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    Ringraziamenti




    Questo volume è stato reso possibile grazie a tutta la redazione di Buonissimo che per anni ha lavorato costantemente per valorizzare i contenuti del sito.


    Sono, infatti, decine le persone che hanno negli anni permesso al sito di crescere e a diventare oggi uno dei punti di riferimento nel panorama web italiano.




    In particolar modo l’autore vuole ringraziare:




    Giovanni Pasqua che ha saputo pazientemente e con cura raccogliere tutto il materiale contribuendo anche ad aggiungere idee e nuove informazioni




    Sergio e Simone Spelta che hanno fornito contributi utili per completare il lavoro di raccolta




    Maryna Leshchenko che ha saputo trasformare le ricette presenti in splendide realtà.




    Un ringraziamento, naturalmente, a tutti coloro che ci conoscono sul web e ai nostri amici lettori che pazientemente ci segnalano spunti di miglioramento e anche correzioni.




     


  




  

    Note al sito




    Buonissimo nasce nel Novembre del 2000 come portale alternativo all’allora scenario web-food.


    L’obiettivo iniziale era, e rimane, quello di essere un raccoglitore di tutte le informazioni gastronomiche ponendo il lettore al centro dell’attenzione.


    Per questa ragione Buonissimo tratta ogni argomento in un linguaggio semplice, ma esaustivo, rivolgendosi al ‘grande pubblico’ senza tralasciare alcun particolare, ma cercando di rispondere in parole semplici all’utente che naviga su internet alla ricerca di ricette ma anche di informazioni su alimenti, oltre che per scoprire trucchi e suggerimenti.


    Dal 2005 il sito ha implementato la dicitura Magazine dove alle ricette si sono aggiunte diverse rubriche monotematiche ed articoli a tema culinario.


    Parte molto seguita del sito è anche il Cerca Sagre, un motore di ricerca dove è possibile trovare, suddivise per date, gli eventi locali a promozione della gastronomia.


    Recentemente è stata inoltre aperta la sezione Salute con indicazioni, a carattere divulgativo e non medico, su come migliorare il proprio benessere a tavola.




    Per raggiungere Buonissimo ci si può collegare al sito ufficiale:




    www.buonissimo.org




    oppure visitare la nostra pagina Facebook sempre aggiornata con nuovi contenuti:




    www.facebook.com/buonissimo.org




    Buonissimo è, inoltre, presente su tutti i principali social network.




     




     


  




  



  L’autore




  Fabio Spelta, milanese, classe 1967, è il fondatore e direttore di Buonissimo, storica testata web nata nel 2000. La passione per il buon cibo, unita al desiderio di raccontare la gastronomia in modo diverso, ha fornito la spinta necessaria alla nascita di un portale food-oriented il cui scopo non è solo essere un raccoglitore di ricette, ma fornire informazione gastronomica.


  La sua passione per la gastronomia lo ha portato ad approfondire le proprietà degli alimenti ed i loro abbinamenti in cucina.


  I libri della collana sono la prima espressione editoriale di tali conoscenze e passioni e numerosi sono gli articoli e i testi sono presenti sul sito.





   




  

    Guida alla lettura




    Questo libro rispecchia fedelmente lo stile editoriale web di Buonissimo.




    Il sito, infatti, oltre ad essere un ricettario propone al visitatore una serie di letture complementari sia per approfondire la propria conoscenza gastronomica, sia per esaudire la curiosità su temi complementari.




    Cocktails & Finger Food dovrà quindi essere letto come uno strumento, non solo atto a farvi preparare ricette, ma che offre diverse informazioni che aiuteranno il ‘provetto barman’, o lo chef di turno, a comprendere le origini e la storia di ogni ricetta.




    Nella parte dedicata ai cocktails abbiamo fornito una panoramica su come si ritiene fosse arrivato a noi il primo ‘liquido miscelato’ e per ogni ricetta abbiamo verificato le origini.


    Purtroppo, come spesso accade, la memoria dell’uomo è corta e spesso si trasforma in leggenda.


    Alcuni cocktails, infatti, sono associati ad episodi storici che è difficile riuscire a confermare.


    Leggete queste note come un ottimo modo per dimostrare la vostra conoscenza del tema, senza soffermarsi sulle certezze.


    Quelle, purtroppo, sono sempre meno.


    Lo stesso principio è stato seguito, pur se con ovvie differenze, per la seconda parte del volume, quello dedicato al finger food, o se preferite al buffet.


    Oltre ad un piccolo cenno storico troverete consigli e suggerimenti su come trasformare il cibo da buffet –quello che si mangia con le mani- in un simpatico momento conviviale.




    Troverete consigli su come preparare ed addobbare la tavola e su come essere preparati a questo tipo di evento.




    Le ricette, in questo caso, sono frutto della fantasia dei nostri chef e anche dei nostri lettori.


