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Pellegrino Artusi Casa Artusi

Introduzione di Giantuigi 7ozzoli



Pellegrino Artusi nasce a Forlimpopoli il 4 Agosto1820.
Muore a Firenze il 30 marzo 1911.

Unica immagine che abbiamo
dell’Artusi. Lo rappresenta come un
distinto borghese in tarda eta all’inizio
del novecento.

La data di nascita riportata nella sua
autobiografia e quella del 20 Agosto
ma dal certificato di battesimo risulta
essere nato il 4 Agosto.

Non si capisce bene perché I'Artusi
non riporti la data corretta nello
scrivere la sua biografia.




Forlimpopoli fa parte della Legazione di Forli, nello Stato Pontificio.

3« PFORLIMPOMILIL- SECXVIT™

Incisione del seicento che raffigura una vista dall’alto della citta circondata da mura, fossati e sette
torrioni con un’imponente rocca. Nell’'ottocento I'impianto rinascimentale si conserva ancora e la
sua struttura garantisce agli abitanti una certa sicurezza nei confronti di malintenzionati.



La rocca di Forlimpopoli in una vecchia cartolina.

Costruita nella seconda meta del
trecento, € una delle meglio conservate
della Romagna. Al suo interno sono

situati oggi, il comune e il teatro.

Forlimpopoli. — Hocon 8 BEocHERIA.




Forlimpopoli in una stampa dell’ottocento.

Forlimpopoli era un piccolo centro posto lungo la via Emilia tra Forli e Cesena di duemila abitanti.



La casa dove e nato Pellegrino Artusi.

Questa la casa dove € nato Pellegrino Ruffillo Artusi il 4 agosto 1820 dove suo padre aveva un negozio,
bottega, drogheria. La sua famiglia era quindi benestante e il giovane Pellegrino, unico maschio giunto
alla maggiore eta svolgeva l'attivita di commerciante viaggiando molto per acquistare le merci per il
negozio.



Prima pagina dell’ Autobiografia di Pellegrino Artusi.
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Della sua vita conosciamo quasi tutto
grazie a una autobiografia scritta
all’eta di 82 anni con l'intento, sono
sue parole «possa riuscire di qualche
giovamento agli altri».

Siamo quindi in grado di ricostruire la
sua piccola storia per scoprire che
pur vivendo per piu di novant’anni
non partecipera mai alla grande
storia d’ltalia, né come patriota
combattente, né come uomo
politico.
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I moti rivoluzionari del 1831 a Forlimpopoli.

Nel 1831 appena
undicenne, fu
testimone degli scontri
avvenuti nella citta fra
gli Austriaci e i patrioti
che si erano ribellati allo
Stato Pontificio. Nella
sua autobiografia ne
parla per il grande
spavento che ne ebbe e
per la presenza in casa
dei soldati austriaci.



Il 9 febbraio 1849 viene proclamata la repubblica Romana.

Nata dal pensiero di
Giuseppe Mazzini, avra
breve durata ma dara
alla luce la prima
costituzione
repubblicana della
nostra storia.

Il giovane Artusi che si
proclama comunque
liberale, dichiara nelle
sue memorie «di non
essere stato disposto a
fornire le proprie braccia
alla patria».




Ritratto di un giovane Giuseppe Mazzini.

Antimazziniano, della Giovane
Italia fondata da Mazzini,
dichiara: «ha creato in Romagna
solo disastri». considerera
sempre Mazzini come un
personaggio secondario alla
realizzazione dell’'unita d’ltalia.
Per I'Artusi «i moti
risorgimentale hanno solo
I'effetto di paralizzare i
commerci delle sete speciali».



Abituato a viaggiare molto I'’Artusi alla fine degli anni
Quaranta mal sopporta la vita a Forlimpopoli:
«Abituato ormai nelle grandi citta non mi trovavo piu
bene nel mio piccolo paese, aggiungi che gli Austriaci
avevano invaso le Romagne proclamando lo stato di
assedio e il disarmo generale che si erano dovuti
spuntare perfino i coltelli da cucina»

«Ne’ basta ancora che cominciava a diffondersi la notizia
di una banda di assassini capitanata da Stefano Pelloni
detto «I/ Passatore», perché costui passava con una
barca un fiume della Bassa Romagnav.



