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71 Arte culinaria

Che cosa significa arte culinaria?

Con Despressione arte culinaria s’intendono tutte le
applicazioni pratiche delle conoscenze professionali
acquisite (sul piano culinario e della tecnica). Il sape-
re professionale implica l'esatta conoscenza della
merce, il possesso di un pronunciato senso olfattivo
e gustativo, il saper prestare la massima cura nella
preparazione, avereil dono della creativita, la volonta
e la disponibilita di esercitare la professione con la
massima competenza.

Larte culinaria pratica

Secondo le parole di John Ruskin, l'arte culinaria
pratica consiste nel possedere il senso di economia
delle nostre nonne, la padronanza delle acquisizioni
della chimica moderna, il senso artistico francese e
quello dell’ospitalita arabo.

Riassumendo, la parola d’ordine dell’arte culinaria &
questa: aver cura di servire a chiunque e in ogni mo-
mento qualcosa di buono, che lo soddisfi.

Larte culinaria classica

Con questa definizione s’intende principalmente l'ar-
te culinaria francese che raggiunge nel 17. e 18. secolo
alla Corte dei reil suo pit alto livello. Anche quest’ar-
te del cucinare si modificd nel tempo, in stretta con-
nessione con il processo evolutivo delle altre arti. Og-
gi si cerca di raggiungere auspicabile meta di combi-
nare pietanze classiche con vivande semplici, in com-
posizioni artistiche e di alto richiamo estetico.

Chi sa comprendere in tal senso la cucina potra, con
molto impegno, destrezza e senso artistico aspirare al
titolo di cuoco-artista (artista della cucina).

La cucina classica

La cucina classica comprende tutti i piatti di base co-
me quelli tradizionali tramandati dalla remota cucina
francese e da quella internazionale.

Non appartengono invece alla cucina classica tutte
quelle preparazioni tradizionali «storiche» composte
da bislacche, pompose, esteticamente malsistemate e
complicate montature, da decorazioni pesanti e irra-
zionali, o quelle preparazioni che non corrispondono
ad una perfetta tecnica alimentare e che possono in
qualche modo sfavorevolmente influenzare I'arte cu-
linaria. Soltanto composizioni ben riuscite anche
esteticamente, tali da sollecitare le papille gustative e
che appagano I’occhio sono da considerare classiche.
In particolare, la denominazione dei piatti deve corri-
spondere perfettamente alla loro implicita composi-
zione; poiché denominazioni quali Rossini, Colbert,
ala bordelaise, a la portugaise, a la florentine, Argen-
teuil, ecc. sono designazioni riconosciute classiche
che presuppongono una determinata precisa compo-
sizione della pietanza.

Naturalmente anche specialita regionali riconosciute
possono essere allineate fra le preparazioni classiche.
I piatti classici devono essere composti con prodotti
adeguatamente scelti e corrispondere alle moderne
esigenze tecniche alimentari.

La cucina borghese

Originariamente definita cucina casalinga essa pro-
viene, contrariamente alla cucina classica, dalla sfera
della cucina privata. Quasi tutto € preparato in modo
pill gustoso. La cucina borghese si occupa in grande
misura anche delle specialita locali e regionali che
molto spesso scaturiscono dalle esigenze climatiche
di una specifica regione.

L’odierna evoluzione rispetta in particolare la sana
tecnica alimentare.

Di conseguenza, pietanze troppo sostanziose e di dif-
ficile digestione vengono modificate e adattate alle
nuove cognizioni.

La cucina attuale
Le basi della cucina attuale rimangono sempre quelle
della cucina classica.
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Dato chela cucina attuale pone alla sua realizzazione
il rispetto di esigenze non irrilevanti, essa considerera
soltanto quei piatti classici che corrispondono a tali
richieste o, altrimenti, modifichera le pietanze adat-
tandole ai nuovi criteri alimentari.

Larte culinaria classica e la cucina attuale risultano
cosi essere due forme interdipendenti se si vuole pren-
dere in considerazione una cucina di avanguardia,
basata su sani principi alimentari.

