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                Il curatore di questo Manuale ha cercato di essere il più accurato e completo possibile nella creazione di questo libro, ma non può garantire che la traduzione dei suoi contenuti sia aggiornata e precisa.
  Mentre tutti i tentativi sono stati fatti per verificare le informazioni fornite in questa pubblicazione, il curatore e l'editore non si assumono alcuna responsabilità per errori, omissioni o diversa interpretazione del presente documento. 
  Nei libri di consigli pratici, di cucina e di salute e benessere non c’è alcuna garanzia di ottenere i risultati descritti nel testo seguendo quanto riportato dall’autore e/o dal curatore. 
  Riguardo alla presente opera, i lettori sono invitati a rispondere secondo il proprio giudizio sulle singole circostanze personali ed agire di conseguenza.
  I contenuti di questo libro sono puramente indicativi. Il lettore si assume la piena responsabilità di eventuali investimenti ad esso correlati, comprendendone il rischio annesso.
  Questo libro non è destinato ad essere utilizzato come fonte legale, commerciale, contabile o finanziaria. Tutti i lettori sono invitati a cercare servizi professionali competenti nei settori specifici per approfondire le varie tematiche.
  Lo scopo di questo libro è esclusivamente formativo e non intende sostituire alcun tipo di trattamento medico o farmacologico. Chiunque sappia di essere affetto da patologie organiche o psicologiche anche legate all’alimentazione e alla nutrizione, dovrà consultare un medico o uno specialista per una diagnosi precisa dei disturbi fisici o psicologici e per la somministrazione di appropriate cure mediche.
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                Questo progetto editoriale prevede la pubblicazione di nove diversi libri dedicati alla cucina estrapolati dall’opera “La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene” di Pellegrino Artusi, capostipite della cucina italiana tradizionale[1]. 
  Non c’è cuoco o chef che non conosca Artusi. Anche i più grandi critici culinari e chef di fama internazionale come Matt Preston e Carlo Cracco tanto per citarne due di contemporanei, ha appreso le tecniche del grande cuoco emiliano che è stato un’autodidatta, non ha frequentato scuole o corsi di cucina ma si è limitato a sperimentare, provare e riprovare le sue ricette fino a farle diventare piatti squisiti e amati dai buongustai di tutto il mondo. 
  Qualunque cosa affermi Pellegrino Artusi nel suo libro, egli ha sempre ragione – ricordava Matt Preston in una puntata della 4° edizione di Masterchef Italia. Ed è vero! Come dargli torto?
   

  La struttura della collana di libri dedicati ad Artusi è costituita da nove diversi volumi o capitoli se preferite in cui si presentano le oltre 700 ricette del cuoco toscano per temi ed argomenti. Questo è il primo volume, e, inutile dirlo, è dedicato agli antipasti, alle salse, agli ortaggi, alle uova, ai piatti freddi e ai legumi. Quelli che seguiranno presenteranno i primi piatti, quelli di mezzo, i secondi o piatti di portata o piatti principali come dicono gli americani, i dessert, i gelati, i liquori e tante altre tematiche legate alla dieta e alla nutrizione che hanno trovato in Artusi una fondamentale ed insostituibile risorsa per lo sviluppo e l’evoluzione di altre ricette originali. 
  Abbiamo lasciato invariato il numero per ciascuna delle ricette presentate dall’autore, in modo che possiate più facilmente consultare la versione dell’originale se avete bisogno di estrapolare dei riferimenti. 
  Chi lo vorrà, potrà velocemente identificare le varie pietanze nel testo originale e confrontarlo con quello delle nuove versioni che vi presentiamo in questa collana completamente tradotta e adattata alla lingua italiana corrente.
  La motivazione che ci ha spinto a mettere mano a questo immane lavoro, è il desiderio di far conoscere anche alle nuove generazioni, questo grande patrimonio culinario. I giovani di oggi, che parlano e scrivono con un loro speciale alfabeto troncando le parole, sostituendo le lettere e abbreviando ogni discorso, capirebbero ben poco se leggessero il testo originale di Artusi. In un batter d’occhio abbandonerebbero il libro in qualche scaffale senza serbargli nessuna attenzione nemmeno per il futuro.
  Con questa edizione tradotta e riveduta nel linguaggio, abbiamo cercato di facilitare tutti i lettori, anche quelli meno giovani che troveranno forse la lettura più scorrevole e fluida.
  Ci vogliamo fin d’ora scusare se nel corso dell’editing della nuova edizione abbiamo omesso alcuni punti del testo originale. E’ probabile che vi siano ancora degli errori nella traduzione del linguaggio utilizzato dall’Artusi. Questo è dovuto al fatto che non sono state trovate sufficienti fonti di approfondimento per una corretta traduzione, soprattutto dei termini più tecnici della cucina artusiana.
  Prima di entrare nel vivo della trattazione dei vari argomenti, desideriamo fornire qualche cenno biografico di Pellegrino Artusi, in modo da inquadrare il contesto nel quale il libro è stato concepito.
  