5 maggio 1849 gli Austriaci proclamano lo stato di assedio e il disarmo
generale per combattere i patrioti poi in seguito il brigantaggio.
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25 gennaio 1851: la banda del Passatore invade Forlimpopoli.

Ritratto del Passatore ( marchio del
consorzio vini di Romagna). Rappresenta in
realta un brigante meridionale
dell’'ottocento ben lontano da come
doveva apparire in realta il Passatore,
guasi senza barba, con fronte alta e una
macchia di polvere da sparo sullo zigomo.




Stefano Pelloni detto «Il Passatore». Nato a Boncellino di
Bagnacavallo il 4 Agosto 1824, ucciso a Russi il 23 marzo 1851 .

Questa e forse 'immagine piu fedele
tracciata da prof. Silvio Gordini di Russi, si
trova al museo del Risorgimento di
Faenza.




Alcuni briganti della banda del Passatore.

Questo disegno eseguito da chi affermava di averli conosciuti personalmente, li descrive come
armati con fucile a doppia canna e un coltello lungo da taglio una ventriera con spolette,
un’ampia giacca( Saccona) per nascondere le armi.



Invasioni di paesi attribuite alla banda:

BAGNARA:

COTIGNOLA:

CASTEL GUELFO:

BRISIGHELLA:

LONGIANO:

LUGO GHETTO EBRAICO:

CONSANDOLO:

FORLIMPOPOLI:

16 Febbraio 1849
17 Gennaio 1850
27 Gennaio 1850
7 Febbraio 1850
28 Maggio 1850
2 Ottobre 1850

9 Gennaio 1851

25 Gennaio 1851

16



Planimetria di Forlimpopoli in una stampa della seconda meta dell’ottocento.

La banda del
Passatore composta
di 15 uomini, la sera
del 25 gennaio 1851,
con uno stratagemma
riesce a penetrare
all'interno delle mura
da porta Forlivese. Si
introduce nel teatro
dove si rappresenta
una commedia e
guando si apre il
sipario fra il primo ed
il secondo tempo sul
palco si presentano i
briganti armati fino ai
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LA SERA DEL 25 GENNAIO 1851
STEFANO PELLONI
DETTO IL PASSATORE
GUIDANDO UNA MASNADA DI LADRI
INVASE LA CITTA
E IN QUESTA SALA
DECRETO IMPUNITO TAGLIE E RICATTI
CONSACRANDO AL RISO ED ALLA VERGOGNA
LA YILTA DEI GOVERNI
NON CONSENTITI DAL POPOLO

LIBERO E COSCIENTE

Forlimpopoli, seffembre 1904.







Giberna al fianco, cappel sugli occhi,
Alla cintura pistole e stocchi,

E del buon pubblico, spianate ai petti
Le venti canne dei loro moschetti.

Vi mando sotto in su
Le case e la citta

Se fra un’oretta al piu
Non mi portate qua
Un sopra Ualtro in fila
Scudi cinquantamila.




Dopo questa
impresa, l'ultima
di Stefano Pelloni,
la sua taglia salira a
3000 scudi. Una
cifra enorme per
quei tempi.



La banda dopo aver rapinato gli spettatori
invadera il paese riuscendo ad entrare nella
casa dell’Artusi, malmenando il padre e
violentando le due sorelle, una delle quali
morira in manicomio.

Questa vicenda segnera profondamente la sua
vita di piccolo borghese. Di li a poco
abbandonera per sempre Forlimpopoli per
Firenze.



Il Villino Puccioni di Firenze, la casa dove con tutta la famiglia, si
trasferira nel 1851 per aprire un negozio di stoffe.
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Vivra il resto della sua vita a Firenze dedicandosi al
commercio. Viaggiando molto raccogliera tante
ricette che provera piu volte nella sua cucina,
aiutato dalla fedele «Marietta» , fino a decidersi di
pubblicarle in un libro che intitolera:

LA SCIENZA IN CUCINA E UARTE DI MANGIAR BENE.
MANUALE PRATICO PER FAMIGLIE.

Questo manuale avra un enorme successo, tanto da
far diventare il suo autore famoso fino ai giorni
nostri passando alla storia come «il cuoco dell’unita
d’Italia».



La prima edizione del 1891 con 475 ricette.

