DESCRIVERE LA “CUCINA DI CASA”

Martina Fabretti 

Questo intervento costituisce un primo momento di riflessione per un lavoro di ricerca che si concluderà entro novembre 2007. L’obiettivo da raggiungere entro questa data sarà la stesura di una descrizione della “cucina di casa”, in grado di individuarne tecniche, procedure di base, principi essenziali che, pur se desunti dall’analisi di situazioni specifiche, possono diventare un modello interpretativo valido in qualunque contesto.

PERCHE’ CONSIDERARE IL CASO ARTUSI PER PARLARE DELLA “CUCINA DI CASA”

La scienza in cucina e la corrispondenza destinata all’Autore del Ricettario dai suoi lettori e ammiratori sono strumento di indagine privilegiato per avviare la ricerca.

Sicuramente quella di Artusi è una cucina fatta in casa, poiché nata dalla personale esperienza domestica di Pellegrino Artusi. Ma, non solo: è la cucina di casa, cioè, in un certo senso, concordata, comunemente accettata, in quanto risultato di uno scambio (epistolare) tra cucina artusiana e cucina dei corrispondenti.

Il Carteggio, conservato presso l’Archivio di Forlimpopoli
, testimonia l’esperienza di cucina domestica di coloro che leggevano, utilizzavano e apprezzavano La scienza in cucina. Nelle numerose e successive revisioni del Manuale, invece, si realizza una cucina di casa regolata, in quanto nata dal progressivo confronto tra la cucina di casa Artusi e quella dei suoi corrispondenti. 

In questo contesto di condivisione di esperienze casalinghe risiede la singolarità della documentazione artusiana, la cui analisi potrebbe dar esito a un modello descrittivo esportabile ovunque.

Il Ricettario

Sul frontespizio del Ricettario è ben visibile il nome dell’Autore e il relativo indirizzo domestico, al quale rivolgersi per avere una copia dell’opera. Questa indicazione, associata al titolo in ogni nuova edizione, diede vita alla spontanea fusione delle due entità e La scienza in cucina divenne, ed è tutt’ora, l’Artusi.

Tuttavia, il titolo originario, nella sua forma completa, spiega in una sintesi estremamente chiara le caratteristiche e gli obiettivi dell’opera artusiana.
· LA SCIENZA IN CUCINA E L’ARTE DI MANGIAR BENE.

Il risultato finale, esito dell’utilizzo del Manuale, sarà una cucina che, come quella professionale, è all’avanguardia per strumenti e conoscenze impiegate ed è rigorosa (scientifica appunto). Una cucina, inoltre, frutto di gesti compiuti con gran cura e maestria per realizzare piatti pregevoli (artistici appunto).

· IGIENE, ECONOMIA, BUON GUSTO.

Tutte le operazioni finalizzate al raggiungimento dell’esito finale (scientifico e artistico) sono ispirate a tre criteri: igiene- economia- buon gusto.

· MANUALE PRATICO PER LE FAMIGLIE.

I tre criteri sono motivati dal peculiare contesto in cui sarà utilizzato il Manuale, ossia, la cucina di famiglia che richiede praticità.

Dunque, nel titolo del ricettario di Artusi è già rintracciabile la natura della cucina di casa:

-Quella di casa è una cucina di PRATICA: tante prove eseguite per ottenere un piatto che sia, appunto, igienico, economico, rispondente ai dettami del buon gusto. Ci torneremo.

Prove pratiche e varianti di una singola ricetta mutano naturalmente in base al contesto domestico considerato e questo implica un’impostazione “democratica” della cucina di casa. Lo stesso Artusi nelle sue ricette indica spesso più modalità di preparazione e non esclude la possibilità di apportare ulteriori variazioni, motivate da ogni specifica situazione domestica.

