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A cena dai Savardo

Le ricette di Marie

di Manola Ramon e Cinzia Parise

Era il 1917 quando la famiglia
Savardo arrivd a Breganze da
Marano Vicentino e si stabili
nella grandiosa villa che era ap-
partenuta, prima, ad altre nobili
famiglie vicentine, i Monza e i
Porto-Barbaran®.

Marie Isoard, vedova di Ricciotti’
Savardo, ¢ i suoi due figli Emilio
e Pietro si trasferirono qui per
primi. Non restarono soli a lun-
go. Dali a qualche anno gli affari
dei Savardo a Marano iniziaro-
no ad andare male; per questi
motivi anche la nonna, Cornelia
Mocenigo e lo zio Dino lasciaro-
no il vecchio paese e st trasferiro-
no in questa grande e antica casa
di Breganze.

In paese la presenza dei Savardo
non poteva certo passare inos-
servata, non solo per lo stile di
vita cosi sofisticato ed eccentrico
rispetto a quello della gente co-
mune, ma anche per la riservatez-
za con cui intrattenevano le loro
relazioni sociali.

Ela figura di Marie, da molti co-
nosciuta come “legiziana”, a ri-
manete maggiormente impressa
nei ricordi dei breganzesi. Laura
orientaleggiante che circondava
questa donna non era certamente
frutto della fantasia dei paesani:
trova infatti giustificazione nel
fatto che ella aveva trascorso la
giovinezza proprio in Egitto.
Nata nel 1879 in Francia, paese
a cui fu sempre culturalmente
legata, si trasferi con la famiglia
in Egitto, dove il padre svolgeva

1910-1915, Marie nel safotto di casa.
IRSSR Archivio fotografica Savardo, foto n® 2660.

1 Tutto il materizle documentario e fotografice consultato ¢ depositato presse |'Istituto per le ricerche di storia sociale e religiosa di Vicenza. IRSSR,

Archivio Savarde.

2 Testimonianza orale raccolta da M.P. durante una ricerca condotta dall' Universita Adulti e Anziani 2 Breganze, a.a. 2003 - 2004.




la funzione di console a 1l Cairo.
Fu proprio in questa citta che nel
1897 incontrd e subito sposd un
giovane ingegnere elettrico, il
conte Ricciotti Savarde. Marie
aveva appena diciotto anni, per
quei tempi un'etd adeguata per
il matrimonio, ma denotava gia
una certa vivacita culturale, Cid
nonostante Ricciotti, in una let-
tera alla madre Cornelia si di-
mostra preoccupato per la pre-
parazione non ancora adeguata
della giovane moglie® “Ora una
volta sposati desidererei che Marie
riprendesse un po’ I suol studi e st
coltivasse un poco. Ora nella musica,
sebbene abbia buona disposizione,
pure pon ha mai studiato con vero
metodo, ma alquanto alla francese,
cioé molto a pressa poco. Credo che
un po’ di Kznern e di Clementi non le
nuoceranno, come puve vorrei che fa-
cesse delle letture che la istruissero e fe
mettessero delle buone idee nella sua
testolina. To non sono pri al corrente

della buona letteratura francese, ma

se tu hai qualche buon libretto nella
nostra vecchia biblioteca e delle buone
e sane letture mandamele o dimmene
il titolo. Come pure mandami un po’
di musica indicandomi con che meto-
do questi esercizf si debbano eseguire
¢ con che ordine. Come ultima cosa, se
avete una Madama Robinet di trop-
po, mandatela al Cairo e sard ben
accolta. Come vedete, dunque, prendo
le cose sul serio e spero che anche la
piccola fard listesso.”

Marie si mostrd allaltezza di
quanto si voleva da lei, forse su-
perando additittura le aspettative
di Ricciotti. Dimostrd infatti vi-
vaci interessi culturali, intratten-
ne corrispondenza con personag-
gi di cultura, letterati, ma anche
con musicisti - come dimostra
la dedica “Alla Contessa Marie
Isoard Savardo” della composi-
zione per pianoforte “Un pensiero
lontano!” del maestro Giovanni

Breganze 920, Marie in giardino con i suoi gatti.
IRSSR Archivio fotografico Savarde, album di famiglia n®3.

Pompea, del 1920% La biblioteca
dei Savardo & ricca dei suoi tanti
libri, romanzi in francese soprat-
tutto, classici e moderni, da lei
autografati sul frontespizio.

