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  PRESENTAZIONE




  Qualche tempo fa ho iniziato a leggere le ricette che mio padre aveva trascritto in 30 anni di attività come ristoratore. Lo scopo era di ordinare catalogare le ricette ma poi mi ha stimolato a ricordare episodi legati alla mia attività di collaboratore nell’attività di casa.




  Ricordi, aneddoti ed approfondimenti della storia della cucina, l’origine di certi piatti e il collegamento tra tradizioni popolari e culinarie simili tra popoli molto distanti. Sono riaffiorati i ricordi dei miei zii e parenti che due o tre volte all’anno si riunivano tutti a tavola a casa di mio nonno.




  Ne è uscito un testo che contiene le ricette del territorio Oltre Po, con agganci alla cucina popolare ligure, piemontese ed emiliana, con qualche digressione anche alla cucina meridionale e degli invasori spagnoli, austriaci e francesi.




  La posizione dei Pozzolgroppo era strategica ed era un punto di transito e scambio tra le popolazioni Liguri le popolazioni dell’entroterra. Anche oggi siamo vicini alla confluenza di 4 province e 4 regioni: Liguria, Emilia, Lombardia e Piemonte. Questo fatto ha condizionato anche la tradizione culinaria e popolare integrando abitudini e piatti di cucina.




  Mi è sempre piaciuto sapere i significati e le origini delle parole e così ho cercato le origini di certi piatti e di certi termini. Riuscendo qualche volta a correggere degli errori comuni.




  Il libro è diviso in 4 volumi con vari capitoli: dall’aperitivo al digestivo, con alcuni box per illustrare curiosità o dettagli importanti. Ho dato spazio ad un minimo di storia della cucina in particolare quella tradizionale d’Oltre Po. Ho riportato molti ricordi di parenti o persone che ci onoravano della loro preferenza al ristorante. Mi sono lasciato andare nel riportare alcune foto di famiglia per dare l’idea dell’aria che si respirava tra piatti e padelle con l’unico fine di accontentare gli ospiti, e offrire loro sempre qualche novità.
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  Vol. I Aperitivi - Antipasti - Primi Piatti


  Vol. II: Carni - Uova, Pesci - Volatili - Selvaggina


  Vol. III: Salse - Funghi - Tartufi - Piatti unici e piatti tipici - Torte salate -Pane e focacce


  Vol. IV: La cucina alla lampada - Contorni di verdure - Formaggi - Dolci - Frutta - Digestivi.
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  PROFILO DELL’AUTORE




  Roberto Marchese è nato a Voghera (PV) il 21 – agosto – 1943.
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  Laureato in scienze agrarie presso l’Università di Piacenza.




  Ha cooperato coi genitori all’attività del ristorante ubicato nel Castello di Pozzolgroppo in provincia di Alessandria sin dalla sua apertura nel 1964. Ha seguito gli insegnamenti dei vari chef che si sono alternati in cucina confrontandoli con le conoscenze trasmesse dal nonno, dalla nonna e dalla mamma, tutte appassionate artefici e tutrici della tradizione culinaria.




  Parallelamente ha svolto l’attività di insegnante e libero professionista, queste attività sino diventate preminenti dal 1985 quando il ristorante cessò l’attività.




  Ha seguito i corsi di sommellier e di assaggiatore di grappe partecipando a numerose manifestazioni.




  È socio della società Agraria di Lombardia, dell’associazione di Storia dell’agricoltura e del museo agricolo di Sant’Angelo Lodigiano.




  Continua l’opera di raccolta e divulgazione di ricette, prodotti enogastronomici e tradizioni locali con l’intento di stimolare l’evoluzione dell’offerta enogastronomica che il territorio può offrire al turista che decide di soggiornare per un tempo più o meno lungo nel territorio.
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  1 La cucina alla lampada




  http://www.italiaatavola.net/articoli.asp?cod=4244




  E' detta anche cucina di sala, E una procedura di grande effetto in cui il oiatto è rifinito e decorato al tevolo del cliente il quale lo potrà consumare caldo e fresco di preparazione.