  “Figlio di un droghiere benestante, Agostino (detto Buratèl, cioè "piccola anguilla") e di Teresa Giunchi, Pellegrino Artusi nacque in una famiglia numerosa: 12 fratelli; fu chiamato Pellegrino in onore del santo forlivese Pellegrino Laziosi. Come molti ragazzi di buona famiglia, compì gli studi nel seminario della vicina Bertinoro, nel forlivese.

  
  Negli anni tra il 1835 e il 1850, Artusi frequentò ambienti studenteschi bolognesi (in un brano di una sua opera afferma che era iscritto all'università). Nella locanda «Tre Re» fece la conoscenza del patriota Felice Orsini, di Meldola, località anch'essa presso Forlì.

  
  Tornato nel suo paese natale, intraprese la professione del padre, ricavandone un certo profitto, ma la vita della famiglia Artusi venne sconvolta per sempre dall'incursione del 25 gennaio 1851 a Forlimpopoli del brigante Stefano Pelloni, detto il Passatore. Costui prese in ostaggio, nel teatro della città, tutte le famiglie più in vista, rapinandole una per una. Fra le famiglie rapinate vi fu anche quella di Pellegrino Artusi. Terminata la raccolta del bottino, gli efferati banditi stuprarono alcune donne, e tra queste Gertrude, sorella dell'Artusi che impazzita per lo shock, dovette essere ricoverata in manicomio.

  
  L'anno dopo, tutta la famiglia si trasferì a Firenze. Qui Pellegrino si dedicò all'intermediazione finanziaria; contemporaneamente sviluppò le sue grandi passioni: la letteratura e l'arte della cucina. Sposate le sorelle e morti i genitori, poté vivere di rendita grazie alle tenute che la famiglia possedeva in Romagna (a Borgo Pieve Sestina di Cesena e Sant'Andrea di Forlimpopoli). Acquistò una casa in piazza D'Azeglio a Firenze, dove tranquillamente condusse la sua esistenza fino al 1911, quando morì, a 90 anni. Celibe, visse con un domestico del suo paese natale e una cuoca toscana, Marietta.

  
  Riposa nel cimitero di San Miniato al Monte.

  
  La sua opera più famosa è La Scienza in cucina e l'Arte di mangiar bene. Il titolo è di chiara matrice positivistica. Artusi, ammiratore del fisiologo monzese Paolo Mantegazza, esaltava il progresso ed era fautore del metodo scientifico, metodo che applicò nel suo libro. Il suo, infatti, può essere considerato un manuale "scientificamente testato": ogni ricetta fu il frutto di prove e sperimentazioni” (Fonte: 
  
    http://it.wikipedia.org/wiki/Pellegrino_Artusi
  
  ).

  Vi segnaliamo alcuni portali web per eventuali approfondimenti su Pellegrino Artusi:
  
  	-http://www.pellegrinoartusi.it/ 

  	-http://www.casartusi.it/ 

  	-http://www.artusi.net/ 

  	-http://www.festartusiana.it/ 


  Questo primo capitolo è dedicato ai “principi” o agli antipasti come si usa dire nel linguaggio culinario odierno. Ma presenteremo anche altre ricette dell’Artusi catalogate da lui stesso nelle sezioni “uova, salse, piatti freddi, verdure e legumi”.
   

