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			Introduzione

			1. La vita e le opere

			Pellegrino Artusi 3 nasce a Forlimpopoli (Forlì),1 allora appartenente allo Stato Pontificio, il 4 agosto 1820 da Agostino e Teresa Giunchi, agiati commercianti. Unico maschio fra sette sorelle (altri tre fratelli muoiono piccolissimi), studia al Seminario Vescovile di Bertinoro, nel forlivese. Viaggia molto, soprattutto in treno, per varie città italiane e si ferma a Livorno e a Roma per apprendere la professione di famiglia.2 

			Il 25 gennaio 1851 il noto brigante romagnolo Stefano Pelloni, detto “il Passatore”,3 3 3 5 prima si introduce insieme alla sua banda nel Teatro Comunale di Forlimpopoli derubando gli spettatori,4 poi riesce a entrare in casa Artusi, dove i presenti vengono malmenati e la sorella ventiquattrenne Gertrude violentata.5 L’evento segna tragicamente la vita di tutta la famiglia: Gertrude impazzisce e viene internata nel manicomio di Pesaro; casa e bottega sono immediatamente vendute e gli Artusi lasciano il paese natale per la Toscana.

			Si stabiliscono a Firenze e Pellegrino comincia a occuparsi con successo di commercio – apre con il padre, in via Calzaioli, un banco per la compravendita delle sete – e intermediazione finanziaria. Nel 1861, dopo la morte del padre e anche grazie alle rendite provenienti da due tenute in Romagna,6 decide di ritirarsi dal lavoro per dedicarsi alla letteratura e alla cucina, avendo preso a frequentare l’animato ambiente intellettuale e politico cittadino. Anticlericale e patriota, ma lontano da ogni estremismo, conosce, tra gli altri, i poeti e scrittori di un certo nome, come Olindo Guerrini (alias Lorenzo Stecchetti) 3 5 e Renato Fucini (alias Neri Tanfucio); 3 5 segue anche le lezioni del Museo di Storia Naturale e della Società italiana di Antropologia dove insegna il professor Paolo Mantegazza 3 5 che, insieme a Pasquale Villari, 5 Cesare Guasti e altri noti studiosi, movimentano il dibattito culturale cittadino di quegli anni.7

			Nel 1878 pubblica per l’editore Barbèra, a proprie spese, una biografia di Ugo Foscolo (Vita di Ugo Foscolo. Note al Carme dei Sepolcri)8 v e, nel 1881, le Osservazioni in appendice a trenta lettere del Giusti,9 v opere di carattere letterario svolte con diligenza, ma che non ottengono particolare risonanza. 

			Nel 1891, all’età di 71 anni, Artusi pubblica, sempre a sue spese e in 1000 copie, stampato dal tipografo fiorentino Salvadore Landi, il ricettario La scienza in cucina e l’Arte di mangiar bene. Manuale pratico per le famiglie, 3 dedicato ai suoi due gatti, Biancani e Sibillone. L’esordio è piuttosto travagliato (il libro viene inizialmente molto criticato, come racconta scherzosamente nella prefazione intitolata Storia di un libro che rassomiglia alla storia della Cenerentola) e le difficoltà di distribuzione risultano pressoché insormontabili: chi voleva procurarsi il volume doveva scrivere direttamente all’autore, e solo più tardi, quando le richieste diventano assai numerose, viene incaricato della distribuzione delle copie l’amico editore Bemporad. A ogni nuova edizione, però, questo trattato “pratico” di cucina vede aumentare copie e lettori, regalando a Pellegrino Artusi fama e notorietà, fino a raggiungere, nel tempo, un successo straordinario.10 

			 L’autore cura personalmente le prime quattordici edizioni, susseguitesi con grande rapidità dal 1891 al 1911 (nel 1931 le edizioni saranno già trentadue), apportando ogni volta modifiche, correzioni e aggiunte significative.11 

			Nel 1909 La scienza in cucina e l’Arte di mangiar bene. Manuale pratico per le famiglie12 raggiunge l’assetto definitivo, con la tredicesima edizione che comprende 790 ricette.13

			Ormai famoso, benestante e sempre celibe, Artusi vive ritirato nella bella casa fiorentina di piazza D’Azeglio14 3 fino al 1911, anno della sua morte, insieme a Francesco Ruffilli, un domestico del paese natale, e alla cuoca toscana Marietta Sabatini. Non avendo figli, lascia in eredità ai fedeli servitori i diritti d’autore dell’opera, con i quali hanno vissuto di rendita anche dopo lo scadere degli stessi, nel 1961. 

			2. Il “romanzo” della cucina

			Definito da Piero Camporesi un «delizioso ricettario che tutti, almeno di nome, conoscono, punto fermo della tradizione cucinaria italiana, e perfetto manuale di alimentazione saporita e, insieme, equilibrata»,15 il ricettario di Artusi può essere considerato un’opera collettiva, condivisa con i due domestici – esecutori e insieme ideatori dei piatti – che si modifica soprattutto attraverso il contatto con i lettori e con le lettrici che scrivevano all’autore all’indirizzo di piazza d’Azeglio, e che è lievitata in modo graduale ma costante, come la fortuna del suo autore.16 

			 Questa corrispondenza ha reso il lavoro di Artusi davvero innovativo e la sua opera estremamente moderna e aperta, una specie di blog, diremmo oggi, in cui ci si scambiano consigli, suggerimenti di ricette da inserire, richieste di precisazioni: un reale meccanismo interattivo non solo al servizio dei suoi lettori, ma scritto ‘insieme’ ai suoi lettori, in sintonia con loro e per rispondere anche ai loro desideri.17

			Nessuno prima di Artusi aveva fatto qualcosa di simile in un libro di cucina.18 E la corrispondenza non si esaurisce in un’unica lettera, ma comporta spesso una risposta dell’autore, nonché l’esecuzione di una ricetta secondo i consigli ricevuti, la domanda di ulteriori chiarimenti, sempre rispettando i gusti degli altri e, soprattutto, la possibilità di variare un piatto e apportarne modifiche. Quest’ultimo aspetto, incoraggiato da un garbato tono di confidenza con il lettore privo di ammiccamenti e di saccenteria, diventa specifico della cucina artusiana, un valore di riferimento e un invito alla libertà di esecuzione.19 La misura nel tono corrisponde alla misura nelle parole, a dimostrazione che il segreto della sua scrittura «è forse nella giusta temperatura, nel sapiente modo di condire parole e carni procedendo di pari passo dalla tavola al tavolino, sapiente con il mestolo non meno che con la penna, sempre appuntita, ma restia agli svolazzi, alle smancerie».20

			Il rapporto epistolare con i lettori contribuisce a far diventare la cucina, insieme alle ricette, ai piatti e ai menu, anche un luogo di confronto in cui vengono discusse l’economia domestica, il modo di fare la spesa, le scelte di dieta e salute, il decoro e quindi tutto il sistema di valori appartenente alla borghesia italiana.21 Il ricettario si trasforma così, per la presenza di storielle, aneddoti personali, stravaganti amenità e consigli di vita, per la quantità di informazioni e notizie di carattere igienico, sanitario e dietetico, per il dibattito continuo, in un vero e proprio romanzo della cucina. Romanzo che, oltretutto, «svolse anche, in modo discreto, sotterraneo, impalpabile, il civilissimo compito di unire e amalgamare, in cucina prima e poi, a livello d’inconscio collettivo, nelle pieghe insondate della coscienza popolare, l’eterogenea accozzaglia delle genti che solo formalmente si dichiaravano italiane».22 

			3. Rivoluzione culturale e linguistica del ricettario

			L’opera di arricchimento compiuto da Artusi in tutte le edizioni del manuale nell’arco degli anni 1891-1911 si dipana lungo due direttrici: accanto al lavoro pratico di sperimentare, correggere le ricette e riscriverle, «prosegue […] una revisione stilistica ed editoriale. Tagli e aggiunte servono a mettere a punto un testo che, arrivato ad una versione soddisfacente, tende a non mutare, il che fa pensare al lavoro di un autore più che di un tipografo […]. La seduzione della sua scrittura sarà immediata. […] L’edizione progressiva de La scienza in cucina rende conto di un processo didattico ventennale e permette di scoprire un modo di far cucina e di raccontarla che è ad un tempo sperimentale e sistematico».23

			Il «ventennio artusiano», così lo chiama Alberto Capatti, consiste quindi nel consolidamento della cucina di casa e nella necessità di scriverne, di raccontare il cibo nei suoi aspetti geografici, sociali e linguistici.24 Gli italiani, infatti, dopo l’Unità fanno conversazione sulla cucina negli incontri a tavola e in salotto; provano, discutono e ripetono quelle ricette scritte dove apprendono anche notizie su ambienti di mare e di montagna, e al contempo sono informati su spaccati di vita di pescatori, contadini, professori, negozianti e ambulanti. 