PELLEGRING ARTUSI
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LA SOIENZA IN CUOINA

1O ARTE DE MANGIAR BENE

NANTALE FRATION FER LE FANKLIE
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Alcune copertine delle edizioni successive
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Nel 1909 verra stampata la 13° edizione contenente 790 ricette.

Seguiranno altre due ristampe senza I’

aggiunta di nuove ricette.
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Pellegrino Artusi muore a Firenze il 30 marzo 1911.
Il suo monumento funebre a San Miniato dove e sepolto.




Lapide commemorativa nella casa natale a Forlimpopoli




Lapide commemorativa nella casa natale a Firenze

BT n

“ 1 CITTADINIL DI*EIRENZE l
E DELLA NATIVA FORLIMPOPOLI

SIPUNISCONO NEL RICORDARE

PELLEGRINO ARTUSI
= 'CHE QUI LUNGAMENTE OPERO’
- ' E MORI'IL 30 MARZO 1911.
LETTERATO GASTRONOMO BENEFATTORE |

IN QUESTA SUA CITTA DI ADOZIONE
DETTE UNITA ITALIANA
ALLA VARIETA LINGUISTICA REGIONALE
NEL SUO CELEBRE LIBRO
“LA SCIENZA IN CUCINA
_ E L'ARTE DI MANGIAR BENE”
FIREN?E. 29 MAGGIO 1994
IL (OA!GNE M FIRENZE

; IL COMUNE DI FORLIMPOPOLI
L'ACCADEMIA ARTUSIANA IN FORLIMPOPOLI _
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Monumento dedicato a Pellegrino Artusi, all’ingresso di Forlimpopoli




Ogni anno, la terza settimana di Giugno, si celebra a
Forlimpopoli la Festa Artusiana.




L3 Festa Artusiana si svoige dal 25 giugno al 3 luglio a Forlimpepoll












Sede di « Casa Artusi» a Forlimpopoli.




La scuola di cucina di Casa Artusi.




Una delle sale del ristorante di Casa Artusi.




La biblioteca di Casa Artusi: primo museo vivente della cucina italiana.




Questi tre libri mi sono stati di grande aiuto per raccontarvi le vicende di
Pellegrino Artusi e l'origine del suo mito nella cucina italiana

Pellegrino Artusi

Paolo Cortesi
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A pranzo con la storia

Le ricette di fine ‘8oo di Pellegrino Artusi

La scienza in cucina e [ arte di mangiar bene

MENU

ZUPPA DI PURE’ DI PISELLI DI MAGRO RICETTA N. 56
CON CROSTINO E CUBETTI DI POLPETTONE DI LESSO AROMATIZZATO

Pizelli freschi sgranati, grammi 400

Prozciutto graszo e magro, grammi 40

Burro, gramm: 40

Una cipolla novellina non piti grossa di un vovo

Una piceols carota

Un pizzico tra prezzemoio, sedano, e gualche fogliz di basilico

Tritate fine il prosciutto con un coltello e date un battuto con guesto & con gli a¥tri
ingredienti. Mettetelo 3! fuoco col burro, poco sale e una preza di pepe. Allorche zara
rosolato versate I'acqua che giudicherete sufficiente perbagnate iz 2upps e guando essa
avra alzato il bollore gettate zili i piseli per cuocerii inzieme con due fette di pane fritte nel
burro: poi passate ogni cosa per istaccio.

Ottenuto in guesto modo un pure per sei persone, bagnate col medezimo il pane che
avrete gia meszo in pronto come nel pure in grazzo.

POLPETTONE RICETTA N. 315

Signor polpettone, venite avanti, non vi peritate; voglio presentare anche voi ai miei
lettori.

Lo zo che ziete modesto ed umile perche, veduta Ia vostrs origine, vi sspete da meno di
molti altri; ma fatevi coraggio e non dubitate che con guaiche parola detta in vostro favore
troverete qualcuno che vorra azzaggiarvi e che vi fara forze ariche buon viso.

