III Livello - Merceologia

I Principi Nutritivi

Le nozioni sui principi nutritivi non sono basilari ai fini di studi enograstronomici, ma una conoscenza delle sostanze alimentari è necessaria per meglio capire ciò che mangiamo e in quale modo interagisce con il corpo umano.

Qui di seguito riportiamo uno schema sintetico dei principi nutritivi.
PROTEINE: Sono sostanze quaternarie formate da H idrogeno, O ossigeno, C carbonio, N azoto
Costituiscono i mattoni dell'organismo, hanno funzioni plastiche. 
Classificazione:
· Alto contenuto proteico (carne, pesce, latte, formaggio) 

· Medio contenuto proteico (legumi) 

· Basso contenuto proteico (cereali, frutta, verdura) 
GRASSI: Sono sostanze ternarie formate da C carbonio, H idrogeno, O ossigeno 
Forniscono energia 
Classificazione: 

· Saturi - gli atomi sono costituiti da legami semplici di carbonio (carni, formaggi, pesce) 

· Insaturi - gli atomi hanno legami più complessi di carbonio - (cereali, verdura) 

· Visibili - come il grasso nella carne 

· Invisibili - come il grasso nel formaggio 
ZUCCHERI: Sono sostanze ternarie formate da C carbonio, H idrogeno, O ossigeno 
Forniscono energia 
Classificazione: 

· Monosaccaridi, composti semplici formati da una molecola di monosaccaride (monosaccaride, glucosio, fruttosio) 

· Oligosaccaridi, formati da pochi monosaccaridi (saccarosio, lattosio, maltosio) 

· Polisaccaridi, composti più complessi (amidi) 
VITAMINE: Sono bioregolatori 
Classificazione: 

· Idrosolubili 

· Liposolubili 
SALI MINERALI: Sono bioregolatori 

ACQUA: Consente il trasporto dei principi nutritivi alle cellule e aiuta l'eliminazione delle scorie
CO2 Esogena, è quella assunta con bevande, ecc. CO2 Endogena, è quella prodotta all'interno dell'organismo 

E'ormai risaputo che il vino, se bevuto in piccole quantità (due bicchieri al giorno) non è nocivo, bensì, grazie alla presenza di alcuni componenti, può avere degli effetti positivi sul nostro fisico. 
Ad esempio:
- stimola la diuresi
- favorendo la secrezione salivare, stimola e attiva la digestione
- grazie ad alcuni componenti dei polifenoli, apporta dei vantaggi alla circolazione sanguigna, favorendo l'eliminazione del colesterolo "cattivo" ed aumentando quello "buono" (soprattutto il vino rosso viene definito "lo spazzino delle arterie")
- combatte l'accumulo di radicali liberi, contribuendo a rallentare i processi di invecchiamento.
Tuttavia, va ricordato che è un prodotto ad elevato apporto calorico (circa 700 kcal per un litro), ma soprattutto che se consumato in eccesso può portare all'epatite da alcol e danni al sistema nervoso.
I Sistemi di Cottura
	IN ACQUA
	Si lessano in acqua calda (o partendo da acqua fredda) carni, verdure, pasta riso, uova a 85-95°C. Gli alimenti si impoveriscono perché cedono le sostanze idrosolubili.

	A PRESSIONE
	Si cuoce a temperatura > 100°C con tempi più brevi e minore perdita di sostanze.

	A VAPORE
	Si porta l'acqua ad ebollizione e si cuociono gli alimenti su appositi cestelli forati. Ideali per alimenti con fibre sfaldabili come carne, verdure, pesce.

	STUFATURA
	Cottura a fuoco lento in umido con poco liquido aromatizzato nel caso delle carni, senza acqua e con poco grasso nel caso delle verdure

	A BAGNO MARIA
	Cottura lenta ideale per creme, salse e soufflé. Si sfrutta l'intercapedine tra due recipienti, dove quello inferiore contiene acqua mentre quello superiore cuoce l'alimento

	FRITTURA
	Cottura nel grasso che ricopre interamente l'alimento

	SAUTÉ
	Cottura nel grasso che ricopre il fondo del tegame ma non l'alimento

	AI FERRI o ALLA PIASTRA
	Cottura con il grasso già contenuto nell'alimento

	A SECCO
	Circolazione di aria calda 120-350°C intorno all'alimento (es.: forno, spiedo, griglia, tegame)

	MISTA
	Prevede due sistemi di cottura. Es: la brasatura prevede prima la rosolatura e poi la cottura in umido

	AL CARTOCCIO o ALLA CRETA
	L'alimento viene avvolto in un involucro di carta da forno o alluminio e cotto sulla brace oppure in forno senza perdita di succhi e con notevole concentrazione di sapori. Utile per riso, pesce, pasta, verdure, piccole carni

	MICROONDE
	Si sottopone l'alimento ad onde magnetiche che inducono le molecole di acqua ad una vibrazione che provoca calore. La cottura è rapida, conferisce sapidità e non disperde liquidi ma allo stesso tempo non provoca colorazione né formazione di crosta.


La Conservazione degli Alimenti

La conservazione degli alimenti è l'insieme delle tecniche che servono a rallentare i processi di alterazione a cui vanno incontro gli alimenti sia per l'effetto del tempo che dell'ambiente esterno (luce e calore) mantenendone inalterate le proprietà nutritive ed organolettiche.

Questo metodo consente di consumare gli alimenti in luoghi diversi da quelli di produzione e in stagioni differenti da quelle di raccolta, ottenendo così un'economia di spese evitando il deprezzamento dovuto all'esubero. In base alla loro deperibilità gli alimenti si possono così distinguere: 
· STABILI, basso contenuto di acqua, resistono anche un anno (farina, cioccolato, zucchero, riso) 

· POCO DEPERIBILI, grazie ad un rivestimento naturale resistono 7÷15gg (ortaggi, frutta) 

· MOLTO DEPERIBILI, per la presenza di acqua, grassi, zuccheri e proteine sono conservabili pochi giorni (carne, pesce, latte, uova) 
Le alterazioni degli alimenti sono dovute a 

· MICROORGANISMI, lieviti, muffe, batteri, che si nutrono delle sostanze contenute all'interno 

· ENZIMI, presenti all'interno dell'alimento; in alcuni casi lo migliorano (es: fermentazione formaggi) 

· FATTORI FISICI, luce, temperatura 

· FATTORI CHIMICI, umidità, ossigeno 

I metodi di conservazione degli alimenti tendono ad evitare tali alterazioni rendendoli più stabili. A livello industriale si usano diverse tecniche di conservazione. 
METODI FISICI
· CONTROLLO TEMPERATURA 

· BASSE TEMPERATURE, rallentano o bloccano i microbi 

· REFRIGERAZIONE, temperatura da -1 a +8°C, l'acqua non solidifica 

· CONGELAMENTO LENTO, temperatura -8/-12°C, cristallizzazione dell'acqua fuoriuscita dall'alimento e solidificazione. Allo scongelamento l'alimento non riacquista la quantità di acqua originaria 

· CONGELAMENTO RAPIDO, temperatura -30/-50°C, cristallizzazione dell'acqua senza fuoriuscita dall'alimento che allo scongelamento riacquista aspetto e sostanza originaria 

· CONGELAMENTO ULTRARAPIDO o SURGELAZIONE, in circa 4 ore temperatura a -18°C in confezione chiusa. Da scongelare a +2/+10°C, in forno, a microonde, non a temperatura ambiente. Dalla produzione al trasporto, dall'immagazzinamento fino alla vendita si parla di catena del freddo, cioè di temperatura costante 

· ALTE TEMPERATURE, attaccano drasticamente microbi ed enzimi 

· PASTORIZZAZIONE, distrugge le forme di vita nocive all'alimento 

· BASSA, 30 minuti a 60-65°C, vino birra, latte 

· ALTA, 3 minuti a 75-80°C 

· RAPIDA, 2-3 secondi a 75-85°C, alimenti fluidi 

· STERILIZZAZIONE, distruzione dei microrganismi 

· APPERTIZZAZIONE, 20 minuti a 100-120°C, alimenti in scatola 

· SISTEMA UHT INDIRETTO, pochi secondi a 140-150°C, alimenti sfusi e fluidi 

· SISTEMA UHT DIRETTO o UPERIZZAZIONE, pochi secondi a vapore a 140-150°C, latte
· IRRADIAZIONI, privano i microrganismi della capacità di riproduzione (es: patate, cipolle) 
· CONTROLLO CONTENUTO IN ACQUA 

· DISIDRATAZIONE, diminuzione di acqua e conseguente riduzione di crescita dei microrganismi 

· ESSICCAMENTO, rimozione dell'acqua fino ad un residuo del 5-10% circa 

· NATURALE, al sole o all'aria, funghi, pomodori, prugne 

· ARTIFICIALE, fonti di calore, latte in polvere, preparati per budini 

· LIOFILIZZAZIONE, eliminazione dell'acqua per congelamento. L'alimento recupera le caratteristiche originali una volta reidratato 

· CONCENTRAZIONE, riduzione di peso e di volume dell'alimento. Va abbinata ad altri trattamenti 
· CONTROLLO ATMOSFERA 

· ATMOSFERA PROTETTA, si sostituisce l'ossigeno con una miscela di azoto CO2 e ossigeno per rallentare lo sviluppo dei microrganismi 

· SOTTRAZIONE DI ARIA, sottovuoto, sottolio, ecc. 

METODI CHIMICI
Si utilizzano additivi per migliorare le caratteristiche organolettiche e quelle di conservazione. 
Questi additivi debbono essere riportati in etichetta e si possono distinguere in due categorie: 
· NATURALI 

· Sale, zucchero, aceto, olio, alcol 

· COLORANTI, ottenuti dalle piante, destinati a dolci, gelati, bevande, crosta dei formaggi 
· ARTIFICIALI 

· COLORANTI, da laboratorio, destinati a dolci, gelati, bevande, crosta dei formaggi 

· CONSERVANTI, impediscono la riproduzione dei microbi (acido sorbico, anidride solforosa, frutta candita, frutta secca) 

· ANTIOSSIDANTI, impediscono l'accesso dell'ossigeno (acido citrico, acido tartarico, acido lattico, vitamina C) 

· EMULSIONANTI e STABILIZZANTI, legano acqua e olio (lecitine, mono e digliceridi degli acidi grassi 

· ADDENSANTI e GELIFICANTI, rendono il prodotto più denso inglobando acqua (farina di semi di carruba, pectine, gomma arabica) 

· AROMI, forniscono sensazioni gustative, es: burro per la margarina, frutta per lo yougurt 
METODI CHIMICO-FISICI
Hanno un'azione conservante e aromatizzante. 

· AFFUMICAMENTO, esposizione dell'alimento a calore e fumo 
METODI BIOLOGICI
Si migliorano la conservazione e le caratteristiche nutritive con l'apporto di microrganismi. 

· FERMENTAZIONE 
Le Etichette Alimentari
Di L.Romano

La norma CEE n°109 del 27/1/92 prevede la menzione di informazioni che riguardano la provenienza, la produzione, il contenuto e la conservazione del prodotto.

Vengono menzionati obbligatoriamente:

· DENOMINAZIONE PER LA VENDITA (nome del prodotto)
· NOME E INDIRIZZO DEL PRODUTTORE, STABILIMENTO
· QUANTITA' NETTA
· INGREDIENTI
· ADDITIVI
· TERMINE DI CONSERVAZIONE E MODALITA'
· ISTRUZIONI PER L'USO

Il codice a barre è un rettangolo a righe verticali che identifica il prodotto mediante un lettore ottico. Le cifre al di sotto delle righe hanno questo significato:

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	NAZIONALITA' (Italia=80)
	NOME DELL'AZIENDA
	PRODOTTO
	CODICE DI CONTROLLO


LEGISLAZIONE ALIMENTARE - ETICHETTATURA
fonte Unione Nazionale Consumatori
Alimenti e bevande. 
In questo settore è già da molti anni assicurata una sufficiente protezione del consumatore, con norme spesso più severe degli altri Paesi europei. La legge 30 aprile 1962, n. 283, contiene le norme di carattere generale per la difesa del consumatore da frodi e sofisticazioni, da contaminazioni, da residui nocivi, eccetera. Molti prodotti hanno anche leggi specifiche per salvaguardarne la genuinità e l'innocuità. Il decreto legislativo 27 gennaio 1992, n. 109, regola l'etichettatura e la pubblicità degli alimenti. Altre leggi e decreti ministeriali disciplinano l'uso, i limiti d'uso e le tolleranze di additivi, coloranti e antiparassitari, con riferimento alla normativa CE.  Il D.L.vo 31 marzo 1998, n. 114 (legge sul commercio) stabilisce l'obbligo dell'esposizione dei prezzi di vendita, non solo per gli alimentari, ma per tutti i prodotti (con alcune eccezioni). Per i soli alimenti, il DPR 23 agosto 1982, n. 903, in attuazione della Direttiva CEE 79/581, stabilisce l'obbligo di indicare anche il prezzo al kilogrammo o al litro, con le eccezioni previste dalla stessa Direttiva CEE. Ultimamente queste norme sono state aggiornate con il decreto legislativo 25 gennaio 1992, n. 76 (per gli alimentari) e con il decreto legislativo 27 gennaio 1992, n. 78 (per alcuni prodotti non alimentari). La legge 5 agosto 1981, n. 441, ha stabilito che gli alimentari e tutte le altre merci vendute a peso devono essere vendute "a peso netto", cioé detraendo la tara (carta, busta, vassoio, eccetera).  Più recentemente, il decreto legislativo 26 maggio 1997, n. 155, ha imposto a produttori, venditori e somministratori di alimenti il cosiddetto sistema HACCP per il controllo dei rischi alimentari, mentre il Regolamento CE n. 258/1997 ha disciplinato gli alimenti biotecnologici.

Etichettatura alimentare. 
Il decreto legislativo 27 gennaio 1992, n. 109, in attuazione delle Direttive comunitarie, ha introdotto alcune modificazioni alla legge sull'etichettatura e pubblicità alimentare del 1982 tra cui la principale é l'obbligo di riportare una data di scadenza tassativa sui prodotti più deperibili. Sono stati anche uniformati i criteri di individuazione del lotto di produzione.

Etichettatura nutrizionale. 
E' entrata in vigore dal 1 luglio 1993 la nuova disciplina sull'etichettatura nutrizionale prevista dal decreto legislativo 16 febbraio 1993, n. 77, sempre in attuazione di disposizioni comunitarie. Le norme stabiliscono che l'etichettatura nutrizionale dei prodotti alimentari (valori delle calorie, proteine, grassi, carboidrati, ecc.) é facoltativa, ma diventa obbligatoria qualora sulla confezione o nella pubblicità sia riportata una informazione nutrizionale (per esempio, "senza zucchero", "senza grassi saturi", ecc.). 


Etichettatura in italiano. 
La legge 10 aprile 1991, n. 126, che a tutela del consumatore prevede l'obbligo di etichettare anche in italiano tutti i prodotti importati e non importati, con determinate informazioni (come il nome del fabbricante), é diventata operante con il decreto ministeriale n. 101/1997.

Merceologia degli alimenti
I Cereali
I cereali sono una branca importante della gastronomia. Ci si riferisce infatti ai primi piatti della nostra tradizione. Come spunto organolettico di interesse si parla soprattutto della massima espressione di quello che definiamo tendenza dolce.

Quando parliamo infatti di amidi, di pasta, di riso, di tutto ciò che deriva comunque dai cereali, parliamo principalmente di tendenza dolce. La pasta e il riso sono più di altri in grado di esprimere questo carattere perché fondamentalmente questi sono alimenti che contengono amido e carboidrati che sono assimilabili allo zucchero e quindi ci danno in bocca la sensazione che definiamo dolciastra, appunto la tendenza dolce.

La pasta e il riso mantengono la loro tendenza dolce anche in presenza di condimenti particolari, anche in presenza di sale. Il fondo gustativo dell'amido infatti, soprattutto dopo la masticazione mantiene il sapore neutro della tendenza dolce.
In Italia abbiamo molti tipi di pasta, e per numerosità intendiamo le infinite preparazioni che si possono eseguire (es: amatriciana, pizzoccheri, carbonara, ecc.)


Alla base troviamo dunque i cereali. Sono piante graminacee, ma la nostra attenzione è rivolta soprattutto a ciò che il loro utilizzo a scopo alimentare. Esistono molte varietà: 

· RISO 

· FRUMENTO (GRANO) 

· MAIS (GRANTURCO) 

· ORZO 

· AVENA 

· MIGLIO 

· FARRO 

· ecc. 
Dal punto di vista costitutivo gli elementi dei cereali sono:

	AMIDI
	presenti con un elevato contenuto e responsabili della tendenza dolce

	PROTEINE
	presenti in scarsa quantità

	GRASSI
	presenti in scarsissima quantità


Tutto ciò introduce il concetto di dieta mediterranea. E' molto importante questo concetto al di là del fatto che sia composta da carboidrati, dà un apporto di fibre (verdure) e di proteine (legumi), senza dimenticare l'importanza delle carni, dei formaggi e dei grassi nobili (olio d'oliva).
La dieta mediterranea è importante poiché è stato il veicolo che ha fatto esplodere la gastronomia italiana nel mondo. Fino a qualche anno fa la nostra cucina era certamente conosciuta ma relegata a certi stereotipi. Poi quando soprattutto gli USA si sono accorti che la dieta mediterranea era la più adatta a preservare la popolazione da malattie cardiovascolari che colpivano circa il 50% delle persone (conseguenze dell'obesità provocata da una dieta sbagliata a base di grassi poco nobili), si è tentato di capire cosa fosse la nostra dieta scoprendo tutta una varietà di alimenti e preparazioni. La fama dei ristoranti italiani negli USA e soprattutto in Giappone è letteralmente esplosa. Non a livello di trattoria tipica e folcloristica ma ristoranti di altissimo livello che stanno soppiantando, soprattutto in Giappone, tutta la rete di ristoranti della tradizione gastronomica francese.



l più importante dei cereali è senza dubbio il FRUMENTO (o GRANO), se non altro per la quantità prodotta.       
Parlando di frumento si parla di SFARINATI. La normativa vigente europea e italiana definisce sfarinato tutto quello che si produce dalla macinazione del grano. 


Sono perciò sfarinati:

	le FARINE
	che si ottengono dal GRANO TENERO

	le SEMOLE
e
i SEMOLATI
	che si ottengono dal GRANO DURO


La differenza tra il grano tenero e il grano duro sta nella capacità di quello duro di formare più GLUTINE di quello tenero. Il glutine significa soprattutto PROTEINE, e inoltre dà un apporto alla pasta in termini di elasticità. Le proteine contenute in diverse quantità sia nel grano tenero che in quello duro si trasformano con l'aggiunta di acqua e con la lavorazione della pasta formando il glutine. Non si pensi però che l'aumento del glutine vada di pari passo con l'avanzare della lavorazione. C'è una curva infatti che aumenta con la lavorazione ma poi ad un certo punto si ferma: questo momento si definisce ROTTURA DEL GLUTINE. L'eccessiva lavorazione porta ad uno sfaldamento della pasta. 
Per le farine di grano tenero esistono queste classificazioni: 00 – 0 – 1 - 2

Le farine "00" e "0" si trovano ovunque nella grande distribuzione, mentre i tipi "1" e "2" sono utilizzate maggiormente in campo professionale.
Oltre alla diversa capacità di formare glutine la legge cita la classificazione in base al TASSO DI ESTRAZIONE, cioè la quantità di farina che si ricava dalla macinazione di 100kg di grano. 

In pratica più è basso il tasso di estrazione e più la farina è raffinata. 
Questo spiega il costo più elevato per la farina tipo "00" nonostante il contenuto di glutine sia inferiore. 
Più si sale di numero e meno la farina risulta raffinata e setacciata., ma soprattutto contiene più proteine e quindi una maggiore capacità di formare il glutine.

Nell'uso professionale si preferisce quindi usare farine di tipo "1" o addirittura "2" in quanto rendono più elastica la lavorazione. 

Gli sfarinati con il più alto contenuto di glutine sono le farine di grano duro: semole e semolati. Si riconoscono al tatto perché sono più polverose e meno raffinate.

Una terza categoria di sfarinati è rappresentata dalle FARINE INTEGRALI (così codificate dalla legge). Sono farine di grano tenero quasi grezze, soggette ad una setacciatura e raffinazione minore. Contengono tutto quella serie di fibre che la farina "00" non conserva perché viene sottoposta a tutta una serie di setacciature. 

Le fasi per ottenere la farina sono 3 ed oggi vengono svolte ovunque con appositi macchinari: 

1. MOLITURA (rottura della spiga) 

2. MACINAZIONE (frantumazione e polverizzazione della cariosside) 

3. SETACCIATURA 

PANE

Il pane secondo la legge viene definito 

"il prodotto ottenuto dalla cottura totale o parziale di una pasta convenientemente lievitata, 
preparata con sfarinati di grano, acqua, lievito, con o senza aggiunta di sale comune".

Questa dizione lascia spazio a molte interpretazioni e lo dimostra il fatto che in Italia il pane viene prodotto in modo diverso a seconda della regione/provincia/comune.


Il PANE INTEGRALE significa soprattutto un contenuto maggiore di fibre. Si ottiene con farine integrali e questo si traduce in un maggiore assorbimento di principi nutritivi. E' per questa ragione che il pane integrale viene spesso consigliato nelle diete, infatti, grazie al maggior contenuto di fibre presenta una migliore digeribilità.


