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Introduzione

Per chi, come per chi redige queste note, è abituato più a trattar di dati, tracciati e tabelle che di scrivere di cucina e di cultura gastronomica, è apparso in prima battuta piuttosto arduo analizzare le ricette e le tecniche descritte dall’Artusi nella suo Opera. Ciononostante, lo sforzo fatto dall’Autore nel corso dei suoi percorsi di ricerca e di comprensione delle modalità di preparazione dei cibi e della loro influenza sulla salute e sul benessere dei commensali, ha reso via via il mio lavoro sempre più interessante e coinvolgente, nel trovare spunti, idee, tecnologie e riferimenti di grande modernità per l’Epoca e molto spesso ancora attuali, pur denotando la diversità dell’approccio ai cibi dovuta ad una inevitabile differenza degli stili di vita tra il tempo dell’artusi e l’oggi. In questa breve analisi è risultato sempre più come l’Artusi non sia solo un libro di cucina e di ricette, ma nel suo complesso un piacevole compendio di arte gastronomica, di buona condotta della mensa domestica e della casa, di educazione familiare alla salute il tutto con il legame dato dal cercar di darne ogni volta una spiegazione logica.

La Scienza nella cucina dell’Artusi

Il trattato artusiano, in accordo con il titolo dell’Opera, contiene diffusi riferimenti ai saperi scientifici dell’epoca, portando al lettore spiegazioni semplici ma efficaci, con un linguaggio comprensibile anche a chi di scienza non si dovesse occupare quotidianamente, a volte minimale, ma scientificamente corretto per le conoscenze del tempo.

Alcuni esempi chiariscono bene l’approccio scientifico, sia nella descrizione delle preparazioni, con indicazione precisa di dosi e sistemi di dosatura – anche rudimentali e casalinghi, visto l’indirizzo dello scritto alla cucina di casa – con indicazione diffusa dei valori nutrizionali, senza valori numerici ma comunque orientativi.

L’inserimento del capitolo sulle “norme di igiene” appare attuale e di grande modernità per il tempo, inserendo in un trattato di gastronomia molte norme di medicina, igiene e di cura della salute che vanno ben al di là delle cose di cucina, cercando così di far capire al lettore il connubio tra alimentazione, stili di vita e benessere.

Appare davvero pregevole la cura descrittiva nello spiegare i comportamenti fenomenologici di alcuni componenti alimentari sottoposti alle pratiche culinarie, con particolare attenzione alle modificazioni chimico-fisiche, alla formazione di coaguli, precipitati, amalgame e schiume che ora chiamiamo “comportamenti reologici” o “cambiamenti di stato o di fase”. In particolare l’attenzione alle capacità delle proteine di modificare le loro strutture e quindi il loro stato chimico-fisico risulta spesso presente nel trattato. Ogni tecnica gastronomica o formulazione viene poi accompagnata da sottili – anche se presentate in tutta modestia dall’Autore – notazioni da “scienziato”, a volte medico nutrizionista, oppure fisico, chimico, biologo, sempre dettando, a chi voglia operare con i suoi suggerimenti, la regola del “buon senso”, come un buon precettore di una famiglia borghese del tempo.

Così, l’approccio scientifico dall’Artusi non rimane confinato alla cucina o alla gastronomia ma si estende alla spiegazione del perché certe buone abitudini siano veicolo di buona qualità della vita. Ricercando il legame tra materie prime, salubrità delle pietanze e la ricerca della massima qualità degli ingredienti in cucina, si spinge alla descrizione delle tipologie di prodotti più opportuni da impiegare nelle diverse stagioni, con descrizione accurata delle differenziazioni stagionali dei prodotti dell’agricoltura e della pesca, anche tenuto conto del fatto – e questo aspetto lo riprenderemo anche più avanti – della ridotta capacità tecnologica dell’epoca nella conservazione delle derrate. Le indicazioni dietetiche sono assai diffuse, potremmo dire inserite in ogni ricetta, e sull’uso di questo o quell’altro alimento o ingrediente, appare spesso l’eco delle sue diatribe con i medici dell’epoca, particolarmente sull’efficacia vera o presunta  di alcuni cibi o bevande (ad esempio il caffè) sulla salute umana o in relazione a qualche patologia o disturbo.