Sitratta attualmente soltanto di quelle nuove creazio-
ni o di quelle pietanze tradizionali (classiche) che per
la loro composizione e il loro assetto soddisfano i
principi fondamentali della tecnica alimentare e cor-
rispondono esattamente alle regole culinarie.

Con la sostituzione dei prodotti alimentari troppo so-
stanziosi e quindi non facenti parte di quelli previsti
per una corretta € sana alimentazione, si vuole pro-
muovere un tipo di alimentazione leggera, maggior-
mente diversificata e ricca di vitamine.

Cosi si sostituiscono, ad esempio, la maionese con la
ricotta, la panna intera con lo yogurt, lo strutto con
grassi vegetali, ecc.

Si tiene pure conto di un apporto di vitamine sotto
forma di un maggior consumo di frutta fresca, verdu-
racruda e di pesce. I modi di cottura degli alimenti at-
ti a salvaguardare il loro contenuto vitaminico, quali
sbollentare, affogare, cuocere al vapore, stufare e cuo-
cere alla griglia, sono altrettanto importanti della va-
riazione nella composizione delle vivande.

Dalla sintesi della cucina classica, considerati gli ele-
menti fondamentali qui descritti, nasce quindi la cu-
cinaattuale. Larte culinaria moderna non vuole altro
che rendersi compartecipe di un’alimentazione equili-
brata rispondente ad un sano sviluppo del corpo
umano.

La «Nouvelle cuisine»

Quali principali padri di questa tendenza culinaria

siano citati i grandi chefs Bocuse, Troigros, Point,

Vergé, Vrinat, Chapel, Lévy e Girardet.

Anche se ogni maestro sostiene la sua metodica e pro-

pugna ricette proprie, quattro sono i punti fonda-

mentali che li accomunano:

1. Limpiego di prodotti freschissimi e di ottima qua-
lita (costo della merce elevato).

2. Sempre, per quanto sia possibile, tutto & preparato
almomento (4 la minute) (maggior impiego di per-
sonale!).

3. I modi di preparazione da preferire sono: stufare,
cuocere al salto, alla griglia, al vapore, affogare e
gratinare.

4. Le composizioni dei menus consistono, oltre che di
pietanze classiche, di molti prodotti freschi di sta-
gione che possibilmente vengono serviti al natu-
rale.

Da queste quattro massime fondamentali risulta

chiaramente che questo modo di cucinare, sia per Iu-

tilizzo di prodotti di primissima qualita, sia per il

maggior impiego necessario di personale & straordi-

nariamente costoso.

Questo tipo di cucina sara quindi sempre destinato ad

un numero di avventori relativamente esiguo; tuttavia

Peccellente prestazione di questi specialisti esercita su

tutta P’arte culinaria un’influenza positiva sotto ogni

aspetto.

La cucina dietetica

Con la parola «dieta» s’intende una regola d’alimen-
tazione razionale per gli ammalati. Al capitolo 4.10
questo argomento € stato trattato per esteso.

7.2 Tecnica culinaria

La tecnica culinaria comprende la preparazione e la
cottura di tutte le vivande calde e fredde, come pure
dei dolci. Questa tecnica pud essere influenzata in
parte dal vario genere di ristorazione e di servizio; tut-
tavia alla base essa rimane immutabile.

Le diverse fasi di questa tecnica possono essere classi-
ficate per gruppi e sottogruppi:

— elementi di base

modi fondamentali di preparazione

— mise en place

— preparazioni di base

— pietanze e contorni

— occorrente per 'ordinazione dei pasti.

La tabella che segue rappresenta la descrizione meto-
dica della tecnica culinaria e illustra 'importanza di
connettere i singoli gruppi e sottogruppi rappresen-
tanti le fasi preliminari necessarie alla preparazione
degli alimenti.

Infatti, per la preparazione di una ricetta ¢ indispen-
sabile conoscere le diverse fasi preliminari (elementi
di base, modi principali di preparazione, mise en pla-
ce, € preparazioni di base).

