Tﬁcnvenuﬁ a To Tieto hanchetto,
ate voi Signori o villani,
hierici, Taici 0 Guerrieri.

X rituale de To pasto medioevale vole essere governato
in prima da oBklighi morali, e} poi da ofkYighi materiali.
ianche al tavolo de i CFesseri pit importanti, i
convitali avevano una scudella ognuno... uSava Spesso

cumdividere scutlella e Ricchjere ¢ Tagliere con Yo
compagno di Tavolo, fosse anche uno isconosciuto.
Per via elle ragioni or ora enunziate oguiuno dovea
avere aftentione ef respecto per 1i alfri convitati.
Pal momento che pe’ Ta maggior parte lo ciho venia
preso con Ta mano, era hona akifudine Yavarsi
convenientemente le mani prima i accomotlarsi alla
mensa.
Pe’ 1e zuppe et Ti hrotletti et Te salse, una mestola
nuasi sempre singulare, servia a pescare ne Ta scugella
cum divisa henevolmente con Io proprio vicine di avolo.
e carni ef i pasticei venian Tagliati ne Yo piafto usato
pe’ servire, spesso dai convitali medesimi, poiché
Tarte del trinciare era propria dell'educatione sia fel

nfiluomo che dell'omo civile.

orfesia volea che una parte delle carni venisse
offerta a 1o compagno di fagliere, in particolare se To
compagno era una flonna... che si credea non fosse
paiirona fell'arte del Taglio.
T rocehjj fe Ya carne venian presi e portafi alla hocca
con la mano: non ancora si conoscea pe’ codesto uso
Ta forchetta.
Pe’ Ta maggior parte e Yo tempo, 1i convitali soleans
pulire Te dita, necessariamente unfuose, ne Ia fovaglia...
caftiva regola era succhjarle, ¢f nello medesimo modo
non si poteva sputare a lato fle Ta Tavola ef pulirsi Io
naso ne [a fovaglia.
%i coppierd si atoperavano affinché niun hicchjere
fosse mai voto, sia i vino come i anua;
fona regula del saper viviere volea che ci si asciugasse
Ta Rocea prima di here, che non si facesse romore nel
sgriiire, che si hevesse in motlo Tento €f a piccoli sorsi.
1%,21 respecto de Ia femperantia, Vinehriante vino
solea essere consumato cum moderatione ef semper
cum ayua... non si pofea pensare ad una mensa orfana
li fiono vino.
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Pane i noci
meraviglioxo ¢ huong

Se vuoi fare il pane di noci, prendi delle
noci, squsciale e pestale.

i delle erbe huome ¢ un po' di czpolla
gmh‘ata spezie dolci ¢ forti ed un po' di
zucchero. Mettile in un mortaio con le
noci j/az un impasto.

Prend: poi fmr di farina e fanne una
sfoglia a mo' di lasagne, grande sottile ¢
larga; mettici sopra questo battuto, impasta
tutto insieme come un parne.

Premi in moda che venga sottile come una
Jfocaccia, metti poi a cuocere in /mw ¢
quando ¢ cotto sfornalo fuori e lascialo

raffreddare.
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Gnocchi di formaggio fresco

Ingredienti:

600 g di formaggio fresco grasso
(pecvrino, caprine, marzolino ecc.),
200 g di farina, 6 rosi d'uove,
6-8 cucchiai di parmigiane appena
grattugiato, sale

Prfamzime:

Schiacciate il formaggio sino a ridurlo in
crema (se ¢ wn po’ sods, passarlo al
setaccio).

Mescolatelo con le mani alla farina, salate
ed aggiungete uno alla volta i rossi d'uove.
Mescolate con le mani sine ad offenere
un composto omogeneo, ne’ troppo dure
ne’ troppo malle e versate il composto in
un piatto.

Mettete sul fuoco una grande pentola
d'acqua salata.

Quando lacqua bolle, prendete la pasta
a cucchiaini e fatela cadere nella pentola.
Lasciate cuocere per qualche minuto: gli
grocchi sono pronti quando vengons a
galla.

