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Poche sono le insalate che posso indicarvi come salubri.

Questa affermazione decisamente inattuale (certo anche per obiettive ragioni legate alla conservazione dei vegetali nell’Ottocento) riassume in buona parte la filosofia esistenziale e culinaria di Pellegrino Artusi. Essa è posta nell’appendice della Scienza in cucina, dedicata, con atteggiamento di quasi misericordioso compatimento, agli «stomachi deboli» (che era anche il titolo di una rivista corrente consultata da Artusi), che di per sé già denunciano un inopportuno bagaglio di colpa e di salute incerta. Non c’è spazio (o poco spazio) per la malattia e la nevrosi, per i decadenti «convalescenti» dannunziani, nelle pagine del manuale artusiano, che si distingue per un positivismo materialistico solido ed epigrammatico, insieme colto e bonario. Folco Portinari ha opportunamente parlato di «fondamento materialistico-positivista».
 

Il «bisogno di cibo» è per Artusi «indizio certo di buona salute e pronostico di lunga vita»; il sole e l’aria aperta, il vino e la carne, l’attività muscolare sono i migliori antidoti contro la penombra della mente e del corpo, l’isteria e la nevrosi che colpiscono soprattutto le donne «che ricevono quasi all’oscuro»
. Gli fa compagnia e spalla l’eccentrico e caustico amico e poeta forlivese Olindo Guerrini, che Artusi chiama a rinforzare l’introduzione alla terza edizione della Scienza in cucina. Nella «lettera familiare» che Artusi riproduce Guerrini si chiede polemicamente: tra gli «eccessivi lavoratori di cervello ce n’è uno che digerisca bene?»; e risponde: «Tutto è nervi, nevrosi, nevrastenia, e la statura, la circonferenza toracica, la forza di resistenza e di riproduzione calano ogni giorno in questa razza di saggi e di artisti pieni d’ingegno e di rachitide, di delicatezze e di glandule, che non si nutre, ma si eccita e si regge a forza di caffè, di alcool e di morfina». Alla deriva decadente della psiche, così efficacemente e partigianamente descritta da Guerrini, a propria volta autore di curiosi ed eruditi testi gastronomici,  Artusi risponde con il proprio «mangiar bene», che ha la modesta ambizione di «render meno triste» l’esistenza, soddisfacendo una delle due «funzioni principali della vita: la nutrizione» e, come diretta conseguenza, «la propagazione della specie». Solo il «mondo ipocrita non vuol dare importanza al mangiare; ma poi non si fa festa, civile o religiosa, che non si distenda la tovaglia e non si cerchi di pappare del meglio».

Afferma Guerrini in chiusura della propria lettera: «Non si vive di solo pane, è vero; ci vuole anche il companatico; e l’arte di renderlo più economico, più sapido, più sano, lo dico e lo sostengo, è vera arte. Riabilitiamo il senso del gusto e non vergogniamoci di sodisfarlo onestamente, ma il meglio che si può, come ella ce ne dà i precetti». L’invito all’arte della cucina promosso da Guerrini e dal benestante buongustaio di Forlimpoli è l’ironica e concreta risposta all’imperversare delle malattie e dei deliqui decadenti. Giova ricordare che anche la rivista fondata dal grande cuoco Auguste Escoffier si intitolava significativamente «Le carnet d’Epicure». 

La prima edizione della Scienza in cucina di Artusi uscì a Firenze nel 1891. Per la storia della nostra letteratura è un anno importante, perché fu pubblicata anche la prima edizione di Myricae di Giovanni Pascoli. Una bella coincidenza per i due scrittori di Romagna, il primo già settantenne, il secondo poco più che trentenne. La prima versione di Myricae comprendeva ventidue componimenti; il testo si estese e definì nelle successive edizioni, fino alla nona del 1911, licenziata l’anno prima della morte del poeta, deceduto a cinquantasei anni. Anche il testo della Scienza di Artusi aumentò fino al 1910-1911 (quattordicesima e quindicesima edizione), quando il banchiere gastronomo si spense all’età di novant’anni. La cucina di casa Artusi, almeno per il suo principale protagonista, fu quindi piacevole e salutare (e probabilmente salutare perché piacevole). Un’altra considerazione riguarda il successo commerciale, senza dubbio maggiore, del manuale artusiano rispetto alla raccolta poetica di Pascoli; la cosa non desta sorpresa e conferma una tendenza millenaria, specie per chi, come Artusi, avrebbe prima di tutto desiderato essere un letterato di fama. Ma, si sa, carmina non dant panem.