I viaggi furono una delle sue
principali passioni. Costretta a
seguire il marito Ricciotti nei
suoi importanti impegni di lavo-
ro in varie citta d'Italia e d’Euro-
pa, viaggia anche per conto suo:
torna a Tolosa, si reca Parigi, vain
villeggiatura con i figli piccoli.
Coltivd un’intensa amicizia con
Gabriel Faure, suo connazionale?,
ispettore generale dei monumen-
ti antichi, autore di vari resoconti
diviaggio apparsi sulla “Revue de
France” e di testi dedicati ai luo-
ghi e ai monumenti da lui visitati.
Marie curd la traduzione italiana
e francese di due suoi Hbri: il pri-
mo, dal titolo “Ore appassionate
da Tournon a Padova”, pubblicato
nel 1028 e l'altro “Il vofto d'Italia”,
edito I'anno successivo. Per que-

st'ultima opera, Marie si spese
molto: riusci a perorare la causa
sia presso Gabriele D’Annunzio,
che aveva conosciuto personal-
mente attraverso Eleonora Duse,
sia presso il segretario del futu-
ro Duce. Alla fine raggiunse lo
scopo: gli scritti dell'amico ebbe-
ro una presentazione di Benito
Mussolini.

Partecipd attivamente alle vicen-
de storiche di quegli anni dith-
cili, sia durante Ja Prima Guerra
Mondiale, quando si impegno
come crocerossina nell’assisten-
za ai feriti ricoverati nell'ospedale
militare di Padova (1916-1917),
sia successivamente, quando si
iscrisse al partito fascista e, come
tante donne italiane, dond la pro-
pria fede per [a Patria. Marie con-
tinud a coltivare i suoi numerosi
interessi culturali, fino agli ultimi
anni della sua vira. Mori nel 1955
a Breganze dove era vissuta con
I'unico figlio rimastole, Pietro.

3 Per un quadro piti completo suj vari component della famiglia si veda F. Lomastro, 1 Savardo: storia di una famiglia in Da Marano al snondo. Le fotegrafie di
Dino e Ricciatti Savards tra Ottocento ¢ Nowecento, Marano, 2006
4 La pantitura musicale manoscritia fa parte della sezione musicale dell'archivio Savardo

5 Era nato a Tournon nel 1877

79




8o

I QUADERNI
DI MARIE ISOARD

Seppur attorniata, nella sua gran-
de villa, da persone di servizio,
a Marie non faceva difetto né il
certo senso pratico, né lattenzio-
ne alleconomia domestica. Nei
suoi numerosi “quaderni di casa”
ritrovati nellarchivio di famiglia
abbondano infatti le annotazioni,
ricopiate da riviste femminili, sy
come risolvere i piccoli problemi
di ogni massaia. Si sa che in com-
mercio vi erano pochi prodotti
specifici per la casa e che, quindj,
era necessario arrangiarsi con il
“fai da te” o con i vecchi rimedi.

Per shiancare il bucato, per esem-.

pio, leggiamo che Marie onde non
far ingiallive le flanelle faceva bollire
del sapone bianco nellacqua oppure
per smacchiare cofli e baveri di cappot-
ti da womo preparava una miscela che
st poteva sempre tener pronta ad ogni
occasione®. Dalla lettura di questi
fogli risulta che per far ammorbi-
dire le scarpe era necessario tenet-
le:sottacqua per pit di due ore,
asciugate superficialmente e fre-
gate con dellolio di pesce tiepido,
¢ con questo metodo divengono tenere
come il velluto.

Che le macchie di vino vanno lavate
tuflando l'oggetto macchiato nel latte in
ebudlizione, cosi come le macchie d'in-
chiostro che st possono lavare anche con
sale e acetosella .

Gli ingredienti. che venivano im-
piegati erano poveri, quasi sempre
gli stessi, in particolar modo col-
pisce perd l'uso dell’aloe in grani
diluita in un litro d'acqua che ve-
niva impiegata per la distruzione di
Jormiche e altri insetti da alcune pian-
fe. :

Permangono perplessita di fronte
a ricettari su come “conservare gli
ossi di porco” sotto sale per giorni,
bolliti ed infine ricoperti di gras-
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iRSSR, Archivio fotografico Savardo, fonda Savardo, b, 5, rubrica n® | dei ricettari.

so {secondo un‘antica ricetta di
Colonia) o le istruzioni per con-
servare per oltre 6 mesi dell'acqua
bollita con zucchero in grandi vasi
da riporre al buio.

