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LIBRL LAUTRICE E LAVINIA PARZIALE
Nutrire la citta:

le tavole milanesi
tra’500 e 600

E il sesto volume della collana
«Studidiscienze della storia»

Cosa e come mangiavano i mi-
lanesi a cavallo tra il Cinque e
il Seicento? A fornirci la rispo-
sta ci ha pensato Lavinia Par-
ziale grazie all’aiuto della Fon-
dazione Asm. La ricercatrice
di storia economica dell’Uni-
versita di Brescia é 1a sesta au-
trice della collana «Studi di
scienze della storia e della so-
cieta» edita da
La pubblicazione, dal titolo
«Nutrire la cittd. Produzionee
commercio alimentare a Mila-
no tra Cinque e Seicento», co-
glhieYinterazione trale corpora-
zioni alimentari e gli uffici an-
nonari, illustrando Pinfluenza
di queste organizzazioni sulle
politiche annonarie nel corso
del XVI e XVII secolo.

Se évero che durantePetimo-
derna le istituzioni corporati-
ve - specie se di tipo alimenta-
re - si andarono modificandoe
ed evolvendo ancheversoilraf-
forzamento progressivo delle
funzioni pitt economiche, co-
me l'assistenza e la formazio-
ne, & in ogni caso assodato che
iprofondi mutamenti interve-
nuti al loro interno furono la
risposta a quanti - artigiani,
produttori e mercanti - voleva-
no poter esercitare liberamen-
{e ]a propria attivitd economi-
ca.

0 libro @ sostanzialmente di-
viso in due parti. Nella prima
Yautrice fa una presentazione

‘degli attori coinvolti - e corpo-

razioni, il popolo e gli enti assi-
stenziali - mettendo in eviden-
za la normativa alimentare vi-
gente tra il Cinque e Seicento
milanese, mentre la seconda
parte é dedicata all'esposizio-
nedicié che avveniva realmen-
teall'interno dei mercati, trala-
sciando Vaspetto economico e
concentrandosi sulle abitudi-
ni nutritive dei protagonisti
della storia, siano essi poveri o
agiati.

«]l regime alimentare delle
classi superiori - serive Lavinia
Parziale - denota una certa ca-
renza di sali minerali e vitami-
ne, legata al basso consumo di
ortaggi e frutta.. L'alimento
base era la carne, sopratiutto
di animali giovani come il ca-
pretto, il castrato eil pollastro,
manei giorni di magro compa-
rivano sulla tavola anche pe-
sce fresco e uova. Il consumo
del vino, invece, era costante
nella dieta di qualunque clas-
se sociale di Milano.

Laproduzione alimentare al-

Tinterno dei monasteri era
strutturata con mansioni ben
precise e sirifaceva alle norme
quaresimali. Per pranzo una
porzione di bollito accompa-
gnato da minestra, riso e frut-
ta, mentre per cena arrosto mi-
sto eformaggio, tutti piatti tipi-
ci della tradizione culinaria
lombarda». ¢ EBENT.

Laffranchi, Tordine segreto

belle:

nengarda riposa
1la ex casa del Balilla

Ritaglio

stampa ad uso esclusivo

del destinatario, non

riproducibile.

BEST

www.ecostampa.it

003600




