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

Artusi, la cucina social nell'Ottocento
Voti e scambi di ricette con le lettrici
Permetteva alle seguaci di valutare la bontà dei suoi piatti e le invitava a inviare lettere con le loro idee e variazioni

II libro pubblicato la prima volta a sue spese nel 1891,
fu uno straordinario e inaspettato successo editoriale.
Ben 35 edizioni e oltre 280 mila copie in pochi decenni

Rocco Moliterni

"La cucina è una bricconcel-
la; spesso e volentieri fa di-
sperare ma dà anche piacere,
perché quelle volte che riusci-
te o avete superata una diffi-
coltà, provate compiacimen-
to e cantate vittoria": queste
parole di Pellegrino Artusi
sembrano scritte oggi per
quelli che durante il lockdo-
wn si sono cimentati con im-
prese più o meno impossibili
come fare il pane o la pizza in
casa e hanno spedito agli ami-
ci via WhatsApp fior di foto
con le mani in pasta. Eppure
Artusi, di cui ricorre il 4 ago-
sto il bicentenario della nasci-
ta, le ha scritte più di un seco-
lo fa, nella prefazione al suo
libro La scienza in cucina e
l'arte di mangiare bene, che
sta alla gastronomia italiana
come I promessi sposi allano-
stra letteratura. Se infatti
Manzoni dopo essersi "sciac-
quato i panni in Arno" con il
suo romanzo codifica la lin-
gua dell'Italia unita, Artusi,
approdato a Firenze in età
matura dalla natia Forlimpo-
poli, fa lo stesso con la cuci-
na, creando un ricettario che
realizza a tavola l'Unità del
Paese da poco raggiunta.
Parliamo di uno straordi-

nario successo editoriale
(non solo per l'epoca) se si
pensa alle 35 edizioni e alle
oltre 280 mila copie vendute
nell'arco di qualche decen-
nio: viene pubblicato per la
prima volta (con 475 ricette)
nel 1891, quando Artusi ha
già settant'anni. L'autore,
che morirà nel 1911, fa in
tempo a vederne l'«impreve-
dibile» e crescente successo.
Imprevedibile più per gli edi-
tori dell'epoca che per Artusi
stesso: lui crede a tal punto

nel suo lavoro, frutto di ricer-
che e di sperimentazioni di
decenni, che, visti i tanti rifiu-
ti di un mondo editoriale che
non gli dà credito in quanto
«parvenu» (aveva pubblica-
to solo un saggio su Foscolo,
altra sua passione, passato
quasi inosservato), decide di
farlo uscire a sue spese pres-
so la tipografia Landi di Firen-
ze. "Qui è bene a sapersi",
scrive nella prefazione a una
delle tante edizioni, "che gli
editori generalmente non si
curano più che tanto se un li-
bro è buono o cattivo, utile o
dannoso: per essi basta, on-
de poterlo smerciar facilmen-

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
grandi voli".
Ma paradossalmente a

non credere in lui e nel libro
sono all'inizio anche i suoi
concittadini di Forlimpopoli.
Ne manda due copie a una
lotteria di beneficenza in so-
stituzione del suo saggio su
Foscolo: "Non l'avessi mai
fatto, perché mi fu riferito
che quelli che le vinsero inve-
ce di apprezzarle le misero al-
la berlina e le andarono aven-
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 terrieri e
commercianti) aveva deciso
di lasciare Forlimpopoli do-
po un terribile episodio: la
banda del brigante Passatore
che imperversava nello Stato
Pontificio una notte rapinò e
saccheggiò la sua casa e fece
violenza a una delle sorelle

cne non si riprese piu.
Per prudenza del suo libro

Artusi stampa solo mille co-
pie, poi altre mille, poi fa una
terza edizione di duemila, e
ancora la quarta e la quinta
di tremila ciascuna. A questo
punto La scienza in cucina
prende il volo, le copie si mol-
tiplicano, anche perché a
ogni ulteriore edizione l'auto-
re aggiunge nuove ricette fi-
no ad arrivare a quasi mille.
C'è da dire che a dargli una
mano nella promozione è an-
che l'interesse che mostra
per il volume, e l'invito che
ne fa ad acquistarlo nelle sue
conferenze pubbliche, Paolo
Mantegazza, uno dei primi
divulgatori del darwinismo
in Italia nonché mille altre co-
se: fisiologo, patologo, igieni-
sta oltre che senatore del Re-
gno. Mantegazza intuisce la
modernità dell'Artusi, una
modernità che rende l'opera
e il suo autore ancora attuali.
Tanto attuali che il giallista
Marco Malvaldi, l'autore del-
la celebre serie dei "Delitti
del Barlume", ha fatto di Ar-
tusi anche una sorta di detec-
tive, protagonista del roman-
zo Ilborghese Pellegrino (tra
i personaggi anche il profes-
sor Mantegazza) da poco
uscito da Sellerio, dopo aver-
lo già messo al centro, cinque
anni fa, di un altro giallo dal
titolo Odore di chiuso.
Quali sono gli elementi di