L’approccio scientifico dell’Artusi si rivela anche in alcuni capitoli di approfondimento storico sull’origine di alcuni prodotti (esemplificativo quello sulle origine del the) e nella catalogazione accurata delle ricette, l’abbinamento delle stesse o il richiamo di tecniche e preparazioni tra una ricetta e l’altra, quasi come si trattasse di un manuale scientifico di analisi.

Le materie prime

Davvero nel trattare ingredienti e provenienze l’opera dell’Artusi risulta affascinante e al tempo stesso indicatrice di un’epoca nella quale le famiglie borghesi si staccavano nettamente dalla realtà delle famiglie comuni e contadine, destinate queste ultime ancora per decenni alle carestie e all’utilizzo in cucina di ingredienti poveri. L’Artusi invece tratta materie prime proteiche di grande pregio e qualità, partendo da tradizioni toscane e romagnole, estendendosi poi da regione a regione per il territorio nazionale e non solo.  Si legge un grande utilizzo di carni bianche e rosse di tagli di grande qualità ma anche e molto spesso – e qui si riallaccia alla condizione originaria di parsimonia ed economia in cucina anche per le famiglie borghesi – utilizzo di  carni di tagli non pregiati, frattaglie e interiora (midolli, cervelle, colli e teste) “purché sane”., secondo i principi di igiene dell’epoca che possiamo immaginare come basilari e di certo comunque non paragonabili con quelli attuali.

E poi un grande uso di uova, carni bianche e fibre muscolari come fonti proteiche a carattere “tecnologico”, cioè funzionali non tanto alla nutrizione quanto all’aspetto gastronomico, culinario della progettazione e preparazione della pietanza, con tutta la sua complessità chimico-fisica che L’Artusi stesso, come già detto, cerca di interpretare. E’ l’inizio di quello che noi ora chiamiamo – ma senza ribadirne l’eccessiva enfasi datane da alcuni – “food design” o “gastronomia molecolare”. Dove infatti le componenti proteiche, data la loro formidabile duttilità e capacità di formare struttura chimico-fisiche complesse, la fanno da padrone.

Artusi invece non sembra molto incline all’uso di vegetali, se non per la preparazione di passate e pietanze cotte, in  cui vediamo impiego di zucca gialla, patate, piselli da passare, fagiuolini e fagiuoli, zucchine, cavolfiore, cardoni, finocchi, melanzane, cipolline, tutto da cuocere. Scarso amore davvero verso i vegetali freschi se non con condimenti di lardi, prosciutti grassi, tritati di carne lessa e sformati

. Ma anche per gli ortaggi pur se cotti non sembra nutrire gran rispetto tant’è vero che per il minestrone dice: “Vi avverto però che questa non è minestra per stomachi deboli”.
Ora le motivazioni di tale avversione per quella parte di alimenti o materie prime che - al contrario - ai nostri tempi viene osannata per le proprietà salutari e protettive – certamente non note all’ora – vanno cercate sia sul piano sociologico (la borghesia poteva mangiar carne e snobbava i vegetali, considerati per poveri) ma anche sul piano igienico, dato che ortaggi e verdure coltivati a terra e poco lavati potevano portare spiacevoli conseguenze a stomaci e intestini e in più – in mancanza di una tecnologia di produzione del freddo che non fossero le ghiacciaie – avevano certo vita breve e rapidamente andavano in marcescenza. Qualche approfondimento viene fatto su vegetali particolari e di provenienza strettamente locale, come gli Anaci di Forlì.

