Classiciin &

| gelati delPArtusi

Docente di marketing e comunicazione presso istituti internazionali e aziende, Lorenzo Sciadini & anche un
grande appassionato della culturaagroalimentare ed enogastronomica. Studioso del grande Pellegrino Artu-
si, propone ai lettori de "il Gelatiere Italiano" alcuni stralci di grande piacevolezza del suo famoso ricettario

Jinteresse che continua a suscitare
I'Artusi, illibro dell'omonimo gastro-

nomo e scrittore, dopo oltre un secolo di
pataccheeschizzidisugo, staforseanche
nella completezza e nello sforzo dell'auto-
re di arricchire | meri procedimenti di pre-
parazione del cibo con veri e propri "rac-
cont". Critiche al pensiero del tempo e
aneddoti gustosi che ¢i prendono per
mano e ciguidano nellascienza della nutri-
zione. Per Pellegrino Artusiscrivere un libro
diricette non era sufficiente, doveva infon-

- Pellegrino Artusi nacque a Forlimpopoli il
4 agosto del 1820. Dopo gli studi camin=

¢io a occuparsi degli-affan patemi. Nel

1852 fa famiglia si trasferi a Firenze, dove,
nonostante gli impegni- economici, non
perse mai di vista la sua passione per la
letteratura e per la cucina. A stie spese
pubblico; nel1891 il suo capolavore: "La
seienzaincucinael'arte dimangiarbene”,
ricettario pratico di cucina rivolto achisa
tenere un mestolo in mano, e pieno di

dervi tutta la suaidea, il suo "pensiero filo-
sofico”, lo stile di vita. Tanto che la risco-
perta in chiave di “marketing enogastro-
nomico” & dovuta passare obbligatoria-
mente peri preziosi spuntie contributi sto-
rico-filosofici di colti esperti (e amanti del
mestolo) trai quali I'amico Beppe Pimone.
Ecco un breve passaggio tratto dall'Artu-
siche evidenzia il senso dieconomia (una
volta se non sbaglio chiamata domestica)
del vecchio Pellegrino. Economia e igie-
ne alimentari oggi sono strettamente

argute riflessiont e aneddoti: uno dei fibri -
piti letti dagli italiani; Il manuale, chiama- -

fo piti frequentemente "L'Artusi”, conta

oggi un grande numero di edizioni e una
vastissima: diffusione e rappresenta un
punta fermo della {rad_izione gastronomi= -
ca taliana. Autorevoli studiosi sosterigo-
no che, quando I'ltalia era fatta ancora
solo sulla carta, Artusi ha assolto-al com-
pito diuniree amalgamare gliitaliani, rilan-

‘clando a livello nazionale le diverse cuci-

ne regionali.

Conosciutoda tutte le casalinghe italiane,

il libro & stato tradotto anche in inglese, =
tedesco, olandeseginparteancheinfran-
cesedal"CenacolodegliSparecchiatori™,

Il volume, che e considerato uno dei libri
pitiletti dagli taliani insieme a Pinocchio,

raccoglie 790 ricette : squisitamente
descritte e corredate da aneddoti e da
gustose riflessioni dell'autore. Lo stile
arguto e intelligente lo rendono ancora
oggi "il libra" di cucina inimitabile. :

legati al concetto di “marketing transa-
zionale", owvero di reciproca soddisfazio-
ne dei bisogni attraverso trasferimenti di
valore (penefici) dalla gelateria al cliente
ma anche viceversa.

“Sarete quasi sicuri di dar nel gusto a tut-
tiivostricommensaliseallafinediunpran-
2o offrite loro dei sorbetti, oppure un pez-
zo gelato, specialmente nella stagione
estiva. llgelato, oftre ad appagareilgusto,
avendo la proprieta di richiamare il calore
allo stomaco, aiuta la digestione. Ora poi
che, essendo venute in uso le sorbettiere
americane a triplice movimento senza
bisogno di spatola, si pud gelare con
menoimpazzamentodiprimaeconmag-
gioresollecitudine, sarebbe peccatoilnon
ricorrere spesso al voluttuoso piacere di
questa grata bevanda. Per risparmio di
spesa si puo recuperare il sale, facendo
evaporare al fuoco I'acqua uscita dalla
congelazione”.

