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con(edentro)lepietanze

Artusi e il vino
buono“dabottiglia”

di KETTYMAGNI

P
ellegrino Artusi, forlimpopole-

se di nascitae fiorentino d’ado-
zione, è il gastronomoitaliano
più famoso,autoredel manuale
“La Scienzain Cucinae l’Arte di

mangiarbene”,editoper laprima voltanel 1891
dal tipografoSalvatoreLandiaFirenze,a spese
dell’autore,in mille esemplari.
Nel centotrentesimoanniversariodellasuapub-
blicazione, il libro si dimostraun assolutolong
seller, un classicodella gastronomiadivenuto
patrimonio letterarionazionaleconlesueinnu-
merevoli edizioni,a testimonianzadi unamo-

dernità chenonconoscetempo.

Il manualeartusianoannoveraricette narrate
con un’attenzionemaniacalee un linguaggio
comprensibilea tutti, dovel’autorefondeil pia-

cere dellaparolacon quellodelgusto.Le pietan-

ze, preparateconmaterieprime genuineedialta
qualità, al ritmo rispettosodellestagioni,sono

un inno allacucinadomesticae scandisconoil
tempo attraversoricette celebrativedelle festi-

vità o tramite un elencodi piatti, che l’autore
definiscein uno stile commerciale“distintedi
pranzi”,daservirenei varimesidell’anno.
Artusi non nascecuoco,ma sin da giovanela

buonatavolalo attraee gli procurauna sensa-

zione di benessere.Durantei viaggidi lavoroper
procurarsilamercedavenderenellabottegadi
famiglia a Forlimpopoli,ha mododi assaggiare

diversespecialitàculinarieregionali inabbina-
mento aivini del territorio.La situazionemuta
repentinamentein seguitoall’assaltoda parte

di StefanoPelloni,il famigeratoPassatore,e del-

la sua banda,con una violenzaperpetratanei

confrontidella sorellaGertrude.A trentun anni,
Pellegrinoconvincecosìla famigliaa trasferirsi

aFirenze,tuttavia il legameconlasuaRomagna
resteràindissolubile.
Diventaunuomopratico,di sostanza.Raggiunge

unaricchezzaconsiderevolechegli permettedi
viveresenzaproblemi di naturaeconomicae,a
quarantacinqueanni,si ritira dall’attività lavo-

rativa perdarsiaisuoipassatempipreferiti.Fre-

quenta biblioteche,assisteaconferenzeedentra

in contattoconpersonaggidi spicconelpanora-

ma culturaleitaliano.Pubblicaduetesti critici,
dedicatia UgoFoscoloea GiuseppeGiusti,volu-

mi chenonriscuotonoil successodesiderato.
Coninventiva e organizzazione,nellacucinadi
casa,inPiazzaMassimod’Azeglio aFirenze,spe-

rimenta “ ricetteesattissime”,conscioche“ mol-
to ciboemaldigestononfa l’uomosanoelesto”.

Senzacurarsidelledifficoltà quotidiane,si dedi-

ca animae corpoa scrivere,esi alzail mattino
prestocon regolarità. Coadiuvatodai suoi fa-

migli, il cuocoFrancescoRuffilli e la governante

MariettaSabatini,mettein atto unlavorocollet-

tivo, benorganizzato.
Vive a lungo,muore novantunennenel 1911 e

postumaescela quindicesimaedizione,l’ultima
curatadall’autore,conla soddisfazionedi vede-

re riconosciutol’incredibilelavoro di scrittore
edi promotoredellasuaopera.Brindacon vino

buono,prendendosiuna rivincita nei confronti
deidetrattori,e paragonale vicissitudinidelsuo
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libro alla storia di Cenerentola:“Vedi giudizio

umancomespessoerra”.
Nel manuale,Artusi raccontaaneddoti curio-

si edepisodidella suavita: “ Mi trovavonella

trattoria deiTrere a Bologna,saràlabellezzadi

quasisettant’anni,in compagniadi diversistu-

denti edi Felice Orsiniamicod’unodi loro…”. In
quest’occasione,il giovanePellegrino,pacifico
commerciante,prendeledistanzedagliagitatori
politici e,mentresonoin attocospirazioni,senza

scomporsicontinuaamangiareil piattodi pasta
chehasul tavolo,guadagnandosiil soprannome
di “Mangiamaccheroni”.

Passioneper il vino,
bevutocon moderazione

La versionedefinitiva dellibro contiene790ri-

cette, e l’autore evidenziai tre elementi fon-

damentali da rispettare:buongusto,igieneed
economia.Suggerisceunostile di vita sano,mo-

rigerato, che prevedel’osservazionedi scrupolo-

se normeigienicheedi comportamentiregolari.

Consigliapasseggiateall’aria libera o qualche
eserciziotemperatoe piacevoleper fortificare
ognivirtù delcorpoe comebuonesempiocita
Socrate,chein casaballavaesaltava.
Durantela colazionesolidadel mezzogiorno,il

primo pastodellagiornata e il più appetitoso,
raccomanda:“ Sevoletegustareil pranzoe,am-

menoché nonconduciatevita attiva e di lavoro
muscolare,non è benepasteggiarcon il vino”.
Tuttavia, prosegue:“Meglio è il pasteggiarla

mattinaconacquapuraebereinfine unbicchie-
rino o duedi vino dabottiglia”.Peril pastoprin-

cipale dellagiornata,definitoquasiuna festadi
famiglia,scrive:“Alcuni igienisti consiglianodi

pasteggiarcon l’acquaancheduranteil pranzo,
serbandoil vino alla fine.Fatelosevenesentite
il coraggio;amesembraun troppopretendere”.
Dunque,Artusirivelalasuapassioneper il vino,
bevutoconmoderazione.
Periodicamente,si recaa visitare i suoi posse-

dimenti terrieri di Sant’Andreaa Rossanoe di
Pievesestinaa Cesena,in Romagna,gestiti dal
cuginoGiovanniBandini,e successivamentedal
fattoreAntonio Bonavita.Con loro intrattiene
unafitta corrispondenza,perassicurarsiprodot-

ti freschi e allietarela suatavola.Si interessaal

raccoltodellafrutta,all’allevamentodi pollame,
alla produzionedi farinae di vino prelibato,di
cui è fiero.Raccomandaai fattori di curarel’im-

ballaggio del vino per poterlo trasportarefino
allasuacasadi Firenzesenzasubireun deterio-

ramento. Durantele spedizioniferroviarie,teme
che le damigianepienevenganofattespariredai
ladri.

