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NASCEVA 200 ANNI FA A FORLIMPOPOLI L’AUTORE DEL RICETTARIO BESTSELLER CHE REALIZZO L'UNITA GASTRONOMICA D'ITALIA

Artusl, la cucina social nell’SO0

Chiedeva alle lettrici di valutare le sue ricette
e inviargli le loro: cosl creo una community”

ROCCO MOLITERNI

a cuci-
na e
unabric-
concel-
la; spes-
SO e vo-

lentierifa disperarema da an-
che piacere, perché quelle
volte che riuscite o avete su-
perata una difficolta, prova-
te compiacimento e cantate
vittoria»: queste parole diPel-
legrino Artusi sembrano
scritte oggi per quelli che du-
rante il lockdown si sono ci-
mentati con imprese piu o
meno impossibili come fare
ilpane ola pizzain casaehan-
nospedito agliamicivia Wha-
tsApp fior di foto con le mani
in pasta. Eppure Artusi, di
cuiricorreil4 agostoilbicen-
tenario della nascita, le ha
scritte pitdiun secolofa, nel-
la prefazione al suo libro La
scienza in cucina e Uarte di
mangiare bene, che sta alla

tori dell’epoca che per Artusi
stesso: lui crede a tal punto
nelsuolavoro, frutto diricer-
che e di sperimentazioni di
decenni, che, vistiitantirifiu-
tidiun mondo editoriale che
non gli da credito in quanto
«parvenu» (aveva pubblica-
to solo un saggio su Foscolo,
altra sua passione, passato
quasiinosservato), decide di
farlo uscire a sue spese pres-
solatipografiaLandidiFiren-
ze. «Qui & bene a sapersi»,
scrive nella prefazione a una
delle tante edizioni, «che gli
editori generalmente non si
curano piu che tanto se un li-
bro & buono o cattivo, utile o
dannoso: per essi basta, on-
depoterlosmerciarfacilmen-
te, che porti in fronte un no-
me celebre o conosciutissi-
mo, perché questo serva a
dargli la spinta e sotto le ali
del suo patrocinio possa far
grandivoli».

Ma paradossalmente a
non credere in lui e nel libro
sono all'inizio anche i suoi
concittadini di Forlimpopoli.

gastronomia italiana come I Ne manda due copie a una

promessi sposi allanostra let-
teratura. Se infatti Manzoni
dopo essersi «sciacquato i
panni in Arno» con il suo ro-
manzo codifica la lingua
dell'Ttalia unita, Artusi, ap-
prodato a Firenze in etd ma-
tura dalla natia Forlimpopo-
1i, fa lo stesso con la cucina,
creandounricettario cherea-
lizza a tavola I'Unita del Pae-
sedapocoraggiunta.
Parliamo di uno straordi-
nario successo editoriale
(non solo per 'epoca) se si
pensa alle 35 edizioni e alle
oltre 280 mila copie vendute
nell'arco di qualche decen-
nio: viene pubblicato per la
primavolta (con 475 ricette)
nel 1891, quando Artusi ha
gia settant’anni. L’autore,
che morira nel 1911, fa in
tempo a vederne I'«<impreve-
dibile» e crescente successo.
Imprevedibile piu per gli edi-

lotteria di beneficenza in so-
stituzione del suo saggio su
Foscolo: «Non l'avessi mai
fatto, perché mi fu riferito
che quelli chelevinseroinve-
cediapprezzarlele miseroal-
laberlinaeleandaronoaven-
dere dal tabaccaio». En pas-
sant da questa parole traspa-
re l'ironia che gli fu di aiuto
per superare altri momenti
difficili. Di famiglia agiata (i
suoi erano proprietari terrie-
ri e commercianti) aveva de-
ciso di lasciare Forlimpopoli
dopounterribile episodio: la
banda delbrigante Passatore
cheimperversavanello Stato

Pontificio una notte rapind e
saccheggio la sua casa e fece
violenza a una delle sorelle
chenonsiriprese pit.

Per prudenza del suo libro
Artusi stampa solo mille co-
pie, poi altre mille, poifa una
terza edizione di duemila, e

ancora la quarta e la quinta
di tremila ciascuna. A questo
punto La scienza in cucina
prendeilvolo, le copie simol-
tiplicano, anche perché a
ogniulteriore edizionel'auto-
re aggiunge nuove ricette fi-
no ad arrivare a quasi mille.
C’e da dire che a dargli una
manonella promozione e an-
che linteresse che mostra
per il volume, e I'invito che
ne fa ad acquistarlo nelle sue
conferenze pubbliche, Paolo
Mantegazza, uno dei primi
divulgatori del darwinismo
inItalianonchémillealtre co-
se: fisiologo, patologo, igieni-
sta oltre che senatore del Re-
gno. Mantegazza intuisce la
modernitd dell’Artusi, una
modernita che rende I'opera
eil suoautore ancoraattuali.
Tanto attuali che il giallista
Marco Malvaldi, ’autore del-
la celebre serie dei «Delitti
del Barlume», ha fatto di Ar-
tusianche una sortadidetec-
tive, protagonista del roman-
zo Il borghese Pellegrino (trai
personaggi anche il profes-
sor Mantegazza) da poco
uscito da Sellerio, dopo aver-
lo gid messo al centro, cinque
anni fa, di un altro giallo dal
titolo Odoredi chiuso.