Alla salsa di pomodoro potete sostituire il sugo di carne, oppure guarnire con le quenelles un intingolo di rigaglie e animelle. Si possono fare anche con la carne bianca dei polli o con la polpa del pesce

Assaggiate il composto per poterlo al caso correggere, perché gli ingredienti non corrispondono sempre a un modo

…dopo tre prove, perfezionandolo sempre, ecco come lo avrei composto a gusto mio: padronissimi di modificarlo a modo vostro

Non mi rimproverate se in queste minestre v’indico spesso l’odore della noce moscata. A me pare che ci stia bene; se poi non vi piace sapete quello che avete da fare

Tuttavia, pur essendo “democratica” la cucina di casa è necessariamente “regolata”, contrariamente, infatti, non potrebbe dare quel risultato “scientifico” e “artistico” desiderato.

La sua singolarità, rispetto alla cucina “regolata”del locale pubblico (:cucina professionale), sta nel fatto che la cucina domestica ammette l’errore: l’esito perfetto della realizzazione di una ricetta può essere raggiunto anche dopo una serie di prove non soddisfacenti. L’errore è, quindi, consueto ed anche consentito: un piatto non troppo buono sarà ugualmente consumato (un ristorante, invece, rivolgendosi a persone non familiari e, soprattutto, che pagano un servizio, non può permettersi errori).
Nella Prefazio Artusi dichiara chiaramente che l’errore è ammesso in ambito di cucina domestica:

Se poi voi non vi riuscite alla prima, non vi sgomentate; buona volontà ed insistenza vuol essere, e vi garantisco che giungerete a farli bene e potrete anche migliorarli, imperocché io non presumo di aver toccato l’apice della perfezione

Ecco, descritta in tre righe, l’anima della cucina di casa che si articola in numerose prove ripetute, finalizzate a migliorare l’esito della ricetta.

Questo lavoro pratico ha delle regole:

Se non si ha la pretesa di diventare cuoco di baldacchino non credo sia necessario, per riuscire, di nascere con una cazzeruola in capo; basta la passione, molta attenzione e l’avvezzarsi precisi: poi scegliete sempre per materia prima roba della più fine, ché questa vi farà figurare

-passione

-attenzione

-precisione

-per materia prima roba della più fine
L’attenzione e la precisione sono rivolte al rispetto dei tre criteri _di igiene, economia, buon gusto_ propri del contesto domestico-familiare borghese considerato da Pellegrino Artusi. 
Dalla lettura de La scienza in cucina si comprende il significato di queste tre realtà.

L’IGIENE è sinonimo di salute; affinché la cucina sia igienica deve essere semplice e delicata, ossia, non deve imbarazzare lo stomaco con spiacevoli problemi di digestione.

Gli erbaggi, purché non se ne abusi, sono un elemento di igiene nella cucina. Diluiscono il sangue e…amalgamati alla carne, rendono questa meno nauseabonda

Come avrete notato in questa e in molte altre ricette della presente raccolta, la mia cucina inclina al semplice e al delicato, sfuggendo io quanto più posso quelle vivande che, troppo complicate e composte di elementi eterogenei, recano imbarazzo allo stomaco

L’ECONOMIA in termini di denaro e di tempo, è la parola d’ordine: non devono essere evitati soltanto inutili sprechi monetari, ma è necessario anche ottimizzare il tempo da distribuire tra le numerose mansioni che, insieme alla cucina, caratterizzano lo spazio casalingo.  

Avvezzatevi a mangiar d’ogni cosa se non volete divenire incresciosi alla famiglia. Chi fa delle esclusioni parecchie offende gli altri e il capo di casa, costretti a seguirlo per non raddoppiare le pietanze

Questo trovato culinario…mi sembra bene indovinato e economico, imperocché si utilizza ogni cosa e il sugo può servire in tutti quei piatti cui fa d’uopo

Per avvantaggiarvi…potete fare il composto il giorno innanzi e friggere la mattina di poi…

Il BUON GUSTO è percepibile nel sapore, nell’odore, nella forma di presentazione del cibo che, infatti, deve risultare grato alla vista, al gusto e all’olfatto (anche in una “cucina di casa”).

Nel male

…le tagliatelle corte attestano l’imperizia di chi le fece e, servite in tal modo, sembrano un avanzo di cucina

come nel bene (vedi l’esempio di materia prima di tipo “fine”)

…ciò che sarebbe indispensabile a rendere il composto più grato, sono i tartufi

Gli ingredienti acquistati sono offerti dal mercato che funge da filtro: sono consumati solo i prodotti disponibili che, da contesto a contesto, variano per tipologia e modalità di vendita.

