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TRADURRE, TRADIRE O INTERPRETARE L’ ARTUSI

Maren Preiss

Ho l’onore di potervi presentare l’edizione tedesca della famosa Scienza in cucina e l’arte di mangiar bene di Pellegrino Artusi. 

La mia storia d’amore con questo celebre libro nasce circa quattro anni fa. Ero alla ricerca di un tema per la mia tesi di laurea in storia. Stavo cercando una fonte storica che mi permettesse di combinare non soltanto le mie due materie, storia e letteratura italiana, ma che riguardasse anche la mia grande passione per la cucina. Inevitabile che il mio amore per il ricettario dell’ Artusi prendesse fuoco. 

Chi conosce La Scienza sa che è molto di più del solito ricettario. Con le sue varie digressioni, divagazioni, gli aneddoti, appelli ai lettori, le citazioni dalla letteratura italiana è anche un libro letterario e in tale qualità anche  un libro politico.

Non a caso la studiosa tedesca di folclore Ulrike Kammerhofer-Aggermann ha definito i ricettari »elenchi di sogni e desideri di certi strati sociali«. Il libro era, per me, una vera cornucopia per quanto concerne l’argomento della mia tesi – la cucina come espressione di identità borghese e nazionale nell’epoca del nazionalismo. E’ stato affascinante vedere come Artusi intrecciasse la sua morale borghese, il suo sogno di uno stato unitario, con le sue ricette. 

Questa  doppia impostazione: testo di cucina ed al medesimo tempo politico, ne rende molto difficile la sua traduzione. Oggi più che mai un ricettario è soggetto alla moda. Con il fluire del tempo le abitudini cambiano, sia di vita che di cucina e con loro i sogni nascosti tra le righe di ogni ricettario. 

Detto questo, il tema da me portato avanti è: »Tradurre, tradire o interpretare l’Artusi«. Ha senso tradurre un ricettario così datato? E’ possibile tradurre La Scienza senza tradirla tanto sul piano culinario, quanto su quello di identificazione? Non si corre il rischio che diventi vittima di un codice di identità ben lontano da quello offerto dall’ Artusi cento anni fa? Come rendere giustizia all’opera artusiana? Trattandola come fonte storica, con una traduzione precisa ed un apparato critico? Sono queste le mie domande sulle quali vorrei tornare. Vediamo come l’edizione tedesca ha affrontato il problema.

In un mercato dalla vita febbrile, com’è il mercato dei manuali di cucina,  l’edizione tedesca della Scienza ha rappresentato un successo non strepitoso, ma costante. La prima edizione tedesca è uscita nel 1982 nella casa editrice Mary Hahn, collegata con il gruppo editoriale Langen Müller Herbig con sede a Monaco di Baviera. 

Fino ad oggi il libro ha avuto 12 edizioni, ognuna con una tiratura di circa 10.000 esemplari. Per quanto concerne la ciffra totale delle vendite dell’Artusi in Germania la casa editrice Mary Hahn ha parlato approssimativamente, di una cifra di 100.000 esemplari. Oggi Mary Hahn fa parte della casa editrice Kosmos di  Stoccarda. Affiancata all’edizione rilegata, usciva una edizione tascabile (casa editrice Ullstein, Berlino), ormai fuori catalogo. 

Del libro in versione rilegata esistono due tipologie: La prima è una raccolta illustrata di 500 ricette, quindi una riduzione dell’originale che contiene 790 ricette. La traduzione è di Thomas Münster. Anche questa edizione è oggi fuori catalogo. 

La seconda versione è uscita nel 1998. In occasione del centesimo compleanno del testo, la casa editrice Mary Hahn ha dato alle stampe una  nuova edizione, illustrata da Steffen Butz. Questa versione è oggi l’unica disponibile. Il testo storico è sempre quello tradotto da Thomas Münster. 

Fino ad oggi nel panorama editoriale tedesco, non esiste niente di paragonabile all’edizione italiana curata da Piero Camporesi, munita di una introduzione dettagliata, una bibliografia, una biografia di Pellegrino Artusi ed una nota al testo, culminante con un buon apparato di note.

La casa editrice Mary Hahn ha optato per un altro tipo di cura editoriale: Il numero delle ricette è stato ridotto ulteriormente, oggi il »Grande Artusi« vanta solo 200 ricette, quello che ne è rimasto è ben poca cosa. La cura dimagrante dell’Artusi vale anche nel vero senso della parola: Per adattare le ricette artusiane alle esigenze della cucina contemporanea, sono state rielaborate da cinque grandi cuochi italiani. 

