
in campo culinario. C’era
infatti molta attenzione per
una alimentazione attenta alle
prescrizioni religiose collegate
al vivere quotidiano ed al
festivo,regolate dal calendario
liturgico nel “tempo de carne”
e nel “tempo de magro”.
Questa suddivisione era
dettata da motivazioni di fede,
vedeva la quaresima come
periodo di magro mentre, per
tutto l’anno, la settimana era
così regolata: il mercoledì, il
venerdì, il sabato e le vigilie di
tutte le feste, dovevano
considerarsi giorni di magro,
quindi per gustare le carni,
rimanevano il lunedì, il martedì,
il giovedì e la domenica.
Esistevano  inoltre particolari
divieti estesi a tutto l’anno,
sempre di natura religiosa,
come ad esempio la proibi
zione, non per il clero,ma per i
monaci, di cibarsi di carni di
quadrupedi. Per i nobili, per i
ricchi ed i prelati, i banchetti

sempre sontuosi e ricchi,
vedevano al posto delle carni
pesci di alta qualità
accompagnati da brodetti e
salse a base di spezie ed in
agrodolce dove era frequente
l’uso del latte di mandorla in
sostituzione del latte animale e
dei brodi di carne. AI contadini
ed al popolo, rimaneva per
sfamarsi pane e zuppe di
cereali, di erbe selvatiche, di
verdure,fave,ceci e lenticchie.
Tutto ciò, con grande uso di
aglio per dargli un sapore e,
negli anni più fortunati, con
qualche grano di pepe nero.
I nobili consumavano grandi
quantità di cacciagione, dagli
orsi ai daini, cervi, cinghiali,
selvaggina ed inoltre affian
cavano a queste carni i
cosiddetti animali di alleva
mento domestico e,cioè,vitelli,
vaccine,agnelli,capretti, polla
me, maiali e gran numero di
uova e formaggi.
Per il popolo, specialmente
per i meno abbienti, le cose
erano sempre più o meno le
stesse, sia nei giorni di
abbondanza che in quelli di
astinenza e come si usava dire
“ sonava a merluzzo”. Soltanto
alcuni nelle feste liturgiche più
importanti riuscivano,caccian=
do di frodo,a rischio della vita,
a procurarsi qualche boccone
Poi andava di lusso se pagati i
tributi in natura al feudatario,
potevano avere a tavola
frattaglie, testine e zampetti.
Per tutti i ceti comunque, data
la particolare mitezza del
clima mediterraneo, era
abbondante l’uso di legumi
freschi e secchi, di verdure, di
insalate e di erbe aromatiche
locali.

� ��� I GUSTI
Nel medioevo i gusti del dolce
e del salato si intersecavano di
continuo con grande indiffe
renza sempre, a dire il vero, in
maniera armonica.
In quel tempo infatti, per
l’uomo non c’era come
adesso differenziazione tra i
due sapori. Infatti l’agrodolce
era molto apprezzato ed era
creato dalla combinazione di