Eccoinoltre la "Prefazio” di "La scienzain
cucina e |'arte di mangiar bene".

PREFAZIO

"La cucina e una bricconcella; spesso e
volentieri fa disperare, ma da anche pia-
cere, perchéquellevoltecheriusciteoche
avete superata una difficolta, provate
compiacimento e cantate vittoria. Diffida-
tedeilibri che trattano di quest'arte. Sono
la maggior parte fallaci o incomprensibili,
speciaimente quelli italiani; meno peggio
i francesi: al pit al piu, tanto dagli uni che
dagli altri potrete attingere qualche nozio-
ne utile quando I'arte la conoscete. Se
non si ha la pretesa di diventare un cuo-
co di baldacchino non credo sia neces-
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sario per riuscire, di nascere conunacaz-
zaruola in capo basta la passione, molta
attenzione e |'avwezzarsi precisi: poi sce-
gliete sempre per materia prima roba del-
la piti fine, che questa vi fara figurare. Il
miglior maestro & la pratica sotto un eser-
cente capace; ma anche senza di esso,
con una scorta simile a questa mia, met-
tendovi con molto impegno al lavoro,

potrete, io spero, annasparqualchecosa.
Vinto dalle insistenze di molti miei cono-
scenti e di signore, che mi onorano della
loro amicizia, mi decisi finalmente di pub-
blicare il presente volume, la cui materia,
gia preparata dalungo tempo, serviva per
solo mio uso e consumo. Ve ['offro dun-
que da semplice dilettante qual sono,

sicuro di non ingannarvi, avendo provati
e riprovati pit volte questi piatti da me
medesimo; se poi voi non vi riuscirete alla
prima, non vi sgomentate; buona volonta
ed insistenza vuol essere, e vi garantisco

Le buone ricetie deﬂ” !

pochi, per mia fortuna, mi abbiano man-
dato finora in quel paese per imbarazzo
di stomaco o per altri fenomeni che la
decenza mi vieta di nominare. Non vorre
perd che per essermi occupato di culina-

760. GELATO DI AMARETTI

~ Latte, un litro. Zucchero, grammi 200. M"'

- _'Amarettl,grammHOO Flossm‘ucnm 0.
~ Odore di zucchero vanigliato.

*Pestate finissimi nel mortaio gli amaret-' '
_ tledopo ponetell inuna cazzaruoia unen—.i 5

; docf_lozucchem,imssel'odore, mesco-

: cazzaruola ai fuoco per con

 late e versateci il latte a ;:'opbdper-vpl_ta_. g

Latte, un fitro. Gnoccolata ﬁ" 5. g
200. Zucchero, grammi 100. -
Grattatela cnoccoiata @ mettetela al fuo-
co callo zucchero e con quattro decilitri
- del detto Iatte in una cazzaruola ove stia
- nistretta. Fatela bollire per qualche minu-
~ 1o, frullandola sempre onde si affini. Riti-

_ ratela dal fuoco, aggiungete il resto del

Iatte e versate il composto nella sorbet

chegiungereteafarlibeneepotreteanche
migliorarli, imperocché io non presumo di
aver toccato I'apice della perfezione. Ma,
vedendo che si & giunti con questa alla
trentacinquesimaedizione e allatiraturadi
duecentottantatremila esemplari, mi gio-
va credere che nella generalta a queste
mie pietanze venga fatto buon viso e che

ie deﬂo, aggcungete il resto del i-atte

riamigabellaste per unghiottone o perun
gran pappatore; protesto, se mai, contro
guesta taccia poco cnorevole, perche
non sone ne 'una né 'altra cosa. Amo il
bello ed il buono ovungue si trovino e mi
ripugnadivedere straziata, come suol dir-
si, la grazia di Dio. Amen",

acura di Lorenzo Sciadini
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