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ATTITUDINE AL 
LAVORO DI GRUPPO
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IN CUCINA VINCE IL 
LAVORO DI SQUADRA
Senso dell’organizzazione e 
di adattamento a contesti 
multiculturali. Capacità di 
gestione delle risorse e attitudine 
al lavoro di squadra. Creatività 
e doti di problem solving. Oltre 
ad averle scritte sul proprio 
curriculum e a metterle alla prova 
tutti i giorni a lavoro, queste 
capacità le esercitiamo in cucina.

Il lavoro di squadra nasce dalla 
pura condivisione; tutti lavorano 
spinti da uno pensiero, ovvero 
dall’idea del piatto, che nasce 
dall’ispirazione dello chef per 
poi essere trasferito all’intera 
brigata. L’importante è che esista 
una visione di insieme, un giusto 
compromesso tra organizzazione 
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e creatività. Il confronto e la 
condivisione di idee all’interno di 
una cucina sono una componente 
fondamentale del successo di 
un ristorante. Come sostengono 
grandi chef il lavoro di squadra è 
fondamentale per la preparazione 
di un piatto o di un menu, non 
è il lavoro di un singolo uomo 
ma bensì di una e vera e propria 
équipe.

Le dinamiche della leadership 
e del lavoro di gruppo vengono 
agite in cucina attraverso:
 
-  Un unico obiettivo (cena 
finale), che può essere declinato/
interpretato in modi diversi;

-  L’assegnazione ai gruppi 
di compiti differenti (le varie 
portate);
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-  Un unico budget da 
condividere tra gruppi, per 
l’acquisto degli ingredienti;

-  La gestione dei conflitti 
in situazione di scarsità (la 
spartizione delle risorse);

-  La possibilità di collaborare 
tra gruppi per massimizzare 
la resa dei piatti l’imprevisto 
che può cambiare lo scenario 
in cucina (una portata in più 
all’ultimo momento);

-  Il vincolo di tempi prestabiliti 
per la realizzazione delle diverse 
portate;

-  L’allestimento della tavola 
pur avendo poche risorse.



7

PROBLEM SOLVING
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PROBLEM SOLVING
Uno chef, al pari di un manager 
d’azienda e di un team leader, 
quotidianamente si trova a dover 
risolvere problemi, a trovare 
rapide soluzioni ad imprevisti 
e difficoltà: un membro della 
brigata comunica di essere 
malato il giorno clou della 
preparazione di un banchetto. 
Uno stagista ha un improvviso 
crollo emotivo. Un nutrito gruppo 
di clienti arriva inatteso. In sala, 
per una pura casualità, sono 
presenti più soggetti allergici 
ed intolleranti. Un’attrezzatura-
chiave si rompe e i manutentori 
non sono reperibili. Di una 
materia prima supposta presente 
non c’è traccia. Uno show cooking 
risulta essere deficitario di tutto, 
illuminazione compresa...
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In questi casi esemplificativi, 
nonché nella quotidianità del 
suo lavoro, uno chef deve quindi 
dimostrare di possedere la 
competenza – definita dagli 
esperti soft e trasversale 
(ovvero legata all’attitudine 
mentale e non allo studio e 
al saper fare) – del problem 
solving. Di che si tratta? Cosa 
vuole dire specificamente 
questa espressione inglese, 
ormai abusata nel mondo del 
lavoro? Il problem solving 
indica il processo che un 
individuo mette in atto per 
analizzare un problema o una 
situazione inattesa ed escogitare 
una soluzione innovativa, 
precedentemente sconosciuta. 

Coloro che possiedono la 
competenza del problem solving 
mostrano flessibilità negli 
schemi e negli approcci mentali, 
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associata alla capacità di cogliere 
i problemi nella loro dimensione 
globale. Se poi la soluzione 
adottata è la migliore in termini 
di tempo, qualità, impiego delle 
risorse, soddisfazione del cliente 
e motivazione della brigata, si 
può affermare che il soggetto ha 
una buona padronanza sia del 
problem solving che di un’altra 
competenza affine ricercatissima, 
il decision making.

Nella letteratura specializzata, 
vengono esposte numerose 
strategie di problem solving: 
il brainstorming, il pensiero 
laterale, la teoria delle soluzioni 
intermedie, ecc. L’approccio 
che suggeriamo è il seguente, 
conosciuto come metodo 
F.A.R.E.:

- Focalizzare e definire il 
problema, circoscrivendolo 
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e separandolo da elementi 
estranei;
- Analizzare le informazioni 
importanti per definire il 
problema, identificandone i fattori 
critici e rilevanti;

- Risolvere il problema 
mediante la creazione di più 
soluzioni alternative, la selezione 
di quella ritenuta ottimale e, 
infine, la definizione di un piano di 
azione SMART (ovvero specifico, 
misurabile, raggiungibile, 
realistico e tempificato);

- Eseguire il suddetto piano 
d’azione, monitorandone i 
risultati e mostrando flessibilità 
nell’eventuale aggiornamento ed 
ottimizzazione.   
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GESTIONE 
DELLA BRIGATA 

GESTIONE DEI 
CONFLITTI
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BRIGATA
Chi ha scelto la cucina come 
mestiere sa che non si tratta 
solo di un lavoro impegnativo da 
portare avanti con passione e 
creatività ma anche di un’insieme 
di regole e passaggi da rispettare 
con precisione, quasi in modo 
“militare”. 