Il PANE RAFFERMO è il frutto di alcune trasformazioni chimiche che avvengono con il contatto con l'ossigeno. Di fatto non c'è l'evaporazione dell'acqua, e lo dimostra il fatto che riscaldandolo diventa fresco se non addirittura più buono. Il pane raffermo si comporta però come gli alimenti surgelati e quindi bisogna fare attenzione: c'è il fenomeno della reversibilità. Se riscaldiamo il pane raffermo e poi lo lasciamo raffermare nuovamente, non è consigliabile riscaldarlo ancora poiché potrebbe presentare delle tossicità e conseguenti difficoltà di digestione. 

PASTA

Grande orgoglio e vanto della tradizione gastronomica italiana è la pasta, che si ottiene da sfarinato di grano ed acqua. Pasta più condimento possono avere un valore nutritivo completo, e questo ci riporta al concetto di dieta mediterranea. La nostra pasta è la base della dieta mediterranea perché con una serie di aggiunte e condimenti può diventare una preparazione complessa che contiene tutti i principi nutritivi. 


Oltre alla distinzione in base al formato 

· PASTA ALIMENTARE LUNGA 

· PASTA ALIMENTARE CORTA 

· PASTA ALIMENTARE PICCOLA o PASTINA 

I vari tipi di pasta codificati dalla legge sono questi:
· PASTA SECCA, quella che di solito acquistiamo nella piccola e grande distribuzione. L'umidità massima è del 12,5%. La pasta secca è costituita da un miscelato di farina di grano duro (quindi semola) + acqua. Dopo la gramolatura che è un impasto della miscela eseguito sotto vuoto, un momento importante è quello della trafilatura, cioè quando viene data forma alla pasta. Attraverso una vite senza fine si spinge l'impasto attraverso dei dischi forati appositamente ed in base al tipo di materiale adottato si determina la qualità della pasta. Su alcune confezioni di pregio troviamo infatti la dicitura "trafilatura in bronzo", mentre normalmente le paste di minor costo vengono prodotte con l'utilizzo di trafile in teflon. Queste ultime in plastica sono molto lisce e particolarmente adatte a produrre in grandissima quantità, ma come risultato danno una pasta più liscia e compatta che ha minore capacità di assorbire il condimento. Per le paste artigianali e più costose vengono utilizzate trafile in bronzo di costo superiore: queste non consentono una grande velocità di produzione della pasta ma determinano una ruvidità ed una porosità superiori e quindi una maggiore capacità di assorbire i condimenti. Anche al tatto danno la sensazione di avere per le mani un prodotto artigianale e succulento. Le produzioni artigianali hanno quindi una trafilatura in bronzo ma anche alcuni marchi noti possiedono sia una linea base che una linea di prodotti con trafilatura in bronzo;
· PASTA FRESCA, che viene prodotta a mano e presenta un'umidità massima del 30%. Per questo tipo la legge ammette l'uso di farina di grano tenero;
· PASTA SPECIALE, normalmente paste fresche con altri ingredienti consentiti (all'uovo, ripiene, ecc.);

In base alle infinite varietà di pasta, come impatto organolettico e come ottica di abbinamento del vino possiamo passare da vini bianchi leggeri e freschi a vini rossi molto importanti.


La pasta ha comunque alla base una sua spiccata tendenza dolce ma poi se ne modifica la struttura con i condimenti e cambiano le sensazioni gustative.

GNOCCHI

Non possono essere classificati come pasta, ma in realtà sono i suoi veri antenati. Quando ancora non si sapeva lavorare il grano come si è imparato a fare nel corso dei secoli, dopo il Medioevo, le fasce più povere della popolazione creavano delle forme miscelando quello di cui disponevano, cioè delle farine primordiali con aggiunta di patate e verdure.
Così sono nati gli gnocchi, come uso popolare di ciò che si aveva a disposizione, le materie più povere. Il tempo poi ha affinato la loro produzione però l'origine rimane medievale. 

PIZZA

La pizza è uno dei nostri grandi vanti, una delle prime cose veramente esportata in tutto il mondo. L'origine dovrebbe essere italiana ma in realtà a noi va il merito di averla resa famosa. Probabilmente proviene dai paesi arabi oppure dalla Grecia: antiche ricette e prodotti dell'area Mesopotamica e della Grecia Antica sono certamente gli antenati della pizza.
In Italia, prima in Sicilia e poi in Campania soprattutto a Napoli, la pizza è diventato un prodotto internazionalmente riconosciuto come tipicità italiana. La prima pizzeria nacque a Napoli nel 1830 e da allora le pizzerie in grado di offrire pizza preparata secondo la migliore tradizione italiana sono presenti in tutto il mondo.
La storia della pizza Margherita risale alla visita a Napoli di Margherita di Savoia alla quale venne dedicata la pizza con i tre colori della bandiera italiana: il rosso del pomodoro, il bianco della mozzarella, il verde del basilico.
Con i suoi semplici ingredienti la pizza è in grado di soddisfare i palati più esigenti e con circa 420Kcal, se seguita da un'insalata o da un'abbondante porzione di frutta, può completare il fabbisogno energetico di un piatto. 
Solitamente si accompagna la pizza con bevande gassate o soprattutto con la birra, che dall'analisi sensoriale risulta essere un ottimo abbinamento.
Parlando di vini e rispettando quella che è la produzione del territorio sono considerati ottimi abbinamenti l'Asprinio di Aversa ed i rossi della penisola sorrentina come il Gragnano. Sono vini non molto complessi, con una struttura semplice ed un fondo particolarmente vivace.

POLENTA
Le sue origini sono americane in quanto viene prodotta con il mais o granoturco. La desinenza "turco" non è riconducibile alla Turchia bensì a paesi lontani, esotici, quali erano in effetti le cosiddette Indie occidentali. La farina di mais arrivò infatti in Italia dopo la scoperta dell'America.

La polenta si classifica in due tipologie: 

· POLENTA BRAMATA, che si ottiene dalla farina gialla macinata grossa 

· POLENTA FIORETTO, che si ottiene da farina gialla macinata fine, simile per consistenza alla farina "00" 

Una buona norma per fare un'ottima polenta è quella di utilizzare un 50% di polenta bramata e un 50% di polenta fioretto.

La migliore zona di produzione della polenta è l'area bergamasca dove pare che il mais abbia trovato il suo terroir. Nel bergamasco si producono la polenta bramata e la polenta fioretto di più alta qualità: migliore capacità di assorbire i condimenti, maggiore consistenza, migliore tenuta della cottura. 

Le caratteristiche del mais sono: 
· elevatissima quantità di amido 

· pochissime proteine 

· assenza di vitamine 

Il fenomeno della pellagra è purtroppo una malattia che si verificò in passato tra alcune popolazioni povere che si nutrivano quasi esclusivamente di polenta (Sudamerica, Italia del Nord-est, bassa Padana). Questa malattia deriva dall'assenza totale di vitamine e da un'alimentazione poverissima di proteine.

RISO

Il riso è uno dei cereali più importanti per l'alimentazione umana costituendo ancora oggi l'alimento base per molte popolazioni.
In relazione alle dimensioni della cariosside (cioè del chicco) ed alla diversa percentuale di amido presente abbiamo due grandi famiglie di riso:

	SATIVA INDICA
	SATIVA JAPONICA

	varietà coltivata 
nei paesi asiatici
	varietà più diffusa soprattutto 
in Europa e in Italia

	Per la sottospecie Indica esiste una classificazione che prevede 2 tipologie di riso: 

· BASMATI, coltivato in Pakistan, India ed altopiano Himalayano 
· PATNA, coltivato in Thailandia, India e USA 
	Per la sottospecie Japonica esiste poi una classificazione che prevede 4 tipologie di riso: 

· COMUNE, chicco piccolo e tondeggiante, sottovarietà BALILLA, TICINESE 
· SEMIFINO, chicco tondo e semilungo, sottovarietà VIALONE NANO, ITALICO, MARATELLI, NERETTO, MONTICELLI, PADANO 
· FINO, chicco lungo e semiaffusolato, sottovarietà S.ANDREA, RIBE, RINGO, ROMANICO, EUROPA, VIALONE, P.MARCHETTI, RIZZOTTO, NERO 
· SUPERFINO, chicco molto lungo e grosso, sottovarietà ARBORIO, CARNAROLI, VOLANO, ROMA, BALDO, RAZZA 77, SILLA, BONNI, REDI 


Le qualità ARBORIO e CARNAROLI richiedono tempi di cottura più lunghi in quanto il chicco è più grosso rispetto al riso comune. Il COMUNE ed il SEMIFINO sono più adatti per zuppe, minestre e supplì. 

Un grande risotto ai funghi porcini viene meglio se fatto con riso FINO o SUPERFINO poiché i chicchi restano più staccati, viene meglio la mantecatura e il risotto risulta più pregiato. 

Schema di produzione del riso
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Questo è il procedimento adottato per ottenere il riso ad eccezione del riso PARBOILED dove ci fermiamo allo step del risone. Il tipo Parboiled non si può definire di alta qualità perché la corazza che aumenta la capacità di resistenza alla cottura fa diventare il chicco più liscio e non assorbe come dovrebbe i condimenti.

In termini di abbinamento sono infiniti gli accostamenti con il vino in base alle diverse preparazioni. 
Parlando di risotto ai funghi porcini potrebbe essere sorprendente l'ottimo risultato che si otterrebbe con un grande Spumante millesimato. La preparazione del piatto presenta infatti una tendenza dolce di base, della succulenza, è un piatto consistente per la mantecatura del burro e al grasso liquido. I funghi inoltre danno aromaticità e profumi. Il vino in abbinamento dovrà avere acidità per bilanciare il grasso e la tendenza dolce, inoltre dovrà presentare una certa intensità olfattiva ed una PAI importante ampia. Al contempo la struttura del vino non dovrà essere così ampia da coprire il piatto. 
Il Latte e i suoi derivati
Latte
Dal punto di vista legislativo viene definito latte alimentare il prodotto che si ottiene dalla mungitura regolare e completa della mammella di animali in buono stato di salute e alimentare.
Può essere di vacca, di pecora, di capra, di asina, ecc., ma se non viene specificata la provenienza, è da sottintendersi latte vaccino.


Inoltre può essere:

	intero
	se contiene più del 3,2% di grassi

	parzialmente scremato 
	se i grassi sono compresi tra 1,5% e 1,8%

	scremato 
	se contiene meno dello 0,5% di grassi


E' importante che il latte destinato alla caseificazione abbia un alto residuo secco e non contenga residui di antibiotici o disinfettanti, la cui presenza, anche limitata, blocca il processo di riproduzione dei batteri lattici.


La sua composizione
Il latte è costituito da proteine, zuccheri, grassi, enzimi, vitamine, sali minerali.
Tuttavia è da sottolineare che ci sono diversi fattori che influiscono sulla percentuale dei componenti e sulla qualità del latte stesso, come ad esempio la specie e la razza dalle quali proviene, le condizioni di stabulazione degli animali, il tipo di foraggio di cui si nutrono e il microclima nel quale vivono.


Proteine 

Sono rappresentate dalle sieroproteine e dalla caseina
La caseina, che rappresenta l'80% delle proteine, ha una struttura più complessa e pesante che, non essendo solubile, forma degli agglomerati, detti "micelle", dall'aspetto spugnoso, capaci di trattenere molto liquido. Può essere destabilizzata, attraverso la coagulazione acida-fermentativa, se avviene attraverso i batteri che producono l'acido lattico, o enzimatica, se avviene per opera degli enzimi presenti nel caglio. Le sieroproteine sono presenti in numero decisamente inferiore; coagulano solo attraverso trattamenti di riscaldamento e acidificazione, per cui rimangono sciolte nel siero di spurgo dopo il processo di caseificazione e vengono utilizzate per la produzione della ricotta.

Zuccheri 

Lo zucchero presente nel latte è il lattosio che gli conferisce quel caratteristico sapore dolciastro. In fase di lavorazione casearia, subisce una trasformazione in acido lattico.


Grassi
Non sono completamente solubili, per cui hanno la tendenza ad agglomerarsi ed affiorare, formando la cosiddetta panna o crema di latte.


Enzimi
Sono sostanze organiche, acceleratori delle reazioni chimiche.


Vitamine
Nel latte sono presenti le vitamine del gruppo B e le vitamine A, E e D.


Sali minerali
Nel latte sono contenuti principalmente: calcio, fosforo e potassio.
Derivati del latte
Attraverso alcuni procedimenti lavorativi, il latte può fornire diversi prodotti alimentari, ognuno dei quali, anche se in misura variabile, mantiene le caratteristiche della materia prima; sono cioè prodotti ad alto contenuto proteico ed elevata percentuale di grasso. Quindi a secondo della lavorazione, possono essere suddivisi in quattro grandi ordini:

1. Latte liquido e a ridotto contenuto di acqua: 

· latte crudo, Uht, pastorizzato, concentrato, in polvere, budini, dessert, ecc. 

2. Latte fermentato : 

· panna acida, yogurt, latticello fermentato ecc. 

3. Panna e derivati ottenuti per centrifugazione: 

· panna fresca, burro, ecc. 

4. Latte, panna, siero o latticello coagulati : 

· formaggi e latticini 

Burro
Il burro è il prodotto ottenuto esclusivamente dalla crema di latte vaccino a seguito della zangolatura e deve contenere non meno dell'80% di grasso.
Esistono anche tipologie di burro leggero con un ridotto contenuto di grasso (60%), oppure a basso contenuto di grasso (40%).
La base dunque di partenza nella produzione di burro è la crema di latte che può essere ricavata per:

· centrifugazione, sistema meccanico e veloce 

· affioramento, procedimento più lungo che consiste nel far riposare il latte per circa 10 ore per permettere alla crema (parte grassa) di affiorare spontaneamente. 

Nel prodotto finito, le differenze riguardano l'aromaticità la conservabilità; infatti il burro ottenuto attraverso il naturale affioramento, risulta più fragrante ma meno conservabile rispetto a quello proveniente dalla centrifugazione.

Dopo aver ricavato la crema di latte, si procede alla zangolatura. Questa è un'operazione eseguita meccanicamente, con la quale si "sbatte" la crema per permettere ai globuli di grasso di rompersi; il grasso non cristallizzato, uscendo salda i globuli rimasti integri.
Si ottiene, in questo modo, un composto unico di grasso contenente delle micro goccioline di latticello che vengono eliminate nelle successive fasi di lavorazione: cioè il lavaggio e l'impastamento.
Le ultime fasi riguardano la modellatura dei "panini" di burro e il confezionamento che deve avvenire in carta di alluminio, in quanto ripara il prodotto dalla luce, fattore che può scatenare l'irrancidimento.
Yogurt
lo yogurt è il prodotto ottenuto dalla fermentazione del latte con streptococcus thermophilus e lactobacillus bulgaricus e deve contenere fermenti vivi in numero elevato fino alla scadenza.

Rappresenta un alimento di alto valore nutrizionale sia per principi nutritivi provenienti dal prodotto di base, ma anche dai prodotti che derivano dalla fermentazione lattica.
La produzione dello yogurt può essere riepilogata nelle seguenti fasi:

· preparazione del latte,può essere intero, parzialmente o totalmente scremato 

· omogeneizzazione 

· pastorizzazione, che consiste nel portare il prodotto ad una temperatura tra 60° e 65° per circa 30 minuti 

· raffreddamento 

· introduzione dei fermenti, streptococcus e lactobacillus 

· fermentazione 

· raffreddamento e rottura del coagulo 

· confezionamento e stoccaggio 

Questo tipo di produzione, che rappresenta la più utilizzata in Italia, si chiama produzione a coagulo omogeneo; ma esiste anche un altro tipo, la produzione a coagulo intero. In quest'ultimo caso la fermentazione avviene direttamente nella confezione di vendita e lo yogurt assume un aspetto compatto, mentre con la produzione a coagulo omogeneo, si presenta con una consistenza cremosa.

Formaggio
Il formaggio o cacio è il prodotto ottenuto dal latte intero, parzialmente o interamente scremato, attraverso coagulazione acida o enzimatica di grassi e proteine. E' quindi la separazione e la lavorazione di alcuni componenti del latte.
Come per il latte, la semplice definizione "formaggio" indica la provenienza da latte vaccino, mentre se derivante da quello di capra, bufalo, ecc., deve avere la menzione specifica.

Storia
Per quanto riguarda la storia del formaggio, non è possibile dare delle informazioni particolareggiate, in quanto l'attività alimentare, nel passato, non sempre è stata considerata degna di nota, ed in secondo luogo, essendo un alimento completamente degradabile, tranne in particolari casi, non si è potuto trovare nessun reperto al riguardo. Grazie a ritrovamenti di utensili di terracotta come i colini, è possibile affermare che la lavorazione del latte per la produzione del formaggio risale circa al 6.000 a.C.. Tuttavia, per avere delle informazioni più certe, occorre partire dal periodo delle grandi civiltà.
Prove sulla conoscenza da parte dei Sumeri della lavorazione del latte per la produzione di formaggio, se ne hanno attraverso il ritrovamento di un fregio risalente al 3.000 a.C., conservato al museo di Baghdad. Alla stessa epoca risale il ritrovamento nella tomba di Horus-Aha, faraone della Prima dinastia, di una sostanza che è stata identificata come formaggio.
Diverse sono poi le citazioni nella Bibbia (nella Genesi), che riguardano latte fermentato. Anche in Grecia Omero descrisse la lavorazione del formaggio nell'Odissea, Aristotele scrisse circa i coagulanti vegetali e il caglio, Archestrato raccolse ricette nelle quali il formaggio era l'alimento principale.
I Romani, che chiamavano cacium il formaggio fresco, e formaticum quello stagionato, facevano largo consumo di formaggio: preparavano, ad esempio lo ius candidum, una sorta di salsa composta da formaggio fresco, miele, uova e acqua, che serviva a farcire sfoglie di pasta.
Nel Medioevo nacque un formaggio molto simile al Roquefort; nel 1098, in Francia, venne fondata la comunità dei Cistercensi che, oltre ad occuparsi dell'agricoltura, si interessò alla produzione dei formaggi. E' sempre nel Medioevo che nascono formaggi come il Gorgonzola, il Brie, il Taleggio, il Parmigiano, il Gruyère, l'Emmental e il Chester.
Nel 1700, con lo sviluppo scientifico, anche il settore caseario beneficia dei progressi tecnologici, e nel 1720, viene aperta in Germania la prima scuola casearia.
Oggi il formaggio, che negli anni addietro aveva perso un po' della sua importanza come alimento all'interno di un pasto, e veniva invece relegato a spuntino, sta riacquistando il suo posto d'onore, e sempre più viene ricercato il prodotto selezionato e proveniente da antiche lavorazioni.


Lavorazione

Schema generale della produzione del formaggio
	Preparazione del Latte

Eventuale scrematura e pastorizzazione per garantire condizioni igienico-sanitarie 


	Aggiunta di Starters o Innesti

Microrganismi che hanno lo scopo di differenziare il processo caseario


	Riscaldamento 


	Aggiunta del Caglio 

Il più utilizzato è quello tratto dall' abomaso, quarta parte dello stomaco del bovino adulto. Ma si può trovare anche in alcuni vegetali come come il cardo selvatico, la zucca, il gallio o erba da caglio, il lattice di fichi.


	Formazione della Cagliata 


	Rottura della Cagliata 

La Cagliata viene rotta in pezzi le cui dimensioni variano a seconda della tipologia del formaggio che si deve ottenere. Più i pezzi sono piccoli, più c'è una eliminazione del siero dalla cagliata; pertanto per ottenere un formaggio a pasta molle occorre avere parti grandi di cagliata, al contrario per i formaggi a pasta dura, bisogna rompere la cagliata in pezzi piccoli come chicchi di riso. 


	Estrazione della Cagliata 


	Riposo in Forma

Per i formaggi a pasta normale
Filatura con acqua a 80-90° * 

Per i formaggi a pasta filata


	Salatura 
Pressatura
Stagionatura 


	Confezionamento 



*I formaggi detti a pasta filata (mozzarella, provolone, caciocavallo) si ottengono con un riscaldamento violento e un altrettanto violento raffreddamento della cagliata, uniti poi da una particolare lavorazione manuale del caglio. 

Classificazioni
Moltissime sono le varietà di formaggi che vengono prodotte oggi, di conseguenza diverse sono le classificazioni.
In Base al Contenuto di Grasso
	Formaggi Magri
	Contengono fino al 20% di grassi
	Ricotta, Quark magro

	Formaggi Semi Grassi
	Contengono dal 21 al 42% di grassi
	Fontina

	Formaggi Grassi
	Contengono oltre il 42% di grassi
	Gorgonzola


In Base alla Cottura a cui è sottoposto il Latte durante la lavorazione

	Formaggi a pasta Cruda
	Se la temperatura non supera i 30°
	Gorgonzola

	Formaggi a pasta Semi Cotta
	Se la temperatura è compresa tre i 30 e 55°
	Montasio, Fontina

	Formaggi a pasta Cotta
	Se la temperatura supera i 55°
	Grana Padano, Parmigiano Reggiano


In Base al Contenuto di Umidità
	Formaggi a pasta Dura
	Contengono non più del 40% di acqua
	Grana Padano Pecorino Romano

	Formaggi a pasta Semi Dura
	Contengono tra il 40 e il 45% di acqua
	Fontina, Castelmagno

	Formaggi a pasta Molle
	Contengono oltre il 45% di acqua
	Gorgonzola, Taleggio


In Base alla Stagionatura
	A Maturazione Lenta
	Se superiore ai 6 mesi
	Grana Padano, Pecorino Romano

	A Maturazione Media
	Se compresa tra 1 e 6 mesi
	Fontina, Montasio

	A Maturazione Rapida
	Se inferiore ad un mese
	Crescenza, Mozzarella



Gli erborinati
Sono quei formaggi che si caratterizzano per la presenza di venature verdi-blu dovute allo sviluppo di micelio fungino nella pasta (Gorgonzola, Stilton, Castelmagno, Bleu de Bresse, Blu del Moncenisio).  Le spore delle muffe (Penicillium roqueforti) vengono aggiunte in fase di lavorazione, durante la formazione della cagliata.