Il libro di Artusi è un «manuale pratico» di cucina, libro di consultazione e di lavoro più che di lettura, di quelli da imbrattare con le mani sporche di grassi (quanti ne circolano nelle sue pagine!). È un libro da usare in piedi più che seduti, da tenere aperto accanto ai fornelli, con «un mestolo in mano». Lì raggiunge il proprio scopo, che culmina nei piaceri seguenti della tavola, soprattutto di «famiglia», perché questa è la principale destinataria dell’opera. L’abilità promozionale di Artusi, uomo senza famiglia (se non quella d’origine), i cui cuochi sono i domestici, esperto di cucine di trattoria e di ristoranti, è in buona parte nel creare proprio questa sorta di mito popolare della cucina di famiglia, in alternativa alla grande cucina d’élite, di firma soprattutto francese. 

Felice e robusto «buongustaio» (egli contribuì in modo decisivo all’affermazione del termine nell’accezione gastronomica odierna), Artusi ha compilato un libro tuttora utile, nonostante le centinaia di manuali di cucina che lo hanno seguito e imitato. L’opera è anche un importante documento di cultura e di lingua, testimone attendibile di usi domestici e lessicali di fine Ottocento, promotore di un’idea di nazione che coniuga il purismo della «nostra bella ed armoniosa lingua toscana»
 con la traduzione e la circolazione unitaria di ricette regionali e internazionali.

L’Artusi è anche un’opera letteraria? Ha un valore estetico proprio, che supera quello meramente informativo e precettistico? Quanto del suo successo odierno va (giustamente e tanto) attribuito alla geniale riscoperta e riproposta di Piero Camporesi? 

Di fatto l’autore e la sua opera principale sono ancora pressoché ignorati dai dizionari e dalle storie della letteratura correnti (fa per esempio eccezione la Letteratura italiana Einaudi diretta da Asor Rosa). Indubbiamente La scienza in cucina è il libro di un letterato, non di un professionista della letteratura ma di un lettore e scrittore dilettante, di quelli amati da Savinio e Flaiano per le loro libere ed estrose scorribande libresche. Prima di passare alla scrittura di cucina Artusi si era cimentato con la critica letteraria: nel 1878 aveva pubblicato una vita di Foscolo e commentato i Sepolcri; nel 1881 aveva stampato le Osservazioni in appendice a trenta lettere di Giuseppe Giusti
. A proprie spese e senza successo. Come fu per le prime edizioni della Scienza, secondo quanto racconta l’autore nella scherzosa e anche un po’ piccata prefazione all’opera intitolata La storia di un libro che rassomiglia alla storia della Cenerentola. Nella quale i primi a essere presi di mira furono i concittadini di Forlimpopoli. Racconta infatti Artusi che nel «mio paese nativo, erasi indetta una gran fiera di beneficenza e un amico mi scrisse di contribuirvi con due esemplari della vita del Foscolo; ma questa essendo allora presso di me esaurita, supplii con due copie della Scienza in cucina e l’arte di mangiar bene. Non l’avessi mai fatto, poiché mi fu riferito che quelli che le vinsero invece di apprezzarle le misero alla berlina e le andarono a vendere al tabaccaio». L’autore incompreso e umiliato incassa il colpo, che comincia a restituire quando passa dalla prima alla seconda edizione del libro (1895), che «benché lento da prima» inizia progressivamente «ad aver esito». La volontà e il compiacimento del riscatto pubblico sono immediate: «scrissi all’amico di Forlimpopoli, lagnandomi dell’offesa fatta ad un libro che forse un giorno avrebbe recato onore al loro paese; la stizza non mi fece dir mio»
. La successiva fortuna del libro e un animo evidentemente non rancoroso riconciliarono negli anni seguenti Artusi con la città natale, fino all’emblematico lascito finale di tutti i propri beni al comune di Forlimpopoli.