Una cucina professionale è 
infatti un ambiente affascinante 
ma molto complesso che va 
gestito con rigore, attenzione e 
un’organizzazione impeccabile 
che faccia funzionare tutto 
alla perfezione in modo da non 
commettere errori e rendere i 
clienti soddisfatti. 

La brigata è l’insieme del 
personale che lavora nella cucina 
di un ristorante per occuparsi di 
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tutti i compiti necessari a non 
farsi sfuggire niente ed evitare 
sovraccarichi. È composta 
da varie figure essenziali, 
soprattutto nella ristorazione 
di alto livello in cui si devono 
soddisfare le esigenze di tanti 
clienti mantenendo sempre 
elevata la qualità e ci si può 
permettere di non risparmiare 
sulla manodopera. Le varie figure 
devono lavorare rapidamente e 
in sinergia, gestendo al meglio 
gli imprevisti e garantendo la 
massima efficienza ogni giorno.

GLI CHEF
Primo tra tutti troviamo l’ 
Executive chef, colui che 
potremmo definire come il “capo 
supremo” di tutto il gruppo di 
cuochi e membri della brigata 
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Lo chef principale è lo Chef de 
cuisine. Sous chef è lo chef in 
seconda. 

Le tipologie di Chef de partie 
presenti in tutte le brigate della 
grandi cucine sono però lo Chef 
Saucier (si occupa di preparare 
salse di ogni tipo, della cottura 
delle carni in umido, al salto e dei 
brasati) e lo Chef Garde-Manger 
(chef preposto alla gestione delle 
celle frigorifere e che si occupa di 
tutte le preparazioni fredde).

Oltre agli chef, completano la 
brigata gli aiutanti, il Commis 
(sono gli aiutocuochi che aiutano 
e collaborano con i relativi chef 
di partita), Plonger (è l’addetto 
al lavaggio delle pentole e degli 
utensili).
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CONFLITTI
Attento: spesso si scelgono 
direttori di sala talmente 
sicuri di loro stessi da risultare 
aggressivi o indisponenti. 
Questo atteggiamento alla lunga 
porta inevitabilmente ad avere 
dei problemi nella brigata. In 
effetti, se l’ambiente di lavoro 
non è sereno e i sottoposti si 
trovano ogni giorno in un clima di 
tensione, è naturale che si creino 
conflitti e antipatie. E queste 
ultime hanno sicuramente delle 
conseguenze sulla qualità del 
servizio nel ristorante. 

Ripicche e risentimenti che 
sfociano in disastri nella 
gestione delle comande non 
sono situazioni così rare. In casi 
simili a rimetterci sono in due: 
il proprietario del ristorante, e i 
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clienti, che si trovano in mezzo a 
una guerra tra i componenti della 
brigata  di sala.

Per lavorare in un ristorante 
ci vuole spirito di sacrificio, 
passione, umiltà, curiosità e 
cultura.

Mangiare, si sa , è un piacere, 
ma è anche una forma di 
accudimento a quando andiamo 
in un ristorante ci aspettiamo 
tutto questo: vogliamo mangiare 
bene e vogliamo trovarci in un 
ambiente piacevole, in cui ci 
sappiano consigliare e guidare per 
vivere al meglio l’esperienza.
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FOOD COST
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CHE COS’È IL FOOD 
COST?
Nella ristorazione capita spesso 
che gli chef siano apprezzati per 
il valore e la creatività della loro 
cucina, ma subiscano nello stesso 
tempo delle critiche da parte della 
direzione e dei manager delle 
strutture in cui lavorano. 
Si tratta quasi sempre di problemi 
connessi al food cost, cui si 
può rimediare organizzando di 
nuovo la propria forma mentis e 
adottando con regolarità qualche 
semplice accorgimento.

Dal bagaglio professionale 
di un cuoco non fanno parte 
solo la genialità gastronomica 
e le tecniche per riconoscere, 
scegliere ed elaborare i migliori 
prodotti, ma anche la scienza 
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della corretta gestione della 
cucina. Per prima cosa è 
necessario definire il “Food Cost”, 
un termine ostico che ha vari 
significati. Tecnicamente parlando 
è un valore fissato in percentuale, 
che stabilisce il rapporto fra 
il costo delle materie prime 
utilizzate per la preparazione 
di un piatto e il suo prezzo di 
vendita; in senso lato va inteso 
come l’indice che sintetizza 
l’abilità di uno chef nella gestione 
della propria cucina.