Conservazione e Taglio 

E' buona regola controllare sempre le indicazioni e la data di scadenza riportate, quando presenti, sulle etichette delle confezioni. Il linea generale comunque tutti i formaggi freschi devono essere conservati a bassa temperatura nelle loro confezioni e consumati entro un lasso di tempo che varia a seconda della tipologia del formaggio: quelli freschi entro una settimana, mentre quelli più stagionati entro 15 giorni.
Per i formaggi duri, il periodo di conservazione può prolungarsi ulteriormente, ma importante è la loro conservazione, che richiede una temperatura di circa 10-15°. Generalmente il luogo utilizzato per la conservazione è il frigorifero che presena una temperatura e un'umidità più basse che tendono ad asciugare i formaggi, pertanto, per un più corretto mantenimento, sarà meglio riporre il prodotto nella parte meno fredda del frigorifero, e ricoprirlo con una pellicola di plastica, oppure con un panno umido.
La congelazione rappresenta un altro metodo di conservazione che però non risulta valido per alcune tipologie quali gli erborinati e i formaggi a crosta fiorita. E' da tenere presente, tuttavia, che la congelazione rappresenta una esigenza particolare che tende a sminuire la freschezza, l'aromaticità, dei formaggi, pertanto è una pratica, se possibile, da evitare.
Per poter apprezzare appieno la bontà del formaggio, è importante che questo sia servito a temperatura ambiente (18°), è opportuno quindi toglierlo due ore prima dal frigorifero prima di servirlo a tavola.
Particolare importanza riveste anche il taglio che varia secondo il tipo di formaggio:

· I formaggi freschi con consistenza molto morbida o liquida, vengono prelevati con un cucchiaio.

· I formaggi a pasta molle hanno bisogno di coltelli a lama larga per non far aderire la pasta al dorso e vengono tagliati a fette.

· I formaggi di media consistenza, si devono tagliare con coltelli a lama rettangolare con costa ristretta, per evitare l'attrito. 

· I formaggi a pasta dura necessitano di un coltello piccolo con lama a goccia; importante infatti è non tagliare a fette il formaggio, ma sfaldarlo in modo da rispettare le linee naturali di frattura.

Alcune tipologie particolari di formaggio
Il Mascarpone
E' un prodotto che si ottiene attraverso la coagulazione acida. Infatti la fase produttiva consiste nel portare la crema di latte vaccino (solo in Campania a volte viene utilizzata quella di bufala) ad una temperatura di circa 90°C aggiungendo acido citrico. Successivamente viene eliminato il siero, ottenendo così il mascarpone pronto per essere consumato.
E' un formaggio molto grasso, poiché contiene più del 53% di grasso della sostanza secca.

La Ricotta
E' un formaggio che si ricava dalla coagulazione acido-termica del siero vaccino o/e ovino, a volte anche con quello di bufala. Questo viene portato ad una temperatura di 80-90°C e trattato con acido citrico, acetico o lattico. Una volta allontanato il siero si ottiene la ricotta pronta per il consumo.
La base per la sua produzione, è il siero di spurgo dopo la caseificazione del formaggio, pertanto la ricotta può definirsi formaggio magro vantando una percentuale di grasso sul secco inferiore al 25%.

I Formaggi Fusi
Sono rappresentati da quei prodotti ottenuti utilizzando come materia prima formaggi, e altri ingredienti a base di latte, trattati ad alte temperature (90°C) che ne permettono la fusione, talvolta facilitata anche dall'impiego di sali di fusione.
Questa tipologia di formaggio nacque all'inizio del 1900 in Svizzera per ovviare alla mancanza di conservabilità dell'Emmental destinato al mercato americano. Si può affermare che la Fonduta è un precursore del formaggio fuso.
I formaggi fusi presentano una pasta cremosa e omogenea, si sciolgono con facilità e rimangono invariati per lungo tempo. Generalmente vengono commercializzati in piccole confezioni, a fette o a spicchi, oppure in blocchi utilizzati per la preparazione di pizze e toast. Il loro gusto dipende molto dalla materia prima utilizzata, ma, a seguito dei drastici trattamenti termici ai quali sono sottoposti, perdono molta aromaticità e parte dei valori nutrizionali.


Il formaggio e l'abbinamento con il vino 

Come abbiamo potuto vedere sono tante le tipologie di formaggi che possiamo trovare sul mercato, e parlando di abbinamento con il vino abbiamo la possibilità di spaziare dai bianchi più leggeri ai rossi più importanti, fino a quelli dolci da meditazione.

Filo conduttore come per qualsiasi abbinamento è l’armonia sensoriale tra cibo e vino, sarà quindi necessario prendere in considerazione le caratteristiche organolettiche di ogni formaggio per poter accostare il giusto nettare. 

Gli elementi distintivi più pronunciati sono la tendenza dolce, la grassezza e l’aromaticità; queste poi variano a secondo del sistema di lavorazione, della stagionatura e della materia prima, cioè se provenienti da latte vaccino, ovino o caprino.
Facendo la dovuta premessa che il gusto soggettivo prescinde da qualsivoglia "regola" di abbinamento, possiamo affermare che:

· i formaggi a pasta fresca, in genere non particolarmente decisi nel sapore, con poca persistenza ed una spiccata tendenza dolce, prediligono vini bianchi o rosati secchi, leggeri e con una buona freschezza, una leggera sapidità e non guasta un pò di effervescenza. Pensando ad una Mozzarella ci viene in mente un Asprinio di Aversa, se è di Bufala, o perchè no uno Champagne, ma anche un Greco di Tufo o una Falanghina Sant'Agata dei Goti. Una Toma vaccina si gusterà ottimamente con un Dolcetto d'Asti, mentre con una Toma di pecora o di capra sarà meglio un Dolcetto d'Alba o un Grignolino d'Asti; infine una Crescenza può essere accompagnata da un Lugana o un Albana di Romagna. 
· per i formaggi a pasta semi-dura non stagionati o di media stagionatura vanno bene bianchi o rossi freschi e vivaci, di medio corpo. Generalmente sono formaggi che presentano una notevole tendenza dolce e molto spesso una grassezza evidente che necessita di acidità e anche un pò di effervescenza, quindi un buon abbinamento è una Barbera, con un Bra o un Raschera; con una Fontina Valdostana berremo un Blanc de Morgex et de la Salle, mentre con un Bardolino Superiore gusteremo un Asiago Pressato; con una scamorza sarà perfetto un Lambrusco di Sorbara, e un Trebbiano d'Abruzzo o un Montepulciano d'Abruzzo accompagneranno bene una caciotta di pecora. 

· ai formaggi a pasta dura e stagionati che presentano una notevole persistenza gustativa, sarà meglio accostare vini rossi asciutti ed eleganti, altrettanto intensi e persistenti, ma che presentano anche dei tannini molto morbidi, già svolti, altrimenti viene esaltata la sensazione amara e piccante del formaggio. Potremmo abbinare quindi un Aglianico del Taburno ad un Provolone, un Cerasuolo di Vittoria ad un Pecorino Siciliano, un Torgiano Rosso Riserva o un Velletri Rosso Riserva ad un Pecorino Romano e un Barbaresco ad un Grana Padano ben stagionato 

· i formaggi piccanti si sposano bene con vini da meditazione. Nei formaggi lungamente stagionati, e soprattutto nella categoria dei formaggi erborinati, i fenomeni di lisi a carico delle proteine, grassi e glucini evidenziano sensazioni piccanti, questo porta ad un’attenuazione della tendenza dolce ed una esaltazione della speziatura. Per compensare questa carenza ecco che sarà necessaria una pronunciata morbidezza, che solo i vini dolci presentano. Da qui nasce un ottimo connubio tra un Gorgonzola "naturale" ed un Marsala Vergine o un Sauternes, tra lo Stilton ed un Porto Vintage o uno Sherry fino, tra un Roquefort ed un Muffato. 

Nell’accostamento si devono sempre tenere presenti gli aromi di entrambi, così che a un formaggio ricco di profumo si accosti un vino intenso e persistente. Al patrimonio aromatico molto articolato e complesso dei formaggi, soprattutto se stagionati o provenienti da latte di pascolo, deve corrispondere nel vino un equivalente patrocinio di aromi altrettanto intensi. 

Con i formaggi avvinati, cioè con l’aggiunta di vino o stagionati in vinacce, si prediligono gli stessi vini usati nella lavorazione.

Se aromatizziamo un formaggio stagionato, ad esempio delle scaglie di Grana con un olio al tartufo, ecco che ci può venire in aiuto un Sauvignon Blanc, meglio se del Collio o dei Colli Orientali del Friuli, perchè più alcolici.

Più complicato è l’abbinamento, quando il formaggio viene servito durante un pranzo o una cena. Occorre tener conto delle portate precedenti e soprattutto dei vini precedenti. Possono quindi nascere dei problemi legati alle regole che in genere si seguono durante un pasto completo, come la gradazione alcolica che deve sempre essere crescente, il vino rosso che segue quello bianco e mai il contrario, il vino dolce che deve essere servito alla fine di un pasto.

E’ qui che entra in gioco la fantasia, e come in un puzzle, bisogna essere bravi nel trovare il giusto incastro, a meno che non vogliamo concederci qualche licenza poetica!

Ortaggi e Legumi
Ortaggi

L'Italia è tra i primi paesi europei per la produzione di ortaggi e, in questi ultimi anni, il nostro paese sta rivalutando il consumo di questi prodotti che sempre più spesso vediamo presenti sulle ns. tavole.
Sono sostanze ricche di vitamine, minerali e fibre. 
Purtroppo l'alta percentuale di acqua in essi contenuta oppure la presenza preponderante di oli essenziali, rendono gli ortaggi un alimento di difficile abbinamento al vino. I sistemi di cottura possono però incidere favorevolmente, rendendo il cibo abbastanza strutturato da sopportare l'accostamento ad alcuni vini.
CLASSIFICAZIONE
Gli ortaggi si possono classificare in : 

· ortaggi da frutto: cetrioli, zucchine, zucca, peperoni, melanzane, pomodori. Questi ultimi contengono vitamina C e sono gli ortaggi più utilizzati nella ns. cucina. Possono essere: 

· Pomodori da mensa, con polpa carnosa, pochi semi e di colore rosso. 

· Pomodori da pelati, hanno una forma un po' allungata ed hanno la polpa soda. Tra le varietà più diffuse, troviamo il San Marzano, il Roma, il Ventura. 

· Pomodori da succo, la cui forma è più tondeggiante e la polpa acquosa. 

· Pomodori da concentrato, hanno un aroma dolce e la polpa è densa 

· ortaggi da fiore: carciofi (ortaggi ricchi di ferro e vitamnina C; tra le varietà principali troviamo il Carciofo sardo, lo Spinoso di Palermo e Liguria ed il Romanesco). Altri ortaggi da fiore sono i cavolfiori, i broccoli, gli asparagi. L'asparago selvatico, tipico dell'Italia centrale, cresce spontaneamente in primavera. Ne esistono comunque infinite varietà. La loro freschezza si valuta dalle punte, che devono essere compatte ed integre. 

· ortaggi da seme: legumi 

· ortaggi da foglie: insalate, che possono di diverse varietà come la lattuga, la cicoria oppure l'indivia; tra i molti altri ortaggi da foglia possiamo trovare gli spinaci, la verza, la catalogna, il cavolo Quest'ultimo è presente in diverse varietà: cavolo cappuccio, cavolo cinese, cavolo verza, cavolo nero 

· ortaggi da fusto: sedano (la principale suddivisione viene fatta tra il sedano a coste ed il sedano-rapa. Il primo prende il nome appunto dalla sua forma a coste che devono essere tenere con quasi totale assenza di filamenti e soprattutto bianche. Quest'ultima caratteristica si spesso si ottiene sottoponendo l'ortaggio ad un processo di imbianchimento in campo che consiste nella coltivazione ortaggio senza la presenza della luce. Il sedano rapa invece, detto anche sedano di Verona, ha una radice piuttosto grossa e la raccolta è autunnale o invernale a differenza del precedente che lo troviamo in autunno ed in primavera). Altri esempi di ortaggi da fusto sono il finocchio (quello selavatico viene utilizzato come erba aromatica) ed il cardo. 

· ortaggi da radice: ravanelli, carote, barbabietole, rape 

· ortaggi da tubero: patate, ricche di vitamine, amido e potassio. Esistono diverse varietà, ognuna delle quali può esprimere note di gusto diverse in base alla loro preparazione: 

· la patata gialla Piemontese, più farinosa è adatta per gli gnocchi 

· la patata gialla francese con la polpa soda, è ideale per le patate fritte ma si presta bene anche per le insalate di patate bollite 

· la patata bianca, farinosa, adatta per il puré 

· le patate novelle hanno la polpa tenera e la buccia è molto fine e va grattata. 

· Dalle patate si ottiene la fecola che viene utilizzata come addensante 

· ortaggi da bulbo: cipolla, aglio, scalogno, porro, cipollotto (dal sapore più delicato della cipolla, possono essere consumati freschi) 
SISTEMI DI COTTURA
I sistemi di cottura adottati per la preparazione degli ortaggi sono diversi: 

· Bollitura - con questo tipo di cottura il valore nutritivo degli ortaggi diminuisce in quanto c'è dispersione nell'acqua delle vitamine e dei minerali 

· Cottura a vapore - rispetto al metodo precedente, permette di mantenere le caratteristiche organolettiche 

· Frittura - rende il cibo più appetitoso e spesso la presenza della pastella contribuisce all' eventuale assenza di amido nell'alimento 

· Alla griglia ed alla piastra 

· Con gratinatura 

· Forno a microonde - sfrutta l'acqua contenuta negli ortaggi stessi, per la cottura, mantenendo le proprietà nutritive 

· Cottura sottovuoto - si portano gli alimenti alla temperatura tra gli 86° ed i 98°. Si applica a prodotti che hanno una certa consistenza 
CONSERVAZIONE
Una buona conservazione degli ortaggi prevede un'accortezza durante le fasi del raccolto, del trasporto e del lavaggio dei prodotti.

Questi sono i sistemi di conservazione conosciuti: 

1. In scatola - successivamente sottoposto a pastorizzazione e sterilizzazione 

2. Refrigerazione - in celle a temperature tra i 4° e gli 8°C con giusta umidità oppure congelazione/surgelazione esclusivamente per determinati ortaggi 

3. Sottaceti - ortaggi conservati in aceto ed aromi diversi 

4. Quarta gamma - così definito il sistema che prevede il lavaggio ed il confezionamento dei prodotti in buste, pronte per essere consumati entro 5/6 giorni 

5. Concentrazione - utilizzato per i pomodori, l'essiccamento, utilizzato soprattutto per i legumi. 

      Attualmente si parla anche di prodotti della quinta gamma che prevede la cottura ed il confezionamento sottovuoto. 

Legumi

Sono prodotti ricchi di amido e proteine e rientrano nella classificazione degli ortaggi a seme.
La quantità di amido presente nei legumi è simile a quella del pane e ciò li rende un alimento energetico. Le proteine in essi contenute sono ricchi di lisina, l'amminoacido che è assente nei cereali. Una preparazione come la pasta e fagioli, rappresenta infatti il piatto unico ideale, il cui valore nutrizionale è equivalente a quello della carne. 
I legumi sono inoltre ricchi di fibre, apportano dunque gli stessi effetti benefici della crusca, e contengono elevate quantità di minerali e vitamine resistenti al calore, che non vengono quindi distrutte dalla cottura.
Si possono trovare sia freschi che essiccati. I primi sono ricchi di acqua e sali minerali ed hanno le stesse caratteristiche degli ortaggi. I legumi essiccati, invece sono più ricchi dal punto di vista nutrizionale. Il legume più proteico è la soia, seguita da fagioli, lenticchie, piselli, lupini e fave.
I legumi possono essere consumati sia crudi, come le fave ed i germogli. Questi ultimi hanno un elevatissimo valore nutrizionale. Infatti, con la germogliazione, i semi subiscono trasformazioni biochimiche che moltiplicano la presenza di vitamine, enzimi e sali minerali, conferendo agli alimenti proprietà energetiche e vitalizzanti. 
La maggior parte dei legumi viene comunque consumata cotta.
I legumi secchi possono subire l'ammollo in acqua, precedentemente alla lessatura.
Altri metodi di cottura dei legumi sono la stufatura oppure la cottura a vapore.
Si parla di tostatura, come ad esempio per le arachidi, quando si applica il trattamento a calore secco, intorno ai 120°C.

TIPOLOGIE
Tra i principali legumi troviamo: 
· ceci 

· fagioli 

· fave 

· lenticchie 

· piselli 

· soia 

· lupini 

· cicerchia 

I ceci sono tra i legumi più digeribili in quanto stimolano i succhi gastrici ed il pancreas. Richiedono un ammollo di circa 24 ore prima della cottura che dura non meno di 3 ore. 
La farina di ceci viene utilizzata per la preparazione della "farinata", tipico piatto ligure, oppure dell' "hummus", in Oriente.

I fagioli, insieme ai ceci, sono i legumi più consumati in Italia. La varietà che conosciamo è di origine americana, giunta a noi da Cristoforo Colombo. Sono i legumi più ricchi di fibre. Possono essere di diverse varietà:
borlotti, cannellini (si adattano bene alla conservazione in scatola), il Bianco di Spagna, il Galiziano, lo Scozzese.

Le fave fresche, sgusciate, sono l'unico legume privo di grassi, ricco però di proteine, fibre, ferro e fosforo. Un prodotto molto diffuso in Oriente ed in Africa.

Le lenticchie, ricche di amido, sono tra i primi alimenti consumati dall'uomo. Ne esistono diverse varietà, in base alla loro dimensione, tra le grandi troviamo la lenticchia comune e la lenticchia verde, mentre tra le piccole troviamo le egiziane e quelle rosse.

I piselli sono tra i legumi meno calorici anche se caratterizzati da un elevato tasso di zuccheri semplici che conferiscono loro un sapore dolciastro.

La soia viene commercializzata in tre diverse varietà:
- la soia gialla, o comune, con la quale si produce anche la farina
- la soia rossa, ottimo disintossicante
- la soia verde, adatta per fare i germogli
La tradizione orientale impiega questo legume in trasformazioni a base di fermentazione, dando origine ad un'infinità di preparazioni ad alto valore nutrizionale.

I lupini, conosciuto come cibo "povero", è ancora oggi alla base della dieta di alcune popolazioni Asiatiche e del Sudamerica, in quanto possiede un elvato valore nutrizionale.
Questi legumi sono ricchi di una sostanza amara e devono quindi essere sottoposti a processi di deamarizzazione tramite macerazioni in acqua corrente e bolliture in acqua salata.

La cicerchia, come i lupini, contiene un principio amaro e pertanto necessita del processo di deamarizzazione
Le Salse, I Fondi, I Roux
SALSE
La salsa pur non essendo un cibo né un piatto autonomo ha lo scopo specifico di dare sapore, di condire, di esaltare le caratteristiche organolettiche della vivanda. Sono preparazioni fluide o semiliquide il cui nome deriva da "sale", che era il condimento base di qualunque alimento, utile anche per la conservazione. 
Spesso in passato la salsa oltre ad aggiungere sapore ai piatti, vista la ricchezza in aceto vino miele e spezie nella preparazione, aveva lo scopo di mascherare le imperfezioni più o meno accentuate dovute ad una conservazione a dir poco approssimativa. Nelle grandi cucine è presente la figura del " salsiere ", lo chef-saucier , che deve garantire l'eccellenza delle salse preparate ed in particolare dei fondi che rappresentano il vero cuore della cucina e che debbono essere sempre freschissimi, perché se mantenuti a lungo in frigorifero potrebbero perdere parte del gusto. Alla base delle diverse preparazioni ci sono i FONDI di CUCINA e i ROUX . 

Le salse per antica tradizione gastronomica si suddividono in 4 SALSE MADRI da cui si ricavano le salse di derivazione : 
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Un'altra classificazione si ha per 

· SALSE EMULSIONATE, si ottengono dall'unione di due elementi liquidi che non si legano completamente. Normalmente sono salse a freddo, cioè tutti gli ingredienti usati per la preparazione sono crudi, e derivano dalla mescolanza di olio e aceto o succo di limone, nelle varianti con sale e pepe, con aggiunta di erbe aromatiche o formaggi o frutta secca (es:pesto), oppure dall'uovo crudo con olio e sostanze aromatizzanti. Si dividono in: 

· SALSE FREDDE (ingredienti crudi), normalmente DI BASE ALL'OLIO 

· MAIONESE e sue derivate come AURORA, INGLESE, REMOULADE, RUSSA, ITALIANA, TARTARA, COCKTAIL, ecc. 

