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Traifi experienfa unui preparat bogat in arome, culori,
texturi si gusturi. Cu intuitie si creativitate puteti combina o
varietate de ingrediente pentru a va transforma salata intr-o
sarbatoare a simfurilor. O salatd inspiratd poate transmite
chiar bucuria de a Imparfi o masd Impreund. In bucatdria
italiand, salata este consideratd nu numai o mancare vege-
tariand - unde un singur ingredient sau o combinatie de
ingrediente, de obicei crude, dar si gdtite si servite calde, pot
fi savurate cu un strop de sare, ulei si ofet sau zeamda de
I&mdie. Salata reprezintd totodatd, in sensul cel mai larg, orice
preparat rece asezonat ca atare, care nu confine neapdraf
legume, sauin care ele apar doar pentru a garnisi preparatul
ori pentru a-i da aroma.

Pasiunea Italiei pentru aceste mancdruri antice dateazd
de pe vremea romanilor: chiar dacd se delectau mai mult cu
carmne, peste, branzeturi si pdine, ei nu neglijau bogdtia gradinilor
lor de legume. Salatele — asezonate din plin si cu un gust picant
caracteristic — erau servite In timpul banchetelor pentru a stimula
apetitul. In Evul Mediu, la mare pref era carnea, mai ales cea de
vanat, si In special pe mesele bogatilor. Abia in perioada
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Renasterii, salatele — preparate din legume si Imbogdtite cu
fructe, ulei, seminte, flori, ierburi aromatice si ingrediente indraz-
nete — au ajuns In vogd ca preparat central si fastuos, creatii
ale unor mari bucatari.

n ce priveste aromele, salata este destul de simpld. Dar,
n ce priveste prepararea ei, trebuie s& aplicati cateva trucuri
pentru a va asigura cd acele arome se infrepatrund si sunt
ntr-o perfectd armonie. Tntai, gandifi-va la combinatia de
ingrediente care vor alcatui salata. Pentru un incepator, este
recomandabil s& respecte refeta, pentru ca produsul final s&
nu ajungd un talmes-balmes. Mai térziu, dupd ce afi castigat
experientd, putefi adduga o notd personald - este important
caingredientele sa se completeze infre ele, pentru ca fiecare
sa scoatd in evidentd calitatea celorlalte.

Folositi un castron de salatd corespunzator. Ar trebui sa
fie suficient de laf si de addnc pentru a putea amesteca ugor
salata. Din ce material ar trebui sa fie ustensilele de bucdtarie?
Conservatorii preferd lemnul, argumenténd cd este cel mai
potrivit pentru legume. Cel mai practici opteazd pentru sticla
sau ceramicd, deoarece aceste materiale nu prezintd
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dezavantajul de a absorbi mirosurile sau grasimile si nu sunt
afectate de ofet. Cele mai bune tacdmuri cu care se serveste
salata sunt cele din sticld, lemn sau os.

Am ales 40 de retete de salatd bazate pe fradifiile Italiei
(sau Bel Paese, ,frumoasa fard”, cum o numesc italienii) si
selectionate de Academia Barilla, centrul international dedi-
cat conservarii si promovarii gastronomiei italienesti. Am inclus
salate preparate din legume, cum ar fi clasica Pinzimonio, apoi
am ftrecut la salate avénd la bazd orezul, cerealele sau
pastele, In care apar de obicei si vegetale, branzeturi, legu-
minoase si diverse condimente. Existd apoi salate cu pui, in
care carnea este fiartd si racitd, apoi taiatd in bucdti mici si
amestecatd cu alte ingrediente. Uneori, vedeta principald
este pestele, cum ar fi salata cu somon afumat si fenicul; sau
leguminoasele, ca n salatele cu ndut, fasole sau bob. Exista
chiar salate din fructe, ca cea din bucdtaria siciliand, pre-
paratd din portocale, Tn care sosul este mai degrabd picant
decat dulce, realizat din sare, ulei si ofet sau zeamda de lamaie.

Daca salata confine legume proaspete sau gatite, ea
poate fi servitd ca garniturd la un fel principal de mancare
alcatuit din carne sau peste. Dacd este o salatd mixta,
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incluzé&nd nu numai vegetale ca ingrediente, ci si proteine ca
leguminoase, branzeturi sau mezeluri, ea poate fi servitd ca un
antreu delicios sau poate constitui o masd in sine, in special
n lunile de vard sau in pauzele de pranz. Toate salatele
Lspeciale”, adicd cele ale cdror ingrediente principale sunf
altele decét legumele, pot fi servite In funcfie de ce anume
sugereazd principalul lor ingredient. De exemplu, o salatd din
grau spelta poate tine cu succes loc de primul fel, in fimp ce o
salatd de pui sau de ton poate fi consideratd felul principal.
Salatele de acest gen pot fi servite si ca anfreuri dacd sunt
usoare.

Majoritatea salatelor selectate in acest volum sunt italie-
nesti datoritd inspiratiei lor creatoare si produselor regionale
specifice. Desi unele dintre refetele prezentate isi au originea
n alte regiuni culinare, cum ar fi salata Nigoise si salata gre-
ceascd, ele au fost totusi alese deoarece au devenit comune
n bucataria italiand si fiindcd se remarcd prin aceeasi calitate
excelentd a ingredientelor crude, un echilibru subtil intre
traditie si inovatie si, peste toate, un spirit convivial. O astfel de
bucurie — atét de contagioasd si de italiand - face din fiecare
salatd un eveniment ce nu trebuie ratat.
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SALATA DE PORTOCALE

Timp de preparare: 30 de minute Dificultate: redusd

4 PORTII

2 portocale, preferabil Tarocco
zeama de la 1 Iamaie
I andiva
3 1/2 linguri (50 ml) ulei de mdsline extra-virgin
sare si piper dupd gust

Curdfafi portocalele de coaja si de pielifa albd din interior
Cu un cutit ascufit si aruncati cojile. Desprindeti felile din membrana lor
§i scoateti samburii deasupra unui vas, pastrand zeama scursa.
Batefi cu telul zeama de l@maie, zeama de portocale,
uleiul de masline si un varf de cutit de sare si piper. Amestecati felile
de porfocald cu sosul de Iamaie si serviti pe un pat
de frunze de andiva.




