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Artusi, dalla cucina agli omicidi

Malvaldi, nel suo nuovo libro, fa diventare il gastronomo un abile investigatore

di Antonio Calabro

T Tn omicidio nella not-
E | te,in una stanza chiu-
%..¢ saachiave, nel castel-
lo di Campoventoso, che
ospita una modernissima
azienda agricola. Una pietan-
za turca, il mezé, preparatain
un’alba gelida con peperoni,
noci e semi di melagrane. Un
lucroso commercio di carne
in scatola un po’ troppo pic-
cante. E un fiorire di conver-
sazioni sul cibo e gli affari tra
I'Ttalia e 'Tmpero turco, all’i-
nizio del Novecento. Siamo
tra le pagine di Il borghese
Pellegrino, di Marco Malval-
di, Sellerio. E il protagonista &
Pellegrino Artusi, all’epoca
dei fatti anziano e celebre au-

ld

Marco Malvaldi

tore de “La scienza in cucina
e l'arte di mangiar bene”, ol-
tre che accorto mercante di
stoffe. E, naturalmente, inve-
stigatore sagace (lo avevamo
git1 visto all’opera in “Odore
di chiuso”). Tra un dialogo
mondano e uno scambio di ri-
cette, un incantamento amo-
roso e un via vai di piccioni
viaggiatori, bisogna scoprire
chi ha ucciso un rispettabile
banchiere che faceva da ga-
rante dei legami tra Italia e
Turchia. Malvaldi, ancora

una volta, & maestro nel trat-
teggiare caratteri e collegarli
ai contesti sociali. E aregalar-
ci, citando i diari di Artusi,
delle pagine straordinarie su
quanto proprio il cibo possa

fare da efficace legame tra i
popoli: “La cucina & un lin-
guaggio universale che ha bi-
sogno di essere capito soloda
chi lo pratica: forse solo la
musica puo starglia pari”.

11 “risorgimento gastrono-
mico” auspicato da Artusi tro-
va spazio nelle pagine di 1l
paese dei maccheroni - Sto-
ria sociale della pasta di Al-
berto De Bernardi, Donzelli.
Perché appunto sulla diffusio-
ne della pasta, nelle sue tante
varieta regionali e nella ric-
chezza dei condimenti per ac-
compagnarla, si costruisce
dal Settecento in poi una
identita nazionale che ci con-
nota storicamente anche
all’estero. Cibo popolare, le

cui origini si perdono nel tem-
po. Poai diffusissima, innanzi-
tutto a Napoli, nel quartieri
pil poveri, per la sua forza di
alimento semplice e nutrien-
te. E infine eccellenza gastro-
noma diffusa nel mondo, su-
perando lo stereotipo negati-
vo degli “italiani mangiamac-
cheroni”. Pasta fatta in casa.
E pasta come prodotto indu-
striale, con impasto di farina
di grano duro e acqua, nelle
fabbriche di Torre Annunzia-
ta e Gragnano, e rapidamente
in citta e paesi lungo tutta la
penisola. Pasta centrale nella
“dieta mediterranea” diventa-
ta simbolo di qualita della vi-
ta. Oramai, “farsi uno spa-
ghetto” € molto pilt che sem-
plicemente mangiare.
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