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    Ringraziamenti




    Questo volume è stato reso possibile grazie a tutta la redazione di Buonissimo che negli anni ha lavorato costantemente per valorizzare i contenuti del sito.




    Oltre ai ringraziamenti generali per tutti coloro che negli anni hanno contribuito alla realizzazione delle pagine web, gli autori vogliono ringraziare coloro che hanno trasformato questa idea in realtà: Giovanni Pasqua, che pazientemente ha raccolto tutti i contenuti e ha contribuito in maniera rilevante alla stesura del volume; Sergio e Simone Spelta, i quali hanno fornito spunti e materiale per poter produrre i contenuti e Maryna Leshchenko, che con le sue idee ha saputo trasformare le ricette presenti in questo volume in splendide realtà.




    Un particolare ringraziamento a Michele Vanini che pur non avendo collaborato alla stesura del volume negli anni ha seguito tutto l’aspetto tecnico del sito. Un grazie generale inoltre a tutti i nostri lettori web che ci hanno sempre incoraggiato e sostenuto.




    Ricordiamo che siamo presenti su Facebook: www.facebook.com/buonissimo.org e naturalmente la nostra pagina internet: www.buonissimo.org




     


  




  

    Note al sito




    Buonissimo nasce nel Novembre del 2000 come portale alternativo all’allora scenario del mondo web food. L’obiettivo del sito era, ed è, quello di raccogliere tutte le informazioni gastronomiche ponendo il lettore al centro dell’attenzione.




    Ogni argomento viene trattato in linguaggio semplice ma esaustivo, cercando di parlare al “grande pubblico” senza per questo tralasciare alcun particolare ma cercando di rispondere in parole semplici all’utente che naviga su Internet non solo per cercare una ricetta ma che vuole avere ulteriori informazioni su alimenti, ingredienti ed approfondire in maniera semplice la propria conoscenza gastronomia.




    Per questa ragione alle consuete ricette, tutt’ora ovviamente punto di forza del sito, si affiancano diverse rubriche tra cui il Cerca Sagre, un portale che mira a racchiudere tutti gli eventi che si svolgono sul territorio, la sezione Magazine, un raccoglitore di rubriche monotematiche che aiutano il lettore a trovare informazioni culinarie e, parallelamente, anche la sezione Alimenti, un vero e proprio glossario contenente le proprietà degli alimenti, dai più comuni a quelli utilizzati soltanto di rado.




    Recentemente Buonissimo ha aperto una sezione Salute con lo scopo di informare il lettore sulle proprietà nutritive degli alimenti.


  




  

    L’autore




    Fabio Spelta, milanese, classe 1967, è il fondatore e direttore di Buonissimo, storica testata web nata nel 2000. La passione per il buon cibo, unita al desiderio di raccontare la gastronomia in modo diverso, ha fornito la spinta necessaria alla nascita di un portale food-oriented il cui scopo non è solo essere un raccoglitore di ricette, ma fornire informazione gastronomica.


    La sua passione per la gastronomia lo ha portato ad approfondire le proprietà degli alimenti ed i loro abbinamenti in cucina.


    I libri della collana sono la prima espressione editoriale di tali conoscenze e passioni e numerosi sono gli articoli e i testi sono presenti sul sito.




     


  




  

    Guida alla lettura




    Il presente volume è composto di 4 parti distinte:




    - Un’ampia trattazione che illustra le varie modalità di cottura alla griglia, esaltandone pregi e difetti, chiarendo anche al neofita come scegliere lo strumento più adeguato in funzione dell’ambiente nel quale intende esercitare la nobile professione del “griller”.




    - Una sezione dedicata ai vari alimenti e alla modalità più opportuna di cottura, con suggerimenti e trucchetti, semplici ma efficaci, per ricavare il meglio dalla propria griglia.




    - Un ricettario specifico sulle salse indispensabili per aggiungere sapore agli alimenti e conferirgli quel “tocco in più”.


    - Un ricettario le cui uniche intenzioni sono quelle di dimostrare la flessibilità e la potenzialità della cottura alla griglia, e che non intende assolutamente esaurire l’argomento “grigliate”.