Un capitolo a parte sono inoltre i grassi da condimento, dove sono presenti grandi quantità di burro, lardi, carni salate o disidratate. E ancora cotenna di maiale, prosciutti grassi usati in condimenti o guarnizioni in cottura mentre poco o pochissimo s’usano gli olii vegetali (solo d’oliva ai tempi di Artusi) , ma, se del caso solo “fini” o “sopraffini”. Per fritture anche di dolci (ad esempio i krapfen, certamente non di tradizione italiana ma che testimonia anche una certa internazionaltà del libro), sono presenti fegatini, animelle, prosciutto, lingua salata, assieme ad odori di tartufi o di funghi.

Lavorazioni e processi

Le lavorazioni descritte dall’Artusi, pur relative ad un impiego casalingo, risultano piuttosto lunghe e laboriose e con descrizioni di cotture prolungate. Questo lascia trasparire che l’Autore favorisse e privilegiasse le conseguenze sensoriali di pietanze ben cotte, di facile e piacevole consumo e digestione, rispetto al mantenimento di nutrienti, dei quali al tempo dell’Autore non si conoscevano con esattezza le proprietà in funzione dei trattamenti di cottura. Infatti, all’epoca, si era ancora in tempi precedenti agli studi sulle maggiori trasformazioni a carico dei nutrienti che si svilupperanno nei decenni successivi in campo nutrizionale e della scienza degli alimenti.

Inoltre dobbiamo pensare anche che le lunghe lavorazioni fossero necessarie per intenerimenti, degrassature, deodorazioni, ecc. delle materie prime dell’epoca. 

E’ frequente l’uso di caramello e zuccheri anneriti per dare colore ma anche per coprire altri sapori forse meno gradevoli, pratiche queste non proprio “gradite” alla luce delle conoscenze più aggiornate. 

Il riutilizzo di ogni parte residua e “sottoprodotto” di lavorazione ricorre sovente nel testo e rammenta le buone abitudini di una cucina casalinga vicina ai luoghi di produzione, dove l’allevamento animale si conduceva nei borghi e nelle periferie, ed era praticabile l’utilizzo di parti minori - considerate ora povere – di animali e piante.

Viene spesso fatto un abbondante uso di grassi, lardo e burro per primi ma anche grassi minori per il riutilizzo di scarti animali. Certamente soprattutto lipidi saturi con un significativo apporto di colesterolo e, come già detto, minor uso di oli vegetali.

I processi di lavorazione vengono descritti dall’Artusi con grande attenzione ai particolari e alle manualità. Sono descritte in modo particolareggiato e utile per il lettore in cucina le fatture di elaborati con fini triturazioni, separazioni accurate dei diversi componenti (ad esempio fasi grasse da quelle acquose), i “legami” mediante uso di elevate quantità proteiche (carni, molte uova, anche quando …forse sarebbe opinabile secondo i dettami della dietistica odierna). E poi descrizione accurata delle cotture, della lessatura e della strizzatura dei vegetali (ad esempio degli spinaci).

Le tecnologie che Artusi adotta in cucina sono certamente rudimentali per la tipologia di attrezzi, ma a volte l’Autore si cimenta nell’invenzione di processi innovativi ed efficaci anche per l’uso di congegni come il caso dell’ingegnosa cottura a vapore.

Peraltro, l’Artusi descrive in modo piuttosto preciso anche le metodologie di trasformazione che alla fine del XIX secolo avevano già un riscontro industriale consolidato. La meticolosa descrizione di alcune tecnologie (come la  tostatura del caffè) e dei processi di trasformazione per l’ottenimento di conserve - di pomodoro e di frutta - degli “siroppi”, di liquori, sorbetti e gelati, la conservazione di erbe e spezie fini e la produzione di mostarde dimostra come l’Artusi non solo fosse gastronomo d’eccellenza ma anche attento valutatore di tutti gli alimenti necessari per la buona alimentazione casalinga.

