di silvia Quaranta

Dai folpi alle “molecche”, dal-
le sardelle alle “sepoline™
c'era una tariffa massima (cal-
miere] per tufto, e andava

es rigorosamente fuori
l damsbt?)ttega.

Insieme, ovviamente, ai
prezzi applicati, da scrivere a
stampa e ben in grande, per-
ché it cliente potesse entrare
solo dopo essersi informato.
Il mercato era il martedi, gio-
ved] e sabato mattina, fino a
mezzogiormno. Poi, al tocco
della campana, i banchi dove-
vano lasciare il passo ai riven-
ditori, che all'epoca non era-
no solo i bottegai ma anche,
ad esempio, gli ambujanti.

E i ciarlatani, che giravano
in grande quantita e rifilava-
no soprattutto “erbe” dalle
mille qualita. Nella Padova
del Settecento si viveva, e so-
prattutto si mangiava, cos:il
cibo della tradizione non era
particolarmente diverso, ma
ogni cosa aveva delle lrtgguie
precise e rigorose, tatvolta pit-
toresche.

Come la norma, imposta
da un proclama comunale, di
non lasciare i maiali a vagare
liberi in citth, per ovvi motivi
d'igiene.

Guat, i, a chi tentava
d'imbro : usando farine
sradenti. ad esembio. ocopure
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Vetro al posto del sale
[ e trufte alimentari
nella Padova del 700

‘originale most

rasul“cibo il

1oehi, le frodl”

Lo scontrino dell’Osteria “Alli Sbiri” e il pane con il gesso

dine di usare polvere di gesso
per fare pesare di pii1 il pane,
e addirittura “spuma di ve-
tro”, un materiale di risuita
del vetro di Murano, per dare
sapore ai salumi, al posto del
e. All'ultimo piano del Mu-
sme (Museo di Storia della
Medicina), in via San France-
sco 94, sono stati raccoltiuna
quarantina tra di , map-
pe e documenti della Padova
settecentesca, emersi per la
prima volta dagll scaffali
dell’Archivio di Stato.

Sono stati riscoperti, sele-
zionati e valorizzati, per trova-
re spazio in un'esposizione
ecleftica e curiosa. visitabile

dominante & il cibo, o meglio
la storia della gastronomia cit-
tadina. La mostra, curata dal-
la direttrice dell’Archivio,

Francesca Fantini D’Onofrio,

si divide in tre parti: il cibo, i
luoghi, le frodi. In'ogni detta-
glio si legge un po' di storia
padovana, raccontata attra-
verso le piccole abitudini, le
regole e le tracce del quotidia-
no.

C'#, peresempio, uno scon-
trino (naturalmente vergatoa
mano) deil'Osteria “Alll Sbi-
ri", dove per un pranzo, una
merenda ed una cena per
quattro si spendevano 224 li-
re. Con un po' di sconto, 212.

che la tipica “bondola al su-
go”, unsalume impregnato di
vino moscato. La spesa di fa-
ceva nelle piazze, le stesse di
oggi. Piazza della Frutta si
chiamava gia cosl: prendeva
il nome dalla “ ja” (una
sorta di corporazione) dei
Fruttaroli, a cui era stata con-
cessa dal Comune. Nella stes-
sa area, perd, si compravano
anche i prodotti dell'orto, pic-
coli animali e tutto cid che po-
teva servire perla tavola.
Affacciata sulla piazza, do-
ve oggl c'2 il bar Graziati,
c'erala Ca’ Matta, 'unica bot-
tega autorizzata a vendere il
panein zona. Dall'altra parte,
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“Magiatore di fagioli” i Annibale Carracci (datato tra if 1584 e 1 1585)

Prato della Valle, invece, ospi-
tava il mercato dei grandi ani-
mali, come cavalli e mucche.
11*Pra’” & anche raffigurato in
un'antica mappa, un inedito

ne, per il possesse delia piaz-
za, che era ancora tonda.
Quel che non emerge dal dise-
0  sotto i nostri occhi: alla
e 1'ebbe vinta il Comune e