  Attualmente la tradizione è scomparsa nei ristoranti, soprevvive solo in qualche ristorante sofisticato e di grande prestigio. Annualmente di tengono dimostrazioni di Maitre molto abili e creativi nei più blasonati ristoranti del mondo.




  Le ricette possono essere fatte anche in casa, basta avere l'apposito fornello, detto lampada, le padelline argentate e un numero limitato di commensali.




  L'origine forse fu proprio questa, la necessità di servire preparazioni calde appena preparate.




  Il primo ad utilizzare la lampada fu il maitre Henry Charpertier, nel 1895, al Cafè de Paris di Montecarlo. Una sera in ora tarda giunse al Cafè l’allora principe di Galles, che divenne poi Edoardo VII, in compagnia di una bellissima ragazza. Anche se la cucina era ormai chiusa, Charpertier riuscì a trovare delle crepes già pronte in frigorifero. Le portò, in tavola sistemò la lampada che serviva a scaldare i piatti, su di un carrello, lo avvicinò al tavolo e diede inizio alla sua creazione. Furono le prime Crepes Suzette della storia, battezzate così dallo stesso principe in onore della sua dolce amica  (Ricetta al § 5.25.1).




  L'attrezzatura è determinante, occorre la lampada aegentata, due padelle di giuste dimensioni anch'esse algentate, forchette e coltelli.




  Sul carrello, oltre al fornello, vanno sistemate insieme  le salse: Worcester, Senape di Digione, Tabasco, salsa di soia, suggerisco di mettere un flacone con beccuccio contenente un estratto di carne liquido (reperibile in commercio tipo Maggi), questo composto ,da usare con molta parsimonia, sostituisce il fondo bruno o la demì-glass prevista dalle ricette originali in alcune preparazioni di carne, potranno essere sistemate anche le salse preparate in cucina che servono di volta in volta nelle singole ricette.




  Indispensabii alcuni alcolici per flambare, i più usati sono il cognac, il rhum , la wodka, così come la grappa il kirsch e il Calvados.




  Sul carrello bisogna anche porre un vassoio riscaldato, due o più cucchiai e forchette d’argento, 2 coltelli a punta tonda, nel ripiano sottostante alcuni piatti e 2 padelle argentate di scorta. E’ consigliabile un carrello a due fiamme per agevolare alcune preparazioni.
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  http://maitrehotels.wordpress.com/2009/02/1 2/la-lampada-flambe/




  Oltre alle ricette che seguono, altre, ottimamente realizzabili alla fiamma sono citate nel Vol. II.




  1.1 Filetti di sogliola flambè




  Ingredienti:




  ℵ 1 mestolo di fumetto di pesce




  ℵ 6 filetti di sogliola




  ℵ farina




  ℵ 70 gr burro




  ℵ sale pepe




  ℵ 1 pizzico curry




  ℵ brandy




  Esecuzione:




  Preparare in cucina i filetti di sogliola togliendo la pelle e le spine dorsali, leggermente infarinati e passati al burro. Predisporre gli altri ingredienti.




  Riscaldare alla fiamma con una noce di burro i filetti di sogliola e flambare con brandy.




  Quando sono pronti toglierli dalla padella con una paletta e metterli in un piatto al caldo.




  Nella padella aggiungere un poco di brodo di pesce o fumetto di pesce, burro e farina o maizena, quanto basta per far legare la salsa. Unire un pizzico di curry con sale e pepe.




  Fiammeggiare con brandy. Quando la salsa è pronta riportare i filetti preparati in precedenza ed insaporire per breve tempo, fiammeggiare ancora con cognac. Servire in un piatto caldo con patatine novelle lessate e salsate.




  La preparazione è agevolata disponendo di due fuochi.




  





  1.2 Tournedos Woronoff




  Si possono usare anche medaglioni di lonza di maiale.