Quali sono gli elementi di
questamodernita? Artusian-
ticipa cose che oggi cisembra-
no scontate ma che a fine Ot-
tocento non lo erano. Il mar-
keting innanzitutto: indivi-
dua un segmento di mercato
ben preciso ea quellosirivol-
ge. Sonole donne e le massa-
ie della nuova borghesia ita-
liana con le quali instaura un
dialogo fitto di corrisponden-
zeeincontri: sidimostra inte-
ressatoa quello che oggi defi-
niremmoil feedback. Chiede
nonsoloil giudizio sullericet-
te del suo libro ma anche di
inviargliene di nuove: lui le
provera e se funzioneranno
le pubblicheranelle successi-
ve edizioni. Insomma riesce
a creare anche senza Face-

Fiuto peril marketing:
individud il suo
pubblico nelle massaie
della nuova borghesia

book quella che oggi chiame-
remmo una «Ccommunity»
della cucina.

Artusi segue un metodo
che definisce scientifico: tut-
te le ricette vengono provate
eriprovatenella cucina dica-
sa che nulla avrebbe da invi-
diare a quella di Masterchefo
delle altre mille odierne tra-
smissioni televisive dedicate
al «food». Come fidi scudieri
avevail cuocoromagnolo (di
Forlimpopolianche lui) Fran-
cesco Ruffilli e la governante
toscana Marietta Sabatini: a
entrambilascidtral’altroidi-
rittidel suobestseller. Scapo-
loesenza eredi (amava le bel-
le donne anche se non sispo-
sO mai), lascio gli altri averi
alla citta natale, che lo ricor-
da ogni anno conuna grande
kermesse, la Festa artusiana.
Quest’anno si sarebbe dovu-
ta celebrare ad agosto la
XXIV edizione, che prevede-
va come clou una notte bian-
ca del cibo il giorno della na-
scita del gastronomo. Il Co-
vid harottoleuovanel panie-
re e non si sa ancora se e co-
mesiriuscira a festeggiare.

Delresto anchein vita Artu-
si ebbe a che fare con virus e
vibrioni: una sera a Livorno
mangid un minestrone che
gli diede tutta la notte forti
dolori di stomaco. Tornato a
Firenze scopri che nella citta
labronica era scoppiato il co-
lera e che il padrone della ca-
sa dove aveva dormitoneera
rimasto vittima. Archivid la
cosa scrivendo una nuova ri-
cettadiminestrone. —

®RIPRODUZIONE RISERVATA

Un “Masterchef™
domestico: provava
eriprovavaincasa
ogni preparazione

Malvaldi ne ha fatto

il protagonista

del suo ultimo giallo
“Il borghese Pellegrino”
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LA SCIENZA IN CUCINA
E L'ARTE DI MANGIAR BENE

MARUALE PRATICO PER LE FAMIGLIE
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Il pollo alla contadina Nelblog Illibro, pubblicato la prima \folta asuespese
leri e oggi ‘ i ‘! (.,*.(;'[ b 2fora nel 1891, fu uno straordinario successo editoriale:
ng[e m’fn un‘al‘;,l delladi ;r andi 39 edizioni e oltre 280 mila copie in pochi decenni
NellArtusi dimensioni unfilod’olio,
Prendete un pollastroe fairosolare I'aglio tagliato
steccateloconalcuneciocchette  inpezzetti grossolaniequando
diramerinoeconunospicchio saraben doratotoglilo

d'agliodivisoinquattroocinque  dallapadella.
pezzi. Metteteloal fuococonun ~ Tagliaa pezzettipiccoli

battutinodilardone e conditelo lacipolla, le carote ed il sedano
consaleepepedifuori emettiliasoffriggerenell'olio
edidentro. Quandosara insaporitodall’aglio.

Poninellapadella
ancheilpollotagliatoa pezzi
efallorosolare per qualche
istante su tuttiilati. Quandoil
pollosaraleggermente rosolato,
aggiunginella padellalapolpa

rosolatoda tutte le parti,
aggiungete pomodori apezzi,
toltineisemi, e quandoquesti
sarannodisfatti, bagnatelo
conbrodo od acqua. Rosolate

apartenellolio, nellardo dipormodoroe qualcheagodi
onelburroalcune rosmarino, regola disale e di
patate crudetagliate a spicchi, pepee poi fai cuocere a fuoco
fateloro prenderesapore lento per 30 minuticircanella
nell'intintodel pollo, e servitele padellachiusaconilsuo

per contorno. Allardone coperchio. Giradi tantointanto
sostituite il burro, sevolete ipezzidipollo per farein modo
ilpollodi gustopiti delicato. chelacotturaavvengain

manierauniforme su tuttiilati.
Acotturaultimarta, serviil pollo -
allacontadinaintavola Pellearino Artusi(4 acosto 1820-30 marzo 1911)
accompagnatoda un po’

delsughettorimastoin padella.
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