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OGGI, QUEL GIORND, LA RUBRICA DI ESTER ARMANINO RACCONTA OGNI GIOVEDI UNA DATA SPECIALE: LA SCOMPARSA DEL GASTRONOMO IL CUI RICETTARIO E TUTTORA UN CLASSICO

Pellegrino Artusi e la scoperta della Cucina italiana

“Oggi, quel giorno” elaru-
brica chelascrittrice Ester
Armanino tiene ogni giove-
di sul Secolo XIX. L’ispira-
zione viene dal Throw-
back Thursday, una ten-
denza popolare sui social
media, che vede gli utenti
pubblicare ogni giovedi le
fotografie
dei loro mo-
menti felici
del passato.
Ester Arma-
nino applica
lo stesso
principio al-
la Storia. In-
dividua, per
ogni appuntamento, un
momento da ricordare le-
gato a un personaggio sto-
rico o a un fatto importan-
te. Sul sito ilsecoloxix.it e
sui social del quotidiano i
lettori potranno trovare
una versione speciale, con
video eimmagini.

bianchi@agenziaprimapagina.it

ESTERARMANINO

marzo 1911
Nel capitolo

sulle minestre,

considerate

dai medici ottocenteschi alla
pari di «biada dell'uomo», si
esorta piuttosto il lettore affin-
ché siano «buone e generose:
alla minestra fatele festal»; la
ricetta del risotto con gamberi
inizia con la storia della «gam-
beressa» che rimproverala «fi-
gliuola» perché non cammina
dritta, mentre quella per i tor-
tellini bolognesi tra varie cita-
zioniletterarie annoverail det-
to di un tale: «Bologna & un
gran castellazzo dove si fanno
continuemagnazze».

Sono le strabilianti ricette di
Pellegrino Artusi, autore di
“Lascienzain cucinaelarte di
mangiare bene”, di fatto il pri-
moricettariodella storia, pub-
blicato nel 1891 a spese
dell'autore stesso ma che pre-

sto diventera uno dei libri pit
letti dagli italiani, insieme a “I
promessi sposi” e “Pinocchio”,
arrivandoa contare pindi 111
edizioninel mondo.

Maestro gastronomo e gran
mangiatore, nato a Forlimpo-
poli nel 1820 e morto a Firen-
ze oggi, nel 1911, IArtusié un
personaggiocuriosoe fuorida-
glischemi, figuraunica nel pa-
norama della sua epoca. Le
sue 790 ricette sono accompa-
gnate da aneddoti e citazioni
colte, ehannoun approccio di-
dattico. «Con questo manuale
praticos scrive Artusi «basta si
sappia tenere un mestolo in
mano». In appendice trovia-
mo la Cucina per gli stomaci
deboli «la quale pare sia venu-
ta di modas, e «Note di pran-
Zi», ovvero suggerimenti di
due menu per ogni mese
dellannoe altri«dieci da poter-
si imbandire nelle principali
solennitax. All'Artusi vail meri-
todiaverdatodignitaa tuttoil
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mosaico di tradizioni culina-
rie regionali riunendole per la
prima volta in un’unica tradi-
zione gastronomica haziona-
le: I'arte di mangiare bene con
T'Artusi si fa italiana, e oggi si
chiede all'Unesco di renderla
Patrimonio Culturale Immate-
riale dell'Umanita. Chissa co-
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PellegrinoArtusi (1820-1911)

me si esprimerebbe oggigior-
no Artusi ariguardo dell’alter-
nativa tecnologica-alimenta-
re rappresentata dalla «carne
coltivata», generatacioé da cel-
lule staminali prese da un ani-
male vivo: una proposta
dell’attuale Ministro dell'Agri-
coltura propone di vietarne la

produzione e commercializza-
zione in Italia, sostenendo che
laricerca«sembraessereauna
fase embrionale» e che non ci
sarebbero evidenze scientifi-

. chesuibenefici del cibo creato
- inlaboratorio.

L'Artusi andrebbe ovvia-

' mente informato anche su

OGM, antibiotici, pesticidi e
sfruttamenti di ogni sorta, su
unmondo molto cambiato, in-
somma, rispetto a quello dei
granelli fritti a colazione. Ma &
assai probabile che colsuoele-
gante distacco d’altri tempi -
che non é disinteresse ma ra-
gionevolezza adulta sui costu-
midi ogni epoca —commente-
rebbe come fa nella premessa
diuna terza edizione dellasua
“Scienzain Cucina”: «Nonsivi-
vedisolo pane, & vero; civuole
anche il companatico; e I'arte
di renderlo piti economico,
pilt sapido, pitt sano, lo dico e
losostengo, e veraartes, —
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