Il libro di Artusi è un testo di ricette e pure di altro. Sono importanti le ricette e anche i pensieri che le legano e intrecciano tra loro. La cucina diventa occasione per parlare del mondo, per esprimere la propria visione dell’esistenza. Artusi coniuga cucina e saggezza e costruisce un efficace impianto retorico su cui presentare ricette di cucina e di vita, spesso siglate dalla formula imperativa «Siavi di esempio e di ricetta». 

Le norme generali di igiene che precedono il ricettario, e che rinviano a quelle di poco precedenti di Paolo Mantegazza,
 si aprono con un procedimento formale tipico di Artusi, che allaccia sentenze e aneddoti, citazioni storiche e letterarie. 

Tiberio imperatore diceva che l’uomo, giunto all’età di trentacinque anni, non dovrebbe avere più bisogno di medico. Se questo aforismo, preso in senso largo è vero, non è men vero che il medico, chiamato a tempo, può troncare sul bel principio una malattia ed anche salvarvi da immatura morte; il medico poi se non guarisce, solleva spesso, consola sempre.

La massima dell’imperatore Tiberio è vera in quanto che l’uomo arrivato a metà del corso della vita dovrebbe avere acquistata tanta esperienza sopra se stesso da conoscere ciò che gli nuoce e ciò che gli giova e con un buon regime dietetico governarsi in modo da tenere in bilico la salute, la qual cosa non è difficile se questa non è minacciata da vizii organici o da qualche viscerale lesione. Oltre a ciò dovrebbe l’uomo, giunto a quell’età, essersi persuaso che la cura profilattica, ossia preventiva, è la migliore, che ben poco evvi a sperare dalle medicine e che il medico più abile è colui che ordina poco e semplici cose.

Artusi ama mostrare la propria cultura e mescolare il piano borghese della cucina con quello nobile della letteratura. In questo incipit egli presenta e collega memorabili classici a considerazioni personali, unendo antico e moderno, luoghi comuni (la polemica contro i medici) e consigli ricavati dall’esperienza. La formula «ordina poco e cose semplici» ricorda il binomio «poco e buono» con cui Francesco Guicciardini sigilla i Ricordi. 

Citazioni colte e popolari accompagnano l’intera opera. I proverbi, di gran moda in epoca positivistica (basti pensare ai celeberrimi di padron ’Ntoni nei Malavoglia di Verga), spesso sorreggono con le loro «verità indiscutibili» le proposte di Artusi. Ecco un campionario di aforismi artusiani, a volte autonomi a volte legati direttamente all’esposizione della ricetta:

Cercate di abitar case sane con molta luce e ventilate: dov’entra il sole fuggono le malattie.

Avvezzatevi a mangiare d’ogni cosa se non volete divenire incresciosi alla famiglia.

Tutto s’invecchia e si trasforma nel mondo, anche le lingue e le parole; non però gli elementi di cui le cose si compongono, i quali, per questa minestra sono […]

La miglior salsa che possiate offrire ai vostri invitati è un buon viso e una schietta cordialità. Brillat Savarin diceva: «Invitare qualcuno è lo stesso che incaricarsi della sua felicità per tutto il tempo che dimora sotto il vostro tetto».

Conti corti e tagliatelle lunghe, dicono i Bolognesi, e dicono bene, perché i conti lunghi spaventano i poveri mariti e le tagliatelle corte attestano l’imperizia di chi le fece.

