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Parte 111

La scienza applicata ai cibi e ai contenitori:
gli esperti e le leggi

NICOLAS APPERT, EROE MODERNO DELLANTI-SPRECO:
TECNICA, SCIENZA E TECNICA SENZA SCIENZA

Tra Sette e Ottocento I"appertizzazione si staglia su un paesaggio decisamen-
te stantio, fatto di metodi di conservazione secolari quando non millena-
ri, innovando in maniera significativa caratteri organolettici e performance
nutrizionale delle derrate conservate. Il contributo indaga questo peculiare
stile di innovazione, valutandone alcune convergenze con la tradizione far-
macologica e conferendogh una chiara collocazione rispetto alla nascita della
microbiologia.

Nicolas Appert, Louis Pasteur, innovazione, conserve, storia della farmaco-
logia, storia della microbiologia

Between the 18 and 19" centuries, the method developed by Nicolas Appert
to preserve food lies on the background of a static foodscape made out of
preservation methods dating back to centuries if not millennia before. This
article explores the distinctive style of this technical breakthrough, singling
out the interplay with the pharmacological practices and clarifying its role
about the beginning of microbiology.

Nicolas Appert, Louis Pasteur, Innovation, Canned goods, History of phar-
macology, History of microbiology

1. Introduzione

Nella storia della tecnologia il Settecento viene spesso pensato
come incipit della contemporaneita: ¢ allora, in effetti, che si avvia-
no le premesse tecnico-scientifiche che rendono possibili stili di vita
venati di quel comfort e quella velocita che sapremmo riconoscere
come moderni. E in quelle decadi che il mondo inizia a sfruttare
’energia inanimata dei fossili, imprimendo alla routine quotidiana di
molti europei un "accelerazione inaudita; la meccanica pesante penetra
e progressivamente sostituisce la capacita di produrre, viaggiare e tra-
sportare merci del cittadino del Vecchio Continente. I prodigi della
tecnica fanno apparire il secolo come il primo della nostra era, ma
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guardato da vicino il Settecento presenta qualcosa di crepuscolare e,
di fatto, una cesura importante lo separa dai secoli successivi, tenen-
dolo saldamente ancorato alle epoche precedenti: il secolo dei Lumi,
infatti, & I'ultimo a generare innovazione senza i grandi investimenti
di capitale, il coinvolgimento istituzionale, la professionalizzazione
della ricerca e soprattutto senza infrastrutture dedicate che diver-
ranno tipiche e imprescindibili nell’innovazione dei secoli a venire,
nel dispiegarsi della seconda e poi della terza rivoluzione industriale.

2. Nicolas Appert: Pinnovazione in cucina

Linsieme delle innovazioni tecniche che segnano e accelerano
il passo del XVIII secolo, di fatto, sono spesso il risultato di
un’intuizione individuale, perseguita e messa a punto all’interno di
vicende biografiche di un singolo - talvolta isolato — inventore che
¢ ancora un tecnico di laboratorio, un ingegnere autodidatta, a volte
un semplice commerciante di conserve. Il caso di Nicolas Appert,
da questo punto di vista, & esemplare: ’esatta traduzione di confiseur
non ¢ pasticcere in senso stretto, come talvolta si legge anche nella
letteratura specializzata, ma piuttosto conditore e conservatore di
prodotti e vivande. All’epoca I'uso del lemma si riferisce ad ogni
produttore e venditore di conserve tanto di origine animale che
vegetale, dolci quanto salate. In compagnia di una folla di inventori di
umili origini, tutti fortemente incoraggiati dalle politiche napoleomche
per 'innovazione, il caso Appert si iscrive in una storia per cui rimarra
poco spazio nell’Ottocento e ancor meno nel Novecento: quella
ancora segnata da cambiamenti epocali ottenuti grazie a brevetti di
fattura artigianale, esito di una sperimentazione da retrobottega.