    Oggetto della trattazione è la griglia, in tutte le sue molteplici forme. Partiremo alla scoperta di un mondo, che a certi livelli diviene molto elitario, un mondo che si è evoluto, almeno agli esordi, negli Stati Uniti, ai quali va il merito di aver apprezzato per primi questo tipo di cottura, ma che ben presto, per le ghiotte preparazioni che consente, in epoca moderna, ha coinvolto tutte le nazioni.


  




  

    Presentazione




    Questo libro nasce con il preciso scopo di approfondire le proprie conoscenze in tema di grigliate all’aperto e contemporaneamente aiutare coloro che invece vorrebbero avvicinarsi a questo mondo, ma che per una serie di ragioni non l’hanno mai fatto.


    Per molti, infatti, la ‘cultura’ della griglia è complicata e anche scomoda. Spesso dopo l’acquisto del primo BBQ e delle prime grigliate si tende ad accantonarla poiché cucinare alla griglia, pur se vissuto come momento di convivialità e di libertà, si trasforma poi in una sorta di piccolo incubo per chi deve trascorrere gran parte della giornata avvolto da fumi e frequentemente anche scottandosi.


    La griglia va pulita, va conservata con cura e cucinare in questo modo non significa solo porre un pezzo di carne o di pesce sul fuoco e attendere che sia pronto.


    E’ un rituale a cui ci si deve abituare e le regole, pur semplici, sono da rispettare scrupolosamente per poter proseguire in futuro ad usare la nostra cara e amata griglia.


    Per questo, nonostante anno dopo anno anche in Italia il fenomeno degli appassionati sia in costante aumento, è altissimo il numero di povere griglie che rimangono all’aria aperta - o al chiuso, a seconda dei casi - ad impolverarsi e gradualmente a rovinarsi.


    Speriamo con questo volume di avvicinare nuovamente i pentiti e di raccogliere nuovi appassionati a questo tipo di cucina.


    Una cucina che, oltre al beneficio di mangiare in maniera saporita, offre l’incredibile esperienza di unire all’aria aperta amici e famigliari.


    E, qualora scopriate in voi tale passione, ricordatevi che nel mondo - e anche in Italia - esistono festival ed eventi che permettono di conoscere nuovi appassionati e nuove strumentazioni, nuove ricette e nuovi trucchi.


    Ma ora è tempo di iniziare!


  




  

    Introduzione al barbecue
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    Cucinare con un barbecue costituisce un’esperienza assolutamente differente da ogni altro tipo di cottura degli alimenti, sia per il contesto nel quale viene adoperato, all’aperto, solitamente in estate e in compagnia degli amici piuttosto che della sola famiglia, che per le modalità ormai quasi ritualizzate di preparazione della griglia, del letto di materiale combustibile e delle operazioni necessarie ad accendere la fiamma, che differiscono a seconda si tratti di carbone, legna o gas, e perfino il barbecue elettrico richiede un certo “rituale” di accensione, che descriveremo in seguito.
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    Anche il vestiario, necessario a proteggerci dagli schizzi di grasso e dalle scintille che si sprigionano dal carbone e dalla legna, quando soffiamo per ravvivare la fiamma, costituisce una “cerimonia di vestizione” che ci ricorda gli antichi sacerdoti dei templi intenti ad un sacrificio agli dei, legandoci in tal modo ai nostri antenati.




    Gli Stati Uniti d’America ai giorni nostri costituiscono la vera patria del barbecue, una modalità di cottura che occupa un posto particolare nel cuore (e nello stomaco!) degli americani, che hanno sviluppato una vera arte nel cucinare gli alimenti più disparati.




    Pian piano tali abitudini, grazie ai media, si diffondono rapidamente anche nel resto del mondo, anche se in Europa solitamente le porzioni di carne, o di qualunque alimento messo a cuocere, assumono proporzioni più “umane” rispetto a quelle adoperate dai cugini d’oltre oceano!




    Lo scopo di questo volume è quello di avvicinarci a questa affascinante tipo di cottura, evidenziandone, però non solo gli aspetti salutistici, ma parlando anche degli eventuali risvolti “pericolosi” e di come evitarli.




    Scopriremo anche quante differenti tipologie di barbecue (da ora in avanti definiti semplicemente BBQ) esistono in commercio e come scegliere quello più adeguato alle nostre esigenze, come pulire e conservare al meglio il BBQ dopo l’utilizzo, scegliendo gli accessori migliori ed ovviamente quali alimenti cuocere e come prepararli per non rinunciare alle loro proprietà ed al loro sapore.