			Si forma così un codice alimentare basato sulla tradizione culinaria romagnola-bolognese e toscana-fiorentina, ma con incursioni verso nord, in Lombardia, a Torino e a Trieste, e verso sud, a Roma e a Napoli: zone e città che Artusi conosce personalmente per i suoi viaggi, di cui riferisce sulla base dell’esperienza diretta e di ricordi, dando vita a un nucleo di cucina italiana regionale e nazionale, basata su piatti di cui viene sempre riportata l’origine e allo stesso tempo propagandata la diffusione.25 Possiamo quindi concordare con lo storico Luigi Firpo, quando scrive che «La tradizionale asciuttezza parsimoniosa della cucina toscana gli offre un sostrato di base, un modello, con le sue minestre povere e profumate (la zuppa di pane alla contadina, la ribollita di cavolo nero e fagioli), e su questa base egli edifica la varia e vasta congerie delle sue ricette, cui ogni cucina regionale offre il meglio di sé, ma ingentilito e reso accessibile a palati non assuefatti, quasi che nel tradurre idealmente dai dialetti alla lingua letteraria egli chiedesse a ciascuna regione di rinunciare a un poco di sé per meglio fondersi con le regioni sorelle. Fu così anche questo, attraverso l’esperienza gastronomica così intima e quotidiana, un modo dimesso e civile di fare l’Italia».26

			Il ‘racconto’ della cucina viene fatto in un fiorentino dell’uso, sensibile a quello parlato in piazza e al mercato, scritto da un autore attento anche alla componente letteraria e alla ricerca di espressioni interessanti che vengono sempre accompagnate a definizioni e riscontri.27 Così la nomenclatura tradizionale della lingua della gastronomia, spesso impastata di italiano letterario e di termini dialettali, ma soprattutto da sempre francesizzante, viene presentata adesso in una lingua chiara, scorrevole, corretta e rigorosa, che presta un’attenzione particolare all’uso.28 E questo ideale di lingua parlata e scritta, trasmesso da un non toscano, autodidatta,29 ma possessore di una ricca biblioteca di classici, di libri di lingua e di letteratura, di grammatiche e vocabolari, entrerà nelle case degli italiani, così come era accaduto pochi anni prima con Pinocchio e con Cuore.30

			Un tipo di lingua assai ricettivo nei confronti del parlato, basato sull’uso vivo e distaccato dal modello letterario scritto più tradizionale, costituiva dunque l’ideale di Artusi. È noto che egli consultava continuamente il Vocabolario italiano della lingua parlata di Rigutini e Fanfani, v pubblicato nel 1875, su cui controllava in modo scrupoloso l’ortografia, verificava vocaboli, sceglieva modi di dire prevalentemente toscani che appaiono divertenti e rendono gradevole la lettura delle ricette.  

			Il lessico di Artusi, infatti, nella ricerca di una terminologia unificante e pur conservando qua e là riferimenti colti indirizzati alle famiglie borghesi, abbandona i termini aulici della tradizione letteraria e si distacca da forestierismi (al posto di rosbiffe viene inventata la parola bistecca) soprattutto francesi (balsamella è una parola adattata da béchamel; ciarlotta viene usata al posto di charlotte; si tenta, senza successo, sgonfiotto invece di soufflé e crostare al posto di glassare). Di più. «Patata o pomodoro vengono liberati da connotazioni negative. Burro lombardo, lardo emiliano, olio toscano, diventano scelte disponibili nel sistema nazionale. ‘Tedescherie’ e ‘francioserie’ non sono puntigliosamente espunte, ché l’autore del ricettario va “in cerca del buono e del bello, in qualunque luogo si trovino”, ma l’esteromania che per secoli ha dominato la tavola, dei nobili e i banchetti ufficiali viene decisamente respinta».31 Allo stesso tempo l’autore sceglie, talvolta, di utilizzare nelle sue ricette i nomi con cui quei piatti sono chiamati nella città o nella regione d’origine (Anolini alla parmigiana, ricetta n.54; Cacciucco, ricetta n.455; Risotto alla milanese I, ricetta n.134).

			Ma non basta. Il ricettario, dopo le prime pagine, contiene addirittura un glossario giocoso e ironico, dal titolo Spiegazione di voci che essendo del volgare toscano non tutti intenderebbero, indirizzato a chi non capisce il toscano e che vuole andare in controtendenza all’abitudine di dare un elenco di termini francesi, come si usava nei trattati culinari di epoca precedente, il più noto dei quali, Spiegazione Generale de’ Termini Francesi, si trovava in Apicio moderno v di Francesco Leonardi.32 

			Dal punto di vista della modalità con cui sono presentate le informazioni e le istruzioni relative alla cucina, il Manuale pratico, come recita il terzo segmento del titolo, rimanda anche alla letteratura manualistica, il cui esempio più innovativo furono i Manuali Hoepli, una collana editoriale creata da un giovane editore svizzero,33 5 che aveva la funzione di educare una manodopera specializzata all’utilizzo dei nuovi macchinari industriali e aggiornare i professionisti sugli strumenti operativi e cognitivi che stavano modificando la realtà economica e sociale del paese.34 v I Manuali, su un piano linguistico, «anticipano […] atteggiamenti di diversificazione lessicale, sintattica e testuale che caratterizzeranno nel processo di formazione dell’italiano moderno la tipologia dei linguaggi settoriali».35–

			Oltre ai Manuali Hoepli, fra cui ricordiamo Il ricettario domestico di Italo Ghersi (1899) 3 v e Il gastronomo moderno di Ernesto Borgarello (1904), 3 riscuotono grande successo altri periodici di culinaria, segno di grande interesse per la buona cucina, e alcuni “ricettari di casa”, quali Il tesoro delle famiglie italiane (1865-1888), 3 periodico femminile ricco di consigli e suggerimenti pratici di economia domestica. Il periodico recita come sottotitolo Giornale istruttivo pittoresco di mode, lavori femminili: pubblicato a Milano da Sonzogno dal 1865 al 1888, si rivolge non solo alle donne ma a tutti i membri della famiglia. 5

			4. Un successo editoriale senza tempo

			Quando comincia la straordinaria fortuna del libro ritenuto ancora oggi un successo editoriale senza precedenti? Un libro di cucina scritto nell’Ottocento che continua a essere stampato, venduto, letto e usato nonostante l’invasione inarrestabile di pubblicazioni analoghe? Un manuale culinario che è diventato il ricettario per antonomasia, visto che quando parliamo di “Artusi”, tutti intendiamo il suo libro e non l’autore?36

			Partiamo dal suo inserimento nel Catalogo delle edizioni di R. Bemporad & figlio cessionari di Felice Paggi- Biblioteca scolastica, accluso al libro di lettura per le scuole elementari femminili, La fanciulla massaia v di Ida Baccini, 3 5 nona edizione del 1893. Sicuramente questa è la prima volta che gli eventuali lettori interessati sono informati dell’esistenza di un libro che si poteva comprare, al prezzo di Lire 3, ordinandolo come gli altri volumi dello stesso editore negli uffici postali, la più efficiente rete di distribuzione dell’epoca. L’operazione promozionale parte in questo modo, incoraggiata dal fatto che emerge una sintonia tra i cataloghi di Bemporad, il ricettario del 1891 e La fanciulla massaia, e cioè «l’esistenza di una cultura borghese, privata e pubblica, sensibile alla cucina, formulata in termini condivisi, tale da definire il “gusto” in senso più ampio».37 La condivisione, allora: ecco il formidabile fattore distintivo che darà ad Artusi la fama che oggi tutti conosciamo. La cucina si racconta e si fa insieme, in modo collettivo.

			Ma nel 1893 si verifica un altro evento assai rilevante per la sorte del volume artusiano: 25 ricette, alcune integrali, altre riprodotte in modo parziale, saranno inserite nella prima edizione de L’Almanacco igienico popolare del dott. Paolo Mantegazza, v manuale di divulgazione medico-igienica destinato alle famiglie che adesso venivano a conoscenza non solo dell’esistenza del libro di cucina di Artusi, ma di ricette che potevano esse stesse provare direttamente. 

			L’inventario sintetizzava in modo chiaro quello che potremmo definire “il meglio” della cucina italiana: comprendeva infatti nove primi (Gnocchi n.11, Minestra di carne passata n.14, Cappelletti all’uso di Romagna n.7, Tortellini all’italiana o agnolotti n.8, Minestra di latte composta n.21, Zuppa ripiena n.25, Zuppa santé n.28, Risotto alla milanese n.52, Maccheroni alla Napolitana n.57), quattro salse (Salsa alla maître d’hôtel n.78, Salsa bianca n.79, Salsa maionese n.81, Salsa del papa n.87 ), quattro fritti (Fritto di ricotta n.105, Granelli fritti n.111, Carciofi fritti n.119, Pollo dorato n.129), sei piatti di umido e arrosti (Stracotto di vitello n.161, Piccioni in umido n.172, Scaloppine alla genovese n.188, Pane di lepre, n.224, Baccalà alla fiorentina n.311, Bistecca alla fiorentina n.337), un piatto di pesce (Palombo fritto n.319), un dolce (Cenci n.358). 