Questo polpettone si fa col lesso avanzato, €, nells suz szemplicits, 5 mangia pur volentieri.
Levatene @ grazzo e tritate il magro coliz 3 ditelo e lo in proporzione con
sale, pepe, parmigiano, un Lovo o due, & due o tre cucchiziate di papps. Quests puo essere
di midofa di pane cotta nel latte, o nel brodo, o zemplicemente nell’acqua aggraziata con
un po’ di burro. Mezcolate ogni coza insieme, formatene un pane ovale, infarinatelo; indi
frisgetelo nel lardo o neli’olio & vedrete che ¢a morbido qual era da prima, diverra sodo &
formera alla superfice una crosticina. Tolto dalls padefia, mettetelo 2 soffrigzere nel burro
d3 ambedue le parti entro 3 un tegame, e quando siete per mandario in tavola, legatelo
con due uova frullate, una press di sale e mezzo limone. Questa s3isa fatela 3 parte in una
cazzaroling, reg icome zitr diuna , e versatela zopra il polpettone
quando l'avrete inun g

Per non zciuparlo, se & groszo, quancoi'avete in padella rivoltatelo con un piatto o con un
coperchio di rame come fareste per una frittata.

CARAY
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PASSATELL DI CARNE RICETTA N. 21

Filetto di manzo, grammi 150.
Pangrattato, grammi 50.
Parmigiano grattato, grammi 30.
Midollo di bue, grammi 15.
Burro, grammi 15.

Roszi d'uovo, n. 2.

Sale, quanto basta.

Odore di noce moscata.

| fletto pestatelo nel mortsio e passatelo dallo staccio.

Il midollo e il burro sti li insieme con |3 fama di un coltello e uniteli 383 came.
Aggziungere il resto per fare un pastone che riezcira zodo da poterci premere sopra il ferro
come i pazsatelli del numero precedente.

Fateli bollire nel brodo per dieci minuti e serviteli per sei persone.

Anche un petto ¢i pofic o un pezzo i petto di tacchino leszati o crudi, possono servire 3
quest’uzo invece del fitetto.

BRODO RICETTAN. 21
Lozail popoloed che per rlbrodobuonobeognamelamead
acqua diaccia e far bollire Ia p i= adags dagino e che non trabocchi mai. Se poi,

invece di un buon brodo preferiste unbuonles:o allora mertete |3 carne ad acgua bollente
zenza tanti riguardi. £ noto pur anche che le ozza spugnose danno sapore e fragranza al
brodo; ma il brodo di 0532 non & nutriente.
In Tozcana & uso guasi genersle di dare odore 2l brodo con un mazzettino di erbe

sche. Lo si pone non con le foglie che si disfarebbero, ma coi gambi del sedano,
della carota, del prezzemolo e del basifico, il tutto in piccolissime proporzioni. Alcuni
sggungono una sfoglia di cipolla arrostita sulla brace; ma questa eszendo ventoza non fa

per tutti gl chi. Se poi vi pi & colorire @ brodo 3fl'uso franceze, non svete altro
= fare che mettere dello zucchero al fuoco, equandoesaownpmsodcolubmno.diuﬁo
con acqua fresca. Si 3 bollire per izcioglierio e si conserva in bottigha.

Pers«bxeilbmdodaunpumoalﬂ!m&nnu-abnem-faughahamiboluenn
e mattina.

Ls schiuma della pentola & il prod i due dell'albumina superficiale della
carne che si coaguia col calore e i unisce 3il'ematosina, materia colorante del zangue.

Le pentole di terra eszendo poco conduttrici del calorico sono da preferirsi 3 guelle & ferro
o di rame, perche meglio zi p regolare col fuoco, fatta eccezione forse per le pentole
in ghiza i di fabbrica ingl con la valvol; ilmezzo:lwpef:hio.

Si & sempre creduto che il brodo fosze un ottimo ed atto adar
vigore alle forze; mmumednwd:evlbmdomnmnmexmpmd\ead
slitro 3 or re nello i sughi gastrici. lo, non do giudice com in
tal materia, lazciero ad essi Iamshlm&qmmm:&h:wm

I"apparenza di ripugnare 3f buon zenzo.
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BRACIUOLA NELLA SCAMERITA RICETTAN.310

Eccowi un piatto di tipo tutto fiorentino. La scamerita & guellz parte del maiale maceliato
ove, finita la lombsta, cominga a3 coscia; es53 € marmorizzata di magro e graszo,
quest'uitimo in quantita tale che piace zenza Ponete le braciuole in un tegar
con pochizsimo olio, due o tre spicchi d"aglio, con |3 loro bucdia, un po” stisccati, &
conditele con sale e pepe. Quando svranno preso colore da smbedue le parti, versate nel
tegame due o tre dita (di bicchiere) di vino roszo e Iasciate che, boilendo, I'umicdo
prozciughi di meta. Allora le da parte asciutte conzervandole caide, e in
queilintinto tirate = sapore del cavolo nero gia lessato, spremuto dall'acqua, tagiizto non
tanto minutamente e condito anch’eszo con sale & pepe. Mandatele in tavola col cavolo
sotto.

