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				558. Arnioni alla parigina

				Pasticceria: dolci, torte e biscotti

				559. Strudel

				560. Presnitz

				561. Kugelhupf

				562. Krapfen II

				563. Savarin

				564. Gâteau à la noisette
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				596. Stiacciata coi siccioli

				597. Stiacciata unta

				598. Stiacciata alla livornese

				599. Pane di Spagna

				600. Biscotto

				601. Biscotto di cioccolata

				602. Focaccia coi siccioli

				603. Focaccia alla tedesca

				604. Panettone Marietta

				605. Pane bolognese

				606. Ciambelle ossia buccellati I

				607. Ciambelle ossia buccellati II

				608. Pasta Maddalena

				609. Pizza alla napoletana
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				656. Prugne giulebbate
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				663. Budino di ricotta
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				712. Riso in composta
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				714. Gelatina di arancio in gelo

				715. Gelatina di fragole in gelo

				716. Gelatina di marasche o di visciole in gelo

				717. Gelatina di ribes in gelo

				718. Gelatina di lampone in gelo

				719. Un uovo per un bambino

				720. Budino di pane e cioccolata

				721. Mele all’inglese

				722. Zabaione

				Siroppo di lampone, ribes, amarena

				723. Siroppo di lampone

				724. Acetosa di lampone
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				729. Orzata

				730. Claret cup (bibita inglese)

				731. Sapa
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				741. Conserva soda di cotogne
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				Liquori, rosoli, elisir
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				749. Rosolio tedesco

				750. Nocino
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				752. Ponce di arancio
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				753. Pezzo in gelo (biscuit)

				754. Gelato di limone

				755. Gelato di fragole

				756. Gelato di lampone

				757. Gelato di pesche
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				759. Gelato di crema

				760. Gelato di amaretti

				761. Gelato di cioccolata

				762. Gelato di ciliege visciole

				763. Gelato di aranci

				764. Gelato di ribes

				765. Gelato di tutti i frutti

				766. Gelato di banane

				767. Gelato di pistacchi

				768. Gelato di torrone

				769. Gelato di marroni

				770. Ponce alla romana (per 6 persone)

				771. Spumone di the
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				774. Zorama

				775. Caffè-latte gelato
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				777. The
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				779. Frutta in guazzo

				780. Pesche nello spirito
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				782. Ciliege visciole in guazzo

				783. Ribes alla francese

				784. Ponce alla parigina

				785. Mandorle tostate

				786. Olive in salamoia

				787. Funghi sott’olio

				788. Mostarda all’uso toscano

				789. Crosta e modo di crostare

				790. Spezie fini
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				Note di pranzi

				Colazioni alla forchetta
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INVITO ALLA LETTURA

Scheda introduttiva essenziale

Vita e Opere

Pellegrino Artusi nasce il 4 agosto 1820 a
San Ruffillo di Forlimpopoli (Forlì), allora parte dello Stato
Pontificio, da Agostino Artusi, un droghiere benestante, e Teresa
Giunchi. Dopo gli studi al Seminario di Bertinoro, nel forlivese, e
la frequentazione poi dell’ambiente studentesco bolognese (assiste
ad alcune lezioni all’Università di Bologna senza però conseguire
la laurea), decide di seguire gli affari paterni e di occuparsi
della drogheria di famiglia.

Il 25 gennaio 1851 l’incursione a
Forlimpopoli del noto brigante romagnolo Stefano Pelloni, detto “il
Passatore” («il passator cortese, re della strada, re della
foresta» di pascoliana memoria), segna tragicamente la vita della
famiglia Artusi. In quell’occasione, infatti, alcuni briganti della
banda, prima si introducono nel teatro Comunale della città e
derubano gli spettatori, poi, sempre la stessa notte, riescono a
entrare in casa Artusi (la famiglia era nota per essere una delle
più facoltose della città) e, dopo aver malmenato i presenti,
violentano Gertrude, sorella ventiquattrenne di Pellegrino, la
quale, traumatizzata dalla vicenda, impazzisce e viene internata
nel manicomio di Pesaro, dove rimarrà per il resto della vita.

