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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 l'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.




  Robert Marchese




  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- Digestiv
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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       Le salse




  Le salse sono un ingrediente fondamentale per la gastronomia, hanno un'origine antica quanto l'arte di cucinare. Erroneamente si crede servano o servissero per camuffare sapori sgradevoli specie nelle carni mal conservate, in verità servono a completare il piatto, a decorarlo ed aggiungere una nota di sapore gradevole.




  Sono degli insaporitori e nell'antichità erano preparate facendo cuocere per lunghissime ore carni e verdure fino a ridurle in un composto fluido e liscio.




  Si usano anche le così dette riduzioni: non sono altro che la concentrazione di un liquido, per es. un brodo di carne, sul fuoco a fiamma bassa fino a fare evaporare l'acqua, senza bruciare ma addensandolo in modo conveniente il liquido, ottenendone una salsa. Si fanno anche riduzioni di vino, di mosto, di fondi di cottura. Tipici i cosiddetti fondi: fondo bruno ottenuto facendo rosolare residui o ritagli ci carne e di ossa frantumate, fatte arrostire a lungo irroraldo di brodo, se ne ricava il fondo di cottura che viene concentrato, se si usano carni ed ossa di pollo o similari si ottiene il fondo bianco. Se si fa con lische di pesce o carapace di crostacei: si ottiene il fumetto di pesce.




  Spesso si usano degli addensanti che però sono nascosti al pubblico come se fossero disonorevoli.




  Si usa l'amido di mais o maizena, la comune farina di frumento, la fecola di patate, la farina di carrube, guar, tara, agar agar, pectina, carragenina, l'acetil cellulosa, etc.




  La procedura della riduzione era tipica della cucina antica, dove si preparava una salsa di base facendo cuocere, in un pentolone con o senza verdure, per giorni a fuoco lentissimo e sempre mescolando, carni di varia provenienza, ottenendo un vero estratto di carne.




  1.1     La maionese




  La maionese è una delle salse più famose, insieme alla Besciamella e alla Worcester, è diffusa nel mondo, ma la sua origine è discussa.




  Il gastronomo spagnolo Jaume Fàbrega e altri, teorizzano l'origine del suo nome (maonesa in catalano) dalla città spagnola di Mahón (Maó) nell'isola di Minorca, dove il cuoco militare di Armand de la Porte, duca di Richelieu, improvvisò, nel 1757, una salsa a base di olio crudo e tuorlo d'uovo sodo.




  http://www.viaggioinspagna.it/baleari/minorca-citta-mahon.html




  Lo stesso nome che i cartaginesi diedero all'isola, loro presidio militare formato da un porto fortificato che s'affacciava sulle regioni controllate dai romani, il nome è nato da una traduzione dall'arabo derivato, a sua volta, da Magone Barca, della famiglia dei Barcidi (la stessa di Annibale e Asdrubale), primo governatore al tempo delle guerre puniche.




  La cucina araba e cartaginese prevedeva l'uso di condimenti a base di uova e olio d'oliva. I Romani impararono dai Cartaginesi l'uso di questa preparazione.




  L'isola era nota per i suoi agguerriti abitanti (i frombolieri delle Baleari), e qui si preparava una salsa del tutto simile alla maionese. La salsa mahonese, che taluni dicono già conosciuta dai latini, si diffuse col nome di maionese.




  Sembra possibile che il nome sauce Mayonnaise derivi dal nome di Carlo di Lorena, Duca di Mayenne. Sarebbe stata battezzata "Mayennaise" in ricordo del fatto che il duca di Mayenne si concesse il tempo di finire il suo pasto di pollo e salsa fredda, prima di affrontare Enrico IV nella Battaglia di Arques (1589), dove il duca risultò sconfitto.




  Un'altra teoria fa riferimento alla città francese di Bayonne, nel golfo di Biscaaglia, mayonnaise sarebbe una modificazione di bayonnaise.




  È invece da escludersi che l'origine del nome e della salsa mayonnaise sia collegata alla città di Mayonne in Francia, in quanto le notizie dell'uso di tale preparazione sono precedenti alla fondazione dell'insediamento urbano.




  Si dice anche che un pittore, che usava il tuorlo d’uovo per preparare le tempere all'uovo, secondo una tecnica antichissima, volendo preservare le sue opere dall'umidità e renderle più lucide, pensò di aggiungere olio al tuorlo d'uovo, provò ad emulsionare con vari olii, di lino, di noci, di vinaccioli e d'oliva. Si accorse che l'olio d'oliva non era adatto allo scopo, perché non resinificava e quindi non asciugava mai, però la fame lo indusse ad assaggiare l’emulsione stesa sul pane e, accortosi che era buona, la preparò ancora divulgando poi la scoperta, in realtà una riscoperta.