Citazioni prevedibili del Regimen sanitatis della Scuola salernitana («Post prandium stabis et post cenam ambulabis») si alternano con rinvii a Omero, Dante (i cui versi chiudono il libro), Boccaccio, Machiavelli, Ariosto, Leopardi. Numerosi i «detti» d’autori noti e ignoti, preceduti da formule tipiche: «diceva un tale», «uno scrittore straniero dice», «il nostro Lorenzo Stecchetti […] diceva», «il savio dice», «come direbbe un illustre professore», «Dice un famoso cuoco», a cui si aggiunge perentoria la prima persona: «Dico dunque».
 La citazione può essere introdotta da un esordio altisonante quanto ironico:

L’illustre poeta dott. Olindo Guerrini, essendo bibliotecario dell’Università di Bologna, ha modo di prendersi il gusto istruttivo, a quanto pare, di andare scavando le ossa dei Paladini dell’arte culinaria antica per trarne forse delle illazioni strabilianti a far ridere i cuochi moderni. Si è compiaciuto perciò di favorirmi la seguente ricetta tolta da un libricino a stampa, intitolato: L’arte di ben cucinare, del signor Bartolomeo Stefani bolognese […]
 

Frequenti le osservazioni e gli affondi epigrammatici:

È una minestra sostanziosa e delicata; ma il Paradiso, fosse pur quello di Maometto, non ci ha nulla che fare.

Questa è una minestra delicata e leggiera che può piacere in Toscana specialmente alle signore; ma non sarebbe da presentarsi a un pranzo in Romagna ove il morbidume sotto ai denti non è punto del gusto di quel paese delle tagliatelle per eccellenza.

Per associazione d’idee, la parola castrato mi presenta alla memoria quei servitori, i quali, per un’esigenza ridicola de’ loro padroni (sono sfoghi di vanità rientrata), si tagliano i baffi e le fedine da sembrare tanti castratoni, e facce da zoccolanti.

Altra struttura di raccordo fondamentale è quella dell’aneddoto, proprio e di altri, spesso posto a preludio della ricetta.

Il minestrone mi richiama alla memoria un anno di pubbliche angoscie e un caso mio singolare. Mi trovavo a Livorno al tempo delle bagnature l’anno di grazia 1855, e il colèra, che serpeggiava qua e là in qualche provincia d’Italia, teneva ognuno in timore di un’invasione generale che poi non si fece aspettare a lungo. Un sabato sera entro in una trattoria e dimando: – Che c’è di minestra? – Il minestrone, ​– mi fu risposto. – Ben venga il minestrone, – diss’io.

L’aneddoto prosegue raccontando di «una rivoluzione in corpo da far spavento» per chiudersi, dopo una serie di considerazioni prudenti quanto spiritose, con questo per noi (oggi) insolito avvertimento:

Vi avverto però che questa non è minestra per gli stomachi deboli.

Un altro aneddoto:

C’era un prete in una città di Romagna che cacciava il naso per tutto e, introducendosi nelle famiglie, in ogni affare domestico voleva metter lo zampino. Era, d’altra parte, un onest’uomo e poiché dal suo zelo scaturiva del bene più che del male, lo lasciavano fare; ma il popolo arguto lo aveva battezzato Don Pomodoro, per indicare che i pomodori entrano per tutto; quindi una buona salsa di questo frutto sarà nella cucina un aiuto pregevole.

A volte gli aneddoti si susseguono a catena l’uno all’altro, frutto di una fertile e divertita fantasia narrativa:

Mi ricordo che viaggiai una volta con certi Fiorentini (un vecchietto sdentato, un uomo di mezza età e un giovine avvocato) che andavano a prender possesso di una eredità a Modigliana. Smontammo a una locanda che si può immaginare qual fosse, in quel luogo, quaranta e più anni sono. L’oste non ci dava per minestra che tagliatelle, e per principio della coppa di maiale, la quale, benché dura assai ed ingrata, bisognava vedere come il vecchietto si affaticava per roderla. Era però tale l’appetito di lui e degli altri che quella e tutto il resto pareva molto buono, anzi eccellente; e li sentii più volte esclamare: - Oh se potessimo portarci con noi di quest’aria a Firenze! – 

Poiché siamo in questi paraggi, permettetemi vi racconti che dimorava a Firenze, al tempo che correvano i francesconi, un conte di Romagna, il quale, facendo il paio col marchese di Forlimpopoli del Goldoni, aveva molta boria […]
 

Costante la presenza del pubblico, che si avverte sia come lettore esterno sia come protagonista interno dell’opera. Sono in particolare le donne e le signore a essere chiamate in causa dallo scapolo Artusi, come cortesi coautrici di ricette, giudiziose e amabili commensali, severe e pur sempre benevole assaggiatrici. Il loro giudizio, sovente piuttosto espressivo, costituisce un importante elemento di valutazione per la buona riuscita di una ricetta e il dosaggio dei suoi ingredienti.

