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Cultura, cibo e paesaggio
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IL CATERING

Su questi tre pilastri - cultura, cibo e paesaggio - I’estate italiana 2018 punta a dar
lustro a quello che ¢ considerato 1’anno del cibo italiano. Dopo un 2016 dedicato ai
cammini ed un 2017 che ha celebrato i borghi piu caratteristici del nostro “bel pae-
se”, I'Italia ha deciso di mettere al centro la sua cultura enogastronomica ed agroali-
mentare, anche perché noi italiani — fortunatamente ancora invasi nelle nostre locali-
ta dai turisti di mezzo mondo - siamo, in fondo, quello che mangiamo e la nostra
cultura del cibo, rappresenta di fatto il nostro autentico patrimonio. Ed infatti que-
st’estate sara ricca ovunque di manifestazioni ed eventi legati proprio alle tradizioni
legate al nostro cibo, alla sua valorizzazione e, non ultime, alle sue degustazioni.
D’altra parte, laricca tradizione gastronomica italiana ¢ una delle componenti piu
fortemente identitarie della nostra penisola, dove in ogni locale, in ogni taverna, in
ogni trattoria, in ogni locanda, in pratica ovunque si ha la possibilita di assaporare
cibo buono e soprattutto amato e invidiato in tutto il mondo.
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Sommario

Cultura, cibo e paesaggio  pag. |

2018 ANNO DEL CIBO ITALIANO

La zona lavaggio pag. 2
Bisognera pero stare molto attenti, perché “I’impero malefico” delle frodi alimentari
| souvenir enogastronomici pag. 3 ¢ purtroppo sempre dietro 1’angolo e quindi bisogna difendersi da chi continua, a
danno di un’intera cultura enogastronomica ed agroalimentare, a mistificare cibi —
Notti bianche per Artusi  pag. 4 |  goprattutto vini, formaggi, oli e quant’altro — seguendo sia le indicazioni degli ope-
ratori accreditati, sia i consigli di chi prima di ognuno di noi, ¢ incappato purtroppo
Referenze pag. 4 in qualche trappola. Meno male che per preservare il nostro patrimonio di saperi, di

tradizioni locali e di eccellenze alimentari si sta assistendo oggi ad un’elevata cre-
scita del senso civico, grazie alla quale il 2018 puo essere davvero 1’anno del cibo
italiano.... anzi del buon cibo italiano. Buona estate!
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L’importanza della zona lavaggio

in cucina

La zona di lavaggio nei locali cu-
cina, purtroppo, viene Spesso sot-
tovalutata. Molti operatori della
ristorazione la ritengono non diret-
tamente concorrente al processo
produttivo dell’alimento. E invece
non & cosi! La pulizia e I’igiene di
piatti, bicchieri e posate ha un im-
patto determinante soprattutto sui
clienti e, pertanto, ¢ bene avere
non solo stoviglie pulite, ma ¢ fon-
damentale un livello di igiene tale
da garantire la sicurezza dell’atti-
vita ristorativa. In cucina dunque,
si gioca la reputazione dell’azien-
da perché sporco, batteri, contami-
nazioni e agenti chimici vanno del
tutto eliminati. Sono quattro le
azioni che, interagendo, assicurano
I’eliminazione dello sporco. Ve-
diamole una ad una. La prima ¢
I’azione chimica. Ogni detersivo
deve essere introdotto nella mac-
china nella giusta quantita, meglio
usare dunque un apposito dosato-
re. A contatto con I’acqua, il deter-
sivo promuove la sua azione chi-
mica, scioglie lo sporco e lo man-
tiene in sospensione per essere poi
espulso nel risciacquo. Ad ogni
modo, le proprieta indirette del de-
tersivo non devono eccedere
nell’aggressione chimica, in modo
da salvaguardare cosi stoviglie e
macchinari ed evitare anche di