· VINAIGRETTE e sue derivate come NORVEGESE, PESCATORE, RAVIGOTE 

· SALSE CALDE (ingredienti cotti), normalmente DI BASE AL BURRO 

· OLANDESE, e sue derivate come MALTESE, MOUSSELINE o CHANTILLY, NOISETTE 

· BAGNA CAODA 

· BEARNAISE, e sue derivate come CHORON, FOCHOT, RACHEL 

· SALSE STABILI 

· SALSE INSTABILI 

· SALSE MARINATE, sono formate da vino bianco o rosso, succo di limone, aceto, olio, con aggiunta di erbe aromatiche o spezie. In questa miscela vengono immersi pesci e carni per tempi più o meno lunghi con lo scopo di insaporirli. Nel caso particolare della carne di selvaggina c'è anche l'intenzione di intenerirla e ridurre il cosiddetto "aroma selvatico". 

· DRESSING, sono dei preparati industriali già pronti per insalate di ogni tipo e diffusi soprattutto negli USA ed in paesi come la Germania e la Svizzera. Le 4 formulazioni base sono queste: 

· FRENCH DRESSING, con aceto, sale, olio, senape tipo Digione forte, pepe bianco 

· OIL & VINEGAR DRESSING, con aceto, olio extravergine, pepe bianco; con aggiunta di aglio sfregato prende il nome di ITALIAN DRESSING 

· RUSSIAN DRESSING, maionese, panna liquida, ketchup, sale, pepe bianco, tabasco 

· ROQUEFORT DRESSING, aceto, olio extravergine, pepe bianco macinato, roquefort sbriciolato 

	SALSA MADRE
	SALSA DI BASE

	VELLUTATA 
si ottiene dal fondo bianco comune o fumetto aggiunto a burro fuso nel quale è stata incorporata della farina (60gr di farina per 40gr di burro); si cuoce a fuoco moderato per circa ½ ora, si schiuma e si regola la densità con l'aggiunta di altro fondo; si sala e si passa.
	ALLEMANDE 
vellutata di vitello con burro e uova 
PARIGINA 
vellutata di vitello con funghi, uova, limone, noce moscata 
SUPREME 
vellutata di pollo 
AL VINO BIANCO 
vellutata di pesce

	BESCIAMELLA 
si ottiene incorporando la farina nel burro fuso in uguale quantità e lasciando raffreddare; si bagna poi con il latte (circa 1lt su 60-70gr di burro e farina) mescolando con cura e portando ad ebollizione; si sala e si cuoce a fuoco lento per ½ ora; si aggiunge un po' di noce moscata e si passa .
Questa salsa deve storicamente il suo nome al Marchese di Bèchamel che la presento al re che la gradì moltissimo adottandola come base in un'infinità di piatti: la versione italiana nota come balsamella esiste almeno da tre secoli. La caratteristica tendenza dolce, la nota grassa e la non eccezionale persistenza di questa salsa legante smorzano in partenza le sensazioni amarognole, acide e salate eventualmente in eccesso del piatto base e permettono abbinamenti anche con bianchi di buona struttura.
	SALSA ALLA CREMA

	FONDO BRUNO LEGATO 
si ottiene riducendo il fondo a metà del volume iniziale, schiumando frequentemente; successivamente si passa e si porta ad ebollizione, sgrassando e legando poi il tutto con una piccola quantità di maizena oppure di arrow-root (100-150gr per 20lt di fondo bruno) 
Questa salsa è alla base di molte salse derivate. Può chiamarsi anche salsa spagnola anche se spagnola non è poiché come quasi tutte le salse moderne è considerata francese.
	DEMI-GLACE, BIGARDE, CANARD A L'ORANGE 
si parte dal sugo dell'anatra cotta, demi-glace, succo di tre arance, 2 cucchiai di zucchero, scorza di arancia tagliata julienne, 
BORDOLESE, CACCIATORA, DUXELLES 
con vino e funghi, 
POIVRADE 
con aceto, prezzemolo, timo e alloro

	SALSA AL POMODORO 
la salsa base proposta ne "Il Cucchiaio d'argento" si ottiene con pomodori tritati grossolanamente, privati dei semi, con aggiunta di olio d'oliva, sale, pepe e due spicchi di aglio che verranno poi tolti; si lascia cuocere per circa ½ ora; una variante prevede l'aggiunta di qualche foglia di basilico oppure di sedano e carota per renderla più aromatica 
Legata da sempre alla popolazione di Napoli, unica e vera salsa popolare è forse quella che presenta il maggior numero di varianti.
	 


FONDI DI CUCINA
Sono composti liquidi ottenuti dalla bollitura di ossa e ritagli di carne o pesce,
e vengono utilizzati per confezionare le salse.
Il ruolo dei fondi nella cucina quotidiana viene oggi svolto dal dado, ma spesso quest'ultimo non è altro che un concentrato di sale.
        
 I fondi si classificano così:

	BIANCO COMUNE
vitello, pollo 3,4 ore
	BRUNO 
vitello 5,6 ore
	FUMETTO 
pesce magro 30 minuti



La differenza tra i due fondi di carne sta nel fatto che il fondo bruno subisce una rosolatura in forno con aggiunta di mirepoix per aromatizzare (sono verdure tagliate a dadi con carote, cipolle, sedano, aglio, alloro, chiodi di garofano, timo, rosmarino e grani di pepe) prima dell'immersione in acqua fredda. Inoltre nei fondi bruni tra gli elementi da aggiungere dopo la schiumatura troviamo il pomodoro. 
I tempi di ebollizione nei fondi bruni sono più lunghi (5/6 ore) rispetto ai fondi comuni (3/4 ore). In ogni caso nella preparazione di entrambi sono necessarie ossa e ritagli di carne di vitello con aggiunta di rigaglie e carcasse di pollo per il fondo bianco. Il fondo bianco può anche essere ottenuto con lische e ritagli di pesce ma in questo caso prende il nome di fumetto. Il procedimento per la preparazione è lo stesso utilizzato per la preparazione dei fondi ma l'unica differenza sta nel fatto che è molto più breve, dura circa 30 minuti. Il Fumetto inoltre può essere di tipo I e II. Quest'ultimo subisce una stufatura con aggiunta di mirepoix e scalogno prima dell'immersione in acqua fredda.

Riassumendo, il procedimento per la preparazione dei fondi presenta le seguenti fasi:

	BIANCO COMUNE
	BRUNO
	FUMETTO

	lavaggio in acqua corrente
	lavaggio in acqua corrente
	lavaggio in acqua corrente

	 
	rosolatura
	stufatura (tipo II)

	 
	aggiunta di Mirepoix
	aggiunta di Mirepoix/scalogno (tipo II)

	passaggio in pentola con acqua fredda
	passaggio in pentola con acqua fredda
	passaggio in pentola con acqua fredda

	ebollizione
	ebollizione
	ebollizione

	schiumatura
	schiumatura
	schiumatura

	unione elementi aromatici: sedano, carota, cipolla, porro, aglio, mazzetto, chiodi di garofano
	unione elementi aromatici: pomodoro, aglio, mazzetto,
	unione elementi aromatici: sedano, carota, cipolla, porro, pepe in grani, mazzetto, chiodi di garofano

	sobbollitura e schiumatura per 3,4 ore
	sobbollitura e schiumatura per 5,6 ore
	sobbollitura e schiumatura per 30 minuti

	filtrazione con cinese-stamina
	filtrazione con cinese-stamina
	filtrazione con cinese-stamina

	sgrassatura
	sgrassatura
	sgrassatura

	ottenimento della GLACE a fiamma bassa (rapporto 1:10)
	ottenimento della GLACE a fiamma bassa (rapporto 1:10)
	ottenimento della GLACE a fiamma bassa (rapporto 1:10)



La GLACE si ottiene con una drastica riduzione dei fondi 1:10 abbassando l'intensità della fiamma. E' una sostanza sciropposa ed è una sorta di estratto di carne che aumenta il sapore della pietanza. La Glace allungata con il fondo bruno ridotto e legato forma la DEMI-GLACE.
Il BRODO DI BUE si ottiene con lo stesso procedimento adottato per preparare i fondi di carne con la sola differenza che la carne utilizzata è solitamente quella di manzo e che l'acqua di cottura viene salata.
Quando si parla di FONDI DI COTTURA ci si riferisce ai brodi, ai grassi, all'acqua, al vino o alle combinazioni di alcuni di questi componenti con aggiunta di verdure, erbe aromatiche o spezie, all'interno dei quali gli alimenti vengono cotti in preparazioni in umido, arrosto, stufate. Vengono utilizzati per ricoprire la preparazione prima di servirla in tavola oppure serviti in salsiere a parte. Talvolta possono essere utilizzati per preparare semplici salse.


ROUX
Sono leganti delle salse e si ottengono dalla mescolanza di burro e farina, sottoposti ad una trasformazione a caldo, denominata torrefazione, la cui durata ed intensità ne modificano odore e sapore dando origine al ROUX BIANCO, al ROUX BIONDO ed al ROUX BRUNO, così definiti a seconda del tempo di cottura, poiché più cuociono e più imbruniscono.
Funghi & Tartufi
Funghi
I funghi fin dall’antichità hanno sempre catalizzato l’interesse dell’uomo, forse per il loro modo di comparire, improvvisamente dopo piogge e temporali, forse perché privi di gemme e foglie.   Per non parlare poi dei funghi luminescenti che venivano considerati magici ed associati a particolari riti di streghe e folletti. 

Oggi sappiamo che la magia dei funghi (quelli commestibili) deriva da un’ottima preparazione culinaria!

Tuttavia l'interesse botanico che essi rivestono ha contribuito a creare un ramo specifico chiamato micologia che ne studia le caratteristiche visibili e invisibili. 
La riproduzione dei funghi avviene attraverso le spore, al contrario di tutti gli altri vegetali che ottengono il loro nutrimento mediante la fotosintesi clorofilliana.

I funghi stabiliscono un rapporto con altri organismi e secondo il loro modus vivendi si dividono in tre categorie: 

· saprofiti quando vivono sfruttando sostanze organiche morte; 

· parassiti quando vivono sfruttando altri esseri viventi, ad esempio introducendosi in una ferita di un albero, portandolo poi alla morte; 

· micorrizici quando vivono in simbiosi con altre piante avvolgendo le loro radici con il proprio micelio (parte sotterranea del fungo, composta da un intreccio di sottili filamenti detti ife). Avviene così uno scambio di nutrimento per i funghi che a loro voltaconsentono alle radici di assorbire più acqua e sali minerali. 

I funghi e l'abbinamento con il vino
Per quanto riguarda l'abbinamento con il vino, i funghi essendo ortaggi generalmente accompagnano una portata, soprattutto carne, più raramente il pesce, o vengono cucinati come condimento per paste o risotti.
L'associazione si basa quindi sulla caratteristica della pietanza nella sua complessità.
Se consideriamo i funghi come piatto a se stante dobbiamo ricordare che la percezione gustativa predominante è la tendenza amarognola, quindi è sempre meglio scegliere un vino non particolarmente tannico perché avrebbe un effetto negativo sull'armonia finale.   Chiaramente questa percezione viene attenuata quando prendiamo in considerazione preparazioni più elaborate come ad esempio un risotto ai funghi, che magari prevede una mantecatura con parmigiano: in questo caso scegliamo un vino rosso di struttura come un Dolcetto d'Alba o un Marzemino. Con le tagliatelle all'uovo con funghi porcini, che possono presentare una maggiore aromaticità e persistenza, si sposa meglio un vino bianco maturo, morbido e con profumi intensi. E' indicato un vino rosso giovane, non particolarmente strutturato, fresco, con bouquet fruttato, ad esempio un Chianti giovane dei Colli Senesi, per una preparazione che comprende del pomodoro, oppure una zuppa di funghi, ma anche con la frittura.
Se parliamo di pietanze composte unicamente da funghi allora ci possiamo orientare su un Sauvignon dell'Isonzo o Grave, un Arneis del Piemonte, ma anche un bianco dei Colli del Trasimeno se l'abbinamento riguarda un'insalata di funghi crudi di ovoli, prataioli o porcini che richiedono un vino giovane, fresco, abbastanza caldo e dai profumi intensi ed eleganti. Con dei porcini alla griglia, o funghi trifolati arricchiti nell'aroma da spezie ed erbe aromatiche , va bene uno Chardonnay passato in legno o un rosso leggero poco tannico e morbido.

Tartufi
"Il Tartufo è un portento per chi manca di caldo dentro"

Questo è un antico proverbio, uno dei tanti che sottolineano la particolarità, almeno leggendaria, del tartufo. Cibo "afrodisiaco" termine che deriva da Afrodite, Dea del Desiderio. 
Ma per quale motivo è detto tale? Forse perchè esiste un sottile ma saldo legame tra piacere della gola e piacere dell'olfatto? O sarà soltanto per il prezzo che siamo costretti a pagare per averlo sulle nostre tavole?

Cos'è il Tartufo? Un fungo, semplice, raro e prezioso fungo ipogeo, cioè che nasce e vive sottoterra.
Un'antica leggenda che afferma che sono i tuoni e i fulmini a generare i tartufi, poco si discosta da una realtà scientifica. Infatti i fulmini, generalmente si scagliano su alberi molto ricchi di acqua come la quercia che è "l'albero commensale" preferito dai tartufi.
Come i funghi, i tartufi vivono in simbiosi con gli alberi, traendo nutrimento da essi, e restituendo acqua e sali minerali alla pianta.
Il tartufo è formato da una corteccia esterna detta periodo, e una massa interna carnosa chiamata gleba.

Esistono varie tipologie di tartufi: 

	Tuber Magnatum Pico
	Chiamato più comunemente tartufo bianco pregiato, viene raccolto a partire dal 1° ottobre, fino al 31 dicembre. Esternamente presenta una superficie liscia di colore giallo ocra o giallo olivastro. La polpa interna è bianca giallastra con sfumature marroncini che variano a secondo della maturazione, del tipo di suolo e alla pianta con cui vive in simbiosi: ad esempio i tartufi che nascono nei pressi in una quercia, presentano una gleba color nocciola, mentre quelli che crescono vicino ai faggi, sono più rossicci. Ha un profumo particolarmente accentuato e particolare, di formaggio e aglio; il sapore, anch'esso tipico, un pò piccante che ricorda quello del formaggio grana. E' diffuso soprattutto in Piemonte, nelle zona delle Langhe e nel Monferrato, ma anche in Toscana e nelle Marche.

	Tuber Melanosporum
	Detto tartufo nero pregiato. Viene raccolto dal 15 novembre al 15 marzo. Il periodo si presenta come una superficie verrucosa nera, con piccole zone rossastre se il prodotto è immaturo. La gleba è di colore nero-bruna con lievi venature biancastre molto fitte. Il profumo è aromatico, non troppo pungente, e il sapore delicato. Largamente diffuso nell'Appennino Centrale, ma anche in Piemonte e in Veneto.

	Tuber albidum Pico 
	Chiamato tartufo bianchetto o marzuolo, viene raccolto a partire dal 15 gennaio fino al 30 aprile. Il periodo è liscio e il colore può variare tra il bianco ocra e l'arancio scuro o molto scuro.
La gleba è inizialmente biancastra, poi con la maturazione assume una colorazione rossastro bruna; presenta venature piuttosto larghe ma rade, ramificate, biancastre che poi si imbruniscono, con il passare del tempo. Il profumo è penetrante e ricorda l'aglio, e il sapore, non particolarmente gradevole, lo rende talvolta indigesto anche dopo la cottura.

	Tuber Macrosporum 
	Chiamato tartufo nero liscio, viene raccolto dal 1 settembre al 31 dicembre. Il periodo è di colore bruno rossiccio, talvolta con macchie color ruggine, presenta delle lievi verruche. La gleba è biancastra bruna nei tartufi immaturi, successivamente diventa bruno-rugginosa, con venature chiare e numerose. Il profumo è simile a quello del tartufo bianco pregiato. Il sapore è gradevole. Lo si trova in Europa e nel Nord America.

	Tuber Aestivum 
	Chiamato tartufo nero d'estate, scorzone; viene raccolto dal 1 maggio al 31 agosto.
Il periodo presenta un colore nero, con verruche sporgenti, di grosse dimensioni, che lo rendono tipico. La gleba è di colore nocciola con numerose venature biancastre, più o meno sottili. Il profumo è più delicato di altri tartufi neri e il sapore ricorda quello dei funghi porcini.

	Tuber Uncinatum
	Chiamato tartufo uncinato, scorzone invernale, tartufo nero di Fragno; viene raccolto dal 1 ottobre al 31 dicembre. E' molto simile al Tuber aestivum ma presenta verruche meno grosse; la gleba è molto più scura; il profumo è più forte e gradevole e il sapore più marcato.

	Tuber Mesentericum
	Chiamato tartufo nero ordinario tartufo di Bagnoli. Viene raccolto dal 1 settembre al 31 gennaio. Il periodo è colore nero e presenta verruche molto piccole e fitte.
La gleba generalmente è di colore grigio bruna, talvolta grigio-giallastra o marrone, con venature bianche. Il profumo è caratteristico che ricorda il bitume o l'acido fenico.
Il sapore è leggermente amarognolo.

	Tuber Brumale
	Chiamato tartufo nero d'inverno, viene raccolto dal 1 gennaio al 15 marzo. Il periodo è nero con lievi verruche basse ed appiattite. La gleba è grigio-brunastra con venature bianche che spesso si accentrano in un solo punto formando chiazze. Il profumo è pronunciato ma gradevole e il sapore è marcato ma non particolarmente fine.

	Tuber Brumale Moschatum De Ferry
	Chiamato tartufo moscato, viene raccolto dal 15 novembre al 15 marzo. Differisce dal Tuber Brumale per l'odore più forte e penetrante simile al muschio e per il sapore più piccante e marcato.


I tartufi e l'abbinamento con il vino
Fin dall'antichità il tartufo è sempre stato oggetto di numerevoli ricette. Anche Apicio ne prescriveva, ma consigliava l'uso del tartufo cotto nonchè condito con olio e spezie. 

Al contrario, oggi si preferisce mangiarlo crudo, specialmente se si tratta del pregiato e profumatissimo tartufo bianco; meglio se tagliato a lamelle su piatti molto semplici che non coprano l'aroma e il sapore del tartufo stesso. In somma il tartufo in un piatto deve regnare sovrano, certo degnamente accompagnato , ma mai sovrastato.

Stessa regola vale per l'abbinamento con il vino. Bianco o rosso che sia, deve comunque avere bouquet intenso e persistente e poca struttura.

Ad un piatto di tagliolini all'uovo possiamo abbinare un Rosso Piceno o un Rosso Conero.
Se i tagliolini sono dei tajarin, facciamo un abbinamento regionale con un Dolcetto delle Langhe, mentre possiamo bere un bicchiere di Dolcetto di Dogliani con le uova al tegamino spolverate di tartufo. 

Un carpaccio all'Albese con lamelle di tartufo dovrà essere accompagnato da un vino molto profumato come un Dolcetto delle Langhe o un Nebbiolo del Piemonte.

Per un formaggio al tartufo potrebbe andare bene anche un Barolo molto invecchiato. 

Se utilizziamo il tartufo per condire pasta o riso, sarà meglio abbinare vini non troppo alcolici; proviamo un risotto con un Muller Thurgau veneto ma proviamo anche scaglie di parmigiano con gocce di olio al tartufo accompagnati da uno spumante fresco e fragrante. 

I Salumi
Oggi l'Italia ha un primato in Europa, perché se in un contesto generale per i prodotti DOP noi siamo secondi di pochi numeri rispetto alla Francia, per quanto riguarda i salumi italiani tra DOP e IGP sono più del 50% della produzione europea. 
E' quindi riconosciuta la tipicità dei nostri prodotti, che si acquisisce per alcune ragioni storiche, sociologiche e geografiche le quali fanno sì che si formino esperienza e tradizione in uno specifico territorio. Questo territorio può quindi essere un centro importante non tanto per la nascita delle materie prime quanto per la loro lavorazione. 



