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Peppino
Manzi comincia da adole-scente a proseguire la professione del
padre
nell'ambito alberghiero e da subito predilige il settore del bar. 




  
È
il papà di tutti i barmen italiani, il vero Maestro di questa
professione.



  
Inizia
a lavorare a quattordici anni girando l’Italia, prima di
avventurarsi in Europa tra Francoforte, Zurigo, Ginevra e
Londra.



Al
ritorno in Italia fa esperienza a Cortina d’Ampezzo, Madonna di
Campiglio, Milano e Firenze, per poi aprire il Cluny Piano Bar a
Milano Marittima insieme a sua moglie Luisa.





Dagli
anni ’70, la sua è anche un’attività didattica presso gli
Istituti Professionali Alberghieri. Inizia così a organizzare i
primi corsi di aggiornamento professionali per esercenti e, nel
1980,
pubblica il Manuale del Barman, adottato negli Istituti Alberghieri
e
più volte ristampato. 



Nel
1985 realizza un video-tape per la maggior comprensione dello stile
e
della professionalità del mestiere, e nel 1988 organizza e conduce
il 1° Corso di aggiornamento ministeriale per la didattica del bar.




  
Fin
dalla nascita di Bar.it, è stato uno dei più grandi
sostenitori.



  
Attualmente
continua a pubblicare testi e manuali sul mondo del bar e della
ristorazione, ed è impegnato in attività di formazione.



                    
                    
                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                    
                

                
                
                    
                    

  

  
    
        
    
          
    "Ciò che abbiamo fatto solo per noi stessi, muore
    con noi.
    

    
      Ciò che abbiamo fatto per gli altri, 
    
  


  resta ed è immortale".
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    Un’icona nel mondo dell'enogastronomia
        
      
    
  



  

    
È
Cervese il “Tycoon” dei barmen Italiani, nato a Cervia e
approdato alla ribalta Nazionale dopo un lungo girovagare di
esperienze professionali nei migliori locali d’Europa,
  



  

    
Peppino
Manzi nel 1969 apre il mitico “Cluny Piano Bar Restaurante” vera
icona e punto di riferimento del “bere bene” in Romagna. Coloro
che hanno avuto la fortuna di frequentare il “Cluny” ricordano
Peppino con il suo impeccabile doppio petto blue a presenziare ed
accudire amici e ogni avventore del suo locale.
  



  

    
L’anno
successivo inizia anche l’insegnamento presso alcune scuole
alber-ghiere e il suo locale diventa in breve tempo il riferimento
della Romagna “Bene” ed anche una vera e propria “officina”
di talenti da dove usciranno preparati motivatissimi Barmen da
inserire nel mondo del lavoro.
  



  

    
Peppino,
persona veramente cordiale e preparata, ha sempre messo il suo
sapere
e la sua competenza al servizio di tutti gli amanti del mondo del
bere e della cucina. Autore di numerosi libri e testi scolastici
ancora oggi in uso in moltissime scuole alberghiere, è stato
promotore ed autore di tutte quelle innovazioni che il mondo della
miscelazione ha avuto nel corso degli anni.
  



  

    
Suo
anche il primo corso interattivo su video-cassette, vera
rivoluzione
nel modo di divulgare un mestiere che ha completamente cambiato
l’ap-proccio nello svolgere corsi e seminari per giovani e
appassionati del mondo del “Food & Beverage”.
  



  

    
Ora
nell’era digitale questa intramontabile figura professionale è già
al passo con i tempi e questi e-book che produce ne sono la prova
tangibile. Con questi volumi digitali si aprono nuove prospettive
per
gli amanti del bere, del bar e della cucina tradizionale, che
vogliono intraprendere la fantastica carriera del “Barman”,
carriera che ci ha dato la possibilità di conoscere questo
fantastico professionista risponde al nome di Peppino Manzi.
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Presentazione
    
  




  
La
  cucina delle regioni costiere mediterranee è una ricerca
  dell'enogastronomia tradizionale effettuata da esperto
  profes-sionista che ha dedicato la vita al perfezionamento del
  mestiere e della sua relativa didattica. 





  
Questo
  lavoro è dedicato ai buongustai, agli amanti della buona tavola,
  ai
  cultori del turismo gastronomico e soprattutto ai gio-vani che
  intraprendono la carriera di professionisti dell'ospita-lità
  alberghiera, a chi naviga sia per mare sia per trattorie e
  risto-ranti apprezzando la tradizione culinaria mediterranea; e a
  chi
  semplicemente desidera conoscere le tradizioni, i prodotti
  tipici, i
  formaggi, i vini, delle regioni e nazioni del Mediterraneo.
  