			Ma la strategia promozionale non si ferma qui: nella terza edizione il frontespizio reca l’indirizzo di Bemporad e quello di piazza d’Azeglio 25, intuizione geniale che, come abbiamo già evidenziato, sottolinea il rapporto privato e diretto con il lettore. L’autore dà consigli saggi e discreti; rende accessibile a tutti il piacere della tavola e divulga la cucina dei signori presso famiglie che hanno così l’illusione di avvicinarsi in qualche modo alle classi privilegiate, se pure attraverso la cucina.38

			Da questo momento in poi il successo sarà sempre più inarrestabile e la memoria e la fama di Pellegrino Artusi non conosceranno pause. In verità, qualche voce discordante, o comunque ironica e lievemente critica, nel corso degli ultimi decenni, c’è stata: succedeva all’uscita di nuove edizioni, in momenti che possono essere considerati cruciali per la storia economico-sociale, o di costume, del nostro paese. Nel 1962, ad esempio (siamo in pieno boom economico e all’inizio del cosiddetto consumismo), nello stesso anno in cui Bemporad Marzocco pubblica un’elegante edizione con prefazione di Luigi Volpicelli, il quotidiano «Stampa Sera» conclude un articolo intitolato Gli amici deliziati dai suoi pranzi indussero l’Artusi a scrivere il libro con queste parole: «Nel 1962 il suo troppo invitante libro di ricette potrebbe meglio intitolarsi Alla ricerca del tempo perduto. Poveretti noi, che ci dibattiamo tra il formaggio alla formalina, e la carne al bisolfito, come potremmo imbandire un vero pranzo stile umbertino. Consoliamoci (ammesso sia una consolazione) al pensiero che tra i contemporanei dell’Artusi ben pochi potevano permettersi le sue leccornie. I più mangiavano pane e pane».39 

			E nel 1970 (adesso, con lo sviluppo delle tecnologie, siamo in piena espansione della cucina industriale, ma anche agli albori del femminismo e dell’infatuazione per le esperienze ‘di gruppo’), all’uscita dell’edizione curata da Piero Camporesi per Einaudi, in un articolo de «La Stampa» intitolato La cucina come hobby, così viene spiegata ai lettori la ristampa del manuale in una collana di classici: «Sarà perché la tecnica è entrata a piè pari nell’alimentazione, l’arte dei fornelli si misura dalla rapidità di confezionare un piatto e i cibi in scatola, i surgelati, permettendo alle quattro stagioni di coesistere sulla stessa tavola, ci distaccano via via dal senso del naturale; sarà perché la donna, abbattute con tante altre schiavitù quella dei pranzi, non si dice abbondanti e succolenti, ma elaborati, si picca ogni tanto di revivals, il fatto è che la cucina sta diventando un hobby alla moda. Le riviste di culinaria, con illustrazioni tanto esemplificative quanto attraenti, si moltiplicano, gli architetti si preoccupano di abbattere le pareti che dividevano e isolavano la cucina dalla stanza da pranzo, e quando si invitano ospiti si realizza una cucina di gruppo, divertente nel suo svolgimento se non nei risultati».40

			Avvicinandoci ai nostri giorni, possiamo comunque affermare che le linee fondamentali del ricettario continuano a essere ritenute valide, soprattutto perché rimangono alla base dello stile della cucina italiana, semplice, gustosa e varia nei condimenti. Tuttavia, la vitalità e la fortuna del libro non è stata intaccata anche per merito di alcune istituzioni, per la celebrazione di ricorrenze particolari e per l’avvento di Internet che, nel corso del tempo, hanno contribuito tutti insieme a mantenere viva e sempre attuale l’opera di Artusi. 

			Fra gli altri, un ruolo fondamentale lo ha svolto l’amministrazione comunale di Forlimpopoli che nel 1997 ha organizzato la prima Festa Artusiana: nove giorni interamente dedicati al cibo, alla convivialità e alla tutela dei prodotti, e che da allora viene ripetuta annualmente.41 

			Successivamente, nel 2007, sempre a cura della stessa amministrazione comunale, viene inaugurato Casa Artusi, 5 il primo museo dedicato alla cucina domestica italiana con biblioteca, scuola di cucina, ristorante, bottega e spazio eventi. Situato a Forlimpopoli, è un centro di cultura gastronomica dedicato alla cucina di casa. 

			Secondo il parere di Massimo Montanari, studioso di storia dell’alimentazione, Casa Artusi, con il ventaglio delle sue attività e iniziative, è riuscita a condensare i fondamenti del metodo della cucina artusiana in poche regole e a realizzarle in un unico luogo: «rispettare gli ingredienti naturali, la qualità e finezza dei prodotti, la loro stagionalità; preferire preparazioni semplici; applicarsi alla cucina con passione, attenzione, precisione, pazienza, senza negarsi la voglia di sperimentare e variare (ma senza perdere di vista la misura e il “buon gusto”); valorizzare la cucina povera. Infine tenere a mente il monito di Artusi: “diffidate dei libri che trattano di quest’arte [della cucina]”, perché “sono la maggior parte fallaci o incomprensibili”».42 

			Ed è ancora Casa Artusi che, con la partecipazione di altre importanti istituzioni, ha organizzato nel 2011, centenario della morte di Pellegrino, numerose iniziative per celebrare la ricorrenza.43 Fra i momenti più significativi si ricorda il convegno Artusi 100. Il secolo artusiano, realizzato in quattro sessioni, ripartite fra Firenze e Forlimpopoli. In particolare, dal 30 marzo al 2 aprile 2011, presso l’Accademia della Crusca, nell’ambito delle celebrazioni del 150° anniversario dell’Unità d’Italia, studiosi, intellettuali e accademici hanno discusso sulla figura e l’opera di Artusi; 4 contemporaneamente, presso la Biblioteca Nazionale di Firenze si è svolta la mostra Pellegrino Artusi: il tempo e le opere, che ha illustrato il percorso biografico e intellettuale dell’autore attraverso l’esposizione della sua biblioteca privata e dei suoi vocabolari. 5

			Ma il centesimo anniversario della morte di Artusi è stato commemorato anche con numerose trasmissioni radiofoniche, fra cui quella di Radio Emilia-Romagna, d e televisive. Tra queste ultime, possiamo segnalare da un lato un documentario di Massimo Montanari, Alberto Capatti e Massimo Bottura (Pellegrino Artusi. L’Unità gastronomica d’Italia) 4 in cui i due studiosi e il famoso cuoco di Modena riscoprono l’attualità del ricettario; e dall’altro la puntata di “La Storia siamo noi” dedicata a Pellegrino Artusi, 4 che, oltre a raccontare i momenti cruciali della vita e delle opere, offre la lettura di numerose ricette come se fossero pagine di narrativa.

			Nel marzo 2011, sempre in occasione del centenario, è stata rappresentata anche la commedia teatrale L’Italia è servita, 5 diretta da Enrico Messina, tratta dall’autobiografia di Pellegrino Artusi, da brani di La scienza in cucina e da testi dell’amico antropologo Paolo Mantegazza e di Olindo Guerrini. I tre attori protagonisti impersonano tre generazioni che si misurano con l’eredità artusiana realizzando in scena la celebre ricetta dei Cappelletti all’uso di Romagna.

			Al di là del secolo artusiano, doverosamente e ampiamente celebrato nelle manifestazioni appena ricordate, le ricette di Artusi rimangono più vive che mai e sempre presenti, oltre che sulla carta stampata, anche su Internet: basta navigare un po’ nella rete per incontrare pagine e pagine di blog, siti, video in cui vengono riportate, lette, trasmesse, trasformate e reinterpretate molte delle sue ricette (trasformazioni e reinterpretazioni che Artusi avrebbe sicuramente approvato). 

			Alcune segnalazioni – e la scelta non è stata semplice – tra il numero sterminato di offerte, a puro titolo esemplificativo: il blog lacucinaeconomica.blogspot.it 5 pubblica periodicamente una selezione di ricette artusiane precedute da brevi introduzioni. Naturalmente in rete si trovano anche numerose video-ricette: ne segnaliamo due, una a cura del blog aglioincamicia.com in cui si mostra come si può fare la conserva di arance 4 e una realizzata da Casa Artusi che, per Teleromagna, presenta la ricetta dei crostini. 4

			Infine, per sottolineare e documentare ancora una volta la fortuna sempre attuale di Artusi, due curiosità, assai diverse tra loro. La prima è un’idea davvero singolare: a Firenze esisteva fino a poco tempo fa un negozio, tenuto da Ricciardo Artusi, discendente di Pellegrino, in cui erano esposti prodotti gastronomici selezionati, insieme a ricordi, foto e, naturalmente, copie d’epoca del libro. 5

			L’altra curiosità riguarda il libro di Marco Malvaldi, Odore di chiuso, pubblicato da Sellerio nel 2011, in cui il nostro Pellegrino è l’inaspettato protagonista del romanzo, un giallo che lo vede indossare le vesti dell’investigatore. Malvaldi fa scrivere ad Artusi, assoldato come cuoco in un castello della Maremma toscana, una specie di ‘diario di bordo’. La vicenda si svolge nel 1895 e Artusi ha già scritto la Scienza in cucina: nel diario, che scorre parallelo alla vicenda narrata, viene proposta la sua ricetta per il Polpettone all’uso zingaro, raccontando tutte le fasi della lavorazione. Malvaldi riporta la ricetta solo nell’ultima pagina del libro, ma la cosa interessante è che, nella finzione letteraria, egli riesce a riprodurre il metodo di lavoro realmente utilizzato nel manuale artusiano, basato sulla sperimentazione come operazione culinaria e sulla lingua parlata come strumento della sua comunicazione. Ecco che cosa scrive il ‘personaggio-cuoco’ Artusi a conclusione del lungo lavoro di preparazione, introducendo (alla buon’ora!) la ricetta del Polpettone:

			Firenze, sabato 1 luglio 1895

			Finalmente, dopo lunghe prove, son riuscito ad ottenere il polpettone che ho assaggiato nel corso della mia così strana visita al castello di Roccapendente. Ho capito, dopo alcuni fallimenti, che è fondamentale aggiungere gli ingredienti nel giusto ordine, uno per volta, e lasciar cuocere ognuno per il tempo necessario, giacché ognuno dei componenti di questo pasticcio richiede il proprio tempo per acquisir la giusta consistenza, e il giusto sapore.