  Per quanto riguarda i salumi possiamo orientare la tipicità in questa maniera:

	TIPO SALUME
	DESCRIZIONE

	AFFUMICATI
	sono di tradizione nordeuropea tant'è che si producono maggiormente in Trentino Alto Adige e Valle d'Aosta, cioè le dure regioni più esposte alle contaminazioni culturali della Mitteleuropa (es: speck, salame ungherese)

	CRUDI O COTTI A BASSA SALINITA'
	la bassa salinità è relativa perché la parola salume vuol dire "conservato sotto sale", però i prodotti dell'Italia padana e del Nord (Piemonte, liguria, veneto, Lombardia, Emilia-Romagna) sono preparazioni con un impiego relativamente basso di sale.
Origine CELTICA

	PREVALENTEMENTE 
CRUDI
	Toscana, Umbria, Lazio, Marche, Abruzzo
origine ETRUSCO-LATINA

	SPEZIATI
	L'utilizzo massiccio delle spezie (es:peperoncino) nella preparazione di salumi e insaccati è legato molto all'Italia meridionale. Era la Grecia tra le culture mediterranee ad usare un grosso quantitativo di spezie (diverse comunque da quelle di oggi) 

	SALUMI 
DI PICCOLA 
PEZZATURA
	In Sardegna abbiamo dei salumi che sembra risalgano alla tradizione punico-fenicia



I salumi dal punto di vista delle materie prime di partenza e della lavorazione si dividono in: 

· SALUMI CRUDI, che si distinguono a loro volta in 

· IMPASTI DI CARNE MACINATA FRESCA = SALSICCE 

· IMPASTI DI CARNE MACINATA STAGIONATA = SALAMI
(anche se nell'accezione comune si confondono spesso i due termini, es: la salsiccia calabrese è un salame) 

· PARTI MUSCOLARI SALATE E STAGIONATE, che sono normalmente i tagli della mezzana suina presi così come sono e lavorati 

· COPPA (muscoli delle vertebre dorsali, LONZA, e cervicali, CAPOCOLLO) 

· BRESAOLA (coscia di bovino, equino, camoscio) 

· PROSCIUTTO CRUDO (coscia di suino) 

· SPECK (coscia di suino) 

· PARTI MUSCOLARI IN CUI PREVALE IL GRASSO DI DEPOSITO, grasso sottocutaneo da cui si ricavano 

· PANCETTA (ventre del suino) 

· GUANCIALE (sottogola del suino) 

· LARDO (dorso del suino) 

· SALUMI COTTI 

· MORTADELLA (punta di diamante che affonda le sue tradizioni in un tempo molto lontano, un prodotto del quale avevano una versione anche i Romani che la chiamavano Farcimen Mirtatum, una carne di maiale cotta e pestata in un mortaio e aromatizzata con bacche di mirto. La mortadella come la conosciamo noi risale perlomeno al 1600 quando il cardinale Farnese emanò un editto con le linee fondamentali di produzione) 

· WURSTEL (diminutivo della parola tedesca Wurst che significa salsiccia 

· GALANTINE, prodotti con gelatina e aromatizzanti vari (es.: coppa romana) 

· AFFUMICATI e SALMISTRATI di vario genere 

· PROSCIUTTO COTTO e SPALLA COTTA (di suino) 
Quali abbinamenti con i salumi  DOP e le IGP?
Per quanto riguarda l'abbinamento bisogna fare i conti con la sapidità del salume, per la quale abbiamo bisogno di vini piuttosto morbidi o perlomeno abbastanza morbidi. La succulenza è molto legata al taglio del salume, se è fatto a mano ed è più spesso avremo un incremento di questa succulenza; esistono poi la tendenza dolce ed il grasso, quest'ultimo fondamentale per stemperare la sapidità e veicolare gli aromi. Per i vini da abbinare si richiede quindi oltre alla morbidezza anche una buona acidità eventualmente aiutata dall'effervescenza. In più il salume ha una buona persistenza e in alcuni casi anche aromaticità e/o speziatura e bisognerà fare i conti con i singoli prodotti.
Il salame ha un abbinamento locale che prevede vini morbidi per bilanciare la sapidità, vini che abbiano freschezza ed eventualmente effervescenza, ad esempio Gutturnio, Bonarda, Oltrepò Pavese, Malvasie locali, Cirò Rosso.
Il SALAME MILANO ha come caratteristica quella di essere macinato a grana di riso, il SALAME DI FELINO (provincia di Parma) è un salame particolare, la SALAMA DA SUGO è un piatto caratteristico della cucina povera ferrarese, è prodotta con un impasto di carni suine marinate lungamente nel vino, cotta molto a lungo per produrre il sugo e poter essere mangiata come companatico di rincalzo.
Il CAPOCOLLO DI CALABRIA e la COPPA PIACENTINA sono ottenuti dalla parte muscolare tra la nuca e il collo del maiale (la Lonza del Lazio), speziati all'esterno con il pepe, con un grasso molto più presente in percentuale rispetto ai prosciutti e quindi più tendenza dolce e grandi aromaticità e speziatura.
I SALAMI ITALIANI ALLA CACCIATORA sono l'ultima DOP relativa ai salumi, una denominazione recente del '96 che ha una pezzatura di max 0,5 kg e hanno questo nome perché dovevano entrare nella sporta del cacciatore.
La PANCETTA DI CALABRIA e la PANCETTA PIACENTINA differiscono per il peperoncino presente in maniera industriale in quella calabrese, ma anche nella stagionatura con 60 giorni per la piacentina e 30 giorni per la calabrese. Chiamano vini bianchi di buona morbidezza, eventualmente frizzanti.
Il VALLE D'AOSTA LARD D'ARNAD è l'unico lardo italiano DOP perché per ragioni d'igiene il Lardo di Colonnata non può ottenere la tutela. Il Lard d'Arnad ha un colore rosato, è lo spalletto del maiale sgrassato e depositato in contenitori di legno di castagno che si chiamano doils e lasciato a stagionare per 3 mesi con erbe aromatiche di montagna, sale e pepe. Il Lardo di Colonnata viene invece stagionato in vasche di marmo: il marmo è poroso e cede polveri, può essere potenzialmente tossico. E' bianco latte ed ha una presenza minore di aromi aggiunti. L'abbinamento con il lardo vuole Spumanti e Champagne.
Il PROSCIUTTO DI PARMA ha come caratteristica la forma a "coscia di pollo" senza zampetta, ha una stagionatura piuttosto lunga dai 10 ai 12 mesi e ne esiste una versione riserva con 18 mesi di stagionatura. Un prosciutto di Parma si abbina piuttosto bene con un prodotto locale che è la Malvasia dei Colli di Parma, un bianco a volte vinificato effervescente.
Col PROSCIUTTO DI SAN DANIELE invece i vini rossi funzionano bene, il prodotto è dolce e delicato, sta bene anche con i vini bianchi come la Malvasia Istriana o un Sauvignon leggero del Collio; la differenza di stagionatura tra il S.Daniele ed il Parma è data anche dal fatto che in Friuli abbiamo un'escursione termica giorno-notte più accentuata e quindi il prodotto stagiona più rapidamente. Il S.Daniele inoltre presenta una forma a "chitarra" e lo zampetto ancora attaccato. 
Il PROSCIUTTO DI MODENA ha una produzione piuttosto limitata rispetto agli altri due, ha un'ottima sapidità e una grande persistenza aromatica, in questo caso l'abbinamento è con rossi giovani, freschi e fruttati come Bonarda e Gutturnio oppure analoghi bianchi anche effervescenti. 
Il PROSCIUTTO VENETO BERICO-EUGANEO ha un abbinamento territoriale molto efficace che è il Tocai Rosso dei Colli Berici.
Il PROSCIUTTO DI CARPEGNA è bene che sia consumato al naturale tagliato a mano, ha una forte sapidità e sta bene con bianchi giovani, Sauvignon e Malvasia Istriana che in questo caso funzionano benissimo.
Il PROSCIUTTO TOSCANO deve innanzitutto chiamare un abbinamento col pane sciocco e con un Chianti molto giovane perché è succulento.
Il CULATELLO DI ZIBELLO ha una speziatura abbastanza decisa e viene fatto stagionare spesso in un panno intriso di vino, richiama l'abbinamento con uno spumante millesimato Metodo Classico data la sua persistenza.
Lo JAMBON DE BOSSES ha delle caratteristiche un po' selvatiche, degli odori di terroir che lo fanno abbinare a dei rossi leggeri della Val d'Aosta che hanno intensi profumi di sottobosco (Pinot Nero).
Nelle IGP abbiamo il PROSCIUTTO DI NORCIA molto noto, ascritto alla categoria dei prosciutti di montagna va abbinato con un Sagrantino di Montefalco giovane con pane sciapo.       La MORTADELLA BOLOGNA ha origini antichissime, è un prodotto che almeno fino al 1664 presenta questa denominazione. Viene cotta in stufe ad aria secca e aromatizzata con finocchio, pepe e altro, e soprattutto docciata in acqua fredda per evitare che possa trasudare dopo la cottura in stufa. L'abbinamento tradizionale quasi inevitabile è con il Lambrusco di Sorbara che ha una funzionalità straordinaria.
Lo SPECK DELL'ALTO ADIGE si fa con la coscia di suino tagliata e disossata (baffe). La caratteristica è la salagione con sale, pepe e spezie più erbe di montagna, poi l'affumicatura di una decina di giorni e poi la stagionatura per oltre 20 giorni. A prescindere dalla birra che sta bene con i salumi a tendenza dolce, possiamo abbinare allo speck dei rossi o rosati leggeri che vanno molto bene, es.: Lagrein e Pinot Nero dell'Alto Adige.
La BRESAOLA DELLA VALTELLINA prevede una coscia di manzo massaggiata a secco con sale, aglio, pepe e aromi di vario genere, insaccata in un budello naturale e stagionata da 1 a 3 mesi. E' un prodotto più magro degli altri salumi. In abbinamento possiamo mettere dei vini giovani della Valtellina (con olio e pepe, possibilmente senza limone).
Lo ZAMPONE DI MODENA ed il COTECHINO DI MODENA sono entrambi prodotti derivanti da impasti di carne insaccata, tra gli aromi compare anche il vino, solo che lo Zampone viene insaccato nell'arto anteriore del maiale mentre il Cotechino nel budello. A differenza di altri insaccati è presente anche la cotenna. Dello Zampone esiste anche una versione particolare insaccata nella cotenna della pancia ripiegata a fazzoletto che prende il nome di Cappello del Prete. Il piatto viene stemperato dalla presenza di legumi che sono a tendenza dolce e l'abbinamento è con i rossi frizzanti di zona come Lambrusco, Bonarda, Gutturnio. 
Il PROSCIUTTO COTTO è una coscia di suino tagliata davanti al femore, che viene privata del piede, disossata, e assume le forme che siamo abituati a vedere. Anche qui abbiamo un massaggio che ne consente l'aromatizzazione fatto con sale, pepe e alloro, più erbe di vario genere a seconda della tipologia. E' particolarmente digeribile e meno grasso e ciò gli ha dato un certo successo dal punto di vista alimentare. Un cotto si può abbinare con dei vini rosati, ad esempio un Alezio, un Cirò, un Rosato del Salento. 

Ciclo produttivo dei salami                         Ciclo produttivo dei prosciutti
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L’Olio
L'olio di oliva è un grasso alimentare di origine vegetale. 


Il 97% della produzione proviene dai paesi mediterranei con una punta del 75% nella UE. In Italia si produce olio in tutte le regioni tranne che in Piemonte e Val d'Aosta, ma in questo campo si può dire che siamo come ci presentavamo 50 anni fa per la produzione del vino. Questo perché non c'è una legge seria che tuteli la qualità del prodotto e perché esistono sul mercato oli di svariata tipologia, caratteristiche organolettiche e soprattutto differente prezzo che alla fine riportano sempre la denominazione di olio extravergine di oliva. In questo modo è difficile che il consumatore venga tutelato. In Italia abbiamo un patrimonio incredibile, oltre 700 cultivar (varietà) diverse a fronte delle 20 che ci sono in Spagna. Se avessimo una legge diretta alla promozione della qualità sull'olio d'oliva non avremmo rivali al mondo. Abbiamo oli particolari, che vanno dalla delicatezza estrema dell'olio ligure con la varietà Taggiasca, all'altrettanto delicata varietà degli oli del Garda, alla complessità di quelli toscani, alla potenza dell'olio pugliese, all'eleganza straordinaria dell'olio calabrese.


	Regione
	Tot. Cultivar
	Principali Cultivar

	Abruzzo
	25
	Leccino, Frantoio, Tortiglione, Dritta, Carboncella, Gentile di Chieti, Nebbio, Intosso, Olivastro, Castiglionese, Cucco, Rustica, Tortiglione

	Basilicata
	29
	Majatica di Ferrandina, Faresana, Dolce di Chiaromonte, Ogliarola rapollese

	Calabria
	34
	Carolea, Tondino, Grossa di Cassano, Grossa di Gerace, Sinopolese, Ottobratica, Dolce di Rossano

	Campania
	104
	Caiazzana, Carboncella, Nostrale,Ogliarola, Biancolilla, Ortice, Ortolana,Pisciottana, Minutella, Palombina, Carolea, Ravece, Coratina

	Friuli Venezia Giulia
	5
	Biancheria, Carbonara, Corniola, Marina, Torcolo

	Emilia Romagna
	19
	Nostrana di Brisighella, Ghiacciolo, Correggiolo, Selvatico, Capolga, Colombina

	Lazio
	42
	Canino, Carboncella, Frantoio, Moraiolo, Leccino, Pendolino, Rosciola, Itrana, Minutella, Maurino, Raja, Olivastrone, Olivago

	Liguria
	25
	Taggiasca, Colombaia, Lavagnina, Razzola, Olivastrone, Merlina, Fiandola, Lantesca, Pignola, Rossese

	Lombardia
	25
	Leccino, Moraiolo, Frantoio, Casaliva, Gargnà, Grignola

	Marche
	29
	Frantoio, Moraiolo, Leccino, Mignola, Raggia, Rosciola, Dritta, Laurina, Orbetana

	Molise
	40
	Cerasa di Montenegro, Autrina di Venafro, Cellina di Rotello, Moraiolo,Gentile di Larino

	Puglia
	53
	Peranazana, Coratina, Cima di Mola, Ogliarola Garganica, Bella di Cerignola, Pizzuta Barese, Tondella, Corniola, Cellina di Nardò

	Sardegna
	32
	Bosana, Semidana, Tonda di Villacidro, Nera di Villacidro, Tonda di Cagliari, Bianca di Cagliari, Pizz'e Carroga 

	Sicilia
	60
	Cerasuola, Nocellara del Belice, Biancolilla, Ogliarola Messinese, Tonda Iblea, Nocellara Etnea, Moresca, Aitana, Piriccudara, Santagatese, Crastu, Citrara, Tunnulidda

	Toscana
	110
	Moraiolo, Frantoio, Leccino, Pendolino, Maurino, Scarlinese, Olivastra Seggianese, Arancino, Colombino, Correggiolo 

	Trentino
	9
	Casaliva, Favarol, Gragnà, Raza, Leccino, Grignan, 

	Umbria
	35
	Frantoio, Leccino, Moraiolo, Dolce Agogia, Raio, Orbetana, Carboncella, Borgiona, Pocciolo.

	Veneto
	26
	Casaliva, Favarol, Gragnà, Trepp, Marzemina


LE CLASSIFICAZIONI - aggiornate al 31/12/2003

Per quanto riguarda le classificazioni esistono innanzitutto oli di oliva e oli di altra natura. L'olio di oliva è più sano e più adatto anche per le cotture e le fritture perché ha una consistenza diversa e tiene in modo diverso il calore. Il cosiddetto punto di fumo identifica il grado di temperatura al di sopra del quale l'olio è come se si sfaldasse, e le profonde alterazioni molecolari si traducono in tossicità per l'organismo umano. Quindi più elevato è questo punto di fumo e più elevato è il pregio dell'olio.

L'olio di oliva è non a caso l'olio con il più elevato punto di fumo, supera i 200-220°C; quando si passa ad altre categorie, l'unico olio con un punto di fumo leggermente inferiore è l'olio di semi arachidi, ma al di là di questo gli altri oli (soia, girasole, ecc.) hanno punti di fumo estremamente inferiori (130-140°C), il che significa che sono inadatti alla cottura. C'è da dire che ci sono anche degli oli d'oliva inadatti alla frittura, per il fatto che hanno una carica aromatica notevole che coprirebbe tutto cedendo molto alla sostanza che cuociamo.

	DENOMINAZIONI

	OLIO
DI OLIVA
VERGINE
	olio ottenuto dal frutto dell'olivo mediante processi meccanici o altri processi fisici, in condizioni che non causano alterazione, e che non hanno subito alcun trattamento diverso da lavaggio, decantazione, centrifugazione, filtrazione, esclusi gli oli ottenuti mediante solvente o con coadiuvanti ad azione chimica o biochimica, o con processi di riesterificazione e qualsiasi miscela con oli di altra natura. 

	
	Le sottodenominazioni sono le seguenti:
	Acidità

	
	OLIO EXTRAVERGINE
D'OLIVA
	La nostra legge dice di fatto che un olio extravergine di oliva per essere venduto come tale deve avere un'acidità massima espressa in percentuale di acido oleico <= 0,8%, e allo stesso tempo deve essere perfetto dal punto di vista organolettico.
	<= 0,8%

	
	OLIO
D'OLIVA
VERGINE
	Al di sotto troviamo l'olio d'oliva vergine, organoletticamente perfetto con una acidità <= 2%.
	<= 2%

	
	OLIO
D'OLIVA
LAMPANTE
	Infine esiste l'olio d'oliva lampante, dal gusto imperfetto o difettoso e con un'acidità > 2%. Quest'olio non è commestibile e deve essere destinato ad altri usi industriali, non per il settore alimentare.
	> 2%

	
	 In realtà per quanto riguarda l'olio extravergine il consumatore non è affatto tutelato. Sull'etichetta non è infatti obbligatorio indicare la provenienza delle olive né i tagli effettuati con le miscele più disparate, viene spesso riportata solamente la dizione "Prodotto in Italia" che non vuol dire nulla, perché potrebbe essere un olio le cui olive sono straniere ma frante in Italia; può essere altresì prodotto all'estero ma raffinato da noi, ma peggio ancora le grandi multinazionali dell'olio tendenzialmente acquistano olio lampante su mercati inferiori e abbassano chimicamente l'acidità al di sotto dellO 0,8% e lo imbottigliano. Ciò non significa a priori che sia nocivo, ma non c'è la dovuta trasparenza nei confronti dei consumatori.


	     Altre tipologie di olio sono:
	 Acidità 

	OLIO
DI OLIVA
RAFFINATO 
	olio ottenuto dalla raffinazione di oli vergini
	< 0,3%

	OLIO
DI
OLIVA
	olio ottenuto dal taglio di olio d'oliva raffinato con olio di oliva vergine (diverso dal lampante)
	< 1%

	OLIO
DI SANSA DI OLIVA
GREGGIO
	olio ottenuto dalla sansa di olive mediante trattamento con solvente o processi fisici
	 

	OLIO
DI SANSA DI OLIVA
RAFFINATO
	olio ottenuto dalla raffinazione di olio di sansa di oliva greggio
	< 0,3%

	OLIO
DI SANSA DI OLIVA
	olio ottenuto dal taglio di olio di sansa di oliva raffinato e di olio di oliva vergine (escluso il lampante)
	< 1%

	La sansa è costituita dai residui della spremitura, composti da rottami di frutti, noccioli, semi, che costituiscono circa il 40% delle olive iniziali.


LE FASI DI PRODUZIONE

Il processo estrattivo comprende diversi passaggi e ogni momento della trasformazione deve essere attentamente controllato per ottenere un extravergine di ottimo livello. Il primo passaggio è la defogliazione seguita dall lavaggio. Le olive raccolte devono essere ripulite d'ogni impurità, tipo rametti, foglie, terra che potrebbero portare ad avere poi un prodotto con un sentore legnoso o di terra, oppure con un'eccessiva colorazione verde dovuta alla clorofilla delle foglie. Si passa poi alla frangitura, per la quale possono essere utilizzate macine in pietra o frangitori meccanici. Già in questo passaggio è importantissimo controllare la temperatura, soprattutto se il processo è effettuato con frangitori meccanici che possono operare ad un elevato numero di giri. Passiamo poi alla gramolazione, processo con il quale la pasta d'oliva ottenuta dalla frangitura è tenuta in una lenta agitazione, a temperatura costante e controllata, per permettere l'aggregazione delle gocce d'olio in modo da poter poi estrarle attraverso la centrifugazione. Non controllare la temperatura in rapporto con il tempo di gramolatura fa insorgere in questo passaggio i difetti di rancido, metallico, cotto. I tempi d'aggregazione sono in relazione alla maturazione del frutto alla raccolta e soprattutto al tipo di frangitura utilizzata: più questa sarà stata spinta, più le goccioline da riaggregare saranno piccole e quindi maggiore il tempo di gramolazione. A questo punto l'olio sarà estratto dalla pasta d'oliva. I processi utilizzati sono vari: discontinuo della pressione o tradizionale, continuo della centrifugazione in due o tre fasi e quello di percolamento-centrifugazione. Ogni sistema ha vantaggi e svantaggi e si adatta, più o meno bene, al tipo di frutto utilizzato, al suo livello di maturazione, alla percentuale di polifenoli contenuta nel frutto ecc..  Si può a questo punto parlare di conservazione, passaggio delicato dove il contatto con l'aria può aumentare l'acidità del prodotto e l'appiattimento delle note aromatiche, con l'insorgenza di difetti come il rancido, causato dall'ossidazione, o morchia, fermentato, causati per esempio da fermentazioni innescate dalle sostanze anaerobiche che vengono a contatto con la superficie oppure dai depositi sul fondo dei recipienti. Le regole di base per una buona conservazione sono ridurre al minimo il volume d'aria a contatto con il prodotto, mantenere bassa la temperatura, evitando però la solidificazione, evitare il contatto con luce, calore e metallo. A tal proposito è ovviamente importante considerare le condizioni di stoccaggio e deducendo da quanto esposto finora sono da evitare i vecchi sistemi di contenimento quali giare di terracotta, latta, vasche di pietra o di cemento vetrificato. Si deve preferire il contenitore in acciao inossidabile e possibilmente utilizzare gas inerti, quali l'azoto, per ridurre la quantità di ossigeno presente nello spazio di testa. Durante il periodo di stoccaggio deve essere mantenuta la temperatura ottimale di 10-18°.  Prima del confezionamento si deve porre attenzione alla filtrazione, per evitare che i sedimenti naturali dello stoccaggio entrino nella confezione finale di commercializzazione, inducendo nel tempo i difetti di morchia o avvinato. Si ricorda infine che le confezioni per la messa in commercio devono essere di vetro, scure, perche l'esposizione del prodotto sulle scaffalature sottopone l'olio alla luce e al calore, pertanto il vetro scuro costituisce un'ottima barriera, soprattutto per la luce. 