Scalateli e disponeteli in un piatto
preriscaldato,

s Spolverate generosamente di parmigiano

gmtfucqz'ata e servite.
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T2 zuppa i Tenticchie

Prendi le lenticchie ben lavate e ripulite
dai sassi ¢ ponile a cuscere con er/(j
aromatiche, aglio, sale e zafferano.
Quands saranno cotte, tritale bene ¢ dopo
aver messo sopra uova hattute e formaggio
secco tagliato, dalle da mangiare.
Altrimenti, poni a cuocere le lenticchie
con carne fresca di maiale o insalata ¢
dalle da mangiare cost, senza uova e

formaggio.
FaOTea. o
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“Forta tel I?orgﬁzse
(o det CPenagier)
(meta del '300)

" Ingredienti;
e kg di spinaci freschi, 1 kg di bietole
RN fresiche, 2 uova, formaggio marzoling,

: formaggio stagionato gaewrina,
parmigiane, caciocavall), farina,
spezie macinate (noce moscata, zenzero,
cannella), sale grosso e fine

Preparazione:

Prendiamo gli spinaci e le bietole; Ii
laviama, sfogliamo e tagliamo a striscidline.
Quind; gli facciamo perdere interamente
l'acqua, mettends strati alternati di
verjum e di sale grosso ¢ lasciando a
riposo per circa 2 ore.

Prepariamo la pasta classica impastando
farina, acqua calda e sale (un po’ d'olio
ddliva se 5i vudle) la tiriamo in 2 sfoglie
¢ ne Yiempiamo unda con und crema
composta dal formaggio marzoling, 'nove
: ¢ le verdure; si aggiungono le spezie a
P yiacere ¢, se la crema ¢ troppo malle, un
o po' di pane grattuggiato.

Spolveriame bene con une strato di
/{;maggia stagionato @ewrina,

& parmigians, caciocavalls) grattuggiato,
chindiamo la torta con la restante sfoglia,
spennelliamo con un uovo e mettiamo in
forno (190 per 40-45").

Per ottenere i migliori risultati, la torta
non dovrebbe venire pia alta di quattro
dita.

i Pﬂﬁzom
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Tfiancomangiarz C[ﬁramagem)

Ingredienti:

4 petti di pollo senza pelle ¢ ossa,

2 pugni di farina di riso non zuccherata,
2 pugni di mandorle pelate ridotte in
poltiglia, 1/2 1 di latte di pecora,

1 bicchiere di acqua di rose allungata con
acqua distillata, un poco di strutto,
chiodi di garofano, cannella, coriandolo,
sale ¢ zucchero grezzo di canna 4.b.

Pre;mmzime:

Slg;‘n;qgete nello strutto i petti di pollo
ridotti in striscioline evitando di fargli
prendere colore.

Stemperate la farina di viso con il latte
portando il composto ottenuto a bollore ¢
a fusco lento per wna quindicina di minuti,
Agqgiungete i petti di pollo continuando
a /Zr bollire i]pwm]mto malte lentamente.
Aggiungete le mandorle con l'acqua di
rose. 1 visultato sara quello di ottenere
una crema molto bianca, fine ¢ densa.
Servite la crema ottenuta in coppe singdle,
cospargendola di spezie ¢ zucc{;m.

LEGNANO ’

sabato g

10 2004

(unedi martedi mercoledi giovedi oenetdi domenica
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R.omania di pollo

(Ricetta del secolo XIV*) > ‘
Ingredienti (per 4 persone): LEGNANO
1 palle di media grossezza, 3 melagrane
grosse ¢ mature, 1 cipolla bianca grossa,
2 cucchiai di lardo macinate, 3 cucchiai
di amido di fruments (no fecala, ne mais,
reperibile oqgigiorno cercando la frumina
Cameo nelle drogherie megli:f/omite),

1 cucchiaio da cucina colmo delle sequenti
spezie /aalverizzate: pepe nerd, noce

moscata, chiodi di garofano, cannella,
semi di cardamomo squsciati, semi di
coviandolo.

Pre}mmzime:
Fiammeggiate il pollo ¢, volends, fatene
spezzatine.

Fate una purea della cipolla bianca, ed
imbionditela nel lardo: aggiungete il pollo
e lasciatevelo cuocere a /fm} lento.

Un goccio d acqua potra servire ad
“allungare” il fondo se dovesse asciugarsi
durante la cottura.

