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Ricettari di casa. Materiali
per una bibliografia
italiana 1800-2009
presentazione di Giordano Conti,
introduzione di Piero Meldini,
Forlimpopoli, Casa Artusi, 2010,
p. 226, € 10,00

Chiunque professi un inte-
resse verso la gastronomia –
di qualunque natura esso sia:
di testa, di gola o di entram-
be, come sarebbe proprio
del vero buongustaio – do-
vrebbe, almeno una volta nel-
la vita, fare un salto a For-
limpopoli per visitare Casa
Artusi. Dire che si tratta in-
fatti di un luogo straordina-
rio non significa spendere a
vuoto un aggettivo tanto im-
pegnativo quanto, purtrop-
po, oggi molto inflazionato.
Situata nell’antico complesso
della Chiesa dei Servi del-
l’inclita cittadina romagnola,
Casa Artusi è un centro po-
lifunzionale dedicato alla cul-
tura della cucina italiana che
comprende una biblioteca,
un ristorante, una scuola di
cucina, una cantina e uno
spazio eventi, tutti quanti
magnificamente legati tra lo-
ro per coinvolgere il visita-
tore in un’emozionante si-
nestesia. E basta l’idea che
mentre state compulsando
un volume, magari proprio
un’antica edizione artusiana
(in biblioteca ce le hanno
tutte), vi giungano dall’an-
nesso ristorante gli aromi,
che so, di un “coteghino fa-
sciato” (ricetta n. 322 della
Scienza), per intenderci sen-
za tanti altri giri di parole.
Insomma, come dico, Casa
Artusi è un unicum in Italia.
Essa, peraltro, proprio que-
st’anno festeggia con una
ricca messe di appuntamen-
ti non solo il centocinquan-
tenario dell’Unità ma anche
– fausta coincidenza – i cen-
to anni dalla morte del gran-

de Pellegrino: e dunque, un
motivo in più per farci una
capatina.
Ora, fra le tante attività im-
bastite in questa operosa fu-
cina di idee e di sapori,
quella editoriale non è certo
l’ultima arrivata. Dal 2007
infatti, con metodica caden-
za annuale, si pubblicano i
“Quaderni di Casa Artusi”,
una collana diretta da Mas-
simo Montanari giunta, con
questo volume che abbia-
mo fra le mani, al quarto ti-
tolo, un titolo di natura di-
chiaratamente bibliografica.
I due autori, Rino Pensato
(bibliogourmet che non ne-
cessita di presentazioni) e
Antonio Tolo (direttore del-
la biblioteca di Casa Artusi)
hanno voluto infatti predi-
sporre uno strumento di in-
dagine attorno ai ricettari di
casa pubblicati nell’Ottocen-
to e nel Novecento. Due que-
stioni necessitano di un chia-
rimento.
La prima è relativa al conte-
nuto di questa bibliografia e
cioè a cosa si intenda per
“ricettari di casa”. Questa lo-
cuzione non comprende i
manoscritti (oggetto di un’al-
tra indagine promossa da Ca-
sa Artusi) ma i ricettari editi:
“dalle pure e semplici tradu-
zioni a stampa dell’origina-
le, alle elaborazioni, più o
meno spinte, di testi mano-
scritti o fonti orali ricostruite
con diligenza, onestà e mag-
giore fedeltà possibile, da per-
sone contigue a quello (o a
quelli) che possiamo in qual-
che modo considerare o chia-
mare ‘autori’ del ricettario”
(p. 14-15). 
È opportuno notare come
questo repertorio, tuttavia,
si allarghi a comprendere an-
che le persone collettive co-
me i collegi, le scuole, i con-
venti e via dicendo. Ma non
basta: in esso trovano altre-
sì menzione i ricettari “per
la casa”, pensati come sussi-
dio alla pratica della quoti-
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diana preparazione dei cibi
in famiglia, come nel caso
della Scienza artusiana; i ri-
cettari per impieghi speciali,
come quelli dedicati a de-
terminate categorie di im-
piego (i ricettari per le feste,
quelli afrodisiaci eccetera);
e, infine, i ricettari letterari
collegati a scrittori e ad arti-
sti di ogni genere.
La seconda questione è re-
lativa all’ambito di copertu-
ra cronologico: gli autori,
scartati altri plausibili termi-
ni di riferimento a quo (co-
me il 1830, anno che con-
clude la parabola definitoria
del libro antico o il 1861,
anno dell’unità italiana), han-
no preferito concentrarsi su
una scelta che comprendes-
se gli ultimi due secoli di edi-
toria italiana sull’argomento.
Da queste due delimitazioni
– alle quali è doveroso ag-
giungere che il livello bi-
bliografico prescelto è quel-
lo monografico, non essen-
do compresi nel repertorio
ricettari eventualmente pub-
blicati in periodici, miscella-
nee, atti di convegno e si-
mili – è scaturita una biblio-
grafia in formato “short-tit-
le” di novecentoventicinque
pubblicazioni che racconta-
no un tratto significativo del-
la nostra storia vista attra-
verso il progressivo evolver-
si della cultura della tavola,
non tanto nella prospettiva
del grande chef, ovvero del-
l’artista del mestolo, di chi
insomma ha scelto la ga-
stronomia come arte nobile
per la propria vita, quanto
piuttosto nel sentire sociale
del “fare cucina”, vicino a chi
la pratica ogni giorno per
dovere e/o per diletto. Ecco
perché, come sottolinea Pie-
ro Meldini nell’introduzione,
la cucina a cui si fa riferi-
mento è in primo luogo una
cucina borghese “e la com-
posizione dei ricettari, così
come la scrupolosa stesura
delle liste delle spese, rien-

