L’Artusi nel paese senza cucina
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Il nostro paese, l’Olanda, non ha una propria cultura gastronomica, ma siamo grandi viaggiatori e perciò veniamo a conoscenza di tante altre culture culinarie e altri atteggiamenti verso il cibo. E  quel cibo degli stranieri ci sembra quasi sempre molto più appetitoso del nostro. La conseguenza è una fitta foresta di ristoranti stranieri in tutte le città dell’ Olanda e pochissimi posti dove si mangiano i pochi piatti che si potrebbero definire olandesi. Cioè i cosiddetti ‘stamppotten’, i pasticci invernali di patate, verdura en carne stufata. E naturalmente le famose anguille affumicate. E non dimentichiamo l’aringa cruda, da mangiare su una spiaggia piovosa con un mucchio di cipolle crude e una lattina di birra. Abbiamo visto pochi italiani contenti, nei nostri ristoranti. I giovani hanno trovato la soluzione per questo problema : non mangiano, fumano ! Furbi !

Visto che non impariamo a cucinare dalle nostre madri – o non ci basta quello che impariamo – ci piace cucinare con i libri di cucina a portata di mano. Ne abbiamo intere collezioni in casa.

Quindi il terreno per una traduzione dell’Artusi era fertile.

Com’è nata l’idea di pubblicare una traduzione olandese del grande libro del vostro Artusi? C’era una volta un libraio, di nome Dolf Peereboom che, una sera dell’ anno 1993,  sta mangiando molto bene in un ristorante su un canale di Amsterdam chiamato Artusi. All’improvviso vede sul menù una foto di un vecchio signore. Arriva la cameriera e il nostro Dolf le chiede : ‘Chi è quel signore?’ La cameriera risponde : `E’ Artusi, l’Escoffier dell’Italia.’ Incuriosito, il libraio si rivolge alla proprietaria dell’unica libreria italiana in Olanda, la Libreria Bonardi ad Amsterdam, e chiede : ‘Perchè non conosco quell’uomo?’ La signora l’illumina sulla fama di Artusi, e sul posto decidono di pubblicare una traduzione in qualche forma. L’idea iniziale era di fare un piccolo libricino con una scelta delle ricette. Ma nel frattempo il libraio legge tutto l’Artusi in tedesco e si entusiasma tanto che decide di pubblicare una traduzione de La scienza in cucina. Era il  primo libro che avrebbe pubblicato e da lì è nata la casa editrice Scepter, che in seguito pubblicò un’intera collana di libri di cucina, tutti molto belli e molto curati dal punto di vista estetico. 

Infatti l’edizione olandese dell’Artusi ha vinto nel 1995 un premio per il migliore disegno grafico per libri. 

La traduzione

Per tradurre Artusi ci vuole, oltre all’interesse per la cucina e l’abilità di preparare una cena decente, un bel po’ di conoscenza, tenacia, esperienza da traduttore, e anche grinta. 


E noi due ne abbiamo tanta. Come abbiamo proceduto, in due ? Semplice: a Pietha non piace il pesce. Quindi abbiamo diviso il libro in due: la prima parte senza pesce per Pietha, la seconda per Mieke. Poi abbiamo man mano controllato reciprocamente tutta la traduzione. Abbiamo fatto un glossario dei termini tecnici e di tutti i nomi dei prodotti, per evitare incongruenze. Immaginatevi i problemi logistici : non avevamo ancora l’e-mail. Comunque, i vantaggi di questo modo di lavorare in due erano tanti : per prima cosa significava la fine della solitudine tipica della professione del traduttore. Ma anche una maggiore qualità : gli sbagli vengono scoperti subito, e in due si sa semplicemente di più. Inoltre : l’Artusi è un mattone. Meglio spaccarlo in due.

E last but not least: il libro non è facile. Non solo perchè nell’Artusi si trovano tanti ingredienti che da noi non si conoscono, ma anche a causa dei riferimenti letterari, i termini dialettali, la grande varietà di nomi per un solo pesce, e così via.

Prendiamo il grillò abbragiato : ‘La volaglia spennata si abbrustia, non si sbollienta, ma la longia di bue piccata di trifola cesellata e di giambone, si ruola a forma di valigia in una braciera con butirro. Umiditela soventemente con grassa e sgorgate e imbianchite due animelle e fatene una farcia da quenelle grosse un turacciolo, da bordare la longia.’ 

E bisogna essere poeti.

‘E se noiosa ipocondria t’opprime

O troppo intorno alle vezzose membra 

Adipe cresce, de’ tuoi labbri onora

La nettarea bevanda ove abbronzato

Fuma ed arde il legume a te d’Aleppo

Giunto, e da Moka di mille navi

Popolata mai sempre insuperbisce.’ 

Quindi non  si tratta del solito libro di cucina, ovviamente, bensì di un documento storico e culturale, oltre a un manuale di cucina. Perciò abbiamo scelto di non adattare il libro, ma di tradurlo così com’è, quasi come se fosse un opera letteraria. (E di opere letterarie ce ne intendiamo. Ormai ne abbiamo tradotte una trentina.)