SFORMATO DI FINOCCHO RICETTA N. 392

Questo sformato, per ragione cel grato odore e del sapore dokcigno de’ finocchi, nesce uno
de’ pit gentili.

Levate 3i finocchi le fogle pit dure, tagliateli = piccoli zpicchi e cu li per due terzi
nell'acqua salata, poi scolateli bere e metteteli 3 soffrigzere con un pezzetto di burro.
Conditeli con sale e quando avranno succhiato il burro, Bagnateli con un poco di latte;
sllorche avranno tirato anche questo, sggiungete un po’ di balsamelfo. Ritirateli ¢al fucco e
lasciated come 00,0 p li daflo 30; QUando saranno diacci uniteci parmigiano
grattato e, a seconda della quantita, tre o quattro uova frullste. Versate il composto in uno
stampo lizcio, o col buco nel mezzo, regolandovwi come per g altri sformati; cuocetelo 3
bagro-maris e servitelo caldo come piatto ci tr oin pagnia diun
less3to. Potete anche guarnirlo di un manicaretto di rigaglie e animeSe

el

BALSAMELLA RICETTA N. 137

Questa zalza equivale aila bachamei cei F i, 3¢ non che quella & pil complicata.
Ponete 2l fuoco in una cazzaruola una cucchiaista di faring  un pezzo di burro del volume
di un vovo. Servitevi di un mestolo per isciogliere il burro e Is farina insieme e quando
questa incia 3 prendere il colore nocciuola, versateci 3 poco per volta mezzo litro di
Iatte del migliore, girando i il lo finche non vedrete il liquido
congdensato come una crema di color latteo. Questa & 1a bolsamelio. Se verrs troppo soda
aggiungete del Iatte, ze troppo liguida ri |2 al fuoco con un sitro pezzetto di burro
intrizo di farina. Ls doze & abbond map proporzionaria do i casi.

Unz buona bolsamelic e un sugo dicarne tirato 3 dovere, zono |2 base, i zegreto principale
della cucing fine.
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SRACIUOUA NELLA SCAMERTA RCETTA N. 220
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TORTA Di RISO RICETTA N. 638

Latte, un ftro

Rizo, grammi 200.

Zucchero, grammi 150.

Mandorle colci con 4 amare, grammi 100.
Cedro candito, grammi 30.

Uovz intere, n. 3.

Roszsi d'uovo, n. 5.

Odore di zcorza di Emone,

Una presa di zale.

Le dorie sbucciatele e p le ne! mortsio con due cucchiaiate del detto zucchero.
I candito tagliatelo a piccofissimi daci.

Cuocete il rizo ben sodo nel Iatte, versateci dopo 3 condi e, guando sara diaccio, le
uovz. Mettete il composto in una teglia unta col burro e spolverizzata di pangrattato,

assodatelo 3l forne o tra due fuochi, il giorne appr liate latorta 3 dorie e zo0lo

-5

quando I3 mandate in tavola spolveri di zucchero 2 velo.

ROSOLIO DI PORTOGALLO RICETTA N. 746

Zucchero bianco finizzimo, grammi 650.
Acqua, grammi 360.

Spirito di vino 3 gradi 36. grammi 250.
Zafferano, una presa.

Aranci, n. 1.

Levate col temperine |3 bucciz superficiale all’arancio e ponetels nello spirito collo
zafferano, entro 3 un vazo coperto di carta perforata, lazciandovels per tre giorni. Versate
in un 3itro vaso lo zucchero nell’scqua, agitandolo di guando in quando onde i sciolgs
bene e rel guarto giorno mescolate i due kguidi insieme e Iazciateli in ripozo per altri otto
giorni; 3 ine di questip il lio per p lino, filtratelo per carta o per cotone
e imbottigiiatelo.

I( giorno 12 Marzo 2023 ore 12.30 in via Venturinin’z
Tmola
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TORTA DI RISO RICETTA N. 635
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ROSOLIO DI PORTOGALLO RICETTA N. 745
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2 glorne 12 Marzo 2023 ore 12.30
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