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RUB3ETTINO Fogio 1 e
Rubettino pubblica “Ippolito Cavalcanti - Il duca gastronomo” scritto da Enzo Monaco che mette ordine

nella storia gastronomica del Paese: gran parte della tradizione moderna nasce dal libro pubblicato nel 1837
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A destra, gli spaghetti al
pomodoro: la ricetta tipica
italiana & descritta per la
prima volta dal Cavalcanti
Sotto: Enzo Monaco

Alfonso Sarno

a gastronomia ¢ quella

scienza che pill di ogni

altramostrale grandez-
( zedelle nazioni e lacivi-

lizzazione dei popo-

li...Or dunque, non tisa-
ra discaro d’aver riunito in un sol
volume quanto d'altri si ¢ detto in
gastronomiaoinventatodame...A-
motuttie percio ho preferito chesia
alla portata di ognuno onde facil-
mente ne possa profittare. Lettore
mio vivi felice, sii di buon senno e
buongusto».

E questa la dedica che Ippolito
Cavalcanti, duca di Buonvicino - to-
scano d'origine, discendente da
Guido, poeta amico di Dante e nato
ad Afragola nel 1787 -rivolgeai letto-
ridiuna delle nove edizioni pubbli-
cate a Napoli, dal 1837 al 1865, del
suo trattato “Cucina teorico-prati-
ca”, arricchite da disegni autoriali e
dalla seconda uscita, nel 1839,
dall'appendicesulla “Cusina casari-
nola co la lengua napolitana” ovve-
ro ricette scritte in dialetto in modo
da essere comprese ed preparate
anche dalle moltissime persone
che non avevano dimestichezza
conl'italiano.

Precursore degli odierni influen-
cer, ispiratore dei ricettari contem-
poranei, abile nel mettere insieme
piatti aristocratici e popolari de-
scritti alla perfezione e con I'indica-
zione del costo dei vari ingredienti,
¢l protagonista del libro «Ippolito
Cavalcanti - Il duca gastronomo»,
pubblicato da Rubbettino. Scritto
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Cucina italiana?
Una “invenzione”
di Cavalcanti

da Enzo Monaco, presidente
dell'’Accademia Italiana del Pepe-
roncino in Diamante si colloca nel
PSR Calabria 2014-2020 dal titolo
“Cultura popolare — Attrattore di
turismi sostenibili — Santi Briganti
e...2", innovativo progetto turistico
esperienziale incentrato sulla con-
taminazione o meglio sulla com-
mistione/integrazione dei pit di-
versi generi: dall'enogastronomia,
appunto,all'arteedallamusica.
Un meticciato culturale che sa-
rebbe piaciutoallilluminatoaristo-
cratico,a suo agio sia negliambien-
tidellacorte borbonica cheinquel-
li popolari evividamente racconta-
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izo Monace

Fppoliti: Casaleanh
1l Duca gastronomao

to da Monaco, dai prefatori Lucia-
no Pignataro e Piercarlo Grimaldi
che nei loro scritti hanno esplicita-
to e delineato I'importante contri-
buto del Cavalcant alla storia della
cucinaitaliana toutcourtenon sol-
tanto napoletana e come la sua
opera, scrive il primo «rappresenti
un contributo concretoall'esattari-
costruzione storica della figura del
Cavalcanti,al puntodadirechel'at-
tuale cucina italiana & declinazio-
nedellanapoletana».

Attualita ribadita da Grimaldi
che nel suo contributo evidenzia
come il ricettario sia espressione
del mutamento dei tempi, frutto
dei fermenti politici preunitari ed
importante momento del proces-
so di conoscenza gastronomica
portata a compimento da Pellegri-
noArtusicon “Lascienzaincucina
e |'arte del mangiar bene”, pubbli-
catoaFirenze nel 1891

Nell'operadel Cavalcantic'euna
maggiore suggestione ben espres-
sa da Monaco che nei cinque capi-
toli racconta la vita dell'aristocrati-
co gourmet ma anche quella dei
napoletani, la genesi e le varie edi-
zioni del trattato restituendoci in-
tatte - anche attraverso la riprodu-
zione delle copertine delle diverse
edizioni del libro-, la filosofia di un
gentiluomo di corte cosi avanti nei
tempi da auspicare un Museodedi-
cato agli attrezzi di cucina e che si
dedico a tempo pieno a divulgare
la cucina napoletana nella sue di-
verse espressioni raccontata dalle
50 ricette che chiudono il libro e
realizzate da cuochi e gastronomii
calabresiche le hanno, quandone-
cessario, sapienterenterivisitate.

Alcune semplici come la mine-
stra di riso al pomodoro, la frittata
di cavolfiori, le uova in purgatorio
altre piu sontuose come il sartu di
riso classico o con pesce, il gatto di
lasagnettealla Buonvicine, altreda
riscoprire come gli gnocchi di pe-
sce, lostentenielloarrustuto, piatto
poveroa base di intestino di peco-
ra, animelle, caciocavallo o il rata-
fiadifioridicedro..
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