			È anche fondamentale che gli ingredienti siano dei più fini, ma questo ognuno che fa cucina lo sa: non esistono i peperoni come categoria platonica ed immutabile, ogni peperone è diverso. Però trovando un mercante che dia fiducia, e stando con l’occhio ben aperto, e non buttando via il pezzo ammarcito, ma tagliando via con un coltellino la parte brutta, si può far molto con poca spesa.

			Ma bando a queste ciance da vecchio rincorbellito. Trascrivo qui di seguito la ricetta, la quale però ho deciso che eseguirò solo per gusto mio e dei miei ospiti, e non riporterò nel mio manuale; io amo narrare gli aneddoti legati a ogni piatto, e in questo caso son così tante le storie che dovrei contare, che richiederebbero un libro per conto proprio.44

			A questo punto vogliamo chiudere con le parole di Alberto Capatti, per il quale la Scienza in cucina non è «un libro della tradizione, di piatti tradizionali, ma uno strumento per indagare e per comunicare, come lo sono certi testi di letteratura che la scuola ha abbandonato e sono presenti nelle librerie. Aveva, e ha, la componente in più di un classico, la sua azione diretta sui modi di consumare, di valutare il cibo e di ripeterlo poi, a voce, con grazia. […] Molti suoi lettori conoscevano bene queste qualità, e uno di loro, Leonardo Mordini di Barga, gli aveva confidato per scritto nel 1906: “Ho già letto due o tre volte da capo a fondo il suo libro, e, noti bene, non come un trattato tecnico, essendo in effetti un incompetente in materia di cucina, ma come si potrebbe leggere un romanzo”».45 

			Sarebbe davvero bello se ancora oggi continuassimo a leggere il libro di Pellegrino Artusi con questo spirito.

			
				
					1 Per un approfondimento sulla storia della casa natale di Pellegrino Artusi, si può leggere il contributo di Tobia Aldini. v L’articolo riporta notizie d’archivio, fotografie d’epoca, mappe catastali della casa di famiglia, distrutta nel 1961 e successivamente ricostruita. 

				

				
					2 «Stabilito dunque e fermo nella risoluzione che dovessi battere la via commerciale, mi ritornò la smania di fare il tirocinio in una grande città di mare e questa volta presi di mira Livorno ove mi recai nel 1841 […]. Passai colà tutto il 1841 e qualche mese del ‘42 non senza frutto e non senza alcune peripezzie [sic]. Nel marzo 1847 mi avviai per Roma ove mi fermai per due mesi e 10 giorni andai a passarli a Napoli. […] Eccomi dunque nell’alma città di Roma in un bellissimo momento, ma troppo giovane e di poco giudizio per sapermi regolare a dovere», in Pellegrino Artusi, Autobiografia, Bra, Slow Food Editore, 1999, pp.20-22, 27.

				

				
					3 Stefano Pelloni (1824-1851), efferato brigante romagnolo attivo a metà Ottocento, è «il passator cortese, re della strada, re della foresta», di cui parla Giovanni Pascoli nella poesia Romagna. 

				

				
					4 La vicenda al Teatro di Forlimpopoli divenne talmente popolare da essere raccontata a lungo dai cantastorie, e successivamente trasposta in commedie musicali, canzoni popolari 4 4 e anche in alcune pellicole. Duilio Coletti nel 1947 ha diretto il film Il passatore, 4 con Rossano Brazzi, Valentina Cortese e un giovanissimo Alberto Sordi. Nel 1977 la Rai ha trasmesso lo sceneggiato Il passatore di Piero Nelli (liberamente tratto da Fatti memorabili della banda del Passatore in terra di Romagna di Francesco Serantini, adattato per la televisione da Pietro Zucchi e Tonino Guerra) con Luigi Diberti e Roberto Bisacco. 4

				

				
					5 Artusi, nella sua Autobiografia, racconta così il tragico episodio: «Era la sera del 25 gennaio 1851, triste d’aspetto, non punto fredda, caliginosa e piovosa. Mia madre, povera vecchia, erasi già coricata […]. Le mie tre giovani sorelle si erano ritirate nel loro piccolo appartamento nell’alto mezzanino della casa e mio padre ed io eravamo presso al caminetto […] quando si sentì bussare, il che fece senso in quell’ora insolita. Mio padre affacciatosi alla finestra sente la voce del giovane Ruggero Ricci che dice: “Ci sono arrivati dei forestieri da Rimini che vorrebbero dello zucchero e del caffè”. Gli assassini stavano nascosti dietro ai pilastri del portico sul quale parte della casa, che dà sulla pubblica piazza, è collocata. […] Benché repugnante mio padre, presa una lucernina andò ad aprire, ma quando vide un dopo l’altro entrar gli assassini si svenne e cadendo di colpo sulla lucernina la ruppe. […] Il più brutto fu per le mie povere sorelle che, accortesi dei ladri in casa, prese da spavento gettavano alte grida che sgomentarono, per un istante, quei manigoldi i quali per questo più inferociti che mai, mi costrinsero a condurli all’uscio delle medesime, imponendomi di farle tacere. Ciò non essendo stato possibile, un di coloro con una scure che aveva seco cominciò ad abbatter quell’uscio […]. Atterrato l’uscio era d’aspettarsi un flagello, ma non che poco le malmenarono perché volevano serbarle a più brutta sorte a sfogo della loro libidine». Pellegrino Artusi, Autobiografia, cit., pp.41-42.

				

				
					6 A Borgo Pieve Sestina di Cesena e a Sant’Andrea di Forlimpopoli.

				

				
					7 A testimonianza della posizione politicamente moderata di Artusi, si riportano le parole della sua Autobiografia: «Fra gli uomini eminenti che hanno fatto l’Italia quegli che è meno nelle mie grazie è Giuseppe Mazzini. Non si può negare che col suo agitare ed agitare continuamente non abbia contribuito a tener vivo il sacro amor della patria, ma egli tenendosi sempre in disparte incitava la gioventù ad insorgere e a gittarsi in imprese disperate col sacrificio inutile di giovani generosi. E quella sua Giovine Italia, intenta a far proseliti di ogni età e di ogni risma, ha poi lasciato uno strascico settario in Romagna i cui tristi effetti appariscono ancora», in Pellegrino Artusi, Autobiografia, cit., pp.33-34.

				

				
					8 «Dimenticati anzi ignorati dai critici novecenteschi, gli studi su Ugo Foscolo di Pellegrino Artusi appartengono al periodo di “formazione” culturale e sono precedenti alla stesura della Scienza in cucina. […] Una ricostruzione ordinata, ben scritta, ma deficitaria di valutazioni critiche sia sulle singole opere sia sull’opera complessiva del Foscolo» (vedi ora la ristampa di Elisabetta Benucci, Pellegrino Artusi autore della Vita di Ugo Foscolo, in Il secolo Artusiano, Accademia della Crusca, Firenze 2012, pp.135-144). v

				

				
					9 Rispetto alla Vita del Foscolo le «Osservazioni rappresentano un passo avanti dell’Artusi scrittore perché […] non sono, come si potrebbe credere, un commento alle lettere del Giusti con criteri esegetico-letterari, ma sono il pretesto e la cornice per riflessioni su temi importanti e di attualità. […] Ma non è solo questo. È proprio la disposizione che Artusi dà alle osservazioni ad aprire la strada all’impostazione e all’intelaiatura della Scienza: i piccoli capitoli che si sviluppano in calce ai testi del Giusti rappresentano la prova generale, per struttura e per alcuni contenuti, per l’approntamento del ricettario», in Pellegrino Artusi, Osservazioni in appendice a trenta lettere di Giuseppe Giusti, a cura di Elisabetta Benucci, RM Print Editore, Firenze 2012, pp.VIII-IX.

				

				
					10 Nell’articolo di Nina Maria Liverani, Inventario dell’Archivio Pellegrino Artusi, v a p. 92 viene riprodotta una cartolina postale dell’editore Salvatore Landi, datata 23 settembre 1891, che fa parte del Fondo Pellegrino Artusi dell’Archivio storico Comunale di Forlimpopoli.

				

				
					11 «Dopo il 1911, l’ultima, la quindicesima, verrà riprodotta in alternanza alla “terza riveduta e corretta” del pirata Salani. Il ricettario, morto Artusi, non ha più storia, ovvero è abbandonato alla sciatteria degli editori». Alberto Capatti, Introduzione, in Pellegrino Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, BUR, Milano 2010, p.XXVII. Capatti allude al fatto che l’editore Salani aveva stampato abusivamente il libro, anche se Bemporad, Artusi e Landi gli fecero causa.

				

				
					12 Il sito del Comune di Forlimpopoli riporta la copertina della prima edizione del ricettario dell’Artusi insieme ad alcuni estratti delle recensioni più famose. 5

				

				
					13 Un anno prima di morire, nel 1910, Artusi aggiunge in appendice alla quattordicesima edizione La cucina per gli stomachi deboli e da allora la struttura del libro non viene più modificata. Molti editori hanno ristampato le edizioni Landi, a partire dalla serie Salani (dal 1907), Giunti-Bemporad-Marzocco (con presentazione e prefazione di Luigi Volpicelli, 1962), Einaudi (a cura di Piero Camporesi, 1970), Rizzoli (a cura di Alberto Capatti, 2010), fino alla ristampa anastatica della prima edizione, realizzata da Giunti nel 2011, in occasione del centenario della morte dell’autore.