Con il risultato che ogni ricetta dell’Artusi viene confrontata con la versione moderna, adatta per il palato di oggi, e appellata: Così cucina il maestro. Dunque, il concetto della casa editrice Mary Hahn per la riedizione dell’opera artusiana è chiaro: nessuna interpretazione, ma una traduzione nel doppio senso della parola. La traduzione riguarda sia il livello linguistico che quello più specificatamente culinario. 

Dato che né il frontespizio né la prima pagina parlano di questo intervento radicale, la nuova presentazione tende a suscitare malintesi per chi non legge la prefazione o il retro di copertina. Infatti in una recenzione sull’edizione tedesca, una signora ha scritto: »Completando le ricette tradizionali ›il maestro‹ in prima persona descrive come avrebbe modificato la ricetta.« Cosa ben difficile 94 anni dopo la sua morte.

Diamo ora un’occhiata alla prefazione nonché alla copertina del libro all’interno della quale la casa editrice motiva l’idea del suo nuovo concetto. Secondo Mary Hahn il risultato della loro operazione editoriale è »un manuale culinario straordinario«. Sulla parte posteriore del libro si trova la seguente frase entusiastica: »Dopo la rielaborazione tramite cuochi italiani di primaria importanza, il classico della grande cucina del sud conosciuto in tutto il mondo è diventato ancora più irrinunciabile per tutti loro che considerino la cucina un’arte e l’Italia la sua culla.« La nuova concezione del libro sta quindi »nell’unione della maggiore tradizione della cucina italiana, con l’avanguardia della gastronomia moderna«.

E’ qui comincia la tragedia; chi conosce l’opera di Artusi sa bene che per quanto riguarda le ricette non si tratta per niente della »maggiore tradizione della cucina italiana«. La cucina romagnola e quella toscana, sono questi »i due assi sui quali s’inseriscono le altre derivate regionali, le componenti minori ma necessarie per portare La Scienza a livello nazionale«, come aveva scritto Piero Camporesi nella sua introduzione al libro. 

Mancano del tutto altre regioni quali: Le Marche, l’Umbria, le isole e, tranne due ricette siciliane, anche il meridione. Gianfranco Bolognesi, uno dei cinque cuochi-elaboratori, aveva notato a giusto titolo, che mancano anche altri piatti »storici« che fanno parte della »maggiore tradizione della cucina italiana« come per esempio la vera pizza napoletana o i famosi piatti piemontesi come la finanziera o il tajarin. Nell’editoria, purtroppo, il fine di una più ampia commerciabiltà, spesso  ne giustifica i mezzi.

Diamo ora una occhiata alla traduzione per vedere meglio la dimensione dell’intervento editoriale. Dopo aver esaminato quel poco che è sopravvissuto, salta all’occhio che la casa editrice abbia tradotto per fortuna i capitoli: l’autore a chi legge, le norme d’igiene, le lettere del poeta Lorenzo Stecchetti e di Maria Fantoni Mantegazza, le commedie della cucina e con alcune modifiche, anche il testo sulla storia del libro. 

Nonostante il taglio radicale, almeno con questi capitoli il lettore può farsi un’idea del carattere cangiante della Scienza e del senso dell’umorismo dell’ Artusi. Tra le righe divampano quelle che lo storico Ruggiero Romano ha chiamato: le ragioni calde, le ragioni dei sentimenti e del cuore che secondo Romano, conducono ad individuare il paese alle spalle dell’essere nazione. 

Mancano nella traduzione: la spiegazione di voci in volgare toscano, il capitolo sui potere nutritivi delle carni e la frustrata con versi dalle sestine di Filippo Pananti. Passando poi alle ricette appare evidente come spesso anche le ricette originali dell’Artusi siano state modificate. Questo vale soprattutto per gli ingredienti. Prendiamo un esempio, i famosi Capelletti all’uso di Romagna. 

Mentre l’ Artusi condisce il petto di cappone cotto nel burro con sale e pepe, la traduzione tedesca, non parla né del sale né del pepe, e per giunta lascia libera la scelta fra il petto di cappone ed il petto di un galletto ingrassato. E’ vero che oggi, ben  pochi  sono in grado di apprezzare la prelibatezza di questo »rimminchionito animale«, come Artusi chiamava il cappone offerto a Natale. 

Nella versione originale si trova quindi il consiglio: »Per rendersi questa minestra più grata al gusto richiede il brodo di cappone.« Thomas Münster ha tradotto la frase con: »Per rendersi più grata al gusto questa minestra richiede brodo di pollo che per esempio è disponibile a Natale.«

Per quanto concerne il ripieno per i Capelletti Artusi parla di ricotta e cacio raviggiolo – formaggi che in Germania si trovano con difficoltà. Anzi, trovare il cacio raviggiolo, un formaggio crudo toscano fatto con latte intero di pecora o capra, mi sembra quasi impossibile. Per tema di non essere capito, il traduttore ha deciso di sostituire i prodotti sconosciuti con prodotti tedeschi simili a quelli italiani.

