Quattordici o quindici ragioni per una edizione critica de La scienza in cucina
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Mi sono affidato per anni all’edizione einaudiana del 1970, considerando qua e là vanesio il commento di Camporesi, ma sicuro e pacifico il testo dell’ultima edizione curata da Artusi. Ad accorgermi che avevo avuto torto è stato un fatto apparentemente insignificante.  Confrontando la ricetta dei ”crostini di capperi”, riprodotta nel 1970, con la prima (1891) e la seconda edizione (1895) mi sono accorto che una riga era stata omessa, laddove si elencava fra gli ingredienti : “presciutto grasso e magro, grammi 20”. Una riga presente in tutte le successive, ivi comprese le terze edizioni rivedute e corrette della casa editrice Salani, un rigo che scompare nel 1970 e non riaffiora nel 2001, nei “Millenni” malgrado il conclamato concorso di Emilio Tadini e le illustrazioni di Giuliano Della Casa.


Quei “venti grammi di presciutto grasso e magro” basterebbero, ricorrendo a pesi e misure filologici, per dichiarare mutilo il testo del 1970. Ma non è il solo problema posto dall’esigenza di avere una Scienza in cucina affidabile, incontestabile. Sempre fra “i principii” il “presciutto” diventa “prosciutto”, nel corso delle riedizioni artusiane, fra la quarta (1899) e la quinta (1900), ma l’olio “sopraffine” resta tale, e diventa invece “sopraffino” nel 1970
. La revisione linguistica artusiana, operata a misura che le riedizioni ne assicuravano il successo, suggerita da un adeguamento del toscano di Giusti ad un italiano dell’uso elegante, è stata elusa, come se il tempo, per Piero Camporesi, fosse stato troppo corto, distraendolo da siffatte minuzie, o come se i trentacinque anni successivi avessero voluto consacrare il lavoro da lui consegnato all’editore Einaudi, inciso nel bronzo, o in altro metallo imperituro. Eppure quale lingua abbia scritto l’Artusi, è stato addotto da infiniti commentatori, come un problema di importanza nazionale, di cultura non solo gastronomica.


Perché non ricorrere allora, all’edizione Giunti del 1986, ristampata nel 2005
 ? La curatela dell’Accademia della Cucina fa rimpiangere istantaneamente Piero Camporesi, a fronte di un testo qua e là scempiato o mutilo. Le lettere di Olindo Guerrini e di Maria Fantoni sono spostate a conclusione de La storia di un libro che rassomiglia alla storia di Cenerentola, la “Prefazio” diventa “prefazione” e la “frustata” finale
 s’è dileguata al primo schiocco.  Sottotitoli editoriali, illustrazioni tratte dall’Opera di Scappi, menù fuori testo in lingua francese, e l’epigrafe di Orio Vergani sulla sovracoperta :  “Un’opera che riassume venti secoli dell’arte gastronomica del nostro paese”. Una patacca appiccicata ad un testo non databile …


 Eppure le correzioni apportate da Artusi, fra il 1891 e il 1911 - l’editore torinese adotta la quattordicesima del 1910
, quello fiorentino, una imprecisata fra le postume - con aggiunte, interpolazioni, emendamenti e ritocchi linguistici, sono una miniera.  Che cosa rivelano ? Notizie sull’economia domestica, sulla cucina e sui prodotti, e soprattutto la preoccupazione, insolita a una età così avanzata, di rileggere, correggere e, talora, completare la ristampa precedentemente licenziata. Dietro un capoverso, dietro tal frase quieta, scopri una riflessione cancellata o venuta galla. Ecco un esempio. Fino alla quinta edizione, a proposito di salumi (“sauer-kraut I”), Pellegrino Artusi segnala la “ditta Flli Lasagni successori di Girolamo Prampolini e C.i di Reggio Emilia, dalla quale io mi servo”
 ; dalla sesta edizione, cancella tale ragione commerciale, spostando addirittura l’area di rifornimento da Reggio a Modena, raccomandando le carni salate porcine  “come quelle, ad esempio, che si manipolano, più che altrove, nel modenese”. Se a questa menzione uniamo quelle dei prodotti di casa Artusi (di sfuggita, per il gusto di un ragguaglio, i due salami gentili e finissimi spediti da Lugo, il 29 aprile 1906, dal nipote Melandri), i criteri di selezione e di acquisto, indicati nelle ricette, vengono allo scoperto, facendo luce su esigenze di qualità del signor padrone, difficili da perseguire e da contentare.