				

				
					14 Il villino di piazza D’Azeglio fu la terza casa abitata da Pellegrino a Firenze, come raccontano i suoi discendenti Luciano e Ricciardo Artusi; al suo arrivo, con tutta la famiglia, visse per otto anni al secondo piano del trecentesco Palazzo Bombicci, all’angolo tra piazza Signoria e via Calzaioli. Nel 1859, nello stesso anno in cui l’ultimo Granduca di Toscana abbandonò Firenze, «la famiglia Artusi cambiò casa trasferendosi al n.2 di via dei Cerretani, al Canto alla Paglia, nell’antico Palazzo de’ Marignolli, occupando tutto il primo piano del grande appartamento. Successivamente, alla morte del padre Agostino […], e trovati i mariti per le sorelle […], Pellegrino all’età di 45 anni scelse di ritirarsi a vita privata, abbandonando il commercio e il banco di sconto, trasferendosi in un grazioso villino, in piazza D’Azeglio al n.25 (oggi 35)». Luciano e Ricciardo Artusi, in «il nuovo Reporter», Firenze, 10 luglio 2014. 5

				

				
					15 Pellegrino Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, introduzione e note di Piero Camporesi, Einaudi, Torino 1970, p.XII.

				

				
					16 «La possibilità di un contatto diretto con l’autore conferì al libro un tratto notevole di compartecipazione e quasi di coautorialità, realizzando modalità di condivisione certamente non ovvie e non scontate (che richiamano alla memoria – non casualmente – la partecipazione dei lettori alla sorte di Pinocchio durante la pubblicazione a puntate dell’opera)». Giovanna Frosini, La Scienza degli italiani. Storie di un libro fortunato, in Pellegrino Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, ristampa anastatica della prima edizione del 1891, Firenze, Giunti 2011, p.12. Il sito del comune di Forlimpopoli mette a disposizione degli utenti il file audio con l’intervista realizzata da Radio Capodistria a Giovanna Frosini, docente di lingua italiana all’Università di Siena, in occasione del centenario della morte di Artusi. La studiosa parla dell’origine e della fortuna del ricettario e della sua influenza sulla lingua italiana. d

				

				
					17 Le lettere che arrivano all’indirizzo fiorentino contengono «pareri, richieste di suggerimenti, rassicurazioni sulla riuscita delle ricette, che costruiscono e insieme rivelano una sorta di legame affettivo (lo stesso che caratterizzerà un genere letterario che nel Novecento impegnerà particolarmente le lettrici femminili e che è ancora oggi assai frequentato: quello della “posta del cuore”) tra chi scrive e il destinatario, il quale risponde, incoraggia, consiglia, “si confronta”, diremmo oggi, con chi scrive». Cecilia Robustelli, La Scienza in cucina e la lingua unitaria, in Il secolo artusiano, cit., p.262.

				

				
					18 In realtà qualcosa di analogo era già successo pochi anni prima, ma non per un libro di cucina: nel 1881 vengono pubblicati sul «Giornale per i bambini» quindici capitoli intitolati La storia di un burattino; poi esce il seguito, Le avventure di Pinocchio, composto da diciassette capitoli, la cui ultima puntata vede la luce nel giugno 1883. La prima parte ha un successo talmente straordinario che, come era già accaduto dopo le primissime puntate, le lettere dei bambini costringono gli editori ad annunciare la prosecuzione del racconto, nonostante la morte del Burattino per impiccagione.

				

				
					19 Eccone qualche esempio, fra quelli segnalati da Massimo Montanari: «Alla salsa di pomodoro potete sostituire il sugo di carne, oppure guarnire con le quenelles un intingolo di rigaglie e animelle. Si possono fare anche con la carne bianca dei polli o con la polpa di pesce» (Quenelles, ricetta n.317). «Assaggiate il composto per poterlo correggere, perché gli ingredienti non corrispondono sempre a un modo» (Cappelletti all’uso di Romagna, ricetta n.7). «Dopo tre prove, perfezionandolo sempre, ecco come lo avrei composto a gusto mio: padronissimi di modificarlo a modo vostro a seconda del gusto d’ogni paese e degli ortaggi che vi si trovano» (Minestrone, ricetta n.47). «Non mi rimproverate se in queste minestre v’indico spesso l’odore della noce moscata. A me pare che ci stia bene; se poi non vi piace sapete quello che avete da fare» (Pappardelle colla lepre, ricetta n.96). Massimo Montanari, Le ragioni di un successo, in Il secolo artusiano, cit., pp.12-13.

				

				
					20 Bruno Capaci, Da Artusi a Ratatouille, in Il secolo artusiano, cit. p.199.

				

				
					21 «La cucina ha una ragion d’essere sociale e morale, oltre che identitaria. E perfeziona i complessi meccanismi che regolano i rapporti tra parenti, cittadini e servi. Favorisce altresì amicizie, relazioni mondane, conoscenze a distanza grande e ravvicinata. Produce una cultura in cui sono riconosciuti valori fondamentali non solo come il bello e il buono, ma anche l’utile, inteso come profitto salutare, economico, ghiotto, eccetera, eccetera». Alberto Capatti, Cucina e morale spicciola, in Il secolo artusiano, cit., p.23.

				

				
					22 Pellegrino Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, introduzione e note di Piero Camporesi, cit., p.XII.

				

				
					23 Alberto Capatti, Pellegrino Artusi editore casalingo, in Storia della lingua e storia della cucina, a cura di Cecilia Robustelli e Giovanna Frosini, Franco Cesati editore, Firenze 2009, pp.23-28.

				

				
					24 L’espressione “ventennio artusiano” (in Alberto Capatti, Introduzione, in Pellegrino Artusi, La scienza in cucina…, cit., pp.VII-XIII) sintetizza il concetto che la cucina «serve da metafora della convivenza e del benessere (come la denutrizione del malessere sociale), da codice espressivo parascolastico, da pretesto per conversare, fornisce una ragione per viaggiare. La politica e lo stato […] dividono, esasperano gli animi; la cucina accoglie tutte le diversità senza conflitti, senza drammi. Con un sorriso e con farina, acqua e uova». Alberto Capatti, Cucina e morale spicciola, in Il secolo artusiano, cit., p.23.

				

				
					25 Per quanto riguarda il soggiorno a Napoli, Artusi aveva visto al mercato di Resina «un gran calderone di maccheroni bollenti che venivano infilzati in un grosso bastone, le estremità del quale poggiando sugli orli del vaso, dava tempo di poterli prendere colle mani e di presentarli conditi agli avventori in un piatto. Lusingato dalla rinomanza di questo cibo prediletto ai napoletani non vedevo l’ora di essere a Napoli per farmene anch’io delle buone satolle, ma fui deluso del loro modo di condirli con molto pepe e cacio piccante. Messomi a cercarli più buoni mi riuscì trovarli in un ristorante signorile conditi con una balsamella assai delicata». Pellegrino Artusi, Autobiografia, cit., pp.30.

				

				
					26 Luigi Firpo, L’Artusi, un classico. Unificò l’Italia con la cucina, «La Stampa», Torino 12 luglio 1970.

				

				
					27 Lo storico Mario Isnenghi presenta il “suo” Artusi, definendolo il «Carlo Cattaneo della cucina italiana», nella video-intervista realizzata a Casa Artusi il 25 novembre 2011. 4

				

				
					28 Le ricette del manuale venivano esposte «in un puntiglioso toscano non nativo (e perciò tanto più tocco da preoccupazioni puristiche), ma familiare e dimesso, così accattivante da lasciar l’impressione di una naturalezza estrema, di una spontanea propensione dei cibi a farsi mescolare, insaporire, filtrare, velare, dorare, sino ad assumere da ultimo, in virtù di pochi e facili tocchi, le forme tenere, aggraziate e appetitose destinate a rallegrare le tavole imbandite». Luigi Firpo, L’Artusi, un classico. Unificò l’Italia con la cucina, «La Stampa», Torino 12 luglio 1970.

				

				
					29 Così Artusi parla, nella sua Autobiografia, della propria istruzione: «Una volta preso l’aire non mi fermai più di raspare coi libri e mettevo a profitto ogni ritaglio di tempo che le cure commerciali mi lasciavano libero; ma se dagli studi non ho tirato maggior profitto è dipeso dal non averli potuti far più assidui e regolari e dal non essermi potuto dedicare al latino e al greco come agognavo». Pellegrino Artusi, Autobiografia, cit., p.20. 

				

				
					30 Le avventure di Pinocchio di Carlo Collodi erano state pubblicate nel 1883 a Firenze e il romanzo Cuore, di Edmondo de Amicis, nel 1886 a Milano.

				

				
					31 Maria Luisa Altieri Biagi, recensione all’edizione di La Scienza in cucina curata da Piero Camporesi, Einaudi, Torino 1970, in “Lingua e stile”, 6, 1971, p.353.

				

				
					32 La versione digitale di sei volumi di Apicio moderno di Francesco Leonardi (1730-1816) è stata pubblicata nella sezione Biblioteca gastronomica (collana Testi antichi di gastronomia) del sito di Academia Barilla. La Spiegazione Generale de’ Termini Francesi si trova nel tomo VI, alle pp.318-321. Per sfogliare integralmente i volumi, di cui è possibile leggere liberamente solo le prime 8 pagine, è necessario registrarsi.