ingredienti dai sapori
contrastanti in cui tanto l’agro
che il dolce si fondevano in
sapori calibrati. Miele,
zucchero, frutti quali fichi e
datteri, frutta candita,
mescolati ad aceto aromatico
raggiungevano tale scopo.
L’ingrediente principe però era
l’agresto. Infatti nella cucina
medievale era fondamentale
giacchè era un liquido dal
sapore acidulo ottenuto dalla
spremitura della frutta acerba
quale l’uva.
Per fare questo tipo di aceto si
usavano anche i limoni, le
arance e le melagrane aspre.
L’agresto poi era il
componente principale per la
preparazione delle salse che
erano tante apprezzate nella
gastronomia del medioevo.
Per ottenerle, veniva mesco
lato con spezie e con mollica
di pane e farina di riso e
accompagnavano spesso i
piatti di carne.
Legati a questo gusto, tutti i
piatti salati ove troviamo frutti
molto dolci quali prugne,
datteri, pinoli, uva passa o
passita,uva sultanina (dall’ara
bo sultan), uva di Corinto,
zibibbo (dall’arabo zabib ossia
uva passa), fichi ed anche la
mostarda, composto di aceto,
senape e mosto, pepe e
spezie.
Oggi si è portati a pensare che
l’uso di tutte questi “odori”
fosse legato al desiderio di
nascondere l’aspetto sgrade
vole ed il gusto sospetto del
mangiare specialmente carne
e pesci facilmente deperibili e
di difficile conservazione.
In realtà, invece, le spezie
erano divise tra buone e dolci,
e avevano una funzione
notevole nell’esaltazione del
gusto delle vivande. Ad
alcune spezie, in particolare
ad alcuni tipi di pepe, erano
riconosciute doti di tipo
eccitante ed afrodisiaco. Le
spezie riconosciute dai cinesi
fin dal 3000 avanti Cristo,
erano di uso corrente nel
bacino del Mediterraneo fin
dai tempi più remoti; ad
esempio gli Egiziani raffinati
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nell’usare erbe aromatiche
nell’imbalsamazione, i Romani,
invece, le usavano per propi=
riarsi le divinità ed anche nella
medicina per i poteri medica=
mentosi nonché per la
preparazione ad uso dome=
stico come profumi, balsami,
creme, etc. .
Nel medioevosaranno prima
gli Arabi ed i Crociati poi a
riportare in Europa la cultura
delle spezie,creando i presup
posti per quel commercio che
sarà poi all’origine delle future
scoperte geografiche. Una
frase è rimasta nella storia è
quella pronunciata da Vasco
DeGama  quando toccò le
Isole Molucche: “Per Cristo e
per le spezie”.
Le spezie erano costosissime
giacchè provenivano da Paesi
lontani quali la Cina,l’Africa,
etc.. Nelle cucine importanti,
quindi,non potevano mancare
(giacchè erano sinonimo di
ricchezza) cinnamomo, zaffe=
rano, zenzero, noce moscata,
cumino, pepe lungo, nero e
bianco, coriandolo, anice,
cardamomo,chiodi di garofa=
no, sandalo, sesamo, senape,
cannella, etc.
I nostri cosiddetti “odori”, cioè
le erbe aromatiche utilizzate
per insaporire il cibo, che
all’epoca erano a portata dei
proveri in quanto si trovavano
in natura, trovavano anch’es=
se impiego come aromatiz=
zanti negli innumerevoli piatti
semplici . Ecco quindi il trionfo
del prezzemolo, della mentuc
cia, del tarassaco, della
malva, del dente di leone, del
rosmarino, dell’acetosella, del
rabarbaro, del silene,
dell’origano, del basilico, del
timo, del finocchio, del
fustacello, dello spigonardo,
della maggiorana, della salvia,
dell’erba cipollina, del
dragoncello, del ginepro, della
menta, della mentuccia e del
tanaceto, il tutto completato
dalle cipolle, da agli, scalogni
e porri. Per ciò che riguarda le
verdure, c’erano insalate,
cavolo, bietole, cime di rapa,
spinaci, rape, una specie
particolare di zucca che nulla

