Ne Il borghese Pellegrino di Marco Malvaldi & di nuovo tra i protagonisti il celebre esperto di
manicaretti Artusi, che si trasforma, nella spassosa scrittura dell’autore, in un investigatore “per
caso”. A cinque anni dalla prima indagine investigativa (nel romanzo Odore di chiuso), il Pellegrino si
trova nel Castello di Campoventoso, su invito del proprietario Commendatore Secondo Gazzolo.
E qui nella duplice veste di mercante di seta interessato al mercato ottomano e di consulente
gastronomico, per saggiare, prima della messa in commercio, un innovativo prodotto dell’azienda
conserviera del padrone di casa. La distribuzione & gia assicurata con un grande ordinativo da
parte del governo ottomano per il suo esercito. Produzione di carne in scatola, molto aromatica,
speziata e piccantissima, poco gradita pero al sopraffino palato del Pellegrino (alcuni giorni prima
ne aveva ricevuto a casa un campione per I'assaggio). Il libro € un giallo che ruota intorno ad un
"enigma della camera chiusa" in un fascinoso castello toscano e ai suoi imprevedibili ospiti, tra
atmosfere gotiche e gastronomia. Insieme al Pellegrino anche un altro personaggio storico, il suo
amico professor Mantegazza, che con i suoi aneddoti arricchisce la trama del racconto. L’autore
con questo romanzo rende omaggio al baffuto nel bicentenario della nascita. Non soltanto un
grande gastronomo e un eccellente politico nell’unificare I'ltalia attraverso le sue ricette, ma anche,
nella finzione letteraria, un arguto investigatore. |l fiuto infallibile dell’Artusi permettera di risolvere
anche questo caso. Come in Odore di chiuso non possono mancare riferimenti alla cucina e la
descrizione di alcuni piatti. Ne Il borghese Pellegrino Malvaldi inserisce ricette originali tratte dalla
Scienza in cucina e arte di mangiar bene. Alcuni dei protagonisti del romanzo ne discutono a tavola,
dimostrando di conoscere bene I'Artusi. |l libro ebbe al suo tempo un incredibile successo, perché
era la prima opera del genere in cui, con stile insieme brioso e bonario, erano descritte e
commentate una serie di ricette della cucina tradizionale italiana, accessibili alla tipica famiglia
borghese del tempo.

| commensali, attraverso la descrizione di alcune ricette, fanno similitudini con fatti accaduti.
L’Artusi del romanzo associa una storiellina spiritosa della testicciuola d’agnello (ricetta 321 del
Ricettario), un altro commensale (il delegato) cita I'episodio relativo alla (Fritto alla
romana). Il Pellegrino del racconto (simpatico e bonario come quello vero) consiglia la lettura del
suo Ricettario prima di andare a dormire all’ispettore per il suo effetto soporifero: - Ah, se cercate


https://it.wikisource.org/wiki/Scienza_in_cucina_e_l'arte_di_mangiar_bene/Umidi/321._Testicciuola_d'agnello
https://it.wikisource.org/wiki/Scienza_in_cucina_e_l'arte_di_mangiar_bene/Fritti/176._Fritto_alla_romana_I

un libro che vi faccia venire sonno, ho io quello che fa per voi... Ma questo effetto non lo fece
allispettore che stava indagando sul delitto...si col cavolo, per I'appunto .

| cavoli tutti, siano bianchi, neri, gialli o verdi, sono figliuoli o figliastri di Eolo, dio dei venti, e perd coloro
che il vento non possono sopportare rammentino che per essi queste piante sono vere crocifere, cosi
chiamate perché i loro fiori portano quattro petali in forma di croce. Levate a una grossa palla di cavolfiore
le foglie e le costole verdi, fatele un profondo taglio in croce nel gambo e cuocetela in acqua salata.
Tagliatela poscia a spicchiettini e tiratela a sapore con burro, sale e pepe. Mettetela in un vassoio che

regga al fuoco, buttateci sopra un pizzico scarso di parmigiano, copritela tutta colla balsamella del n. 137
e rosolatene la superficie. Servite questo cavolfiore caldo come tramesso o, meglio, accompagnato da un
umido di carne o da un pollo lessato. (Ricetta n. 431, Cavolfiore colla balsamella dell’Artusi)

Malvaldi inserisce nel romanzo la ricetta n. 176 , ispiratrice per I'ispettore nella
soluzione del caso. Ne La scienza e l'arte di mangiar bene ¢ la n. 280, un errore fatto di proposito
dall’autore per verificare la conoscenza da parte di chi legge dell’opera artusiana? O un’altra
finzione? Questa volta, nel libro, non troviamo nessuna ricetta di fantasia (in Odore di chiuso
descritto il Polpettone all’uso zingaro) ma due piatti tipici della cucina mediorientale. Nell’ultimo
capitolo I’Artusi fantastico trascrive nel suo diario una ricetta (reale, si trova nei libri di cucina).
Tra gli ingredienti ci sono le noci e la melagrana e come ingrediente principale i peperoni o il pollo,
chiamandosi Muhammara se a base di peperoni o se con il pollo.

...con il pollo, come a volte fanno in Turchia; in questo caso, non €& pit un tramesso, ma bensi un umido di
carne e dei piu sostanziosi, sebbene non certo facile a digerirsi. A questo proposito il piatto ha due nomi
diversi a seconda che contenga il pollo o meno, chiamandosi Acem Yahnisi se a base di pollo e
Muhammara se coi peperoni. Se mai riportero questa ricetta nelle future edizioni del mio libro, temo che
dovro trovargli dei nomi pitl facili; ma non perché siano termini ridicoli, ché i termini culinari lo sono
sovente... (Il borghese Pellegrino, Malvaldi)

Questi gli ingredienti: Noci, grammi 500; Peperoni rossi, n.3 (sostituiti volendo con il pollo); Semi di
melagrana, una tazza; Una cipolla di mezzana grandezza; Brodo di pollo, 2 tazze abbondanti; Olio,
cucchiaiate; 2 Zucchero, 2 cucchiai rasi; Cannella, curcuma, noce moscata

Oggi nel nostro bistrot tra tutte le ricette del libro abbiamo scelto di fare una ricetta originale di
Artusi la n. 431, Cavolfiore colla balsamella (citata sopra).
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Piatto dal sapore delicato, io avrei aggiunto una spolverata di noce moscata per dare maggior
gusto alla ricetta. Questa volta, pero, Artusi docet! Ma sarei stata perdonata. Non mi rimproverate
se in queste minestre V'indico spesso 'odore della noce moscata. A me pare che ci stia bene; se poi non vi
piace sapete quello che avete a fare.(Pellegrino Artusi)

Se volete leggere i libri di Marco Malvaldi li potete trovare in bct e presto arrivera anche il suo
ultimo romanzo Il borghese Pellegrino, ma se non potete aspettare, richiedetelo presso la nostra
biblioteca attraverso il prestito interbibliotecario. Leggete I del libro.

Buona lettura. A presto cucinanti!

MRC
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