Agli effetti caricaturali e comici:

E gli dirò altresì che delle signore alla mia tavola, per un poco di odore di noce moscata, facevano boccacce da spaventare;

seguono generosi riconoscimenti, non solo di stima:

Il sesso che, a buon diritto, porta il titolo di gentile, non tanto per la gentilezza delle maniere quanto per quel delicato senso morale che lo rende naturalmente proclive a tutto ciò che può recare un vantaggio, un conforto all’umanità, ha molto contribuito a che l’elenco delle mie ricette riuscisse più copioso e svariato. 

A questo proposito annota Giorgio Manganelli: «Donne ignare degli ornati crucci dannunziani gli inviarono ricette che egli meditò, sperimentò e approvò; e talora vediamo apparire non più di un’ombra discreta, un profilo femminile: “La bella e gentilissima Adele desidera vi faccia conoscere questo suo sformato…”; talora è un anonimo, castamente complice, messaggio di ringraziamento: “Una signora di Parma, che non ho il bene di conoscere, andata sposa a Milano, mi scrive…”».

La ricetta può essere introdotta da una nota linguistica o da una favola, che impreziosiscono il dettato del testo. Si leggano i seguenti incipit:

Questo invertebrato (Sepia officinalis) dell’ordine dei molluschi e della famiglia dei cefalopodi è chiamato calamaio in Firenze, forse perché (formando spesso la bella lingua toscana i suoi vocaboli colle similitudini) esso racchiude nel suo sacco una vescichetta, che la natura gli ha dato a difesa, contenente un liquido nero che può servire da inchiostro.

Questa glossa linguistica apre la ricetta del Risotto nero colle seppie alla fiorentina
; è indubbio il compiacimento colto di Artusi, che nel libro di ricette inserisce ricorrenti e sagaci preamboli e parentesi di sapere che conferiscono al testo un tono elevato ed erudito (chiuso il prologo o l’inciso  si «viene» o si «torna» poi rapidamente all’«ergo» o «a nocco», si entra «in materia»).
 

Educativo e arguto è l’inizio della ricetta del Risotto coi gamberi
, introdotta da questo celebre apologo, presente in numerose raccolte di favole:

Si racconta che una gamberessa, rimproverando un giorno la sua figliuola, le diceva: – Mio Dio, come vai torta! non puoi camminare diritta? – E voi, mamma, come camminate? – rispose la figliuola; – posso andar diritta quando qui, tutti, vedo che vanno storti? La figliuola aveva ragione.

Un aspetto importante del manuale di Artusi è costituito dal problema dei nomi delle ricette, in cui si incrociano questioni di lingua e di cultura. Il motivo della «nomenclatura» è un ritornello che cade a ritmi regolari. L’astuto e sornione gastronomo, forse emulo con Rajberti, Baudelaire e Palazzeschi dei propri gatti (i «miei migliori amici dalla candida pelle, Biancani e Sibillone»), mantiene un atteggiamento equidistante, riconoscendo da un lato l’incongruenza di certe ostinate fedeltà alle denominazioni straniere, dall’altro il predominio dell’“uso” e l’oggettiva convenienza a chiamare le cose coi loro nomi propri, senza farsi condizionare da eccessive e talora ridicole nazionalizzazioni. Leggermente diverso è il rapporto interno tra nomi in dialetto e nomi in italiano; in questo caso la preferenza di Artusi è quasi sempre per il toscano unificatore.
 

Qualche esempio:

Certi cuochi, per darsi aria, strapazzano il frasario dei nostri poco benevoli vicini con nomi che rimbombano e non dicono nulla, quindi, secondo loro, questa che sto descrivendo, avrei dovuto chiamarla zuppa mitonnée. Se per dar nel gusto a costoro e a quei tanti che si mostrano servili alle usanze straniere, avessi infarcito il mio libro di tali esotiche e scorbutiche voci, chi sa di qual prestigio maggiore avrebbe goduto! Ma io, per la dignità di noi stessi, sforzandomi a tutto potere di usare la nostra bella ed armoniosa lingua paesana, mi è piaciuto di chiamarla col suo nome semplice e naturale [Zuppa sul sugo di carne].

