Presentazione del terzo Quaderno di Casa Artusi:

Pellegrino Artusi e la cucina di casa
MARTINA FABRETTI

Per parlare di cucina di casa nel Terzo Quaderno di Casa Artusi ho utilizzato come fonte la documentazione artusiana
.

PERCHE’ LA SCELTA DI UTILIZZARE QUESTA DOCUMENTAZIONE?

Sostanzialmente, vi sono due motivazioni.

1)La cucina di Artusi è luogo di condivisione di esperienze casalinghe:

non vi si eseguivano esclusivamente le ricette di casa Artusi, ma si provavano anche tutte le ricette inviate dai corrispondenti e provenienti, dunque, da altri ambienti domestici. Ogni preparazione culinaria veniva eseguita nella cucina di Piazza d’Azeglio per verificarne la possibilità di una futura pubblicazione nel Manuale, magari dopo averle apportato le necessarie modifiche. 

Idealmente i confini della cucina dell’Autore si allargarono per accogliere le varie esperienze domestiche dei corrispondenti, dando loro, successivamente, una veste letteraria.

In tal senso, quella di Artusi ci appare come una cucina di casa condivisa, un sapere concordato.

2)La cucina di casa Artusi è, inoltre, espressione dell’esistenza di una circolarità di saperi: 

 -si verifica uno scambio tra sapere scritto e orale.

Non tutte le ricette contenute nel Manuale derivano dalle informazioni della Corrispondenza, certamente alcune saranno state apprese oralmente da Pellegrino Artusi e, del resto, gli stessi lettori del Libro, scrivendo le preparazioni dei loro piatti, testimoniano esperienze di trasmissione orale delle informazioni.

Fra tante cose ho anche modificata una zuppa, perché come me l’avevano insegnata mi pareva di poca sostanza…Me l’avevano insegnata senza uovo, ma senza di questo mi pare un lava stomaco…

La mamma…oltre al suo libro ha un suo ricettario tutto suo che mi affanno invano di imparare, perché cambia tutte le volte assicurando che va fatto secondo al capriccio del giorno…

-Si verifica, anche uno scambio di informazioni tra contesti domestici socialmente distinti.

La scienza in cucina nasce in un contesto borghese e si rivolge principalmente ad esso, come si legge fin dalle prime pagine del Libro:

S’intende bene che io in questo scritto parlo alle classi agiate

Tuttavia, non manca il legame con il mondo rurale. Lo si rintraccia nei titoli di alcuni ricette- Zuppa toscana di magro alla contadina, Spaghetti alla rustica
 - 

o nelle osservazioni a favore dell’utilizzo di alcuni ingredienti, generalmente disprezzati a causa della loro quotidiana presenza sulla mensa del contadino:

Ci sono molte persone, le quali, ignare della preparazione dei cibi, hanno in orrore l’aglio per la sola ragione che lo sentono puzzare nel fiato di chi lo ha mangiato crudo o mal preparato; quindi, quale condimento plebeo, lo bandiscono affatto dalla loro cucina; ma questa fisima li priva di vivande igieniche e gustose…

Inoltre, arrivano da un mondo non borghese alcune lettere pervenute nella posta artusiana:

Ecco dalla lontana Sicilia, una buona massaia che si rivolge a Lei per chiederle dei consigli

In generale, il far riferimento al mondo rurale implica, nell’ottica di Artusi, una sua evoluzione verso l’accezione borghese- in tal senso nel Quaderno si parla di Sintesi artusiana -. Questa evoluzione si incarna nella figura della “serva di casa” che diviene cuoca, in grado di giovare al benessere della famiglia in cui opera. Proprio in proposito, Artusi auspica la creazione di un istituto culinario:

Il mio Istituto dovrebbe servire per allevare delle giovani cuoche le quali,…, troverebbero facile impiego e possederebbero un’arte, che portata nelle case borghesi, sarebbe un farmaco alle tante arrabbiature che spesso avvengono nelle famiglie a cagione di un pessimo desinare

-Oltre allo scambio di informazioni tra orale e scritto e tra contesti domestici socialmente differenti, vi è un evidente scambio di nozioni culinarie tra contesti geografici distanti.

Torna ad essere esemplificativa la testimonianza della Signora Gruccioni Sacli dalla lontana Sicilia.

COME LUOGO DI CONDIVISIONE DI SAPERI CASALINGHI PROVENIENTI DA CONTESTI DIFFERENTI E TRASMESSI ATTRAVERSO VARI MEZZI DI COMUNICAZIONE, LA CUCINA DI ARTUSI RAPPRESENTA UN VERO E PROPRIO “LABORATORIO” PER LA CUCINA DI CASA: UN PUNTO DI VISTA PRIVILEGIATO PER TENTARE LO STUDIO DELLE SUE CARATTERISTICHE.