Marie, da donna cosmopolita, ha
unestrema attenzione per la cura
dell'abbigliamento personale e di
quello dei suoi cari. Trascrive la
“Ricetta segreta” per stirar le cami-
cie da uomo, che richiedeva una

mm?'u’. mz(?:“:]j ol 2

1ot cheteen, |

mistura d'amido nel quale andava
immersa la biancheria perfetta-
mente asciutta [a vigilia del gior-
no in cui si stira, le indicazioni
delle pieghe e la preparazione del
tavolo dove si stirava (che doveva
esser tirato con viti e spago); ma
era una donna attenta i dettami
della moda contemporanea che si
viveva nei salotti francesi e di cui
era costantemente aggiornata gra-

6 Fate bollive in vn litro d acqua 100 grammi di corteccin di sapo
Aggiungete due cuechial di ammoniaca e 2 df pura benzina

naria. Quando ha bollito abbastanza colateln e passatela con un panno o in una mussola in una bottiglia.
e sbattete ke bottigha per bene turando . Per la smacchiatirs passate loggetto ben tivato sopra un tavelo dove

avrete colfocato un panno binnco spesso. A mezzo una pezzvoladt lana imbevuta def vastro smacchiatore fregate bene ln macchia a itk riprese. Tenete pronta acqua frescae
@ mezzo di un parnclino bianco pulito risciacquale a piii riprese :

7 (dosi per 6 cam ice): i sciaglie 125 gr. Df amido in due fitri d acqua fredda. Si fa sciogliere in questo quanta acqua fredda é necessaria 30 gr.di borace che si fa riscaldare
Jinio ad ebullizione. Si Iuscia quasi totalmente raffredare sf unisce all amido fredio ¢ 5 mescoln bene




zie alla rivista fernminile quindici-
nale “La mode pratique”. La con-
tessa confezionava da sola ricami e
borsette attraverso l'uso di preziosi
cartamodelli che faceva giungere
direttamente da Parigi®. Riservava
una cura particolare anche alla tap-
pezzeria € alle tende della villa di
Breganze nella quale viveva assieme
agli amati gatti bianchi e alla coppia
di esotici pavoni.

Nei suoi quaderni troviamo appun-

ti su come “decorare una parete” o

precise istruzioni, spesso corredate
da schizzi € note, su come "decorare
rose sulla matolica”. Dalla lettura di
questa elegante scrittura fermini-
le scopriamo che usava gettare un
pugno di spighe di frumento o di
orzo in un vaso di cristallo, perché,
scriveva, una volta aggiunta dellacqua i
grani fanno presto a germogliare ¢ usava
queste composizioni per decorare le
stanze da pranzo durante I'inverno.
Ma la vera protagonista di questi
15 quaderni, tutti conservati pres-
so |'Istituto per e ricerche di storia
sociale e religiosa di Vicenza, é sicu-
ramente ]a cucina con i suoi segreti:
numerose ricette trascritte da Marie
con I'inconfondibile inchiostro vio-
la si alternano alla scrittura spigolo-
sa della suocera Cornelia Mocenigo
per concludersi, alla fine, con quella
ordinata del figlio Pietro Savardo
‘o gli appunti della cuoca di casa,
Rina.

Le ricette sono quasi sempre (fad-
dove ¢ indicato) per 6-10 persone;
sono descritte in maniera chiara pur
presentando una vasta tipologia.
Prevalgono le ricette particolari,
di chiara tradizione francese, tra-
scritte da Marie direttamente nella
lingua madre: molte le varianti di
flan, salse aromatizzate per il pesce,
consigli per le rerrine di foie gras e
numerose ricette per fare il poulet en
geleé o per presentare l'aspic di ver-
dure. Queste ultime, ovviamente,
prima della scoperta della gelatina
solubile o dell'impiego dei fogli di
colla di pesce e pertanto per otte-
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IRSSR, Archivic fotograﬁco Savardo, fondo Savardo, b. 5, Quaderni di ricette n® 5.

nere l'indispensabile ingrediente
si doveva lasciar bollire zampe di
pollo, alcune teste e colli doca, ossi
di vitello e coda di bue con % pollo
per almeno 4 ore.

