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  INTRODUZIONE


   


  Sapete?


  Ho pensato parecchio a cosa scrivere in questa breve introduzione. Inizialmente volevo partire con una cosetta tipo “il tramezzino, quest’arte d’un etto circa” poi ho pensato di virare su un classico “chi non conosce il tramezzino?” senza peraltro disdegnare l’immancabile “Oggi parliamo di”. Alla fine ho optato per un grammaticalmente osceno “Sapete?” perché… dai, quanti libri di cucina cominciano in questo modo? Diciamo manco uno. D’altra parte quante volte v’è mai capitato in mano un libercolo che tratti solo ed esclusivamente di tramezzini? Occhio che è una domanda retorica, se vi è successo fate finta di non aver letto.


  Insomma un bel giorno entra nel nostro locale (un Bistrò sito in pieno centro storico a Castelfranco Veneto, cittadina in provincia di Treviso) l’editore di una piccola casa editrice e mi dice “Senti, hai mai pensato di scrivere un libro sui tramezzini?”. All’inizio ho quasi pensato mi prendesse in giro: un libro sui tramezzini? E che ci vuole a fare un tramezzino? Ho subito chiamato Mirco, mio padre e boss della situazione, il quale manco a dirlo è esploso in una gran risata.


  “Ma cossavuto che vegnafòra, un libro co’ vinti pagine?” (trad: “ma cosa vuoi che ne esca, un libro di venti pagine?”). Mettetevi nei suoi panni: dopo oltre quarant’anni di lavoro, per il grande capo preparare un tramezzino è naturale come alzarsi la mattina, anche se probabilmente fa più fatica a scendere dal letto che a mettere insieme una “riga” di prosciutto&funghi. Caso archiviato dunque? Certo che no! Poche settimane prima eravamo stati segnalati su un noto sito web come uno dei locali con i migliori tramezzini del Veneto. La cosa non era passata inosservata, dato che nel periodo subito successivo (e a dirla tutta accade ancora a distanza di mesi) grazie al tam-tam sui social network la notizia s’era sparsa a macchia d’olio. Ora: che la gente si complimentasse per i nostri tramezzini era (ed è tutt’oggi) una piacevole normalità ma che venissero nel nostro locale appositamente per provarli rimanendone entusiasti era una novità non da poco. “Aveva ragione l’articolo!”, “È vero, mai mangiati di migliori!” ecc. ecc.


  Pochi giorni dopo la strana richiesta del Pandone (come ormai sono solito chiamare il mio editore di fiducia e amico Andrea Tralli di Panda Edizioni) ci siamo posti delle domande. Che c’è di così difficile? Perché i nostri tramezzini sono tanto elogiati? Dai e dai, abbiamo capito che la risposta è una sola, tanto semplice quanto disarmante: i dettagli. Quando preparate un tramezzino…


  …lo tagliate a triangolo o lo arrotolate?


  …usate il pane bianco o integrale? Filoni di 8 o 10 fette?


  …strizzate i funghi prima di preparare la salsa?


  …arricciate la porchetta prima di posarla sul pane?


  Ci sono tanti, piccoli accorgimenti che rendono un tramezzino “speciale”. E proprio perché si tratta di una preparazione tutto sommato semplice (insomma, preparare un rognone alla francese è un filino più complesso) le piccole cose son quelle che dettano la differenza.


  Così io, il mio babbo e un pc ci siamo seduti a un tavolo ed è cominciata l’intervista. Prima domanda: ma il pane?


  Ha parlato mezz’ora buona.


  E lì ho capito che non sarebbe stato uno scherzetto.


  Un ultimo fondamentale appunto: questo libro non sarebbe stato possibile senza l’aiuto di Laura Carella, nostra cuoca e amica ormai da tanti anni. Laura ha cominciato a lavorare con mio padre quando era una giovane teenager spensierata; oggi è madre di tre baldi giovani e se si tratta di creare il tramezzino perfetto (…e non solo) è la persona giusta. Ha revisionato con pazienza le bozze di ogni capitolo, correggendo gli errori, sistemando le dosi e aggiungendo quei pizzichi di segreto che come detto sanno fare la differenza. Per settimane le ho consegnato plichi di fogli (i “compiti per casa”) che il giorno seguente abbiamo riletto e sistemato insieme. A lei va il mio personale “grazie” per il lavoro svolto non solo in questi ultimi mesi ma nel corso di tutti questi anni.


