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Un ta

Inter viste
impossibili

di Giovanni Ballarini

Un’antica leggenda narra
che nei musei, sotto il
patronato di Apollo, la
notte del solstizio d’estate le
Muse richiamano in vita le
immagini e danno voce agli
oggetti che si fanno
intervistare. In una di
queste occasioni un ritratto
di Nicolas Appert
conservato al Museo del
Pomodoro ci ricorda la sua
straordinaria scoperta che
ha permesso lo sviluppo
dell’industria delle conserve
alimentari nel mondo.

Niccolas Appert
«Come conservare
il pomodoro»

• Qui sopra Auguste II Blanchard, Ritratto di Nicolas
Appert (1749-1841) da Les Classiques de la table,
incisione a bulino, 1840 (Collecchio, Museo del
P o m o d o ro ) .
• Dall'alto qui a fiancoLa statua di Nicolas Appert e,
sotto, la copertina del suo libro «Le livre de tous les
menages oi l’art de conserver pendant pluseurs années
toutes le substances animales et vegetales».
Frontespizio della terza edizione (Paris, Bibliotèque
nationale de France).

Inquadra
il Qr Code
E vedrai il
video dello
Abbecedario
dei Musei
del Cibo.

N
elle librerie pa-
rigine è da tem-
po in vendita la
terza edizione
di un libro (pri-
ma edizione da

Patris & C., 1810) che sta aven-
do un grande successo: Le li-
vre de tous les ménages ou
l’art de conserver pendant
plusieurs années toutes les
substances animales et végé-
tales. Troisième édition revue
et augmentée de procédés
nouveaux, d’experiences et
d’observations nouvelles,
pubblicato nel 1813 da Barrois
l’ainé, della Imprimerie de
Doublet. L’autore è Nicolas
Appert (1749-1841) un pro-
prietario di Massy, diparti-
mento di Seine et Oise, pastic-
ciere e distillatore e già allievo
della Casa Ducale di Cristiano
IV. Grazie a questo libro, che
spiega la fabbricazione di con-
serve dei più diversi alimenti
(carne, pollame, uova, latte e
piatti pronti) Appert ha rice-
vuto un premio e ha iniziato a
commercializzare i prodotti
confezionati con il suo meto-
do. In questi ultimi anni gran-
de è il successo del procedi-
mento, anche per conservare
il pomodoro, e riusciamo ad
ottenere un’intervista da Ni-
colas Appert durante una delle
sue presenze nelle librerie di
Parigi.

Gentile Monsieur Appert,
da tempo si cerca come supe-
rare i processi di decomposi-
zione degli alimenti mante-
nendo le loro caratteristiche
naturali e senza usare salatu-
ra, essiccazione e affumicatu-
ra. Il padre della chimica Ro-
bert Boyle (1627-1691) pen-
sava che la decomposizione
del cibo dipendesse dalla pre-
senza dell’aria, ma si accorse
che il contatto con l’aria non
ne è l’unica causa. Denis Pa-
pin (1647-1713) chiudendo il
cibo in bottiglie sotto vuoto e
poi riscaldandolo trova un
miglioramento, anche se a
volte il cibo si guasta comun-
que. Anche altri cercano una
soluzione al problema della

conservazione del cibo che
resta irrisolto fino alle sue ri-
cerche. Queste come nasco-
no?
Sono nato nel 1749 a ChâIons-
sur-Marne sul confine dello
Champagne dove mio padre
ha una locanda e sono diven-
tato un abile cuoco, pasticcie-
re, confettiere e liquoriere fin
dal 1781 lavorando nelle cuci-
ne di vari aristocratici di Pari-
gi. Conoscendo bene l’impie-
go dello zucchero nella con-
servazione della frutta mi
chiedo se non possa essere
usato per conservare anche al-
tri cibi e comincio a sperimen-
tare, chiudendo alimenti in
bottiglie di champagne sigilla-
te. Nel 1795 mi trasferisco a
Ivry-sur-Seine dove comincio
a vendere ottimi cibi conser-
vati e nel 1804 apro una picco-
la fabbrica dove lavorano qua-
ranta donne che preparano i
cibi, li mettono in bottiglie av-
volte in borse di tela, nel caso
in cui il vetro si rompesse, e le
fanno bollire in grandi calde-
roni. Il mio metodo di conser-
vazione degli alimenti consi-
ste nel chiudere i cibi in botti-
glie o in barattoli di vetro, sigil-
lare ermeticamente i conteni-
tori, sottoporli all’azione del-

l’acqua bollente per un preci-
so periodo di tempo, di solito
svariate ore. Anche i militari
francesi s’interessano a quan-
to sto facendo e nel 1809 sono
stato invitato a svolgere una
dimostrazione davanti a un
comitato governativo. Allora
ho preparato diverse bottiglie
di cibo sotto gli occhi dei fun-
zionari statali e un mese dopo
gli uomini tornarono ad assag-
giarne il contenuto che fu giu-
dicato in ottime condizioni.
Per questo mi è stato assegna-
to un premio di dodicimila
franchi a condizione di pub-
blicare i dettagli del mio meto-
do perché possa essere adotta-
to in tutta la Francia, rinun-
ciando a brevettare il metodo
in Francia. Da qui la pubblica-
zione nel 1810 del libro L’art
de conserver, pendant plu-
sieurs années, toutes Ies sub-
stances animales et végétales
che ha avuto un notevole suc-
cesso e le successive edizioni.