ha a che vedere con
zucchine,zucche che verranno
importate dal nuovo mondo,
carciofi, melanzane e gli
spontanei ed ottimi cardi, le
cicoriette selvatiche, il
crescione, le bietole di
campo, le ortiche, i luppoli, la
borragine ed in funghi.
Tutti indistintamente erbaggi
ed ortaggi, oltre ad essere
impiegati in cucina, avevano
anche importanti proprietà
depurative e capacità disin=
tossicanti. E’ chiaro che il loro
approvvigionamento era
legato alle stagioni ed alle
condizioni metereologiche.
Importantissimo il ruolo dei
legumi quali fave, piselli,fagioli
(non quelli con l’occhio che
verranno importanti dalle
Americhe), ceci, cicerchie,
lenticchie,consumati sia freschi
che secchi.
Mele, pere, susine, uva, meloni
agrumi, albicocche, fichi,
marasche, melagrane, mele
cotogne, datteri, more e frutti
spontanei del bosco,
mandorle, noci, nocciole,
pistacchi, riempivano i cesti
dei fortunati abitanti del
meridione. Essi facevano uso di
tutti questi ingredienti anche
per la preparazione in
agrodolce ovvero informa di
composte o di marmellate
confettate all’uso arabico.
Tutta questa abbondanza di
frutta, come è già stato detto,
è chiaramente una peculiarità
del sud ove essa poteva
crescere e venire coltivata e
per fortuna essere consumata
anche dal popolo. Diversa la
situazione nelle corti dei paesi
del nord in quanto, come ad
esempio le spezie, dovevano
essere là portate divenendo
così un uso esclusivo nelle
mense nobili. Si deve far
notare che patate e pomodori
erano specie sconosciute in
quanto l’America non era
stata ancora scoperta e per le
medesime ragioni non c’erano
il tacchino, il mais, alcuni tipi di
zucca, il cacao ed il caffè.
Il cuoco medievale aveva un
occhio particolare anche per i
fiori quali le rose, le viole ed i

fiori di sambuco dalla cui
macerazione otteneva acque
impiegate per le preparazioni
sia dolci che salate; in queste
ultime in particolare, per
alleggerire e rinfrescare i sapori
qualora si presentassero
troppo marcati e sovrapposti e
dare alle vivande un
piacevole gusto profumato.
Nella cucina federiciana il
dolcificante principe era lo
zucchero la cui etimologia
deriva da una parola sanscrita
che vuol dire ghiaia, sabbia,
giacchè la canna era già
coltivata in Sicilia fin dal tempo
delle invasioni saracene.
In seconda battuta c’era il
miele, i vini dolci, i mosti
naturali o cotti, la frutta secca.
A nord Italia i grassi usati erano
il burro, il grasso di maiale, il
lardo, a sugna e lo strutto,
mentre al sud, il condimento
per eccellenza era l’olio
d’oliva permesso anche nei
periodi di magro, cosa da non
sottovalutare. Altresì è chiaro,
ed ecco perché l’olio era
importante, che nei tempi di
magro non si potevano usare
le sostanze grasse di origine
animale. Il latte veniva
rimpiazzato dal latte di
mandorla che si otteneva
dalle medesime spellate,
scottate e gonfiate mediante
immersione in acqua bollente
onde trarre l’ingrediente
rappresentato dal loro succo
denso e profumato. Nei Paesi
nordici, invece, il grasso di
balena andava a sostituire
quello di animali ed era detto
“ lardo di quaresima”. Il latte
ed i suoi derivati, quali burro e
formaggi, dovevano essere
utilizzati in poco tempo. Infatti
era usanza, per conservarlo
meglio, salare il burro.
I formaggi tutti più o meno
deperibili, erano i caci
caciotte e ricotte; per pochi
eletti perché stagionati e di
lunga conservazione, trionfava
il parmigiano. Questo prodotto
è rintracciabile fin dall’anno
1000.
Il latte vaccino in origine non
era proprio dell’area Italica,
infatti, già i Romani preferivano
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il latte ovino e caprino mentre
il latte vaccino era riservato ai
soli usi cosmetici. Saranno gli
invasori barbari, bevitori di
latte, con le loro bufale, le
mucche lattifere ed i buoi che
impiegavano anche per
trainare i loro cariaggi, a
trasmetterci questo uso. Una
curiosità: Marziale parla di una
enorme forma di cacio
trasportata oltre l’Appennino
dal Po sino al porto ligure di
Luni, bene,non era parmigia=
no,ma era il tradizionale italico
pecorino. Solo nell’XI secolo
nella pianura padana presso
Piacenza si comincerà a
produrre e a studiare
l’alchimia di questo formaggio
vaccino.
Ampio era l’utilizzo delle uova,
sempre per il “mangiar di
grasso”, che venivano
impiegate dai brodi ai ripieni,
alle torte rustiche, alle salse, ai
dolci e alle creme. Per il pesce
già si usava il sotto  sale o il
sott’olio. Tanto i pesci di mare
che quelli di lago e fiume,
venivano in genere lessati,
arrostiti, o proposti in
guazzetto, in tegame, e in
brodetto, accompagnati da
salse speziate quali la salsa
camelina, la salsa bruna, la
salsa di cipolle, la salsa verde e
le salse agrodolci.
Per quello che riguarda le
farine, le dispense dei signori
erano riempite di farina di
grano, assieme a quella di riso,
mentre segale, miglio, pula,
farro, grano saraceno, avena
e orzo, erano i cereali riservati
al popolo, sempre però che le
annate fossero state favorevoli
e non ci fosse stata qualche
calamità. Il pane bianco era
un’esclusiva delle mense nobili
e rappresentava un segno di
appartenenza ad un rango
seriore.