Dico cruda la trippa perché in molti paesi si usa venderla lessata…è un piatto che non può farsi che in quei paesi ove si usa vendere le zampe delle bestie bovine rasate dal pelo, per la ragione che quella cotenna collosa è necessaria a legare il sugo

Il contatto diretto con i prodotti tramite il mercato consente di rispettare il principio di stagionalità e, quindi, anche quello di economia. Inoltre, l’abituale acquisto al mercato consente di imparare a riconoscere la merce qualitativamente migliore. La questione della qualità risulta fondamentale al pari dell’attenzione per il risparmio. Un acquisto economico non deve andare a detrimento della qualità dei prodotti.

Ogni anno in settembre, quando costano poco io fo la mia provvista di funghi porcini

Prendete molte varietà di frutta della stagione, matura e di buona qualità

Questo salume supplisce su quel mercato, nei giorni magri, con molto vantaggio il pesce, che è insufficiente al consumo, caro di prezzo e spesso non fresco

Quando comperate un germano…in mercato, apriteli il becco per osservare la lingua. Se la trovate molto rinsecchita dite pure che l’animale è morto da lunga data e allora annusatelo per accertarvi che non puzzi

Ne La scienza in cucina Artusi indica spesso quali piatti sono prettamente familiari, da destinare ai pasti dei soli membri della famiglia e quali, invece, potrebbero essere gli accorgimenti da apportare, nel caso vi fossero degli ospiti alla tavola.

I piatti “da famiglia” sono definiti ordinari (ricette ricorrenti alla mensa familiare, costituite da ingredienti economici di uso quotidiano, di esecuzione semplice e veloce).

…piace a molti benché si tratti di piatti ordinari

Non ve lo do come piatto fine, ma per famiglia può andar bene

Altre sono, invece, le caratteristiche con cui il Manuale descrive i piatti signorili indicandoli come gentili e fini: dal sapore grato e delicato, la cui imbandigione richiede necessariamente accorgimenti estetici per una presentazione elegante ai convitati.

…per la sua apparenza e bontà sarà giudicato piatto di cucina fine

Apportare accorgimenti estetici ad un piatto “da famiglia” conferisce “signorilità” al piatto stesso.

Trattandosi di un piatto di famiglia lasciate il pezzo come sta, con tutte le ossa

Se volete che questo piatto riesca più signorile, levate la spina alle triglie da crude aprendole dalla parte davanti, richiudendole poscia

IL CARTEGGIO

La natura dei documenti che fanno parte del Carteggio permette di avere testimonianze ancor più dirette sulla cucina domestica, facendo emergere, infatti, alcune realtà che sarebbero omesse dalla lettura del solo Manuale.

Nel Carteggio i corrispondenti  non scrivono esclusivamente degli errori commessi in cucina, ma chiedono espressamente e, talvolta, insistentemente, il modo per rimediare allo sbaglio, così da evitare inutili sprechi.

Ho fatto la conserva di susine regolandomi con la ricetta che lei dà nel suo libro…Essendo però alle mie prime armi, non ho saputo regolare bene la cottura, e mi è riuscita troppo dura. Sembra quasi una gelatina soda. Come potrei rimediare?

…un dolce però, che a me ed alla mia famiglia piace tanto, non riesco a prepararlo perfettamente. Il Croccante a bagno maria _ Esso per quanto io abbia fatto diverse prove, non mi riesce mai intero e giustamente gelato della sua forma. A che debbo attribuire questa impressione? Quale rimedi? Volete essere tanto gentile da suggerirmelo?

Contenere lo sperpero in ambito casalingo è un’importante necessità familiare alla quale si associano una serie di altre esigenze di cui si deve tener conto durante la preparazione dei pasti. I bambini, gli anziani presenti in casa chiedono cibi specifici, spesso non conformi ai gusti e alle esigenze nutritive degli altri componenti della famiglia. 