  Nel corso della trattazione delle varie sezioni, arricchiremo queste nuove edizioni anche con qualche immagine per dare maggiore brio alla pubblicazione. Vi ricordiamo che questa nuova versione del celebre libro dell’Artusi che è stato letto da milioni di persone nel mondo e tradotto in moltissime lingue, è stato per tanti anni il riferimento di tanti chef nel mondo, i quali hanno imparato le basi della cucina proprio da questo nostro grande connazionale.
   

  Il libro esce in edizione digitale ebook (pdf ed epub) in tutti gli Store del mondo ed è disponibile anche in versione cartacea sul sito di Lulu Enterprise (www.lulu.com). 
  Il costo sia dell’edizione ebook che di quella stampata è stato volutamente tenuto basso, in modo che i lettori possano accedervi ad un prezzo simbolico che giustifica le spese del nuovo editing, della traduzione in lingua corrente, dell’impostazione grafica e dell’impaginazione.
   

  
  Buona lettura e…buon appetito.

  
  Il curatore.
  
 

  

  
 



  

                
                

                
            

            

    
	[1] 
                 Nell’immagine, la copertina originale del libro di Artusi in un’edizione del 1891. Le due immagini della premessa sono state reperite sulla rete e si ritengono di dominio pubblico.
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  Vedi giudizio uman come spesso erra

   

  Ero arrivato al termine dell’ultima stesura del mio libro “La scienza in cucina e l’Arte di mangiar bene”, quando capitò a Firenze il mio dotto amico Francesco Trevisan, professore di lettere al liceo Scipione Maffei di Verona. Appassionato cultore del grande poeta Ugo Foscolo, fu eletto membro del Comitato per l’erezione di un monumento in Santa Croce dedicato al “Cantor dei Sepolcri”. 
  In quella occasione fu mio gradito ospite e gli proposi in visione il mio libro perché potesse esprimere un giudizio sull’opera che avevo appena terminato. Ma ahimé! Egli, dopo averlo esaminato, pronunciò una sentenza alquanto sgradita del duro lavoro che mi costà anni di fatiche: “Questo è un libro che avrà poco esito”.
   

