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Per secoli la Repubblica Serenissima ebbe il monopolio del commercio mondiale dalle Indie di noce moscata, coriandolo,
zafferano e altre “droghe”, condimenti fondamentali per la cucina veneziana, per la conservazione di alimenti, ma anche
base per medicinali, profumi e saponi che realizzavano gli Spezieri. Un libro racconta questa epopea € i suoi epigoni veneti

Le spezie, I'oro di Venezia
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successivamente la scoperta
delle vie delle Indie da parte dei
portoghesi, inizialmente incri-
Nnarono e successivamente can-
cellarono il monopolio venezia-
no. Resta il fatto che il marchio
di un tempo interminabile nel
quale la Serenissima fu padro-
na di quel commercio, e le mi-
gliaia di tonnellate di coriando-
lo e zafferano, cannella e noce
moscata e chiodi di garofano
che venivano scaricati dalle im-
barcazioni provenienti dai pae-
si levantini - in qualche modo
un esempio di globalizzazione
ante litteram -, non potevano
non segnare in modo indelebile
il rapporto fra le spezie e la cit-
ta. Spezie — poi chiamate anche
" droghe, da qui le drogherie —
che a quei tempi erano conside-
rate quasi come l'oro: straordi-
narie e preziose viaggiavano
scortate da un sistema di convo-
gli armati (le mude) e attese in
approdi sicuri.

SCOPERTE

Senza contare che, vista la lo-
ro provenienza da luoghi cosi
lontani, misteriosi e sconosciu-
ti, gli europei furono spinti a
credere che arrivassero dal Pa-
radiso Terrestre e producesse-
ro miracoli contro la malattia e
la morte, prima di perdere in
fretta I'appeal (e il loro potere
economico) verso la fine del
1500, quando i massicci quanti-
tativi in arrivo dal Portogallo e
le nuove scoperte mediche tol-
sero alle spezie quell'aura dira-
ritd e sacralita che per secoli ne
avevano fatto la fortuna.

Venivano utilizzate in cucina
ma anche nella medicina (Vene-
zia si era specializzata nella pro-
duzione della Triaca, una spe-
cie di panacea per tutti i mali
formata dalla bellezza di 62 in-
gredienti, oltre alle spezie an-
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che la carne di vipera), nella
creazione di piatti (ovviamente
destinati all’aristocrazia, visti i
costi esorbitanti), nella conser-
vazione degli alimenti per co-
prire odori e gusti resi magari
sgradevoli da cotture non ade-
guate, nella creazione di profu-
mi e saponi e ancora per fare vi-
ni speziati, e, ben presto, diede-
ro inevitabilmente vita all’arte
degli Spezieri che si dividevano
in spezieri da grosso, cioé i dro-
ghieri e i confettieri, e da medi-
cine, in pratica gli antenati de-
gli attuali farmacisti. Ma con le
spezie si coloravano le stoffe, e

le si utilizzavano per produrre i
colori dei pittori, e si preparava-
no liquori.

GASTRONOMIA

“M’illumino di spezie” (95 pa-
gine, ed. Grafiche Biesse, coper-
tina di Cristina Cortese), il volu-
me curato da Carla Coco, stori-
ca della gastronomia che vive e
lavora a Venezia, il primo libro
“speziato” nella storia di Vene-
zia, racconta tutto e di pilt su
questo mondo, fra storia, curio-
sita e aneddoti, dalla nascita dei
famosi “Sacchetti veneziani”
(spezie miste per la carne, per il
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pesce e, infine, per tutti gli usi)
ad un’ampia panoramica di ri-
cette, a cominciare dalle “fricto-
", idea atiua-
lissima nei giorni del Carneva-
le. E proprio alle spezie si deve.
alla fine del 1200, la nascita del
primo libro di cucina venezia-
na, il “Liber de ferculis ed te
condimentis”, scritto da un me-
dico gourmet di origine araba.
i Glambomno a cui nel 1272

interventi delle associazic-
Laguna nel Bicchiere e Go-
gulde - va oltre la storia ed € un




interessante viaggio, quasi una
guida, anche fra le prestigiose e
storiche aziende ancora attive e
che proprio sulle spezie hanno
costruito una fortuna, e fra i vol-
ti degli illuminati e appassiona-
ti imprenditori. Dal mitico erbo-
rista Varnelli alla liquoreria
Carlotto di Valdagno, dalla di-
stilleria Bonaventura Maschio
di Gaiarine (Tv) all'azienda Sa-
liet nelle Dolomiti Friulane, fi-
no a Claudia Scattolini, bassane-
se, laureata in farmacia, prima
Fragrance Designer italiana,
con le sue fragranze disegnate
su misura come fossero un abi-
to di alta sartoria, alla quale si
deve l'originalissima copertina
speziata del volume, una fra-
granza di ginepro e cannella,
creata appositamente per la car-
ta e che accompagnera dolce-
mente i lettori. Un ottimo moti-
vo per non abbandonare la let-
- tura e, anzi, per cercarla appe-

na possibile.
Claudio De Min
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