Soltanto chi conosce € padroneggia questa metodolo-
gia fondamentale sara in grado di preparare vivande
e contorni senza problemi, in modo perfetto. A sua
volta questa conoscenza richiede quella dei principali
modi di preparazione e delle pietanze come elencate
nello schema.
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Disposizione della metodica della tecnica culinaria

Elementi di base

Modi di
preparazione,
di taglio e di
imbrigliatura
Sistemi di
conservazione
Gradi termici
Norme
fondamentali
per arrostire
Indicazioni
delle quantita

Modi principali
di cottura
Sbollentare
Affogare
Bollire
Cuocere

— al vapore
Friggere
Cuocere

— al salto

— alla griglia
Gratinare
Cuocere

— al forno
Arrostire
Brasare
Glassare
Cuocere

— in casseruola
Stufare

Mise en place

Produzione +
finitura:
cucina calda
cucina fredda
pasticceria

Preparazioni di base

Per le vivande:
Prodotti ausiliari
e ingredienti
Marinate/Salamoie
Gelatine
Panate/Panades
Farce

Ingredienti per:
— fondi/brodi

— salse

— minestre

— burri composti

Per i desserts:
Paste

Impasti
Creme
Salse/passati
(Coulis)

Per i fondi:

— bianchi

— bruni

— di selvaggina
— di pollame
— di pesce

— di verdure

A conclusione della tabella figura l'elenco delle basi

per lordinazione dei pasti.

Esse incorporano le conoscenze fondamentali della

tecnica culinaria.

A

Pietanze e contorni

Salse
Zuppe/Minestre
Antipasti
Uova

Pesce

Entrate

Piatti principali
Insalate
Verdure

Patate
Farinacei, riso
Dolci caldi
Dolci freddi
Dolci gelati

y

Basi per l'ordinazione
dei pasti

Menus
Carta del giorno
Lista delle vivande

Chi manca di queste conoscenze, non comprendera
mai il giusto senso della scienza culinaria e si dediche-
ra al cucinare nel modo meno indicato.
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7.2.1 Termometro di cucina

— L'acqua, a livello del mare bolle a 100
°C, 1 bar. "
A livello pit elevato = pressione atmo-
sferica I'ebollizione dell’'acqua avviene
a temperatura piu bassa (ad esempio
96 °C).

Le vivande richiedono maggior tempo
di cottura.

Per la trasformazione di 1 kg di acqua
in 1 kg di vapore occorre un quantitati-
vo calorico di 2555 kJ/539 kcal.

— Punto di congelazione dell’acqua. Per
trasformare 1 kg di ghiaccio in 1 kg di
acqua occorrono 333 kJ/80 kcal.

— 1 kcal & I'unita di misura corrisponden-
te all’energia necessaria per 1 kg = per
riscaldare 1 litro di acqua di 1 grado.

— 1 kJ corrisponde all’attivita (energia)
necessaria allo spostamento di 1 m, di
1 kg, nel tempo di 1 secondo

Punto zero/freddo assoluto = inerzia
delle cellule (atomi, ioni o molecole)

+ 300

+ 100

o+

—273.,2
v

gradi C

280 — 300

250

170

160 — 240

160 — 190

150 — 250

150 — 200

140 — 250

140 — 200

140 — 160

130 — 150

120 — 140

10 — 250

110

110

100

95

92

90 — 98
88 — 92
85

80 — 90
75

75

70

oltre i 70
70

65 — 85

oltre i 65

60 — 65
60

50

50

45

10 - 50
7— 9
4 — 6
3— b
00— +3
18 — 22
40 — 60

Temperatura salamandra (gratinare)

Temperatura forno alta

Temperatura forno media

Cuocere al salto

Friggere

Cuocere alla griglia

Glassare

Cuocere al forno

Brasare al forno

Cuocere in casseruola

Sbhollentare nell’olio

Stufare

Arrostire

Temperatura forno debole

Cuocere a vapore sotto pressione (nell’autoclave)
= 1,46 bar

Sbollentare nell'acqua.