  Sgomento, ma non del tutto convinto della sua opinione, desiderai appellarmi al giudizio del pubblico e rivolgermi a una ben nota casa editrice di Firenze. Siccome coltivavo un rapporto di amicizia con i proprietari e in occasione di altre pubblicazioni avevo speso con loro una somma rilevante per la stampa di alcuni libri, speravo di trovare in loro un buon accoglimento per questo libro. Per incoraggiarli alla pubblicazione del mio lavoro, proposi loro di far l’operazione in conto sociale e dopo aver loro mostrato il manoscritto, volli che avessero un saggio pratico della mia cucina e così li invitai a pranzo per far loro gustare alcune delle mie ricette. Il loro giudizio, come pure quello degli altri commensali invitati mi parve soddisfacente ma dopo aver pensato alla mia proposta di pubblicazione, uno degli invitati disse: - Se il suo lavoro l’avesse fatto Doney, allora si se ne potrebbe parlar sul serio. - Se l’avesse compilato Doney - io gli risposi - probabilmente nessuno capirebbe nulla di quello che ho scritto, come è avvenuto per il grosso volume Il re de’ cuochi; mentre con questo Manuale pratico basta saper maneggiare pochi strumenti in cucina per riuscire a cucinare qualcosa di buono seguendo i miei consigli.
  Qui è bene precisare che gli editori generalmente non si curano molto se un libro è buono o cattivo, utile o dannoso; per loro basta che sia vendibile, che sia scritto da un personaggio famoso che possa dargli la spinta e sotto le ali del suo patrocinio possa fare grandi numeri.
  Mi ritrovai perciò a ricominciare tutto daccapo nella ricerca di chi volesse pubblicare il mio libro. Conoscevo per fama un'altra importante casa editrice di Milano che aveva pubblicato d'omnia generis musicorum; pensavo perciò che potesse trovare un posticino anche il mio modesto lavoro. Questa seconda esperienza, fu per me molto umiliante. Mi sentii rispondere in modo molto asciutto: “Di libri di cucina non ci occupiamo”.
  - Finiamola una buona volta - dissi allora fra me - di mendicare l'aiuto altrui. Pubblicherà a mio rischio e pericolo; - e infatti affidai la stampa del libro al tipografo Salvadore Landi; ma mentre ne trattavo le condizioni mi venne l'idea di proporlo ad un altro editore molto conosciuto e più idoneo per simili pubblicazioni. A dire il vero trovai lui più propenso di tutti; ma, ohimé (di nuovo) a quali patti dovetti scendere! L. 200 era il prezzo fissato dell'opera e l’accordo prevedeva anche la cessione dei diritti d'autore. Questo, insieme alla riluttanza degli altri editori, prova in quale discredito erano caduti i libri di cucina in Italia!
  Questa ulteriore umiliante proposta mi fece arrabbiare e non poco. Perciò decisi di avventurarmi a mie spese e con tutti i rischi che ne conseguivano alla stampa e diffusione dell’opera; ma scoraggiato com’ero, temendo di fare un fiasco solenne, ne feci stampare solo mille copie.
  Accadde poco dopo che a Forlimpopoli, mio paese nativo, era stata organizzata una fiera di beneficenza e un amico mi raccomandò di contribuirvi con due esemplari della vita del Foscolo; ma quest’opera essendo esaurita, supplii con due copie della Scienza in cucina e l'Arte di mangiar bene. Non l'avessi mai fatto. Mi fu riferito che coloro che le vinsero, invece di apprezzarle, le misero alla berlina e le andarono a vendere al tabaccaio.
  Ma nemmeno questa fu l'ultima mortificazione subita; qualche tempo prima ne avevo spedita una copia a una Rivista di Roma, a cui ero associato, per scrivere una recensione. Lo avevo fatto solo perché lo stesso giornale aveva invitato a spedire le proprie opere in omaggio in cambio di una segnalazione dell’opera sulle loro pagine. Ma constatai che invece di una recensione si limitarono a segnalarlo nella rubrica di quelli ricevuti, sbagliandone perfino il titolo.
  Finalmente dopo tante bastonature, ebbi modo di incontrare un uomo di genio pronto a perorar la mia causa. Il professor Paolo Mantegazza, con quell’intuito pronto e sicuro che lo distingueva, si accorse immediatamente quale merito avesse il mio lavoro e come sarebbe stato utile alle famiglie; si rallegrò con me e disse: - Dandoci questo libro voi avete fatto un’opera buona e perciò vi auguro di poter stampare cento edizioni.
  - Troppe, troppe! - risposi - sarei contento di due. - Poi con molta mia meraviglia e sorpresa, che mi confusero, lo elogiò e lo raccomandò all’uditorio in due delle sue conferenze.
  Cominciai allora a prender coraggio e vedendo che il libro sembrava potesse essere ben accolto, anche se a poco a poco, scrissi all’ amico di Forlimpopoli, lagnandomi con lui dell’offesa fatta ad un libro che forse un giorno avrebbe recato onore al loro paese; la stizza non mi permise nemmeno di dire che il libro era mio.