Il cacio raviggiolo viene tradotto con una parola corretta ma troppo generica: formaggio di capra. La ricotta di Artusi invece viene sostituito dal »quark« tedesco, un latticino di latte cagliato che certo assomiglia alla ricotta, ma è un altro prodotto. Del tutto assurdo invece è il fatto che nella versione moderna si parli tranquillamente della ricotta. 

Posto che il cucinare secondo la ricetta antica dell’Artusi sia macchinoso e di difficile realizzazione (non tanto per gli ingredienti, quanto per i metodi di preparazione anacronistici), non vedo nessun motivo che giustifichi un intervento straniante sul testo storico. Anche se si tratta solo di piccoli cambiamenti, la cadenza cambia quando si cerca di trasferire gli ingredienti provenienti dal macrocosmo della cucina italiana al microcosmo tedesco. Un cappone è ben altra cosa rispetto ad un pollo, così come la ricotta è lontanissima dal quark. 

Analizzando poi la versione moderna, si  può osservare come i grandi »errori« dell’Artusi siano spariti ed in particolare i lunghi tempi di cottura, nella modernità di difficile realizzazione, o le indicazioni di quantità esagerate o non definite, l’uso di grassi animali, salse a base di pancetta, strutto o lardo. A prima vista un tale progetto potrebbe apparire giusto, perché oggi preferiamo mangiare più leggero e né siamo più costretti a raccogliere una tale quantità di energia per una faticosa giornata lavorativa come al tempo dell’Artusi.

A mio avviso la gravità dell’attentato da parte dei cuochi-rielaboratori sta nel fatto di non permettere più la riconoscibilità del piatto originale, come è accaduto con la ricetta per il Risotto nero colle seppie alla fiorentina. Nella sua ricetta l’Artusi fornisce due versioni. La prima prevede: seppie, cipolle, aglio, bietola e l’inchiostro delle seppie. La seconda è priva di bietola e inchiostro, ma contempla un sugo di pomodoro e parmigiano. 

Studiando poi il pendant moderno non troviamo né l’aglio, né la bietola, né il sugo di pomodori. Troviamo invece come ingredienti: il prezzemolo, la carota, il sedano, limone e peperoni. Anche il riso si è volatilizzato. Nella cucina moderna si cucina il Risotto nero colle seppie alla fiorentina con gli strozzapreti, che come è noto, è un tipo di pasta. 

Il culmine della confusione editoriale si trova poi nella ricetta per il famoso piatto l’Osso buco. Il titolo della ricetta originale è Carne alla genovese, il sottotitolo Osso buco. Non ho nessuna idea chi volesse prendere in giro i poveri tedeschi innamorati della cucina italiana. Mentre la versione artusiana ci dà la ricetta Carne alla genovese, la rubrica Così cucina il maestro invece non ci dà come potremmo aspettarci, la versione rielaborata della Carne alla genovese. Il maestro svela invece l’arcano di come si prepara l’Osso buco. Tranne l’indicazione di quantità e del tempo di cottura questa ricetta del »maestro« assomiglia molto a quella di Artusi, o per meglio dire: corrisponde all’originale.

Vista la drammatica riduzione numerica delle ricette, una traduzione in parte non corretta, considerate anche le differenze fondamentali tra la ricetta originale e la sua versione adattata al palato di oggi, data la struttura poco chiara, si impone una sola domanda: Che senso ha adattare un arcinoto ricettario centenario alle esigenze gastronomiche di oggi? 

Condivido i dubbi di Gianfranco Bolognesi che si prendeva cura di una parte della rielaborazione culinaria. Secondo lui ogni tentativo di trasferire le ricette generate da un altro mondo, ormai passato, trasponendole alla realità gastronomica dell’oggi rischia di fallire. E’ difficile capire per quale motivo si debbano per forza unire due stili di cucina così diversi, l’uno dall’altro anche se presentano una radice comune. 

Se lasciamo invece inalterata la loro dignità storica alle ricette, si può avere un’idea di quello che il sociologo Norbert Elias ha chiamato »il processo di civilizazione«. Leggere l’elenco degli »errori« commessi dall’Artusi nella preparazione della carne elencati  dal cuoco milanese Gualtiero Marchesi ha dell’ assurdo. E’ chiaro che sia il livello tecnico, che quello della scienza dell’alimentazione sono mutati; mi sembra irragionevole il tentativo di paragonare una dottrina culinaria centenaria con una di oggi se non per studiarne i cambiamenti.

