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LA STORIA

A questo serissimo libro
di ricette viene attribuita

la prima piena
formulazione della pasta

al pomodoro, piatto
simbolo del nostro paese

poi diffusosi ovunque

Le 790 ricette di antipasti,
primi piatti, condimenti

e tutto ciò che
è commestibile divennero
più famose dei «Promessi

Sposi» e raggiunsero
le 32 edizioni

“Giovanotto, non andrà
lontano con questo libro”.

Questa l’opinione
espressa ad Artusi
da un gastronomo
dell’epoca davanti

alla prima edizione

Il negozio degli immigrati
chiude con un «bèll sfriss»

Il successo

«Prove per il prossimo diluvio», di e con Gioele Dix e con la
partecipazione di Savino Cesario, Andrea Midena e Stefano Bartezzaghi,
sarà al Teatro Franco Parenti domani sera e mercoledì 14 e 28 marzo,
alle ore 22 (info: 02.59995206, biglietto 20 euro). In previsione di un
nuovo diluvio, Gioele Dix, nei panni di un ironico e polemico Noè
contemporaneo, si prepara ad allestire l’arca in un hangar nascosto e
periferico. Non avendo ricevuto istruzioni precise come il suo biblico
predecessore, deve decidere chi e che cosa portare a bordo.

Io novello Noè
in mezzo al diluvio

contemporaneo
Gioele Dix al Franco Parenti

Sicuramente interverrà
Stefano Bartezzaghi
Volevo un vocabolario
leggero da salvare
ma lui non getta nulla

La iella

La pasta al sugo

di DIEGO VINCENTI
— MILANO —

È L’AUTOMOBILISTA incaz-
zato per antonomasia. Lo sarà
sempre. Che certe maschere ri-
mangono addosso, per quanti Ga-
ber, ricerche e riflessioni bibliche
uno possa fare. Ma Gioele Dix si
toglie ancora una volta gli occhia-
li scuri da milanese isterico al vo-
lante. E lo fa per immergersi nien-
te meno che nei panni di un Noè
contemporaneo. A lui il compito,
e l’onere, di capire cosa salvare e
cosa no di un mondo prossimo al
diluvio. È l’idea di «Se lo sapesse
Noè», tre serate speciali in pro-
gramma al Franco Parenti di via
Pier Lombardo, la prima domani
alle 22 e poi a seguire il 14 e il 28
marzo (info: 02.59995206). Un
po’ spettacolo un po’ no, il testo
da una parte, il canovaccio per im-
provvisare dall’altra. Quasi un in-
contro fra amici. Mentre si ride in-
sieme su una quotidianità con-
temporanea da affogare (forse). E
su personaggi e abitudini che sgo-
mitano per trovare posto in barca.
Accompagnati da colleghi, ospiti,
personaggi illustri, tanta musica.

GioeleDix,perché l’hadefini-
to un progetto sperimentale?

«Perché ogni serata ha un pro-
gramma diverso, che gira su
un’idea che invece ha già una pro-
pria struttura. Il diluvio fa parte
della cultura popolare, la grande
catastrofe e l’azzeramento sono
presenti in tanti miti di tutte le
culture, non solo nella Bibbia. E
nel caso di Noè la cosa interessan-
te è che non era un illuminato co-
me Abramo, ma un uomo sempli-
ce chiamato da Dio per una mis-
sione, l’uomo che si trova al posto
giusto nel momento giusto. Un

aspetto che in qualche modo ce lo
avvicina».

Un compito gravoso.
«Il tentativo è quello di evitare di-
scorsi banali del tipo: salverei la
giustizia e abolirei la povertà. È
chiaro, ci mancherebbe. Ma ci pia-
ce ragionare su cose più alte e bas-
se allo stesso tempo, per immagi-

nare in che cosa la nostra vita po-
trebbe migliorare, anche indivi-
dualmente. Ognuno può farsi una
propria arca personale, se non per
salvare l’umanità almeno per sal-
vare sé stessi».

E lei cosa salverebbe?
«La poesia e il teatro, che ce la fa-
rebbe anche da solo visto che è
l’arte più essenziale e povera, oggi

sempre più povera. Salverei an-
che le carte da gioco, i dadi visto
che sono un gran giocatore. Certo
se non ci fossero i soldi sarebbe
un peccato, ma probabilmente ci
si divertirebbe uguale».

Da buttare?
«Un certo fare gradasso di questi
anni, il bullismo, la prepotenza.
Ma anche i cibi dietetici, le tisa-
ne, in favore dei dolci, dei cibi un-
ti che fanno male, dei bomboloni
alla crema e della focaccia genove-
se. Giusto per non essere troppo
corretti».