Nella cucina di Artusi le varie ricette sono provate ed assumono la forma adeguata per la pubblicazione. Questa versione scritta certamente non sarà definitiva (suscettibile, infatti, di innumerevoli variazioni), tuttavia, rappresenta un momento di “stasi” nella vita di una ricetta.

In proposito, sono significative le parole di Piero Meldini 
:

«Certo è che la ricetta irrigidisce e tradisce comunque il testo cucinario e, insieme, lo imbalsama. Tende a incarnare la versione autorizzata, la formula brevettata» 
.

E riferendosi specificatamente al Manuale:

«La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene di Pellegrino Artusi costituisce un vero e proprio spartiacque…non c’è ricettario italiano successivo, fino agli anni Quaranta e oltre, che non si misuri con il modello artusiano…pazientemente trascritta in migliaia di privati ricettari, trasmessa oralmente di madre in figlia e di signora in domestica, La scienza in cucina fissa la vulgata di numerosi piatti, inclusi alquanti di ascendenza regional popolare»
.

Tenendo conto di queste osservazioni Meldini sostiene che se dobbiamo pensare a una cucina di casa tradizionale, trasmessa oralmente di madre in figlia e giunta fino a noi, più che chiamarla “Cucina della nonna” dovremmo chiamarla “Cucina del nonno” (dando a Artusi il ruolo di “nonno”).

Nel Quaderno si ha la consapevolezza, comune all’ottica di Piero Meldini, che questa cucina tradizionale non possa essere una realtà intatta e statica.

Personalmente, ritengo sia “tradizionale” quanto sopravvive nel tempo, rapportandosi con gli inevitabili cambiamenti verificatisi negli anni. La tradizione è continuità di prodotti, del saper produrre e del saper trasformare: un insieme di saperi che riescono a sopravvivere, nonostante l’incontro con la modernizzazione.

Se volessimo documentare la tradizione della cucina di casa, dovremmo iniziare con un lavoro di ricerca bibliografica, ma, come si riflette anche in questo Quaderno, la bibliografia della cucina di casa è estremamente limitata. Gran parte delle informazioni devono essere cercate fuori dall’universo della carta stampata: nei ricettari di famiglia, nei foglietti volanti trascritti da chi si dedica alle azioni di cucina e, soprattutto, nella MEMORIA.

Proprio per questo, è importantissimo il lavoro che Casa Artusi sta portando avanti, sfruttando i documenti scritti disponibili e cercando di arricchire le informazioni attraverso interviste dirette, per recuperare un mondo domestico, nel caso specifico quello dell’Arzdora, che altrimenti rischia di scomparire.

Il terzo Quaderno di Casa Artusi è strutturato in due parti, una dedicata specificatamente alla documentazione artusiana e la seconda, dedicata alla cucina di casa romagnola, con particolare interesse per la figura dell’Arzdora. 

In sintonia con la tematica affrontata in questo Convegno del 21 giugno 2008 nell’ambito della festa artusiana, ho voluto presentare il mio lavoro seguendo il filo rosso delle fonti e della tradizione: la mia ricerca è un tentativo di indagine sulla cucina di casa, a partire da una documentazione disponibile (quella artusiana, appunto), per salvare dall’oblio un insieme di saperi che rischiano di andare perduti.

� P. ARTUSI, Autobiografia, a cura di A. Capatti e A. Pollarini, Il Saggiatore, Milano 1993; il Manuale e la sua vicenda di continui numerosi aggiornamenti, riferendomi, sostanzialmente, per le citazioni all’edizione del 1970: P. ARTUSI, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene. Introduzione e note di Piero Camporesi, Einaudi, Torino 1970; La corrispondenza, inviata a Pellegrino Artusi in P. zza d’Azeglio 25 a Firenze, Il Carteggio attualmente conservato presso l’Archivio di Forlimpopoli.


� N° 1054, Bientina, 22/12/1908, TERESINA GUIDI.


� N°71, Lugo, 04/03/1901, PELLEGRINA BABINI.


� La scienza in cucina, p. 14.


� Ibid., p. 82 e p. 125.


� Ibid., p. 126.


� N°927, Alia (Palermo), 04/10/1910, ROSINA GUCCIONI SACLI.


� La scienza in cucina, p. 44.


�Cfr. P. MELDINI, A tavola e in cucina in La famiglia italiana dall’Ottocento a oggi, a cura di P. Melograni, Roma-Bari 1988, pp. 416-63.


� Ibid., p. 441.


� Ibidem.





