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’eredita di Artusi
e i cuochi astrusi

BEN Si avviano stamani gli
undici podisti del gusto da
Forlimpopoli a Firenze. So-
no i pellegrini di messer Pel-
legrino. Prende il 1a cosi il
centenario artusiano. Per ri-
cordare l'autore de “La
Scienza in cucina e l'arte di
mangiar bene” che ¢ consi-
derato il ricettario — oltre che
un caso letterario — che ha
unito I'Ttalia dei fornelli. A

zioni del libro un sommo
merito lo ha avuto davvero.
Ha messo nero su bianco la
cucina borghese (la produ-
zione letteraria italiana dal
300 al 700 e stata ricchissima
di compendi di cucina, ma
erano tutti ricettari nobiliari)
e ha messo i fondamenti del
nostro modo di intendere il
cibo: territorialita, stagiona-
lita, legame tavola-agricol-
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preparazioni narrate — e che
lui faceva eseguire dalla fida
Marietta prima di codificarle
- S0N0 Un NUMero esiguo ri-
spetto alla diversita, alla
multiformita della nostra
cucina e predomina, in quel
ricettario che e tuttavia un
monumento di cultura, la
cucina centro-italica e nor-
dista, con zone d’ombra sul-
la gastronomia del Sud.

Ma Pellegrino Artusi che —
giova ricordarlo — si stampo
a proprie spese le prime edi-

puo variare tantissimo nello
spazio di cento chilometri,
le zuppe che sono forse il
vero piatto identitario italia-
no, sono mutevolissime di
valle in valle, cosi i caci, i sa-
lumi, i pani e i dolci.

Ci si appresta a celebrare
il centenario artusiano in un
momento molto delicato
della nostra ristorazione. Da
una parte e assediata dalla
crisi, dall'altra squassata
dalle mode. (...)

(...) L'una impone ai ristoranti di ri-
durre i ment, di tirar la cinghia, le al-
tre li distanziano sempre di piu
dall'idem sentire gastronomico degli
italiani. In pit i ristoranti e i cuochi
sono in preda al delirio di alcuni cri-
tici che predicano innovazione, stu-
pore, negazione del fondamento ar-
tusiano. E la faccenda sarebbe di nul-
la importanza se non fosse che: la cu-
cina italiana e la pitu appetita al mon-

do, la cucina italiana serve a vendere i
nostri vini e buona parte del made in
Italy, la cucina italiana non e tutelata
all’estero e mentre i francesi vedono
la loro riconosciuta come patrimonio
culturale noi ci dobbiamo acconten-
tare di una generica dieta mediterra-
nea. Nel centenario dell'Artusi sareb-
be necessario, per onorarlo davvero ,
che ci si decidesse una buona volta a
considerare la gastronomia come un
patrimonio culturale dell'Italia, che si
abbassasse I'lva sulla ristorazione per

dare un po’ di fiato al comparto e
dargli modo di tornare a fare qualita,
che si desse nuovo impulso all'istru-
zione alberghiera elevandola a scuola
di serie A e con valore universitario,
che si codificassero i ristoranti italiani
all'estero imponendo l'uso di ingre-
dienti italiani e che si tutelasse la cu-
cina italiana da quei cuochi che in ve-
na di scorciatoie di notorieta (peraltro
effimera) da Artusi si son fatti astru-
si.
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