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A cento anni dalla morte

Lericette di Si |

che hanno fatto I'Ttalia

Mostre e convegni da Forlimpopoli a Firenze

ichiama "via artusiana’...
SNO, non ¢ un metodo di

cucina, ma una vera stra-
da:lastatale 67, quella che dal-
la Romagna porta in Toscana
attraverso il passo appennini-
codel Muraglione.

E lastrada che fece Pellegri-
no Artusi, il padre della cucina
italiana, quando, nel 1851, la-
scio Forlimpopoli per paura
del Passatore, pericoloso bri-
gante, e ando a Firenze, dove
visseperisessant’annisucces-
sivi. Elastradaripercorsa, ide-
almente e praticamente, da
cuochie gastronomi nel cente-
nario della morte dell’Artusi,
avvenuta il 30 marzo del 1911, 1
cuifesteggiamenti corrono pa-
ralleli a quelli per 1150 anni
dell’'Unita nazionale.

Lacucinaitaliana é stata co-
dificata a Firenze da un uomo
che parlava fiorentino, manon
avevadimenticatole originiro-
magnole. «La Scienza in cuci-
na e I'arte di mangiar bene» &
unaraccolta di ricette provate
e riprovate, scritte piut volte
conlaiuto dei due cuochi di fi-

ducia, Ruffilli e Marietta, che
sirivelasubitounsuccesso edi-
toriale.La primaedizione, pub-
blicata a spese dell'autore, &
del 1891; ne seguirono 14 con
ampliamenti, da47s5a 790 ricet-
te, fino a quella definitiva del
1911. Almeno 6omila copie ven-
dute solo allora, decine di ri-
stampe ancora oggi.

Un ozioso borghese roma-
gnolo, cosi & stato definito Pel-
legrino Artusi. Giariccoagqsan-
ni, lascio il lavoro di commer-
ciante e si dedico alle sue pas-
sioni, letteratura e cibo. «Il suo
pregio-spiegail criticogastro-
nomico fiorentino Leonardo
Romanelli - & quello di aver
scritto, di aver messosulla pagi-
na le esperienze in cucina».
Quella che emerge ¢ un’ltalia
unita dalla valorizzazione del-
le tradizioni locali. «Rimane -
spiega Romanelli - il concetto
della regionalitd, si riesce ad
avere il concetto di tipicitay.
Lo storico della cucina e della
gastronomia Alberto Capatti
I'hadefinita «un’operadiimpe-
gno civile» che haistruito cuo-

che e cuochinella lingua italia-
na, e fatto conoscereil patrimo-
nio gastronomico di zone lon-
tane, dal Piemonte alla Sicilia.
Ricette che vengono da molte,
manondatutteleregioniitalia-
ne. Solo per rimanere nel Cen-
tro-Nord, oltre alle familiari
Romagna e Toscana, c'é qual-
cosa dall’Emilia - soprattutto
Bologna, ilFerrarese e glianoli-
ni di Parma -, ma mancano le
Marche.

Eunricettario fatto perla fa-
migliaborgheseurbanao diun
piccolo centro, alfabetizzata e
in buone condizioni economi-
che, masenzasprechi; & limita-
tol'influssodellacucina france-
se e lo champagne é citato una
volta soltanto. Spiega Alberto
Capatti: «L'economiciti € uno
dei criteri fondamentali del li-
bro: si usano derrate di stagio-
ne, non ricercate, i polli arriva-
no dalle sue terre di Forlimpo-
poli. E importante il rapporto
fra gusto ed economiax. Artusi
tiene anche allasemplicita del-
lafatruraealladescrizione ana-
liticadelle ricette: tempi, quan-

IN QUESTI GIORNI

Il convegno. Sidividetra
Firenze (oggi e domani) e
Forlimpopoli (1e2aprile)il
convegno "Artusi100-Il
secoloArtusiano”. Stasera
alle19.30 al Palagio
fiorentino di parte Guelfava
inscena "L’Artusi € servito".
Venerdi, dalle15.301in
piazza Garibaldi,
degustazione diricette
artusianea cura degli Istituti
alberghieridi Forlimpopoli,
Cervia e Castel San Pietro
Terme e dell’Associazione
dei Maitres d’Hotel. In serata
al Teatro Verdianteprima
nazionale dello spettacolo
"L’Italia é servita"

Tre mostre. Finoal 30 aprile
alla Biblioteca nazionale di

Firenze "Pellegrino Artusi: il
tempoe leopere”; pertuttoil
mese di aprile a Casa Artusi
(Forlimpopoli), "Pellegrino
Artusi: lacucina domesticae
iricettaridi casa"; dal18 al
26 giugno il Camminamento
della Roccadi Forlimpopoli
ospita "100x100 Artusi:
immagini per un ricettario di
cucinacasalinga1911-2011
in100 pannelli"

Un libro. L'Artusi e diventato
anche protagonistadiun
giallo, daltitolo "Odore di
chiuso"

(diffusione:58140, tiratura:211140)
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tita e tagli della carne. La sua
fonte & prima di tutto 'espe-
rienza. «Le ricette che aggiun-
gediannoinanno - dice Capat-
ti - vengono da giri di cono-
scenze fiorentine e dellavilleg-
giatura (fra Viareggio e le ter-
mediMontecatini),dalla fami-
glia della sorella a Lugo che
compra e spedisce salami, ma
prova anche una ricetta con il
cedro dalla Puglia, e poi dai
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In tavola. Un
piatto di
ravioli all’'uso
di Romagna,
preparato
secondola
ricetta di
Pellegrino
Artusi. Sotto,
un ritratto del
"padre” della
cucina
italiana, critico
letterario,
scrittore e
gastronomo,
natoa
Forlimpopoliil
4 agosto 1820
emortoa
Firenze il 30
marzo 1911

consigli dei lettori che inviano
suggerimenti per posta». Iltut-
to,scrittonellalingua che Artu-
si parlava: un lessico tosco-ro-
magnolo, colloquiale e insie-
me elegante, Non solo ricette,
maanche proverbi e divagazio-
ni varie. Scriveva Giuseppe
Prezzolini: «Fra i tanti meriti
ha anche quello di essere scrit-
toinunitaliano semplice e pu-
ro, come scrive qualche volta
chiénatoin Romagnaed ¢ edu-
cato alla maniera toscana, ma
senzale affettazioni toscane».

Chiara Pizzimenti

B www.casaartusi.it
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