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I Sapori del Mondo
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Note per il lettore

Tutte le misure cucchiaio sono livello: cucchiaini si presume essere di 5 ml, e cucchiai si presume essere di 15 ml. Salvo diversa indicazione, il latte si presume che sia pieno di grasso, uova e verdure individuali sono medie, ed il pepe è appena macinato. Salvo diversa indicazione, tutte le verdure a radice devono essere sbucciate prima di essere utilizzate.


Introduzione

Avevo una visione romantica della figura dello chef, la giacca bianca immacolata, il cappello alto, la faccia severa, la mano veloce e precisa che taglia fettine sottilissime e tutte uguali con un lucidissimo coltello d’acciaio.

Avevo a casa l’Artusi e l’Escoffier, i libri di mia madre, chef anche lei, con quelle meravigliose foto di specchi scintillanti coperti di sgargianti manicaretti. E soprattutto mia madre, che tornava da lavoro, mai stanca e trovava il tempo di cucinare per tutti noi, le stesse prelibatezze per le quali, nel suo ambiente era famosa, le crespelle farcite di

ogni ben di Dio, il cous cous d’agnello, il tiramisù con la base di granita di caffè.

Anche a casa, la differenza si vedeva, il piatto a tavola ci arrivava coi bordi puliti e lucidi, la salsa sempre legata alla perfezione, il brodo limpido, la pasta al dente, il risotto all’onda, e non ci faceva neanche mancare qualche decorazione qua e la, anche il semplice ciuffetto di prezzemolo, certe cose, semplicemente, diventano un’abitudine.

A sedici anni, ma erano anche altri tempi e si cresceva più lentamente, non sapevo cosa volevo fare da grande. Certo, tra le possibili opzioni c’erano l’astronauta, il pompiere, il miliardario, il degustatore di caramelle, come un po’ per tutti i ragazzini di quel tempo e strano a dirlo, era proprio mia madre ad incoraggiare le ambizioni più strane pur

di tenermi lontano dalla cucina. Dovetti ricorrere a tutta la mia forza di volontà per imporre il mio desiderio di fare il cuoco e ci riuscii. Il primo impatto fu, come per tutti noi, impietoso...Orari folli, con conseguente perdita di qualsiasi forma di vita sociale, stanchezza cronica, mancanza di sonno, bruciori di stomaco, arrabbiature, umiliazioni, scherzi feroci, ogni genere di cattiveria, chef bravi, bravissimi, ubriaconi, analfabeti, pazzi ma ho sempre tirato avanti, sognato, imparato. Quella visione romantica mi ha guidato per tutti questi anni, oggi fanno trentaquattro, di cui ventiquattro anni nelle cucine di mezzo mondo.

Oggi sono chef consulente, insegnante, nutrizionista, fotografo per riviste di cucina e autore.

Questo è il concetto che più di ogni altro mi riesce difficile esprimere, spiegare.

La carriera di uno chef, non è lineare, non segue una retta infinita. È più come una gimcana in un labirinto con molte uscite e molte stazioni di ristoro.

Si comincia tutti dalla stessa partenza, c’è chi cerca la via più breve, ma magari incontra ostacoli insormontabili e si trova fuori da una uscita laterale che non va da nessuna parte.

Chi sceglie la via più facile, corre, fa grandi progressi all’inizio, ma a metà strada è “spompato” e resta a sonnecchiare in una stazione di ristoro.

C’è chi vaga per il labirinto senza meta, ha smarrito la bussola, non sa dov’è, chiede aiuto, strilla, sbraita, ma gli altri sono troppo impegnati a trovare la propria via e non prestano attenzione.

Chi prende tutto alla leggera, parte senza viveri né acqua, sicuro di se o magari semplicemente incosciente e si perde miseramente, ha fame, ha sete e si accontenta delle briciole che gli altri lasciano dietro.

C’è il fortunello, quello che subito imbrocca la giusta via, supera tutti, anche se ha le gambe corte, e magari anche arriva all’uscita, anzi, la “buona uscita”.

Chi, invece ha pianificato bene il viaggio, affronta gli ostacoli con lucida determinazione, tiene lo sguardo fisso nella direzione giusta, inciampa, si rialza, va avanti, sbaglia, torna indietro e ricomincia, ma sempre con metodo, risparmiando le forze quando può, dando il massimo quando deve. Quest’ultimo ce la fa quasi sempre, arriva a destinazione e si gode il frutto delle sue fatiche.