  




  

    Il barbecue: qualche cenno storico
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    La storia del barbecue vanta origini antichissime: l’uomo Erectus, che successe a quello di Neanderthal, dopo aver scoperto il fuoco, comprese che la carne cotta su quella “cosa viva e luminosa” aveva un sapore decisamente migliore.


    In effetti inventò così il primo barbecue, che nei millenni e con le modifiche tecnologiche sopraggiunte è diventato quell’utile strumento che tutti conosciamo ed apprezziamo.




    Facciamo un balzo nel tempo, ed arriviamo all’epoca delle esplorazioni spagnole, attorno all’anno 1500, una spedizione spagnola ai Caraibi scoprì che una tribù locale, i Taino, cucinava la carne tenendola su una griglia di legno sospesa sul fuoco, col duplice vantaggio di mantenerla fuori dalla portata degli animali e, col fumo che si levava dalla cottura, allontanare gli insetti molesti.
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    Questo sistema di cottura era chiamato dai Taino con un nome che vi risulterà stranamente noto: “barbacoa”.




    Al loro rientro in patria gli spagnoli, oltre ai tesori razziati, portarono anche questo sistema di cottura, che ben presto si diffuse in tutta Europa.




    Esiste una versione alternativa su chi abbia diffuso in Europa l’utilizzo del barbecue, e stavolta il merito se lo sono attribuiti i francesi: all’epoca della conquista del Nuovo Mondo scoprirono una tribù che, con un sistema molto simile a quello usato dai Taino, cucinava sul fuoco un’intera capra, che i francesi gustarono “de la barbe a la queue” (dalla barba alla coda), definizione che si trasformò ed abbreviò nel termine “barbecue” rimasto poi fino ai nostri giorni, anche se l’abbreviazione BBQ la sta soppiantando un po’ ovunque.




    Tempi moderni, anni ’50, il barbecue è ormai conosciuto e diffuso in tutto il mondo, e moltissime sono le famiglie che ne posseggono uno, nascono alcune delle varianti del barbecue, fino a quel tempo quasi esclusivamente a carbonella, e vediamo spuntare i primi modelli a gas, elettrici o a legna.




    Oggi il barbecue è un raffinato e versatile strumento di cottura degli alimenti, con una varietà di forme e di tipologie di cottura in grado di soddisfare i gusti e le esigenze di ognuno.




     




    Fondamentalmente, però, il barbecue resta legato alla presenza delle braci, una griglia, delle carni assortite - anche se in tempi recenti la varietà di alimenti cotti in tal modo è cresciuta a dismisura - la cottura all’aria aperta ed una riunione conviviale.




    Ed uno chef, naturalmente.




    Maschio, per lo più.




    Sembra infatti che la gestione del barbecue, in Europa e negli Sati Uniti, sia una prerogativa quasi esclusivamente maschile. Uomini “geneticamente” refrattari ad ogni tipo di lavoro domestico, che non saprebbero riconoscere un taglio di carne dall’altro o una specifica qualità di verdura, e perfino al ristorante incapaci di combinare un menù decente, quando si tratta di organizzare un barbecue prendono il comando con l’atteggiamento di un generale d’armata, manifestando tanta autorità da far desistere, soprattutto per amore della quiete coniugale, le signore.
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    Negli Stati Uniti, che vantano la storia più lunga relativamente all’impiego di questo tipo di cottura, il fenomeno è stato anche studiato scientificamente, ed i risultati hanno confermato che l’utilizzo del fuoco conferisce autorità a chi lo controlla. Dal Paleolitico ecco rispuntare il cacciatore che abbrustolisce sulla fiamma un taglio di carne!




    La domanda che ora si porranno in molti è: “Come mai questa molla non scatta davanti ad un fornello a gas ma lo fa davanti ad un barbecue a gas, che utilizza quindi lo stesso combustibile?”




    La probabile risposta è che col barbecue entrano in gioco altri fattori: davanti ad un barbecue lo Chef è l’autorità assoluta ed indiscussa. Davanti ad un pubblico molto più numeroso del solito, si consente al padrone di casa di esibire tutte le sue qualità istrioniche, conscio di trovarsi su un palcoscenico ben illuminato, piuttosto che essere relegato in una solitaria cucina.




    Quale maschio saprebbe resistere?