� ��� L’IMPORTANZADELLA
            CUCINA ARABA

L’occupazione araba in Sicilia
ed in Spagna, oltre ad aver
portato innovazioni nel campo
della medicina, delle scienze,
della matematica, dell’astro=

nomia, del pensiero filosofico,
nell’arte della tessitura, in
quella dei tappeti e del
ricamo nonché dei settori
dell’ingegneria idraulica e
delle coltivazioni, ci ha dato
grande conoscenza in campo
culinario. Esistono infatti
notevoli produzioni di scritti
arabi attinenti alla cucina
dell’XI e XII secoloprecedenti
quindi ai testi italiani
conosciuti.
Numerosi doni golosi come il
marzapane,i canditi,le confet=
ture, i confetti duri se ripieni di
mandorle, o molli, se farciti
con un impasto dolce e
profumato, il torrone, le creme
dolci, i sorbetti, le salse, prime
fra tutte la camelina, che avrà
una diffusione europea, il
carciofo, la melanzana, le
seppioline al nero ed altro, la
coosa più importante, però,
specie per noi italiani, resta la
pasta secca, che veniva data
in forme più diverse, rotonda,
a lingua d’uccello, oppure in
foggia di maccheroni forati, di
bucatini, di vermicelli, di
fedelini. Di tutto ciò abbiamo
notizia ampia negli scritti di Ibn
Razin.
La prima volta che si incontra
in un documento italiano la
parola “maccherone”, risale
all’XI secolo. Nella Sicilia di
Federico II , specialmente a
Palermo, ci sarà la produzione
di pasta con strumenti ed
essiccata in stabilimenti. Infatti
i maccheroni di Palermo
vengono citati da un famoso
scritto arabo dell’XI secolo.
Importantissimo anche un altro
apporto arabo: la coltivazione
della canna da zucchero,
canna che si adopererà non
solo in cucina ed in
pasticceria, ma rappresenterà
anche la materia prima per
tutte quelle preparazioni
raffinate che troveremo anche
in età rinascimentale e
barocca (vedi i trionfi glassati).

AMFO
(tratto da
“Il Convito dell’Imperatore”

–dalle Tabule del Centro Studi
Federiciani Fond.Federico II
Hohenstaufen di Jesi-)

▄► I SAPORI DEL MEDIEVO
_______LA RICETTA_____

Per fare raviolli………………..

(ricetta di Maestro Martino)

Piglia de bona probatura fresca
he pistala molto bene. Poi azonze
pistando un pocho de butirro
fresco, zenzevero he canella he
tre ghiarj dova ben batuta. Et del
zucaro onestamente. Et incorpora
tute queste cose poi fa li ravioli
longi  he grossi uno dito poi
imbratelli cum bona farina. Et
nota che questi volino esser
senza pasta et se con pasta li
voraj fallj  he falli bollire adagio
che non se rompano como hano
legato uno bugliore levali fora he
meteli in scutelle cum zucaro
canella he poi far ghialdi de
zaffrano������..
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� ���  DI PENSIER IN PENSIER e CURIOSITA’

In molti scrissero sull’argomento che trattiamo
sopra, alcuni esempi:

Cecco Angiolieri– XII sec.:

�L�apparecchiar delle tavole, l�ornarle di rose,
il lavar dei bicchieri,le susine negl i intingoletti,
         il vestir dei fegatelli, il far migliacci
           e il dar della frutta dopo pasto
                    venne da Firenze.
          I suoi cervellini hanno ben capito
tutti i punti che la cucina invoglia lo svogliato.