ETICHETTATURA - LEGISLAZIONE

Ai sensi della normativa vigente per etichettatura s'intende l'insieme delle menzioni, delle indicazioni, dei marchi di fabbrica, di commercio, delle immagini e dei simboli che si riferiscono al prodotto alimentare. Nell'art.2 del D.L.vo 109/92 è ribadito che quanto riportato in etichetta non debba indurre in errore il consumatore sulla natura, l'identità, la qualità, la composizione, la quantità, la durabilità, il luogo d'origine o di provenienza, sul modo di ottenimento o fabbricazione del prodotto. Si precisa inoltre che non debbono essere evidenziate come caratteristiche particolari, quelle che sono presenti in tutti i prodotti alimentari analoghi. Questo vuol dire che tutte le diciture "spremitura a freddo" o "olio di prima spremitura" sono prive di senso e in palese contrasto con la norma, dato che queste sono caratteristiche obbligatorie per tutti gli oli d'oliva vergine prodotti.

Queste le indicazioni d'etichettatura che ad oggi sono obbligatorie per i prodotti preconfezionati, quindi anche per l'olio: 
· La denominazione di vendita 

· L'elenco degli ingredienti 

· La quantità netta di prodotto presente nella confezione 

· Il termine minimo di conservazione 

· Il lotto di produzione 

· Le modalità di conservazione in funzione della natura del prodotto 

· Il nome o la ragione sociale o il marchio depositato, e la sede o del fabbricante o del confezionatore o di un venditore che operi nell'ambito della UE, nel caso di prodotti provenienti da paesi terzi 

· La sede dello stabilimento di produzione o confezionamento 

· Il luogo d'origine o di provenienza 

Nello specifico per l'olio d'oliva sono obbligatorie le seguenti indicazioni: 
· La denominazione di vendita. Le uniche che possono essere riportate sono le denominazioni destinate al commercio 

· Olio extravergine d'oliva 

· Olio vergine d'oliva 

· Olio d'oliva 

· Olio di sansa d'oliva 

· Il nome o la ragione sociale o il marchio depositato, e la sede o del produttore o del confezionatore o del venditore. 

· La quantità netta di prodotto contenuto nella confezione 

· Il termine minimo di conservazione 

· Il lotto di produzione 

      Si ritengono invece facoltative le seguenti indicazioni: 
· Le modalità di conservazione in funzione della natura del prodotto 

· Le indicazioni di tipo ambientale 

· La lettera E, marchio CE per gli imballaggi preconfezionati che corrispondono ai requisiti delle norme CEE sul confezionamento 

· Il luogo d'origine o di provenienza e riguarda solo gli olii extravergine e vergine di oliva. Si può fare riferimento alla sola zona geografica e si può indicare soltanto la zona che è stata riconosciuta come DOP o IGP confermemente ai regolamenti CEE. 

Discorso a parte richiede l'etichetta nutrizionale, che è facoltativa per gli oli commercializzati in ambito comunitario, e obbligatoria per quelli che sono esportati in paesi terzi. In essa sono contenute le dichiarazioni riguardanti il valore energetico e di proteine, grassi, vitamine e colesterolo.

È necessario, a questo punto, introdurre la polemica sull'indicazione dell'origine. La Legge italiana del 3 agosto 1998, "Disposizioni per l'etichettatura d'origine dell'olio extravergine d'oliva, dell'olio d'oliva vergine e dell'olio d'oliva", prevedeva che potevano essere commercializzati con la dicitura "prodotto in Italia" solo oli il cui intero ciclo produttivo, dalla raccolta al confezionamento, fosse avvenutoo luogo sul territorio nazionale. Inoltre, nella stessa legge, è fatto obbligo di esporre la dicitura "prodotto in parte con oli provenienti da ..." e a seguire il nome del Paese e la percentuale utilizzata, nel caso in cui il prodotto fosse stato altrimenti ottenuto. A questa legge dello stato Italiano ha fatto seguito, da parte della Comunità Europea, una procedura d'infrazione perché la legge 313/98 violerebbe le norme che regolano gli scambi nel mercato unico. Successivamente con un reg.to CE, rimasto in vigore fino all'ottobre del 2001, per luogo d'origine si considera la zona geografica dove si trova il frantoio in cui l'olio è stato prodotto, e non dove le olive sono state raccolte. Rimangono naturalmente al di fuori di queste definizioni gli oli DOP e IGP riconosciuti che sono soggetti a disciplinari specifici. In ogni caso, fino alla data indicata, la dicitura dell'origine era facoltativa per gli oli extravergine, vergine e d'oliva e vietata per tutti gli altri. Regolamento CE successivo, rimasto in vigore fino al 31 ottobre del 2003, prevedeva la facoltà di esporre in etichetta il luogo di produzione e quello d'origine delle olive. Dal 1 novembre del 2003 si è tornati all'ottore del 2001, pur essendo stati introdotti numerosi altri obblighi tesi alla tutela del consumatore: la massima capacità dei contenitori per la vendita al dettaglio, le indicazioni d'ottenimento e del processo di lavorazione per le varie categorie d'olio, più la possibilità, quindi si ritorna al facoltativo, di inserire in etichetta le diciture "prima spremitura a freddo" o "estratto a freddo" o le caratteristiche organlottiche. Le indicazioni dell'acidità massima (quantita di acido oleico) dovranno essere accompagnate dall'indicazione della percentuale di perossidi, del tenore in cere e dell'assorbimento ultravioletto. Questo significa che se sono indicazioni facoltative, una volta espresse possono essere oggetto di certificazione da parte degli organi di controllo. Quindi quanto più il produttore espone in etichetta tanto più aumenta il suo rischio, nel caso in cui le indicazioni non risultassero essere veritiere. Ultima indicazione: il regolamento CE entrato in vigore permette la produzione di prodotti ottenuti tramite miscelazione d'oli extravergine, vergine, d'oliva e sansa d'oliva con oli vegetali di altra natura. Ovviamente in Italia questa produzione è vietata, ma non ne sarà vietata la commercializzazione. In etichetta dovranno essere espresse le percentuali usate, e la dicitura "miscela d'oli vegetali (o i nomi specifici degli stessi) e d'oli d'oliva". Sarà possibile evidenziare con dei simboli la presenza dell'olio d'oliva, se la sua percentuale supera il 50%. Questo significa che l'etichetta sarà l'unico strumento di difesa per il consumatore, e che dovremo abituarci a leggerla attentamente e a fidarci della loro prolissità, oppure indirizzare le nostre scelte su prodotti DOP o IGP per i quali è previsto un disciplinare molto rigido e controlli molto precisi. 
Per il 2005 sono attese nuove indicazioni in etichetta riguardo la "tracciabilità" e "rintracciabilità" del prodotto, oggi allo studio della Commissione Europea, che renderanno l'etichetta ancora più complessa. Quindi cominciamo fin da ora a leggerla con maggiore attenzione e a pretendere indicazioni sempre più precise.

FRODI

Gli illeciti e le frodi possono riguardare sia la genuinità del prodotto quanto la sua provenienza.
Per alterare la genuinità ci sono trattamenti chimici che possono rendere un olio di classe commerciale inferiore simile a quello di categoria superiore, tramite raffinazioni e deodorazioni, oppure l'utilizzo di tagli di oli d'oliva di classi diverse, che vengono poi spacciati per oli extravergini o vergini d'oliva. Da puntualizzare che si tratta di frode alimentare di tipo merceologico e non sanitario, poichè il prodotto ottenuto non è nocivo per la salute pubblica. Rimane però la frode di fatto e l'illecito morale.
Sulla provenienza, aiutati anche dalla confusione delle norme comunitarie che si affastellano sopra quelle dei singoli stati membri, un olio extravergine prodotto in un paese o zona geografica può essere spacciato per un extravergine prodotto altrove.
 Siamo dell'idea che sia facile in ogni caso frodare il consumatore poco attento il quale crede che le grosse multinazionali, pur non possedendo una sola pianta di olivo, riescano a produrre oli extravergini di oliva il cui prezzo al dettaglio varia dai 3,50 ai 6 euro spacciandoli per oli italiani. Tacitamente nascondono dietro il loro nome italiano e la mancata indicazione in etichetta, ricordiamo facoltativa, il fatto che a volte solo il 15-20% del prodotto contenuto nella bottiglia da un litro proviene dall'Italia, il resto dal bacino del Mediterraneo, Spagna e Grecia in testa. Ora, il produttore opera nei termini di legge, il suo prodotto è sicuro da un punto di vista chimico, sarà sicuramente piatto da un punto di vista organolettico e nutrizionale, quindi la frode o l'illecito morale, permesso tra l'altro dalla legge, qual'è? La mancata indicazione della provenienza. In un supermercato sarà facile trovare persone che acquistando una grande marca siano convinte di acquistare un sano prodotto Made in Italy! 
GLI ABBINAMENTI CON IL VINO

Sull'olio d'oliva, che ha come carattere predominante l'untuosità, gli abbinamenti dipendono ovviamente dal tipo di preparazione. Generalmente la componente migliore per smorzare l'untuosità ed asciugare la bocca è il tannino che svolge un ruolo importantissimo, ma quando abbiamo una preparazione sulla quale il tannino potrebbe dare fastidio (es:componenti dure del cibo) anche l'alcol aiuta molto.
Comunque, più aumenta l'untuosità più dovrebbe aumentare la struttura del vino. Per una frittura di pesce ad esempio può andare bene un rosso frizzantino oppure uno spumante. 
GLI ABBINAMENTI CON IL CIBO 

VALUTAZIONE DELLE CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
	Tipologia
	Caratteristiche
	Abbinamenti

	Olio fruttato
	Sentori di mandorla e pinoli, in cui le note amare e piccanti sono solo accennate mentre prevalgono le note dolci. Supporta il piatto, non coprendone le note proprie, e con la sua delicatezza esalta, sostenendole, le eventuali sostanze aromatiche. 
	Insalate di pesce, pinzimonio, verdure e patate bollite, pesce bollito, minestrone di verdure, minestra d'orzo, focaccia, pizza, carpaccio di pesce, fritture, funghi trifolati, zuppa di pesce o frutti di mare.

	Olio fruttato mediamente intenso
	Sentori erbacei, con gusto leggermente amarognolo e piccante. Apporto d'aroma aggiuntivo al piatto, ne accentua il gusto e il sapore.
	Insalate fresche composite, anche con l'aggiunta di funghi o carciofi, passati di verdura, minestre di riso, pasta e legumi. Crostacei al vapore, baccalà mantecato, zuppe di pesce, caponata di scampi e molluschi, pesce spada ai ferri, carpacci di carne e pesce, carni bianche, carciofi, asparagi, verdure cotte a tendenza dolce, bruschette e salse.

	Olio dolce intenso
	Profumo marcato di frutta fresca e vegetale. Al gusto le note amare e piccanti si fanno sempre più nette anche se sembrerebbero in contrasto con quanto dichiarato dall'esame olfattivo. L'apporto al piatto è deciso, aggiungendo sapore e complessità. Il suo sapore può coprire quello della pietanza se non giustamente abbinato.
	Minestre e zuppe saporite, legumi lessati e salse tartufate, salsa al pomodoro a crudo, carni e pesci alla griglia, carpacci.

	Olio intenso dal profumo spiccatamente erbaceo
	Con punte di carciofo, pomodoro verde, mandorla, saporito al gusto con un buon equilibrio tra amaro e piccante. Il suo apporto al piatto fa si che aumenti la complessità dello stesso esaltando il sapore
	Bruschetta, panzanella, fettunta. Fagioli all'uccelletto, patate lesse, verdure grigliate, zuppa di lenticchie, di cavolo, di farro. Ribollita e pappa al pomodoro. Zuppa di verdure, di fave. Carni e pesci alla griglia, totani e seppie. Salse calde e fredde a crudo su pasta e riso.

	Olio intenso e deciso
	Dal profumo erbaceo, di buon corpo e dal gusto forte e deciso. Prevalentemente amaro e piccante. Il suo apporto è coprente e sconvolge letteralmente l'equilibrio della pietanza e la sua struttura.
	A crudo su insalate composite. Carne in genere, pesce spada e tonno. Zuppe dolci come porri, cipolle, patate, ecc.. 


L’Aceto
Generalmente parliamo di aceto per indicare quel condimento molto aspro che aggiungiamo alle insalate. La base è costituita da vino ossidato al quale viene aggiunta una madre di batteri acetici che portano alla formazione di acido acetico. La base può essere un vino ma anche del sidro di mele o altra sostanza perché in grado di reagire ai batteri acetici. 
Esistono però altri tipi di aceto, ad esempio l'aceto balsamico che come caratteri organolettici rispetto all'aceto normale ha innanzitutto una componente di acido acetico inferiore, ma soprattutto parte da una base che non è una sostanza di scarto bensì una base di mosto cotto ottenuto da uve coltivate appositamente per questo scopo. Sono uve particolarmente concentrate che si fanno surmaturare e danno un certo residuo zuccherino, una componente polifenolica, in sostanza una componente morbida superiore all'aceto normale.
In effetti i caratteri dell'aceto balsamico sono certo di tendenza acida ma anche di tendenza dolce che l'aceto normale non ha assolutamente tanto da rendere quasi impossibile l'abbinamento con il vino se presente in quantità esagerata. Pertanto quando l'aceto si fa balsamico smorza nettamente la tendenza acida che c'è comunque ma diventa abbastanza percettibile e non più percettibile o molto percettibile come lo è nell'aceto normale, e subentra anche la tendenza dolce insieme ad una maggiore aromaticità insieme ad una persistenza gusto-olfattiva. L'aromaticità dipende dal fatto che è prodotto con del mosto cotto più ricco e concentrato, in sostanza di maggiore qualità. In più ha anche l'invecchiamento in legno. 

A parte alcuni aceti balsamici di minore qualità ma anche di bassissimo prezzo, tutti gli altri subiscono un invecchiamento in legno in botti di piccola capacità (caratelli). I legni che vengo utilizzati sono diversi, dal rovere al ciliegio al castagno, per finire col ginepro ed il gelso che conferiscono rispettivamente aromi accentuati e delicatezza. 


L'invecchiamento viene effettuato con una successione di legni diversi per passare dalla maturazione vera e propria all'affinamento ed al conferimento di aromi fini e dolci. Questa disposizione di caratelli viene detta "batteria modenese".

L'Aceto balsamico di Modena si può produrre nelle province di Modena e Reggio Emilia e prevede la cottura del mosto d'uva con addizione di aceto vecchio di almeno 10 anni e anche di caramello. Non ci sono limiti per l'invecchiamento. 

Quando poi si passa all' Aceto balsamico Tradizionale entriamo in un campo ancora più complesso. L' Aceto balsamico Tradizionale di Modena e di Reggio Emilia sono due DOP, prodotti fiore all'occhiello della gastronomia italiana che come livello qualitativo e classe sono paragonabili solamente al tartufo bianco di Alba oppure al caviale originale. Vengono venduti in bottigliette da 250ml con il tappo di sughero sigillato in ceralacca e il costo minimo è superiore almeno ai 70 €. 
La base è sempre mosto cotto ma il disciplinare parla anche di uve di origine sia bianche che rosse, soprattutto TREBBIANO, OCCHIO DI GATTA, SPERGOLA, BERZEMINO, LAMBRUSCO e SANGIOVESE, e c'è una cura particolare addirittura nelle rese per ettaro come se fossero uve destinate alla vinificazione.
Le uve hanno sempre una gradazione alcolica potenziale elevata (es:18%), ma questa viene abbattuta durante la lavorazione e soprattutto durante la cottura del mosto. 
	PIGIATURA

COTTURA DEL MOSTO

RIPOSO

DECANTAZIONE

FERMENTAZIONE
ALCOLICA

OSSIDAZIONE ACETICA

INVECCHIAMENTO
	 Dopo la pigiatura soffice delle uve (100kg di uva à ~70kg di mosto) si passa alla cottura a fuoco lento (max 70°C) del mosto fresco che subisce la riduzione di volume (diventa meno della metà) ed una trasformazione delle caratteristiche organolettiche (caramellizzazione degli zuccheri, formazione di acidi e altre sostanze). Successivamente il mosto cotto viene fatto riposare alcuni mesi per essere decantato in primavera in botti da 100l per la fermentazione alcolica e l'ossidazione acetica. Quest'ultima può essere favorita dall'aggiunta della "madre" che è una colonia di batteri acetici. Si passa infine all'invecchiamento vero e proprio che deve durare almeno 12 anni e si effettua come già detto in batterie di piccoli caratelli di dimensioni via via più ridotte e di materiali differenti mentre si procede ai travasi dal più grande al più piccolo. Durante gli anni si ottiene anche una riduzione delle sostanze acquose e il volume si riduce mediamente del 10% ogni anno. Con gli invecchiamenti che arrivano anche a 50 anni cominciamo a capire cosa può significare il prezzo elevato di questo prodotto (da 100kg di mosto si arriva a 2-3litri di aceto).
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Esistono sia a Modena che a Reggio Emilia dei Consorzi che sottopongono l'aceto al controllo delle caratteristiche organolettiche e attraverso l'assaggio autorizzano l'imbottigliamento del prodotto. A Modena c'è un comitato di 5 assaggiatori mentre a Reggio Emilia c'è un sistema di valutazione a punteggio che qualifica la qualità dell'aceto:

· 240-260 punti=ARAGOSTA 

· 260-300 punti=ARGENTO 

· >300 punti=ORO 

I maestri assaggiatori si chiamano oxologi. 
Sulle bottigliette da 100-250ml può essere riportata la dicitura EXTRAVECCHIO se l'invecchiamento supera i 25 anni, ma non si può parlare di millesimato perché l'aceto è ottenuto con miscele di annate diverse. 

      L'aceto balsamico dura tantissimo perché si usa con il contagocce in quanto è tale la potenza e l'intensità aromatica che tende a coprire tutto. Si può usare dagli antipasti fino al dolce proprio per il suo notevole residuo zuccherino e la sua aromaticità. 
Ad esempio è molto indicato sulle scaglie di grana con Champagne, sui carpacci, sui crostacei, sul filetto con Amarone o Sagrantino di Montefalco, ma anche sui dessert come una coppa di fragole o un gelato alla crema. 

I Prodotti Ittici
L'argomento relativo ai prodotti ittici in generale è molto ampio e complesso. In questo contesto verrà analizzato principalmente l'aspetto organolettico e quello dell'abbinamento. 
Poiché i prodotti sono veramente molti, è abbastanza difficile identificare una caratteristica organolettica prevalente. Un fattore comune che però si presenta quasi sempre è quello della tendenza dolce, che dipende molto anche dalla preparazione. 

Proprio in questo contesto si può sfatare il luogo comune che vede il pesce abbinato con il vino bianco e la carne con il vino rosso.
Vino bianco, vino rosso o … vino rosato??
L'abbinamento con il pesce è qualcosa di antichissimo. Essendo infatti il pesce uno dei primi alimenti che l'uomo ha conosciuto, il suo abbianamento è stato sicuramente uno dei primi ad essere stato considerato.
Seneca diceva che il pesce deve nuotare tre volte: la prima nell'acqua, la seconda nell'olio e la terza nel vino.
E' importante però considerare che i vini di una volta erano molto più aggressivi dei vini che troviamo oggi sul mercato e, di conseguenza, sono cambiati anche i termini di abbinamento dello stesso. 
Tendenzialmente la maggior parte dei vini bianchi, o comunque una buona parte, si adattano molto bene al pesce. Stiamo parlando di frutti di mare, molluschi, crostacei, e comunque qualsiasi prodotto dal sapore delicato, che ben si adatta con vini bianchi secchi freschi oppure con spumanti. 

E' importante infatti che il vino non vada a coprire il sapore del pesce. A questo proposito, è infatti fondamentale il tipo di cottura e preparazione per far sì che l'abbinamento risulti armonico. 
Naturalmente il pesce bollito richiederà un abbinamento diverso di una preparazione più strutturata come ad esempio la cottura al forno. 
Vi sono inoltre molti vini rossi che ben si abbinano a preparazioni di pesce dove compaiono sughi di pomodoro oppure zuppe. Queste ultime addirittura richiedono l'utilizzo del vino rosso per cucinare e, di conseguenza, l'abbinamento ideale non può essere che lo stesso utilizzato appunto per la cottura. Tipici esempi sono alcune preparazioni della cucina popolare locale come il cacciucco in Toscana, il cui abbinamento con un Chianti giovane non può che lasciare soddisfatti. Si parla pertanto sempre di un vino rosso giovane, da bersi entro l'anno successivo a quello della vendemmia. E' un vino nei cui colori prevalgono ancora sfumature porpora ed i cui profumi ricordano quello di fiori delicati come le viole e le rose o dei frutti rossi freschi delle fragole. 
Ma oltre al vino bianco e vino rosso, quale migliore collocazione del vino rosato se non in abbinamento con il pesce?!
Il vino rosato viene infatti considerato qualcosa di ibrido. Eppure, con il pesce, é quello che risulta più versatile poiché gli mancano proprio quegli elementi che rendono negativo l'abbinamento con il vino rosso. Stiamo infatti parlando dell'incompatibilità dei tannini con alcune proteine del pesce presenti sulla pelle oppure con pesci che danno sensazioni fortemente salmastre, che possono a volte provocare uno sgradevolissimo gusto metallico. E' questa la ragione per la quale il vino rosato, non avendo la componente di tannino, si adatta bene a preparazioni di pesce.