  




  

    Quale BBQ scegliere?




    


    Come abbiamo accennato in precedenza, l’offerta di BBQ è estremamente variegata, cercheremo in questa sezione del libro di analizzare pregi, difetti e modalità di utilizzo dei BBQ più comuni, ma anche di quelli più particolari.




    I BBQ attualmente in commercio possono essere suddivisi in 4 tipologie in base al combustibile adoperato: a carbone, a pellets, a gas ed elettrici. Un discorso a parte meritano gli “smokers”, termine intraducibile in italiano, che consentono una cottura molto particolare.




    Ogni tipologia prevede una serie di varianti per adeguare il BBQ in funzione del suo posizionamento (in casa, in giardino o sul balcone) e della esigenze di cottura (non è pensabile cuocere della carne per venti persone su una griglia che può ospitare due fette di carne alla volta!).
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    La scelta delle dimensioni del BBQ da acquistare, a prescindere dalla qualità del combustibile adoperato, è anche strettamente legata alle possibilità di utilizzo. Se, ad esempio, non avete un giardino e dopo l’utilizzo sul terrazzo dovete conservare la griglia in cantina o in un ripostiglio, evitate di sceglierne uno troppo grande, la fatica di conservarlo o di riprenderlo vi farà rinunciare a molte occasioni per utilizzarlo, e se avete un BBQ piccolo e per una serata particolare avete invitato molti amici, stabilite dei turni al BBQ per cuocere tutto quello preparato, rendendo così la serata ancora più coinvolgente e divertente nel confrontare le diverse modalità di cottura di coloro che verranno chiamati alla “tenzone”.




    Un altro fattore da tenere presente è la località dove verrà utilizzato il BBQ. Se, ad esempio, ci trovassimo in prossimità del mare sarebbe preferibile optare per un apparecchio in acciaio inox, più resistente all’azione corrosiva dell’aria salmastra. In una località molto ventilata, invece, quale ad esempio un tratto di costa sarda, potrebbero essere utili particolari ripari per il vento, mentre una zona particolarmente soleggiata imporrebbe di ombreggiare il nostro BBQ per evitare di abbrustolire noi piuttosto che la carne!


    Anche il prezzo ovviamente gioca la sua parte, con griglie che vanno da poche decine di euro ad altre sofisticatissime, che superano agevolmente i 15.000 euro.




    


    Caratteristiche principali di un grill
Indipendentemente dal tipo di combustibile utilizzato, i grill dovrebbero offrire una serie di caratteristiche comuni (più qualcuna specifica del particolare combustibile usato) che vanno valutate in fase di acquisto:




    • Gambe robuste, che non oscillino durante le manovre occorrenti per girare gli alimenti.




    • Un coperchio basculante, per consentire la cottura anche di alimenti dal notevole spessore, evitando di bruciarli.




    • Una griglia di cottura solida e molto facile da spostare, per posizionarla più in alto o più in basso negli appositi supporti per variare la temperatura di cottura.


    


    Caratteristiche opzionali, ma sempre molto utili:




    • Un termometro incorporato.




    • Una struttura in legno (molto più bella da guardare rispetto al metallo) e la presenza di maniglie e di ruote che agevolino eventuali spostamenti.




    • Superfici laterali da adibire ad aree di lavoro supplementari.




    • Cesti di metallo o in reticella metallica ai lati per ospitare i carboni quando si pratichi una cottura indiretta




    • Raccordi per l’istallazione di un girarrosto.


    


    Caratteristiche specifiche di un grill a carbone:




    • La presenza di una griglia per trattenere il carbone.




    • Prese d’aria sia sul fondo che nel coperchio per un controllo accurato della temperatura.




    • Una grata a battente che offra un facile accesso al fuoco, in maniera da poterli smuovere o aggiungere carbone se necessario.




    • Un vassoio per la cenere estraibile per una pulizia facile e per lo smaltimento dei rifiuti.




    


    Auspicabili in un grill a gas:




    • Accensione elettrica.




    • La possibilità di avere almeno due e preferibilmente tre distinte zone di riscaldamento.




    • La presenza di controlli regolabili che consentano di impostare la griglia a temperature alte, medie o basse. La possibilità di ottenere temperature alte implica una potenzialità di 10.000 / 12.000 BTU per ogni bruciatore.




    • Un bruciatore a gas su un lato per il riscaldamento di salse e accompagnamenti.