Per voce del suo stesso inventore, il nuovo processo consisteva
nel «distruggere attraverso Pebollizione a bagnomaria i principi
fermentescibili che contengono la sostanza animale e vegetale»,
ma per capire la portata della novita merita chiedersi cosa fosse un
prodotto conservato negli anni in cui appertizzazione irrompe sulla
scena. All’inizio dell’Ottocento il paesaggio delineato dai metodi di
conservazione alimentare giace sostanzialmente immutato da secoli:
un concorso indetto in Francia in quegli anni contiene descrizioni
dettagliate sullo stato dell’arte, ma la sintesi resta enucleata in una
manciata di soluzioni, che si «riducono», nelle parole di Appert
«all’essiccazione, alla salagione e all’amalgama con una sostanza
diversa da quella da conservare».
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Rispetto alla totalita dei metodi di conservazione, appertizzazio-
ne consentiva un balzo in avanti senza precedenti, non solo in termini
quantitativi, ovvero per il significativo ammontare di prodotti ora
traghettati edibili verso stagioni e anni non necessariamente prossimi,
ma soprattutto in termini qualitativi, ovvero perché per la prima volta
1 prodotti risultavano fedeli nel tempo al loro profilo organolettico
originale, nonché capaci di conservare i loro principi nutritivi, cosa
di cui lo stesso Appert aveva maturato un’acerba e ancora opaca co-
gnizione. Il progresso veniva segnato sul doppio binario del gusto e
della salute, variabili avvezze a viaggiare disgiunte prima e dopo il
caso Appert e qui eccezionalmente rinsaldate.

A molti contemporanei, invero, sfuggi la portata della novita che
era destinata a cambiare per sempre le abitudini alimentari occidentali,
assestare un duro colpo alla stagionalitd dei consumi — erroneamen-
te identificata solo con la grande globalizzazione dei commerci — e
interagire a fondo con la storia sanitaria occidentale, contrastando
efficacemente le avitaminosi — tra le altre lo scorbuto — diffuse ovun-
que e particolarmente devastanti in taluni ambienti.

Lo scarto tra la tecnica di Appert e le altre forme di conservazione
si rivelera gravido di progresso in termini economici, sociali, sanitari:
certo ci vorranno decenni perché le abitudini di consumo delle masse
ne rimangano impattate lungo una storia di lenta ma inesorabile co-
lonizzazione del cibo industriale. In queste pagine ci concentreremo
sul singolare intreccio tra la pragmatica vittoria sulla materia marce-
scibile e le altre incursioni messe a punto in quei decenni nel mondo
dell’infinitamente piccolo. Per farlo useremo la testimonianza dello
stesso Appert, una fonte certo di parte, ma che resta la piu titolata
a collocare la sua straordinaria invenzione nella storia della ricerca e
della sperimentazione microbiologica, rifrangendo connessioni poco
indagate di una tecnologia troppo spicciola per iscriversia pieno titolo
nell’evoluzione del pensiero scientifico, cosi come per figurare tra le
grandi conquiste della medicina moderna.

Dincommensurabilita dei vantaggi offerti dal nuovo sistema
rispetto agli altri metodi allora conosciuti ¢ efficacemente espressa in
un passaggio tratto dalla citata opera di Appert: «se i metodi pubblicati
sono in effetti serviti ad indicare qualche procedimento utile, non ve
n’¢ uno solo che possa, come quello di cui qui si tratta, applicarsi
indistintamenteatuttele sostanze;nonven’¢unosolochesiaaltrettanto
semplice e altrettanto elementare da mettere in pratica». Senza falsa
modestia, I’autore prosegue: «Non si pud dunque confondere il
metodo proposto con alcuno di quelli sin ad oggi immaginati, e che
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si riducono all’essiccazione, la salagione o all’amalgama con sostanze
estranee a quelle da conservare; metodi praticati in alcuni casi con
grande esborso, tale tra gli altri la conservazione dei frutti con lo
zucchero di canna, e di cui tutti alterano, quale pit quale meno, le
qualitd naturali delle sostanze conservate». Si trattava pertanto di un
metodo applicabile trasversalmente «non solo alle sostanze vegetali,
ma anche a tutte le sostanze animali, vale a dire alle carni da macelleria,
ai bolliti, ai brodi, all’uccellagione, alla selvaggina, ai pesci, latte,
latticini, alle uova e genericamente a tutto» .

