MINISTERO .t
AL 1]

Musei Reali Torino

Musei Reali - Palazzo Reale

Le Cucine Reali

Breve guida per la visita
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Musei Reali To!

Benvenuti ai Musei Reali!

0 Questa guida breve accompagna nella visita delle Cucine Reali nel
piano sotterraneo di Palazzo Reale.

0 Ad ogni stanza corrispondono una scheda e un numero sulla mappa.

0 Un biglietto speciale permette di visitare le Cucine Reali, aperte solo
in occasioni particolari. Il biglietto generale dei Musei Reali si puo
ritirare in biglietteria.

0 La visita avviene soltanto in gruppo rimanendo insieme alla guida. Per
motivi di sicurezza non e permesso muoversi da soli nelle stanze.

5 E possibile scattare fotografie senza flash.

0 La visita inizia sotto al porticato a destra nel Cortile di Palazzo Reale

e con la guida si scende al piano sotterraneo.

O«

Per motivi tecnici il percorso di visita potrebbe essere cambiato. Per

qualunque necessita il Personale dei Musei Reali & a disposizione.

Buona visita alle Cucine Realil!
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INTRODUZIONE

Le Cucine Reali si trovano nei sotterranei a est di Palazzo Reale. Sono formate da
otto sale, per lungo tempo ridotte a magazzino e riaperte al pubblico nel 2008
dopo un attento restauro.

Gli ambienti sono grandi, con volte alte e semplici pareti intonacate di bianco.

Le sale sono allestite come erano negli anni Trenta del Novecento. I numerosi
oggetti si riferiscono, infatti, a Vittorio Emanuele III di Savoia (re d'Italia dal
1900 al 1946), alla regina Elena del Montenegro, al loro figlio Umberto (principe
di Piemonte e poi re d'Italia nel maggio 1946) e alla sua sposa Maria José del
Belgio.

Visiteremo stanze dedicate alla cottura del cibo, ghiacciaie, dispense e una grande
cantina. Incontreremo molti oggetti: stufe, pentole, bilance e molti altri utensili

che ci richiamano alla memoria il lavoro di tanti cuochi, macellai, pasticceri e

aiutanti per i banchetti e pranzi di corte.
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CALDAIA (n. 1)

Scendiamo le scale insieme alla guida e arriviamo nei sotterranei. Qui incontriamo

la stanza della caldaia: la vediamo affacciandoci a una porta.

Davanti a noi & conservato un gran numero di sedie, poltrone e arredi rotti. Siccome
non si potevano piu riparare, questi venivano utilizzati dalla servitu come legna da
bruciare nei forni e nelle stufe delle Cucine.

Seguiamo ora la guida che ci accompagnera alla dispensa del principe Umberto.
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DISPENSA E GHIACCIAIA del PRINCIPE UMBERTO (n. 2)

Il Principe di Piemonte Umberto di Savoia (1904-1983) aveva a sua disposizione
una dispensa con ghiacciaia e una cucina personale che fra poco visiteremo.

La dispensa era il luogo dove si raccoglievano gli alimenti per la preparazione delle
vivande. Sul tavolo al centro ogni giorno si posavano le derrate alimentari (frutta
e verdura) per preparare il menu reale. I Savoia hanno sempre preferito i prodotti
coltivati nelle loro proprieta.

Nella stanza si trova un mobile stagnato in zinco (un antenato del nostro
frigorifero) per i blocchi di ghiaccio che mantenevano freschi i cibi da cucinare.
Intorno sono disposte bilance, casse in legno per le stoviglie; in alto sono collocati
grandi contenitori per l'acqua.

Per conservare cibi deperibili, come carne e pesce, si usava il piccolo ambiente
vicino, chiamato 'Ghiacciaia’. Questo luogo ha forma circolare: era provvisto di

contenitori per i blocchi di ghiaccio e la neve, utili a mantenere freddo l'ambiente.

Lungo la parete sotto alla finestra sono appesi
uniformi e cappelli dei tanti cuochi che qui
lavoravano. Ogni cuoco era esperto in un settore
specifico: vi era il cuoco per la preparazione della
carne, pesce, zuppe, dolci e cosi via. Tutti insieme
formavano il cosiddetto “Ufficio di bocca", un

reparto speciale della servitu dedicata alla

preparazione, cottura e allestimento delle vivande.
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Questo grande ambiente & formato da diverse parti. Al centro troviamo il
protagonista della cucina: il potagé (nel dialetto piemontese), una grande
stufa in metallo con molte funzioni. Scaldava l'ambiente, cuoceva i cibi,
forniva acqua calda attraverso un rubinetto, asciugava gli strofinacci stesi
sul corrimano di ottone, forniva la cenere usata come detersivo per il bucato.
Sulle mensole alle pareti sono disposte numerose pentole e contenitori vari,
di forme diverse: Palazzo Reale ne conserva circa 2000 pezzi. Sul lungo
tavolo, si trovano invece grandi mattarelli e setacci da farina.

Prima di visitare la prossima stanza, notiamo ancora in alto un grande

contenitore in metallo: & un antenato del nostro boiler (scaldacqua).

Un angolo della stanza & riservato al cioccolato,
portato a Torino nel Cinquecento dal duca
Emanuele Filiberto di Savoia quando era
generale degli eserciti spagnoli. La Famiglia
Savoia amava molto la cioccolata calda che nel
Settecento si gustava in eleganti servizi in
argento o porcellana.

Per questo motivo, nelle Cucine Reali si trovano
anche cioccolatiere e mestoli in rame per la
preparazione della cioccolata. Torino e del resto
il posto giusto per parlare di cioccolato: qui
nasce il famoso "gianduiotto", un cioccolatino
speciale con nocciole piemontesi.

Poco lontano, si trova poi uno strano oggetto