travano tra le misure di eco-
nomia, perché tenevano sot-
to stretto controllo la dispen-
sa e scongiuravano gli spre-
chi dipendenti dalla disor-
ganizzazione” (p. 9). Si ca-
pisce allora, alla luce di que-
sta considerazione, come la
Scienza di Pellegrino Artusi
rappresenti davvero in tal
senso un caposaldo impre-
scindibile per tutti coloro che
dopo di lui si apprestarono
(e si apprestano tutt’oggi,
anche in internet) a metter
mano alla compilazione di
un ricettario destinato ad es-
sere reso pubblico. Anche
senza essere chef trestellati,
ma con la passione dell’arti-
giano o dell’hobbista inge-
gnoso e competente. Nella
Scienza, insomma, conflui-
rono i piatti delle tradizioni
regionali italiane, rimodulati

in lingua piana e con una
metodica precisa, in grado
così di essere agevolmente
intesi lungo tutto lo stivale
al punto da creare un vero
“codice di identificazione na-
zionale”. È dunque su que-
sta lunghezza d’onda del mae-
stro che Pensato e Tolo han-
no voluto sintonizzarsi per
fornirci un repertorio che,
alla fine, offre più di quello
che promette nel titolo. In-
fatti, a quella casa ideale de-
gli italiani delineata con l’o-
pera di Artusi che chiude un
secolo e ne apre un altro, si
sono via via aggiunte le tan-
te altre case puntualmente
elencate in questa bibliogra-
fia: una panoplia culinaria
che comprende sia i trattati
di respiro nazionale, sia quel-
li più pedissequamente le-
gati al piccolo ambito terri-

toriale; così come i quader-
ni di ignoti cucinieri, ma an-
che i ricettari delle star del
cinema e del teatro. Un la-
voro, perciò, che degnamen-
te si affianca alle rade bi-
bliografie italiane di ambito
gastronomico e che anzi, per
un aspetto, le supera: gli in-
dici che completano questo
repertorio (indice degli au-
tori; indice generale dei tito-
li; indice dei titoli per cate-
gorie; indice dei titoli per
nomi di luogo; indice dei ti-
toli per tipologia di cucina;
indice dei titoli per forma di
pubblicazione; indice dei no-
mi propri; indice delle voci
comuni) rappresentano sen-
za alcun dubbio uno stru-
mento estremamente agevole
e utile per scandagliare con
efficacia due secoli di edito-
ria gastronomica.
Completa il volume un’an-
tologia minima di brani di
celebri autori sul tema della
cucina di casa.
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