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L anmwversario
Pellegrino Artusi
per generazioni
una “Bibbia”
della cucina

De Min a pagina’15

Domani a Venezia I’Accademia italiana della Cucina celebrera i 200 anni
dalla nascita del grande Pellegrino, autore del monumentale ricettario
gastronomico che ha accompagnato intere generazioni di italiani ai fornelli

Artusi
una “Bibbia”
In cucina

ERA GENIO E AZIONE
E NON AMAVA

GLI CHEF SOLONI
BOLLANDOLI
“CUOCHI

DA BALDACCHINO"

LASTORIA

ellegrino Artusi era ro-
magnolo di nascita e fio-
rentino di adozione,
commerciante e da sca-
polo doveva affrontare,
giorno dopo giorno, il
problema del pranzo o della cena,
questione risolta solo in tarda eta
quando riuscia portarsiincasala
governante Marietta Sabatini e il
cuoco Francesco Ruffilli. Ecco al-
lora che la sua cucina di Firenze
diventa fervente laboratorio, do-
ve le ricette (475 nella prima edi-
zione, 790 nell'ultima) si provano
e riprovano fino alla soddisfazio-
ne completa e solo dopo entrano
nel libro, “La scienza in cucina e

I'arte di mangiar bene”, il grande
romanzo della cucina di casa
dell'ltalia unita, manuale pratico
per le famiglie, frutto di un lavoro
incessante e quasi febbrile, di
vent'anni di esperimenti, cotture,
scritture e riscrittura e continui
ritocchi, revisioni e arricchimen-
ti.

ILLIBRO

Libro dalla storia clamorosa
(“Che assomiglia a quella di Cene-
rentola” scrisse Artusi stesso), ca-
polavoro figlio di stranezze e
coincidenze. Prima di tutto per-
ché l'autore lo pubblico a sue spe-
se - era benestante, se lo poteva
permettere - non avendo trovato
editori disposti a stamparlo (for-
se anche a causa degli insuccessi
di due lavori precedenti, uno de-
dicato ad Ugo Foscolo laltro a
Giuseppe Giusti), e fu un inaspet-
tato e immediato successo (pub-
blicato nel 1891, nel 1914 era gia
stato venduto in 80 mila copie,
una cifra esagerata per I'epoca)
che dura ancora oggi: solo un an-
no fa alle innumerevoli traduzio-
ni se n'¢ aggiunta una in giappo-

nese, mentre nel febbraio scorso,
ne & uscita un’ennesima, pregevo-
le edizione, per i Classici Bur.

TESTO IN EVOLUZIONE

E stato anche il primo caso di
ricettario in divenire: «La vera ri-
voluzione artusiana sta nell’aver
scritto un libro che ad ogni nuova
edizione muta, si arricchisce,
evolve» dice Alberto Capatti, sto-
rico della gastronomia italianae,
assieme a Massimo Montanari,
uno dei massimi esperti artusia-
ni. Insomma, un libro che nel
tempo si & trasformato, con i let-
tori diventati essi stessi autori (e
ai quali va accreditata buona par-
te delle 315 formule aggiunte fra
la prima edizione e quella defini-
tiva), modalitd del tutto inedita,
visto che gli anni di cui parliamo,
a cavallo fra Ottocento e Novecen-
to, la quota di analfabeti si aggira-
va di poco softo al settanta per
cento.

Senza contare che “La Scienza
in cucina”, testo ricco di elementi
storici, socielogici, antropologici,
e diventata alla fine un classico
della letteratura italiana, porta al

successo, alla popolarith e quasi
alla venerazione, un autodidatta
che invece sognava di farsi ricor-
dare come letterato e finisce per
conquistare 'immortalitd con un
libro di cucina non essendo nep-
pure un cuoco, ea farvalereil suo
talento di scrittore solo attraver-
so il sentiero del cibo, e a quel
punto quasi senza volerlo.
FARE L'ITALIA