  Ingredienti:




  ℵ 2 filetti di 120 gr




  ℵ burro




  ℵ panna da cucina




  ℵ 2 spicchi d’aglio




  ℵ rosmarino in rametti




  ℵ sale e pepe




  ℵ Tabasco, senape, Worcester sauce




  ℵ Ketchup




  ℵ 1/2 limone




  ℵ prezzemolo tritato




  ℵ cognac




  ℵ patate lesse per guarnire




  Eruzione:




  La carne già cotta al burro in cucina con gli spicchi d’aglio schiacciati. Sulla lampada fondere il burro e aggiungere il rosmarino e la carne, condire con sale e pepe; far cuocere secondo il desiderio del cliente, togliere i rametti di rosmarino e fiammare al cognac.




  Ritirare la carne e mantenerla in caldo, aggiungere la panna, uno spruzzo di Worcester, un cucchiaino di ketchup, una goccia di Tabasco, lasciare ridurree e fiammeggiare alla fine.




  Formata la salsa, rimettere la carne nella padella, aggiungere alcune gocce di limone, un poco di cognac, fiammeggiare e fare insaporire.




  Servire cospargendo con il prezzemolo tritato.




  1.3 Filetto al pepe verde




  Anche questo piatto può essere eseguito con medaglioni di lonza di maiale. Ingredienti:




  ℵ 4 filetti da 120 gr




  ℵ burro




  ℵ cipolla tritata




  ℵ pepe verde in grani




  ℵ panna da cucina




  ℵ sale, pepe




  ℵ Tabasco, senape r e Worcester sauce




  ℵ Madera, Marsala o passito d’Oltre Po




  ℵ Cognac




  Esecuzione:




  Preparare in cucina i filetti infarinati, passati al burro a metà cottura.




  Sulla lampada fondere il burro e aggiungere la carne, condire con sale e pepe, far cuocere secondo il desiderio del cliente e fiammare al cognac.




  Ritirare la carne e mantenerla in caldo, far rosolare la cipolla, fiammeggiare al madera, aggiungere estratto di carne con salsa di soia, la panna, il pepe verde, schiacciandone alcuni grani, aggiungere uno spruzzo di Worcester, una goccia di Tabasco, un cucchiaino di senape e lasciare ridurre. Alla fine fiammeggiare.




  Formata la salsa (abbondante), rimettere la carne nella padella, e fare insaporire. Alla fine fiammeggiare al cognac e impiattare.




  Servire coprendo di salsa il filetto. Guarnire con fette di patate lessate e salsate.




  1.4 Rognone flambè




  Ingredienti:




  ℵ 300 gr di rognone affettato




  ℵ burro




  ℵ cipolla tritata




  ℵ prezzemolo tritato




  ℵ buccia di limone grattugiata




  ℵ panna da cucina




  ℵ succo di 1/2 limone




  ℵ riso pilaf




  ℵ sale e pepe




  ℵ Tabasco e senape




  ℵ Madera o passito d’Oltre Po




  ℵ Calvados o grappa




  ℵ worcestershire sauce




  Esecuzione:




  In cucina sbollentare i rognoni liberarli dalle pellicine ed affettarli sottili. Metterli in una padella piccola con un pizzico di sale grosso, incoperchiare e porre su fuoco molto basso. Man mano che si forma un fondo acquoso, scolarlo accuratamente. Quando si sarà asciugato metterlo un una ciotola.




  Sulla lampada, fondere il burro, mettere i rognoni, una grattata di pepe, far cuocere e fiammare al calvados. (non aggiungere sale).




  Ritirare i rognoni e mantenerli al caldo, far rosolare la cipolla, fiammeggiare al madera, e aggiungere uno spruzzo di Worcester, una goccia di Tabasco una goccia di estratto di carne e la panna. Fiammeggiare alla grappa.




  Formare una salsa abbondante, rimettere i rognoni nella padella, aggiungere alcune gocce di limone e di calvados e lasciare insaporire. Fiammeggiare ancora una volta.