ostacolare 1’azione meccanica
stessa dell’acqua. La seconda azio-

g

ne, non puo essere che quella
meccanica che, grazie al get-

to d’ac-
qua che
fuoriesce
dai brac-
ci della
macchi-
na, a se-
conda
della
pressio-
ne e del-
la poten-
za della
pompa, diventa tale da interessare
I’intera superficie delle stoviglie.
L’azione termica del lavaggio do-

trascurare
nella
ristorazione le

azioni di

lavaggio

vrebbe stabilizzarsi su una tempe-
ratura che mediamente possiamo
indicare tra i 50° ed i 60°. Questo

cammmms migliora, infatti,
I’effetto  alcalino
dei detergenti e la
capacita di scio-
gliere lo sporco
che, proprio in vir-
tu della giusta tem-
peratura, nella fase
di risciacquo con-
sente anche una
buona asciugatura.
Non ¢ un caso che
alcuni modelli di
lavastoviglie siano
dotati di coibenta-
zione per favorire la giusta resa
termica. Il fattore finale ¢ il tempo,

o meglio ’azione temporale. Le
macchine professionali sono con-
cepite per offrire tempi di ciclo
molto corti e per questo utilizzano
pompe, resistenze e boiler potenti
nonché detergenti chimicamente
molto attivi. Le rese in base al fat-
tore tempo, calcolabile con indica-
tori piatti/ora, sono riferite al ciclo
piu breve tra quelli disponibili e
non tengono conto dei tempi di ca-
rico e scarico dei cestelli. Una fun-
zione, ritenuta solitamente acces-
soria, ¢ poi quella del prelavaggio
che spesso viene assolta manual-
mente dagli stessi operatori di cu-
cina. Ma ¢ evidente che a restare
fondamentale ¢ il lavaggio. La sua
azione sfrutta sempre 1’acqua di
ricircolo, aspirandola con una
pompa dalla vasca per poi spruz-
zarla attraverso gli ugelli sulle sto-
viglie. Le macchine pili moderne
ed efficaci hanno particolari siste-
mi di scarico che consentono di
mantenere pill pulita I’acqua della
vasca, migliorando cosi il risultato
e riducendo i costi operativi. L a-
zione di risciacquo ¢ 1'ultima fase
del ciclo e provvede ad eliminare
le tracce di detersivo e ad aumen-
tare la temperatura per agevolare
I’evaporazione e quindi 1’asciuga-
tura. Questa ¢ normalmente assi-
curata da un sistema di ventilazio-
ne riscaldata che elimina le tracce
di acqua sulle stoviglie e puo esse-
re rettilinea o ad angolo a seconda
del layout.

Elisabetta Grossi
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Dalla vacanza si torna a casa
con souvenir enogastronomici

Ieri si andava in vacanza e si aveva ’abitudine di spedire cartoline a mezzo mondo, poi c’¢ stato il boom delle ca-
lamite da frigorifero con le miniature di monumenti e malgrado oggi queste abitudini siano andate in pensione, a
resistere restano le t-shirt con le stampe, anche se la vera esplosione, in fatto di souvenir, ¢ ormai 1’enogastrono-
mia. Dati registrati recentemente, confermano che 4 italiani su 10 scelgono prodotti enogastronomici, infatti il
42% degli italiani, di rientro
dalle vacanze, porta con sé
prodotti tipici come ricordo
dei luoghi visitati e ben il
71% sceglie almeno un’e-
sperienza enogastronomica,
a volte insolita oppure tradi-
zionale, durante il proprio
periodo di ferie. Solo il 16%
degli italiani torna a casa a
mani vuote, anche perché a
resistere malgrado le diffi-
colta economiche ¢ la spinta
verso spese inutili. I prodotti
tipici come vino, formaggio,
olio di oliva, salumi o con-
serve hanno ormai pero con-
quistato il popolo vacanziero
e, di fatto, vincono su qual-
siasi altra scelta. Secondi su
tutta la linea, restano invece
ancora 1 classici souvenir
della vacanza come i prodot-
ti artigianali, i gadget, i por-
tachiavi e le immortali magliette. La consapevolezza di procedere pero all’acquisto di prodotti tipici come ricordo
delle vacanze ¢, fortunatamente, un trend in crescita, favorito anche dal moltiplicarsi di occasioni di valorizzazio-
ne dei prodotti locali che, con sagre, eventi e manifestazioni ad hoc, si verifica nei principali luoghi di villeggiatu-
ra dove ormai
“percorsi  enoga-

stronomici”, “citta 1 ! :

e, it L
L »

