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ACADEMIA BARILLA

AMBASADORI MONDIAL
Al GASTRONOMIE ITALIENE

Academia Barilla este o miscare la nivel mondial care $i-a propus s&
protejeze, sa dezvolte st s& promoveze culturg si autentica bucatarie
regionald a Italiei. Pornind de Iq conceptul ,Food as Culture”, Academia
Barilla oferd o imagine panoramicad a Italiei, gratie unei metode exclusive
care include:

- uncentru culinar de ultimé ord in Parma, Italia;

- Pprograme turistice pentru iubitorii artei culinare si cursuri practice de
gatit;

- Cea mai mare bibliotecd gasfronomica italiand din lume sio
Colectie istorica de meniuri:

- un portofoliu de produse alimentare artizanale de primé& calitate;

- Pprograme de atestare culinard g nivel mondial:

- senvicii corporative pentru clienti si programe de training:

- activitdti de team building:;

- o0 mare varietate de carli de bucate italienesti,

V& mulfumim si v& asteptam cu placere n Italial
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Inca de la inceputurile ei, bucataria italiana o fost indragostita de
legume si verdeturi. Este o veche si lungd poveste de iubire, nu doar o
pasiune trecdtoare. lar Bel Paese (,frumoasa fard”, cum Tsi numesc italienii
patria) se poate mandri, pe intreg teritoriul ei, cu o varietate de produse
agricole: radicchio (cicoare rosie) de Treviso, nu numai frumoasd ca aspect,
dar si delicioasd la gust, rogii cherry de Pachino, inventate, spune legenda,
de o zeitate mediteraneeand: §i fasole alod cannellini din Abruzzo, mici
perle stralucitoare pline de aromd. Mai gasesti fotodatd cepele dulci de
Boretto, anghinarea romand, minunata fasole fava (bobul) din regiunea
Marche - si lista poate continua. Destinul legumelor italienesti va deveni si
mai bogat si mai important, deoarece in ultimii ani mulli oameni au optat
pentru o dietd vegetariana - din motive de sandtate, de protejare a
mediului sau etice - reducand sau eliminédnd consumul de carne si peste
(iar, in unele cazur, chiar si pe cel de produse lactate).

In cadrul unei mese n stil italian, legumele sunt utilizate nu numai in
prepararea diverselor feluri din meniu, dar §i ca protagoniste ale gamniturilor
care insofesc felul principal de mancare, bazat de carne sau peste.
Legumele pot fi savurate crude sau gdtite: fierfe in aburi, indbusite, sotate,
gratfinate, marinate, prajite, preparate ca frifolati (t&iate in felii subfiri si
sofate cu usturoi, ulei de masline st patrunjel) sau fripte pe gratar,
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Conceptul de garniturd este relativ recent — apdrut in ultimele doud
wcole, Cu toate acestea, in Roma anticd, de exemplu — potrivit poetului
I'ofronius Tn romanul sau Satyricon - erau servite la mesele celor bogati
litnze de smochin rulate si umplute cu un amestec de legume fierte si
boabe de leguminoase pasate. Este posibil, totusi, ca ele sa fi avut rolul
o fol principal si nu de acompaniament la un preparat mai ,,consistent”.

Daca este aleasd cu grijd, orice garniturd poate imbogdfi gustul unui
[ol cle mancare, dar, Tn acelasi timp, poate fi si un preparat de sine statator,
Il ales dacd legumele sunt ,,potenfate” de prezenta unei proteine cum
(i 1l branza sau oudle, ca in gustoasele parmigiana cu vinete si flan de
[1c17 cu fondue de brénzd Taleggio. Garniturile pot avea si un rol singular,
. hicir si cele care constau numai din leguminoase, cum ar fi fasole albd
llcillcnd cu salvie. Cand leguminoasele sunt combinate cu cereale, cum ar
[l cole oferite de o felie de pdine, putem beneficia de o proteind de inaltd
cdllfate (comparabild cu cea animald), si astfel gamnitura devine un fel
[inclipal. Evident, daca garnitura este prezentatd ca atare, portia ar trebui
o1 lle mai micd, pentru a pdstra o armonie a proporiilor cu felul principal
1o care 1l insofeste. Dacd, In schimb, Tsi va asuma demnitatea unui fel
princlpal, cantitatea servitd poate fi maritd.
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Pentru a crea o stare de spirit conviviald — acea atmosferd confor-
tabild, de conversatie, voie bund, gesturi ample si exuberantd, care sunt
atat de tipice meselor italienesti — gamitura nu ar trebui servitd in porfii
individuale, ci intr-un singur castron mare, care poate fi trecut de la un
comesean la altul. $i, pentru ca efectul sa fie maxim, ar trebui s&
respectati cateva reguli. In primul rand, alegeti garnitura fie pentru
afinitatea, fie pentru contrastul ei cu felul principal, dar niciodatd pentru
omogenitate, astfel incat preparatul s&-si g&seasca locul »in fata” sau
»Pe 1angd” felul principal. Apoi, ori de céate ori este posibil, garnitura ar
frebui sa ofere varietate, confindnd de la trei pand la opt ingrediente.
Si, n fine, ar trebui preparatd cu ingrediente de sezon, eventual, din
productfia locals.