“

  
Com’è
  bello far l'amore da Trieste in giù ...”  Con queste parole della
  nota canzone di Raffaella Carrà, noi faremo lo stesso percorso
  con
  la cucina tradizionale della costa mediterranea, la famosa e
  divulgata 
  

    
“Cucina
    Mediterranea”.
  
  
 




  

Saranno
molte le ricette che si discostano dal cibo di pesce o ricette
probabilmente impegnative per essere preparate nella cucina di
casa;
tuttavia mi sembra doveroso elencare le prepara-zioni delle regioni
e
i prodotti tipici per dare maggiori possi-bilità della conoscenza e
dell'esecuzione delle tradizioni culina-rie dei Paesi del bacino
Mediterranee.
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La
  cucina regionale del Lazio,




  

    
rappresentata
in gran parte da
  




  
quella
  caratteristica romana 




  

    
con
forte estrazione popolare,
  




  
ha
  molti piatti celebri, alcuni 




  

    
di
cucina antichissima che nel
  



  

    
corso
dei secoli non ha subito molte influenze, se non quella della
cucina
ebraica che ha lontane radici storiche con an-tichissime
preparazione
culi-narie, uno dei piatti più amati a Roma ad esempio sono i
rino-mati carciofi alla “giudia” Altri più recenti che risalgono
alla seconda guerra mondiale come i spaghetti alla
carbonara.
  



  

    
La
tradizione della gastronomia del Lazio spesso è identificata in
quella romana, anche se i piatti tipici della cucina romana spesso
sono contaminati o trasmessi sapientemente, dalle re-gioni vicine.
La
posizione centrale del Lazio ha probabilmente favorito molto questa
cosiddetta “contaminazione” dalle regioni circostanti, spesso ha
anche ingentilito quegli aspetti più ruvidi di alcuni piatti
preparati a Roma e nel resto della regione.
  




  
Probabilmente
  ha importato dal' Abruzzo l'abbacchio al forno, i spaghetti
  all’amatriciana che a quei tempi la loro origine era l’Abruzzo,
  in quanto Amatrice apparteneva a quella regione, e solo più tardi
  passò sotto la provincia di Rieti; dalla cucina Umbra la
  tradizione
  norcina e dalla Toscana l'uso di spezie e aromi sul pesce.
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Una
cucina di osterie in un’atmosfera un po’ “caciarona” e
alle-gra espressione di gioia e convivialità (tipologia di locale
che rende meglio di ogni altro l’idea del “fatto in casa”,
pittoresche trattorie “fuori porta” o in Trastevere dove ancora
oggi si prepa-ra la “vera cucina romana”, osterie che ancora non
hanno ceduto alle falsificazioni “turistiche”). 



  

    
Si
propongono ricette fatte con cibi poveri preparate con:
fratta-glie,
zampe, code di bovini, guance e altri scarti di macelleria. Ricette
tramandate di famiglia in famiglia che da secoli manten-gono tutta
la
loro integrità, passate di generazione in genera-zione, rivalutando
quei prodotti tipici del territorio che non vanno dimenticati;
soprattutto quelle parti di animali che si compravano a due soldi
ai
macelli: il famoso quinto quarto! E piatti straordinari sono
passati
alla storia come la coda alla vaccinara, i rigatoni con la pajata,
la
coratella d’abbacchio con i carciofi, gli zampetti. Ci sono alcune
ricette che stanno scom-parendo e che invece vanno riproposte e
rivalutate per conti-nuare a tramandarle.
  



  

Come
tutte le cucine del centro Italia è una cucina che privilegia i
sapori schietti, ma che non disdegna i condimenti abbondanti, e gli
aromi forti. 
Fino a
qualche decennio fa il condimento prin-cipale era costituito dallo
strutto, dal guanciale e dal lardo, oggi quasi del tutto sostituito
dall’olio di oliva.
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E
anche il pane trova la sua collocazione di spicco. Famoso quello
casareccio di Genzano DOP
,
e il pane casareccio di Lariano 
chiaro
o scuro, le ro-sette e le mitiche ciriole, quasi ormai dimenticate,
ma che una volta erano il pane di casa. Anche dopo giorni si
poteva-no utilizzare e all’occorrenza diventavano
crostini.