    Abbiamo cercato di fornire gli strumenti utili per preparare un buffet, che sia all’aperto o al chiuso, in estate o in inverno, senza troppe difficoltà e pensando di parlare a degli amici interessati all’argomento.




    Buona lettura.


  




  

    Cocktails, un po’ di storia




    Cocktail è un sinonimo di bevanda alcolica, di party, di tarda ora, di divertimento.


    E’ un fenomeno che non è di certo dei giorni nostri, anzi.





    Nell’epoca del proibizionismo americano la ricerca di distillati era un’abitudine comune fra il consumatore medio americano, abituato da sempre a concludere la propria giornata con un bicchiere fra le mani.




    Con il superamento di tale fase si è reso sempre più necessario associare altri liquidi per variare gusto, sapore e colore. 
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    Ma la vera partenza del cocktail è avvenuta decisamente molto molto prima, ovvero dall’alambicco, strumento che gli Arabi, primi fra tutti, usavano per ottenere i primi medicinali.


    Da qua il passaggio ai distillati è stato relativamente semplice: sono bastati dei coloranti, degli aromi, ed ecco che le prime bevande alcoliche venivano prodotte. In religioso segreto, naturalmente.




    Segreto che come valore aggiunto dava l’opportunità di non vedersi riprodurre quanto realizzato.




    Sono ricette uniche, la cui proporzione fra gli ingredienti – e spesso anche gli ingredienti stessi effettivamente utilizzati - era un segreto.


    In seguito anche altre bevande, anche non alcoliche, seguirono questa regola di mistero. La Coca Cola ne è forse l’esempio più conosciuto.




    Ma, tornando gli Arabi, gli imponenti scambi commerciali fiorenti nel Medioevo producevano grossi arrivi di miscele e di spezie, niente di più utile per provare nuove combinazioni e miscelature.


    Da questa loro tecnica, gli stessi Arabi sapevano trarne innumerevoli vantaggi.


    Niente di meglio che concludere i propri affari con un banchetto ricco di prodotti e riempire i bicchieri di questi distillati dai sapori sempre diversi.


    Anche i nobili dell’epoca rimasero affascinati dal gusto dell’alcol, delle miscele e degli effetti di serenità prodotti.




    Nel Medioevo la produzione era naturalmente limitata e realizzata artigianalmente, spesso da monaci nei loro monasteri.


    Ma in seguito gli artigiani, i monaci e le loro tecniche lasciavano spazio, gradualmente ma con velocità sempre maggiore, alle prime aziende. Le prime miscelature diventavano sempre più precise, un’arte da non perdere.




    Nascono i primi cocktails.


    Qui, tra mito e leggenda, verità e storia è difficile riuscire a raccogliere informazioni e garantirne l’autenticità.




    La leggenda, o verità, più comune fa risalire alla seconda metà del 1700 la nascita del primo cocktail e del suo nome, che ancora utilizziamo.


    La protagonista di questo racconto è Betsy Flanagan, giovane americana il cui marito era stato da poco ucciso durante la Rivoluzione Americana.


    Per superare il periodo di difficoltà, economiche ed emotive, Betsy decise di aprire, nel 1779 a Yorktown, un locale dove servire da bere ai soldati americani e francesi che spesso facevano tappa nei dintorni.
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    Vicino al suo locale vi era un piccolo allevamento di galli gestito da un inglese.


    Le vicissitudini politiche dell’epoca non facevano vedere di buon occhio tale allevamento e Betsy, con spavalderia tipica forse del periodo, era solita raccontare ai propri commensali quanto buona dovesse essere tale carne cucinata.


    I soldati naturalmente erano soliti deridere la Flanagan, ma una sera lei insolitamente prese il gruppetto di soldati e invece di farli accomodare al bancone li portò a fianco, nella sua sala da pranzo.


    I piatti davanti alle sedie non lasciavano alcun dubbio: le portate erano rigorosamente quelle dei galli del suo vicino.




    Dopo una sontuosa e quanto mai corroborante cena, Betsy fece accomodare i suoi avventori nuovamente al bar offrendo loro un bicchiere di ‘Bracer’, un miscuglio alcolico tipico del suo locale.


    Questa volta però su ogni bicchiere venne aggiunta una insolita decorazione: una coda di gallo.




    Ecco, a quest’atto di insolita insolenza viene attribuita l’origine della nascita del primo cocktail, ‘coda di gallo’.




    Altre forse meno affascinanti storie attribuiscono la paternità ai combattimenti fra galli tipici alla fine del 1700 nell’America Centrale, dove il vincitore festeggiava la sua vittoria con un brindisi di liquori miscelati.




    Appunto, come detto. Storia e leggenda anche in questo caso si miscelano.