…Lei conosce…i deliziosi datteri ripieni…A Siena non si sognano, e poi io non sto nemmeno a Siena, ma fissa in campagna, e un po’ di chicco bono piace molto ai miei ragazzi e…confesso anche la babbo e alla mamma

Mi permetto di inviarle due ricette…;la minestra…, la trovo gustosa e sostanziosa ad un tempo;…mi sembra adatta per gli stomachi deboli, e convalescenti di malattia; la frittata è piaciuta e la ripeterò

Nel Carteggio la cucina ha una veste indubbiamente nutritiva, ma allo stesso tempo assolve un ruolo importantissimo nel giovare alla serenità familiare. La buona cucina sembra gratificare non solo il corpo ma anche la mente, per questo è in grado di influire positivamente sulle relazioni domestiche.

(parlando del manoscritto di cucina) Ne comperai uno, per ciascuna delle mie figlie, _ perché la pace domestica_ sta proprio nella cucina_ e quel trattato_ la sa dar tutta. Le par poco?

…a Lei devo anche un po’ di riconoscenza per gli elogi che mio marito tributa a qualche manicaretto che ogni qual tanto gli ammanisco…Mio marito_ che è un po’ goloso_ da un po’ di tempo mi va magnificando certi marrons galcés e mi stuzzica nell’amor proprio dicendomi che non sarei capace di prepararglieli. Perché no, risposi?…Devo dichiararmi vinta? Ho pensato allora a Lei come ad un salvatore, un consigliere, pregando mio marito di accordarmi una nuova prova. Vorrà Ella esser tanto buono da aiutarmi in questa questione che minaccia di compromettere la mia fama di abile preparatrice di dolci?

Alcuni lettori scrivono di usare più manuali di cucina ai quali associano conoscenze tramandate oralmente o soluzioni consigliate dal capriccio del momento.

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…

Nella nostra famiglia siamo tutti fanatici del suo ottimo trattato di cucina e ne seguiamo a puntino tutte le indicazioni trovandoci arcisoddisfatti e contenti…Però in questi giorni siamo un po’ disorientati non avendo potuto trovare una ricetta che ci è indispensabile. Si è creduto di poter supplire con la nostra inventiva, ma abbiamo fatto fiasco completo

L’inventiva è influenzata dal personale estro, ma anche dalle conoscenze acquisite in vario modo. Può trattarsi di un sapere “scientifico”, relativo a informazioni mediche o tecnologiche, oppure può essere un sapere popolare, convalidato dalla lunga pratica d’uso. La base pratica su cui si fonda complessivamente questa conoscenza ne giustifica le varianti.

…Si è sempre creduto che il brodo fosse un ottimo ed omogeneo nutrimento…ma ora i medici spacciano che il brodo non nutrisce e serve più cha ad altro a promuovere nello stomaco i succhi gastrici. Io, non essendo giudice competente in tal materia, lascerò ad essi la responsabilità di questa nuova teoria che ha tutta l’apparenza di ripugnare la buon senso

Coloro che seguono le ricette artusiane sembrano stupiti per la buona riuscita dei piatti preparati. Le domande dei corrispondenti, le loro richieste e le osservazioni relative all’ambito domestico-familiare sono un importante strumento di lavoro per Pellegrino Artusi: tra le righe di quanto gli veniva scritto egli seppe individuare le caratteristiche più adeguate per un ricettario casalingo e ne tenne conto per la stesura delle numerose nuove edizioni.

…di tanti libri del genere…esso è l’unico che a me sembra più pratico, economico, ed intelleggibile, pure insegnando vivande gustosissime e delicate…un dolce però, …, non riesco a prepararlo perfettamente

Economia, praticità e intelleggibilità è quanto garantisce che la ricetta sia eseguita perfettamente.

…mi prendo la libertà…di inviarle due ricette pratiche e facili…se sono riuscite bene a me, vuol dire che sono facili e di sicura riuscita

Insomma, le ricette devono essere comprensibili, di facile esecuzione e capaci di rendere il piatto gradevole alla vista e al gusto.

DOPO QUESTA PRIMA ANALISI, E’POSSIBILE ELENCARE UNA SERIE DI PUNTI CHE DESCRIVONO, ALMENO PARZIALMENTE, LA CUCINA DI CASA.