Il lettore ora mi permetta una breve nota  finale sul nome (La Scienza in Cucina) e sulla pretesa scientificità dell’autore. Certamente alla fine del XIX secolo l’Artusi si trovava in una epoca unica per ricchezza di invenzioni, scoperte, acquisizioni scientifiche sui fenomeni fisici e chimici , in particolare con ricaduta tecnologica. La studio dei fenomeni alterativi e le tecniche di conservazione degli alimenti in quei decenni trovavano tra gli scienziati degli ambiti chimici. fisici e biologici le fondamenta per lo sviluppo della moderna tecnologia alimentare. Pensiamo all’empirismo di Appert ma poi alla scienza di Pasteur,e di Arrhenius. La scientificità di Artusi quindi si colloca a ben vedere in un flusso di attenzioni alle motivazioni scientifiche di fenomeni e modificazioni, ma anche del risultato delle lavorazioni a carico degli alimenti e dei loro componenti.

Appare quindi curioso che, ai giorni nostri al nascere del XXI secolo (più di cento anni dopo Artusi) via sia chi voglia trasmettere in modo eclatante la novità della scienza in cucina come concetto originale, attraverso i temi della “Cucina molecolare”. Questo approccio, che viene da molti considerato “nuovo e originale” in Europa e da qui in tutto il Mondo, vede una simbiosi operativa tra uno “scienziato” e uno Chef, dove il primo spiega al secondo le motivazioni scientifiche della formazione di determinate (e a volte arcinote) preparazioni culinarie e qualche volta suggerisce nuove “tecniche”, su basi scientifiche, per l’ottenimento di nuovi elementi e struttura culinarie che possano incuriosire e stupire nuovi avventori.  

Ma la capacità delle materie alimentari di creare sistemi strutturalmente complessi e conseguentemente approntamenti culinari elaborati è, però, oggetto di osservazione potremmo dire dall’inizio della civiltà. 

Ricordiamo solo una delle numerose osservazioni di Tito Lucrezio nel De Rerum Natura:

Et quamvis subito per colum vina videmus

perfluere, at contra tardum cunctatur olivom,

aut quaia, ni mirum, maioribus est elementis

aut magis amatis inter se perque plicatis, 

atque ideo fit, uti non tam diducta repente

inter se possint primordia singula quaeque

singula per cuiusque foramina permanere.  

(Titus Lucretius Carus, De Renum Natura, II, 392-397, a.C.)

E’ per l’appunto nel corso dell’800 che scienziati di varie discipline si interessano ai vari aspetti scientifici che basano produzione, preparazioni e – soprattutto – stabilità e sicurezza degli alimenti. Infatti a partire del secolo XX si può individuare la nascita della nuova scienza, multidisciplinare: 

la scienza degli alimenti.

E gli attori di  questa scienza, da non confondersi con la scienza dell’alimentazione di provenienza e dominio tipico della biochimica medica, si basano su un insieme di elementi di chimica, biologia, fisica e ingegneria, applicando conoscenze basilari delle varie discipline, ed è in questo ambito che Artusi collocava le sue radici scientifiche.

Nel corso del Novecento, soprattutto nella sua seconda metà, lo studio a livello “molecolare” di alimenti di nuova o vecchia concezione riempie i laboratori, le scrivanie e le biblioteche dei numerosi dipartimenti di Food Science, nel Mondo e in Italia, dove, curiosamente, la maggior parte degli istituti universitari si denominano nel corso della loro evoluzione nello stesso modo e cioè semplicemente: Dipartimenti di Scienze degli Alimenti, a voler sottolineare proprio lo studio “molecolare” in tutte le sue forme (chimica, fisica, biologica) di matrici ed elaborati alimentari.

In conclusione, nell’epoca in cui Pasteur e Arrhenius nel secolo XIX si occupano di alimenti a supporto dell’inizio del percorso dell’industria alimentare, l’Artusi traduce in un manuale pratico, ma sopraffino per eleganza e dettagli indirizzato a chi in cucina opera quotidianamente, alcuni fondamenti scientifici adattandoli alle tradizioni culinarie dell’epoca, spiegandone principi e fenomeni.