Abbiamo dunque studiato lo stile di Artusi, il suo modo di chiacchierare con i suoi  lettori, che siano casalinghe o signori per bene che si avventuravano in cucina. Abbiamo preso nota della sua avversione contro l’uso indiscriminato del francese (finto) – ‘gergo francioso’ –  nei libri di cucina. E abbiamo preso in considerazione che La scienza in cucina è stato scritto da un signore sessantenne - quindi niente gergo giovanile -  che non era un cuoco di professione, ma aveva studiato  per tutta la vita, spaziando dalla letteratura alla zoologia. 

Quali erano le conseguenze di queste considerazioni per la traduzione in olandese ? 

Non abbiamo usato termini francesi se potevamo evitarli. Prendiamo per esempio il beurre manié : in Olanda si usa propio questo termine francese, ma noi l’abbiamo tradotto, cioè descritto, come burro mantecato con un po’ di farina.

Non abbiamo modernizzato il linguaggio artusiano, e neanche il contenuto. Non abbiamo, per esempio, sostituito il fornello da campagna con un forno moderno. E, altro esempio, non abbiamo eliminato i consigli sull’igiene. ‘Cercate di abitar case sane con molta luce e ventilate : dove’entra il sole fuggono le malattie. Compassionate quelle signore che ricevono quasi all’oscuro, che quando andate a visitarle inciampate nei mobili e non sapete dove posare il cappello. […] Qual maraviglia allora di vedere fra le donne tante isteriche, nevrotiche ed anemiche ?’

Non abbiamo cambiato l’ordine di preparazione delle ricette. Prendiamo quella per la crema alla francese, nel capitolo delle torte e dei dolci al cucchiao. Comincia così. ‘Eravamo nella stagione in cui i cefali delle valli di Comacchio sono ottimi in gratella.’ E così continua per una pagina e mezza. Poi dice Artusi: ‘Dopo l’esordio la predica, per dirvi come sia composta questa cosìddetta crema alla francese.’

Cosa occorre per tradurre un libro come quello di Artusi ? 

Le fonti da noi usate per La scienza in cucina sono le seguenti: 

vocabolari italiano-olandese (che non erano di grande aiuto), vocabolari italiani (che danno per esempio i nomi latini per erbe e pesci da cui partire per la ricerca dei nomi olandesi), enciclopedie, libri specializzati, per esempio sui pesci ; libri di cucina olandesi, soprattutto di vecchia data, per trovare piatti che assomogliassero a quelli descritti da Artusi e che a volte avevano dei nomi molto vicini al nome in italiano; negozi specializzati in utensili da cucina, giornalisti culinari, colleghi italiani, un macellaio rinomato, un maestro pasticciere (la parola torta può essere tradotta in tre modi diversi in olandese : taart, cake o koek. Decisiva è la composizione o la consistenza del dolce) ; l’Istituto ittico, verdurai, un importatore di tè, vari cuochi, madri e nonne di amiche italiane, e – ciliegia sulla torta –  due signore che lavoravano (lavorano) per il comune di Carpi e che si occupano dell’archeologia della cucina, e che ci hanno aiutato con il famoso problema del fornello da campagna. Con loro c`è stato tutto un traffico di fax con spiegazioni e disegni.

Diamo alcuni esempi di problemi per la traduzione.

Il cardo : mai visto, in Olanda, e mai sentito nominare. Dopo qualche ricerca abbiamo scoperto il nome olandese – kardoen – che assomiglia addiritura al nome italiano. Allora un tempo dev’essere esistito e conosciuto. Adesso, una decina di anni dopo, vediamo cardi spagnoli nei negozi degli immigrati turchi ad Amsterdam, come pure le cime di rapa. Quindi per il nostro grande piacere adesso possiamo prepararli anche in Olanda. A proposito delle cime di rapa : neanche voi italiani siete d’accordo sulla questione dei broccoli – broccoletti – cime di rapa. I nomi variano da un posto all’altro. Siccome noi non conosciamo le cime di rapa, la traduzione è un vero problema. Abbiamo risolto traducendo letteralmente : raapscheuten. Una parola olandesissima che però purtroppo non serve a comprare la verdura nel negozio, essendo del tutto sconosciuta.

Altro esempio : nepitella, o nepetella. Sappiamo cos’è perchè abbiamo per caso incontrato una signora a Panzano che ha cucinato una bella cena per noi con funghi e nepitella. Dopo una lunga ricerca abbiamo trovato il termine olandese: bergsteentijm. Nessuno sa cosa sia. Qualche mese fa’ però c’era una bella sorpresa al mercato ecologico di Amsterdam. Un coltivatore di erbe vende la nepitella – con il nome italiano –importata dall’Italia.

Per quanto riguarda i pesci, abbiamo scoperto che la più grande parte di essi non si trovano sui dizionari bilingue. Inoltre, fra  gli esperti non c’è consenso sui nomi. Ogni pesce può avere tanti nomi, sia in italiano che in dialetto, e così in olandese. I vari esperti si contendono i termini giusti, quindi per noi si pone il problema: di chi fidarsi ? Ed è possibile essere coerenti nella scelta? Alla fine siamo addirittura capitati nello Zoo di Amsterdam, cioè telefonicamente, per chiedere consigli.

