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» LA STORIA IN TAVOLA

Anche in cucina il Codice da Vinci di un genio

Per arrotondare le entrate, Leonardo si industrio nell’arte dei fornelli con una locanda in societa con Botticelli. Venne poi arruolato
da Ludovico il Moro come soprintendente ai banchetti di Corte. Progettod le macine, i primi girarrosti e «<invento» I'uso del tovagliolo

di GIANCARLO SARAN

# K tra le figure
che hanno la-
sciato I'impron-
ta nei secoli; una
genialitd che ha
saputo espri-
mersinellearti,lescienze, ma
anche in cucina. Leonardo da
Vinei, nel 2019 ricordato a
cinque secoli della scompar-
sa, nell'immaginario colletti-
vo e legato a capolavori quali
La Gioconda, L'Uomo vitru-
viano, anche se, rimanendoin
tema di storie a tavola, L'Ulti-
ma Cena e un ulteriore capito-
lo di un’avventura artistica e
umana che ha pochi eguali.

Natonel1452,daun’unione
illegittima tra Piero da Vinci,
unafamigliadinotai,el'umile
Catarina, donna di servizio
del casato. Non riconosciuto,
relegato a vivere nei possedi-
menti agricoli di famiglia, il
giovane Leonardo venne
adottato da uno zio paterno e
dal nonno ottantenne. Di ca-
rattere solitario e introverso,
manifesto da subito una spic-
cata attitudine all'osservazio-
ne della natura, come ha ben
ricordato in una puntuale
monografia Carlo Giuseppe
Vallinel suoLaPentoladi Leo-
nardo (Cierre Edizioni, 2019).
Intuendone I'indole artistica
il padre lo avvio alla bottega di
Andrea del Verrocchio, la
maggior fucina di talenti del
tempo. .

Nelle ore libere, per arro-
tondare. le misere entrate, si
industrio inuwarte pitt mate-
riale, quella dei fornelli, dap-
prima alla locanda delle Tre
lumache e poi delle Tre rane,
addirittura in societa con il
collega Sandro Botticelli. Co-
sl racconta un misterioso Co-
dice Romanoff, sulla cui atten-
dibilita molti hanno nutrito
legittimi dubbi. Sia come sia,
il futuro di Leonardo era de-
stinato a passare per latavola.
Stanco delle arie sull’'Arno si
presentd con una lettera
seritta di suo pugno a Ludovi-

co il Moro, uno dei piu potenti
signori del tempo. Sottolinea-
va la sua dimestichezza conil
progettare innovative mac-
chine belliche, nonché una
notevole conoscenza nella ge-
stione del flusso delle acque.
Tematiche cui il Moro era
particolarmente sensibile.
Tale fu 'impatto del messag-
gio leonardesco che venne su-
bito arruolato, macome gran-
desecalco dei banchetti di cor-
te, fiduciosi sulla fervida fan-
tasia abbinata ad una indub-
bia padronanza di marchin-
gegnivari. Aqueltempoiban-
chetti di corte erano una cu-
riosa miscellanea di convivia-
lita e spettacolo. Il debutto fu
con il botto, le nozze a Torto-
na del nipote di Ludovico,
Gian Galeazzo Maria Sforza,
con Isabella d’Aragona, figlia
di Alfonso I, erede al trono di
Napoli. Un evento su cui gli
storici hanno indagato per i

Vegetariano, riteneva
la scoperta di un nuovo
piatto pittrilevante

di quella di una stella

secoliavenire. Non solo scate-
no lasua fantasia applicata al-
le scenografie, ma seppe an-
che stupire i commensali con
vivande consone all’evento
epocale. Tra questi il Monte-
bore, un curioso formaggio
dalla forma a torta nuziale.
Scomparso a meta del Nove-
cento, e stato recentemente
riscoperto forse anche grazie
ai quarti di nobilta sforzeseca
tramandati nei secoli.

Su Leonardo gourmet han-

no discettato in molti, pursei
suoi gusti hanno sempre te-
nuto un livello di contenuta
moderazione. Prediligeva
unadieta vegetariana: «<se una
mucca mangia nient’altro che
erba e se una pecora non ma-
gia nient’altro che erba... per-
ché non potremmo noi tutti
mangiare soltanto che erba?».
Nei suoi taccuini registrava di

tutto, compresa una diligente
lista della spesa. Usava l'olio
d’oliva, per condireisuoi piat-
ti, ma piti spesso'olio di noci,
che poi gli tornava utile pure
per isuoi dipinti. La frequen-
tazione delle cucine, vedendo
ilduro e oscurolavoro dei suoi
addetti, lo porto a considera-
re con attenzione la progetta-
zione di attrezzature che poi
tornassero utili per ridurrela
fatica e migliorarne il risulta-
to. Nel Codice Atlantico vi so-
no progetti relativi a due ver-
sioni di girarrosti che avreb-
bero permesso una cottura
completa della carne allo
spiedoinogni suaparte, come
alambicchi per la distillazio-
ne ricostruiti e visibili al Mu-
seo della scienza e della tec-
nologia di Milano. La visione
dei mulini che aveva accom-
pagnato lasuainfanzialo por-
tO a progettare macine da gra-
no o per estrarre olio dalle oli-
ve. Macine definite al tempo
palmenti, tanto che, «<mangia-
re a quattro palmenti» € anco-
raoggi indice di godere diuna
tavola ben imbandita.

