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Introduzione

Una buona salsa, può fare un piatto. Pensate ad una ricca e cremosa besciamella al formaggio versata su un tenero cavolfiore, una dolce ed aromatica salsa di pomodoro e basilico mescolata con pasta fresca, o una leggera crema pasticcera profumata alla vaniglia spruzzata attorno ad una fetta di torta di mele - matrimoni semplici che ne fanno un paradiso.

Salsa è una parola francese, che prende origine dalla parola latina salsus che significa saltato. Classicamente, la salsa è un liquido gustoso che è stato reso più denso in diversi modo e viene usato per accompagnare o coprire un cibo. Oggigiorno, la definizione è stata espansa per includere non solo i classici sughi in stile francese, ma salse messicane, salse, chutney, e condimenti. Tutti questi, aggiungono sapore, colore, consistenza, ed umidità e possono rendere più facile la digestione. La chiave del successo delle salse è di assicurarsi che completino e migliorino il cibo con cui sono serviti. Non devono sopraffare un piatto, ma deve avere un sapore pulito e ben definito ed una gradevole consistenza e compattezza.

Sebbene le salse siano fortemente associate alla cucina francese, esse sono un elemento essenziale in ogni cucina. Ora il viaggio globale è disponibile a tutti, siamo molto curiosi relativamente al cibo ed alle loro culture; allo stesso tempo, i nostri supermercati offrono una vasta gamma di ingredienti da tutto il mondo. Come risultato, in ambito di esperimenti con le salse, questi sono aumentati in modo esponenziale.

E’ un peccato che molti acquistino salse pronte anzichè farle in casa. Le salse commerciali sono spesso caricate con addensanti, coloranti, conservanti, ed altri additivi. Esse tendono ad avere una consistenza non invitante e frequentemente mancano di sapore. Fare salse fresche a casa migliorerà la vostra cucina oltre al riconoscimento. E sebbene alcuni richiedono un livello di competenza e valutazione, altri possono essere semplici come inserendo pochi ingredienti nel frullatore per fare un pesto o una salsa, o brevemente cuocere bacche con un pò di zucchero e filtrare e servire come un coulis di frutta. 

Per chi necessita di evitare completamente il glutammato mono-sodico, fare le salse da soli è la sola soluzione.  Negli Stati Uniti il glutammato mono-sodico, può essere palese nell’etichetta, semplicemente perché è catalogato come “spezia”.  

Creare grandi salsa è ciò che arriva ad ogni cucina casalinga. Molte salse possono facilmente essere unite e poi lasciate cucinare, mentre un sorprendente numero di esse non richiedono una cottura completa. Alcune, specialmente le classiche salse francese, hanno tempi più lunghi e potrebbero richiedere una buona base di scorte. Se non avete il tempo o l’inclinazione di fare un propriobrodo, acquistate semplicemente il brodo da fare velocemente (quelli freschi nei cartoni sono solitamente buoni, ma controllate gli ingredienti; dovrebbero essere le stesse che usereste a casa).

Le salse sono un fantastico collegamento tra le diverse culture e cucine.  Potete fare un piatto molto semplice, tagliare carne o verdure e trasformarle in una esperienza da gourmet, solo aggiungendo una formidabile salsa.  Le salse possono essere usate come “salse” che attirano i bambini a mangiare tanti cibi che non vorrebbero altrimenti mangiare, semplicemente offrendo una salsa da intingere nel cibo.

Breve storia

Quando non esisteva ancora il frigorifero, le salse erano spesso usate per mascherare i cibi che si pensava rovinassero il gusto. I Romani furono i primi a mascherare la dubbia freschezza in questo modo; essi usavano anche il sugo come un’opportunità per dimostrare la varietà delle costose spezie che l’ospitante aveva disponibile. Questa pratica continuò ancora nel Medioevo. Guardando nelle vecchie collezioni di libri di cucina, potete vedere che le salse erano spesso eccessivamente speziate il che era impossibile separare ogni singolo sapore, nessuno avrebbe mai compreso il sapore al di sotto.

Furono i francesi che svilupparono il tipo di salse con cui abbiamo familiarità nel mondo occidentale oggi. All’inizio del diciannovesimo secolo, Antonin Careme fece la prima classificazione di salse, basata su cinque preparazioni standard, che battezzò “salse madri”. Queste sono spagnola (scura, salsa a base di brodo addensato con farina e burro), glassato (un composto di spagnola e brodo scuro ridotta e ad oggi solitamente addensata e cotta a fuoco lento), besciamella (salsa bianca a base di latte addensata con farina e burro), vellutata (una salsa bianca con brodo invece del latte), e salsa di pomodoro. Queste cinque formano la base da cui derivano le salse francesi. Esse sono servite raramente nella loro forma base; piuttosto vari ingredienti e sapori sono aggiunti per creare una salsa particolare, trasformando l’originale in pochi minuti. Le varianti sono conosciute come “salse figlie” per ovvie ragioni. Col tempo, il classico repertorio francese si espanse con l’aggiunta di altre salse introdotte da altri paesi. C’è anche una separata, e più piccola categoria di salse fredde, cui la maggior parte derivano dalla maionese e dalla vinaigrette.
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