				

				
					33 Ulrico Hoepli, italianizzazione di Johannes Ulrich Höpli (1847-1935).

				

				
					34 Sull’argomento è interessante l’articolo di Alessandro Assirelli pubblicato su «Il Tirreno» (28 febbraio 2011). Il giornalista parla del volume di cui è autore e dell’importanza dei Manuali Hoepli nella lotta contro l’analfabetismo in Italia.

				

				
					35 Cecilia Robustelli, La Scienza in cucina e la costruzione della lingua unitaria, in Il secolo Artusiano, cit., p.260.

				

				
					36 Il primo a parlarne è Alfredo Panzini, che nel suo Dizionario moderno così spiega la voce “Artusi”: «Per antonomasia libro di cucina. Che gloria! Il libro che diventa nome! A quanti letterati toccò tale sorte? Era l’Artusi di Forlimpopoli (1821-1891), banchiere, cuoco, bizzarro, caro signore, e molto benefico, come dimostrò il suo testamento; e il suo trattato è scritto in buon italiano». Alfredo Panzini, Dizionario moderno, Sesta edizione, Editore Ulrico Hoepli, Milano 1931.

				

				
					37 Alberto Capatti, Noterella alla prima edizione, in Pellegrino Artusi, La scienza in cucina..., ristampa anastatica alla prima edizione del 1891, cit., p.40.

				

				
					38 «Si parla e si scrive di cucina, e farla rende meno servile il lavoro dei servi, più gentile il loro dialetto. Se la mano del padrone regge la penna e quella del domestico impugna la padella, ma senza saper pienamente controllare la scrittura, la loro attività condivisa […] li accomuna affettivamente. Dalla cucina alla scrittoio, alla tavola, a tutte le attività per rigovernare, pulire, lucidare, accudire, è la casa che diventa una cellula di fusione sociale con una chiara rappresentatività pubblica fornita da libri come La scienza in cucina». Alberto Capatti, Cucina e morale spicciola, in Il secolo artusiano, cit., p.23.

				

				
					39 Gli amici deliziati dai suoi pranzi indussero l’Artusi a scrivere il libro, in «Stampa sera», Torino 25 settembre 1962.

				

				
					40 Lucia Sollazzo, in La cucina come hobby, «La Stampa», Torino 11 luglio 1970.

				

				
					41 La città di Forlimpopoli promuove la grande Festa Artusiana 5 di fine giugno che si tiene dal 1997, dedicata alla cultura del cibo. Interessante il portale dedicato ad Artusi, 5 che parla dello scrittore, degli eventi e dei convegni a lui dedicati.

				

				
					42 Massimo Montanari, Casa Artusi. La storia continua…, in Pellegrino Artusi, La scienza in cucina…, cit., p.55.

				

				
					43 Laila Tentoni, vicepresidente di Casa Artusi, descrive la figura di Pellegrino Artusi e il suo rapporto con la città di Forlimpopoli. 4

				

				
					44 Marco Malvaldi, Odore di chiuso, Sellerio editore, Palermo 2011, pp.190-191. 

				

				
					45 Alberto Capatti, Introduzione, in Pellegrino Artusi, La scienza in cucina…, cit., p.XL.

				

			

		

	
		
			[image: ]

			Giuseppe Arcimboldo, Ritratto di Rodolfo II in veste di Vertumno, 1591

		

	
		
			La storia di un libro che rassomiglia alla storia della Cenerentola46

			Vedi giudizio uman come spesso erra47

			Avevo data l’ultima mano al mio libro La scienza in cucina e l’Arte di mangiar bene, quando capitò in Firenze il mio dotto amico Francesco Trevisan, professore di belle lettere al liceo Scipione Maffei di Verona. Appassionato cultore degli studi foscoliani, fu egli eletto a far parte del Comitato per erigere un monumento in Santa Croce al Cantor dei Sepolcri.48 In quella occasione avendo avuto il piacere di ospitarlo in casa mia, mi parve opportuno chiedergli il suo savio parere intorno a quel mio culinario lavoro; ma ohimé! che, dopo averlo esaminato, alle mie povere fatiche di tanti anni pronunziò la brutta sentenza: Questo è un libro che avrà poco esito.

			Sgomento, ma non del tutto convinto della sua opinione, mi pungeva il desiderio di appellarmi al giudizio del pubblico; quindi pensai di rivolgermi per la stampa a una ben nota casa editrice di Firenze,49 nella speranza che, essendo coi proprietari in relazione quasi d’amicizia per avere anni addietro spesovi una somma rilevante per diverse mie pubblicazioni, avrei trovato in loro una qualche condiscendenza. Anzi, per dar loro coraggio, proposi a questi Signori di far l’operazione in conto sociale50 e perché fosse fatta a ragion veduta, dopo aver loro mostrato il manoscritto, volli che avessero un saggio pratico della mia cucina invitandoli un giorno a pranzo, il quale parve soddisfacente tanto ad essi quanto agli altri commensali invitati a tener loro buona compagnia.

			Lusinghe vane, perocché51 dopo averci pensato sopra e tentennato parecchio, uno di essi ebbe a dirmi: – Se il suo lavoro l’avesse fatto Doney,52 allora solo se ne potrebbe parlar sul serio. – Se l’avesse compilato Doney – io gli risposi – probabilmente nessuno capirebbe nulla come avviene del grosso volume Il re de’ cuochi;53 3 mentre con questo Manuale pratico basta si sappia tenere un mestolo in mano, che qualche cosa si annaspa.

			Qui è bene a sapersi che gli editori generalmente non si curano più che tanto se un libro è buono o cattivo, utile o dannoso; per essi basta, onde poterlo smerciar facilmente, che porti in fronte un nome celebre o conosciutissimo, perché questo serva a dargli la spinta e sotto le ali del suo patrocinio possa far grandi voli.

			Da capo dunque in cerca di un più facile intraprenditore, e conoscendo per fama un’altra importante casa editrice di Milano,54 mi rivolsi ad essa, perché pubblicando d’omnia generis musicorum,55 pensavo che in quella farragine potesse trovare un posticino il mio modesto lavoro. Fu per me molto umiliante questa risposta asciutta asciutta: – Di libri di cucina non ci occupiamo.

			– Finiamola una buona volta – dissi allora fra me – di mendicare l’aiuto altrui e si pubblichi a tutto mio rischio e pericolo; – e infatti ne affidai la stampa al tipografo Salvadore Landi;56 ma mentre ne trattavo le condizioni mi venne l’idea di farlo offrire ad un altro editore in grande,57 più idoneo per simili pubblicazioni. A dire il vero trovai lui più propenso di tutti; ma, ohimé (di nuovo) a quali patti! L. 200 prezzo dell’opera e la cessione dei diritti d’autore. Ciò, e la riluttanza degli altri, provi in quale discredito erano caduti i libri di cucina in Italia!

			A sì umiliante proposta uscii in una escandescenza, che non occorre ripetere, e mi avventurai a tutte mie spese e rischio; ma scoraggiato come ero, nella prevenzione di fare un fiasco solenne, ne feci tirare mille copie soltanto.

			Accadde poco dopo che a Forlimpopoli, mio paese nativo, erasi58 indetta una gran fiera di beneficenza e un amico mi scrisse di contribuirvi con due esemplari della vita del Foscolo;59 ma questa essendo allora presso di me esaurita, supplii con due copie della Scienza in cucina e l’ Arte di mangiar bene. Non l’avessi mai fatto, poiché mi fu riferito che quelli che le vinsero invece di apprezzarle le misero alla berlina e le andarono a vendere al tabaccaio.

			Ma né anche questa fu l’ultima delle mortificazioni subite, perocché avendone mandata una copia a una Rivista di Roma, a cui ero associato, non che dire due parole sul merito del lavoro e fargli un poco di critica, come prometteva un avviso dello stesso giornale pei libri mandati in dono, lo notò soltanto nella rubrica di quelli ricevuti, sbagliandone perfino il titolo.

			Finalmente dopo tante bastonature, sorse spontaneamente un uomo di genio a perorar la mia causa. Il professor Paolo Mantegazza,60 con quell’intuito pronto e sicuro che lo distingueva, conobbe subito che quel mio lavoro qualche merito lo aveva, potendo esser utile alle famiglie; e, rallegrandosi meco, disse: – Col darci questo libro voi avete fatto un’opera buona e perciò vi auguro 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 propendeva ad aver esito, benché lento da prima, scrissi all’ amico di Forlimpopoli, lagnandomi dell’offesa fatta ad un libro che forse un giorno avrebbe recato onore al loro paese; la stizza non mi fece dir mio.

			Esitata la prima edizione, sempre con titubanza, perché ancora non ci credevo, misi mano alla seconda, anche questa di soli mille esemplari; la quale avendo avuto smercio più sollecito dell’antecedente, mi diè coraggio d’intraprender la terza di copie duemila e poi la quarta e quinta di tremila ciascuna. A queste seguono, a intervalli relativamente brevi, sei altre edizioni di quattromila ciascuna e finalmente, vedendo che questo manuale, quanto più invecchiava più acquistava favore e la richiesta si faceva sempre più viva, mi decisi a portare a seimila, a diecimila, poi a quindicimila, il numero delle copie di ciascuna delle successive edizioni. Con questa trentacinquesima edizione si è giunti in tutto al numero di 283.000 copie date alla luce finora, e quasi sempre con l’aggiunta di nuove ricette (perché quest’arte è inesauribile); la qual cosa mi è di grande conforto specialmente vedendo che il libro è comprato anche da gente autorevole e da professori di vaglia.61

			Punzecchiato nell’amor proprio da questo risultato felice, mi premeva rendermi grato al pubblico con edizioni sempre più eleganti e corrette e sembrandomi di non vedere in chi presiedeva alla stampa tutto l’impegno per riuscirvi, gli dissi un giorno in tono di scherzo: – Dunque anche lei, perché questo mio lavoro sa di stufato, sdegna forse di prenderlo in considerazione? Sappia però, e lo dico a malincuore, che con le tendenze del secolo al materialismo e ai godimenti della vita, verrà giorno, e non è lontano, che saranno maggiormente ricercati e letti gli scritti di questa specie; cioè di quelli che recano diletto alla mente e danno pascolo al corpo, a preferenza delle opere, molto più utili all’umanità, dei grandi scienziati.