  

    
Altri
piatti tipici hanno nomi che nascondono origini non pro-priamente
romane, ma che oramai i romani considerano proprie: gli gnocchi
alla
romana ne sono un esempio, gnocchi di semo-lino conditi con burro.
La
loro origine in realtà è molto incerta considerato l’abbondante
impiego di burro, è più probabilmente un piatto di origine
settentrionale. Ma in realtà a Roma e dintor-ni gli gnocchi sono
quelli che si preparano da sempre con le patate. Conditi con ragù o
con spuntatura di maiale o sugo sem-plice di pomodoro e basilico. E
le fettuccine fatte in casa, sode, elastiche, condite al ragù, con
funghi e prosciutto oppure con il sugo con le 
    

      
“rigaje”
    
    

di pollo. E pappardelle, tonnarelli, taglio-lini. Pasta fatta in
casa
con sola farina e acqua o la classica con le uova: tagliata a
strisce
più larghe o più strette, o “
    

      
maltagliata”
    
    

un elemento la pasta “casareccia” che unisce tutta la cucina
laziale, pur diversa nei nomi e nella varietà dei
condimenti.
  



 






 






 







Tra
i primi primeggiano da sempre i bucatini (o spaghetti, o rigatoni)
all’amatriciana, gli spaghetti alla carbonara, alla gricia, a cacio
e pepe, 

  
ajo ojo


e peperoncino, penne all’arrabbiata! E minestre deliziose: dalla
pasta e ceci col rosmarino, alla pasta e fagioli, o riso e
lenticchie
o la semplice 

  
“stracciatella”
  

o la minestra in
brodo d’arzilla (razza in romanesco). 
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Il
Lazio è un territorio che nelle rigogliose campagne e colline dona
ricchi prodotti con la pastorizia, allevamenti bovini e ovini che
producono un’ottima carne che consente la produzione di eccellenti
ricette di carne. 



  

    
Tra
i piatti di carne famoso è il pollo coi peperoni, alla diavola,
alla
cacciatora. Il maiale, con la 
    
famosa
    


    
tipica e
    


    
deliziosa
    

por-chetta 
    
dei Castelli
Romani della zona 
    
d’Ariccia,
presente in tutte le feste popolari e laziali. 
    
La
porchetta è un’altra grande specia-lità a base di maiale da latte
cotto intero allo spiedo, diffusa un po’ in tutto il centro Italia
ma ad Ariccia trova una delle sue versioni più famose.
  



  

    
Da
sempre è fiorente l’allevamento ovino, anche grazie alla vicinanza
dell’Abruzzo, con l’abbacchio della campagna roma-na (termine
usato a indicare l’agnello giovanissimo) al forno con le patate, a
scottadito, alla cacciatora.
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La
  pastorizia oltre alle buone carni permette di produrre anche
  eccellenti formaggi. Tra i prodotti tipici, fin dall'epoca
  romana, i
  formaggi hanno occupato un posto importante. Anche l’indu-stria
  lattiero casearia è di grande rilevanza in tutto in Lazio, e Roma
  e
  dintorni. 




  

Si
produce l’insuperabile ricotta romana che ha ricevuto la me-ritata
DOP 
e viene utilizzata
sia a crudo da sola, spalmata sul pane, nella preparazione dei
rigatoni con la ricotta, sale e pepe, nei ripieni dei ravioli, o
unita agli spinaci e. Così come nei dolci: crostata di ricotta,
ricotta e visciole, gelati, budini, tradizionali pazientini
quaresimali (un tempo venivano preparati insieme ai maritozzi
durante
la quaresima 
perché
entrambi avevano la fun-zione di spezzare il digiuno quaresimale).
Il
pecorino 
romano DOP

esportato in tutto il mondo, un formaggio classico dal sapo-re
forte,
si mangia stagionato o fresco o arricchisce e denota ca-rattere a
tanti piatti. romani, 
Il
pecorino romano ottimo anche da solo, viene utilizzato molto spesso
grattugiato su molti piatti e il 1° maggio è tradizione mangiarlo
insieme alle fave fresche.



 






  

Tra
i prodotti tipici
 
va
ricordata anche la caciotta e 
la
mozzarella di bufala 
Campana
DOP
 nel territorio del
basso Lazio, al confine con la Campania e la marzolina. Legati alle
più antiche tradizio-ni pastorizie ci sono anche il Conciato di San
Vittore, il Pecorino del Picinisco DOP

e la Steccata di Morolo.



  

    
A
Roma e dintorni il pesce non era molto diffuso nelle trattorie e
nei
ristoranti e ancor meno nelle case. Il pesce pregiato era esclusivo
delle cucine degli aristocratici e dei cardinali.
  