La cucina di casa è:

a) di ricorrenze

Ho sentito dire che quando nella Maremma toscana viene il giorno della lastratura dei puledri, s’invitano gli amici ad un pranzo ove il piatto che fa i primi onori è un magnifico fritto di granelli

…giorno dedito a S.Giuseppe; mi sono preso la libertà di inviarle l’umile presente il dolce detto Raviole, per onorare simile circostanza

b) limitata nei mezzi (non tutti i prodotti e utensili sono disponibili ovunque e in ogni momento)

Questa minestra …può venire opportuna quando manca il brodo

Questa sera dovevamo fare i cappelletti ma ci troviamo senza ricotta, perché non ne fabbrica. Io conobbi un cuoco che la faceva li per li col latte, ma non ricordo più in che modo…

c) di ingegno (a causa dei mezzi limitati, servono sostituzioni e compensazioni affinché sia possibile la realizzazione di un piatto gradevole)

Molta gente mangia più con la fantasia che col palato e però guardatevi sempre dal nominare, almeno finché non siano gia mangiati e digeriti, que’cibi che sono in generale tenuti a vile per la sola ragione che costano poco o racchiudono in sé un’idea che può destar ripuganza; ma che poi, ben cucinati o in qualche maniera manipolati, riescono buoni e gustosi

Ho assaggiato una conserva di pesca fatta con le sua dose, ma per ragioni di economia, metà dello zucchero è stato sostituito con altrettanto miele…Io ho provato farla con tre parti di miele e una di zucchero…

d) attenta a molteplici necessità (soddisfare i bambini, tener conto delle preferenze e di eventuali problematiche all’interno della famiglia, in grado addirittura di giovare alla serenità familiare)

Questo è un piatto de’più ordinari, ma non è sgradevole a quelli cui la farina di grano turco piace, e non produce acidi allo stomaco. I bambini poi salteranno dall’allegrezza se qualche volta la mamma lo darà loro caldo caldo per colazione l’inverno

Mi permetto di inviarle due ricette…;la minestra…, la trovo gustosa e sostanziosa ad un tempo;… mi sembra adatta per gli stomachi deboli, e convalescenti di malattia: la frittata è piaciuta e la ripeterò

Mi diverto nella cucina: ieri feci una crostata perché Gigi ha poca simpatia colle frittelle e un’altra volta voglio provare lo strudel

e) economica per costi e tempi (l’economia del pranzo è la necessità primaria: non avere sprechi e sperperi e ottimizzare i tempi –ad esempio, usando basi già pronte- per svolgere anche le altre mansioni domestiche. Tuttavia, l’economia non deve incidere negativamente sulla qualità di ciò che si prepara. Il massimo risultato che si vorrebbe ottenere in una cucina di casa è un piatto economico e veloce, ma, allo stesso tempo, buono e di bell’aspetto)

Signor polpettone, venite avanti, non vi peritate; voglio presentare anche voi ai miei lettori. Lo so che siete modesto ed umile perché, veduta la vostra origine, via sapete da meno di molti altri; ma fatevi coraggio e non dubitate che con qualche parola detta in vostro favore troverete qualcuno che vorrà assaggiarvi e che vi farà forse anche buon viso. Questo polpettone si fa col lesso avanzato, e, nella sua semplicità, si mangia pur volentieri

Ho fatto la conserva di susine…Essendo però alle mie prime armi, non ho saputo regolare bene la cottura, e mi è riuscita troppo dura…Come potrei rimediare?… ho premura di togliermi l’incubo di sei chilogrammi di conserva sciupati

f) a contatto diretto con i prodotti (il contatto diretto con i prodotti attraverso il mercato, permette di cucinare con prodotti di stagione, quindi economici, ma anche di buona qualità. Peraltro, la frequentazione abituale del mercato consente di distinguere immediatamente gli ingredienti migliori)

La punta del petto e le zampe dei polli, compreso il tacchino, possono darvi una norma della tenerezza delle loro carni perché, quando invecchiano, la punta del petto indurisce e non cede la pressione delle dita, e le zampe, da nere che erano, si fanno giallastre