			Cieco chi non lo vede! Stanno per finire i tempi delle seducenti e lusinghiere ideali illusioni e degli anacoreti;62 il mondo corre assetato, anche più che non dovrebbe, alle vive fonti del piacere, e però chi potesse e sapesse temperare queste pericolose tendenze con una sana morale avrebbe vinto la palma.

			Pongo fine a questa mia cicalata63 non senza tributare un elogio e un ringraziamento ben meritati alla Casa Editrice Bemporad di Firenze,64 la quale si è data ogni cura di far conoscere questo mio Manuale al pubblico e di divulgarlo.

			✠

			Lettera del poeta Lorenzo Stecchetti (Olindo Guerrini) a cui mandai in dono una copia del mio libro di cucina, terza edizione:

			On.Signor mio,

			Ella non può immaginare che gradita sorpresa mi abbia fatto il suo volume, dove si compiacque di ricordarmi! Io sono stato e sono uno degli apostoli più ferventi ed antichi dell’opera sua che ho trovato la migliore, la più pratica, e la più bella, non dico di tutte le italiane che sono vere birbonate, ma anche delle straniere. Ricorda ella il Vialardi65 che fa testo in Piemonte?

			“GRILLÒ ABBRAGIATO. – La volaglia spennata si abbrustia, non si sboglienta, ma la longia di bue piccata di trifola cesellata e di giambone, si ruola a forma di valigia in una braciera con butirro. Umiditela soventemente con grassa e sgorgate e imbianchite due animelle e fatene una farcia da chenelle grosse un turacciolo, da bordare la longia. Cotta che sia, giusta di sale, verniciatela con salsa di tomatiche ridotta spessa da velare e fate per guarnitura una macedonia di mellonetti e zuccotti e servite in terrina ben caldo”.66

			Non è nel libro, ma i termini ci sono tutti.

			Quanto agli altri Re dei Cuochi, Regina delle Cuoche ed altre maestà culinarie, non abbiamo che traduzioni dal francese o compilazioni sgangherate. Per trovare una ricetta pratica e adatta per una famiglia bisogna andare a tentone, indovinare, sbagliare. Quindi benedetto l’Artusi! È un coro questo, un coro che le viene di Romagna, dove ho predicato con vero entusiasmo il suo volume. Da ogni parte me ne vennero elogi. Un mio caro parente mi scriveva: “Finalmente abbiamo un libro di cucina e non di cannibalismo, perché tutti gli altri dicono: prendete il vostro fegato, tagliatelo a fette, ecc.” e mi ringraziava.

			Avevo anch’io l’idea di fare un libro di cucina da mettere nei manuali dell’Hoepli. Avrei voluto fare un libro, come si dice di volgarizzazione; ma un poco il tempo mi mancò, un poco ragioni di bilancio mi rendevano difficile la parte sperimentale e finalmente venne il suo libro che mi scoraggiò affatto. L’idea mi passò, ma mi è rimasta una discreta collezione di libri di cucina che fa bella mostra di sé in uno scaffale della sala da pranzo. La prima edizione del suo libro, rilegata, interfogliata ed arricchita (?) di parecchie ricette, vi ha il posto d’onore. La seconda serve alla consultazione quotidiana e la terza ruberà ora il posto d’onore alla prima perché superba dell’autografo dell’Autore.

			Così, come Ella vede, da un pezzo conosco, stimo e consiglio l’opera sua ed Ella intenda perciò con che vivissimo piacere abbia accolto l’esemplare cortesemente inviatomi. Prima il mio stomaco solo provava una doverosa riconoscenza verso di Lei; ora allo stomaco si aggiunge l’animo. È perciò, Egregio Signore, che rendendole vivissime grazie del dono e della cortesia, mi onoro di rassegnarmi colla dovuta gratitudine e stima.

			Bologna, 19-XII-96

			Suo Dev.mo

			Olindo Guerrini

			✠

			La contessa Maria Fantoni, ora vedova dell’illustre professor Paolo Mantegazza, mi fece la inaspettata sorpresa di onorarmi dell’infrascritta lettera, la quale serbo in conto di gradito premio alle mie povere fatiche.

			San Terenzo (Golfo della Spezia)

			14 novembre ’97

			Gentil.mo Signor Artusi,

			Mi scusi la sfacciataggine, ma sento proprio il bisogno di dirle, quanto il suo libro mi sia utile e caro; sì, caro, perché nemmeno uno dei piatti che ho fatto mi è riuscito poco bene, e anzi taluni così perfetti da riceverne elogi, e siccome il merito è suo, voglio dirglielo per ringraziarlo sinceramente.

			Ho fatto una sua gelatina di cotogne che anderà in America; l’ho mandata a mio figliastro a Buenos Ayres e sono sicura che sarà apprezzata al suo giusto valore. E poi lei scrive e descrive così chiaramente che il mettere in esecuzione le sue ricette è un vero piacere e io ne provo soddisfazione.

			Tutto questo volevo dirle e per questo mi sono permessa indirizzarle questa lettera.

			Mio marito vuole esserle rammentato con affetto.

			Ed io le stringo la mano riconoscentissima.

			Maria Mantegazza

			✠

			Le commedie della cucina, ossia la disperazione dei poveri cuochi, quando i loro padroni invitano gli amici a pranzo (scena tolta dal vero, soltanto i nomi cambiati):

			Dice il padrone al suo cuoco:

			– Bada Francesco che la signora Carli non mangia pesce, né fresco né salato, e non tollera neanche l’odore de’ suoi derivati. Lo sai già che il marchese Gandi sente disgusto all’odore della vainiglia. Guardati bene dalla noce moscata e dalle spezie, perché l’avvocato Cesari questi aromi li detesta. Nei dolci che farai avverti di escludere le mandorle amare, ché non li mangerebbe Donna Matilde d’Alcantara. Già sai che il mio buon amico Moscardi non fa mai uso nella sua cucina di prosciutto, lardo, carnesecca e lardone, perché questi condimenti gli promuovono le flatulenze; dunque non ne usare in questo pranzo onde non si dovesse ammalare.

			Francesco, che sta ad ascoltare il padrone a bocca aperta, finalmente esclama:

			– Ne ha più delle esclusioni da fare, sior padrone?

			– A dirti il vero, io che conosco il gusto de’ miei invitati, ne avrei qualche altra su cui metterti in guardia. So che qualcuno di loro fa eccezione alla carne di castrato e dice che sa di sego, altri che l’agnello non è di facile digestione; diversi poi mi asserirono, accademicamente parlando, che quando mangiano cavolo o patate sono presi da timpanite, cioè portano il corpo gonfio tutta la notte e fanno sognacci; ma per questi tiriamo via, passiamoci sopra.

			– Allora ho capito – soggiunge il cuoco, e partendo borbotta tra sé: – Per contentare tutti questi signori e scongiurare la timpanite, mi recherò alla residenza di Marco (il ciuco di casa) a chiedergli, per grazia, il suo savio parere e un vassoio de’ suoi prodotti, senza il relativo condimento!

			
				
					46 Questa premessa, dal tono polemico, fu inserita nella sesta ristampa del 1902 che, con le 4000 copie stampate, era una chiara conferma del successo editoriale.

				

				
					47 Ludovico Ariosto, Orlando furioso, I, 7, 2.

				

				
					48 Nella Vita di Ugo Foscolo. Note al carme dei Sepolcri. Ristampa del Viaggio sentimentale di Yorick tradotto da Didimo Chierico, Barbera, Firenze 1878 (pp.212 e sgg.) Artusi parla della traslazione delle ceneri del poeta nella chiesa fiorentina di Santa Croce e del progetto di un monumento funebre.

				

				
					49 Qui Artusi si riferisce all’editore Barbera, presso cui aveva pubblicato a sue spese opere di scarso successo.

				

				
					50 in conto sociale: a credito.

				

				
					51 perocché: per il fatto che.

				

				
					52 Gasparo Doney, noto ristoratore, aprì a Firenze un locale in via Tornabuoni, molto frequentato dalla borghesia fiorentina e considerato il primo esercizio in città con cucina internazionale.

				

				
					53 Questo manualetto di cucina viene dato alle stampe nel 1868 a Milano da Legros. Raccoglie centinaia di ricette, ed è pubblicato anonimo.

				

				
					54 Si riferisce alla casa editrice Ricordi.

				

				
					55 omnia generis musicorum: riprende un’espressione biblica, tratta dalla Profezia di Daniele, cap.III, per ironizzare sul fatto che la casa editrice pubblica di tutto.

				

				
					56 Proprietario della tipografia L’Arte della stampa.

				

				
					57 Si riferisce alla casa editrice Fratelli Treves.

				

				
					58 erasi: era stata.

