

Pellegrino Artusi 1820 - 2020. 
Ricette a fumetti di Alberto Rebori 

IL TEATRO DELLA CUCINA
di Alberto Capatti

C’è chi legge un ricettario come il codice del diritto amministrativo e ammannisce la minestra come una causa vinta con lavoro e pazienza. C’è, invece, chi immagina la ricetta come una farsa di casa, fatta di ingredienti, attrezzi, pazienza e lavoro indubbiamente, ma anche attenzione non solo a ciò che si fa ma a come lo si rappresenta e lo si applaudisce. Artusi, immaginando il pomodoro nel ruolo di un prete che si ficcava dappertutto, in ogni pentola, in ogni casa di Romagna, Don Pomodoro, aveva anticipato questa animazione quotidiana in cui si improvvisa e si recita la parte, più parti. Molte volte, in cucina, gli capitava di pensare all’appetito dei suoi ospiti, al sacrificio giornaliero di pesci e uccelli, alla morte di un tenero piccione, e questo signore di settanta anni si inteneriva, contento, al pensiero delle stragi di polli giovani in Emilia (“la strage inaudita di giovani pollastri fritti nel lardo, coi pomodori”). La cucina è anche un teatro di sensazioni e di sentimenti. Alberto Rebori, l’illustratore di questa Scienza in cucina, va oltre: traduce le ricette in animazione, distribuisce ruoli, scrive, per ognuna, il copione, le rivive dall’interno, con il cuore che batte, la bocca che ride e un disegno che stana i segreti gastronomici. Con un vocabolo che sembra una onomatopea mangereccia, ne fa sketch. Ma mentre il linguaggio del fumetto era abitualmente pieno di suoni strani, di tonalità comiche, qui, dentro le nuvole, c’è solo Artusi, frasi de La scienza in cucina, espunte e trasferite, come legumi mondati e tagliuzzati per fare il minestrone. È una tarda riscrittura del verbo artusiano? È una libera versione, per quadri e immagini, de La scienza in cucina? Per nulla.
[bookmark: _GoBack]Ripensiamo alla cucina della sua abitazione in Piazza d’Azeglio 25 a Firenze. Un giorno qualsiasi, ad un’ora tarda della mattinata. Il padrone è in casa ma non sta nel suo studio a leggere. In cucina, ci sono lui, il cuoco Ruffilli, la Marietta Sabadini, i due gatti, Biancani e Sibillone, e, quel giorno, due piccioni spennati, con una ciotola di piselli sgusciati accanto. Non è difficile immaginare che la “ricetta” fosse recitata e rappresentata da tutti questi attori, anche da Sibillone che si leccava, sotto il tavolo, i baffi. Pellegrino Artusi chiacchiera, racconta l’aneddoto, di quella sua conoscente che avendo visto annegare due piccioni, sotto i suoi occhi, non li aveva mai più potuti mangiare. Perché lo racconta? Forse per ricordare a se stesso che il piccione non deve morire un giorno qualsiasi ma aspettare il momento fatidico ed affogare prima nell’acqua e poi nel suo sugo. Siamo all’inizio dell’estate: i piselli sono ancora teneri ed è bello sgusciarli nella frescura delle prime ore. Artusi divaga, parla. Vuol dare un insegnamento ai domestici, facendo loro sapere che l’arte della cucina deve fare i conti con le “bizzarrie dello stomaco”, oltre che con i capricci delle vecchie signore, e che la sorte dei migliori volatili, è onorevolmente segnata solo quando trovano un appetito che le celebri, a parole oltre che nei fatti. La cucina, è risaputo, è farcia e farsa. Basta guardare Sibillone come occhieggia il capo reclinato del piccione, e se lo sfrega mentalmente con la ruvida linguetta.
Di queste esperienze, un po’ aneddotiche, un po’ spiritiche, è fatta questa mostra. Per chi lo ignorasse, Pellegrino Artusi era un ricco commerciante a riposo, amante delle buone lettere italiane, assistito da due servi, entrambi abili e fedeli, Marietta e Francesco, circondato da due gatti, altrettanto attenti e silenziosi in cucina. Le tavole che questa mostra vi presenta, vi devono far andare ad un tempo compreso fra il 1880 e il 1911, quei trent’anni in cui, cessato il lavoro al banco di sete, il padrone si era dedicato al suo appetito, agli ospiti, alla scrittura delle ricette, alla corrispondenza con i lettori, ai pomodori, ai piselli e ai due piccioni. Queste tavole possono ricordarvi egualmente cuoche, sguattere, ciabattone e cordons bleu che si sono succeduti al lavoro, o meglio all’opera di pazienza e di fantasia che è cucina. Nella corretta visione artusiana, anche gli ingredienti sono animati e servono a rispondere a quesiti della fantasia gastronomica. Ma i piccioni che rapporto hanno, in natura, in vita, con i piselli? Leggete la tavola corrispondente alla ricetta N. 354. E l’anatra domestica (da arrostire), come si appresta, viva, al sacrificio? Come la si prepara al sacrificio?  Leggete la tavola relativa alla ricetta N. 547.
Anche quest’anno come in un anno qualsiasi si ripetono, e citiamo a caso, i cappelletti all’uso di Romagna, i piccioni in umido e la zuppa inglese. È forse un modo di suggerire, per l’occasione, un menù? No, è l’ordinario ininterrotto di una grande cucina, con una variante: delle tavole che ci fanno anche sorridere e ci permettono di rileggere meglio le ricette.
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