Il successo del suo procedi-
mento supera i confini fran-
cesi e in Inghilterra non si
usano bottiglie o vasi di vetro,
ma barattoli di ferro all’inter-
no coperti di stagno. Cosa mi
può dire al riguardo?
La mia rinuncia al brevetto ri-

guarda la Francia e non ha va-
lore in altri paesi. A tre mesi
dalla pubblicazione del libro
un uomo d’affari e imprendi-
tore londinese, Peter Durand
(1766-1822), nell’agosto del
1810 ottiene dal re Giorgio III
d’Inghilterra il brevetto della
durata di quindici anni per la
conservazione di cibi in vetro,
ceramica e metallo, in partico-
lare scatole di ferro all’interno
ricoperte di una sottile strato
di stagno che protegge dalla
ruggine. Le scatole metalliche,
molto più resistenti e non fra-
gili come i vasi di vetro o cera-
mica, sono il risultato dei
grandi progressi della siderur-
gia inglese che nel XVIII secolo
impiega il carbon coke negli
altoforni (1709) producendo
l’acciaio (1760), inventando il
pudellaggio (1762) e subito
dopo il laminatoio a energia
idraulica. Durand per mille
sterline cede il suo brevetto al-
l’ingegnere Bryan Donkin
(1768-1855) che nel 1812 as-
sieme a John Hall fonda in In-
ghilterra la prima fabbrica di
conserve in barattoli di ferro
rivestiti di stagno (banda sta-
gnata) destinati all’esercito in-
glese. Anche la marina inglese
prova con successo il nuovo

cibo in scatola e alcuni cam-
pioni sono regalati anche alla
famiglia reale. La nuova tec-
nologia è subito adottata e nel
1815 alcuni dei soldati inglesi
sul campo di battaglia di Wa-
terloo, il teatro della sconfitta
finale di Napoleone, hanno ra-
zioni di cibo in scatola.

Monsieur Appert qui in
Francia si mormora che lei
non sia stato estraneo al suc-
cesso del suo metodo in In-
ghilterra e soprattutto all’uso
delle scatole di ferro stagnato
nella conservazione dei cibi.
Posso avere una sua opinio-
ne?
So a che cosa lei allude e cioè
che Peter Durand avrebbe
operato in Inghilterra per mio
conto e che io avrei preso ac-
cordi per brevettare la mia in-
venzione in Inghilterra e a lui
cederne i diritti. Per questo io
sarei andato a Londra nel
1814, dopo la caduta di Napo-
leone e quando era esiliato al-
l’Isola d’Elba, per riscuotere la
mia parte di guadagni da Peter
Durand, ma senza alcun risul-
tato, perché gli inglesi mi
avrebbero estromesso dall’af-
fare e io non potevo denun-
ciarli visto che in quel periodo
l’Inghilterra era una nazione
nemica. È invece vero che io
mi sono dedicato a migliorare
il processo e a rifornire l’eser-
cito e la marina francesi adot-
tando le lattine per le provvi-
ste militari, mentre alla clien-
tela civile continuo a vendere
il cibo in bottiglie di vetro.

Monsieur Appert, il suo me-
todo sta avendo un grande
successo, anche se non sap-
piamo ancora gli intimi mec-
canismi che permettono la
conservazione degli alimenti.
Oltre alle verdure intere, da
lei prodotte, si sta diffonden-
do l’uso di conservare, con il
suo metodo, il sugo concen-
trato ottenuto dai pomodori
maturi, che prima si faceva
bollire lungamente fino a so-
lidificarne il succo nella co-
siddetta “Conserva nera”.
Cosa ne pensa?
Il cibo in scatola, dal punto di
vista militare, ha il grande van-
taggio di preparare in anticipo
un enorme numero di razioni,
tenerle immagazzinate per
lunghi periodi per poi traspor-
tarle ai combattenti senza
danneggiarle. Alleviando il
problema della diversa dispo-
nibilità di cibo a seconda delle
stagioni, permette di conti-
nuare le campagne militari
anche in inverno.
I cibi conservati con il mio me-
todo sono ora beni riservati al-
l’esercito o di lusso ma tali non
rimarranno a lungo e quando
con le macchine aumenteran-
no i volumi di produzione i
prezzi scenderanno e diver-
ranno cibi di uso comune. Nel
mio libro già cito la conserva-
zione del concentrato di po-
modoro usando gli attuali
contenitori (vetro, ceramica,
banda stagnata) ma anche al-
tri materiali che nel futuro si
potranno inventare [Appert
prefigura quindi l’uso dell’al-
luminio e di materiali poliac-
coppiati costituiti da un mate-
riale impermeabile formato da
più strati, generalmente di po-
lietilene, carta e alluminio?
Nota dell’intervistatore]. Sono
convinto che con il mio meto-
do sia possibile ridurre le lun-
ghe cotture e quindi conserva-
re la qualità organolettiche dei
prodotti e migliorare l’alimen-
tazione dell’uomo.
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