				

				
					59 Si riferisce alla Vita di Ugo Foscolo. Note al carme dei Sepolcri. Ristampa del Viaggio sentimentale di Yorick tradotto da Didimo Chierico, Barbera, Firenze 1878.

				

				
					60 Paolo Mantegazza, medico patologo e scrittore, nacque a Monza nel 1831, fu deputato al parlamento dal 1865 al 1876 e fondò il Museo antropologico e etnografico di Firenze. 3 5 Brillante conferenziere e autore di grande successo, morì a San Terenzo (La Spezia) nel 1910.

				

				
					61 di vaglia: di gran valore.

				

				
					62 anacoreti: eremiti.

				

				
					63 cicalata: lungo discorso su argomenti futili.

				

				
					64 Roberto Bemporad, insieme al tipografo Landi, distribuirà il libro inserendolo nel suo catalogo, in segno di amicizia e stima. Bemporad era un editore scolastico che aveva pubblicato Le avventure di Pinocchio.

				

				
					65 Giovanni Vialardi, capocuoco di Carlo Alberto e Vittorio Emanuele II, scrisse il Trattato di cucina, pasticceria moderna, credenza e relativa confettureria, v uscito a Torino nel 1854 presso la Tipografia Favale.

				

				
					66 L’Artusi costruisce una ricetta che non esiste nel Trattato, utilizzando parole che invece ci sono, con lo scopo di sottolineare la trascuratezza nella lingua del Vialardi.

				

			

		

	
		
			Prefazione

			La cucina è una bricconcella; spesso e volentieri fa disperare, ma dà anche piacere, perché quelle volte che riuscite o che avete superata una difficoltà, provate compiacimento e cantate vittoria.

			Diffidate dei libri che trattano di quest’arte: Sono la maggior parte fallaci o incomprensibili, specialmente quelli italiani; meno peggio i francesi: al più al più, tanto dagli uni che dagli altri, potrete attingere qualche nozione utile quando l’arte la conoscete.

			Se non si ha la pretesa di diventare un cuoco di baldacchino67 non credo sia necessario, per riuscire, di nascere con una cazzaruola68 in capo basta la passione, molta attenzione e l’avvezzarsi precisi: poi scegliete sempre per materia prima roba della più fine, che questa vi farà figurare.

			Il miglior maestro è la pratica sotto un esercente capace; ma anche senza di esso, con una scorta simile a questa mia, mettendovi con molto impegno al lavoro, potrete, io spero, annaspar69 qualche cosa.

			Vinto dalle insistenze di molti miei conoscenti e di signore, che mi onorano della loro amicizia, mi decisi finalmente di pubblicare il presente volume, la cui materia, già preparata da lungo tempo, serviva per solo mio uso e consumo. Ve l’offro dunque da semplice dilettante qual sono, sicuro di non ingannarvi, avendo provati e riprovati più volte questi piatti da me medesimo; se poi voi non vi riuscirete alla prima, non vi sgomentate; buona volontà ed insistenza vuol essere, e vi garantisco che giungerete a farli bene e potrete anche migliorarli, imperocché io non presumo di aver toccato l’apice della perfezione.

			Ma, vedendo che si è giunti con questa alla trentacinquesima edizione e alla tiratura di duecentottantatremila esemplari, mi giova credere che nella generalità a queste mie pietanze venga fatto buon viso e che pochi, per mia fortuna, mi abbiano mandato finora in quel paese per imbarazzo di stomaco o per altri fenomeni che la decenza mi vieta di nominare.

			Non vorrei però che per essermi occupato di culinaria mi gabellaste70 per un ghiottone o per un gran pappatore; protesto, se mai, contro questa taccia71 poco onorevole, perché non sono né l’una né l’altra cosa. Amo il bello ed il buono ovunque si trovino e mi ripugna di vedere straziata, come suol dirsi, la grazia di Dio. Amen.

			
				
					67 di baldacchino: nella edizione del libro dell’Artusi curata da Alberto Capatti del 2010, edita da Rizzoli, a p.14 si riporta questa definizione «Dicesi […] di baldacchino, per dire che è eccellente nella sua arte, e da rispettarsi sopra gli altri», tratta dal Vocabolario italiano della lingua parlata di Rigutini-Fanfani del 1875. v

				

				
					68 cazzaruola: variante di ‘casseruola’, ‘pentola’. Artusi, nella ricetta n.324 sottolineerà: «Quando parlo di cazzaruole intendo quelle di rame bene stagnate».

				

				
					69 annaspar: darsi da fare concludendo poco.

				

				
					70 gabellaste: spacciaste.

				

				
					71 taccia: cattiva fama.

				

			

		

	
		
			L’autore a chi legge

			Due sono le funzioni principali della vita: la nutrizione e la propagazione della specie; a coloro quindi che, rivolgendo la mente a questi due bisogni dell’esistenza, li studiano e suggeriscono norme onde vengano sodisfatti nel miglior modo possibile, per render meno triste la vita stessa, e per giovare all’umanità, sia lecito sperare che questa, pur se non apprezza le loro fatiche, sia almeno prodiga di un benigno compatimento.

			Il senso racchiuso in queste poche righe, premesse alla terza edizione, essendo stato svolto con più competenza in una lettera familiare a me diretta dal chiarissimo poeta Lorenzo Stecchetti,72 mi procuro il piacere di trascrivervi le sue parole.

			“Il genere umano – egli dice – dura solo perché l’uomo ha l’istinto della conservazione e quello della riproduzione e sente vivissimo il bisogno di sodisfarvi. Alla sodisfazione di un bisogno va sempre unito un piacere e il piacere della conservazione si ha nel senso del gusto e quello della riproduzione nel senso del tatto. Se l’uomo non appetisse il cibo o non provasse stimoli sessuali, il genere umano finirebbe subito.

			Il gusto e il tatto sono quindi i sensi più necessari, anzi indispensabili alla vita dell’individuo e della specie. Gli altri aiutano soltanto e si può vivere ciechi e sordi, ma non senza l’attività funzionale degli organi del gusto.

			Come è dunque che nella scala dei sensi i due più necessari alla vita ed alla sua trasmissione sono reputati più vili? Perché quel che sodisfa gli altri sensi, pittura, musica, ecc., si dice arte, si ritiene cosa nobile, ed ignobile invece quel che sodisfa il gusto? Perché chi gode vedendo un bel quadro o sentendo una bella sinfonia è reputato superiore a chi gode mangiando un’eccellente vivanda? Ci sono dunque tali ineguaglianze anche tra i sensi che chi lavora ha una camicia e chi non lavora ne ha due?

			Deve essere pel tirannico regno73 che il cervello esercita ora su tutti gli organi del corpo. Al tempo di Menenio Agrippa dominava lo stomaco, ora non serve nemmeno più, o almeno serve male. Tra questi eccessivi lavoratori di cervello ce n’è uno che digerisca bene? Tutto è nervi, nevrosi, nevrastenia, e la statura, la circonferenza toracica, la forza di resistenza e di riproduzione calano ogni giorno in questa razza di saggi e di artisti pieni d’ingegno e di rachitide,74 di delicatezze e di glandule,75 che non si nutre, ma si eccita e si regge a forza di caffè, di alcool e di morfina. Perciò i sensi che si dirigono alla cerebrazione76 sono stimati più nobili di quelli che presiedono alla conservazione, e sarebbe ora di cassare questa ingiusta sentenza.

			O santa bicicletta che ci fa provare la gioia di un robusto appetito a dispetto dei decadenti e dei decaduti, sognanti la clorosi,77 la tabe78 e i gavoccioli79 dell’arte ideale! All’aria, all’aria libera e sana, a far rosso il sangue e forti i muscoli! Non vergogniamoci dunque di mangiare il meglio che si può e ridiamo il suo posto anche alla gastronomia. Infine anche il tiranno cervello ci guadagnerà, 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.

			Non si vive di solo pane, è vero; ci vuole anche il companatico; e l’arte di renderlo più economico, più sapido, più sano, lo dico e lo sostengo, è vera arte. Riabilitiamo il senso del gusto e non vergogniamoci di sodisfarlo onestamente, ma il meglio che si può, come ella80 ce ne dà i precetti.

			
				
					72 Olindo Guerrini, nato a Forlì nel 1855, fu letterato versatile e autore di versi romagnoli, vivace prosatore e colto umorista. Fu anche appassionato di cucina e scrisse un erudito ricettario, L’Arte di utilizzare gli avanzi della mensa, raccolta da Olindo Guerrini, pubblicato nel 1918, due anni dopo la sua morte a Bologna.

				

				
					73 pel tirannico regno: per il dominio assoluto.

				

				
					74 rachitide: rachitismo, termine medico che indica una malattia tipica dell’infanzia e assai diffusa nell’Ottocento, dovuta a un’alterata mineralizzazione delle ossa in accrescimento, in seguito a una grave deficienza di vitamina D.

				

				
					75 glandule: variante di ghiandole.

				

				
					76 cerebrazione: l’attività fisiologica e psicologica del cervello.

				

				
					77 clorosi: termine medico che indica una particolare forma di anemia che compare specialmente nelle ragazze in età puberale.

				

				
					78 tabe: nome dato a varie sindromi caratterizzate da deperimento e atrofia progressivi, a carattere parziale o totale.

				

				
					79 govaccioli: dilatazione di vasi sanguigni, simile a un piccolo gomitolo, vistosamente sporgente sulla superficie della pelle.

				

				
					80 Si riferisce ad Artusi, suo corrispondente.
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