  Stampata la prima edizione, sempre con titubanza, perché ancora non ci credevo, misi mano alla seconda, anche questa di soli mille esemplari; tuttavia lo smercio dei volumi fu più sollecito e presi coraggio nell’affrontare una terza edizione di duemila copie e poi la quarta e quinta di tremila ciascuna. A queste seguirono, a intervalli relativamente brevi, sei altre edizioni di quattromila copie ciascuna e finalmente, vedendo che questo manuale, quanto più invecchiava più acquistava il favore del pubblico e la richiesta si faceva sempre più alta, mi decisi a portare le successive edizioni a seimila, a diecimila, poi a quindicimila copie per ciascuna delle successive edizioni. Con questa trentacinquesima edizione siamo giunti al numero totale di 283.000 copie stampate, e quasi sempre con l’aggiunta di nuove ricette (perché quest’arte è inesauribile); tutto ciò mi fu di grande conforto specialmente vedendo che il libro era acquistato anche da gente autorevole e da professori importanti.
  Punzecchiato nell’amor proprio da questo ottimo risultato, volli dimostrare la mia gratitudine a questo vasto pubblico di lettori realizzando edizioni sempre più eleganti e corrette e siccome avevo l’impressione che gli addetti alla stampa non profondevano tutto l’impegno per realizzare delle buone edizioni, dissi un giorno in tono di scherzo: - Dunque anche lei, considera questo mio lavoro come qualcosa di vecchio e forse per questo non lo vuole prendere in considerazione? Sappia però, e lo dico a malincuore, che in futuro viste le tendenze della gente al materialismo e ai godimenti della vita, non è lontano il tempo in cui saranno maggiormente ricercati e letti proprio questo genere di libri; quelli che recano diletto alla mente e danno pascolo al corpo; saranno letti molto più delle grandi opere scritte dai grandi scienziati.
  Cieco chi non lo vede! Stanno per finire i tempi delle seducenti e lusinghiere illusioni; il mondo corre assetato alle vive fonti del piacere e chi fosse in grado di frenare queste pericolose tendenze con una sana morale avrebbe assicurata la palma della vittoria.
  Termino qui questa lunga dissertazione ma permettetemi di tributare un elogio e un ringraziamento ben meritati alla Casa Editrice Bemporad di Firenze, la quale si è data premura di divulgare e far conoscere questo mio Manuale al pubblico dei lettori.
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                La cucina è una bricconcella; spesso e volentieri fa disperare, ma dà anche piacere, perché quando riuscite a superare una difficoltà, provate compiacimento e cantate vittoria.
  Diffidate dei libri che trattano di quest'arte: Sono per la maggior parte fallaci o incomprensibili, specialmente quelli italiani; un po’ meno i francesi: tutt’al più, sia dagli uni che dagli altri, potrete attingere qualche nozione utile quando l’arte la conoscete.
  Se non si ha la pretesa di diventare uno chef stellato non credo sia necessario nascere con una casseruola in mano per riuscire a fare qualcosa di buono in cucina. Basta la passione, molta attenzione e precisione: poi scegliete sempre come materia prima prodotti di qualità perché solo così potrete preparare piatti deliziosi e fare bella figura. 
  Il miglior maestro è la pratica sotto un cuoco capace; ma anche senza una persona che vi guidi, con una preparazione simile alla mia, se vi impegnerete seriamente, potrete, io spero, riuscire a fare qualcosa di buono. 
  Vinto dalle insistenze di molti miei conoscenti e di signore, che mi onorano della loro amicizia, mi decisi finalmente a pubblicare il presente volume, il cui tema, già da me preparato da lungo tempo, serviva per solo mio uso e consumo. Ve lo offro dunque da semplice dilettante quale io sono, sicuro di non ingannarvi. Posso assicurarvi di aver provati e riprovati più volte questi piatti e quindi potete stare tranquilli sulla loro prelibatezza. Se voi non riuscirete a realizzarli al primo tentativo, non vi scoraggiate; buona volontà ed insistenza devono sempre accompagnarvi e vi garantisco che riuscirete a farli bene e potrete anche migliorarli, anche perché io non presumo di aver toccato l'apice della perfezione.
  Ho constatato che si è giunti con questa, alla trentacinquesima edizione e alla tiratura di duecentottantatremila esemplari, mi piace pensare che queste mie ricette siano state ben accolte e che pochi, per mia fortuna, mi hanno mandato “a quel paese” per imbarazzo di stomaco o per altri fenomeni che la decenza mi vieta di nominare.
  Non vorrei però che i lettori credano che, siccome mi sono occupato di culinaria, io sia un ghiottone o un gran mangione; posso dire che non sono né l'una né l'altra cosa. Amo il bello ed il buono ovunque si trovino e mi ripugna di vedere sprecato tanto ben di Dio. Amen.
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