Pentru acest volum, Academia Barilla, un centru infernational dedicat
conservarii si promovarii gastronomiei italienesti, a selectat 40 dintre cele
mai bune refete de garnituri din fradifia culinarg italiand. Ele se remarcd
printr-o bogdtie de culor, texturi sl arome; un deosebit respect pentru
calitatea exceptionald a ingredientelor de baza: simplitatea prepardrii
care creeazd prin ed Tnsasi eleganfa:; si, mai presus de orice, placerea
Impartasita cu ceilalfi,
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Unele garnituri sunt deseori preparate ca acompaniamente la felurile
piincipale. De exemplu, piureul de cartofi este servit in mod traditional in
Itiilicr cu carnati de porc prdjiti, cum ar fi cofechino, sau cu zampone
(plcloare de pore). Chiar si asa, aceastd delicatd garniturd p(?oTe fi
tuimbinata la fel de bine cu alte preparate din carne sau cu orice va
Lgoreazda intuifia, de la peste prdjit pdnd la un platou cu branzeturi (de
[olorat o selectie aleasd, cu gusturi intense). Un alt exemplu bun este
lcimpascioni (ceapd sdlbaticd), cu bulbii ei care seamand cu niste cepe
Imlcl dar cu un gust ugor mai amar, tipic pentru bucdtdria din Puglia si
Honlllcata. Ele sunt frecvent combinate cu preparate din came, dar nimic nu
ne impledica sa le servim cu un sortiment bogat de feluri principale.
Logumele care pot fi prdjite in pesmet sau Th aluat, cum ar fi anghinarea

(L conopida, sunt ideale pentru carnea albd sau pestele alb, dar se
[olilvesc de minune si 1Gngd o branzd ricotta cremoasd. $i, in timp cevo
dlalc de cruditati este excelentd aldturi de preparate proaspete de vard,
L ar fi canpaccio de came sau de peste, ea poate da un plus de savoare
Lnol fripturi suculente la cuptor sau unei combinatii apetisante de fructe de

o frase la figaie.
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SPARANGHEL CU SOS DE OUA

Timp de preparare: 15 minute Timp de gdtire: 8 minute
Dificultate: redusd

4 PORTII

1 kg sparanghel
3 oud mari, fierte tari
2 fileuri de angoa, cldtite s tdiate marunt
I lingura capere, tdiate marunt
zeama de la 1 lamaie
100 mi ulei de mdsline extra-virgin
sare si piper dupd gust

Curdtati sparanghelul, legatfi-lin buchetele si puneti-l cu varfurile
n sus infr-o oald nalte si iIngusta.
Addugati apd rece cat s acopere 2/3 din tulpini si |&sarti-I
sa fiarbd la foc mic aproximativ 8 minute.

Taiafi oudle fierte n jumatate sl separati gdlbenusurile de albusuri.
Pasati galbenusurile printr-o sitd deasupra unui bol, addugati 2 linguri de
zeamad de lamaie si, foarte ncet, amestecdnd continuu, turnati ulei de

masline pang obfineti un sos subtire.

Tocafi marunt albugurile fierte si punefi jumatate din cantitate in sosul de
gdlbenusuri (pastrand cealaltd jumatate pentru garnisire). Adaugati
Caperele si fileurile de angoa, condimentati cu sare si piper si adaugati
zeamad de ldmaie dupd gust. Tunati sosul intr-o farfurie, Aapoi aranjafi
deasupra sparanghelul, cald sau rece, dupd preferinta.
Garnisiti cu restul de albusuri tocate,




ANGHINARE A LA CAVOUR

Timp de preparare: 20 de minute Timp de gdtire: 10 minute
Dificultate: redusd

4 PORTII

8 bucati anghinare tanaré (baby)
2 oud mari, fierte tari
1 legatura pdatrunjel
zeama de la 1 Iaméie
2 fileuri de angoaq, cldtite bine
4 linguri unt nesarat
parmezan (Pormig/ano—/?egg/ono) ras, cat este necesar

Incalziti cuptorul g 200°C.

Cur&tati anghinareq tdind cel putin 1/2 cm din varful frunzelor Si
de la bazg si Indepartati frunzele tari exterioare de la baza.
Fierbeti anghinarea intr-o oald cu apd sarats sl zeama de Iamaie
timp de aproximativ 16 minute; I&sati-o s& se scurga.

Topifi 1 lingurd de unt. Stropiti anghinarea cu untul fopit si dati
capdatanile prin parmezan ras. Puneti-le apoiintr-o tavy si coaceti-le
in cuptor catevg minute, pand ce brénza prinde o culoare aurie.
Tocafi marunt ougle impreund cu 1 lingurd de frunze de pdtrunjel
si fileurile de ansoa. Topiti cele 3 linguri de unt ramase intr-o tigaie mice
st adaugati amestecul de oud, patrunjel si ansoa. Amestecati bine
§i turnati peste anghinare. Servii fierbinte,




