Metodo sperimentale e spirito di sistema
L’edizione progressiva de’ La scienza in cucina
L’edizione de La scienza in cucina di Piero Camporesi volge ai trentotto anni
, non senza meriti. Ha evidenziato l’importanza di Pellegrino Artusi nelle lettere italiane e nella storia dell’alimentazione ; ha conferito al testo un commento erudito e cospicuo imponendo la lettura di ricettari e opere di lingua per comprenderlo in tutta la sua portata. Vi ha aggiunto una bibliografia (poco artusiana, ahimé !). Come se La scienza in cucina fosse un perno personale ed epocale, Camporesi ha fatto sì che su di esso poggiasse la costruzione della cultura culinaria italiana, dalle origini a tempi recenti. Ancor oggi è la sola edizione disponibile con note, senza essere una edizione critica.
La prima domanda che verrebbe spontanea, riprendendola in mano, è se dovrebbe essere emendata o migliorata. A tale quesito abbiamo già risposto, con un elenco degli errori ravvisati che riguardano sia il testo che la biografia, e con una valutazione critica
. Riproponiamo qui l’esigenza di una edizione sostitutiva, profondamente diversa che parta dalla storia testuale de’ La scienza in cucina. Adottare l’ultima versione, quindicesima e postuma, non era certo un errore di Camporesi. Le correzioni che Artusi (e/o Landi) vi portano, sembrano porre la parola fine ad un lavoro ventennale, affidando ai posteri un testo compiuto ; essa tuttavia cancella le tracce delle precedenti, nasconde un duplice lavoro di arricchimento e revisione delle ricette, e di italianizzazione della lingua. Nel 1911, un’opera aperta si richiude su se stessa, impedendo al lettore di vedere come era stata progettata, costruita e arricchita.
La nuova edizione de’ La scienza in cucina che stiamo ultimando, sarà la prima con tutte le varianti e le addizioni ventennali, dal 1891 al 1911. Persino nell’anno della morte, La scienza in cucina cresce di mende – “prender” o “prendere”, “pomodoro” o “pomodori”, “di” o “a” in “ridurla a [di] giusta con​sistenza” – scrupoli forse da proto più che da autore novantenne, intervenuti tuttavia su un testo ristampato dalla medesima tipografia da venti anni. Ma che dire della “moglie” divenuta “vedova”, nel 1910, dell’illustre professor Mantegazza ?
 La vigilanza di Artusi non s’allenta né davanti all’altrui morte né all’approssimarsi della propria e il suo ultimo ritocco a La scienza in cucina apparirà postumo. Un simile scrupolo impone un testto che lo onori nel dettaglio.    

Il criterio che proponiamo è la riproduzione dell’edizione del 1891, con tutte le varianti, e una dopo l’altra le addizioni, con varianti, delle successive. Quattordici edizioni, con addenda, più una quindicesima postuma (senza addenda ma con varianti), unica quando diventa la vulgata. Il vantaggio di questo ordinamento progressivo imposto ai testi è molteplice. Anzitutto è uno strumento che permette di misurare l’evoluzione della cultura artusiana, tenendo conto delle osservazioni dei suoi estimatori e degli scambi epistolari con i lettori. Salse come l’olandese e la ravigote entrano ne La scienza in cucina nell’anno 1905. Escluse sino a tale data da un partito preso antifrancese o filoitaliano, vengono integrate in quello che nel 1905 sta diventando un ricettario nazionale. Erano  ovviamente presenti sia in ricettari di poco anteriori come quello di Giuseppe Riva detto il biondo (Bergamo,1878)
 sia nelle cucine di casa coeve (Crova, Piemonte,1888 e seg.)
. Entrate nel patrimonio franco-italiano, l’una grazie al Leonardi nel 1790, l’altra al Cuoco piemontese perfezionato a Parigi, nel 1766, facevano parte dei condimenti indispensabili ad una cucina borghese “fine” in Italia
.