A parte, spremete le melagrane, filtrate
il succo e mettetelo in una tervina.
Unitevi tutte le spezie e lamidb.
Poco prima di servire riportate a caldo
il pollo ¢ versate nella pentola il succo
delle melagrane “condito’”.
Mescolate bene sino a che il fondo di
cottura si sia un po’ solidificato.
Servite caldo.

funedi martedi meecoledi giovedi oeneedi gham g domenica

S. Giustino Festa della Repubblica  S. Carlo L. m. S. Quirino V. S. Bontfacio V. SS. Trincta
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29
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S.a. primi martird




apretfo arrosto
in salsa forafa

Ingredienti (per 4/6 persone):
mezzo capretts (o un cosciotto o una ymlla
dagnells), 6 spicchi daglis,
50 g di lards, sale

er la salsa:
il succo di 1/2 limone, 2 rossi d'uove,
20 dl di brodo o d'dlis,
1 cucchiaio di pepe ,
4/5 stigmi di zafferano,
3 spicchi d aglio tritati, prezzemolo

Pre]mmzime:
Condite la carne con il lardo e Uaglio
shucciato e fatto a fettine.
Shattete i rossi d'uove e mescolateli al
brods ¢ al succo di limane, poi aggiungete
il 7.9, gli spicchi d'aglio tritati ¢ If
zafferano.

Ponete il tutto in una pirdfila abbastanza
gmm[e assieme al capretto che avrete
salato. Lasciate arrostire in forno per
un’ora, agginngendo ogni tanto la salsa.
Prima di servire in tavola agginngete
ancora la salsa e il prezzemag.

TugTio 2004
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Fiichi ripieni
Se vudli fichi ripieni, prendi 40 fichi
grossi, i migliovi che tu puai avere ¢ i pii
grassi.

Prendi pere monde e noci ¢ mele monde
¢ alquanti fichi medesimi, ¢ pesta queste
cose insieme, ¢ huone spezie ¢ alqmm‘o
zucchero.

E prendi i fichi interi e levane il fiore,
¢ fa’ un buono foro in cadauno col dito;
e riempili di questo battuto, ¢ infarinali
di pasta malle, ¢ mettili a friggere in
dlis, ¢ gettavi suso zucchero; e dalli
dassezzo all'altre vivande.
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Patina versatilis vice dulcis

(Omelette alle naci e pindli, redazione
tardo-apiciana, sec. IV°)

Ingredienti (per 4 persone):

4 uova, 200 g fra noci e pinoli squsciati
e trifati fzrzemenfe 4 decilitri di panna,
2 cucchiai di vino bianco secco e ,fermo
pepe bianco, un pizziching di sale

20 g di miele ljuzdo

2 cucchiai olio d'oliva

Preparazione:

Mescolate accuratamente uova, noci,
pindli, panna, dio.

Quands é tutts hen dem%b agginngete
il vino bianco ed il pizzico di sale.

Fate cuocere il composto in una }mdella
antiaderente senza ag(gzun(gere altri grass.
Quando la patina ¢ cotta, versatela su
di un piatts, frztela col miele ¢ cospargete
con un poco di pepe.

Servite immediatamente.
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@ Arrosto di maiale
(ricetta inglese di fine '200)

Si prende una spalla o wn coscio di maidle,
lo i fora in pia punti con un coltello e
nei fori si mettono sale grosso e rametti
di prezzemalo.

Si spennella il tutto con strutto o lo si
involta con buon lardo.

Si pud arrostire in tegame o sulla brace
(in quest'ultimo caso, spennellare
continuamente con strutto).

= . Y

oTtohire .

mercoledi giovedi oenetdi Sa0ato domenica

2 3

S. Teresa di Gesit Bamb. S. s. Angeli Custodi S. Gerardo

(unedi martedi

4

] 0 ¢ ( § 9 10

S. Francesco dAssisiS. Placido m. S. Brano abate B.V. M. Rosario S. Benedetta S. Abramo S. Danicle m.
1 13 14 @ 1y 10 17
8. Emanuela S.Zsemﬁno of S. Edoardo re S. Callisto S. Teresa @’Avila S. Margherita Alac. S, Ignazio &’ Antiochia
18 19 207 2] 22 3 24
S. Luca ev. S. Laura S. Adelina S. Orvola S. Donato S. Giovanni da C. S. Luigi Guanella
) 0 ( O 0 3 3|
%Dma %Emr&ﬂo m. %Dezm 5,18 Simone ¢ Giuda gML'céeZeRua s. germano S. Lucilla




agig

San v

LEGNANO %

(F)inestra d'erhette

Ingredienti (per 4 persone):

500 g di fr;glie di bietola,

100 g di altre erbe: borragine, spinaci,
rezzemolo, menta,

2 litri scarsi di brods, sale ¢ pepe.