    Qualunque sia la verità o la realtà, certo è che solo grazie alle rotte commerciali transoceaniche il cocktail ha guadagnato la sua fortuna.


    A partire dall’inizio dello scorso secolo, infatti, prendono il largo le prime navi da crociera e su queste prime imponenti navi vi era l’abitudine di offrire ai passeggeri un cocktail di benvenuto.




    Altrettanto spesso la creazione di un nuovo miscuglio veniva celebrata dal luogo in cui la nave faceva tappa.


    E’ il caso del Daiquiri, nato proprio in questa affascinante località cubana. 




    Altrettanto certo è che nei primi decenni dello scorso secolo la fama del cocktail subisce una vera e propria esplosione di successo.


    In Italia è l’Harry’s Bar di Venezia a trasformarlo in uno stile di vita, grazie alla presenza di illustri ospiti come Toscanini e Heminguay spesso visti seduti con un bicchiere di rigorosa miscelatura fra le mani.




    Ma se l’Italia dei primi anni 30 vede lo storico locale veneziano impegnato ad offrire i primi cocktails, nell’America di pochi anni prima era il tempo del probizionismo.


    Il divieto assoluto di consumare qualsiasi tipo di bevanda alcolica diventò presto un ostacolo facilmente aggirabile, grazie a trafficanti e gestori ben intenzionati a riempire i propri portafogli.




    Grazie al divieto nascono i primi american bar, luoghi di ritrovo fra i vari appassionati di miscele alcoliche e sempre pronti a sperimentare nuovi abbinamenti.


    E’ proprio in questi anni che nascono il Gin Fizz e il Bloody Mary, la cui nascita è quindi vicina a raggiungere il primo giro di boa centennale, che a distanza di tanti decenni vengono ancora normalmente consumati.
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    Più recentemente i cocktails trovano la loro ideale collocazione, almeno a partire dagli anni 80, nelle discoteche.


    Vuoi per una pausa dal ballo, vuoi perché aiuta a socializzare o ancora per quel senso di trasgressione che musica e buio spesso forniscono, il cocktail assume una connotazione fondamentale sia per il giovane, che in questi bar trova veramente di tutto, sia per i gestori che conquistano il cliente più che per la musica proprio per il servizio bar.


    E’ anche la collocazione ideale dove mettere in mostra le proprie bravure di barman, grazie a quei gesti che, svolti con sicurezza, conquistano tutti.




    Ai giorni nostri il luogo dove il cocktail è più consumato è il bar, nella versione tardo pomeridiana dell’Happy Hour.


    Da qualche anno infatti, l’Happy Hour – l’aperitivo per intenderci - è diventato il momento più conviviale in assoluto dei giovani.


    Con un prezzo fisso, generalmente dopo le 18.00 – ora in cui cominciano a chiudere gli uffici - con tanto di cibo che fa da corollario, l’Happy Hour si dimostra un veicolo ottimo per anticipare al tardo pomeriggio la consumazione di alcool,unendo anche del cibo per aiutare a non eccedere troppo.


    Dal bar all’idea del Lounge Bar il passo è molto vicino.


    Comodi salotti, luci basse e comodità trasformano il locale in un angolo della propria casa.




    Affinché i cocktails con lo stesso nome venissero preparati allo stesso modo in ogni Bar di ogni angolo del mondo, nel 1961 l’I.B.A. (International Bartenders Association), codificò 50 ricette cosiddette “mondiali”. Furono raccolte in un ricettario; non tutte, però, ebbero una grande popolarità.




    Nel 1987 una commissione internazionale (I.B.A.) modificò il “libretto” dei cocktails. Furono cancellate le ricette poco richieste e quelle che rappresentavano un’epoca finita, passata. In cambio ne furono aggiunte delle altre (totale: 73), ma forse gli addetti ai lavori non si accorsero che stava di nuovo cambiando il gusto e il modo di bere: nel 1993 tutto ciò contribuì ad una nuova modifica del libretto.




    Nel Novembre del 2004 sono stati codificati questi Cocktails e sono cambiate pure le unità di misura che son rimaste in vigore fino ai tempi nostri (oggi, infatti, si determinano le quantità di un ingrediente presente in un cocktail in centilitri piuttosto che in percentuali).
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    Vedremo più avanti quali sono gli strumenti necessari per trasformare casa propria – obiettivo di questo volume - in un lounge bar o meglio ancora in un garden party, ossia un giardino trasformato dove poter bere cocktails e naturalmente accompagnando a questi anche qualche sfiziosità.


    Nella seconda parte del libro, infatti, troverete gli stuzzichini, oggi più modernamente chiamati ‘finger food’, che potranno essere serviti insieme ad un colorato cocktail.




    Prima, quindi, di parlare degli strumenti necessari per realizzare un cocktail e anche degli ingredienti da utilizzare, parliamo dei bicchieri.
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