Com’è bizzarra la nomenclatura della cucina! Perché montebianco e non montegiallo, come apparisce dal suo colore quando questo piatto è formato? E i Francesi come hanno potuto, facendosi belli di un traslato de’ più arditi, stiracchiare il vocabolo corrispondente in Brandade de morue? Brandade, dicono essi, deriva da brandir, muovere, scuotere, vibrare un spada, un’alabarda, una lancia ed armi simili, e infatti qui si brandisce; ma che cosa? Un povero mestolo di legno. Non si può negare che i Francesi non sieno ingegnosi in tutto!

Sentite che nome ampolloso per una briccica da nulla! Ma pure i Francesi si sono arrogati il diritto in questo e in altre cose di dettar legge; l’uso ha prevalso, ed è giocoforza subirlo.

Artusi propende per la misura, la «buona misura».
 Contro gli eccessi di «franceserie» e «tedescherie», contro la moda della «stranieromania», contro gli abusi in generale di «questo secolo di monumentomania»,
 egli esorta a un calibrato uso delle parole come degli ingredienti, comunque consapevole che l’«arte culinaria si potrebbe chiamare l’arte dei nomi capricciosi e strani» (ricetta 356, Lesso rifatto all’inglese)
.

Si osservi anche la disinvoltura con cui egli passa dall’osservazione linguistica alla considerazione morale. Siamo alla ricetta 614, Offelle di marmellata:

La parola offella, in questo significato, è del dialetto romagnolo e, se non isbaglio, anche del lombardo, e dovrebbe derivare dall’antichissima offa, focaccia, schiacciata composta di farro, e anche di varie altre cose.

Dar l’offa al cerbero è una frase che ha il merito dell’opportunità parlandosi di coloro, e non son pochi oggigiorno, che danno la caccia a qualche carica onde aver modo di riceverla e mangiare sul tesoro pubblico a quattro ganascie. Ma torniamo alle offelle che sarà meglio.
  
Se è possibile farlo con pertinenza e leggerezza, ad Artusi piace ricavare dalla ricetta un insegnamento morale, preferibilmente sotto forma di motto pungente e scherzoso; è quel pizzico di sale in più che dà al libro la prerogativa e il pregio non solo del manuale di cucina ma del saggio, in sintonia con l’etimologia e la tradizione culturale del termine e del genere: assaggio, sintesi significativa e ponderata di un’esperienza di vita.

La composizione, la qualità, l’evoluzione dei cibi riflettono il progresso del mondo. Artusi ha una visione umanistica e progressiva, evoluzionistica della realtà. Per affermarlo non gli servono ampi discorsi, solo qualche breve nota qua e là, in sordina, periferica:

Derogando per questa zuppa dai suoi precetti [di Bartolomeo Stefani] io mi limiterò, in quanto a odori, a un poco di prezzemolo e di basilico; e se l’antico cuoco bolognese, incontrandomi all’altro mondo, me ne facesse rimprovero, mi difenderò col dirgli che i gusti sono cangiati in meglio […]

La composizione di questo dolce, il quale probabilmente non è di data molto antica, mi fa riflettere che le pietanze pur anche vanno soggette alla moda e come il gusto de’ sensi varia seguendo il progresso e la civiltà.
  

Come ha acutamente scritto Piero Camporesi il «manuale artusiano, gremito di aneddoti, facezie, bozzetti, considerazioni estravaganti, storielle, amenità varie, può leggersi come una lunga causerie farcita di ricette, una specie di romanzo della cucina (causa non ultima dell’immensa fortuna che lo accompagna da tanti anni); ma anche come un serbatoio di notizie e osservazioni naturalistiche, scientifiche, dietetiche, igieniche, per cui quando la massaia o il cuoco lo aprono, si trasformano in curiosi lettori e avvertono il fascino accattivante e nobilitante che si sprigiona da quelle pagine varie e imprevedibili».
 

� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, a cura di P. Camporesi, Einaudi, Torino 1970, p. 710.


� F. Portinari, Artusi letterato, in Pellegrino Artusi e la società del suo tempo (Atti del convegno di Forlimpopoli del 28.6.1997). Per una piccola rassegna bibliografica v. G. Prezzolini, L’Artusi. La cucina italiana è una filosofia della vita, in L’Italia finisce. Ecco quel che resta, Vallecchi, Firenze 1958, pp. 349-358; P. Camporesi, Introduzione a P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., pp. ix-lxxxiv; e ancora, datata 1991, nella collana “I millenni” Einaudi, Torino 2001, con uno scritto di E. Tadini, illustrazioni di G. Della Casa, pp. xv-xcii; G. Manganelli, A gola spiegata, «L’Espresso», 28.6.1970 (ora in Laboriose inezie, Garzanti, Milano 1986, pp. 256-260); La cucina di Bengodi, in «Libri Nuovi», dicembre 1970; E. Falqui, L’Artusi tra i classici, «Il Tempo», 17.7.1970; L. Caretti, Antropologia gastronomica, «L’Approdo Letterario», settembre 1970, n. 51, pp. 121-122; M. L. Altieri Biagi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, «Lingua e stile», vi, 1971, n. 2, pp. 353-354; R. Cremante, Noterelle artusiane, «Studi e problemi di critica testuale», n. 4, aprile 1972, pp. 216-229; V. Emiliani, D. Paolini, Il «pappatore» di Forlimpopoli, «Il Sole-24 ore», 28.4.1991; F. Portinari, La lingua del palato, «Nuova cucina», agosto-settembre 1991; D. Pasti, Una vergine per il re dei cuochi, «la Repubblica», 5.10.1991; G. Nascimbeni, G. Gramigna, Artusi, la cucina del tempo ritrovato, «Corriere della Sera», 27.10.1991; R. Balzani, A. Capatti, M. Montanari e altri, Pellegrino Artusi e la società del suo tempo (Atti del convegno di Forlimpopoli del 28.6.1997), disponibile su Internet al sito del Comune di Forlimpopoli (interventi di R. Balzani, Artusi e la società di fine Ottocento; D. Mengozzi, Artusi e il Passatore: il brigantaggio nella Romagna ottocentesca; S. Zavoli, Il romagnolo a tavola; F. Portinari, Artusi letterato; M. Montanari, Una scelta vincente: Artusi e la cucina delle regioni; A. Capatti, Ricette e ferrovie nell’itinerario gastronomico di Artusi; P. Meldini, La«cucina del nonno», ovvero: Artusi inventore della tradizione; G. Bolognesi, Artusi a un secolo dalla «Scienza»: un modello ancora attuale?); E. Casali, Piero Camporesi e l’edizione dell’«Artusi», «Atti e Memorie», 1998, pp. 167-180; A. Capatti, M. Montanari, La cucina italiana. Storia di una cultura, Laterza, Roma-Bari 1999; M. Pensi, Olindo Guerrini e Pellegrino Artusi: un sodalizio gastronomico e letterario, Congresso degli italianisti italiani (ADI) 2006 (in corso di stampa); numerosi i riferimenti in E. Casali (a cura di), «Academico di nulla academia». Saggi su Piero Camporesi, Bononia University Press, Bologna 2006. 


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., pp. 16-17.


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 31; e ancora: «messa da parte l’ipocrisia, tutti si lagnano di un desinare cattivo o di una indigestione per cibi mal preparati» (p. 51, ricetta 9, Tortellini alla bolognese).


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 73 (ricetta 38, Zuppa sul sugo di carne).


� P. Artusi, Vita di Ugo Foscolo. Note al carme dei Sepolcri. Ristampa del Viaggio sentimentale di Yorick tradotto da Didimo Chierico, Barbèra, Firenze 1878; Osservazioni in appendice a trenta lettere di Giuseppe Giusti, Barbèra, Firenze 1881. Sulla «segreta, nemmeno tanto, ambizione» di Pellegrino Artusi per la letteratura v. F. Portinari, Artusi letterato, in Pellegrino Artusi e la società del suo tempo (Atti del convegno di Forlimpopoli del 28.6.1997).