“Fatta I'Ttalia ora dobbiamo fa-
re gli italiani”, proclamo Massi-
mo d’Azeglio: era il 1831 e,
trent’anni dopo, Artusi (che cu-
riosamente abitava in una villetta
nella piazza fiorentina intitolata
proprio al politico e patriota) con-
tribul da par suo a fare I'ltalia, al-
meno in cucina, realizzando un li-
bro che - caso rarissimo ~ oggi &
conosciuto in tutto il mondo pil
come “I'Artusi” che con il suo tito-
lo originale, onore che tocca a po-
chi e grandi, un po’ come ~ per re-
stare in tema - accaduto al “Car-
paccio”, il nome di un piatto idea-
to da Giuseppe Cipriani e poi di-
ventato sinonimo di qualunque
preparazione che prenda spunto

Ritaglio

stampa ad wuso esclusivo

del destinatario,

non riproducibile.

005218

Accademia Cucina



ILGAZZETTINO

Quotidiano

Data 25-09-2020
Pagina 1+15
Foglio 2 / 2

dalla tecnica che lo rese famoso
in tutto il mondo.
L'OMAGGID

Capatti, primo rettore dell'Uni-
versita di Scienze gastronomiche
di Pollenzo, ex direttore del men-
sile La Gola e della rivista di Slow
Food, presidente della Fondazio-
ne Gualtiero Marchesi, sard do-
mani a Venezia fra i relatori del
convegno “La cucina di casa oggi:
luoghi e culture”, ospitato (con
inizio alle 10,30) a Palazzo Fran-
chetti e fortemente voluto dalla
delegazione lagunare dell’Acca-
demia Italiana della Cucina per i
200 anni dalla nascita di Artusi,

avvenuta il 4 agosto del 1820, a
Forlimpopoli. Si parlera di “Cuci-
na domestica fra tradizione e
buon gusto” (Laila Tentoni, presi-
dente di CasArtusi)e del “Cucina-
re per gli amici, con gli amici” (Le-
da Vigliardi Paravia): «Qualcuno
dira che siarno un po’ in ritardo -
fa sapere Rosa Maria Rossoman-
do Lo Torto dlla delegazione ve-
neziana e autrice de “La Cucina
veneta™- ma ricordo che il conve-
gno si sarebbe dovuto svolgere a
marzo. Poi éarrivato il Covid...».
L'ESPERTO

Grande studioso, Capatti - che
a Venezia sviluppera uno stimo-
lante tema, “Artusi al supermer-

cato” - e anche 'autore de “1l fan-
tasma della cucina italiana”, usci-
to alla fine del 2019, dove il titolo
spiega tutto: «E infatti ne vado fie-
ro - dice - perché sottolinea alla
perfezione il ruolo di assente e al-
lo stesso tempo di presente nelle
cucine di casa che ha avuto Artu-
si negli anni con il suo libro». La
cucina, da almeno un ventennio,
ha imboccato derive da star sy-
stem, per la perenne indignazio-
ne di molti, a partire dal Grande
veechio della ristorazione italia-
na, Arrigo Cipriani. E non ¢’e dub-
bio che, ascoltando le sue ricor-
renti invettive contro i cuochi
stellati “pasticcioni e autoreferen-

FRONTESPIZID
La copertina
de “L'Arte
del mangiar
bene” pii
noto come
I'Artusi. A
destra, in
alto
Pellegrino
Artusi. Sotto
una
illustrazione
veneziana in
una vecchia
edizione

ziali, nemici della nostra tradizio-
ne e del gusto”, Artusi si sarebbe
divertito un mondo.

Anche perché, ricorda Massi-
mo Montanari - docente di Storia
Medioevale all'Universita di Bolo-
gna, dove insegna Storia dell’ Ali-
mentazione -, Artusi non amava i
soloni, intenti a far credere che la
loro arte fosse tutta genio e perfe-
zione. Non amava quelli che chia-
mava “cuochi da baldacchino”.
Perluila cucina é anche sbagliare
e non prendersi troppo sul serio,
fraironia, distacco e leggerezza.

Claudio De Min
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