Preparazione:
Per prima cosa portate ad ebollizione il
hw;z; ¢ in un ’dl{jm pentola dell acqua
salata, quindi occupatevi delle erbette.
Lavatele accuratamente (specialmente la
borvagine, se L'avrete colta in campagna);
immergetele nella pentola con l'acqua
bllente ¢ salata per alcuni minuti.
Scalatele ¢ strizzatele, quindj tritatele
memente.
A parte tritate il prezzemalo ¢ la menta,
che devono essere fV/;Chl', dopo averli lavati
¢ asciugati.
Intanto il vestro brodo stara bollendo e a
questo punto vi aggiungerete le erbe cotte,
2 ¢ 3 cucchiai di prezzemols ¢ un po’
di menta, se necessario salate ¢ pepate.
Questa minestra é ottima se servita non
tropyo calda, per gustare al meglio la
ﬁﬁezza deﬁarefzemolo ¢ Jdlg menta
e per lo stesso motivo sarebbe bene non

aggiungervi formaggio.
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(tingﬁiale alla menta

Prendete 1 by di cinghiale (]ﬂ‘ ferzhlmente
!]M”d ¢ schiena), fatelo scottare un po'
¢ poi tagliatelo a pezzetti,

Intomfo lessate / lle cipalle ¢ tagliatele
a pezzettini.

Infine, fm‘e saltare in padella le cipalle
¢ la carne insieme a strutto e menta,
bagnands di tanto in tanto con vino rosso.
Si porta in tavola decorato con menta

fresca.

TN ’\)
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te xpezie nelle cucina medievale
—

Contrariamente al luogo comune per il quale le pietanze venivano speziate per coprire
il gusto della carne troppo frollata e quindi rancida, le spezie erano invece un elemento
caratteristico della cucina medievale, un vero e proprio status-symbol dell’epoca. Infatti chi
poteva permettersi di acquistare spezie poteva altrettanto permettersi di ricorrere
quotidianamente alla macellazione.
Lo speziare 1 piatti era quindi un’ostentazione di ricchezza e di potere economico.
Ecco un elenco delle spezie pitt comuni in uso nella cucina medievale:

CURCUMA (Curcuma Longa) **

GALANGA (Alpinia Officinarum) *

MACIS (Ardlo della Myriwtica Fragrant) **
MELEGUETA (Amomum Melegueta o Grain de Paradrs) *

PEPE LUNGO *

SENAPE BIANCA (Bravsica Irta) ***
SENAPE NERA (Brassica Nigra) ***
SESAMO (Sesamum Indicum) ***

*% % ypezie di factle reperibilita  ** gpezie pi difficili da repertre

*# ypezie quadi impossibili da reperire oggi

Le miscele di spezie che seguono potranno esservi utili per la realizzazione di piatti di cucina

medievale:

Spezie nere e forti per
molte salse

Spezie dolci per molte

Spezie fini
cose buone e fini

per tutti gli usi

Pestare e miscelare nelle sequenti Pestare e miscelare nelle sequenti Pestare e miscelare nelle sequenti

proporzioni: 16 g di zenzer, proporzioni: 16 g di cannella, praporzioni: 60 g di pepe,

16 g di cannella, 16 g. di pepe, 16 g di zenzero, 60 g di pepe lungo,
4 g di zafferano, 16 g di foglie di alloro essiceate, 4 g di chiodi di garefan,
2 g di chiodi di garofans. 4 g di chiodi di garofane. 2 noci moscate.

SaTse 0 “savori" per accompagnare piatti di carne o pesce
—

Agliata

Ingredienti: mollica di pane bianco, 1 testa d aglio secca, 1 testa d'aglio fresca, 1 tazza di brodo di carne, spezie ed
un poco di aceto 4.b.