VARI FATTORI POSSONO FAR 
SUONARE UN CAMPANELLO 
DI ALLARME:
 
- L’ulitizzo massiccio di 
ingredienti costosi, che fanno 
lievitare di molto il prezzo dei 
piatti;
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- Un pricing inadeguato, che 
di traduce in perdite economiche 
per il ristorante;
 
- La scarsa consapevolezza 
del costo reale della propria 
cucina, dovuta alla mancata 
redazione delle ricette dei piatti;
 
- Gli sprechi eccessivi di 
materie da parte del personale 
di cucina. La mancanza di 
comunicazione tra sala e cucina, 
che comporta il non utilizzo di 
materie prime e semilavorati 
disponibili in cucina;
 
- Una politica di acquisti 
dai fornitori svolto in modo 
poco oculato e trasparente, ad 
esempio tramite “compromessi”;



22

La formula per calcolare il valore 
percentuale del food cost è molto 
semplice: 

Il costo del piatto / il prezzo di 
vendita x 100

es. €5,20/€15,50 x 100 = 33,54%
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GESTIONE 
SALA-CUCINA
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L’IMPORTANZA 
DELLA 
COMUNICAZIONE
Il segreto è mandare il piatto 
nella testa, e non solo nello 
stomaco, e l’ingrediente per 
il successo di un ristorante è 
indubbiamente l’equilibrio tra 
sala e cucina. L’addetto di sala 
deve avere la capacità di saper 
raccontare il piatto, valorizzare 
al meglio il lavoro e la figura 
dello chef ed il minuzioso studio 
di ogni singolo piatto. Entrambi 
convinti di svolgere al meglio il 
proprio lavoro, ma il successo 
del cuoco e del ristorante passa 
necessariamente nelle mani 
della sala. Perché Un buon piatto 
portato senza il sorriso e senza 
grazia perde importanza. Alcuni 



25

studi dimostrano che se non 
saluti il cliente con gentilezza 
entro i primi 5 secondi dal suo 
ingresso nel locale, la strada per 
piacergli è già in salita.

In qualsiasi ristorante se la 
cucina è la mente, la sala è il 
braccio. Due elementi che devono 
lavorare in sintonia se vogliono 
ottenere il risultato sperato. 
Invece, troppo spesso, cucina e 
sala sono due mondi a sé.

La comunicazione tra cuochi e 
camerieri è uno degli aspetti più 
delicati della ristorazione. I due 
ingredienti devono risultare in 
equilibrio tra di loro, gli strumenti 
per il successo possono essere 
riassunti in 4 punti:

1. Non giudicare il lavoro altrui: 
Le figure professionali sono 
stabilite da una gerarchia precisa.
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 2. Non scrivere male le 
comande: Nessuna formula 
matematica strana, meglio 
utilizzare abbreviazioni già 
concordate con la cucina.
 
3. Non essere avari con le 
mance: Concordare la divisione 
delle mance. Il cliente è 
soddisfatto quando mangia bene 
e riceve un ottimo servizio.
 
4. Non essere solitari: 
Condividere il lavoro ben fatto con 
tutta la brigata di sala e cucina.
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COME STILARE 
UN MENU E 
FARLO RUOTARE
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MENU ALLA CARTA
Come abbiamo già visto, il target 
di clientela e l’analisi del territorio 
sono due punti cruciali per aprire 
un ristorante. Di questi due 
elementi fondamentali ne viene 
poi fuori il costo medio del pasto 
e la formula menu da adottare.
Stilare un menu è frutto della 
collaborazione di tante teste 
diverse e non bisogna mai 
esaltare il solo ego dello chef. 
Il menu deve essere pensato 
per soddisfare il cliente, 
accompagnarlo in un viaggio 
fatto di sensazioni, emozioni che 
vengono date da ogni singola 
portata.
Bisogna tener conto della 
clientela, del costo del piatto e 
una gestione corretta del food 
cost possono fare la differenza 
tra il guadagno e la remissione.
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Il compito del ristorante, 
attraverso il menu, è quello di 
stupire, fidelizzare il cliente. Ecco 
alcune delle regole basi per stilare 
un perfetto menu:

- Utilizzare in più portate gli 
stessi ingredienti: in questo modo 
cercheremo di ridurre il food cost 
di ogni singola portata.

- Bio, biologico, casereccio, 
fatto in casa, home made, fresco 
di giornata, km 0; sono termini 
che costituiscono un valore 
aggiunto per il piatto

- Attenzione all’uso delle 
preposizioni. Viene spesso 
sottovalutata, rischiando di 
descrivere altro da ciò che 
s’intende. Leggendo “crema di 
vaniglia e lamponi” ci si aspetta 
una crema dal colore rosa al 
gusto di vaniglia e lamponi, 
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mentre “crema di vaniglia con 
lamponi” descrive una crema 
al gusto di vaniglia servita con 
lamponi freschi interi.

- Lunghezza, incipt e formato 
nella prima pagina scrivi una 
o due frasi che identificano il 
ristorante, senza scrivere tutta 
la storia. L’importante è non 
esagerare e non stilare menu 
lunghissimi che annoiano e 
confondono.

- Il numero delle portate
Un menu ben riuscito, offre la 
giusta quantità di scelte. Se non 
siamo un ristorante specializzato 
in carne o pesce, diamo sempre 
3/4 alternative di carne, 3/4 
alternative di pesce e 2/3 
alternative vegetariane
- La composizione del menu
Il primo piatto del menu deve 
avere il prezzo più basso e 
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l’ultimo piatto deve avere il 
prezzo più alto. E questo deve 
valere per tutto, dall’antipasto al 
dolce.

