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DOLCE

D’AUTORE

E uno dei pastry chef piu
importanti al mondo, Best
Pastry Chef in the World
nel 2017 per The Best Chef
Awards con allattivo un
premio per il miglior des-
sert al mondo nel 2009,
patron del ristorante Het
Gebaar di Anversa. | suoi
dolci, opere d'arte contem-
poranea come solo puo
essere la pasticceria mo-
derna, sono elaboratissimi
per tecnica e riferimenti. In
questo volume, sontuosa-
mente illustrato e fotogra-
fato, ne sono raccolti 50.
Dessert favolosi, frutto di
25 anni di studio e lavoro e
un‘attitudine mai sopita per
linnovazione e un appe-
al cosmopolita che supera
confini culturali e di gusto.
Dessert

Roger wan Damme
Lannoo Publishers

384 pp - 65 §%
in inglese

LE BREVI

GOURMET

IN CIOCIARIA

Da una parte le nonne e i
nonni, garanti di una tradi-
zione gastronomica fatta
di gusti e gesti immutabili,
quotidiani e familiari, dall'al-
tra 7 chef. In mezzo i sapori
della Ciociaria. A ogni grup-
PO un compito: 1 nonni re-
plicano i piatti cost come li
hanno sempre fatti, gli chef
li trasformano alla luce del
proprio stile e di conoscen-
ze, ispirazioni e tecniche at-
tuali, conservandone gusto
e ricordi. Sapori inossida-
bili che possono diventare
sorprendenti, presentati in
doppia versione. Non un
libro di ricette ma un pro-
getto editoriale modemo e
curatissimo, che mescola
illustrazioni, testi, fotografie.
GN(i)AM -
compendio
di rivoluzioni
gastronomiche
cliocliare

Tam Edizioni

Piccolo

LIBRI

a cura di Antonella De Santis

LA CUCINA

DEI SOGNI

La storia di Duncan Okech
e quella di un ragazzo di
strada di Nairobi. Un giova-
ne che dal Kenya e da una
situazione di tragica indi-
genza si trova proiettato in
Italia. Una storia di corag-
gio e di tenacia, di sfida al
destino, di riscatto e rina-
scita percorsa tra i banchi
dell'Universita di Scienze
Gastronomiche di Pollenzo
e le cucine in cui affina la
sua arte. Quella di Duncan
¢ la vicenda di un giovane
non ancora trentenne che
st avvia verso il mondo del
lavoro, con il miraggio di
tornare in Kenya. Una storia
vera, scritta a quattro mani.
Tieni il tuo sogno
seduto accanto a te
Duncan Okeh

e Maria Paola
Colombo

Giunti Editore

e Slow Food Editore
256 pp. - 17 €

NIGIRI &CO

Una semplice polpetta di
riso con una fetta di pesce
sopra? Nulla di piu lon-
tano dal vero: il sushi & il
frutto di una grandissima
maestria. E se ormai € ben
chiaro che i veri sushi ma-
ster raggiungono questo
traguardo dopo anni di
studi rigorosi, e altrettanto
vero che alcuni passaggi
possono essere compresi
(prima) e appresi (dopo).
Nick Sakagami e l'uni-
ca persona al di fuori del
Giappone ad aver ottenuto
il titolo di osakana meister
(maestro del pesce): € lui a
introdurre al sushi, a parti-
re dal pesce e dal mercato
ittico di Tsukiji, passando
per gli strumenti, le tecni-
che, arrivando all'etichet-
ta per svelare i segreti del
sushi.

Sushi Master

Nick Sakagami

Guido Tommasi
168 pp. - 25 €

? dal 5 febbraio 100 pp. - 17,90 € dal 22 febbraio dal 30 gennaio
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! COSA LEGGE CHI SCRIVE? Un tempo leggevo di pits, ed € un rammarico: sono convinta che
-8 RISPONDE ALESSANDRA MELDOLESI la lettura faccia la qualita della scrittura, come una. palestra che

ﬁ (GIORNALISTA GASTRONOMICA) evita lintorpidimento nella quotidianita tecnologica. Le letture

! in tema cibo 0 vino mi servono come mattoni conoscitivi quan-

| do lavoro su un tema, ma in generale sono sempre a caccia di
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COME SI MANGIA(VA)
IN TRENTINO