“aziende produttrici
aperte”, stanno di- E-llf
ventando delle pia- ' R
cevoli abitudini.
Quest’anno la dura-
ta media del tempo
trascorso in vacanza
¢ stato calcolato che
per gli italiani sara
di 11,3 giorni, con
circa un terzo desti-
nato alla tavola e
quindi alla scoperta
di sapori e gusti da
stuzzicare — e natu-
ralmente poi consu- :
mare - in ristoranti, pizzerie, trattorie, taverne o agriturismi, con attenzione perd anche al cibo di strada che sta
continuando a ritagliarsi una fetta di mercato affatto trascurabile, specie durante il periodo vacanziero.
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Le Notti Bianche del Cibo Italiano
dedicate ad agosto a Pellegrino Artusi

Pellegrino Artusi scrisse nel 1891
“La scienza in cucina e 'arte di
mangiare bene”. Oltre ad essere
diventato il ricettario che, senza
ombra di smentite, possiamo affer-
mare che abbia fatto 'unita d’Ita-
lia, va detto che, tradotto in tutte le
lingue del mondo, ha permesso di
promuovere la portata culturale del
nostro patrimonio culinario in tutto
il pianeta. Tant’¢ che proprio ad
Artusi, ma ovviamente anche alla
cucina italiana, saranno dedicate
ad agosto le “Notti Bianche del
Cibo Italiano”. Volute, nell’ Anno

del Cibo Italiano — di cui abbiamo
parlato in copertina - dai Ministeri
per i Beni e le Attivita Culturali e
delle Politiche Agricole Alimenta-
ri, Forestali e del Turismo, queste
notti celebreranno a partire dal 4

ascita dell’Artusi - a Forlimpopoli,
sua citta natale, come a Roma, a Fire-
come a Roma, a Firenze, a Torino ed
anche a Los Angeles, a Manila, a
L’Aia, solo per citare alcune localita,
le ricette del suo manuale a cui si de-
dicheranno tantissimi Chef, i quali
con questa iniziativa offriranno un
grande e simbolico omaggio al nostro
patrimonio gastronomico. A Los An-
geles i celeberrimi Cappelletti all’Uso
di Romagna (ricetta n. 7 del Manuale
Artusiano), nei locali della catena Ci-
bo di Manila Polpette (ricetta n. 340)
e Tagliatelle col prosciutto (n. 69), a

L’Aia menu con Tagliatelle con pro-
sciutto, Cotolette di vitello con tartufo
alla bolognese (ricetta n. 312) e Zuppa
inglese (ricetta n. 675), a Torino, Fi-
renze ¢ Roma invece dessert con il
Dolce Torino (ricetta n. 649), il Dolce

Firenze (n. 650) e il Dolce Roma (n.
648). Tante iniziative ovviamente in
Emilia Romagna e proprio a partire

da Forlimpopoli
“TramontoDiVino”,
evento in cui accreditati
Sommelier offriranno in
abbinamento alle eccel-
lenze Dop e Igp della
regione, la mitica Piadi-
na alla Mortadella. Inve-
ce al Grand Hotel di Ri-
mini, dimostrazioni di
pasta fresca all’uovo ti-
rata a mano dalle volon-
tarie dell’ Associazione
delle Mariette di For-
limpopoli che hanno
fondato quest’associa-
zione proprio per rende-
re omaggio alla fedele
governante dell’ Artusi,
Marietta Sabatini. Tanti
eventi imperdibili per
_.— celebrare il cibo italia-
no, a cui quest’anno,
non solo per ricordare 1’ Artusi con-
tinueranno ad essere dedicate inizia-
tive di cui — naturalmente — ci occu-
peremo nei prossimi numeri.
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