Si trovano ricette preziose che evo-
cano sapori europei come il goulash
austriaco con le-castagne, il gaspa-
cho, molte varianti di pudding e
creme inglesi per accompagnare le
torte, talvolta con note di correzio-
ne nella quantitd o raccomandate
da iscrizioni laterali come “veramen-
te buone”; “ricette da me provate”; “bis
“che ci restituisce immediatamente
la qualita del segreto appena svelato.
Come in ogni libro di cucina ca-
salingo troviamo ricette che ripor-
tano il nome della persona che ce
P'ha fatta conoscere o ¢i ha donato
la formula come: “Frittelle Tilde
Matteazzi", “le uova alla Nicolina”
o la “Crema Frau Irma”. Altre sono
piti generiche, come “Risotto da
una ricetta tedesca”, o “Anitra come
a Monaco”, che lasciano subito in-
tuire come alla tavola dei Savardo
anche il convivio fosse un momen-
to di unione fra i ricordi, i viaggi e le
persone incontrate.

Queste ricette di estrazione pit raf-
finata, dove si trova in abbondanza
T'uso di liquori per protumare zup-
pe, porzioni di burro aromatizzato
per accompagnare le carni, stupi-

scono per la “modernitd” degli in-
gredienti (ad esempio il curry come
elemento indispensabile di alcuni
piatti) e si alternano a ricette del-
la tradizione veneta e vicentina in
particolare.

Prevalgono le formule culinarie per
la selvaggina, consigli per utilizzare
la parte migliore delle carni (spesso
accompagnate da disegni dellani-
male diviso in sezioni) e ricette a
base di verdure. Ovviamente non
poteva mancare la ricetta del bacca-
13 e del cappone in umido, accom-
pagnato dai Sponzoli. Ma anche Risi
¢ bisi, polenta e uccelleti scappati, forta-
glitte deasparagi e gli irrinunciabili,
“nel periodo di carnevale, fritole? e
Grostoli.

Ecco riportate di seguito alcune fra
questi preziosi consigli: un piccolo
estratto per coOmporre un “pranzo
alla Savardo”.

SCARTOSSETTI

Si fanno dei rodoletti di carne di man-
z0, o vitello o maiale battuto finemente
e nel mezzo di queste fettine si mette
lardo pestato ¢ pane grattugiato e fun-
ghetti a piccolissimi pezzetti e fegatini o
fegato divitello. Si rotola, si lega con filo
grosso, si fa prendere il rosso nel burvo.
Quando hanno preso bene il rosso si le-
vano ¢ si meite nella stessa casseriola
delle verze shollientate. Ridotte che sia-

8 Materiale ancor opgi conservato con cura nelfarchivio di famiglia
9 Riceta replicata con molte varianti rante quante sono Je persone che ne hanno fatro dono.
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no si aggitngano i rotoletti che seguita-
o a cuocerst lentamente con le verze.

“BUZZOLAI" RINA

Ingredienti:

4 uova intere

1 Kg di favina bianca

8 cucchial di offo di semi

8 cucchiai colmi di zucchero

1 brcchiere di lntte da bollive

1 busta “dolce Paradiso” o di Lievito
Bertolini

sale quanto occorre

e rapatura di limone

Di tutto sifa un fimpasto e si lavova come
se si facessero dei gnocchi di patate.

Si riduce la pasta della civconferenza di
un dito.

Si taglia a pezzetti e si fanno ciambelline,
che si friggono in ofio di semi ben bol-
lente.

SMEGIASSA

DIPIERO MOCENIGO*

Un mezzo litro latte

125 gr favina gialla (la dose sarebbe 250
gr ma verrebbe troppo dura)

1 pizzico farina bianca

wwva Calabria tagliata fine

cedrini, pignoli, 50 gr per sorte

2 pomi tagliati a fette

1 cucchiato zucchero vanigliato da met-
tere sopra la torta

1 decimo di mielazzo

Quando il latte bolle si fa la polentina
unendovi il mielazzo ¢ tutti gli ingre-
dienti. Si fa bollire % d'osa si mette in
una tortiera unta di burvo si mangia

calda o megfio fredda.

TORTA DI MANDORLE

USO BONATO

Mandorle un po’ tostate 250 gr;

O amarefti trittare finissimo il tutto.
Mettere in recipiente

con 150 gr. Zucchero. Sciogliere il tutto
con 200 gr. Burro liquido.

Fare pasta frola con 250 gr. Farina, 100
grdi zucchero, 100 gr. di burro.
Pochissima acqua. Ungere stampo basso
distendervi la pasta poi composto man-
dorle, strisce pasta mettere af forno.