Io personalmente non appartengo a quest’ultima categoria, non lo dico per falsa modestia (chi mi conosce sa bene che tra le mie moltissime qualità, la modestia non c’è), anzi, ho iniziato come quello che corre in discesa, grazie alla spinta materna e più in generale genetica, ho preso innumerevoli strade sbagliate, talvolta anche imparando da

qualche errore e ora sto sonnecchiando in una stazione di ristoro, in attesa di riprendere le forze e proseguire il percorso.

Verso dove, non lo so, per me il gusto sta nel viaggio, non nella destinazione ed il viaggio che mi godo, vedo cose nuove, trovo nuovi stimoli e mi muovo se e quando le condizioni mi permettono di farlo. Certo che me lo posso permettere, ma è anche vero, che in tutto questo viaggiare, non sono stato con le mani in mano.

È questo il consiglio per i giovani cuochi: Non state con le mani in mano!

Lavorate sodo, ma non pensate solo alla paga, investite nel vostro sapere, imparate le lingue, la cucina, a far di calcolo, le tecniche di cottura, le tecniche di gestione, le salse di base, a montare la maionese a mano, a fare il pan di Spagna a mano, a usare il Roner, perché il mondo cambia, il treno passa veloce e ci dovete saltare su senza il minimo

preavviso!

Non state li seduti sulle vostre chiappe a pianger  “Mondo Crudele”, se vi rifiutano perché vi manca quella particolare abilità, studiatela! Volete andare all’estero? Studiate le lingue, anche solo l’inglese, basta e avanza! Vi sentite vecchi? È uno stato d’animo, sarete vecchi quando avrete deciso di essere vecchi, fino ad allora, andate avanti a testa bassa, macinate gli ostacoli, sognate e realizzate i vostri sogni!


Pane


Pane con Pesto Cotto in Vasetto
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Così bello e così gustoso .... pesto pura perfezione!

Ingredienti

PER 4 VASETTI


	1 1/2 cucchiai di Lievito attivo secco

	2 cucchiai di miele

	120ml + 240ml di Acqua tiepida

	445g di farina

	3 cucchiai di olio d’oliva

	2 cucchiaini di sale

	50g di pinoli tostati

	1 spicchio d’aglio tritato

	100g di parmigiano, grattugiato

	35g di basilico

	120ml di olio d’oliva



Metodo 

1. Mescolate il lievito, il miele, e 120ml di acqua tiepida in una grande ciotola e lasciate riposare per 5 minuti. 

2. Aggiungere il resto dell’acqua, la farina, l’olio e il sale e mescolare fino ad ottenere un impasto liscio.

3. Coprite la ciotola con della pellicola trasparente e lasciate lievitare per circa 40 minuti.

4. Mettere tutti gli ingredienti per il pesto su un tagliere e farne un battuto.

5. Mettere il battuto in una ciotola, aggiungere l’olio d’oliva, e mescolare bene.

6. Riempire ogni vasetto con limpasto del pane ottenuto, poi aggiungere un paio di cucchiai di pesto. Continuare a riempire i vasetti con altri strato di pasta e pesto. Si dovrebbe finire con uno strato di pasta.

7. Scaldare il forno a 200°C.

8. Cuocere fino a doratura per circa 20 minuti.

9. Lasciarli raffreddare su una gratella.


Pane di Altamura
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Tra i pani regionali quello di Altamura è sicuramente uno dei pani che più mi affascina, per storia e tradizione. 

La ricetta DOP prevede l’utilizzo della pasta madre, ma per rendere accessibile a tutti la realizzazione di questo pane ho scelto di utilizzare il lievito di birra fresco. Se volete cimentarvi con la pasta acida, i tempi di lievitazione saranno sicuramente più lunghi, ma identici nel resto del procedimento.

Ingredienti

Per 2 Pagnotte


	600g di farina di semola rimacinata di grano duro 

	
10g di lievito di birra oppure 120g di pasta madre


	400g di acqua 

	12g di sale



Metodo 

​ ​1. Sciogliete il lievito in 50ml d’acqua tiepida e unite 100g di farina presi dal totale, quando sarà ben gonfio, unitelo alla farina che avrete formato a fontana.

2. Aggiungete l’acqua graduatamente e amalgamate l’impasto, quindi unite il sale. Lavorate a più riprese, lasciando riposare per brevi intervalli (10 ‘) tra una lavorazione e l’altra, fino ad ottenere un impasto liscio e ben teso.

3. Coprite e fate raddoppiare in una ciotola ampia.

4. Riprendete l’impasto, dividete a metà e formate due pagnotte arrotolando un rettangolo di pasta su se stesso.
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