Preparazione: cuocere la testa d aglio secca sotto la cenere calda oppure in forno. Pulire poi gli spicchi dalle bucce e
pestarli insieme a quelli freschi, aggiungendo la mollica di pane bianco, il brodo e l'aceto. Si pus frullare il tutto nel
mier. Passare il composto alla stamigna e porlo a cuscere per qualche minuto.

Camellina

Ingredienti: 2 bicchieri di aceto rosso forte, 7 fette di pane da toast o pane bianco privato della crosta, 1 cucchiaio
da caffe di polvere di cannella, 1 cucchiaio da caffe di zenzers, 1/2 cucchiaio da caffé di chiodi di garofans, 1 presa
di pepe nero, 1 presa di cardamomo schiacciato, 1 pizzico di sale.

Preparazione: ammollare le fette di pane per alcune ore con l'aceto. Metterle poi nel mixer assieme a tutti gli altri
ingredienti ¢ far frullare per alcuni minuti. Per legare la salia aggiungere eventualmente 1/2 bicchiere di panna liquida.
Dovra risultare una crema liquida, di un bel colore cammello ¢ lzn orte di spezie.

Nera

Ingredienti: ossa di cervo o di cinghiale, rifilature di carne selvatica malto rossa, foglie di alloro, 11 cirea di vino rasso,

2 0 3 fette di pane abbrustolito, 1 bicchiere circa di aceto, cannella, cardamomo, pepe e aglio.

Preparazione: rosolare in forno fino a che siano ben cotte le osia e le rifilature condite con Z ﬂf/ezie; scolare il grasso in

eccesso. Porre poi il tutto in un tegame, aggiungendo il pane abbrustolito, 'aceto, il vino ed un mestolo d acqua; far

ballive per alcune ore a fuoco lento, schinmando Zzg

th(gimtare di sale. La salsa deve risultare densa ma non trappo; se dovesse risultare troppo liguida aggiungere un poco
i fecola di patate diluita in poca acqua.

ta radizione delle cene medievali
nel salone d'onore

Nel lontano 1984, in occastone
dell’inaugurazione del nuovo maniero ot
via Berchet a Legnano, i era pensato ad
un orwginale to Ji cena d'epoca medievale
con costumdi, addobbi, menw, attrazioni
tipeche del suddetto periodo.

Nel cortile del maniero era scheerata la
“Guardia in arme” che accoglieva Mesoert,
Dame ¢ Damigelle, ¢ quali venivano poi
presentali alla Reggenza Ji Contrada,
rigorosamente tn costume, che adpettava
gli ospiti nella sala del banchetto.

Gli addobbi della sala e della tavola
riportavano ad una autentica atmodfera
medievale.

Le stoviglie in legno erano state
confezionate da abuli artigiani della
Valeuvea.

La cena, preparata dal cuoco Priore Ji
contrada, tn perfetta sintonia medievale,
era Jservita su tavole i legno portate a
spalla da squatteri e paggi in costume.

Durante la cena o¢ estbivano giocoliert,
maght, mangiafuoco, trampoltert e
odaltsche per il divertimento det
commensall.

Ora le cene medievalt oc sono diffuse in
tutte le contrade ma ¢ importante ricordare
da dove é partita la prima idea originale.

tanto in tanto. Filtrare il tutts, conservare il brods e porlo a restringere;

Si ringrazia la direzione e il personale del
Monastero di Torba di Gornate Olona per
aver concesso gli spazi per il servizio

fotograﬁco.

Immerso nei verdi boschi del Varesotto e
a1 piedi del parco archeologico di Castel-
seprio, Torba fu prima avamposto militare
del tardo impero romano, poi in mano ai
Goti e Longobardi, poi sede di monache
benedettine nell'VIII secolo. Affascinante
la chiesa del IX-XIII secolo e la torre con

1 rari affreschi del IX-X secolo.

Servizi per il pubblico
Bookshop, visite guidate (su prenotazio-
ne), parcheggio, bar/ristorante

Orari

ottobre - dicembre h 10-13/14-17
febbraio - settembre h 10-13/14-18
Chiusura: ¢ lunedi non festivi, gennaio e le
wltime due settimane i dicembre.
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