    • Raccordi per il trasporto del calore ad un contenitore che mantenga al caldo il cibo già cotto.




    • Una reticella sottile che impedisca agli insetti (in particolare i ragni, molto fantasiosi nello scegliersi la tana) di arrivare in prossimità dei bruciatori.




    • Un indicatore del livello di gas residuo, per non restare senza sul più bello.




    La prima accensione della griglia




    
 Avendo a che fare con un apparecchio che contiene fiamme vive e lavora ad alte temperature, durante le prime accensioni conviene utilizzare una particolare cautela.
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    In particolare, se avete una griglia in muratura realizzata con materiale refrattario, la prima accensione deve avvenire in maniera molto graduale, senza cercare di ottenere temperature troppo elevate, in modo da consentire la disidratazione e la dilatazione controllata dei materiali, e l’assestamento dei giunti e delle connessioni.




    Anche le griglie in ghisa necessitano di una “stagionatura”: quando vengono costruite, infatti, il raffreddamento che subiscono dopo essere state realizzate potrebbe provocare delle tensioni interne nel metallo.




    Uno sbalzo di temperatura troppo elevato potrebbe produrre delle fratture: conviene, quindi, eseguire più cicli di riscaldamento e raffreddamento per allentare queste tensioni e garantire una vita molto più lunga al nostro prezioso grill.




    Un braciere in acciaio, tipico, ad esempio, di un grill elettrico, non necessita di alcuna stagionatura: bisognerà prestare attenzione a rimuovere la pellicola di plastica che solitamente protegge l’apparecchio dai graffi quando è nuovo. Inoltre, un grill in acciaio potrebbe essere protetto anche con sostanze oleose che è bene bruciare con una serie di cicli di riscaldamento e raffreddamento, non tanto perché risultano nocive, ma perché potrebbero conferire un aroma molto spiacevole agli alimenti.


    Il processo di grigliatura


    
 Sebbene, come abbiamo scritto, grigliare implichi il porre l’alimento su un fuoco, è opportuno fare un poco di chiarezza e di distinguo al riguardo dei termini “grigliare” e “arrostire col BBQ”.




    Spesso utilizziamo impropriamente l’espressione “fare un BBQ” riferendoci allo stesso tempo alla modalità di cottura, all’apparecchiatura che utilizziamo ma anche all’evento sociale connesso.
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    In effetti la differenza fondamentale tra i due termini è che grigliare implica una cottura ad alta temperatura (attorno ai 350 °C) direttamente su fiamme o carboni incandescenti, con un tempo di cottura misurato in minuti, il BBQ invece, nella sua espressione originale, è un tipo di cottura estremamente differente, dal momento che utilizza un calore molto inferiore, una cottura indiretta e lenta eseguita in presenza di abbondante fumo di legna, fumo che conferirà anche un sapore ed un aroma particolari al cibo, e la fonte di calore non viene posta a diretto contatto degli alimenti.




    Ovviamente a questi due differenti modi di cottura corrispondono risultati molti differenti.




    La grigliatura è adatta ad alimenti tagliati in pezzi sottili, che quindi cuociono rapidamente: bistecche, braciole, hamburger, filetti di pesce, verdure, pane, pizza e frutta, con la caratteristica quindi di vederli cuocere in un tempo brevissimo e di assumere, grazie all’intenso calore, una superficie caramellata che contiene i succhi all’interno senza lasciarli fuoriuscire e disperderli. Di gran lunga il metodo di cottura sul fuoco più diffuso, viene praticato in tutti e sei i continenti, nelle enormi fosse preparate in Argentina o su una griglia delle dimensioni di una scatola di scarpe a Bali.




    Il barbecue nella sua forma più autentica prevede, invece, che la fonte di calore sia lontana dal cibo, che verrà quindi cotto indirettamente e lentamente: è un tipo di cottura nato nei Caraibi e praticato in massima parte nel meridione degli Stati Uniti.
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    La temperatura di cottura è notevolmente inferiore a quella della grigliata, superando di poco i 100 gradi. Da notare che l’utilizzo di una temperatura così bassa genera fumo, che conferisce agli alimenti il loro caratteristico sapore. Non dimentichiamo che l’affumicatura era un metodo usato sin dall’antichità per conservare a lungo i cibi, in particolare carne e pesce.
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