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CALALUD . . . . .
di Donata Marrazzo Ricetta inedita di Artusi

ircamezzo secolo dopola Fisiologia

del gusto di Brillat-Savarin, ma

molto primachelacucinafinissein

rete, appannaggio di ogniordinedi
foodblogger, Pellegrino Artusi sperimenta
allafine dell’Ottocentoil primo modellodi
produzione letteraria interattiva: maitre @
penser della gastronomia italianaraccoglie
ricette daNord a Sud, le testa ai fornelli e poi
le pubblicainun manuale che oggivanta 111
edizionie circa1 milione e trecento copie
vendute nel mondo.

Rinomatogastronomo con qualche
ambizione letteraria (scrisse un volume
dedicatoa UgoFoscolo) nel suo capolavoro
postrisorgimentale La scienza in cucing e
l'arte di mangiar bene plasma atavolala
coscienzanazionale. La sua passione

gastronomicanon traspare invece in Tutto vi
dono. Autobiografia del padre della cucina
italiana: e pagine dellibro, curato da Alberto
Abruzzese e Andrea Pollarini, che
aggiungono interessanticarteggi e analisi
storiche alle memorie dell’Artusi, sono
«appuntibuttati giu allabuona come
cadevanodalla penna», ricordidiuno
scapolo ottantenne che ripercorre lasuavita
borghese e ordinaria daricco commerciante
di tessutidiseta(«Amoilbelloeilbuono
ovunque si trovino e miripugnadivedere
straziata, come suoldirsi, la grazia di Dio»),
segnata drammaticamente dalle incursioni
deibriganti al tempodel Regno d’Italia.
Matraidocumenti inediti € unaricettache
falo scoop: il soufflet diceci, preparazione
esclusadalle 790 dicui sicompone

I’enciclopedicomanuale di cucina dell’Artusi.
«Un piatto che sadipoco» madaprovare,
come consigliain una letteradel1899
all’amicoOlindo Guerrini: «Si pestanoi ceci
conlamidolladipane inzuppatanellatte e si
passano. Poi sicondiscono col parmigiano, le
spezie e altrosale se occorre. Visi
aggiungonoleuova, primaitrerossiepoile
chiare montate mescolando adagio». Da
cuocere, potendo, «in forno da campagna
entroa uno stampo liscio unto e impanatos.
Inoriginale anche gliingredienti.
Ingredienti:

Cecicottiin acqua salata grammi 400,
Midolladipane grammi 50, Parmigiano
grattugiato grammi 30, Uovan. 3, Latte

quanto basta, Odore di spezie.
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