Le addizioni permettono di apprezzare, in Piazza d’Azeglio 25, un certo aggiornamento nell’ambito degli utensili per far da mangiare. Se le “sorbettiere americane a triplice movimento” gli son note prima del 1891, e dimostrano una sensibilità al nuovo, è la presumere che sul filo delle ristampe, la dotazione della cucina sia migliorata e cresciuta. L’acquisto più rilevante è il tritacarne, registrato nell’11a edizione, 1907, con la seguente nota che serve da definizione nel piccolo lessico iniziale “Ho adottato anch’io, nella mia cucina, questo strumento che risparmia la fatica di tritare col coltello e pestar nel mortaio la carne.”. Una dimostrazione del suo uso è subito offerta in una nuova ricetta, dal titolo Carne all’imperatrice : “Se non avete il tritacarne per ridurre in poltiglia tanto la carne che il prosciutto, servitevi del coltello e del mortaio …”. La scienza in cucina è dunque, se non un diario, uno zibaldone che si arrisce d’anno in anno di appunti, osservazioni e di quelle note d’acquisto che facevano parte della contabilità domestica.
Anche le ricette, con il passar degli anni, non sono più le stesse. Ripetute, vengono rettificate. I maccheroni alla francese, liberamente attinta dal Cuisinier européen di Jules Breteuil
, mutano nelle dosi e nei processi di cottura, facendo intravedere nelle riedizioni, sia gli errori antecedenti che gli aggiustamenti successivi.  1891, 1895, 1900, sono altrettante date in cui Artusi ripete questi maccheroni alla francese, togliendo brodo per evitare che il gruiera “si appasti” (1895), aumentando la grammatura degli ingredienti (1900), servendo a parte altro parmigiano grattato (1900). Non è tutto. Nel 1902, torna a correggere il testo della ricetta : toglie una “e” e mette un punto e virgola, omette un “poi” di troppo,  corregge “po’” con “poco”. Cavilli ? minuzie ? Lingua e cucina son fatte di grammi e di minuzie.
Su alcune ricette Pellegrino Artusi ritorna con il pensiero, ne valuta il dettato, il gusto e il posto (nel menù). Quella della fonduta, presente nel 1891, viene modificata nel 1899 e nel 1904, pur mantenendo un titolo poco intellegibile agli italiani. Alla voce cacimpero presente nel Rigutini-Fanfani e definita “vivanda fatta di formaggio fresco, sbattuto con burro, uovo e un poco di brodo finchè si rassodi un poco”
, Artusi preferisce cacimperio,  tirata dal Pananti, autore a lui ben noto
. Nel 1891, si limita a riferire una formuletta sommaria, espunta e tradotta da Brillat Savarin di cui non esiste ancora una edizione in lingua italiana. Si ravvede successivamente e, informatosi a Torino, lo ripropone nel 1899 con la fontina, al posto del “gruiera”, ed i tartufi. Ma sin dal 1891, il cacimperio non riscuote le sue simpatie (“di questo piatto fo poco conto”) e nel 1904 ribadisce tale giudizio, inserendo, nel preambolo, una lunga citazione sul (dis)gusto tratta da Giuseppe Averani. Non solo mantiene le proprie riserve ma le avvalora con  l’autorità di un erudito. Qualche ragguaglio complementare, concernente la propria esperienza completa il quadro : Artusi confessa di aver visitato Torino (in un epoca presumibilmente posteriore al 1891), e di avervi gustato, in un ristorante, la fonduta, chiendone poi la ricetta ad un corrispondente (“mi sono procurato da Torino la seguente ricetta …”). I tre stadi del testo ci ragguagliano sui gusti dell’autore, sulla sua cultura letteraria, sui suoi viaggi e sull’approccio alla didattica culinaria. Acquisiti in ordine, mostrano una inclinazione a tornare sui piatti già dati alle stampe, anche quelli meno graditi, e una curiosità erudita, dietro una facciata di scherzosa bonomia.
