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«NON ASCIUTTI ARRABBIATI, MA DIGUAZZANTI NEL SUGO»

L'arte di condire i macc

1 Ecco, da La seienza in cucina e Uarte di man-
giar bene di Pellegrino Artusi, i Maccheroni alla
bolognese, la ricetta di quello che sembra essere
proprio il Ragu bolognese senza pomodoro. Si
tratta di una ricetta molto vicina a quella che
decadi dopo eé stata codificata, trasformando la
prassilocale e popolareinricettascritta, dall’Ac-
cademia Italiana della Cucina nel 1982 e poi
ancora quest'anno. ln%rediemi: carne magra di
vitella (meglio se nel filetto) 150 g, carnesecca
(pancetta) 150 g, burro 40 g, un quarto di una
cipollacomune, una mezza carota, due costoledi
sedano bianco lunghe un palmo, oppure 'odore
del sedano verde, un pizzico di farina, ma scarso
assai, un pentolino di brodo, sale pochissimo o
punto, amotivo della carnesecca e del brodo che
sono saporiti. Pepe e, a chi piace, I'odore della
noce moscata. Tagliate la carne a piccoli dadi,

da Pellegrino Artusi

tritate fine colla lunetta la carnesecca, la cipolla
e gli odori, poi mettete al fuoco ogni cosa insie-
me, compreso il burro, e quando la carne avra
gresu colore aggiung:re il pizzico della farina,

agnando col brodo finoa cotturaintera. Scolare
bene i maccheroni dall’acqua e conditeli col par-
migiano e con questo intingolo, il quale si puo
rendere anche pil grato o con dei pezzetti di
funghi secchi o con qualche fettina di tartufi, o
con un fegatino cotto fra la carne e tagliato a
pezzetti; unite, infine, quando é fatto I'intingolo,
se volete renderli anche pil delicati mezzo bic-
chiere di panna; in ogni modo & bene che i mac-
cheroni vengano in tavola non asciutti arrabbia-
ti, madiguazzantiinun disugo. Nellaricet-
ta delle Tagliatelle verdi presenti nello stesso
tomo, Pellegrino spiega che le tagliatelle si pos-
sono condire come i Maccheroni alla bolognese.
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NUOVI COLORI, NUOVI SAPORI

Il ragti bolognese pare trovare la pri-
ma attestazione ne La scienza in cucina
e l'arte di mangiar bene di Pellegrino
Artusi, testo del 1891, nella ricetta dei
Maccheroni alla bolognese; per quanto
Pellegrino annoti la possibilita di sosti-
tuire i maccheroni con le tagliatelle,
nellaricetta Tagliatelleverdi, sitrattadi
unaversione di ragu ancora bianca, ma
troviamo la carne tritata. Anche I'ag-
giunta della salsa di pomodoro, perché
sobbolla anch’essa con la carne, si atte-
sta prima in ricette di ragh o sughi di
carne non localizzati a Bologna. Nel
Sette e Ottocento, il significato di sugo
pian piano passada quellodisuccocon-
densatodiarrosto o stufatoconverdure
a quello di sugo di pomodoro. E poi,
finalmente, quella che prima é ancora
la sola prassi del ragu bolognese senza
attestazioni, occorrera in un ricettario:
I'uso del pomodoro nel ragi bolognese
si trova nella prima edizione del Cuc-
chiaio d'argento di meta Novecento. La
storia del ragi bolognese si conclude

ﬂ

Dalla versione bianca al pomodoro:
la svolta arriva solo col Novecento

con la ricetta depositata dall’Accade-
mia41annifae poiconlasuaattualizza-
zionedi pochi giorni fa.
Attualizzazione delicata cui plaudia-
mo, volta ad avvicinare al grande classi-
coculinarioitempi:non épitcosifacile
trovare il diaframma e allora si apre ad
altri tagli abbastanza simili. E ad avvici-
nare il tempo a disposizione: oggi se ne
ha sempre meno per cucinare rispetto
al passato e aprire, per esempio, al bro-
dodidado, anchevegetale,che nelle sue
versionivirtuose é un prodotto genuino
efrutto di una pratica artigianale e tra-
dizionale di tutto rispetto, vuol dire av-
vicinareal monumento dellacucina bo-
lognese in forma di sugo di pomodoro
con carne chinon ha tempo di prepara-
re il brodo in casa o non sa farlo. Ma la
sostanza del ragh bolognese, con que-
st'attualizzazione, non cambia affatto,
perché tradizione é cié che resta men-
tre il tempo passa. Un suggerimento:
rovate anche le tigelle tagliate induee
arcite di ragu bolognese.
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