3. Un periodo di innovazioni

In quegli anni, come riconosceva Appert, la messa a punto del
nuovo metodo prese forma non come eccezione o ricerca isolata, ma
piuttosto in un clima di grande fermento e rinnovato entusiasmo per
la conservazione, in un pullulare di tentativi eterodossi e approssi-
mativi ricorsi all’ 1mbott1ghamento di prodotti. Rispetto alle analoghe
conserve in circolazione, Appert rivendicava una corretta gestione
del calore, ovverosia una gamma di temperature definite in maniera
puntuale sulla base dei differenti alimenti da trattare, la disponibilita
di vasi e bottiglie finalmente realizzate all’uopo e non estemporane-
amente adattate all’'uso e, infine, la messa a punto di un sistema di
imbottigliamento e chiusura ermetica del tappo che si emancipava per
la prima volta dalla pratica artigianale per affidare 'intera procedura
ad un sistema di morse e leve fortemente meccanizzato.

In che cosa consista, di fatto, I’appertizzazione ce lo spiega il gran-
de agronomo e nutrizionista Antoine Augustin Parmentier, farmacista
al seguito dell’esercito francese durante la guerra dei Sette Anni, noto
per la sua celebre difesa della patata, tubero ai tempi tutt’altro che
popolare trai Francesi. Molti anni pit tardi, nel 1810, egli compila do-
viziosamente la voce sul metodo Appert enucleando quattro passaggi.

Il procedimento di Messieur Appert — leggiamo — consiste princi-
palmente nel: primo) chiudere in bottiglie o vasi le sostanze che si vo-
gliono conservare; secondo) tappare con la massima cura questi stessi
contenitori; poiché & proprio dall’operazione di chiusura del tappo
che dipende il successo di tutta ’operazione; terzo) sottomettere que-
ste stesse sostanze cosi imbottigliate a ’azione dell’acqua bollente di
un trattamento a bagnomaria secondo una durata determinata dalla
natura stessa della sostanza e 1 tempi da lui [Appert] stesso indicati
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sulla base del prodotto da conservare; quarto) ritirare le bottiglie dal
bagnomaria nei tempi previsti.

Uno degli aspetti in assoluto pil interessanti di questa primissima
fase & che I'introduzione delle conserve nei consumi europei segui
sostanzialmente un iter analogo a quello di gran parte dei prodotti
esotici e che — probabilmente al vaglio della stessa generale diffidenza
— il loro consumo venne inizialmente relegato a malati e bisognosi: ¢
ai loro organismi debilitati, infatti, che le conserve appertizzate sono
destinate perche in grado di apportare quella peculiare «energia» e
quelle proprieta di cui godono i prodotti freschi e che per la prima
volta possono restare intatti nel tempo: mesi o addirittura anni dopo
la loro raccolta. La ricetta del brodo espettorante proposta da Appert
e ripresa dal farmacista Parmentier rende splendidamente I'idea di
quanto le prime conserve vennero concepite e accolte in un interregno
di pratiche a meta tra il mondo della preparazione alimentare e quello
schiettamente farmacologico: la ricetta prevede polmone e piede di
vitello, cavolo rosso, carote, rape, cipolle, porri, gomma arabica e
zucchero candito «per edulcorare secondo convenienza».

Ledulcorazione delle conserve, anche quelle di impianto salato
come questa, ¢ dunque gia presente anche in tale pioneristica fase
della conservazione sotto vetro e, ancor prima che la latta sostituisca
il vetro, lo zucchero confluisce nelle ricette in piena continuita con la
tradizione farmacologica occidentale: il saccarosio non era stato mai
considerato un semplice eccipiente nelle preparazioni, e da Avicenna
in poi la pratica medica tendera ad attribuirgli enormi poteri e una
vasta gamma di funzioni terapeutiche.