Non tutti gli interventi sono così incisivi mentre è persistente, dal 1895 al 1911, una revisione che qualificheremmo stilistica ed editoriale. Tagli e aggiunte servono a mettere a punto  un testo che, arrivato ad una versione soddisfacente, non muta più, il che fa pensare al lavoro di un autore più che di un tipografo. La scienza in cucina è un cantiere linguistico in cui il toscano passa lentamente nell’italiano dell’uso, e in qualche men frequente caso oscilla avanti e indietro, per stabilizzarsi sul vocabolo o l’ortografia antecedente. Il “bassilico” diventa “basilico” nella quarta edizione (1899), il “presciutto” “prosciutto”, nella quinta (1900) ma le “braciuoline” sono “bracioline” solo nella dodicesima (1908). In altri casi la nazionalizzazione resta in sospeso e vale il principio contrario : “ristringere” prevale su “restringere” dalla quinta in poi.  Deve dirsi “macellaio” come ha ripetuto sino alla terza (1897) o “macellaro” come risulta dalla quarta (1899) in poi ? La natura di questi dubbi, così come le rettifiche ortografiche, dimostrano la volontà di Artusi di non accettare tutti gli argomenti dei puristi, e di portare l’italiano entro i confini della Toscana, proprio mentre egli include in un corpus di ricette nazionale, piatti e formule locali. In cucina, come nei vocabolari, oltre alle norme, sono ammesse le varianti  : per un romagnolo, tre sono i risotti alla milanese ma il cappelletto è unico (o viceversa, per un milanese). La giustezza della lingua serve a dosare e ad intendersi meglio, ad identificare i propri e gli altrui saperi domestici e a costruire una cultura alimentare fondata sullo scambio e su di una cauta modernizzazione. Così come Artusi consiglia l’estratto di carne Liebig (1891) e la sorbettiera americana a triplice movimento (1891), sperimenta, come vedremo, frutti che nei dizionari non hanno ancora il nome, ed ortografie moderne.
La costruzione progressiva del corpus artusiano, non è il solo criterio a favore di una siffatta edizione. Le postille sono di per sé interessanti. Leggiamo la ricetta del piccione all’inglese presente nel 1891. Nel 1903, nella settima edizione (e nelle successive), aggiunge una chiosa culinaria e culturale “A me pare che questo piatto venga meglio ammanito   nella seguente maniera per dargli un carattere e un gusto più nazionale. Date prima mezza cottura al piccione e alle altre carni col detto burro, condendole col sale, il pepe e le spezie. Poi disponetele sul vassoio nel modo indicato, non escludendo l’intinto dell’umido e il brodo. Aumentando il condimento potrete unirvi anche rigaglie di pollo, animelle e tartufì.”. L’idea “di un gusto nazionale” non era chiarissima nel 1891 –  l’aggettivo nazionale è assente nel 1891 e appare nel 1899 in “industria nazionale” (a proposito delle susine) – mentre nazione rinviava alle distinte culture dell’Italia, della Francia e della Germania, ciascuna libera di cucinare e servire come suole, ma non di imporre le proprie usanze. “Perciò non approvo” aggiunge nella seconda edizione del 1895 a proposito delle tagliatelle “l’uso invalso, per uniformarsi al gusto degli stra​nieri, di triturare minutissimi nel brodo i capellini, i taglie​rini, e minestre consimili le quali, per essere speciali all’Ita​lia, debbono serbare il carattere della nazione.” L’aggiunta del 1903, a proposito di un gusto nazionale, costituisce dunque una clausola che permette di intravedere una cucina italiana costruita su un pluralismo culturale interno ed esterno. 