A causa di questo triste avvenimento, nel
maggio dello stesso anno tutta la famiglia, dopo aver venduto
velocemente casa e bottega, si trasferisce a Firenze, dove
Pellegrino si occupa con successo di commercio (apre con il padre
un banco per il commercio delle sete) e intermediazione
finanziaria. Nel 1861, dopo la morte del padre e anche grazie alle
rendite provenienti dal possesso di due tenute in Romagna (a Borgo
Pieve Sestina di Cesena e Sant’Andrea di Forlimpopoli), Artusi
decide di ritirarsi dal lavoro per dedicarsi alle sue grandi
passioni, la letteratura e la cucina, oltre che alla frequentazione
dell’animato ambiente intellettuale e politico della città toscana.
Anticlericale e patriota, conosce, tra gli altri, i poeti e
scrittori Olindo Guerrini (alias
Lorenzo Stecchetti) e Renato Fucini (alias Neri Tanfucio).

Nel 1878 pubblica per l’editore Barbini, a
proprie spese, una biografia di Ugo Foscolo e, nel 1881,
Osservazioni in appendice a 30 lettere del
Giusti, senza però ottenere particolare successo.
Finalmente, nel 1891, esce per l’editore fiorentino Salvadore
Landi, sempre a sue spese (nessun editore era disposto a
finanziarlo, neppure l’amico Barbini) e in 1000 copie, il
ricettario La scienza in cucina e l’arte di
mangiar bene. Anche se l’esordio è piuttosto travagliato (il
libro viene inizialmente molto criticato, come racconta
scherzosamente Artusi nel capitolo Storia di
un libro che rassomiglia alla storia
della Cenerentola, nella prefazione del suo ricettario) e le
difficoltà di distribuzione del manuale sono enormi (chi voleva
procurarsi il volume doveva scrivere direttamente all’autore,
oppure rivolgersi all’editore), questo trattato “pratico” di cucina
regala ben presto a Pellegrino Artusi grande fama e notorietà,
riscuotendo nel tempo un successo straordinario. L’autore stesso
cura personalmente le prime quattordici edizioni, susseguitesi con
grande rapidità dal 1891 al 1910 (nel 1931 le edizioni, “sempre più
eleganti e corrette” sono già trentadue), apportando ogni volta
modifiche, correzioni e importanti aggiunte. Ormai famoso,
benestante e sempre celibe, Artusi vive nella sua bella casa
fiorentina di piazza D’Azeglio fino al 1911, anno della sua morte,
con Francesco Ruffilli, un domestico del suo paese natale, e con la
cuoca toscana Marietta Sabatini – oltre che con i suoi amati gatti
Biancani e Sibillone, ai quali dedica addirittura la prima edizione
del noto ricettario («ai due de’ miei migliori amici dalla candida
pelle dedico questo libro. A voi che, scevri d’invidia e rancore,
senza annoiarvi mai, mi tenete assidua compagnia; a voi che quando
stavo in cucina a preparare questi piatti, soffregandovi alle mie
gambe a codino diritto, smaniavate dirmi per primi il vostro
parere»). Non avendo figli, lascia in eredità ai fedeli domestici i
diritti d’autore dell’opera, con i quali hanno vissuto di rendita
anche dopo lo scadere degli stessi, nel 1961.

La scienza in cucina e l’arte di
mangiar bene

Nella prefazione al leggendario ricettario
Pellegrino Artusi dichiara chiaramente il suo intento di voler
proporre «un manuale talmente pratico e usabile da tutti, purché si
sappia tenere in mano un mestolo» e la sua volontà di aiutare la
diffusione della pratica dell’igiene e dell’economia. D’altronde
l’approccio didattico e pratico dell’opera – già presente anche nel
titolo La scienza in cucina e l’arte di
mangiar bene – è significativo a [...]
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