- I prezzi il prezzo deve essere 
scritto con lo stesso font, meglio 
solo il numero (per la valuta 
magari scrivete la dicitura “prezzo 
in €). Usate sempre una cifra 
intera, senza virgole. Evitate 
prezzi come 9,99 € che fanno 
tanto saldo da supermercato e 
già sono indice di bassa qualità

MENU A BUFFET
Proposta perfetta per locali in 
zone di uffici e universitari. Ma 
non basta dire la parola buffet 
per avere la fila alla porta: non c’è 
cosa più triste di un buffet gestito 
male. Il vantaggio del buffet è 
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doppio: ti permette di organizzare 
in anticipo il lavoro in cucina, far 
mangiare tante persone in poco 
tempo e con un servizio di sala 
più snello

Ecco le indicazioni sa seguire 
quando si parla di Menu 
ristorante a buffet:

- Il buffet deve essere 
abbondante, colorato, fresco.

- Deve variare su ogni 
livello: quotidianamente, 
settimanalmente, mensilmente e 
sguendo il ritmo delle stagioni.

- Attenzione a non offrire 
troppe cose fredde, anche se più 
facili da gestire.

- La zona buffett deve essere 
sempre piena per evitare l’effetto 
che stia finendo.
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AGGIORNAMENTO 
CONTINUO DELLO 
CHEF: LA CUCINA 

MOLECOLARE E LA 
COTTURA A BASSA 

TEMPERATURA 
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LA CUCINA 
MOLECOLARE
Circa 15 anni fa l’espressione 
“cucina molecolare” è approdata 
nelle migliori cucine del mondo 
intero: attraverso un approccio 
innovativo, la cucina tentava per 
la prima volta di compiere un 
salto qualitativo, da disciplina 
empirica a vera e propria scienza 
applicata.

Inizialmente, quando ancora 
poche notizie trapelavano, la 
cucina molecolare sembrava 
essere un argomento molto 
complesso, circoscritto a ristrette 
comunità di chimici e scienziati. 
In realtà, il concetto di base è 
molto semplice: attingere dal 
mondo industriale nozioni, 
processi, ingredienti ed additivi 
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(gomme naturali, stabilizzanti, 
emulsionanti, ecc), per offrire la 
possibilità agli chef di alta cucina 
di innovare, creando una vera 
rottura con la “cucina classica”. 

L’utilizzo sapiente della cucina 
molecolare e degli strumenti ad 
essa collegata fa sì che il cliente 
si entusiasmi, sperimentando 
diverse consistenze degli 
alimenti ed accostamenti audaci. 
L’utilizzo della lecitina per le 
arie, la sferificazione per un 
effetto “esplosione”, le gelatine 
termoresistenti sono esempi di 
strutture innovative, introdotte in 
cucina proprio dalla gastronomia 
molecolare.

Col tempo, sono stati compiuti 
ulteriori progressi, alla ricerca 
di componenti specifiche dei 
singoli ingredienti, che, isolate, 
possano valorizzare gli ingredienti 
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stessi, combinando più note 
organolettiche ed esaltando il 
piatto sia nel gusto (acido , salato, 
amaro, dolce, umami) che nelle 
consistenze ( mousse, spume, 
soffiati, ecc).

LA BASSA 
TEMPERATURA
Sulla scia del successo della 
cucina molecolare, si sono 
affermate numerose tecniche; 
qui ci vogliamo soffermare sulla 
cottura a bassa temperatura, 
che ha avuto un grandissimo 
impatto. Tale tecnica ha origini 
antiche: una volta la carne era 
cotta a bordo stufa o addirittura 
sotto terra, per periodi molto 
lunghi, con ottimi risultati in 
termini di gusto e consistenza, 
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ma a discapito delle norme 
igieniche. Oggi, grazie alla 
conoscenza su igiene, HACCP e 
tecnologia, si riesce a cuocere a 
bassa temperatura rispettando 
gli standard igienico-sanitari e 
mantenendo intatte le qualità 
organolettiche e la morbidezza 
della materia prima.

Ma i vantaggi della cottura 
a bassa temperatura non si 
fermano qui: tale sistema facilita 
di molto il lavoro in cucina, 
soprattutto per la pianificazione 
del menu. Questa tipologia 
di cottura, infatti, permette 
all’operatore di poter produrre 
grandi quantità di prodotto finito 
e conservarlo, in sottovuoto, ad 
un intervallo di temperatura 0 – 
4°C per periodi molto lunghi (fino 
ai 15 – 21 giorni). 
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Grazie a ciò, è possibile 
abbattere notevolmente i costi 
di produzione sia per il rallentato 
deperimento del prodotto finito, 
sia per il ridotto calopeso rispetto 
ad una cottura tradizionale (ad 
esempio la carne, cotta in bassa 
temperatura, ha un calo peso di 
circa il 40 % in meno rispetto alle 
tecniche classiche di cottura).