Un secondo esempio, eloquentissimo sulla crescita del libro
, lo si ricava dalla ricetta dei “tortellini alla bolognese” nelle tre edizioni del 1891, 1895, 1897. A misura che ne ripete il dettato, essa si allunga, prima (1895) con questa citazione : “Uno scrittore straniero dice :”La salute, la morale, le gioie della famiglia si collegano con la cucina, quindi sarebbe ottima cosa che ogni donna, popolana  o signora, conoscesse un’arte che è feconda di benessere, di salute, di ricchezza, e di pace alla famiglia”.  Due anni dopo (1897), Artusi incolla una seconda coda in cui compare il nome di colui che nella successiva quarta edizione (1899), figurerà come lettore prediletto e spirito tutelare :”il nostro Lorenzo Stecchetti (Olindo Guerrini) in una conferenza tenuta all’Esposizione di Torino li 21 giugno 1884 diceva :”E’ necessario che cessi il pregiudizio che accusa di volgarità la cucina, poiché non è volgare quello che serve ad una voluttà intelligente ed elegante. Un produttori di vini che manipola l’uva e qualche volta il campeggio per cavarne una bevanda grata, è accarezzato, invidiato e fatto commendatore. Un cuoco che manipola anch’esso la materia prima per ottenerne un cibo piacevole, non che onorato e stimato, non è nemmeno ammesso in anticamera. Bacco è figlio di Giove, Como (il Dio delle mense) di ignoti genitori. Eppure il savio dice : Dimmi quel che tu mangi e ti dirò chi sei. Eppure i popoli stessi hanno una indole loro, forte o vile, grande o miserabile, in gran parte degli alimenti che usano. Non c’è dunque giustizia distributiva. Bisogna riabilitare la cucina”
. E’ una citazione fedele ?
 Assolutamente sì, e Pellegrino Artusi la inserisce come prova a sostegno del proprio libro, aggiungendo con puntiglio divulgativo, una glosa a Como : “(il Dio delle mense)”.


La progressiva interfoliazione del ricettario è quanto ci resta della vecchiaia operosa, degli ozi gastronomici di Artusi. Non poche sono le riflessioni e le opinioni che ci consegna, nel margine di una ricetta, parlando magari di un dolce. E’ il caso della ”torta di pane bruno alla tedesca”, entrata con la quinta edizione del 1900. Nel 1902 e nella susseguente sesta,  egli procede ad una addizione che evidenziamo sottolineandola :”La cucina italiana, che può rivaleggiare con la francese, e in qualche caso la supera, per la grande affluenza oggigiorno di forestieri in Italia che, si vuole vi lascino da trecento milioni all’anno e, secondo calcoli approssimativi, con un crescendo eccezionale di altri duecento milioni in oro nell’anno santo 1900, va a perdere, a poco a poco, in questo miscuglio turbinoso di popoli viaggianti, il suo carattere particolare …”
. L’interpolazione permette di collocare l’esigenza di un bilancio sul turismo in Italia nell’approssimarsi dell’anno santo e una sua ulteriore messa a fuoco al compimento di esso, segni chiari di un rovello di fronte ad un fenomeno  di crescita del reddito e di ipotetico degrado della gastronomia italiana. Il signor Artusi tornava sulle proprie ricette, non tanto per abbellirle ma per chiarirne il significato, avendo a cuore di mettere in guardia i lettori sui pericoli degli anni santi, delle comitive turistiche, dei ristoratori troppo compiacenti con il gusto straniero e delle cifre spropositate del bilancio del Regno.