Cuocere = grado di ebollizione

Grado per legare amidi naturali, fecola, cereali, riso,
farina, tapioca e Sago

| prodotti artificiali a base di amido perdono un poco
di forza legante.

Sobbollire

Infusioni per erbe, t&, caffe, ecc.

Temperatura dell’acqua di risciacquo per le macchi-
ne da lavare.

Temperatura interna delle carni di maiale e di volatili
A questo grado legano gli amidi artificiali
Temperatura interna della carne di vitello «bien cui-
te» («ben cotta»)

Temperatura per la scongelazione di pietanze pre-
cotte

Coagulazione del rosso d’uovo

Temperatura interna per carni rosse «bien cuites»
(ben cotte)

Affogare

Coagulazione bianco d'uovo

Pastorizzazione (tempo di sterilizzazione = elimina-
zione germi patogeni, dopo un determinato tempo)
Temperatura interna della carne per cottura «a point»
Temperatura della maggior parte delle pietanze calde
Temperatura interna della carne per cottura «sai-
gnant» («al sangue»)

Temperatura interna per la cottura «bleu» («in
blu»/«molto al sangue»)

Pit umidita = piu la temperatura diventa favorevole
allo sviluppo dei batteri

Temperatura ideale per la conservazione delle patate
Temperatura ideale per conservare frutta e verdura
Elatemperaturaideale per conservare alimenti cotti
Temperatura ideale per la conservazione della car-
ne, dei pesci, dei prodotti di latte (latticini)
Temperaturaideale per la conservazione di surgelati
Temperatura ideale per rapido congelamento
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122 Processi chimico-fisici
7.2.2.1 La cottura

La cottura € quel processo tramite il quale si riscalda-

no gli alimenti a temperatura pii 0 meno elevata allo

scopo di rendere il cibo piu digeribile, migliorandone

il sapore e lo stato batteriologico.

Durante la cottura nell’acqua le sostanze solubili ven-

gono assorbite dal liquido, ad esempio immergendo

nell’acqua erbe aromatiche, té, caffe, ecc.

Durante la cottura a secco, ad esempio, se si riscalda-

no o cuociono alimenti al forno, parte dell’acqua eva-

pora e le sostanze saporose sono concentrate e rileva-

te. Il grado d’inizio cottura si ha alla temperatura di

60°2C.

A partire da questa temperatura si sviluppano impor-

tanti fenomeni biochimici, ad esempio

— molti microorganismi (batteri, funghi) vengono
eliminati, dopo una prolungata cottura del cibo.
Tuttavia i germi patogeni dei microorganismi, detti
tossine, non vengono distrutti a temperature infe-
riori ai 100 °C.

— La maggior parte delle albumine (proteine) modi-
ficano la loro struttura (aspetto, sapore, digeribili-
ta) a partire da questa temperatura, cioe da 60 °C.
Molte si rapprendono (coagulano) frai 74 °C e gli
80 °C.

La pressione atmosferica, al livello del mare, ¢ di 760
mm. Piu si sale e piu essa diminuisce.
Lacqua evapora allora a temperature piu basse e il
tempo di cottura degli alimenti sara conseguente-
mente piu lungo.
Il calore penetra generalmente dall’esterno verso 'in-
terno del cibo. Gli strati esterni saranno quelli mag-
giormente denaturati dal calore (ad esempio i Brat-
wiirste) e quindi alterati nel sapore.
Per riscaldare le vivande il mezzo migliore ¢ il forno
a microonde. Le microonde infatti riscaldano gli ali-
menti in modo uniforme agendo dall’interno verso
Pesterno in ugual misura.
Questo sistema invece non si adatta a quei prodotti
che presentano un’apertura dei pori, ad esempio le
carni cotte al sangue. Riscaldando tali alimenti essi
perderebbero un quantitativo di liquido (del loro suc-
co) eccessivo con conseguente rinsecchimento del
pezzo di carne che poi diverrebbe anche coriaceo.