TECNOLOGIE
Per concludere, possiamo 
affermare che lo chef moderno è 
in continua ricerca, deve studiare, 
approfondire e far proprie alcune 
idee che soggiacciono alle varie 
“mode”, che si susseguono. 
Inoltre, deve necessariamente 
appropriarsi di nuove tecnologie 
e attrezzature; per fare un 
esempio, la diffusione della sola 
tecnica della cottura a bassa 
temperatura ha permesso lo 
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sviluppo di tre attrezzature, con 
caratteristiche diverse: 
- Bagno termostatato:  
ideale per cotture sottovuoto. Le 
ottime proprietà di conduzione 
termica dell’acqua permettono 
di avere una cottura molto più 
uniforme e costante rispetto a 
quella effettuata in forno;
- Gastrovac: permette 
all’alimento di impregnarsi di un 
liquido, per conferire al prodotto 
finito, mediante l’impregnazione, 
sfumature di gusto a piacimento 
dello chef;
- Rotoval: evaporatore 
rotativo, che permette di ottenere 
sia il profumo che il liquido 
concentrato necessario per 
alcune preparazioni. La soluzione 
utilizzata riesce ad evaporare 
nonostante le bassissime 
temperature, ottenendo essenze 
non alterate.
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EVOLUZIONE CONTINUA 
DEI TREND DI CUCINA
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TREND DI CUINA
MACROBIOTICA - Possiamo 
catalogare gli ingredienti 
macrobiotici in 4 categorie 
principali: Cereali, Alghe, Grassi, 
Legumi. 
Vediamoli ora in dettaglio.

I cereali integrali non raffinati 
come il riso, il preferito, ma anche 
altre varietà come frumento, 
mais, grano saraceno, orzo, avena 
e miglio.
Le alghe sono analogamente un 
ingrediente molto importante 
della cucina macrobiotica: molto 
utilizzate ad esempio la varietà 
Nori, la Wakame e la Kombu.
Passando ai grassi macrobiotici, 
si tratta di grassi di origine 
vegetale. Molto utilizzati 
come alternativa ad esempio il 
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Gomasio o il Tahin.

I legumi più utilizzati sono la 
soia, i ceci, le lenticchie ed i fagioli 
Azuki.

RIVISITATA - Per alcuni anni è 
andato di gran moda utilizzare 
il termine “rivisitare” in cucina: 
si utilizzava tutte le volte che un 
cuoco intendeva proporre una 
ricetta tipica  della tradizione, 
interpretata in manieta attuale, 
con l’inserimento di tecniche 
di lavorazione innovative e non 
presenti nel passato. 

Oggi su questo tema si discute 
non poco, considerando che 
alcuni chef hanno realizzato 
preparazioni che ben poco hanno 
come riferimento nell’originale. 
Meglio cambiare nome e definire 
una nuova ricetta. Diverso è il 
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caso in cui si parla della ricetta 
traendo ispirazione dagli 
ingredienti, per costruire una 
nuova pietanza.

DESTRUTTURATA - La cucina 
destrutturata è una tendenza 
molto in voga da alcuni anni. 
Questo termine apparentemente 
difficile significa in realtà un 
semplice modo per rivisitare una 
ricetta tradizionale, utilizzando 
gli stessi ingredienti della 
ricetta originale, ma con una 
disposizione diversa. Quindi 
stessi ingredienti, ma “struttura” 
diversa, con una tendenza a 
separare gli ingredienti che nella 
ricetta originale sono mischiati 
tra loro.
Il padre della cucina destrutturata 
è Ferran Adrià, il cuoco spagnolo 
del ristorante El Bulli (che ha 
chiuso nel 2012), considerato uno 
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dei più innovativi chef del mondo. 
 
Un esempio da NON seguire di 
cucina destrutturata? 
Vi ricordate nelle vecchie trattorie 
di una volta, quando servivano 
la pasta in bianco con il sugo di 
pomodoro versato sopra? Un 
esempio di “cucina tradizionale 
destrutturata” che è meglio 
dimenticare.

ETNICA - La cucina è parte 
integrante della cultura di 
un paese in quanto anche il 
lato gastronomico, con le sue 
ricette tradizionali, le pietanze e 
spezie tipiche ricche di profumi, 
rappresenta un modo pratico e 
curioso per avvicinarsi alla cultura 
di un popolo, conoscere un paese 
e comprenderne ritmi e tradizioni. 
Oggi c’è chi adora viaggiare ed 
assaggiare le cucine etniche del 
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mondo per assaporare nuovi 
piatti dai sapori diversi. 
Si può quindi iniziare a scoprire 
le altre cucine uscendo di casa 
ed entrando nel primo ristorante 
etnico della nostra città dove si 
possono degustare le specialità di 
molti paesi del mondo. 

Tra le migliori cucine vi 
proponiamo la cucina indiana, 
la cucina peruviana e la cucina 
marocchina. Alcuni abbinamenti 
tra dolce e salato di queste cucine 
sono molto diversi rispetto a 
quelli della cucina italiana, ma 
si possono sperimentare nuovi 
sapori ai quali non avremmo mai 
pensato.

FUSION - Nella cucina 
fusion vengono combinati in 
maniera originale elementi che 
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provengono da tradizioni culinarie 
differenti. Un mix armonico tra i 
sapori della cucina tradizionale 
e aromi provenienti da tutto 
il mondo: nascono così piatti 
davvero originali, espressione 
della creatività delle abili mani 
culinarie degli chef.
Numerosi chef si ispirano proprio 
a questo tipo di cucina per creare 
le sue originali ricette sushi 
italiano, nelle quali il persce crudo 
si sposa delicatamente con i 
contorni tipici del Bel Paese.

Ecco dunque l’origine dei 
gustosissimi piatti come, la 
tartare di tonno e avocado, 
L’hamburger di riso e salmone o 
il roll di tonno e alghe.
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CUCINA MOLECOLARE - 
MANIFESTO DELLA CUCINA MOLECOLARE. 