  Servire in un piatto piano caldo su uno zoccolo di riso pilaf mettendo molta salsa e cospargendo il piatto con il prezzemolo tritato insieme alla buccia di limone. (gremolade).




  1.5 Steak Diana




  Ingredienti




  ℵ 240 gr di filetto o carne tenera tritata




  ℵ 2 filetti d’acciuga tritati




  ℵ capperi tritati




  ℵ cetriolini tritati




  ℵ prezzemolo tritato




  ℵ cipolla tritata




  ℵ 2 tuorli d’uovo




  ℵ pane per toast




  ℵ riccioli di burro




  ℵ sale e pepe




  ℵ Worcester sauce, ketchup, tabasco




  ℵ cognac




  ℵ succo di limone




  Esecuzione:




  In cucina preparare la carne tritata, filetto o altra carne tenera di vitello grasso piemontese. Montare leggermente l’uovo e il limone in un piatto fondo, aggiungere la cipolla, i cetriolini, le acciughe, condire con sale e pepe. Amalgamare e aggiungere la carne, mescolare il tutto molto bene fino a rendere il composto omogeneo.




  Fare le delle palline grosse come un uovo e metterle in un piatto.




  Alla fiamma, preparare i toast facendo fondere il burro, mettere le fette di pane già tagliate, friggere velocemente e fiammeggiare al cognac. Porre sul toast una pallina di carne schiacciandola lievemente e fiammeggiare ancora.




  Spostare i toast sui singoli piatti caldi e cospargendo il tutto con riccioli di burro e un poco di prezzemolo tritato.




  1.6 Raviolini ai gamberetti su letto di spinaci




  Ingredienti:




  ℵ 250 gr di raviolini




  ℵ 300 gr di spinaci




  ℵ 150 gr gamberetti sgusciati




  ℵ 3 dl crema di latte




  ℵ 50 gr cipolla tritata




  ℵ 50 gr di burro




  ℵ olio ex d’oliva




  ℵ sale e pepe




  ℵ Worcester sauce




  ℵ Cognac




  Esecuzione:




  Preparare in cucina i ravioli cotti, unti d’olio perché non si attacchino e gli spinaci lessati e passati al burro. Mettere gli ingredienti in due ciotole.




  Fare riscaldare nella padella il burro, aggiungere la cipolla (meglio portarsi un soffritto già pronto e solo da scaldare1), fare appassire e aggiungere sale e pepe quanto basta. Infine unire gli spinaci e fare riscaldare, coprendo con un’altra padella, fiammeggiare al cognac e conservare al caldo sistemati su piatti piani caldi.




  Scaldare alla fiamma, nella padella argentata, l’olio d’oliva, gamberetti con un pizzico di sale e pepe, fiammeggiare al cognac. Aggiungere i raviolini gia cotti ed alcune gocce di Worcester. Sfumare con brandy, fiammeggiare ancora e unire la crema di latte, portando a consistenza. Servire in piatto caldo, adagiando i raviolini coi gamberi sul letto di spinaci.




  Formaggio su gli spinaci, se gradito.




  1.7 Fettuccine al salmone flambè




  Ingredienti:




  ℵ 300 gr fettuccine casarecce all’uovo




  ℵ burro




  ℵ 60 gr di salmone affumicato




  ℵ panna da cucina




  ℵ Tabasco




  ℵ un pizzico di semi di finocchio




  ℵ sale e pepe




  ℵ Vodka




  Esecuzione:




  In cucina far cuocere in brodo le tagliatelle molto al dente condirle con olio e tenere al caldo in una ciotola.




  Far insaporire il burro con i semi di finocchio e scaldarvi il salmone precedentemente sminuzzato, tenere anche questo al caldo in una ciotola.




  Sulla fiamma mettere la panna e una goccia di Tabasco, unire il composto di salmone e fiammeggiare con vodka, passare le fettuccine già cotte e oliate rimestando delicatamente affinché possano insaporirsi. Fiammeggiare con vodka.




  Regolare di sale e pepe ed impiattare in piatto caldo. servire versando la salsa di cottura.
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