Le conseguenze di una bollitura troppo prolungata

Sono:

— le proteine (albumine semplici) si solidificano e di-
ventano cosi parzialmente o totalmente indigeste;

— alcune vitamine vengono in parte o totalmente di-
strutte (vitamine C, By, B12, ecc.), si veda anche
alla posizione 4.4.4 «Vitamine» a pagina 216;

— la struttura delle vivande viene modificata: esse si
riducono in pappa;

— il sapore ¢ il profumo vengono modificati o di-
strutti;

— laclorofilla (pigmento verde) e altri colori naturali
degli alimenti si alterano;

— lo zucchero e altre sostanze (succhi, ecc.) vengono
portati allo stato di caramello o, bruciando, assu-
mono un sapore amaro;

— il contenuto di acqua evapora e il grasso si riduce
eccessivamente, per cui il prodotto risulta asciutto
e insipido.

Cotture particolari

La lessatura delle patate

Le patate devono essere portate rapidamente al grado
di ebollizione. Se si lasciano troppo a lungo nell’ac-
qua calda, ’'amido si coagula in superficie e forma
uno strato isolante che impedisce la cottura all’in-
terno.

La lessatura del riso per la preparazione di dolci
Lo zucchero cotto in un liquido a temperatura elevata
si trasforma in una soluzione sciropposa dato che es-
so ispessisce il liquido. Si consiglia pertanto nelle pre-
parazioni dolci a base diriso o di semolino, di aggiun-
gere lo zucchero per ultimo. In caso contrario pud
succedere chei granelli di riso e di semolino, mancan-
do di liquido rimangano duri non avendo possibilita
di gonfiare a sufficienza.

7.2.2.2 Affogare

Questo processo di cottura ha luogo al di sotto dei 100
°C. Il tempo di cottura, rispetto a quello impiegato
per la lessatura, risulta di poco maggiore. A 100 °C
le proteine (albumine) si solidificano (coagulano)
troppo. Ad esempio & da attribuire a questo fatto la
formazione di uno strato verdastro sulla superficie
del tuorlo dell’uovo. Per principio la temperatura del
liquido va mantenuta piu bassa possibile, per evitare
un’eccessiva perdita di liquido e di grasso contenuti
negli alimenti e per ridurre al minimo il processo di
distruzione delle vitamine.
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La cottura dei fondi di cucina

Per fondi di cucina intendiamo i fondi di base. Un
unico rapido forte bollore € sufficiente a renderli tor-
bidi. Percio: tutti i fondi non si devono lasciar bollire
fortemente e non devono cuocere in recipienti coper-
ti. Eventuali leggeri intorbidimenti si possono correg-
gere:

— chiarificando con del ghiaccio. Per I’azione d’urto
del freddo, la maggior parte delle sostanze albumi-
nose che intorbidano il liquido, aumentando di pe-
so si depositano sul fondo del recipiente;

— chiarificando con I’albume che, riscaldato per ef-
fetto del calore, lega tali sostanze riunendole cosi
in grosse particelle. Occorre tener presente che il
bianco d’uovo si deve utilizzare a questo scopo, di-
luito in acqua fredda; infatti se lo si aggiunge al na-
turale esso coagula (si veda anche il «termometro
di cucina» alla pos. 7.2.1) prima di aver avuto fun-
zione chiarificante.

7.2.2.3 Legare mediante gli amidi

I granelli di farina di cereali (maizena, ecc.), di patate
(fecola), di sago e di tapioca gonfiano, si sciolgono,
scoppiano e liberano 'amido che in combinazione
con ’acqua ispessisce il liquido di cottura, a partire
dai 65 °C.

Sotto i 72 °C queste sostanze non si sciolgono in ac-
qua. E infatti a partire da questa temperatura che
queste sostanze cominciano a sciogliersi, lasciando
perd i cibi di consistenza granulosa.