“Ogni novità deve ampliare la 
tradizione gastronomica italiana. 
Le nuove tecniche di cottura e 
preparazione e i nuovi piatti sono 
studiati e pensati per valorizzare 
gli ingredienti naturali e le materie 
prime italiane di qualità. La cucina 
molecolare italiana sarà attenta ai 
valori nutrizionali e
al benessere di chi mangia. La 
cucina molecolare italiana realizzerà 
i suoi scopi creando nuove texture
di ingredienti scelti in base ai criteri 
di questo manifesto, studiando le 
proprietà fisiche e chimiche degli 
ingredienti e progettando nuove 
architetture microscopiche”.  Tratto 
dal libro “Il gelato estemporaneo e 
altre invenzioni gastronomiche” - 
Sperling & Kupfer - edizione 2005
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La cottura avviene spesso senza 
fiamma; si prospettano uova 
“cotte” a freddo e gelati preparati 
in azoto liquido. 

NOUVELLE CUISINE - In 
Francia nella fine degli anni ’60 
si affermò una nuova tendenza 
culinaria denominata da 
Christian Millau e Henri Gault, 
giornalisti esperti di gastronomia, 
“Nuova Cucina” o “Nouvelle 
Cuisine”. Apparentemente però 
la “nouvelle cuisine” di allora 
andava nel senso contrario di 
quella contemporanea della quale 
vi elenchiamo le principali regole: 

- Diminuzione dei tempi di 
cottura 
 
- L’utilizzo esclusivo di 
alimenti freschi di stagione
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- Riduzione delle quantità 
di piatti inseriti nella lista dei 
ristoranti. 
- Abbandono delle lunghe 
marinature e frollature. 

- Sostituzione delle salse 
troppo grasse con salse più 
leggere e digeribili. 

- Valorizzazione della cucina 
regionale. 

- Ricerca di una cucina 
dietetica e povera di grassi. 

- Valorizzazione della 
creatività e della fantasia nella 
elaborazione di nuove ricette, 
nelle quali vengono introdotti 
ingredienti mai utilizzati prima, 
sperimentando così nuovi 
accostamenti.
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- Diversa concezione 
dell’eleganza nella presentazione 
del piatto, con riscoperta del 
colore. 

- Cottura delle verdure fatta al 
dente, e abbandono dei fondi di 
cucina e delle besciamelle. 
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CONOSCENZA E 
GESTIONE DEGLI 

ALLERGENI
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COSA SIGNIFICA 
ALLERGIA
Allergia deriva da due parole 
greghe: Allos, che significa 
diverso, Ergon, che significa 
effetto.

Quando si parla di allergia si 
intende perciò la reattività 
spontanea ed esagerata 
dell’organismo del soggetto 
allergico a particolari sostanze 
che risultano invece innocue per 
altre.

ALLERGIE E INTOLLERANZE
Le intolleranze vengono spesso 
confuse con le allergie alimentari, 
ma sono diversi i sintomi che 
differenziano queste patologie. 
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In primo luogo, le allergie si 
manifestano subito dopo 
l’assunzione dell’alimento 
“dannoso” per l’organismo 
attraverso sintomi come nausea, 
diarrea, eruzioni cutanee, pruriti, 
tosse o affanno. 

Le allergie sono scatenate 
dalla presenza di un cosiddetto 
allergene, ovvero una proteina 
contenuta nel cibo che nei 
soggetti allergici stimola il 
sistema immunitario a produrre 
anticorpi, i quali, a loro volta, 
rilasciano sostante chimiche 
organiche che provocano la 
reazione allergica. 

Le reazioni allergiche possono 
essere molto gravi, compaiono 
subito dopo l’ingestione del cibo e 
bisogna intervenire prontamente.
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Le intolleranze fanno parte di 
un più vasto gruppo di disturbi 
definiti come reazioni avverse 
al cibo. Le intolleranze sono più 
comuni delle allergie. I sintomi 
delle intolleranze alimentari 
non si manifestano subito dopo 
aver ingerito il cibo o la sostanza 
dannosa, ma possono passare 
anche diversi giorni. L’intolleranza 
alimentare può, di fatto, 
essere paragonata a una lenta 
intossicazione dell’organismo. 
Alcuni sintomi possono essere 
simili a quelli provocati dalle 
allergie, per cui le due patologie 
vengono spesso confuse.

ALLERGIE E INTOLLERANZE 
PIÙ COMUNI
Le allergie piu comuni sono: 
allergia al glutine, al lattosio, alle 
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uova, al nichel, alle arachidi, alla 
soja, alla frutta oleosa, alla frutta 
e verdura. 