questa modernità? Artusi an-
ticipa cose che oggi ci sembra-
no scontate ma che a fine Ot-
tocento non lo erano. Il mar-
keting innanzitutto: indivi-
dua un segmento di mercato
ben preciso e a quello si rivol-
ge. Sono le donne e le massa-
ie della nuova borghesia ita-
liana con le quali instaura un
dialogo fitto di corrisponden-

ze e incontra: si ctimostrainte-
ressato a quello che oggi defi-
niremmo il feedback. Chiede
non solo il giudizio sulle ricet-
te del suo libro ma anche di
inviargliene di nuove: lui le
proverà e se funzioneranno
le pubblicherà nelle successi-
ve edizioni. Insomma riesce
a creare anche senza Face-
book quella che oggi chiame-
remmo una community della
cucina.

Artusi segue un metodo
che definisce scientifico: tut-
te le ricette vengono provate
e riprovate nella cucina di ca-
sa che nulla avrebbe da invi-
diare a quella di Masterchef
o delle altre mille odierne tra-
smissioni televisive dedicate
al food. Come fidi scudieri
aveva il cuoco romagnolo (di
Forlimpopoli anche lui) Fran-
cesco Ruffilli e la governante
toscana Marietta Sabatini: a
entrambi lasciò tra l'altro i di-
ritti del suo bestseller. Scapo-
lo e senza eredi (amava le bel-
le donne anche se non si spo-
sò mai), lasciò gli altri averi
alla città natale, che lo ricor-
da ogni anno con una 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 ha rotto le uova nel panie-
re e non si sa ancora se e co-
me si riuscirà a festeggiare.
Del resto anche in vita Artu-

si ebbe a che fare con virus e
vibrioni: una sera a Livorno
mangiò un minestrone che
gli diede tutta la notte forti
dolori di stomaco. Tornato a
Firenze scoprì che nella città
labronica era scoppiato il co-
lera e che il padrone della ca-
sa dove aveva dormito ne era
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rimasto vittima. Archiviò la
cosa scrivendo una nuova ri-
cetta di minestrone. —

© RIPRODUZIONE RISERVATA

DUE EPOCHE A CONFRONTO

Pollo alla contadina
Ricetta 263 dell'Artusi

Prendete un pollastro e steccate-
lo con alcune ciocchette di rameri-
no e con uno spicchio d'aglio divi-
so in quattro o cinque pezzi. Met-
tetelo al fuoco con un battutino di
lardone e conditelo con sale e pe-
pe di fuori e di dentro. Quando sa-
rà rosolato da tutte le parti, ag-
giungete pomodori a pezzi, tolti-
ne i semi, e quando questi saran-
no disfatti, bagnatelo con brodo
od acqua. Rosolate a parte nell'o-
lio, nel lardo o nel burro alcune pa-
tate crude tagliate a spicchi, fate
loro prendere sapore nell'intinto
del pollo, e servitele per contorno.
Al lardone sostituite il burro, se vo-
lete il pollo di gusto più delicato.

Pollo alla contadina
Ricetta di GialloZafferano

Metti in una padella di grandi di-
mensioni un filo d'olio, fai rosola-
re l'aglio tagliato in pezzetti gros-
solani e quando sarà ben dorato
toglilo dalla padella. Taglia a pez-
zetti piccoli la cipolla, le carote ed
ïl sedano e mettili a soffriggere
nell'olio insaporito dall'aglio. Po-
ni nella padella anche il pollo ta-
gliato a pezzi e fallo rosolare per
qualche istante su tutti i lati.
Quando il pollo sarà leggermente
rosolato, aggiungi nella padella
la polpa di pomodoro e qualche
ago di rosmarino, regola di sale e
di pepe e poi fai cuocere a fuoco
lento per 30 minuti circa nella pa-
della chiusa con il suo coperchio.
Gira di tanto in tanto i pezzi di pol-
lo per fare in modo che la cottura
avvenga in maniera uniforme su
tutti i lati. A cottura ultimata, ser-
vi il pollo alla contadina in tavola
accompagnato da un po' del su-
ghetto rimasto in padella.
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In alto e a sinistra due edizioni del XlXsecolo
de "La scienza in cucina e l'arte di mangiare bene".
Qui sopra PellegrinoArtusi, nato a Forlimpopoli
il 4 agosto 1820 e morto a Firenze il 30 marzo 1911

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

0
9
8
1
5
7

Quotidiano

Sellerio