7.2.2.4 Legare mediante la farina

Come gia citato, anche la farina che contiene amido,
dev’essere riscaldata a 95 °C.

Raggiunto il grado di ispessimento, vale a dire una
volta che 'amido & completamente liberato (sciolto)
rimane sempre un sapore di «farina cruda». Questo
sapore sparisce lentamente prolungando la cottura di
circa un quarto d’ora. I1liquido di cottura dovra esse-
re mantenuto in ebollizione dolce, quindi al di sotto
del grado di ebollizione in modo da consentire un ot-
timo sviluppo delle proprieta leganti.

Per ottenere un composto vellutato a regola d’arte,
tutte le particelle di cellulosa devono sciogliersi e per
questo, a seconda della specie di farina utilizzata, oc-
corrono circa 20-30 minuti. E quindi errato affermare

che la cottura di un liquido legato mediante I’aggiun-
ta di farina sia terminata quando il grado di ispessi-
mento € raggiunto.

7.2.2.5 1l processo di vaporizzazione

e quello di evaporazione

Concetti

Vaporizzazione = trasformazione di uno stato liqui-
do in uno gassoso che avviene al grado di bollitura
(100 °C) o al di sopra di questa temperatura. Per I’ac-
qua invece valgono i 96 °C.

Evaporazione = trasformazione di uno stato liquido
in uno gassoso e che ha luogo al di sotto del grado di
bollitura, ad esempio una strada bagnata che si asciu-
ga a 20 °C.

Sublimazione = trasformazione diretta di uno stato
solido in uno gassoso, senza passare per lo stato liqui-
do. Questo principio € adottato per la congelazione.

Esempio: una strada gelata che asciuga per un forte
vento e a temperatura sotto 0 °C.

E importante tener presente che in ogni processo di
cottura piu il pezzo da cuocere € voluminoso, pit lun-
go sara il tempo di cottura.

Per la cottura a pressione € particolarmente utile evi-
tare una eccessiva differenza di grossezza dei singoli
pezzi che si cuociono assieme, ad esempio le patate.

E quindinecessario scegliere i singoli pezzi o prepara-
re tagliate le singole unita in misura adeguata. (Si ve-
da anche a pag. 50, pos. 2.3.3 «Sorgenti di calore € si-
stemi di recupero»). Dato che il vapore racchiude in
sé maggior calore dell’acqua bollente, esso si presta
molto bene per lo scongelamento e la cottura dei pez-
zi che non siano pero troppo grandi, altrimenti si veri-
ficherebbe che il pezzo scuoce all’esterno e rimane
crudo all’interno.

La lievitazione delle paste

La lievitazione della pasta avviene per effetto:

— della produzione di vapore acqueo all’interno del-
la massa;

— della formazione di gas estranei all’interno della
massa.

Il vapore acqueo sviluppa un volume di 1200 volte su-

periore a quello dell’acqua. E dunque indispensabile

che in ogni tipo di pasta ci sia un contenuto di acqua

sufficiente che possa trasformarsi in vapore alla tem-
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peratura minima di 100 ° C, mediante un sufficiente
apporto calorico nella massa di pasta.

A differenza della vaporizzazione dell’acqua, con il
lievito in polvere o al naturale si svolge un processo
di disgregazione calorica, rispettivamente di fermen-
tazione, con il quale a una temperatura oscillante fra
i 45 ei 65 °C viene liberato il gas carbonico. Tuttavia
I’aumento di volume che si ottiene con il processo di
fermentazione & inferiore a quello che si verifica con
la vaporizzazione dell’acqua.

Se si supera la temperatura di 60 °C il processo di fer-
mentazione & bloccato e la ulteriore lievitatura della
pasta & da attribuire esclusivamente ancora alla tra-
sformazione dell’acqua in vapore. Da questo fatto si
deduce che una pasta secca, anche se ricca di lievito
in polvere o al naturale, non puo levare correttamente
durante la cottura al forno.