   ____________°___________

“Il testamento del porco– XV sec.”

Un porcellino da latte, saputo che il cuoco voleva fargli
la festa,domand¡ un�ora  di tempo  e supplic¡, ultima
volont¢, di lasciargli far testamento.

£ Lascio a mio  padre Verrin trenta di lardo ed una
moggia di ghiande; a mia madre monna Scrofa le sian
dati quaranta trogoli d�imbratto; a mia sorella Ciocherina,
alle cui nozze non ho potuto assistere, lascio trenta
moggia d�orzo.
Del resto de� miei averi:lascio le setole ai calzolai e  agli
ostinati la testa, ai sordi le orecchie, agli avvocati e
chiacchieroni la lingua, agli sciocchi il ventre col ripieno,
ai ghiotti i quarti posteriori, alle donne i lombi, ai fanciulli
la vescica, alle fanciulle la coda, ai corrieri ed ai
cacciatori i talloni, ai ladri le unghie.
 Al cuoco che non vorrei mai nominare in questo
testamento lascio che si prenda il pestello fattomi da
mamma perch« si schiacci e balatroni.
La padella che di Grugnaccio, sguattero di mio cugino,
per friggerli e con quella fune alla quale ero legato se
l�attacchi al collo. Buoni compagni �

concludeva triste e rassegnato, mentre due lacrime
solcavano i guanciali

�amici miei devoti, datevi da fare con la mia roba:
conditemi con garofani, noci moscate, pepe, cannella e
mele, aggiungetevi qualche spicchio d�aglio acci¡ il mio
nome duri perpetuo e vivete felicifi.
              ____________°___________

Carnevale a Firenze– Guido d’Arezzo– XV sec.
..Al levar del sole Re Carnevale si raccoglie in
preghiera:

Santissima gallina incoronata
          che per figliuolo avesti un capponcello
                  alla lasagna fusti maritata
               in compagnia del dolce fegatello
                et la salsiccia fu martirizzata
          et pesta bene et messa in un budello
            et per farla patir pena et gran duolo
            la fu impiccata et messa l fumarolo.
              ____________°___________

Salimbene de Adami, nato a Parma nel 1221
annota come i gallici, ridendo, affermassero che
fosse consigliabile controllare che un vino di qualità
avesse tre  “ b” e sette “ f ”  e la filastrocca soleva
dire:

£El vin bon e bels e blanch
   forte e far e fin e framble
     fredo e fras e formujant £

(Il vino buono, bello e bianco,
     forte, fiero, fino, framble,
     freddo, fresco, frizzante)

                       ____________°___________

Sacchetti– Trecentonovelle– XIV sec.

£ Le contadine vengon la mattina
a rinfrescare le cose alle fantesche:

ciascuna rifornisce sua cucina.
Quando le frutta rappariscon fresche,

vengon le forosette co� panieri
di fichi e d�uve, di pere e di pesche.
Se le motteggi ascoltan volentieri,
ed havvi di pi° belle che –l fiorino,
che recan fiori e rose da� Verzieri.

Non fu giammai cos‡ nobil giardino,
come a quel tempo

egli · Mercato Vecchio
che l�occhio e –l gusto pasce al

Fiorentino. £

____________°___________
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   Il  Cantico dei Cantici 7,9-10

£ Mi siano i tuoi seni
come i grappoli della vite,
il profumo del tuo respiro

come quello dei cedri
e il tuo palato come ottimo vino
che scenda dritto alla mia bocca
e fluisca sulle labbra e sui denti £

____________°___________

Monna Quaresima– Guido d’Arezzo VI sec.