Osservava con attenzioneil
lavoro dei cuochi, tanto dain-
segnare loro a usare dei co-
perchi per le pentole. Avreb-
bero gestito meglio il calore e
quindila cottura. Erail tempo
in cui il cibo doveva colpire
prima I'occhio, poi Volfatto (e
a questo ci pensava l'arrivo
delle spezie, usate con grande
generosita) e solo alla fine il
gusto. Tanto che Leonardo,
autorevole astronomo, ebbe a
scrivere «La scoperta di un
nuovo piatto & piu rilevante,
per 'umanita, chela scoperta
di una nuova stella». Galileo
Galilei sarebbe nato cinquan-
t'anni dopo.

Ma ¢ quando il suc occhio
passava dalla cucina alla tavo-
la che restava allibito. Le sce-
ne, spesso, erano da grande
abbuffata, seppur in un’aura
di nobile blasone. Mangiare
con le mani era considerata
prassi. Solo il cucchiaio gode-
va di vita propria, in quanto
indispensabile per surgere le
minestre che davanoil via alle

danze pantagrueliche. I col-
telli servivano a tagliare le
carni, e potevano anche esse-
re condivisi. Le forchette era-
no considerate leziose e og-
gettivo intralcio alla buona
tradizione di portareil ciboin
bocea con le tre dita, ma e sul-
I'igiene che scattava il bollino
rosso. Leonardo ebbe a la-
mentarsene con il suo signore
e fu cosi che nacque il tova-
gliolo, piccoli tessuti, piegatie
posti accanto al commensale
che, sino ad allora, poteva pu-
lirsila bocca sulla tovaglia, sul
mantello delvicino distratto,i

Codifico UAcquarosa,
distillato afrodisiaco
a base di zucchero,
limoni e petali di rosa

piti educati usando molliche
di pane.

Probabilmente chi fece
esondare l'indignazione del
genio che dipinse 'ultima ce-
na fu tale cardinal Albufiero
da Ferrara. Tutto I'apparato
sforzesco era ai suoi servigi.
All’arrivo di un vassoio con
verdure abbellite da uova di
quaglia e storione, piccole ci-
polline e succulente foglie di
lattuga, questi non fece altro
che pescare il meglio con le

mani e, finitolo, usare le foglie
di lattuga per pulirsi le mani,
le labbra e, poi, passare edu-
catamente il tutto al suo vici-
no esterrefatto. L'attenzione
perildettagliodell'imbandire
si pud notare proprio nell'Ul-
tima Cena, laddove un attento
Wolfgang Goethe ebbe ad an-
notare «la tovaglia della cena
e resa con compiutezza e fi-
nezza». Non fu un esordio fa-
cile quello dei tovaglioli tanto
che, per gli stupiti commen-
sali, erano oggetto di scherno,
tirandoseli 'uno contro Val-
tro o di provvida dispensa nel
portarsi il cibo a casa. Anche
perché, all’'epoca, in un setto-
redelmercatodi Milano, c’'era
un’area apposita destinata al

Ritaglio

stampa ad wuso esclusivo

del destinatario,

non

riproducibile.

029879



LaVerita

Quotidiano

Data 21-12-2019
Pagina 25
Foglio 2 / 2

commercio delle «carni usa-
tex».

Ludovice il Moroe premio
Leonardo con un terreno ric-
co di viti di cui resto traccia
fino agli anni Venti del Nove-
cento, nella villa degli Atella-
ni. Un bombardamento allea-
to seppelll sotto le macerie le
ultime piante ma, con un am-
mirabile intervento di ar-
cheologia genetica sviluppato

grazie all’enologo Luca Maro-
ni e al professor Attilio Scien-
za, in occasione dell’Expo
2015, si € riusciti a risalire al-
Porigine di quei vitigni, una
malvasia di Candia allora in
voga nell’Olirepo pavese. Per
cul, nel terzo millennio, tor-
nera possibile brindare al ge-
nio di Leonardo con il nettare
cheaccompagnolesueispira-
zioni, 1 suol progetti. Dopo la

caduta degli Sforzalavita del-
Partista divenne errabonda
lungo la penisola, portandolo
a terminare la sua opera al
servizio di Francesco de Va-
lois, re di Francia che, secon-
do alcune fonti, nutriva la se-
greta passione per I'ars culi-
naria e trovo in Leonardo da
Vinei degno confidente e con-
sigliere. Fu in questo periodo
che codifico forse 'unica pre-

parazione sua originaie, ovve-
ro 'Acquarosa, un distillato,
da servire fresco, a base di
zucchero, limoni e petali di
rosa si dice dalla proprieta
afrodisiache. Leonardo mori
ad Amboisenel 1519. Nellasci-
to testamentario non manco
di lasciare parte dei suoi beni
al servo di casa, il fedele Bati-
sta de Villanis, non dimenti-
cando la cuoca Maturina che,
nella quiete domestica, asse-
condava il suo genio a tavola.
Coerente sino in fondo.

A [N Thi
SFARZO Le nozze di Nastagio degli Onesti, la tavola in cui Sandro Botticelli mette in risalto la ricchezza e pomposita della nobilta fiorentina
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