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A Tavola

Le difficolta di trasporto e i problemi per la conservazione dei cibi face-
vano si che ogni zona consumasse prima di tutto i prodotti locali. Ancora
nel 1264 U'arte diinsaccare la carne bovina e suina non pare fosse molto
sviluppata in Valtellina. | Comuni di Chiavenna e Chiuro, infatti, doven-
do assicurare una provvista di carne di maiale all'esercito comasco che
assediava i ghibellini di Teglio, per conservarla, la fecero trasportare
nei “lavecc”. Le cronache medioevali ci parlano di feste e awenimenti
con ricchi banchetti, ma, naturalmente, al di fuori di quelle occasioni
il menu cambiava molto sia nelle case dei signori che sulla tavola dei
contadini.

Di 17 Settembre 2017 in Chiuro

GNOCCHI DI PANE BEN CONDITI
Non si butta via niente: il pane raffermo & l'ingrediente principe di un
buon piatto.

FRITULE
Piccole frittelle morbide e gustose. E" documentato l'uso di servirle nel-
le osterie in Chiuro.

POLENTA DI CASTAGNE CON SALAME
In origine veniva consumata con latte caldo o ricotta o cipolle o pesci in
aceto o pezzi di maiale salato.

POLENTA NERA CON SALSICCIA ALLA PIASTRA O LATTE
Preparata con il furmentun, ben si gusta con salsicce alla pidda o alla
brace. Ottima anche con del buon latte.

ZUPPA DI DUMEGA (orzo)
Minestra della tradizione montana, molto sostanziosa.
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CARNE SECCA IN AGRETTO (carpaccio di bresaola)

In Italia si chiama bresaola, in Svizzera carne secca. Le prime testimo-
nianze relative alla sua produzione risalgono al XV secolo, ma l'origine
del salume € senz'altro antecedente.

CARBONATA (pancetta fritta) “et farratte meglio bevere”

Si ha motivo di pensare che tale pancetta fosse 'accompagnamento ide-
alein allegra compagnia, dato che il sale in essa contenuto faceva venire
sempre pil sete.

MAIALINO ARROSTO CON ERBE ET AROMI

COPPIETTE SULLA PIASTRA (spiedini di maiale)

Nei menu dei banchetti solenni si vede passare una quantita enorme
di carne e il tutto e condito di salse ricche di spezie. Naturalmente nel
quotidiano si mangiava piu semplicemente.

PAN IMPEPATO

Si impone rapidamente nell'Europa del Medioevo. L'impasto era ela-
borato con farina di segale, miele, anice, chiodi di garofano, cannella e
altre spezie a seconda di gusti e disponibilita.

TORTA DI RISO
Riso, latte, uova, miele e cannella per un dolce tradizionale morbido e
delicato.

FOCACCIA CON MIELE
Il miele esalta il gusto di questo dolce arricchito da noci e uva passa.

SAVOR DI UVA GHIACCIATO (sorbetto all'uva)
Non puo certo mancare il sapore dell'antico frutto dei pendii retici a
concludere un buon pasto.

FRITTELLE DI MELE

Il termine “frittella” deriva dal suono dello sfrigolio dellunto nella
padella. Nel Medioevo era una pietanza molto comune ed era diffu-
sa presso ogni ceto sociale perché aveva una facilita di preparazione
adatta a tutti.



Passeggiando nel MQdiOCVO B . i

di Castionetto

Passeggiando tra vie, corti, giardini e vicoli del centro storico
di Chiuro siverra magicamente catapultati in epoca medievale
alla scoperta di antiche arti e mestieri attraverso esposizioni, o @

laboratori e giochi di abilita per grandi e bambini. Il tutto al- 4 80n,
lietato da musiche e danze dell'epoca, nelle quali sara anche ZANCop,
possibile cimentarsi. Dalle ore 12.00 alle ore 14.30, inoltre, 0

lungo il percorso sara possibile degustare piatti tipici della

cucina medievale. . ‘
Sulla cartina sono indicati i punti di ristoro e le corti in cui si
svolgono le diverse attivita.
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Postazioni Giornata Medievale

1. Banco dell’herbaria e laboratorio per realizzare un erbario;

Itinerario Gastronomico
Dopo aver acquistato alla cassa i buoni da 1 euro cadauno

senza specificare cio che si intende consumare, sara suffi- 2. Musici con repertorio tradizionale folk-medievale, concerto
ciente recarsi direttamente ai punti di somministrazione delle e danze con il coinvolgimento dei partecipanti; esibizioni di
specialita desiderate e consegnare il numero di buoni richie- danz_a acrobatica sospesa, truccabimbi e bolle di sapone gi-
sto. Le pietanze sono servite in modo da poter essere consu- : ganti.

mate in piedi. 3. Stages di danze popolari nel corso dei quali si prevede di in-

segnare alcune danze che verranno poi mostrate nella corte

Punti di Ristoro ¢ Menii dei musici; la-boratorlo dl.call_lgrafla. o
4. Taverna medievale con giochi da tavolo antichi.

Postazione Menu N buoni
. 5. Banco dell’araldo e laboratorio di araldica con la prepara-
A Polenta di castagne con salame 3 . .
A Polenta nera con salsiccia alla piastra 3 zione del proprio stemma. )
A Balleiia @ loie 2 6. Banco del cuoiaio e laboratorio di cuoieria con la realizza-
B Gnocchi di pane ben conditi 9 zione di un portachiavi in cuoio; postazione di tiro con l'arco
B L 9 ed esposizione di archi e frecce storiche.
C  Fritule 2 Banco dell'affrescatore e laboratorio di affresco con la rea-
D aiE e B res e can e & s 3 lizzazione di una piccola tavoletta con un animale mitologico.
D Carne secca in agretto (carpaccio di bresaola) 3 7. Esposizione e didattica con i rapaci; laboratorio di argilla.
E___ Coppiette sulla piastra [spiedini di maiale) 3 Banco dell'inventore-astrologo e laboratorio con la realiz-
E__ Carbonata [pancetta fritta) 1 zazione di un orologio solare.
F....Erittelle dimele ! 8. Giochi di abilita per bambini e famiglie: assalto al castello
G ..Panimpepato ! con piccole catapulte e affonda la flotta con piccole balestre.
G Tortadiriso : 1 9. Banco della tessitrice e laboratorio di tessitura con la rea-
G Focacug o mllele,- = lpeEee B N0 ! lizzazione di un braccialetto di lana al telaio.
g ga¥?r§,' uva ghiacciato (sorbetto all uval ] 10. Giochi di abilita per bambini e famiglie: schiaccia la noce,
o T'a € O{[ZO : | lancio dell'anello.
isane alle erbe . . . . o .
o e —— 11. Torre di Castionetto: mostra di affreschi del bestiario medie-
In tutti i punti di ristoro Acqua o Calice di vino 1 vale.