£ Per carnasciale capponi e galline,
partendosi dal viver tra le zolle,

vengon a farsi a� cittadini vicine. Poi compariscon
gli agli e le cipolle,

pastinache e scalogne, e non pi° carne,
siccome a Santa Chiesa piacque e volle  “

Da il CARMEN di inizio ‘400

£Quali modi conviene tenere a tavola qui s� insegna��

�..perch· tu possa impa rare e la virt° e le lettere.
St¢ attento, ragazzo mio, a ci¡ che ti consiglio

e tieni sempre presenti davanti agli occhi questi precetti.
L�abito non porti macchie e ben lavate

 siano faccia e mani,
e mai una goccia ti penda dalla punta del naso.

Non siano mai troppo lunghe le unghie,
ma sempre curate e in ordine,

cos‡ pure i capelli e le scarpe non siano infangate
e la lingua sia pulita, i denti non gialli,

e guardati inoltre dallo sfregarti la testa quando sei
 in compagnia,

e dallo schiacciarti le pulci o dal grattarti la rogna
quando ti prude,

se sputi o ti soffi il naso o sbadigli, ricordati di
voltar la testa indietro prontamente.
Non lasciarti prendere dalla gola.

Non · bene star troppo zitti,
come non · bello parlar sempre:

si st¢ zitti quando si dorme,
e si parla quando si · tra la gente.

Non bere troppo,
 anche se ti dicono che lo faceva Catone.

Basta che tu non prenda l�abitudine di bere vino schietto.
Non tirare in lungo le ceni, indugiando

 d�inverno davanti al fuoco.
Evita di mangiare rumorosamente

 come un avido ghiottone,
masticando a quattro ganasce: bisogna

mangiare come si deve.
E sebbene gli antichi avessero l�abitudine

 di mangiare sdraiati,
il nostro tempo, invece, vuole che si tenga

il busto eretto.
Quando ti servi non versare minestra sui commensali,

perch« spesso cos‡ i vestiti si sporcano.
Mangia con tre dita,non prendere bocconi troppo grossi

e non riempire la bocca con tutt�edue le mani.
Sempre con generosit¢ e con garbo distribuisci il cibo

al tuo vicino e a chi ha meno di te.

Nessuno vi loder¢, se sarete sbracati o se farete
i mangioni.

Si deve mangiare per vivere, e non vivere per mangiare;
del resto gli eccessi nel mangiare non fan bene

n« alla testa, n« allo stomaco,
anzi tolgono vigore sia al corpo che al cervello.

Non macchiare la tovaglia o il davanti della giacca e il
mento non ti sgoccioli

e le mani bada bene che non siano unte;
baster¢ che tu ti pulisca spesso la bocca e le dita

con la salvietta.
Le tue mani non indugino troppo sul piatto.

E� l�ingordo che senza vergognarsi sceglie i pezzi
 pi° buoni.

I bocconi gi¢ masticati non si intingono un�altra volta.
Non si leccano le dita, non si rodono gli ossi che invece

puoi benissimo raschiare con il coltello.
Se sopra la tavola si accumulano le bucce

o anche gli ossi,
gettali nel piatto grande o ai tuoi piedi.

Non tastare, ne scegliere i cibi come si fa con i fichi.
Quando vuoi bere, pulisci prima la bocca

 con la salvietta;
se la pulirai con le mani,non ti loder¡ certo.

Prendi i bicchieri con tre dita soltanto
e cerca di non parlare sul bicchiere; quando si beve

la bocca non deve essere piena di cibo.
Non prendere due sorsi in una volta; n« come fossi

senza pi° fiato,ansimerai e con le labbra
non farai dei fischi stridenti.

Non si manda gi° tutto d�un fiato come un rosso  d�uovo
il vino, ma nemmeno con eccessiva lentezza.
Pulisci la  bocca sempre dopo aver bevuto.

Le mani e le labbra lavati, quando lasci la mensa.

Bibliografia:

da “ Notae De Coquina “ di Tannini,Stefanini e
Ciancolini

Anna Maria
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