La
presenza di laghi, fiumi e mari offrono abbondanza di pro-dotti
ittici che permettono di preparare ottimi piatti di pesce, per
quanto
riguarda il pesce di mare: la zuppa di pesce di Civita-vecchia, o
di
Anzio, le telline, oggi più dimenticate per prevalere le vongole, i
calamaretti, le triglie e le arzille (in romanesco la razza è detta
arzilla). Dalla costa tirrenica meridionale, nella quale si apre un
grande golfo che comprende le città di Terraci-na, Gaeta e Formia,
derivano alcuni piatti marinari tipici, quali le "
mazzancolle
"
che vengono pescate in estate; le "
sogliole
gratinate
"; la
"
zuppa di vongole"
alla marinara. 




I
pesci più pregiati per i romani erano le “ciriole”, cioè le
piccole anguille del Tevere. Nei paesi intorno ai laghi di Bolsena,
Vico, Bracciano, Albano, si trovano piatti intramontabili a base di
an-guille, coregone, lucci e tinche. 
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E
  il baccalà, i vecchi romani lo chiamavano “gallina di mare”. Era
  un classico del venerdì e altre ricorrenze re-ligiose, nel giorno
  di
  magra si doveva osservare l’asti-nenza, cioè la privazione della
  carne.



 

Il
baccalà è passato alla storia con le sue gustose ricette: fritto
con la pastella, o in umido e in guazzetto, con uvetta e pinoli, o
al
forno con le patate, lesso con i ceci. Era di regola che i
venditori
offrissero di venerdì il baccalà e i ceci ammollati sotto l’acqua
corrente da due giorni. 



  

Inoltre
le specialità legate alla produzione ortofrutticola delle campagne
laziali, dove la stagionalità degli ortaggi e della frutta hanno
particolari sapori e rigogliosità per assaporarne tutto i genuini
sapori intensi. I carciofi romaneschi IGP
:
(
cimarolo

o mammole) 
prodotti
principalmente nella zona tra Ladispoli e Cerveteri. Non temono
confronti in tutta Italia: è grosso ed è il più adatto per essere
cucinato ripieno. sembrano palle da biliar-do con il capolino quasi
rotondo: tondi, tosti, unici nel loro genere ha poco scarto. In
cucina si preparano “alla romana”, dritti nel tegame con un
ripieno di mentuccia e aglio, o cucinati con i piselli novelli e le
fave fresche per la “vignarola”.




  
Famosissima
  anche la ricetta alla 
  

    
“giudia”,
  
  

  fritti, una doppia frittura abbastanza elaborata e a forma di
  fiore;
  e i carciofini sott’olio per preservare il prodotto per la grande
  quantità di produzione. 
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Vanno
  ricordate le famose fave roma-nesche, crude accompagnate al
  peco-rino
  romano o con salame, preparate in tanti modi: cotte, fresche col
  guan-ciale, coi carciofi, coi piselli o conser-vate secche per
  gustarle tutto l’anno. 





  
O
  il broccolo romanesco, o broccolo verde dalla forma pizzuta in
  tante
  preparazioni: dalla pasta con broccolo e ciccioli, o in minestra
  o
  fritto in pastella o cotto a crudo. I piselli tenerissimi col
  prosciutto o col guanciale che offrono un gustoso contorno.
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Il
  pinzimonio, detto in romanesco 
  

    
“cazzimperio”,
  
  

  una ricca varietà di ortaggi: sedano, carote, finoc-chi,
  ravanelli,
  poi si aggiunsero i pomodori, dà intingere in una sal-sa fatta di
  olio, sale e pepe. 




  

    
Si
mangia con le mani. Probabil-mente sono i romani a averlo
in-ventato.
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La
  cicoria di campo: “strascinata” in padella. Ancora oggi c’è
  usanza di raccoglierla da soli. Si vedono donne chine sui prati
  col
  coltelli-no a raccogliere questa erba dal sapore dolce-amaro,
  rustica, ma tenera al palato. E poi la cicoria catalogna, che con
  i
  germogli interni “cuore” si preparano le famose “puntarelle”.
  





La
parte tenera centrale viene sfilettata e messa a bagno in acqua
fredda, in questo modo i filamenti si arricciano in maniera
par-ticolare e conditi con un pesto di olio extravergine di oliva,
alici e aglio con un poco di aceto. 




  
In
  estate fanno la loro comparsa le zucchine romanesche, dal verde
  più
  chiaro rispetto ad altre di altre regioni con un sapore intenso,
  e
  attaccato spicca sulla cima il fiore giallo turgido. 





  
E
  ancora: cardi o 
  

    
“gobbi”
  
  

  come vengono anche chiamati. 