Un viaggio nei secoli, alla
scoperta dei banchetti ri-
nascimentali, della cucina
barocca, della viticoltura e
l'orticoltura (anche alla luce
dei cambiamenti climati-
ci), delle mode alimentari
del XVIII e XIX secolo e dei
ricettari delle famiglie bor-
ghesi del Trentino. Un volu-
me storico che raccoglie gli
atti del convegno “La tradi-
zione gastronomica tren-
tina dal Concilio di Trento
al giorno doggi: prodotti
e preparazioni’ promosso
dalla Delegazione di Trento
dellAccademia Italiana del-
la Cucina, con la collabora-
zione di personalita dell'U-
niversita di Trento.
Alimentazione e
arte della cucina.
L’esperienza del
Trentino

a cura di Giuliano
Di Bernardo, Marta

Villa = |
Bl pp. - 15 €
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LIBRI
DOLCI PROFESSIONISTI
FUTURISTICI DEL GUSTO

Nel suo secondo volume
Fabrizio Fiorani — ex pastry
chef di Luca Fantin a Tokyo,
gia Best Pastry Chef dAsia
2019, per la 50Best, oggi
consulente in tutto il mon-
do - esprime con raffina-
ta eleganza la sua visione
di una pasticceria italiana
contemporanea, personale
e innovativa, frutto di rigore
e ricerca estetica e tecni-
ca. Nel volume, ricette in-
novative (nei capitoli: Na-
tura, Tempo, Arte, Realta,
Cioccolato e Classici Senza
Tempo), un Abecedario di
pasticceria contemporanea,
e, in chiusurg, il Laboratorio
Creativo, in cui sono spiega-
ti strumenti come il plotter
da taglio, la stampante 3D e
la termoformatura.
Avanguardia
Fabrizio Fiorani
Chiriotti Editori
440 pp. - 76 €

in italiano

e inglese

Come nascono gli abbi-
namenti degli ingredienti?
Sono intuizioni personali,
stravaganze dautore o ce
qualcosa di scientifico che
spinge un prodotto (dun-
que un sapore) verso laltro?
James Briscione, direttore di
ricerca allInstitute of Culi-
nary Education di New York,
ha usato un metodo scien-
tifico per tracciare possibili
matrimoni di gusto metten-
do a punto una sorta di im-
pronta digitale per circa 150
ingredienti e sviluppando
degli algoritmi per analizza-
re la percezione dei gusti e
dei sapori. In questo modo
ha elaborato infografiche e
matrici dei sapori per crea-
re un archivio di sapori. Per
addetti ai lavori.

La matrice

dei sapori

James Briscione
Bibliotheca
Culinaria

310 pp. - 49 €

wagamama

ORIENTE

IN TAVOLA

Nasce da Wagamama, fa-
mosa catena di ristoranti
orientali (creata a Londra
nel 1992 da Steven Man-
gleshot, stregato dall'espe-
rienza a Tsukiji, il mercato
del pesce di Tokyo), che ha
fatto conoscere in oltre 20
Paesi del mondo i sapori
panasiatici: ramen, gyoza,
il famoso pollo katsu curry,
e via cosl. Un volume ne
racconta lanima e le sue
ricette fresche e nutrienti,
ideale per chi vuole ricreare
in casa i sapori (e si spera
anche la filosofia di base:
il kaizen, il cambiamen-
to in meglio) della famosa
catena di ristoranti. Piatti
rapidissimi da preparare o
piu elaborati, perfetti per il
fine settimana o una cena
impegnativa.

Wagamama

Cibo per 1l'anima
Guido Tommasi

192 pp. - 25 €

dal 30 gennaio

libri strani per tracciare le mie diagonali. Mi ha appassionato la
Filosofia dellornamento (Christine Buci-Glucksmann, Sellerio,
135 pp, 15 €), per interpretare lo stile dell'impiattato minimal o
barocco con strumenti di altre discipline. Lideale sono i testi che
si situano a un crocevia, come il divertente Lhomme aux pates

(Michel Field, Jai Lu, 348 pp, 6 €), un racconto sull'ossessione
per i carboidrati. Sul mio comodino c'e anche The Perfect Meal
(Charles Spense e Betina Piqueras-Fiszman, Blackwell Pub, 400
pp, 34 €), per approfondire i fondamenti della gastrofisica. [Nel
prossimo numero curiosiamo tra le letture di Sarah Scaparone]
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