La focaccia è imprescindibile.
«Assolutamente».

Ogni seraci sarannoospiti di-
versi?

«Sì, domani avremo Massimo Cir-
ri che si proporrà come candidato
per salire a bordo. Sarà sottoposto
a un interrogatorio-intervista per
capire se possiede i requisiti e par-
leremo quindi di radio, matti e
battaglie sull’ambiente. E poi ci
sarà Stefano Bartezzaghi. Mi au-
guravo che aiutasse a preparare
un vocabolario un po’ più leggero
da imbarcare sull’arca, ma invece
ama così tanto le parole che non
butterebbe via nulla. Mi salva per-
fino un “attimino”».

IN SCENA TRE SERATE MA SEMPRE DIVERSE

Un certo fare gradasso
tipico di questi anni,
il bullismo e la prepotenza
E poi cibi dietetici e tisane
meglio dolci e condimenti

Ognuno può farsi
una propria arca personale
Magari non servirà
ad preservare l’umanità
ma aiuterà se stesso

HA CHIUSO anche l’ultimo nego-
zio rimasto aperto in un antico rione
ormai abbandonato, con case vec-
chie, senza confort. Quindi non piac-
ciono alle nuove generazioni. Que-
sto è avvenimento molto triste perché
il pur piccolo emporio era carico di
storia. Apriva da oltre 120 anni ed
era sempre appartenuto alla stessa
famiglia i cui discendenti se l’erano
tramandato con passione e impegno,
lavorando bene, con profitto buono
fino a una trentina d’anni fa. Vende-
vano generi alimentari, ma anche
tante altre cose che servono alla ca-
sa: come devono essere gli empori de-

gli agglomerati urbani fuori mano.
L’ultimo proprietario, che si chiama
Camillo, ha combattuto fino all’ulti-
mo l’assalto dei supermercati e l’ab-
bandono del rione da parte della gen-
te indigena. I pochi clienti rimasti
erano famiglie povere, venute da lon-
tano. Immigrati che si sono adattati
ad occupare le vecchie case ormai ca-

denti. Il Camillo ha però un cuore
buono e quindi andava “in fiducia”,
quando i clienti davanti alla cassa
dicevano: “Non ho soldi, può farmi
credito?”
Quando ha chiuso è quindi stato più
logico chiedergli se era riuscito a re-
cuperare tutti i crediti che, sembra,
fossero molto consistenti. Lui candi-

damente ha risposto: “Cusa pudévi
fach. A tanti cunt hu duvù fa sô un
bèll sfriss”. Non tutti però hanno ca-
pito cosa significasse questo “sfriss”.
In realtà il negoziante deluso ha det-
to che accanto a molte somme che an-
cora aspettava, ha dovuto scrivere
un bel “pagato”, poi controfirmato
con uno sgorbio come se il debito fos-

se stato onorato. “Sfriss” dunque è il
dialetto di “sgorbio”. Ma solo in sen-
so letterario. Come metafora invece
è la cancellazione, o per meglio dire,
l’estinzione di un debito non onora-
to. Nel mondo della “mala” milane-
se “ul sfriss”, invece era anche lo
“sfregio”, parola che non era solo di
casa nel meridione. Nel secolo scor-
so, dalle parti di Piazza Vetra o di
Porta Ticinese, poteva infatti capita-
re di incontrare qualche volto che esi-
biva un “bèll sfriss” inequivocabile.
Quindi era meglio stare alla larga
da costui o almeno tenere una mano
sul portafoglio. Ma questo non c’en-
tra niente con il Camillo.

OSPITI
A SORPRESA

di ANNA MANGIAROTTI
— MILANO —

CHE GLORIA! Il libro che diventa nome: l’Artusi,
15 edizioni in 20 anni, dal 1981 al 1911, continua-
mente riviste dall’autore, padre della cucina italiana
moderna.
Il testo-bibbia, ancora continuamente riproposto, co-
piato e piratato, è stato recentemente tradotto pure
in russo, grazie alla collaborazione tra l’Accademia
Internazionale russa per il turismo, il Calcif (Centro
d’Ateneo per la promozione della lingua e della cul-
tura italiana “Chiara e Giuseppe Feltrinelli”) e l’Uni-
versità degli Studi di Milano. Che ospita da oggi la
mostra “100, 120, 150: Pellegrino Artusi e l’unità ita-
liana in cucina”. Il ricettario del liberal moderato e
patriota convinto effettivamente ricompose le varie
tradizioni locali in un mosaico che non appiattisce
ma esalta la diversità, scegliendo i piatti più rappre-
sentativi, segnalati anche dal pubblico.
Un manuale precocemente interattivo “La scienza
in cucina e l’arte del mangiare bene”, scritta per gli
italiani e dagli italiani. Punto cardine, a giudizio di
Folco Portinari, “nella storia gastronomica naziona-

le e nell’avventura del piacere della gola”, a cui vuole
offrire facili modelli: “La mia cucina inclina al sem-
plice e al delicato - riassume Pellegrino - sfuggendo
io quanto più posso quelle vivande che troppo com-
plicate e composte di elementi eterogenei, recano im-
barazzo nello stomaco”.