Classificazioni

Vengono definiti PESCI i vertebrati eterotermi forniti di pinne e branchie che vivono nel mare, nelle acque salmastre e dolci. Sono una delle migliori fonti di proteine, mentre il loro contenuto in grassi varia a seconda del luogo e della stagione. 
In base alla percentuale di grassi si definiscono

· magri, 90-130kcal/etto (<3% grassi) , sogliola, orata, merluzzo, ... 

· semigrassi, 160-200 kcal/etto (3-8% grassi) , pesce spada, storione, triglia,... 

· grassi, 250-350 kcal/etto (>8% grassi), tonno, salmone, acciuga,... 

Si possono classificare in: 

· Teleostei - con scheletro osseo (dentici, orate, pagelli, spigole, cernie, cefali, triglie, scorfani, sgombri, tonni, merluzzi, sogliole, rombi, murene e acciughe 

· Selacei - con scheletro cartilagineo (pesci cane, gattucci, squali e razze) 

· Ganoidi - con scheletro cartilagineo ed il corpo con scudi ossei e totale assenza di squame (storioni) 

Si definiscono invece CROSTACEI artropodi coperti da uno spesso involucro esterno (crosta) e si possono classificare in : 

· Macruri - addome allungato, con la pinna caudale a forma di ventaglio (aragoste, astici, gamberi e scampi) 

· Brachiuri - addome corto e ripiegato 

· Stomatopodi - presentano due appendici sulla bocca, cosituite da un articolo mobile dentato simile ad una lama di un coltello (pannocchie) 

I MOLLUSCHI sono animali dal corpo molle, provvisti o mancanti di conchilglia e si possono classificare in : 

· Cefalopodi - provvisti di conchiglia interna (calamari, calamaretti, moscardini, polpi, totani e seppie) 

· Gasteropodi o Lumache - animali che strisciano sul proprio ventre (patelle, murici e chiocciole) 

· Lamellibranchi (frutti di mare) - sono racchiusi in gusci e sono privi di cervello (ostriche, cozze, vongole, telline, canestrelli e tartufi di mare) 

Gli ECHINODERMI sono i Ricci di mare. 
Freschezza - Cottura - Conservazione
La FRESCHEZZA è un requisito richiesto al pesce. Il primo segno distintivo è l'odore che, se il pesce è fresco, deve essere molto lieve, fine e deve profumare di mare. Il corpo deve essere inoltre assolutamente rigido. Con il trascorrere delle ore dalla morte del pesce, il suo corpo si affievolisce e l'addome di gonfia, come conseguenza dell'azione batterica ed enzimatica che modifica appunto l'aspetto fisico, chimico ed organolettico. Le squame del pesce fresco devono essere lucide e l'occhio deve essere vivo ed avere una luminosità e piacevolezza alla vista come se fosse vivo. Per i molluschi ed i crostacei è un po' più difficile riuscire a stabilirne la freschezza in quanto molto facilmente possono variare i caratteri organolettici a causa dell'elevato contenuto di aminoacidi liberi che agevolano la formazione di microrganismi. Oltre alle frodi dovute al trattamento con sostanze chimiche non consentite che fanno sì che il colore vivace rimanga tale anche in caso di alterazione, bisogna considerare anche le condizioni ambientali in cui vengono allevati, soggette alla formazione di batteri che comportano deterioramenti dei molluschi stessi. Al momento dell'acquisto i frutti di mare devono essere freschi. Questi di media vivono dai 10 ai 15 giorni dal momento che escono dall'acqua, se mantenuti in ambiente fresco. Superato questo periodo, generalmente, muoiono e, se ingeriti, provocano gravi disturbi all'organismo. Al momento dell'acquisto, i lamellibranchi devono essere rigorosamente chiusi e, dal peso, si può individuare se all'interno c'è acqua oppure no. Quest'ultima è necessaria per mantenere vivo il mollusco. Una cozza filtra anche fino ad 800 litri di acqua al giorno. Si tratta di spugne in continua lavorazione. Trattengono principi attivi ma anche alcune sostanze nocive a causa dell'inquinamento del mare oppure alla mancanza di controlli sanitari nel caso di allevamenti. Con la cottura non si eliminano del tutto le impurità come spesso si è portato a pensare. Se vivo, con la cottura il mollusco si aprirà. E' questo il motivo per cui l'apertura di quei frutti di mare che non si sono aperti durante la cottura, non deve mai essere forzata. Anche questi devono profumare, così come i cefalopodi, la cui carne deve essere tendenzialmente umida ed aver un colore brillante, madreperla.

Il sistema di COTTURA influisce in modo fondamentale sull'abbinamento del pesce. Di seguito si riepilogano i principali sistemi di cottura adottati per la preparazione del pesce: 
· Frittura - richiede l'intervento dell'olio; è forse il metodo di cottura più critico per quanto riguarda l'abbinamento. Trattasi di una tradizione che fa parte di molti paesi del mondo (in Giappone ed in altri paesi orientali, la frittura del pesce vede l'intervento di varie tecniche).E' molto importante l'abbondanza dell'olio d'oliva. Normalmente per la frittura vengono utilizzati pesci di piccola taglia. Può essere preceduta da un'infarinatura, impanatura o pastella. In quest'ultimo caso si conferisce all'alimento una maggiore succulenza e maggiore croccantezza e struttura. Si possono quindi azzardare abbinamenti con vini rosati o alcuni vini rossi privi di tannino, con una buona acidità. 
· Cottura alla griglia - vede adatti pesci di dimensioni un po' più grosse oppure tranci. Un classico, come cucina regionale, è il trancio di murena alla griglia, tipico di Lampedusa. In quasi tutte le tradizioni locali, la cottura alla griglia vede il concorso di erbe aromatiche. Il pesce va sviscerato ma non squamato. Le squame infatti proteggono la carne evitando che questa si attacchi alla griglia. La caratteristica di questa preparazione è la tendenza amarognola. Nel caso di pesci di taglia grossa, si richiede un'incisione per uniformare la cottura tra l'interno e l'esterno. 
· Cottura al forno - trattasi di una preparazione un po' più complessa che dà al pesce un'ampiezza organolettica particolare. Prevede di marinare con olio ed aromi il pesce che, prima di essere infornato, viene coperto di pane grattato. Durante la cottura si continua ad irrorare con la marinatura e, a metà cottura, il pesce viene insaporito con sale e pepe. 
· Alla mugnaia - adatta per pesci di piccola taglia o filetti, che vengono insaporiti con sale e pepe prima dell'infarinatura e cottura in poco olio e burro. 
· In bianco - in realtà si intende la bollitura e la preparazione del court bouillon. Tale procedimento consiste nell'aromatizzare con prezzemolo, sedano, carote, alloro e cipolla l'acqua, salando ed aggiungendo del vino bianco, facendo cuocere per una mezz'ora. Una volta intiepidita si immerge il pesce oppure le rimanenze (lische e teste) e si fa cuocere ancora fino ad ottenere un concentrato che verrà poi utilizzato per le preparazioni di zuppe, oppure lasciato più liquido, come sorta di condimento del pesce. In questo caso il vino entra nella cottura del pesce e quindi, si può abbinare lo stesso vino utilizzato per la preparazione. Con la sostituzione dell'aceto al vino si parla di 

· Cottura al blu - utilizzato principalmente per i pesci d'acqua dolce 

· Marinatura - prevede l'intervento dell'aceto che rende quasi impossibile qualsiasi abbinamento. Si dovrà cercare quindi nel vino la morbidezza 
· Al vapore - tipo di cottura che aumenta la tendenza dolce 
· In umido - consiste nel cuocere il pesce a fuoco moderato in un soffritto di aglio, cipolla, pomodoro e vino bianco. La preparazione viene ultimata con abbondante prezzemolo tritato. 
· Al sale - consiste nel rivestire il pesce di sale e poi cuocerlo in forno 

      
Altri fattori che contribuiscono a determinare le caratteristiche organolettiche del pesce sono 

· la provenienza che, se di mare, oltre alla tendenza dolce avrà una nota salmastra rispetto al pesce di lago, la cui tendenza dolce è più accentuata; 

· il tipo di taglio : intero, a tranci oppure filetti di pesce. La compattezza aumenta la succulenza. 

· iI contorno ed eventuali salse di accompagnamento (se il contorno sarà un radicchio oppure dei carciofi, la tendenza amara sarà elevatissima) 

      
La CONSERVAZIONE dei prodotti ittici adotta sia tecniche antiche che moderne e possono essere le seguenti: 

· salagione - può essere per via secca, che si ottiene cospargendo il sale sul prodotto oppure per via umida, immergendo il prodotto in salamoia. Alla salagione segue un periodo di circa 6/12 mesi di stagionatura. 

· essiccamento - segue la fase della salatura e consiste nell'eliminazione parziale dell'acqua contenuta nei tessuti del pesce 

· affumicamento - è un trattamento che, bloccando l'azione microbica, asciuga la carne che viene anche aromatizzata con il fumo ottenuto bruciando legno aromatico (faggio, betulla e quercia) 

· sterilizzazione- generalmente utilizzata per il tonno, le sardine,il salmone e le aringhe, consiste nello sterilizzare il prodotto già inscatolato, alla temperatura di 110°/120°C. 

· refrigerazione - consiste nel conservare alla temperatura di 0-1°C i prodotti in celle frigorifero oppure in ghiaccio formato da acqua marina. Tale sistema viene generalmente adottato a bordo dei pescherecci oppure a terra per i prodotti destinati al consumo immediato. 

· congelamento o surgelazione - Un prodotto si definisce surgelato quando sottoposto ad un congelamento ultrarapido, ossia un abbassamento della temperatura fino a raggiungere i -18°C. Il buon esito di questo trattamento richiede un prodotto di partenza perfettamente integro. Sul prodotto che viene acquistato dovrà essere indicata la data in cui è avvenuta la surgelazione e, di regola, il prodotto dovrebbe essere consumato entro 24 ore dallo scongelamento. In questo contesto è molto importante il mantenimento della temperatura. Si parla infatti di CATENA DEL FREDDO, si intende cioè il rispetto della temperatura durante tutti i passaggi, dalla produzione, all'immagazzinamento del prodotto ed al trasporto fino al luogo di vendita. 

Caviale e Ostriche

Sono diversi i pesci da cui si estraggono le uova (salmone, lompo, aringa) ma le più pregiate sono quelle di storione, dalle quali si ottiene il caviale. Le aree di origine sono i fiumi della Russia, il mar Caspio, ma il caviale più pregiato è quello che proviene dall'Iran. Le principali tipologie sono: 
· Beluga 

· Oscietre 

· Sevruga 

La differenza principale è nell'intensità del sapore. Nel primo infatti, si riscontra in pieno la nota salmastra, che rende quasi impossibile l'abbinamento. In questi casi si ricorre ad un vino in cui prevale la morbidezza, fino ad arrivare ad un vino quasi dolce per tentare di compensare l'accentuata sapidità di questa prelibatezza.
Purtroppo però, il dolce con la nota salmastra non si abbina molto bene. E' proprio questa la ragione per cui spesso un distillato neutro come la vodka si rivela più che appropriato. 
Anche il Sauternes, che può definirsi un vino "dolce non dolce", con la sua sensazione muffata potrebbe abbinarsi bene al caviale.
Il colore del caviale è grigiastro, non propriamente nero come nel caso delle uova di lompo.
Per assaporarlo meglio va servito su cubetti di ghiaccio evitando però il contatto diretto altrimenti aumenta la pungenza che rende poi ulteriormente difficile l'abbinamento.

Anche le ostriche vanno servite molto fredde e, anche per queste è necessario evitare il contatto diretto con il ghiaccio che ne esaspera le sensazioni salmastre. Il consumo ideale delle ostriche le vuole tolte dal frigo almeno mezz'ora prima del consumo e, possibilmente, servite in una doppia coppetta con apposito alloggiamento del ghiaccio. 
Una sorta di galateo vuole che ne vengano servite da 6 a 9 per commensale.
Il profumo delle ostriche è delicato ma il sapore è piuttosto invadente e persistente in bocca. Il vino in questo caso, oltre a sposarsi con il cibo, dovrà avere quella complessità che gli permetta di non scomparire dietro il sapore intenso dei molluschi. Si prendono in considerazione quindi vini bianchi secchi con una buona acidità. Oltre al sempre più che adatto Champagne, le ostriche trovano ideale l'abbinamento con il Muscadet.
Si tratta di un vino francese secco, leggero e fruttato che si beve comunque entro il primo anno successivo a quello della vendemmia. Si ottiene dal vitigno, Melon de Bourgogne, che trova il suo habitat naturale sui terreni rocciosi della regione Nantes, nella Valle della Loira.
Le Carni

I PRINCIPI NUTRITIVI E LE CLASSIFICAZIONI

Con il termine Carne si intendono tutte le parti commestibili provenienti da carcasse di animali macellati. 


Dal punto di vista strutturale la carne è composta da questi elementi:

· Massa muscolare: è la parte più importante della carne; 
normalmente tende ad indurirsi durante la cottura, questo spiega il fatto che i tagli più pregiati richiedono tempi di cottura piuttosto rapidi 

· Tessuto connettivo: formato da collagene ed elastina; quando è presente in grande quantità richiede una cottura lenta e prolungata. 

· Tessuto adiposo: esiste nella forma di

· il grasso viscerale, interno che non è interessante dal punto di vista alimentare, poco pregiato, talvolta amarognolo; 

· il grasso sottocutaneo particolarmente sviluppato nella carne suina (lardo, proveniente principalmente dalla regione lombare). 


Dal punto di vista del colore le carni si classificano in tre grandi famiglie:

	Carni Bianche:vitello, coniglio, pollo, tacchino, suino, struzzo, capretto .


	Carni Rosse: vitellone, bovino adulto, cavallo, montone, bufalo, bisonte.


	Carni Nere: selvaggina, da piuma e selvaggina da pelo. 



Per taglio si dividono in:

	1° categoria - Regione lombare, massa muscolare della coscia - si tratta dei tagli classici e migliori in quanto hanno un giusto equilibrio tra quantità di massa muscolare e contenuto di grassi.


	2° categoria - Regione costale, spalla - sono tagli di carne più saporita utilizzata per bolliti, brasati, stufati e spezzatini.


	3° categoria - Petto, garretto, coda, collo ,parte addominale, estremità degli arti.



A livello Europeo, esiste anche una classificazione sulla base delle 

· conformazione della bestia: 

- E eccellente 
- U ottima
- R buona
- O abbastanza buona 
- P mediocre 

· ingrassamento della bestia:
- 1 completamente magra
- 2 appena coperta di grasso
- 3 copertura lieve di grasso
- 4 copertura pronunciata di grasso
- 5 molto grassa (carni non destinate al mercato)

Esiste anche una classificazione in base alla quantità di grasso presente nella carne:

1. Carni venate, se presentano pochissime venature di grasso
2. Carni marmorizzate o marezzate, se presentano delle venature più pronunciate
3. Carni prezzemolate, se la presenza di grasso è molto evidente, talvolta eccessiva
LE CARNI BIANCHE E LE CARNI ROSSE

La carne Bovina

Rappresenta la tipologia più consumata. 

A secondo del momento della macellazione, si suddivide in tre categorie:
· Vitello se la macellazione avviene entro 6 mesi - si tratta di carne bianca, tenera e presenta una leggera infiltrazione di grasso.
· Vitellone se la macellazione avviene entro 18 mesi - si tratta di carne dal colore rosso non molto scuro, abbastanza tenera e con una media presenza di grasso.
· Bovino Adulto se la macellazione avviene dopo 18 mesi - si tratta di carne dal colore rosso scuro, non molto tenera e con buona presenza di grasso.
La carne Caprina e Ovina

Si possono distinguere in:
· Animali da latte se macellati dopo 3-4 settimane e alimentati solo con latte
· Agnello se macellati dopo 8-10 settimane con alimentazione varia
La carne Equina

Rappresenta una carne dall'alto valore nutritivo, consigliata nella cura dell'anemia. La particolare abbondanza di zuccheri gli conferisce un sapore dolciastro e negli animali giovani, le carni sono molto tenere e delicate.
La carne Suina
Rientra nella tipologia delle carni bianche, generalmente ricca di grasso. Esistono due gruppi:
· I suini pesanti allevati per la produzione di prodotti di salumeria
· I suini leggeri allevati per la produzione di carne fresca da consumo, con una quantità di grasso inferiore.
SELVAGGINA 
La selvaggina sia dal punto di vista gastronomico che merceologico si definisce CARNE NERA. 

E' naturalmente una denominazione puramente teorica, ma aumenta la percentuale di mioglobina e abbiamo quindi una colorazione particolarmente intensa di queste carni. Ai fini dell'abbinamento però la colorazione ci interessa poco, mentre il fattore organolettico che ci interessa di più è una intrinseca e forte aromaticità. Quando si parla di aromaticità non si intende solamente l'aggiunta di erbe aromatiche ma soprattutto quella che alcuni prodotti hanno in proprio (come ad esempio i formaggi che vanno valutati come aromaticità intrinseca anche se non abbiamo aggiunto aromi). La stessa cosa avviene anche per alcune carni ed in particolare per la selvaggina, a prescindere dal fatto che ormai la selvaggina vera ormai non esiste più perché tutto ciò che noi oggi comperiamo o consumiamo come tale è al 99% un prodotto di allevamento. Ciò non vuol dire che sia appiattito con sapori uguali ad altre carni da macello, però indubbiamente quelle intensità di aromi e strutturali che facevano sì che queste carni avessero bisogno di settimane di preparazione per la frollatura e la marinatura, ormai non esistono più. Parlare di animali allo stato brado, che quindi hanno un tessuto connettivo particolarmente coriaceo, è qualcosa che sta scomparendo quasi del tutto. Nell'ambito della selvaggina è quindi mutato anche il concetto di abbinamento: vini come il Barolo e l'Amarone si sono alleggeriti e ammorbiditi perché venivano a mancare proprio questi prodotti dalla grande intensità aromatica, sono cambiati i vini esattamente come è cambiata la cucina, mangiamo più leggero, più magro e più rapidamente. 
Un po' parallela a quanto avviene tra carni bianche e carni rosse, parliamo di una distinzione tra 

selvaggina da piuma e selvaggina da pelo.

La selvaggina da piuma è tutto ciò che riguarda la parte ornitologica, ovvero : fagiano, quaglia, starna, piccione, anatra, più una serie di animali definiti avicoli, o avicunicoli, cioè allevati in cortile, come: oca, anatra, faraona, pollo (detti pollame), tacchino.
La selvaggina da pelo si trova allo stato brado e comprende cinghiale, cervo, daino, lepre, camoscio, capriolo ma anche in allevamento come coniglio, cinghiale

Il pollame comprende varie categorie: 

· gallina, carni dure, cotture lunghe in acqua 

· galletto, carni tenere, cotture brevi 

· pollo, rosticceria 

· cappone, carni grasse, brodi e arrosti 

L'allevamento può avvenire in tre forme: 

· a terra, gli animali razzolano liberi, le carni sono consistenti e gustose 

· in batteria, gli animali vivono in gabbia, le carni sono flaccide e grasse 

· a sistema misto, gli animali vivono 1 mese in batteria, poi a terra 

L'Abbinamento con il vino
Come in tutti gli alimenti, anche la carne ha un elemento gustativo predominante che la contraddistingue. Il suo carattere principale è la succulenza, soprattutto indotta, ma troviamo anche una tendenza dolce che può essere più o meno forte a secondo del tipo di carne. Altri caratteri come l'aromaticità, la grassezza, la speziatura, sono elementi che variano con il condimento o la salsa con cui il piatto è servito.
La tecnica di abbinamento per contrasto, come suggerisce l'AIS, ci insegna che la succulenza di un cibo deve essere contrapposta alle percezioni di astringenza del vino, quelle cioè fornite dall'alcol e dai tannini. Infatti questi, oltre a conferire corpo e struttura al vino, hanno una funzione disidratante, cioè riducono la salivazione creando astringenza. Ne consegue che più la carne ha una succulenza intrinseca o indotta, maggiore dovrà essere l'effetto essiccante del vino.
Con carni di pollame, molto duttili e dal sapore delicato, possiamo accostare un bianco abbastanza alcolico o un rosso di medio corpo con pochi tannini, ma se parliamo di anatra preparata con una salsa importante, possiamo prendere in considerazione un Pinot Nero, un Syrah o un Primitivo. 
Bianchi ben strutturati come un Vermentino di Gallura o un buon Frascati Superiore, accompagnano molto bene un porcetto sardo o una porchetta di Ariccia.
Delle scaloppine ai funghi champignon, possono essere gustate con un Marzemino, ma se i funghi sono porcini possiamo provare con uno Chardonnay con leggero passaggio in legno, oppure con un Valtellina Superiore Grumella.
Se parliamo di carne grigliata, dobbiamo tener presente di una certa tendenza amarognola che il tipo di cottura comporta, ed ecco che abbiamo bisogno di un vino rosso fruttato, giovane, fresco e morbido come potrebbe essere un Chianti, oppure saggiamo un Cirò rosso o un Rosso di Montepulciano.
Perchè poi non provare un Angus o un filetto di carne Argentina con uno Zinfandel?
Un Dolcetto andrà benissimo con una piatto di carne cruda battuta, cosparsa di scaglie di tartufo nero, ma anche con un coniglio arrosto.
Con carne di agnello possiamo abbinare un Aglianico del Vulture o un Montepulciano d'Abruzzo.
Con carni più saporite di capretto e montone, abbiniamo vini più morbidi ma austeri come un Barbaresco che possiamo provare anche con selvaggina che ha un sapore più forte ed una persistenza maggiore. In effetti possiamo accompagnare un Amarone della Valpolicella ad una preparazione di carne di daino in salsa di frutti di bosco. 
Nella strutturazione di un abbinamento con la selvaggina bisogna tener conto in parte della succulenza e dell'aromaticità delle carni, ma soprattutto del tipo di preparazione che normalmente prevede abbondanti sughi di cottura.
Quindi con la selvaggina scomodiamo i grandi rossi che hanno un carattere molto alcolico e tannico e una grandissima PAI (persistenza aromatica intensa), anche perché questa forte aromaticità intrinseca viene incrementata con l'aggiunta di chiodi di garofano, ginepro, pepe e altro. 