  

    
O
ancora i pomodori romaneschi, gustosi sia spaccati conditi con
aglio
e olio che ben maturi sono preparati con ripieni di riso che non
mancavano mai nella stagione estiva nelle gite fuori-porta. Tutto
quello che viene coltivato negli orti laziali è deli-zioso:
peperoni, biete, cardi, porri, carote, sedani.
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Tra
le insalate da sempre nella cucina romana primeggia la lat-tuga,
(quando si impiantava una legione romana, prevedendo che i
combattimenti andassero per le lunghe, si seminava anche la
lattuga),
tenera, bianca e scrocchiarella, da gustare cruda ma anche cotta.
Ricette dimenticate da riportare in auge per la loro bontà! E erbe
spontanee, selvatiche, tra cui spicca la ruchetta, che mischiandola
alla lattughella e altre erbe dà origine alla 
mesticanza

o 

  
“misticanza”,


in-salata più ricca di sapori e pro-fumi, dal sapore dolce-amaro,
piccante e saporito: un mix di cerfoglio, lattughina, pimpi-nella,
barba di frate, indivia. 
Inoltre,
olio e le olive nere di Gaeta. 
La
coltivazione dell’ulivo ha origini molto antiche. Quattro le
denominazioni della regio-ne: Tuscia DOP,

nel viterbese, un fruttato medio con note piccan-ti, il Sabina
DOP
,
più dolce e vellutato, il Canino DOP
,
fruttato con un sapore deciso e intenso e il Colline Pontine
DOP
,
nella provincia di Latina, fruttato e fresco.




  
La
  frutta, anche con la frutta il territorio regala splendide
  va-rietà;
  le rinomate ciliegie a Montelibretti, Moricone, Palombara Sabina,
  Nerola, Montorio Romano: fresche da maggio a tutto giugno, o
  conservate sotto spirito, in marmellate, candite o nella
  preparazione
  di gustose crostate. Come anche le amarene e le visciole, dal
  sapore
  più asprigno. 




  

    
E
ancora i fichi, la leggenda narra addirittura che Romolo e Re-mo
furono trovati su una sponda del Tevere, ma sotto un albero di
fico.
I fichi preparati nella particolare e inimitabile pizza bianca: con
prosciutto e fichi, o semplicemente un antipasto stuzzicante:
prosciutto e fichi.
  



  

    
Le
pesche, introdotte in Italia, e precisamente a Roma nel corso del I
secolo d. C, le 
    

      
“perziche
    
    
”
(provenienti dalla Persia) come vengono dette a Roma. Mele e pere
in
ogni stagione; roveti ric-chi di more che si trovano spontanee
nelle
campagne e a ridosso delle città.
  




Famose
anche le fragole, ottime quelle di Cerveteri e Ladispoli, la stessa
terra che produce i carciofi, deliziose quelle più piccoli-ne, le
fragoline di bosco di Nemi, dal sapore indimenticabile. Si gustano
così al naturale, o condite con limone, o panna, o sotto forma di
frullati, frappè, semifreddi, dolci. 



  

I
kiwi di Latina IGP.
 Una
tradizione agricola recente quanto importante è la coltivazione che
si è sviluppata a partire dagli anni '70. Oggi la zona di
produzione
è la più importante in Italia e riconosciuta a livello
internazionale.




  

    
[image: ]


  



  
E
  l’uva, vigneti ricchi di uva bianca e rossa da vino, ma an-che
  tanta uva da tavola. 





  
Come
  l’uva pizzutella di Tivo-li, dalla forma leggermente al-lungata,
  da
  piluccare a fine pa-sto o trovare posto in alcune ricette di
  insalate, come l’insalata di misticanza e uva. 





Tutto
viene innaffiato dai vini locali, a partire da quello famoso dei
Castelli Romani, fino a Cerveteri e alle porte del Viterbese.
Vini

tipici ci sono anche: l’Est Est Est di Montefiascone, l’Alea-tico
di Genoano, di Terracina e di Gradoli. 
Tra
i vini dolci, meri-tevole di essere ricordato è il Moscato di
Terracina e la Malvasia di Grottaferrata. 



  

    
I
dolci: i maritozzi con la panna, il pangiallo, i maccheroni con le
noci, i bignè di San Giuseppe e le crostate alla marmellata o alla
ricotta con rum e cioccolato 
    
E
così anche alcuni liquori tipici del dopo pasto: Sambuca, mistrà,
nocino, fragolino, liquo-re di genziana o amari dei frati
trappisti.
  




  
Il
  Lazio, come si vede, è un territorio ricco di tradizioni
  enoga-stronomiche. Senza dubbio le più conosciute sono quelle che
  gravitano attorno a Roma, per ovvi motivi, però lungo tutta la
  regione è possibile trovare prodotti tipici di eccellenza e di
  squisita bontà.
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