Posta dunque l’edizione del 1970 nello scaffale dei libri vecchiotti, e spedita in cantina quella di Giunti, quale Scienza in cucina deve essere consultata ? Una qualsiasi perché chi ha scrupoli se non filologici, linguistici, deve fabbricarsela da solo, collazionando, per citare in cognizione di causa, quattordici (o quindici) esemplari e dando prova di una gran pazienza. Che caratteristiche avrà questa futura edizione ? Due strade si aprono, due volumi diversi, come nella Recherche du temps perdu (la cui prima stesura è compiuta alla fine del 1911), le due famose passeggiate che di dipartivano da Combray. Una, du côté des Guermantes, riproduce la prima edizione (1891) e registra le addizioni progressive sino a quella terminale del 1911. Ha il vantaggio di scegliere come base l’”originale”, che pochi conoscono, di aggiungervi le ricette acquisite in seguito, riportando in calce le varianti testuali, dalla menzione dei pesi a quella commerciale dei prodotti, al loro uso e riuso. La cronologia delle ricette entrate dopo il 1891 verrà svelata a mano a mano : i “Biscottini puerperali” risultano presenti dal 1902, a seguito della citata corrispondenza con una signora di Conegliano. 

Du côté de Méséglise, è il cammino inverso, percorso riproducendo l’ultima edizione, quattordicesima, del 1910, un anno prima della morte, o meglio la quindicesima, del 1911, uscita poco dopo il decesso, con note a piè pagina che evidenziano l’entrata della ricetta nel corpus artusiano e le sue eventuali varianti. L’apparato rivela un testo a strati, un millefoglie gonfio gonfio, o piuttosto un letto con quattordici materassi sovrapposti i quali riserveranno qualche sorpresa per il lettore che vi si adagia, solo se sensibile, come la principessa della fiaba, al punto di avvertire il fatale pisello
. Questa seconda scelta evidenzia nella Scienza in cucina, il progetto compiuto, l’opera conclusa in vita, radiografando le sue traversie. Ma che si imbocchi le côté de Guermantes o quello di Méséglise, come fanno oggi molti turisti recatisi in pellegrinaggio a Illiers-Combray, il ricettario resta tale e chi ne consulta una sola pagina, una sola ricetta per eseguirla, potrà ignorare date, varianti, corrispondenze … chi invece vuole spulciarla, avrà vent’anni di acquisti, piatti, sapori da esaminare.


Qualche cultore degli anni ’70, finirà per porre una domanda imbarazzante. Di tutto il commento di Piero Camporesi, quanto deve sopravvivere ? Come dargli, oggi, un seguito ? Sfrondato degli errori, delle divagazioni, degli sfoggi bibliografici, degli spropositi eruditi, delle lepidezze occasionali e delle civetterie persistenti, oltre che dell’onnipresente narcisismo, ne rimarranno alcuni rametti se non d’alloro, di vischio o d’una qualche pianta parassita del grande tronco della letteratura alimentare. Il ricettario di Artusi deve invece esser riesaminato alla luce della sua ventennale crescita linguistica e gastronomica, con i testi che egli ha licenziato, tutti di sua mano, tutti a sue spese,  non con una cultura storica che praticava appena, imboccato a tarda età da Olindo Guerrini. Di essa, poco o nulla sarà presente e invece figureranno le economie e i fronzoli, gli acquisti e le note della spesa, gli ordini scritti del padrone e le repliche della servitù, che giacciono inediti nell’Archivio di Forlimpopoli. La scienza in cucina è stata, grazie ai vaglia e ai pacchetti postali, alle strade ferrate, ad un tipografo solerte e puntuale, ed a qualche altra diavoleria moderna, un successo editoriale sorprendente, pur essendo, all’origine, un vecchio brogliaccio, messo in bella forma, interfoliato di lettere, riveduto e corretto per scrupolo domestico, per un senso innato dell’ordine e della bella scrittura. Tale ameremmo riaverlo sotto gli occhi, studiandone la lievitazione, fra cantina, cucina e sala da pranzo, sino all’assetto postumo.  Di casa Artusi, pertanto, codesta edizione che auspichiamo la prima ad esser critica, è debitrice e, se non la figlia legittima, ne sarà la serva fedele.
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