La «crescita» della pasta sfoglia

Come illustrato alla pagina 499 la pasta sfoglia viene
«girata». Ad ogni giro fra i due strati di pasta ¢ inseri-
to uno strato di margarina o di burro. Gli strati di pa-
sta non devono assolutamente presentare rotture o
strappi. Lacqua contenuta nella pasta e nella sostan-
za grassa sviluppa durante la cottura al forno il vapo-
re. Fra i diversi strati di pasta si forma un cuscino di
vapore che solleva e rende soffice ogni strato. Se la pa-
sta & stata accuratamente girata la sua «crescita» ri-
sultera pure uniforme e regolare.

Albume montato a neve

Le chiare di uova di giornata, freschissime, sono me-
no adatte di quelle di uova meno fresche da montare
a neve.

Durante il periodo di conservazione delle uova, ’al-
bume ¢ pill viscoso e pud assumere un maggior quan-
titativo di aria durante la sbattitura, aumentando cosi
notevolmente di volume. Le chiare d’'uova montate a
neve devono essere utilizzate immediatamente, even-
tualmente incorporate ad un’altra massa.

Gli albumi montati a neve se lasciati a riposare smon-
tano, poiché le bollicine d’aria formatesi durante la
sbattitura scoppiano; cid avviene anche se si rimesco-
lala massa senza la dovuta cura. Queste piccole parti-
celle somiglianti a minuscoli palloncini sono gonfi di
aria e umidi. All’interno di essi con il calore del forno,
durante la cottura, si forma del vapore che li dilata ed
¢ in funzione di questo fenomeno che ogni pietanza
a base di bianco d’uovo montato a neve aumenta di
volume.

Se uno sformato (soufflé€) subisce un repentino sbal-

zo di temperatura o un raffreddamento troppo rapi-
do, il vapore all’interno delle bollicine si condensa, le
bollicine si sgonfiano e la massa cede.

7.2.2.6 La cottura arrosto

Le regole per la cottura arrosto sono citate alla posi-

zione 7.7 a pagina 298.

E molto importante tener presente i seguenti fattori

chimici e batteriologici:

— bisogna salare sempre al termine della cottura o
comunque mai prima della rosolatura. Il sale ¢
igroscopico, vale a dire che assorbe I’acqua, cio¢
attira alla superficie il succo della carne e ne rallen-
ta la colorazione; inoltre provoca la formazione di
inutile vapore che nuoce alla carne stessa.

Esistono due modi per rendere tenera la carne che
verra cotta arrosto o brasata:

— meccanicamente, frantumandone i tessuti me-
diante un pestacarne a punte o con 'apposito ap-
parecchio (in inglese = Tenderizers);

— mediante la trasformazione chimica della sostanza
proteica componente fondamentale dei tessuti
connettivi in genere, il collageno; questo avviene
per effetto di calore umido, con la marinatura in
gelatina. Ad esempio, brasando i piedini di maiale,
i quali dopo il processo di cottura presentano un
fondo particolarmente gelatinoso.

7.2.2.7 Friggere

L’acqua anche se in una pentola senza coperchio sur-
riscaldata, non pud raggiungere il suo grado di ebolli-
zione che a 100 °C. Un maggior apporto di calore (au-
mento di temperatura) non contribuisce ad un mag-
gior riscaldamento dell’acqua, ma produce soltanto
una bollitura pit accelerata e una piu rapida vaporiz-
zazione. Una piu alta temperatura dell’acqua si ottie-
ne soltanto con pentole a pressione ermeticamente
chiuse, poiché in tal caso I’acqua bolle a un piu alto
grado di temperatura. Per la cottura di vivande a tem-
peratura superiore bisogna far ricorso a un prodotto
termotrasmettitore di altra specie, cio¢ a un prodotto
che si possa riscaldare a un grado di calore elevato.
Allo scopo si prestano molto bene le sostanze grasse
e gli oli alimentari. Con questi possono essere rag-
giunte temperature molto alte, fino a 240 °C.
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Le patate fritte

Per accertare quale siano le patate adatte per friggere

esistono due sistemi:

— effettuare una prova pratica di frittura con le qua-
lita di patate a disposizione;

— immergere una patata in una soluzione di acqua
(1 litro) e sale (300 g) ed eseguire una prova di gal-
leggiamento.