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., pp. 4-6.


� Enciclopedia igienica popolare. Igiene della cucina (ottava edizione, Brigola, Milano 1871). In copertina un eloquente aforisma di Brillat-Savarin: «Dimmi come mangi e ti dirò chi sei». Il testo è pieno di aforismi, a cominciare dall’incipit: «Si mangia perché si vive» (p. 7). Poi numerosi altri aforismi, precetti, ammonimenti, spesso sottolineati con il corsivo: «L’uomo sano che ha poca fame deve mangiar poco; l’uomo sano che non ha fame non deve mangiare»; «L’uomo malato che non ha fame non deve mangiare; l’uomo malato che ha fame deve consultare il medico onde lo aiuti ad interpretare la natura di questi bisogno» (pp. 9-10); «È vero che non si vive per mangiare, ma è anche verissimo che si mangia per vivere, e si deve mangiar bene per viver bene» (p. 18). «Leggete questo libro e vedrete come senza esser ricchi si possa mangiar meglio di quel che si faccia di solito dai contadini e dagli operai» (p. 19).


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., pp. 13-14. Anche nel frontespizio originale del libro (per esempio nell’ottava edizione, Bemporad, Firenze 1905), tra l’indicazione del numero delle ricette e i dati editoriali, figurano in cornice quattro aforismi in rima: «Un pasto buono ed un mezzano / Mantengon l’uomo sano»; «Molto cibo e mal digesto / Non fa il corpo sano e lesto»; «Piglia il cibo con misura / Dai due regni di natura»; «Prima digestio fit in ore».


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., pp. 16, 54, 119, 105.


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., pp. 50-51.


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 86 (ricetta 53, Zuppa alla Syefani).


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 59 (ricetta 18, Minestra del paradiso), p. 67 (ricetta 31, Minestra di due colori), p. 281 (ricetta 294, Cosciotto o spalla di castrato in cazzaruola I).


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., pp. 82-83 (ricetta 47, Minestrone). 


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., pp. 153-154 (ricetta 125, Salsa di pomodoro).


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 105 (ricetta 71, Tagliatelle all’uso di Romagna).


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 86 (ricetta 53, Zuppa alla Stefani) e pp. 578-579 (ricetta 654, Biscottini puerperali).


� G. Manganelli, A gola spiegata, «L’Espresso», 28.6.1970 (ora in Laboriose inezie, Garzanti, Milano 1986, pp. 256-260).


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 108 (ricetta 74)


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., pp. 281, 516, 623.


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 116 (ricetta 82).


� Afferma Piero Camporesi: La «“lingua patria” per l’Artusi altro non è che il “volgare toscano”: questo forma “la bella e armoniosa lingua paesana” che non può tollerare contaminazioni da parte di altri “paesi”. Un ideale linguistico, come si vede, molto delimitato e circoscritto, addirittura restrittivo ed esclusivista, rigidamente puristico per non dire municipalistico. Bisogna però riconoscere che quest’opera di selezione e di filtrazione fu opportuna e meritoria: sarebbe stato anzi grottesco che un’opera nuova nella sostanza come La scienza continuasse a esprimersi nel gergo cucinario sette-ottocentesco, il “gergo francioso” che abitualmente costituiva la koiné linguistica della nomenclatura cucinaria. Artusi troncò una tradizione bisecolare e iniziò (eccedendo, come è naturale, nell’esclusivismo puristico) un processo di recupero linguistico orientato verso la migliore tradizione italiana» (Introduzione a P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., pp. lxii-lxiii).


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., pp. 72-73 (ricetta 38, Zuppa sul sugo di carne).


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., pp. 148 (ricetta 118, Baccalà mantecato)


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 152 (ricetta 123, Salsa alla maître d’hôtel).


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 52 (ricetta 9, Tortellini alla bolognese)


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 455 (ricetta 525, Petto di vitella di latte in forno).


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 327.


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 552.


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 86 (ricetta 53, Zuppa alla Stefani).


� P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 584 (ricetta 659, Budino di farina di riso).


� P. Camporesi, Introduzione a P. Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. xlix.
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