Piatti col vino
Nellasua cantina,conservabottigliepregiatee
sostieneche il saporedel vino cambiain base
all’abbinamentocondeterminati cibi. Perdare
saporealle pietanzedurantela cottura utiliz-

za vino rossoo bianco,a secondadellaricetta,
anchese dichiara: “Il vino,comecondimento,
non èmolto nellemie grazie,ammenochénon
si tratti di vino dabottiglia e di certi piatti in
cui ènecessariopelcaratterelorospeciale”.No-

nostante sembri pocopropensoal suoutilizzo,
nella stessaricetta del Fegatocol vino bianco
riprende:“Ma poichéi gusti sonotantodiversi,

chequelchenon piaceadunopotrebbepiacere
adaltri,eccoviunpiattocolvino”. Nel Fegatoalla
cacciatora,profumatre cipollegrossein pentola
con l’aggiuntadi mezzobicchieredi vino ros-

so buonoenel Polloalla Cacciatora,annaffiala
carnecon mezzobicchieredi SanGioveseoaltro
vino rossodelmigliore.

La sottolineaturadell’aggettivo“buono” e del
vino rosso“migliore” indica la sceltaaccurata

di ingredienti selezionatie l’impegno,profuso
nell’arte inesauribiledellacucina,che include
unagrandepassioneperil vino.
Nellasua cucinadomesticaprocedecon fervo-

re creativo.Perprepararela Mostarda,metteal
fuocomelee pereconvino biancoo megliovin
santo.Nellaricetta Perein compostaII, scrive:
“Sonopuranchebuonecotte,comesi usacomu-

nemente nelle famiglie,col vino rosso,lo zuc-
chero eunpezzettodi cannellaintera”.
Sopraal Palomboin umidoversaunpo’di vino
rossoo biancoasciutto,e sugodi pomodoroo
conservaper tirarlo a cottura.Nell’Anguilla col
vino,aggiungeunbuonditodi vinorossoo bian-

co asciuttomischiatoa duedita d’acqua.Presen-

ta il Risottoallamilanesein tre versionidiverse,
più saporitocon l’aggiuntadi vino bianco.Ba-

gna i Filetti di sogliolecolvino con un bianco
“asciutto”especifica:“La parolaasciuttoappli-
cata alvino,in questocasoèdi rigoreperchéal-
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trimenti la pietanza saprebbe troppo di dolce .

Il vino si rivela indispensabile per cucinare gli

Uccelli in salmì, o gli storni in istufa.

Piatti eccellenti sono il Pollo e il Filetto colla

marsala, dove il vino si amalgama con la farina

e crea un condimento saporitissimo. L’autore
ironizza: La carne di filetto è la più tenera, ma

se quel briccone del macellaio vi dà la parte ten-

dinosa, andate franco che ne resterà la metà pel

gatto .I suoi amatiBiancani e Sibillone gironzo-

lano sempre intorno. A loro, Artusi dedica la pri-
maedizione del manuale,contenente 475 ricette,

e definisce gli amatigatti, due dei suoi migliori

amici: A voi che, scevrid’invidia e rancore,sen-

zaannoiarvimai, mi tenete assiduacompagnia .

Vino bianco e una cucchiaiata di farina condi-

scono gli ingredientiimprovvisati del polloalla

Marengo,vivanda appetitosacucinata dal cuoco

per imbandirela tavola di Napoleone e dei suoi

generali e celebrarela gloriosa vittoria.Una sin-

golarericetta tramandatanel tempo, così come

alla storia si consacra il manuale artusiano, di-

venutoeterno.

Alla morte del gastronomo, il Comune di Forlim-

popoli eredita la parte cospicuadel suo capitale

e, oggigiorno, rende onore alla sua figura in un

centro culturale, dedicato allacucina domestica,

intitolato Casa Artusi.

Lo spirito del gastronomo è sempre vivo: Amo

il bello e il buono ovunque si trovino e mi ripugna di

vedere straziata, come suol dirsi, la grazia di Dio.

Amen .

Scopriamo un lato menonoto del grande

scrittore di Forlimpopoli, fondatore della

letteratura gastronomica italiana. Convinto
sostenitore del bere moderato e produttore

lui stesso, invita a gustare sempre vino

in bottiglia .L’Artusi vinicolo ricostruito
da Ketty Magni, autrice di un bel romanzo storico
dal titolo Artusi. Il bello e il buono
e nuova collaboratrice del nostrogiornale
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In queste immagini,

da sinistra a destra:

statua di Pellegrino Artusi
aForlimpopoli; il Decalogo

Artusiano; la copertinadella

I edizionede Lascienza

in cucina e l’arte del

mangiarebene ;
la ricetta III del

Risotto allaMilanese;

Via dei Calzajuoli
a Firenze, città dove

Artusi, trentenne,

si trasferìcon la
famiglia.

Nell’immagine
sotto,unavedutadi

Forlimpopoli
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