Le patate novelle, povere di amido, galleggeranno in

superficie. Quelle piu vecchie essendo piu asciutte

presentano un peso specifico piu elevato e quindi pre-
cipitano sul fondo del recipiente; sono queste le pata-
te piu adatte per friggere.

Nelle patate novelle, lo zucchero non si € ancora tutto

trasformato in amido e pertanto non sono indicate

per friggere. La loro non idoneita a questa cottura si
pud constatare per evidenti indizi che esse presentano

e precisamente dal loro agglomerarsi e dalla forma-

zione di strisce brunastre alla superficie, dovute allo

zucchero caramellato.

La corretta «tritatura» della carne

Per ottenere una perfetta tritatura della carne occorre
dapprima passarla nel tritacarne «Wolf» e in seguito,
unitamente al ghiaccio e al sale, nel tritatutto a coltelli
«Blitz».

Dopo aver ritirato la carne tritata dall’apparecchio si
introducono le componenti grasse, si tritano e si ag-
giunge — mantenendo I’apparecchio sempre in fun-
zione — la carne tritata e ben raffreddata per piccole
quantita, fintanto che si ottiene una massa ben amal-
gamata. Se si tritasse inizialmente carne e grasso as-
sieme, la massa si surriscalderebbe e la componente
grassa si dividerebbe (non potrebbe essere amalgama-
ta). Il risultato sarebbe un impasto non omogeneo.

7.2.2.8 Cosa significa per il cuoco il valore pH
(= grado di acidita)?

11 grado di acidita si esprime in pH. Cacqua pura,
neutra, ha un grado di acidita di 7. Tanto piu il pH &
inferiore tanto pili elevato sara il grado di acidita. La-
cidita di un alimento esercita su di esso un rilevante
influsso. Il valore pH indica se un alimento ¢ acido,
neutrale o alcalino (caustico). Un alimento con un
basso valore pH ¢ un alimento acido. Per mantenere
alle vivande il loro colore bianco o chiaro si possono
aggiungere acidi, ritenuto che questi siano ammessi
dalla legislazione. Con I’aggiunta di succo di limone
i funghi di Parigi (Champignons) si mantengono di
un bel colore bianco.

E importante sapere che gli alimenti a basso grado
di acidita o neutri sono molto piu vulnerabili all'ag-
gressione di batteri. I batteri si propagano con mag-
gior facilita a temperature varianti frai 10 ei 50 °C
e in ambienti fortemente umidi.

La tabella che segue dimostra che la maggior parte
degli alimenti ha un determinato grado di acidita.

Influsso del valore pH sugli alimenti

Acidita valore pH
A moltissimo| O
1 acido cloridico
2 limone/acido citrico
aceto
molto 3 rabarbaro
pompelmo
4 arance
medio ciliegie

5 banane, asparagi
spinaci, patate, caffé
scarso 6 molte verdure, burro,
latte, salmone, carne
neutrale 7 acqua pura
8 olive mature
albume
acqua calcarea

acido
ha un contenuto di acidita

Minor contenuto di acidita
maggior vulnerabilita ai batteri
v
La maggior parte degli alimenti

alcalino A

10
11
12
13
forte V¥ 14 soluzione di soda caustica
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7.3 Preparazione, taglio e modi di imbrigliatura

7.3.1 Pesci - Poissons

Salmone - Saumon

Tranche Darne Trongon
Sogliola limanda - Limande-sole

Strappare la pelle partendo dalla testa (parte fronta-
le).

Sogliola - Sole

Strappare la pelle partendo dalla coda.

Sogliola Colbert

a) staccare i filetti e spezzare la spina principale per
poterla togliere con facilita a cottura ultimata

b) friggere

¢) lisca tolta dopo la cottura

d) sogliola ripiena di burro Colbert