Lungo la sequenza delle quindici edizioni, scendiamo la china degli anni, computando, con ognuna, la longeva età dell’autore. Artusi si riprende bene dalla bronchite del 1901, e, nel 1902, aggiunge 25 ricette. Dopo il 1905, il loro numero oscilla poi diminuisce : 7 nel 1906, ma 22 nella successiva dello stesso anno, 8 nel 1907, 6 nel 1908, 10 nel 1909. L’ultima ricetta aggiunta ne’ La scienza in cucina, al numero 766 (dalla tredicesima edizione in poi), è il gelato di banane, sollecitato con cartolina postale del 24 novembre 1908, da Clodio Bellenghi, lettore ravennate,

Gentilissimo Sig. Artusi_ Ricorro alla squisita sua cortesia altre volte sperimentata, per chiederle la ricetta del gelato di banano che ho avuto occasione di mangiare in un grand Hotel e che trovai eccellente. Certo del favore le anticipo i miei più vivi ringraziamenti.

Devmo

Clodio Bellenghi

Detto, fatto, scrittto e stampato. Il gelato di banane prende il suo posto fra i gelati. Non si trattava di una derrata qualsiasi, era un frutto la cui disponibilità serviva da indicatore del mercato coloniale, dei trasporti martittimi e dei consumi delle società industrializzate, più facile da trovarsi in un hotel che in trattoria, nel nord che nel sud dell’Europa, segno della modernità alimentare, nel 1909, come nessun altro
. L’ultima ricetta inclusa ne’ La scienza in cucina, non concerne alcuno degli valori appicciccati al nome di Pellegrino Artusi, portavoce della “tradizione”, delle “culture regionali”, della “cucina di casa” o semplicemente “italiana”, ma un prodotto gelato (il freddo sta diventando una industria in Italia) e un frutto esotico e inusitato (la banana, ma non il banano, è voce assente nel Rigutini e Fanfani del 1875 e nel Petrocchi del 1891 e del 1900)
. Quale messaggio è contenuto in questa ricetta ? Forse, avendo dimenticato di menzionarne il pregio, Artusi voleva riparare una svista, lasciando, quasi novantenne, un segno di attenzione ai nuovi tempi e di ringraziamento ad un lettore. 
Fino al 1909, è il quadro generale di riferimento che lo interessa. La scienza in cucina si arricchisce di ricette in modo che qualificheremmo sistematico. Le aggiunte dell’ultima ora, concernono la cucina emiliana (anolini alla parmigiana e pane bolognese), quella di trattoria (filetto alla parigina, arnioni per colazione) e quella di casa (contorno di filetti di sogliole, cotolette di carciofi, torta di noci) e la pasticceria (pallottole di mandorle). Introduce quindi il daino, ancora assente (costolette di daino alla cacciatora) come la banana. Ampliare in modo armonico minestre, carni e pesci, contorni e dessert ; completare la tavola degli alimenti e dei piatti di diverse stagioni e di provenienza geografica diversa, senza perder di vista l’obbiettivo di una cucina fine, anche di ispirazione francese. L’edizione progressiva de’ La scienza in cucina rende conto di un progetto didattico ventennale e permette di scoprire un modo di far cucina e di raccontarla che è ad un tempo sperimentale e sistematico, e a tale definizione del metodo di Artusi ci atteniamo mettendo in luce un bilancio costantemente corretto da un rapporto con i lettori, perfezionato in casa, provando e riprovando con l’aiuto di una coppia di cuochi, sempre provvisorio data l’opportunità di includere varianti e testo della ricetta nella successiva edizione. A guidare il metodo, c’era l’idea di un gusto fine raccomandato a tutti gli italiani i quali, dopo il 1911, trovarono con maggioree difficoltà altri interlocutori che rispondessero al volo con una lettera di ringraziamento e con una ricetta stampata. Nell’ultima edizione, con una assenza di aggiunte che suonava a morto,  restava una eredità consistente in alcune regole chiare per esigere i piatti giusti e  farsi cucinare bene, e in 790 formule che per essser state provate e riprovate, scritte e riscritte, erano una certezza. L’età degli esperimenti e delle variabili ricominciava nelle case dei 58.000 lettori ma, nel 1911, la storia de’ La scienza in cucina era definitivamente seppellita in quell’ultima edizione.
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