  Quindi questo è un libro scritto a sei mani e quanto troverete scritto “noi pensiamo/consigliamo” sappiate che quel “noi” significa: Mirco, Laura e Alessandro. Se invece trovate commenti al singolare significa che sto esprimendo una mia, particolarissima, singolare visione dell’equilibrio universale. Ché poi io i tramezzini mica li preparo, è che mi piace mangiarli.


  Anche dopo trent’anni.
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  INTRODUZIONE 2:


  di che parliamo?


   


  Dunque, quello che avete tra le mani è un vero è proprio libro di cucina. Troverete prima di tutto una breve storia del tramezzino che vi permetterà di bullarvi alla prima cena a casa d’amici raccontando simpatici aneddoti relativi. Nulla di trascendentale né fondamentale ma ci sta sempre bene. Non sottovalutate invece l’importanza del capitolo sul pane, dato che si tratta di uno degli elementi se non dell’elemento più importante da tenere in considerazione: potreste rimanerne sorpresi. Nel capitolo ingredienti parleremo delle materie prime che utilizzeremo nelle ricette proposte e soprattutto di come trattarle nel modo corretto: come grigliare una melanzana nel modo corretto? Come si preparano delle erbe cotte decenti? Menzione d’onore per la ricetta del baccalà mantecato, necessario per la preparazione del tramezzino al baccalà ma ovviamente eccellente anche su crostini e polenta. Passeremo poi alla preparazione delle salse con cui farcire i nostri tramezzini, a partire naturalmente dall’immancabile maionese per arrivare a quelle più complesse come la Caesar (rivisitata a modo nostro) o al radicchio trevigiano. Solo a questo punto parleremo specificatamente degli assemblaggi e in sostanza delle ricette: oltre trenta varianti per ogni gusto e palato. Vi sconsigliamo vivamente di saltare direttamente alla fine pensando che basti leggere queste ultime per trasformarvi in “tramezzinieri” provetti: come già accennato sono i dettagli nelle preparazioni OLTRE alle peculiarità di ogni assemblaggio a rendere un tramezzino “perfetto”.


  Terminiamo con il capitolo bonus dedicato al Tiramisù, dolce trevigiano per eccellenza che pur essendo nato relativamente pochi anni fa (si parla degli anni ’60) è diventato in breve tempo un must internazionale. La ricetta proposta non è quella originale ma rielaborata e (concedeteci il termine) perfezionata per ottenere il dolce leggero, delicato eppure saporito che ci è valso numerosi successi e citazioni. Certo, con i tramezzini non c’entra nulla ma quest’aggiunta ci è stata richiesta a gran voce da moltissimi clienti quindi… perché no? Provatelo e non ve ne pentirete.


  Pronti? VIA!


   


   


   


  Capitolo 1: UNA BREVE LEZIONE DI STORIA (breve, brevissima)


   


  E se vi dicessi che il tramezzino non è un’invenzione italiana?


  Non fate quella faccia, purtroppo è proprio così. Il nostro snack preferito è infatti nato in Inghilterra anche se potremmo disquisire ore su chi sia il suo originale inventore. Avrete di certo sentito nominare il conte di Sandwich, ovvero John Montagu: militare britannico vissuto a fine ‘900 con la passione delle carte (briscola? Tressette?) è considerato l’inventore del primo sandwich, un panino all’arrosto consumato al volo per non interrompere l’ennesima partita. Quindi considerando che alla fin fine il tramezzino è un sandwich potremmo definire Montagu come il “padre”… ma nelle pieghe della storia troviamo pure una madre! La duchessa di Bedford Anna Maria Stanhope addirittura agli inizi del ‘900 pensò bene di accompagnare il tè delle cinque con degli sfiziosi paninetti, leggerini e perfetti per una merenda di metà pomeriggio. Chiaramente man mano che la cosa prese piede si diversificarono le farciture: pare che l’originale fosse a base di cetrioli. Chi ha ragione? Bah. Ma davvero vi frega qualcosa dei tè inglesi dell’800?
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  In Italia il tramezzino comparve storicamente nel 1926 presso lo storico Caffè Mulassano di Piazza Castello a Torino. Se passate da quelle parti andate a visitarlo, troverete una targa che recita: “Nel 1926 la signora Angela Demichelis Nebiolo, inventò il tramezzino". Sembra che Angela cominciò a preparare tramezzini dopo averli visti “in Merica” e da lì fu un successo su tutta la linea.


