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Torna Valerio Massimo Visintin,
critico gastronomico del
Corriere della Sera, con il suo
PappaMilano, edizione 2018 (la
sedicesima di un'ormai lunga
serie), agile e preziosa bussola
gastronomica - per indigeni e
turisti -  per orientarsi ai piedi
della Madonnina, tra ristoranti
classici, regionali, world food,
pizzerie, osterie, hamburgherie,
trattorie, enoteche...
Di tutto, di più, come è facile
vedere: in totale fanno 150
indirizzi, a fronte di
un'opportuna selezione,
effettuata rigorosamente in
incognito e più volte, per avere
il massimo dell'obiettività, e
soprattutto "per mangiare
bene e non spendere una
fortuna", che ci sembra
un'accoppiata - a dir poco -
vincente.
Insomma i tempi cambiano, la
città pure e PappaMilano si
adegua: diverse le novità,
anche nei testi, più scarni e
secchi, che - come ammette
l'autore - devono ahinoi
adeguarsi al web...

Valerio Massimo Visintin

PAPPA MILANO 2018

Terre di Mezzo

10 euro

Bello e dannato, un'accoppiata
vincente.  E Marco Pierre White
bello e dannato lo è davvero, o
almeno lo sembra. Di fatto è
proprio questo il leit-motiv della
sua autobiografia, pubblicata
da Giunti con il titolo di The devil
in the kitchen, ovvero "La vita
dannata di uno chef stellato" 
Una vita tutta da raccontare,
non c'è dubbio, visto che White
viene considerato tra i fondatori
della cucina moderna, nonché il
primo chef ad assurgere al
ruolo di celebrità e il più
giovane ad aver ricevuto tre
stelle Michelin. 
Nato a Leeds nel 1961, di
sangue mezzo inglese e mezzo
italiano, ha creato un vero
impero internazionale di
ristoranti, prima di dedicarsi
essenzialmente alla carriera
televisiva: White ha segnato
un'epoca della ristorazione,
quella degli anni Ottanta e
Novanta e proprio il sapore e la
storia di quegli anni
rappresentano il succo di
questo libro, con tutte le sue
ombre e le sue luci.

Marco Pierre White

THE DEVIL IN THE KITCHEN

Giunti

24 euro

Prima l'insalata, ovvero sette
passi e 50 ricette per stare
bene, da Terre di Mezzo.
Così propongono l'esperto del
metodo Kousmine Sergio
Chiesa e la biologa
nutrizionista Laura Faggian in
questo libro che promette una
"rivoluzione facile", al grido -
assolutamente condivisibile
da parte di tutti - di "mangia
bene e resta in salute".
In realtà si tratta un po' della
scoperta dell'acqua calda,
perché chi si interessa di
alimentazione sa da tempo
immemorabile che in
dietologia - al contrario della
matematica - invertendo
l'ordine dei fattori, il risultato
cambia, eccome
E invertire l'ordine in questo
caso vuol dire insalata, ma non
solo: anche legumi, cereali
integrali e altre delizie
vegetali, per un ricettario che,
partendo da solide basi
scientifiche, vi insegnerà - con
gusto e soddisfazione - i
principi di un'alimentazione
equilibrata.

Sergio Chiesa e Laura Faggian

PRIMA L'INSALATA!

Terre di Mezzo

14 euro

Ecco a voi Valeria Arnaldi,
giornalista e scrittrice
enogastronomica e la collana
EAT, eccellenze a tavola edita da
Iacobelli, qui rappresentata in
quattro interessanti
monografie (una sessantina di
pagine formato pocket a
volume), sempre con la stessa
impostazione "dal territorio
alla tavola".
Vale a dire un prodotto
esplorato attraverso trenta
ricette, trenta modi diversi per
gustarlo: ricette semplici che
affondano le radici nella
tradizione, ma anche piatti
nuovi per chi ama stare ai
fornelli e pensa alla tavola
come a un imprescindibile
momento di convivialità.
In tutti i casi si parte con il
racconto storico per arrivare
poi alle diverse varietà e ai
loro pregi, in un rapido
quanto esauriente excursus;
poi via con le preparazioni e,
oplà, il gioco è fatto: la vostra
cucina si arricchirà di nuove
ricette, sane, gustose e varie
più che mai!

Ad esempio, la melanzana:
avreste mai pensato di
preparare - a parte le consuete
caponate, parmigiane e
moussaka - delle "ciocco-
melanzane" come dessert? 
E il pomodoro e le sue varie
ricette, dolci compresi... Sì,
avete letto bene: dolci, come i
Crostini dolci o il Bloody
sorbetto, che da soli valgono
gli 8 euro dell'acquisto...
Quanto al carciofo, c’è solo da
sbizzarrirsi: fritto, sottolio,
vellutato, trifolato o in versione
dessert (Crostata dolce di
carciofo) e gelato, il Ghiaccio al
carciofo...
Per finire poi con la nocciola e
le sue trenta declinazioni: piatti
del tutto nuovi (come i
Calzoncini con prosciutto e
nocciole, le Mezze maniche
gamberi, pistacchi e nocciole, il
Petto di pollo datteri e
nocciole) per concludere poi
con un più tradizionale - ma
non meno invitante - carrello
dei dolci, dove trionfa la
Nutella e non solo...  Quattro
titoli tutti da scoprire!

Valeria Arnaldi

IL CARCIOFO / LA NOCCIOLA / IL POMODORO /  LA MELANZANA

Iacobelli Editore, collana “EAT, eccellenze a tavola”

8 euro l’uno

LIBRI Le proposte del momento 
di Giunti, Iacobelli e Terre di Mezzo


