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concezione sintetica delle preparazioni, in cui si puntava a realizzare composizioni di sapori che 
superassero annullandole quelle dei singoli ingredienti, con una analitica secondo la quale le di-
verse componenti (per dire, il cavolo, il porro…) dovessero mantenere la loro individualità e 
percepibilità pur nell’armonia e complessità finale. 

La civiltà che avevano lasciato i romani era fondata sostanzialmente su tre pilastri: il pane, 
il vino l’olio. Nel linguaggio di Omero, i mangiatori di pane (sitòfagoi) sono gli uomini, portatori 
di civiltà perché il pane non esiste in natura, e la sua produzione presuppone conoscenze com-
plesse; gli altri, sono i barbari. La caduta dell’impero romano porta però molti sconvolgimenti. 
Il Mediterraneo, da mare nostrum diventa mare di confine, con un sud arabo il cui pane è con-
siderato in modo sprezzante (“focacce mal cotte”). Nel nord d’Europa prende il sopravvento la 
tradizione pastorale su quella agricola, e la carne diventa protagonista a tavola. L’allevamento 
del maiale ha una caratteristica famigliare, mentre quello del bovino, data la diversa mole, 
contiene in sé, nel meccanismo di lavorazione e vendita, le premesse dell’economia di mercato. 

Altro snodo fondamentale del passaggio dal Medioevo alla gastronomia moderna è l’abban-
dono, nelle preparazioni, delle basi acide a favore di quelle grasse. E proprio sui grassi il di-
scorso si fa complesso, andando al di là della consueta e un po’ schematica distinzione fra un 
nord utilizzatore del burro e dello strutto, ed un sud dedito all’uso dell’olio. Un discorso valido 
alla radice, ma nel quale va innestata una forte problematica di origine religiosa, ossia il divieto 
nei lunghi periodi quaresimali di cibi (e i grassi) di derivazione animale, che costrinse popoli 
non abituati al gusto per loro acre ed aggressivo dell’olio di oliva a ricorrere ad olii neutri come 
quello di noci, peraltro bollato come disgustoso dai romani. In direzione opposta, la seduzione 
della dolcezza del gusto del burro trovò progressivamente ampio seguito anche nel sud del 
continente europeo. 

Civiltà come triade di pane, vino, olio, si diceva. Ed il ruolo fondamentale assegnato proprio 
al vino dai romani viene “rilanciato” in modo decisivo dal cristianesimo: Sant’Agostino, del 
resto, si incarica di tradurre in modo naturale il miracolo delle Nozze di Cana come miracolo 
quotidiano della pioggia trasformata in vino grazie alla vite. Ruolo che si propaga con grande 
energia anche nel Medioevo anche se, a questo proposito, Montanari ritiene di dar voce ai ro-
busti e numerosi studi che ridimensionano il ruolo della Chiesa e dei monaci che “furono sol-
tanto una [corsivo dell’autore] delle forze che garantirono non la sopravvivenza, ma l’eccel-
lente stato della vitivinicoltura nell’alto Medioevo”. Sia come sia, la cultura del vino conquista il 
nord cristiano e, con la arabizzazione ed il proibizionismo musulmano, diventa cultura piena-
mente europea. 

In un crescendo di intensità, si arriva alla fine del volume con la consapevolezza che la ta-
vola è luogo di comunicazione in quanto sede di gesti simbolici comuni compiuti in collettività; 
che la gastronomia è rappresentazione della realtà, in cui il giallo dello zafferano tanto usato 
può richiamare i fondi oro della coeva pittura; che mai come nel Medioevo si è considerato il 
sapore, ed il senso del gusto, come vero rivelatore dell’essenza; e che mai come nel Medioevo, 
con l’uso delle dita per mangiare o nella comunanza di posate e bicchieri fra commensali, il 
rapporto con il cibo aveva “un rapporto spontaneo ed ‘animalesco’” di cui oggi si può forse pro-
vare anche una leggera invidia. 
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