L’ESPOSIZIONE “100, 120, 150: Pellegrino Artusi
e l’unità italiana in cucina”, nata su iniziativa del Co-
mune di Forlimpopoli (FC), paese natale di Artusi, a
Milano fino al 24 marzo nel Loggiato del Rettorato,
via Festa del Perdono 7 (lunedì-venerdì ore 10-17;
sabato 10-12), s’inaugura con una tavola rotonda nel-
la Sala di Rappresentanza del Rettorato, aperta dalla
proiezione del film «Pellegrino Artusi. L’unità d’Ita-
lia in cucina».
A seguire, dopo «il taglio del nastro» interventi di lin-
guisti, nutrizionisti, dialettologi, storici, giornalisti
ed esperti provenienti da atenei ed enti culturali.
E anche a date non si può che parlare di simboli-
smo: il gastronomo italiano viene onorato in Statale
a 100 anni dalla sua morte, a 120 anni dalla prima
edizione della sua opera più nota e, naturalmente, a
150 anni dall’Unità d’Italia.

Così la scienza entrò in cucina
Le ricette di Artusi fanno 100 anni
In Statale si celebra il padre della nostra gastronomia

La poesia e il teatro
che fra tutte è l’arte
più essenziale e povera
Ma anche, da appassionato,
le carte da gioco e i dadi

QUELLE
DA BUTTARE

UN TOCCO
DI FILOSOFIA

PALATO FINE
Nel tondo il ritratto
di Pellegrino Artusi
dove si nota anche
la celebre firma,

sulla sinistra.
A destra un’edizione

d’epoca del libro
«La scienza

in cucina e l’arte
di mangiar bene».

Sotto il logo
del centenario.
In alto a sinistra

Luisanna Messeri

— MILANO —

MA È «semplice» sul serio la
cucina dell’Artusi? Chiediamo
conferma a Luisanna Messeri,
volto noto della televisione e
autrice de “I menu di Luisanna”
(Sitcom), che andrà a presentare
il 27 aprile proprio a Casa Artusi
di Forlimpopoli, museo vivo,
pare visitato di notte dallo spirito
di Pellegrino, e aperto di giorno
a cuoche e cuochi, dilettanti,
buongustai.

Davvero l’Artusi si distingue
per assenza di sprechi e
stravaganze?

«La sua è la semplicità senza
orologio. Noi però disponiamo
di poco tempo. L’ottocentesco
gastronomo era un signorino che
viveva di rendita. Con la
passione per un’arte che lo
divertiva, ma faceva
sperimentare a Francesco
Ruffilli di Forlimpopoli e
soprattutto alla giovane
intraprendente pistoiese
Marietta Sabatini, stando lui a
guardare. Ambirei anch’io a
questa opportunità».

Comunque, i due
collaboratori, il borghese e
la contadina, identificano i
poli della cultura popolare e
d’elite, città e campagna,
che hanno interagito in una
fruttuosa contaminazione.
Con esiti felici come il tipico
semplicissimo primo
italiano, la pasta al
pomodoro

«Sì, di pomodoro si fa uso anche
troppo oggi e i tortellini si vanno
ad acquistare al supermercato.
Perché la gente si sgomenta
all’idea di farli a mano».

Alla fine, il simpatico Artusi
consigliava di diffidare dei
libri di cucina, anche del suo.
Un buon motivo per
leggerlo, signora, non
crede?

«Certamente, nelle trasmissioni
lo faccio sempre vedere,
un’edizione anni Trenta della
mi’ nonna. Il manuale si trovava
in tutte le case toscane. E anch’io
ho copiato i carciofi ripieni, o i
petonciani (tortino di
melanzane) o i cardoni con la
balsamella. Semmai non prendo
alla lettera una ricetta che
preveda mezzo chilo di tartufi!».
 A.M.

LUISANNA
MESSERI

Indispensabile
ma non

quando parla
di tartufi

LE COSE
DA SALVARE

COMICO
MA NON SOLO
Gioele Dix, celebre per
i suoi personaggi
comici in tv ma molto
attivo e apprezzato
anche in teatro