Non vorrei terminare la mia analisi sulla traduzione della Scienza senza aver esaminato come la traduzione tedesca non abbia reso giustizia alla qualità letteraria e politica del libro. Abbiamo visto come una veste editoriale sul genere di quella di Piero Camporesi non esiste. 

Per una tale mancanza di informazioni necessarie, il lettore tedesco non capirà perché manchino le ricette del meridione italiano. Non saprà mai quanto Napoli fosse il punto di separazione tra la »civiltà« ed il caos. Non potrà comprendere che l’ignoranza delle tradizioni culinarie del Sud si debba attribuire ad un luogo topico della coscienza borghese di quel tempo: Il Sud rappresentava l’emblema dell’arretratezza.

Per questo e anche a causa di una borghesia pressocchè inesistente nel Sud, il grande sogno di Artusi, la formazione di una coscienza nazionale tramite la cucina era irrealizzabile se non nelle regioni da lui citate. 

Ma come si possono valutare bene le ambizioni dell’Artusi senza conoscere lo sfondo storico di quel tempo? Come si possono comprendere gli affronti verso i francesi senza nessuna spiegazione? Ad onor del vero, nel capitolo sulla storia del libro, Davide Paolino ci informa del fatto che Artusi univa gli italiani non soltanto sul livello gastronomico ma anche su quello linguistico. Ma nessuna parola sul come, sul fatto che Artusi sostituisse, non soltanto i vari dialetti ma anche la lingua tradizionale della cucina, il francese, con il toscano volgare. 

E’ evidente che sono state tagliate le parti che avrebbero richiesto una conoscenza storica-politica più profonda da parte del lettore. Questo vale sia per i brani sulla questione della lingua sia per gli affronti verso »il frasario dei poco benevoli vicini«: i francesi. Quasi tutti gli attacchi velenosi sono caduti, vittime della tabula rasa editoriale. Perché tutto ciò che rende il ricettario una fonte storica per eccellenza non è compatibile con la modernità tedesca in senso stretto; evidentemente tutto quello che renderebbe giustizia all’opera artusiana, non è compatibile con le leggi del mercato.

Questo significa anche che neanche la versione eccessivamete stringata e dotata di sole 200 ricette, può avere un senso perché ha poco a che fare con lo spirito artusiano e con l’interesse dei lettori tedeschi.

Eccomi arrivata al punto: A mio avviso l’edizione tedesca della Scienza viene usata per dare spazio ad un altro codice di identificazione. Perché ritengo la lettura di un ricettario, non troppo dissimile dalla lettura di un qualsiasi  altro libro: non può essere obiettiva, ma inevitabilmente si scontra con la nostra immaginazione che cerca di adattare il testo ai nostri modi di sentire.

Quali possono essere le ragioni del successo editoriale della Scienza in Germania? 

A mio avviso l’interesse per l’opera, sta nel fatto che l’edizione tedesca della Scienza, alimenta il desiderio sia nei confronti del Bel Paese, che di un prestigio sociale. Per i tedeschi è più importante conoscere il cuoco che conoscere i segreti della sua arte. E’ quindi un ottima cosa quando la marca »Artusi«, carica di lode in eccesso, si sposa con »l’avanguardia della gastronomia moderna«. 

E non a caso viene concesso ai cinque cuochi-rielaboratori, un ampio spazio per la loro presentazione. Vi rammento anche la recensione sul libro menzionata all’inizio: »Completando le ricette tradizionali ›il maestro‹ in prima persona descrive come avrebbe modificato il suo piatto.«

Un altro motivo di successo nasce nel fatto che, come le innumerevoli trasmissioni televisive sulla cucina in Germania, i libri di cucina occupino un vuoto emozionale: commerciano in sentimenti, merce ormai sparita o in via di estinzione dal mondo reale. 

Come non amare il rispetto per il cibo che Artusi concede ai doni della natura, o le sue chiacchierate sul pesce, sulla verdura e sulla carne. Quanto amiamo il suo senso di umorismo che dilaga fra le righe, il fervore per la sua arte venerabile. Come non amare una simile dichiarazione: 

»Non vergoniamoci dunque di mangiare il meglio che si può e ridiamo il suo posto anche alla gastronomia. E questa società malata di nervi finirà per capire che, anche in arte, una discussione sul cucinare l’anguilla, vale una dissertazione sul sorriso di Beatrice. Riabilitiamo il senso del gusto e non vergognamoci di soddisfarlo onestamente.«

I tedeschi amano tali affermazioni forse senza rendersi conto di quanto costituiscano, a tutt’oggi, un appello validissimo. 