I sintomi delle allergie alimentari 
possono essere: capogiri, 
vertigini, svenimenti, gonfiore 
labbra, secchezza fauci e gola, 
nausea vomito e diarrea, crampi 
addominali, brancospasmo, 
difficoltà respiratorie, aritmie, 
orticaria, dermatite, eczema. Sino 
allo shock anafilattico.
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BILANCIAMENTO 
DEL MENU



57

BILANCIAMENTO DEL 
MENU
Una delle cose più importanti 
– ma anche difficili – per un 
cuoco è il bilanciamento del 
menu, sia dal punto di vista 
nutrizionale, che economico. Di 
seguito approfondiamo tre dei 
fattori principali coinvolti nella 
definizione di un menu di qualità: 

1. Scelta accurata delle 
materie prime: è cruciale 
scegliere possibilmente materie 
prime fresche, di stagione, di 
preferenza con tanti colori. La 
qualità delle materie prime è 
fondamentale per realizzare un 
buon piatto, ed in particolare le 
verdure permettono di offrire al 
cliente consistenze e colori, che 
stimolano l’appetito.I colori nel 
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piatto devono essere armoniosi 
fra di loro; nel caso di un piatto 
invernale, si predilige utilizzare 
prodotti con tonalità scure, 
associate a cotture lunghe 
(brasati, arrosti), mentre nel 
periodo estivo si preferiscono 
prodotti con colori accesi e 
tipologie di cotture più leggere 
(per esempio a vapore).

Nel caso in cui lo chef abbia 
a disposizione un orto o si 
approvvigioni direttamente da 
un contadino di fiducia, si parla 
di filiera a km 0 e i piatti saranno 
certamente caratterizzati da gusti 
più intensi. Attenzione, però: 
acquistare prodotti freschi non 
è sinonimo di ottima qualità: per 
esempio, nel periodo invernale è 
possibile acquistare ed utilizzare 
pomodori freschi, ma si tratta in 
genere di derrate importate dal 
mercato asiatico ancora acerbe, 



59

che completano la maturazione 
nelle celle frigorifere e che hanno 
un gusto scadente. 

Altro aspetto fondamentale è 
quello di accostare prodotti con 
gusti e consistenze (o texture) 
diversi. Per esempio, nel caso 
in cui si decida di mettere in un 
piatto due contorni, le verdure 
saranno tagliate in modi diversi, 
ad una cottura al vapore al dente 
si abbinerà un contorno magari 
saltato, con un sapore più deciso, 
ed uno dei due contorni potrebbe 
essere leggermente acidulo, in 
modo da stimolare la salivazione 
e lasciare un buon ricordo nel 
cliente.

2. Realizzare piatti idonei 
per la tipologia di clientela: è 
fondamentale variare le portate, 
a seconda dell’età della clientela, 
della tipologia dell’evento e della 
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modalità di servizio: comporre 
un menu vuol dire fare un’analisi 
precisa del tipo di clientela che 
frequenta il ristorante.

− Nel caso di un banchetto 
numeroso, con ospiti di diversa 
provenienza, si cercherà di 
valorizzare i prodotti del 
territorio, con piatti tradizionali, 
associati a pietanze leggermente 
rivisitate.

− Nel caso di menu di pesce, è 
necessario proporre varie scelte, 
tra crostacei, molluschi, pesce 
azzurro, ecc.

− Se l’evento viene svolto di 
sera, si prediligono portate con 
maggiori quantità di proteine, 
riducendo i carboidrati; in tal 
caso, quindi, si evita di proporre 
due primi.
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− Nei pasti con più di tre 
portate, si deve evitare di 
fare porzioni troppo copiose: 
solitamente un antipasto non 
dovrebbe superare gli 80 g, un 
primo di pasta non dovrebbe 
contenere più di 80 g di pasta 
secca cruda (mentre per la pasta 
fresca ci si tara sui 120 g) ed una 
porzione di riso solitamente è di 
60 g di prodotto crudo. I secondi 
piatti in media sono a 180 g 
totali, considerando 100 g di 
carne o pesce e 80 g di vegetali.

− Per un piatto unico, il 
pezzo principale è di 180-200 
g, accompagnato da 150 g di 
vegetali e 100 g di carboidrati.

− In un buffet, dove le pietanze 
sono numerose, occorre calcolare 
porzioni molto piccole, da 15 o 20 
g.
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− Durante il periodo estivo fare 
utilizzo di insalate, verdure cotte 
e crude, pinzimoni, ecc , mentre 
nel periodo invernale preferire 
zuppe, legumi, minestre. Negli 
ultimi anni dall’asia è arrivata la 
moda di iniziare il pasto con brodi 
e consommé caldi e freddi.

3. Come comporre un menù: 
nei menù à la carte solitamente 
vengono inseriti i piatti-simbolo 
del locale (i cosiddetti “cavalli di 
battaglia”), magari realizzati con 
prodotti particolari, insieme ai 
piatti della tradizione ottenuti 
con prodotti locali (che danno 
maggior tranquillità al cliente) 
e piatti innovativi, che spesso 
vengono realizzati con materie 
prime povere e valorizzate dalle 
mani dello chef.
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CONOSCENZA E 
UTILIZZO DI MATERIE
PRIME CERTIFICATE, 

RICONOSCIUTE
E TUTELATE (PRESIDI 

SLOW FOOD)



64

Dopo l’avvento e la diffusione 
della globalizzazione, avvenuta 
negli ultimi decenni, si sta 
tornando ad una rivalutazione 
del prodotto a km0, del prodotto 
del territorio, della tipicità. Un 
esempio di ciò è la diffusione 
della “definizione di indicazione 
geografica”, ovvero l’associazione 
tra un nome geografico e un 
prodotto agroalimentare, che trae 
da quel territorio una o più delle 
sue caratteristiche.