L’Uovo
Con la sola dizione di UOVO ci si riferisce a quello di gallina. 

Se di altra provenienza deve seguire la dizione anche la specie di appartenenza.
L'uovo ha un alto valore nutritivo e viene digerito in tempi diversi a seconda del tipo di cottura (ad esempio alla coque impiega 1:45' mentre sodo o in frittata impiega 3 ore). 

La composizione alimentare (guscio escluso perché non edibile) è la seguente:
	 
	ALBUME
	TUORLO

	ACQUA
	86,6%
	50,9%

	PROTEINE
	11,6%
	16,2%

	GRASSI
	0,2%
	31,75%

	altro
	1,6%
	1,15%



La freschezza di un uovo va dai 4-5 giorni in estate a 10-12 giorni in inverno se conservato a temperatura ambiente. La freschezza si può valutare a guscio intatto immergendolo in una soluzione di acqua(90%) e sale(10%): se va a fondo è fresco. Una volta rotto il guscio l'uovo si può ritenere fresco se il tuorlo risulta con forma globosa e l'albume si presenta fluido all'esterno e compatto verso l'interno.

La classificazione merceologica è prevista in base alla qualità 

· CATEGORIA "A", deve essere intatto, mai refrigerato, e la cuticola non deve superare i 6mm (l'ampiezza della cuticola è indice di freschezza); se entro i 4mm si definisce EXTRA (max per 7gg);
· CATEGORIA "B", deve essere intatto, può aver subito trattamenti per la conservazione, la cuticola non deve superare i 9mm;
· CATEGORIA "C", deve essere intatto, può superare i 9mm di cuticola; viene utilizzato dall'industria alimentare;


ma anche in base al peso
· GRANDISSIME, oltre i 73g 

· GRANDI, da 63 a 73g 

· MEDIE, da 53 a 63g 

· PICCOLE, meno di 53g 

TIPOLOGIE DI PREPARAZIONE E COTTURA
· ALL'OSTRICA, tuorlo condito con sale, pepe, limone
· ALLA COQUE, bollito intero in acqua salata per 3'
· BAZZOTTO, in acqua fredda salata, bollito intero per 4-6 '
· SODO, bollito intero in acqua salata per 8-10'
· IN CAMICIA, aperto in acqua(2lt) e aceto (1 bicchiere), bollito per 3'
· IN COCOTTE, a bagno maria per 8-10' in cocotte unta e cosparsa di sale e pepe
· STRAPAZZATO, sbattuto con latte sale e pepe e cotto a bagno maria formando una crema
· FRITTO, aperto in padellino e cotto per 2'
· FRITTATA, sbattuto con sale pepe e burro fuso, cotto in padella da entrambe le parti
· OMELETTE, simile alla frittata, si piega in tre lasciando la parte interna più cremosa
Al di là della classificazione merceologica, l'uovo che ci interessa è quello che dà caratteristiche organolettiche che dobbiamo valutare. Un ruolo ancora più importante lo giocano le componenti che si abbinano all'uovo, in quanto raramente si associa un vino ad un uovo nudo e crudo (ad esempio l'uovo all'ostrica è condito con il limone che con la sua forte componente acida ne esclude di fatto l'abbinamento).

Le sensazioni che riscontriamo nell'uovo e nelle preparazioni in cui l'uovo è la base sono il grasso e la tendenza dolce, senza fare distinzione tra tuorlo e albume. C'è nell'uovo una lieve aromaticità che però scompare in confronto agli aromi che si abbinano.

I Dolci
La parola dessert è il participio passato del verbo francese "desservir" che significa smettere di servire, poiché, al momento del dessert, come vuole il codice della tavola, deve essere tolto tutto ciò che ha consentito il pasto vero e proprio. Questo termine è entrato in uso solo in tempi recenti. Infatti, intorno al '700 circa, il dolce non era separato dal salato e ciò lo dimostrano le usanze della cucina orientale oppure antiche reminiscenze quali la cucina del nord o di diverse cucine paesane che ancora propongono il pasticcio di maccheroni in crosta dolce, il baccalà con uvetta e pinoli, i bolliti con la mostarda dolce di tipo modenese o mantovano, i tortelli di zucca con l'amaretto ricoperti di zucchero e cannella.
La pasticceria è l'unica scienza di cucina che si definisce arte:

· richiede la fantasia e la capacità di accostare ingredienti 
· richiede l'applicazione di un esatto dosaggio degli ingredienti

Per dolce si intende qualcosa che abbia un contenuto zuccherino, ovvero di saccarosio, preminente.
Mentre la tendenza dolce è tipica dei carboidrati e affinché venga pulita necessita di una contrapposizione (si richiede che il vino in abbinamento abbia un po' di acidità e qualche elemento duro per contrastare, come la sapidità magari rinforzata dall'effervescenza), la dolcezza sta ad indicare la presenza dello zucchero e viene compensata per similitudine affinché l'abbinamento sia armonico. Il dolce è un abbandono che esige che nulla vada a contrastarlo. Possono essere chiamati desserts tanto le frittelle di carnevale, di mele, di tradizioni più antiche, quanto i dolci più elaborati.
I dolci hanno come elemento comune la presenza dello zucchero. Lo zucchero fece il suo primo ingresso sulle tavole dei potenti solo intorno al 1200 e rimase per secoli un bene dal costo inaccessibile al ceto medio in quanto poteva ottenersi solamente dalla canna da zucchero. Solo intorno alla fine del '700 un chimico prussiano trovò il modo di estrarre chimicamente lo zucchero dalle barbabietole. L'estrazione segue una prima fase di pulitura, di lavaggio e di separazione delle radici dal fusto. Le radici delle barbabietole vengono tagliate in sottili fettucce che, poste in acqua calda, permettono l'estrazione dello zucchero che si presenta sotto forma di liquido giallastro prima dei vari trattamenti che ne separeranno le impurità. L'estrazione dello zucchero dalla canna da zucchero avviene invece tramite lo schiacciamento della canna stessa, dalle cui fibre si estrae il succo.

Un altro elemento comune nella preparazione dei dolci è la farina.
Si definisce tale lo sfarinato ottenuto dalla macinazione del grano tenero e può essere di forza oppure debole. La farina di forza si utilizza per la lavorazione di pasta lievitata, una pasta di base, con la quale si ottiene il panettone, il pandoro, la colomba, il croissant. Si ottiene da un impasto che viene sottoposto ad un lento processo di fermentazione, la cui durata può protrarsi anche 24 ore come nel caso del panettone. Dal punto di vista nutrizionale questi prodotti, otre a fornire dei principi nutritivi essenziali, risultano anche particolarmente digeribili a causa della parziale predigestione dell'amido da parte dei lieviti.
La farina debole si utilizza per la preparazione dei dolci fritti (dolci legati a particolari ricorrenze quali Carnevale, Natale, Pasqua), il cui impasto non viene cotto in forno ma fritto per immersione in olio o strutto, semplici o farciti di crema o marmellata e poi ricoperti con zucchero semolato o a velo. 
Altri utilizzi di questa farina sono per la lavorazione di un'altra pasta di base come la pasta frolla, che non necessita la lievitazione.
Un buon metodo per ottenere dei buoni risultati nella lavorazione della farina è quella di saggiarne la consistenza con una manciata. Se la farina si attacca al palmo della mano vuol dire che ha molta umidità e quindi dovrà essere trattata in un certo modo ed aggiungere meno elementi liquidi. Se, al contrario, la farina risulta secca, occorre aggiungere più liquidi per raggiungere quella elasticità desiderata nell'impasto per fare i dolci.
L'elasticità è dovuta ad un componente chiamato glutine, che ha la capacità di essere elastico e plastico allo stesso tempo. Si ottiene dalla trasformazione delle proteine . Non si pensi però che l'aumento del glutine vada di pari passo con l'avanzare della lavorazione. C'è una curva che infatti aumenta, ma poi ad un certo punto si ferma: questo momento si definisce rottura del glutine, in quanto l'eccessiva lavorazione porta ad uno sfaldamento della pasta.
Altre paste di base sono la pasta sfoglia, che si prepara con la farina di forza e l'impasto ha la particolarità di essere piegato più volte su se stesso formando delle pieghe, il Pan di Spagna, il cui impasto è molto soffice e viene utilizzato per essere farcito con creme, la pasta brisée, il cui impasto è friabile e simile alla pasta frolla, la pasta di mandorle, la pasta "choux", che poi è l'impasto che si utilizza per i bignè, la meringa.


I vini in abbinamento
Essendo diverse le sensazioni che ciascun dolce può dare, non è possibile dare una definizione generica per vino da dessert.

Una cosa è certa: con un dolce va assolutamente abbinato un vino dolce e non un vino secco!

Quindi, anche se pensiamo di fare un figurone, sarebbe opportuno riservare le nostre bollicine (Metodo Classico o Champagne) per qualcosa di diverso...

L'abbinamento ipotetico di un vino con il panettone ed il pandoro esclude a priori un Vin Santo oppure un Passito, poiché la struttura molto lievitata data dalla farina di forza, richiede molta acqua. Sarà quindi necessario abbinare vini meno strutturati come il Moscato d'Asti o un Prosecco di Conegliano-Valdobbiadene extra-dry, meglio se Superiore di Cartizze. Il panettone è un dolce spugnoso che necessita quindi di liquido.

Al contrario i vini passiti li troviamo particolarmente indicati per preparazioni compatte e succulente come i biscotti della mattonella (cantucci/tozzetti) e il panforte, ma anche per un millefoglie.      
Una crostata ai frutti di bosco vedrà un corretto abbinamento con un Brachetto d'Acqui o una Vernaccia dolce di Serrapetrona, vini freschi e poco tannici.

La complessità di alcuni vini é tale che vengono definiti da meditazione, per i quali non solo è poco indicato ma addirittura quasi dannoso proporre l'abbinamento con un dolce. 
Sono vini che meriterebbero di essere assaporati da soli perché tale è il trionfo di fiori, frutta, di elementi dolci della canditura, di spezie, che sarebbe bene non creare delle interferenze. 
Se proprio così deve essere, che siano le più semplici possibili, ci riferiamo alla "petie patisserie":
· i fondenti, dolciumi a base di zucchero con impasto morbido
· i confetti, hanno come base la mandorla che può essere pelata o da pelare, oppure a base di arachidi (più economici) o ripieni al cioccolato
· i frutti canditi
· il torrone
· i croccanti
· le caramelle

Per i gelati ci sentiamo di sconsigliare l'abbinamento con un qualsiasi vino in quanto la bassa temperatura anestetizza per un po' le papille gustative, ed impedisce di apprezzare il vino in degustazione. 
Il cacao e il cioccolato
La pianta del cacao, originaria delle foreste equatoriali dell'Amazzonia, ha un tronco molto largo alla base e può anche superare i 12 metri d'altezza. 
I suoi fiori, bellissimi ciuffi rossi, lasciano il posto a frutti simili a grosse mandorle con un diametro di 10 cm ed una lunghezza di circa 25, all'interno dei quali si trovano dei semi allungati (o fave).
Liberati dalla polpa bianca e vischiosa, i semi vengono fatti fermentare e, dopo il lavaggio per eliminare residui di polpa, vengono fatti essiccare al sole oppure artificialmente. 
Seguono la tostatura e la sgusciatura, dopodiché il cacao viene sciolto con soda per eliminare gli acidi. 
Il burro di cacao, necessario per la produzione di cioccolato si ottiene dalla macinazione e pressione a caldo della pasta di cacao essiccata. 
Trattasi di un liquido giallognolo che solidifica alla temperatura di 35°C. circa.
I primi a coltivare il cacao sembra siano stati i Maya, popolo di agricoltori che aveva però raggiunto conoscenze in diverse scienze grazie al loro elevato grado di civilizzazione. 
Oltre ad essere un alimento, per i Maya il cioccolato era anche una moneta. 
Con gli Atzechi,, il cui sistema monetario era appunto basato sulle fave di cacao, questa pianta entrò definitivamente nella storia.
Furono infatti gli Atzechi ad offrire a Cristoforo Colombo durante il suo quarto viaggio, oltre a tessuti e cuoio lavorato, la loro moneta, dalla quale questo popolo estraeva una bevanda: il cacao.
Alcune di queste mandorle ritornarono in Spagna con Colombo ma la vera conoscenza della pianta si ebbe pochi anni dopo, intorno al 1520, con il rientro in Spagna di Hérnan Cortéz dal Messico. 
Durante il suo soggiorno, venne accolto con grandi onori e ricevette in dono un'intera piantagione di cacao. 
Dai racconti dei personaggi al suo seguito , pare che l'albero del cacao fosse ritenuto simbolo di fortuna, sia per il fatto che i suoi frutti fossero delle vere e proprie monete, e sia perché dai essi si estraeva un succo che dava forza e vigore. 
Erano diverse quindi le tradizioni legate alla raccolta di questi frutti, spesso associati ai simboli degli dei. Delle vere e proprie cerimonie avevano luogo in occasione della raccolta, preceduta da tredici giorni di castità per i giovani.

L'Italia fu il secondo paese europeo, dopo la Spagna, a conoscere il cacao, anche se inizialmente, rimase ristretto alle corti, dove il compito di preparare la cioccolata era svolto da cameriere speciali, chiamate cioccolatiere, che la moda richiedeva venissero appunto dalla Spagna.
La preparazione della cioccolata non era un compito semplice infatti richiedeva esperienza. 
Ciò contribuì alla nascita di veri e propri locali di degustazione della cioccolata.
Fino al XVII secolo, questa veniva consumata quasi esclusivamente in tazza, come bevanda, e veniva preparata con acqua, cacao, zucchero, vaniglia o cannella ed altre spezie. 
Le maggiori quantità venivano consumate in Piemonte, e Torino fu infatti, fino ai primi del ns.secolo, il maggior centro di produzione. 
Con il blocco napoleonico, nel 1806, alle difficoltà del rifornimento del cacao, si aggiungeva il fatto che il suo prezzo era salito alle stelle. 
A Torino trovarono dunque il modo di mescolarlo alle nocciole Piemontesi che, tritate, venivano impastate insieme al cacao, dando origine ad un nuovo prodotto.
Alla mostra "Torino industria" venne presentato questo cioccolatino nel 1866 che prese il nome dalla maschera torinese "Gianduia" e che, dall'anno successivo venne chiamato "Gianduiotto".

Cosa abbiniamo?

Oggi questo cioccolatino trova un ottimo abbinamento con il Barolo Chinato, vino meno indicato con il cioccolato puro perché la china è un elemento amaricante che va a sovrapporsi all'amaro del cioccolato, non risultando proprio piacevole.

Il cioccolato in effetti merita un discorso a parte rispetto ad altri dolci. 
La succulenza e la tendenza amarognola raggiungono tali livelli che il vino in abbinamento dovrà sostenerle con un'alcolicità ed una morbidezza adeguate. 
Al cioccolato, che è ricco di profumi e molto persistente, comunemente si è portati ad abbinare un distillato, un'acquavite di canna da zucchero come il rum, specialmente se elaborato con il metodo charantais del Cognac.

E' molto indicato anche un Porto (meglio se Vintage, altrimenti un Tawny di pregio oppure un LBV), ma lo sono anche il Pineau de Charente, l'ALA (antico liquore amarascato), il Sagrantino di Montefalco (passito tradizionale), il Recioto della Valpolicella tradizionale, il Moscato di Scanzo. 

Classificazioni

In ogni caso difficilmente ci si trova davanti al cioccolato puro. 
Per cioccolato puro si intende infatti la presenza esclusiva di burro di cacao che fonde a 37°C. ed è molto integrabile con tutti gli altri ingredienti in quanto è la sua natura quella di essere in sintesi con il cioccolato. 
In base al contenuto di cacao e di burro di cacao, il cioccolato può essere classificato come segue:
· cioccolato fondente comune, che contiene il 30% di cacao ed il 18% di burro di cacao misurato sulla sostanza secca
· cioccolato fondente extra, che contiene il 45% di cacao ed il 28% di burro di cacao misurato sulla sostanza secca
· cioccolato fondente di copertura, il burro di cacao non deve essere inferiore al 31%; viene utilizzato in pasticceria

Il cioccolato al latte può essere classificato come segue:
· cioccolato al latte
· cioccolato al latte magro
· cioccolato bianco, di ottiene con latte, zucchero non oltre il 55% e burro di cacao, minimo 20%.

Le proprietà rasseneranti del cioccolato, in alcuni casi addirittura afrodisiache, pare siano in qualche modo fondate. 
C'è un alcaloide nel cioccolato che si chiama teobromina - analogo alla teina e alla caffeina - ed ha proprietà blandamente energetiche ed euforizzanti.

Il miele

Sin dall'epoca dei romani, il miele veniva utilizzato nella gastronomia come correttore di piatti di eccessiva sapidità oppure come condimento.
Durante il Medievo lo zucchero fece il suo ingresso sulle tavole dei nobili e, nonostante il suo prezzo molto elevato, questo fece sì che per diversi anni il miele rimase il surrogato povero anche perché non aveva quel fascino esotico che il suo lussuoso rivale rappresentava.
L'uso di quest'ultimo trovava riscontro soprattutto per esigenze di natura estetica nella pasticceria. Era infatti facilmente modellabile e quindi utilizzato per la preparazione di glasse e marzapani.
Al miele non rimase quindi che mantenere il suo posto nella pasticceria popolare, dove veniva utilizzato come base in un'infinita varietà di dolci. 
Tornò a trionfare nella cucina aristocratica intorno al XIV secolo, con l'affermarsi del gusto dell'agrodolce come moda alimentare.
Durante l'epoca medievale, tipico era anche l'uso del miele per realizzare bevande. 
L'idromele, bevanda di acqua e miele fermentati, di gradazione alcolica non eccessiva, era molto diffuso tra le popolazioni del nord.
Il miele veniva inoltre utilizzato sia come dolcificante che per favorire la fermentazione di vino, birra,sidro e liquori. 
Fu proprio questo suo diffuso utilizzo a far si che l'apicoltura avesse un posto fondamentale nel sistema produttivo agrario durante tutto il Medioevo, senza considerare l'importanza che ebbero ad esempio anche la cera per l'illuminazione e per il culto.
Il metodo di raccolta del miele delle popolazioni occidentali era diverso da quello dei paesi dell'est. Mentre i primi praticavano l'abbatimento delle colonie e la successiva razzia dei loro prodotti, quest'ultimi sfruttavano il sistema cosiddetto "apicoltura forestale", la cui tecnica consisteva nell'intagliare le piante che ospitavano gli sciami selvatici per poi rivendicare un diritto di proprietà sugli sciami stessi. L'apicoltore inoltre, utilizzava dei funi che allontanavano la colonia di api e che gli permettevano di impossessarsi del favo colmo di miele.
Questo metodo vide affiancarsi con il tempo, in tutta Europa, quello della domesticazione delle api in arnie, praticata in prossimità delle abitazioni. E' questo il metodo tutt'oggi in uso per la produzione del miele.
Quest'ultimo può essere vergine integrale se si ottiene direttamente dal favo, senza subire alcun trattamento chimico-fisico. Tale qualità prevede che sia apposta sulla confezione la data di produzione ed il tempo minimo di conservazione del prodotto.
Oppure può essere pastorizzato, ossia trattato termicamente per renderlo più limpido, più stabile ed impedirne la fermentazione.

Diversi i fattori, quali i fiori., la stagione di raccolta, le varie combinazioni di flora dei diversi ambienti, contribuiscono a far sì che vi siamo moltissime varietà di miele, ognuna caratterizzata da particolari proprietà:

· il colore, che può essere bianco, trasparente oppure scuro, dipende dal tipo di fiore da cui si ottiene il nettare; 

· la consistenza dipende dal contenuto di glucosio e fruttosio e dall'invecchiamento; 

· l'odore dipende dal tipo di pianta da cui proviene il miele ed il sapore dal tipo di flora da cui il nettare viene estratto. 
      Oltre il miele vi sono diversi altri prodotti dell'alveare che sono ritenuti terapeutici: 

· il polline, è l'elemento germinale maschile dei fiori che le api "trasportano" nell'alveare; essiccato, il polline, viene venduto in grani ed è ritenuto un prodotto particolarmente energetico; 

· la pappa reale, sostanza prodotta dalle api nutrici, è un prodotto ricco di principi nutritivi 

· i propoli, utilizzati dalle api per restringere l'ingresso dell'alveare, sono delle resine e sostanze balsamiche, diffusi per uso dermatologico. 
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