   


  E come mai invece di chiamarlo “sandwich” o “panino alla Bedford” oppure ancora “AngelaDemichelisAmericanEagle” parliamo di “tramezzino”? Occhio ché questa è forte: ve lo ricordate Gabriele D’Annunzio, quello famoso per i folti baffi? Fu lui a battezzarlo in questo modo partendo da “tra – mezzo” a indicare la sua natura di snack spezza fame, adatto a merende e spuntini. Vi ricordo che in periodo fascista (e non solo) si era soliti tradurre o per essere più precisi “localizzare” ogni singolo nome e parola dall’inglese all’italiano, quindi pussa via sandwich ché qua siamo in Italia.


  Nonostante il primo tramezzino italiano sia nato a Torino, è a Venezia che questo tipo di panino ha trovato terreno fertile diventando un must: tutt’oggi nella zona del veneziano e del trevigiano (un po’ meno verso il padovano) il tramezzino è un classico in ogni bar o locale diurno che si rispetti.


  Come mai proprio a Venezia?


  Perché è umida. E non sto scherzando!


  Venezia è per ovvi motivi una città dall’altissimo tasso d’umidità, tanto che se non conservato accuratamente anche il pane più croccante tende a diventare molliccio in breve tempo. Se poi considerate che stiamo facendo riferimento a parecchi anni fa, quando i frigoriferi erano quel che erano e i deumidificatori manco esistevano, capirete bene che il problema del pane umidiccio si poneva eccome. A meno che… non si utilizzasse un pane già ad alto tasso di umidità, che beneficiasse e anzi necessitasse di mantenersi leggermente bagnato per rimanere morbido e piacevole al palato. In altre parole: il pancarrè! L’uovo di Colombo.


  Si mormora che il primo tramezzino della storia fosse farcito al tonno: probabilmente non ci si riferisce al caffè Mulassano né ai casini combinati in Inghilterra ma ai primi tramezzini veneziani. Sarà vero? Chi lo sa? La cosa certa è che tutt’oggi il tramezzino al tonno è uno dei più diffusi e apprezzati, soprattutto dai giovani.


   


   


   


   


  Capitolo 2: PANE, AMORE e… il boia?


   


  “C’è pane e pane” dice il saggio. Per preparare dei tramezzini degni di tal nome dobbiamo utilizzarne una tipologia ben precisa, scordatevi quindi di andare dal fornaio sotto casa perché “fa il pane come quello di una volta” magari cimentandovi in strani esperimenti di taglia&affetta atti a sfruttarne soltanto la mollica o chissà che altro. Io l’ho visto fare e credetemi: i risultati non sono né vendibili, né più semplicemente commestibili.


  Per “pane da tramezzini” intendiamo un filone di pane in cassetta dal peso originario di circa 1.3 kg, privato sui sei lati dalla crosta. Il prodotto finale pesa circa 1 kg e viene venduto già pretagliato in lunghezza. Ed eccoci arrivare a uno dei dilemmi classici nella preparazione del tramezzino perfetto: quanto dev’essere alta la fetta di pane? In commercio esistono filoni tagliati in 8, 9 o 10 fette. In grande distribuzione troverete quasi esclusivamente filoni da 10, quindi fette più fini. Ecco, evitateli, e se avete un amico proprietario di un bar ecco uno di quei consigli che cambiano la vita: chiedetegli di ordinarvi tramite i giusti canali il pane tagliato in 8. Dopo anni di esperienza abbiamo imparato che la fetta leggermente più alta comporta notevoli vantaggi: a parità di farcitura un tramezzino con pane più spesso risulta più piacevole al palato, più morbido, più appagante, in definitiva più buono. Inoltre lo spessore sostiene la farcitura, soprattutto nel caso in cui decidiate di tagliare a metà il tramezzino presentandolo poi “in piedi” con la punta rivolta verso l’alto. Ricordate inoltre che una farcitura maggiore non dà automaticamente garanzia d’ottenere un prodotto di maggiore qualità (l’equilibrio è la retta via). Non vi sembra che il mondo sia già diventato un posto un pelino migliore? Ah.
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