BACCAIA ALLAVICENTINA

Trovato il solo esemplare di baccald che

convien cuocere, bisogna batterlo con un
marteflo di legno e lasciarlo in acqua per
quattro o cinque giorni, cambiando [ac-
qua varie volte al giorno. Indy si proceda
allasuaaperturain senso laterale e dopo
averlo minuziosamente liberato di ogni
spind e ossicino si vipartisca in pezzi che
potranno variare dai 5 ai 7 cm di lun-
ghezza per altrettanti di altezza, Passati
e ripassaft tutti nella faring bianca ver-
ranno poi collocati in senso verticale su
di un tegame possibilmente di terra a i
che il soffvitto che piti tardi coprird la
sua superficie penetri dall alto al basso
su ogni pezzo cosi disposto si cosparge
P'intera superficie in debita proporzio-
ne di sale, pepe, Jormaggio parmigiano
grattugiato, un po’ di noce moscata ¢
un abbondante battuto di prezzemolo ¢
aglio. Approntati a parte un soffritto co-
stituito da olio dofiva, burro, cipolla ta-
gliata sottile e cinque o sef acciughe ben
pulite che verranno immerse nel soffritto
stesso a metd cottura.

1 tutto lasciato bollire sino a completa
vosolatura dopo di che si versi il soffrit-
to su tutta la superficte del baceald. E'
facoltativo versare due bicchiers di latte
i quale fa lenta bollitura svaporerd per
lasciare il baccald immerso nel solo ofio.
Si ponga il tegame ben coperto ad una
lentissima bollitura senza mai mescola-
ve il baccald che dovrd rimanere al fuoco
per civea 14 0 I5 ove.

Con la variante:

BACCAIA ALIATTE

Si mette del baccala battuto e inimolato
nell acqua in padella con sardelle trite,
prezzemolo, olio e burro in abbondanza,
un bicchiere dilatte, poco sale, formaggio
tutto a freddo. Si fa cuocere lentamente
per due ore.

SPONSOLI

Soffritto, olio, aglio e burro il tutto pro-
porzionato alla quantitd di sponsoll,
Quando l'aglio trittato molto fino ros-
seggid, aggiungervi un buon pizzico di
prezzemolo tritato anchiesso e solo dopo
aggiungerci [ sponsolf con sale, pepe ed
un pizzico di canella. I tutto a cottura
Sinita deve bollive tre ore; in caso di bi-

sogno si deve aggiungere un po’dacqua.

Quando i sponzoli sono a % cottura si

aggitinge un po’ di burro.

S1servono come grarnizione a costolette
alla Milanese oppure se in quantita suf-
ficiente con ottima polenta gialla.

SCHIZZOTTO
DOTT. GUADAGNIN
¥ kg farina

1 tovo

Y hg di burro

2 cucchiai ofio fine

1 etto uvetta

1efto e 1/2 zucchero

1 bicchiere latte

1 bustina di ltevito dolce

1 presina di sale
raschiatura di un limone
(manca la descrizione del procedimento
di preparazione).

SALSAPOMODORI

LINA POSTINA

I pomidosi ben maturi si tagliano pezzi
e st mettono in un mastello per 48 ore
(due giorni) avendo cura di mescolarli
ognt tanto. Trascorso questo tempo sf
passano per la macching anche 2 volte

. affinche siano senza buccia o semi. Si

mettono in sacchetti a fave perdere tutta
lacqua. St pesa e si aggiunge 300 gr di
sale per ogni chilo di polpa avendo lav-
vertenza df mescolare bene e mettere il
sale pesto finemente. Si mettte in vasi
ponendovi sopra wn po’d olfo.

FRITTOLE PINA MACULAN

1 litro latte

1etto Y gries

2 etti di zucchero

presa di sale

Con quiesto fare una polentina la vigilia
3 elti di farina da unire con la polentina
lavorando con le mani, unirvi 3 wova in-
fere sbattute in precedenza

1 bicchierino grappa

1 bustina vanighia

Ietto uva

Y etto cedrini

Perla cotturascaldare bene lolio, poi la-
sciare le frittole cuocersi adagto. Buttare
la pasta nella padella con un cucchiaino
da caffé e spingerla col dito.

Sopra zicchero a velo

1 scodella di detta pasta per una padel-
lata.

10 Piero Mocenigo era il padre di Corneliz Mocenigo in Savardo.