Quando questo legame è 
riconosciuto e certificato, 
possono essere messe in pratica 
delle azioni di tutela, controllo 
e valorizzazione. Francia e Italia 
sono le culle dei prodotti del 
territorio, ovvero di quei prodotti 
che hanno un legame forte con il 
territorio di appartenenza e con 
i produttori stessi; proprio per 
questo i produttori hanno tenuto 
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molto a valorizzare e difendere i 
sistemi delle filiere produttive.
I governi europei per primi 
si sono posti il problema di 
come valorizzare i prodotti del 
territorio, promuovendo dei 
decreti a tutela di essi validi nella 
Comunità Europea. 

Facciamo due distinzioni:

− PRODOTTO TIPICO: ovvero 
un prodotto che presenta alcuni 
attributi di qualità unici, che 
sono la massima espressione 
della specificità di un particolare 
contesto territoriale in cui il 
processo produttivo si realizza. 
Un “prodotto tipico” è quindi 
fortemente legato al territorio ed 
i fattori che possono determinare 
la tipicità sono tre: la specificità 
delle risorse locali impiegate nella 
produzione, la tradizione storica, 
cultura e identità sociale. 
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− LEGAME COL TERRITORIO: 
del legame del territorio, il 
prodotto tipico tende a prendere 
delle determinate specifiche, 
non solo di tipo materiale: 
aspetto, parametri chimico-
fisici, organolettici. Ma anche 
immateriale, come il legame 
con la cultura locale, ambiente, 
artigianalità, e tradizione. 

Come già accennato, l’Italia è 
certamente uno dei paesi con il 
più elevato numero di prodotti 
agroalimentari aventi certificati 
di qualità, che a loro volta si 
distinguono in: Marchi europei:

o DOP: DENOMINAZIONE DI 
ORIGINE PROTETTA – è un 
marchio di tutela giuridica della 
denominazione, attribuito 
dall’Unione Europea agli alimenti 
le cui peculiari caratteristiche 
qualitative dipendono 
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essenzialmente o esclusivamente 
dal territorio in cui sono stati 
prodotti. Affinché un prodotto 
sia DOP, le fasi di produzione, 
trasformazione ed elaborazione 
devono avvenire in un’area 
geografica limitata, attendendosi 
alle regole del disciplinare di 
produzione. Ad esempio: Asiago, 
Zafferano de l’Aquila, Oliva di 
Gaeta.

o IGP: INDICAZIONE GEOGRAFICA 
PROTETTA – indica il marchio 
di origine che viene attribuito 
dall’Unione Europea a quei 
prodotti agricoli e alimentari 
per i quali una determinata 
qualità, la reputazione o un’altra 
caratteristica dipende dall’origine 
geografica, e la cui produzione, 
trasformazione e/o elaborazione 
avviene in un’area geografica 
determinata. Per ottenere 
IGP, quindi, almeno una fase 
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del processo produttivo deve 
avvenire in una particolare area 
geografica. Chi produce IGP deve 
attenersi alle regole produttive 
stabilite dal disciplinare di 
produzione. Per citare qualche 
esempio: Castagna di Montella, 
Porchetta di Ariccia, Speck 
dell’Alto Adige.

o STG: SPECIALITÀ 
TRADIZIONALE GARANTITA – 
tutela alcuni prodotti che sono 
tipici, non per l’origine specifica 
in un determinato territorio, ma 
per il legame con la tradizione 
immateriale di un luogo, per 
il tipo di produzione o per le 
caratteristiche della ricetta. La 
pizza napoletana e la mozzarella 
sono dei classici esempi di 
prodotti a specialità tradizionale 
garantita.
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Prodotti tradizionali: 
o PAT: produzioni tipiche che nel 
loro processo di produzione non 
subiscono modifiche da almeno 
25 anni. In Italia se ne contano 
a migliaia tra cui, il capocollo di 
Martina Franca per la Puglia, il 
Génépy per la Valle d’Aosta e 
l’arrosticino per l’Abruzzo.

o Presidi Slow Food: prodotti 
selezionati da Slow Food per la 
tutela della biodiversità e delle 
tradizioni. I presìdi sostengono le 
piccole eccellenze che rischiano di 
scomparire, valorizzano i territori, 
recuperano mestieri e tecniche di 
lavorazione tradizionali, salvano 
dall’estinzione razze autoctone e 
antiche varietà di ortaggi e frutta. 
Ad oggi se ne contano circa 523 
di presidi, per menzionarli alcuni: 
Chinotto di Savona, Pecorino 
di Farindola, Castelmagno 
d’alpeggio, Oliva Tenera Ascolana.
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Tra le varie distinzioni possiamo 
menzionare anche i prodotti 
biologici, ovvero materie prime 
di particolare pregio, prodotte 
con tecniche di coltivazione 
ecocompatibili. Gli alimenti da 
agricoltura biologica provengono 
da produzioni senza l’utilizzo di 
sostanze chimiche, ad eccezione 
di quelle specificatamente 
permesse dall’UE, nelle fasi di 
lavorazione che vanno dalla 
coltivazione alla trasformazione 
e stoccaggio. Una variante 
più radicale del biologico è 
rappresentato dal marchio 
Demeter, certificazione rilasciata 
dal più grande organismo privato 
di certificazione dell’agricoltura 
biodinamica, in grado di 
contrassegnare quei prodotti 
agricoli o di allevamento ottenuti 
secondo i metodi biodinamici.
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