Le ho spedito un canestro contenente la salsiccia ed il grasso…Non ho potuto mandarla prima non essendovi la salciccia come volevo io cioè di puro prosciutto

g) occasionalmente “signorile” (con alcuni accorgimenti il piatto ordinario può presentarsi in una veste più elegante; sono soprattutto gli accorgimenti estetici, relativi alla presentazione del piatto, a far la differenza)

…è un piatto che merita tutta la vostra attenzione, perché il baccalà così trattato perde la sua natura triviale e diventa gentile in modo da poter figurare…in una tavola signorile

…se fosse tanto buono spiegarmi una salsa per polli arrosti…, intesi chiamarla col titolo di glassa e precisamente per apparenza dopo tagliati e già rimessi sul vassoio colla quale si chiuderebbe le congiunture così da far capire che detti polli fossero interi

Questa, dunque, una prima parziale descrizione della cucina di casa, sicuramente “democratica”, ma anche “regolata”, secondo i migliori dettami del tempo.

� L’Archivio storico comunale di Forlimpopoli conserva le carte patrimoniali, gli autografi delle opere e il carteggio di Pellegrino Artusi. Quest’ultimo è costituito da 1821 pezzi manoscritti negli anni compresi tra il 1878 e il 1910. In realtà, a causa di notevoli lacune, la documentazione consultabile appartiene, in gran parte, al primo decennio del ‘900. Non sono presenti carte autografe dell’Autore, ma solo quelle a Lui indirizzate.


Cfr. liverani n. m., Inventario dell’Archivio Pellegrino Artusi, estratto da Forlimpopoli. Documenti e studi, II, 1991.


� artusi p., La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, introduzione e note di Camporesi Piero, Einaudi, Torino 1970, p. 283


� Ibid., p. 39


� Ibid., p. 73


� Ibid., p. 120


� Ibid., p. 8


� Ibidem.


� Ibid., p. 332


� Ibid., p. 272


� Ibid., p. 15


� Ibid., p.p. 35-36


� Ibid., p. 55


� Ibid., p. 95


� Ibid., p. 222


� Ibid., p. 294 


� Ibid., p. 345


� Ibid., p. 655


� Ibid., p. 426


� Ibid., p. 247


� Ibid., p. 116


� Ibid., p. 179


� Ibid., p. 439


� Ibid., p. 396


� N°203, c. 1r, Bobbio, 26/08/1910, BARBACINI NELDA


� N°1202, Napoli, 30/04/1907, MARIANI ADA


� N°920, c. 2r, Siena, 09/02/1906, GIUGGIOLI BUSACCA ROSALIA


� N°610, c. 1, bologna, 11/02/1906, CAVINA GIULIETTA


� N°917, Mantova, GIOPPI COFLER MARIA ANTONIETTA 


� N°1572, c. 1, Verona, 15/01/1909, RUFFONI LOCHIS MARGHERITA (contessa)


� N°71, c. 2v, Lugo, 04/03/1901, BABINI PELLEGRINA


� N°819, Livorno, 22/06/1907, CONTESSA LOMBARDI





� artusi p., La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., pp. 31-32


� N°1201, C. 1, Napoli, 03/04/1907, MARIANI ADA


� N°1202, c. 1, Milano, 13/02/1907, MARIANI CAMPOLIETI VIRGINIA


� artusi p., La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., pp. 172


� N°725, c. 1r, Bologna, 12/03/1910, CAVINA GIUSEPPE


� artusi p., La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 84


� N°11, Menton (Francia), 16/12/1906, ALMERICI BLANDINA


� artusi p., La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 542


� n°80, C. 2V, Lugo, 06/09/1906, BABINI PELLEGRINA


� artusi p., La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 225


� N°610, c. 1, Bologna, 11/02/1906, CAVINA GIULIETTA


� N°1048, c. 2v, Bientina, 20/03/1908, GUIDI TERESINA


� artusi p., La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 281


� N°203, c. 1r, Bobbio, 26/08/1910, BARBACINI NELDA


� artusi p., La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 197


� N°316, c. 1r, …/1906, BETTOCCHI GIULIO


� artusi p., La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, cit., p. 135


� N°127, c. 1r, Vicenza, 23/12/1908, BALASSO ADELINA





PAGE  
1