La presenza di zucchero sard un tratto destinato a stabilizzarsi
per divenire poi caratterizzante della grande industria conserviera,
fornendo anzi un argomento eccellente ai detrattori di quest’ultima.
L’impatto sulla formazione del gusto dominante fu direttamente pro-
porzionale alla capacita delle conserve industriali di penetrare nelle
abitudini alimentari dei diversi strati sociali e delle masse.

La gamma dei sapori che nel tempo andra a rimodellare il palato di
generazioni di consumatori finira progressivamente per arginare I’acre
e 'acidulo — distintivi della frutta acerba non trattata quanto della
sostanza fermentata — a favore di una netta espansione delle gamme
dolci e del ruolo dello zucchero, impiegato qui come dolcificante e
come correttore di aciditd. Le osservazioni di Parmentier, di Boyle

e di Appert mostrano che I’attenzione alla gamma dei sapori & ben
presente nella mente dei contemporanei, sebbene quella che sarebbe
divenuta 'ubiquita del saccarosio nelle preparazioni industriali non
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era ancora prevedibile e nessuna allerta sembra ravvisabile tra i pri-
mi commentatori. Le conserve di Nicolas Appert vengono dunque
propagandate innanzitutto come benefiche per la salute ed ¢ per tale
ragione, oltre che per motivi di praticita, che la loro diffusione ha
luogo innanzitutto nei contingenti militari e nell’approvvigionamento
della marina.

4. Conclusioni

Solo a partire dagli anni Sessanta dell’Ottocento, Louis Pasteur
(1822-1895) avrebbe messo a punto il metodo che porta il suo
nome, pastorizzazione, perfezionando 'uso del calore per inibire 1
processi di fermentazione in sostanze quali vino, aceto o birra, dando
una svolta decisiva alla conservazione, al trasporto e, in un’ultima
analisi, all’esportazione su scala globale di queste bevande. Dalla
confutazione della millenaria teoria della generazione spontanea
alla piena comprensione delle cause che regolano processi quali
fermentazione e putrefazione dei liquidi, fu quindi Pasteur a scrivere
le pagine di fondazione della microbiologia, facendo luce su tutti
1 processi che decretano la buona o cattiva conservazione delle
derrate. Il primato di Pasteur perd non inficia e anzi non compete
con Poriginalita di Nicolas Appert, il quale, padre indiscusso del cibo
in scatola, non parld mai il linguaggio della scienza poiché, in qualche
modo, pensava di poterne fare a meno. I fatti gli daranno ragione
se, al netto di ogni possibile speculazione, le sue conserve furono
progressivamente in grado di colonizzare ’Europa fino ad attrarre
’attenzione di altri innovatori che ne perfezionarono la procedura e
ne sostituirrono i materiali, migliorando cosi il tenore dei consumi
alimentari delle masse urbanizzate dell’Ottocento e proteggendo
per sempre dalle avitaminosi pill severe marinai, soldati al fronte e i
molti consumatori privi della disponibilita di prodotti freschi che il
mondo aveva e avrebbe continuato ad avere. Il progresso apportato
Verso una corretta nutrizione e una maggiore tutela della salute
pubblica non sono gli unici obiettivi di assoluta utilita messi a segno
da Appert: ¢ difficile stimare quante eccedenze siano state sottratte
dalle sue conserve allo spreco che innerva il mondo preindustriale a
dispetto della sua strutturale penuria di cibo. Animato da un impulso
oltremodo attuale, Appert rivolse la sua infaticabile sfida quotidiana
anche contro lo spreco. Che gli stesse a cuore la pubblica utilita, pit
del successo economico, lo confermano le scelte che accompagnarono
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le sue straordinarie scoperte: optd per la divulgazione e si astenne
dal criptare il suo know-how in un brevetto protetto. Come ad altri
benefattori dell’'umanita toccd in sorte un trapasso segnato dalla
ristrettezza di mezzi. Con singolare ingratitudine dell’'umana specie,
le sue spoglie — degne della sacralita del Pantheon — trovarono riposo
in una fosse comune nella cittadina di Massy.

LAURA PROSPERI
Universita di Milano-Bicocca
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