Ma a parte i problemi, è stata un’esperienza molto bella per noi traduttori: abbiamo imparato cose sul mondo sottomarino che non avremmo mai saputo se non fosse per Artusi. Per esempio sull’occhio della sogliola che ‘nasce, come tutti gli animali bene architettati, con un’occhio a destra ed uno a sinistra; ma a un certo periodo della sua vita l’occhio che era nella parte bianca, cioè a sinistra, si trasporta a destra e si fissa, come quell’altro, nella parte scura.’ In due ricette per l’anguilla e per lo storione Artusi si perde talmente nella descrizione zoologica, che non arriva a dare la ricetta.

La carne era un problema in sè. Come sapete, i tagli di carne si chiamano diversamente in ogni regione dell’Italia, e non solo, quasi in ogni paese. In Olanda l’animale da macello viene tagliato in un modo diverso da quello italiano. Ci siamo messi a tavola con un macellaio rinomato e abbiamo per così dire ‘convertito’ i tagli italiani in tagli olandesi. La differenza regionale nella terminologia originale è per forza andata perduta nella traduzione. 

E poi noi olandesi non siamo abituati a mangiare uccelli. Non spariamo ai tordi facendoli cadere dagli alberi per metterli in padella. Queste ricette hanno suscitato tanta ilarità nel pubblico olandese. Artusi stesso la pensa come gli olandesi : ‘…e la pietate per quei graziosi animalini perchè sentivo una stretta al cuore, ogni volta […] li vedevo insaccarsi nelle maglie tradittrici delle sue reti.’

Alcuni termini li abbiamo voluti chiarire al lettore olandese. Perciò abbiamo aggiunto dei termini alla ‘Spiegazione di voci’ di Artusi, descrivendo per esempio cos’è il famoso fornello da campagna, a noi spiegato dalle suddette signore di Carpi. E’ impensabile per voi, ma abbiamo aggiunto all’elenco delle spiegazioni la voce ‘olio’ : da  noi non va da sè che per olio s’intenda l’olio d’oliva. Altri esempi : dito, come misura; vinsanto, zibibbo, castrato, eccetera.

L’accoglienza dell’Artusi in Olanda

L’edizione olandese dell’Artusi si trova nella lista dei dieci libri di cucina più venduti negli ultimi dieci anni. Siamo alla quinta edizione, che sarebbero circa ventimila copie vendute. A voi potrebbe sembrar poco, ma per una popolazione di diciassette milioni più un paio di Belgi, è niente meno che un miracolo. Soprattutto considerando il fatto che negli ultimi anni regnano i cuochi televisivi che invadono anche il mercato dei libri. Un miracolo anche perchè la casa editrice nata in occasione dell’edizione dell’Artusi, Scepter, ha avuto il coraggio di chiedere – cosa mai successa prima – un prezzo elevato. Un prezzo che coprisse i costi di produzione, e cioè quasi 50 euro (per le copie rilegate).

Un effetto collaterale del successo del libro di Artusi è che recentemente i diritti per altri classici della cucina vengono venduti come se si trattasse di futuri bestseller.

La scienza in cucina ha vissuto anche altre avventure. Noi traduttrici l’abbiamo portata in giro per l’Olanda. Abbiamo fatto tante conferenze sulla traduzione e la cucina artusiana, spesso accompagnate da un cena basata sulle ricette di Artusi .  Abbiamo dato lustro a delle serate dell’associazione Dante Alighieri, anche lì con dei bocconcini ispirati all’Artusi. Poi abbiamo fatto delle conferenze in tante librerie nelle grandi città. Il pubblico era sempre molto interessato e  spesso ha subito acquistato una copia del libro. 

Ciò che è molto difficile da far capire agli olandesi, è che la qualità degli ingredienti è essenziale. Da noi questa cultura del prodotto regionale di stagione – una cosa attuale anche per via dello Slow Food – non esiste proprio. Non controlliamo quello che compriamo, scegliamo semplicemente il prodotto meno costoso. E per i piatti confondiamo buono con complicato : più salse, sughi e stranezze varie – tipo una fetta di ananas o una fragola accanto al taglio di pesce –  più l’olandese gode. Ciò è in grande contrasto con le priorità poste da Artusi : ‘…Non si deve però mai perdere di vista il semplice, il delicato e il sapore gradevole, quindi tutta la questione sta nel buon gusto di chi le [pietanza] prepara.’ Abbiamo fatto di tutto per sottolineare questi principi della buona cucina. E per fortuna, pian pianino le cose stanno cambiando, grazie non solo ai tanti libri di cucina, ma anche agli influssi delle cucine straniere portate in Olanda dagli immigrati.

L’affermazione che facciamo all’inizio del nostro discorso, che il nostro paese non ha una propria cultura gastronomica, non è quindi del tutto vera. Sta nascendo anche in Olanda una modesta cultura gastronomica. L’Artusi vende ancora e gli auguriamo una lunga vita.
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