  Un'altra ipotesi ritiene che il nome maionese deriva da un antichissimo vocabolo francese moyeau che significa tuorlo d'uovo; in effetti questa salsa non è altro che una emulsione di tuorli d'uovo e olio.




  La maionese viene comunque utilizzata in svariati modi e preparazioni, si accosta benissimo al pesce, alla carne fredda, viene usata per condire uova sode, verdure, o come base per realizzare moltissime altre salse. La maionese è molto usata anche per guarnire e decorare svariate preparazioni.




  Opportunamente aromatizzata la maionese, può trovare posto come accompagnamento o decorazione di ogni tipo di piatto freddo. Importante che la salsa non impazzisca durante la preparazione e per evitare ciò, bisogna che tutti gli ingredienti siano alla stessa temperatura.




  Ingredienti:




  [image: image] 4 tuorli d'uovo crudi
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  Esecuzione:




  Mettere i tuorli in una scodella e cominciare a mescolare col cucchiaio di legno aggiungendo l'olio molto lentamente (a filo).




  Quando sarà sufficientemente soda aggiungere alcune gocce di succo di limone in cui sarà stato sciolto un pizzico di sale. Una grattatine di pepe o una punta di senape, se destinata ad accompagnare carni bollite..




  Se si usano, oltre ai tuorli anche gli albumi, si otterrà una maionese chiara e molto delicata, adatta per il pesce. In questo caso, per montarla, è preferibile usare una frusta meccanica.




  1.2     La salsa verde o Bagnet




  Questa salsa è tipica per i bolliti e ne descriverò una variante preparata da mia nonna per accompagnare il collo ripieno (vedi § 4.3).




  Ingredienti:
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  Esecuzione:




  In un grilletto si pongano i tuorli di quattro uova sode e con una frusta si stemperino bene con olio d’oliva a filo, si otterrà cosi una sorta di maionese cui andrà aggiunto un’abbondante quantità di foglie di prezzemolo1 tritate finemente insieme a 4 spicchi d’aglio spellati, agli albumi delle uova rassodatee passati al passatutto un'abbondante mollica di pane lasciata a mollo nell’aceto.




  Tritare anche le acciughe dissalate e disliscate e i capperi.




  Si mescola accuratamente con la frusta, si aggiusta di sale e pepe, fino ad ottenere un composto cremoso. Il tocco della nonna era costituito nell’aggiungere, a questo punto, una piccola scatoletta di tonno sottolio sbriciolato, un peperone crudo, fresco o sottaceto,  due cetriolini sottaceto, tutti tagliati a dadini piccoli.




  Con questo bagnetto ci preparavamo anche l’antipasto.




  Rubavamo, io mio nonno e mio padre, 3 o 4 crostoni di pane abbrustolito per preparare la zuppa, scegliendoli fra quelli un po’ bruciacchiati e, ancora caldi, vi mettevamo sopra due acciughe sott’olio e versavamo sopra una cucchiaiata di bagnetto, era una specie di bruschetta fatta al momento nell’attesa di mettersi a tavola.




  Con le bruschette bevevamo un vino bianco dal colore dorato, profumato, di sapore fresco, acidulo ed aromatico che mitigava il gusto forte dell’aglio, delle acciughe e dell’aceto.2 Questo vino era prodotto nella nostra cantina con un uvaggio di Riesling italico ed altre uve bianche, con un gran lavoro per mantenerlo limpido.




  1.3     La salsa genovese




  È la salsa usata per preparare il Cappon magro (vedi § 5.9.3) ma si presta a vari usi, accompagnamento con carni bollite, la lingua di maiale o vitello lessata, le verdure cotte specie patate e radici.




  La tradizione vuole sia preparata pestando tutto nel mortaio ma oggi è tollerato l'uso del frullatore.




  Si può anche condire la pasta come se fosse un pesto, col prezzemolo al posto del basilico.




  Ingredienti:
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  Esecuzione:




  Mettere nel frullatore la mollica di pane intrisa d'aceto, il prezzemolo, le acciughe dissalate ma non lavate, il sale rimasto è sufficiente a salare la salsa, i pinoli e via via gli altri ingredienti, per ultimi i rossi d'uovo sodi, a questo punto di può ricorrere ad una maionese fatta con tuorli crudi o uova intere (vedi sopra). Versare a filo l'olio, la consistenza deve essere cremosa. La consistenza è anche in funzione dell'uso che se ne deve fare.




  1.4     Salsa genovese Napoletana




  A Napoli è nota una salsa detta a genovese raccontata in:
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