
84 8484

In fiera
Trade shows

Hoventa 2008
A numerosa e motivata equipe, sempre pronta e preparata 
ad accogliere ogni visitatore e ad introdurlo con garbo nel mondo 

perciò essere considerata proprio il trampolino 
di lancio per la lunga stagione invernale. 
È
promuovere i grandi marchi e proporre i nuovi 

lasciando a bocca aperta chiunque passi di 

ANNIVERSARIO 350 

accompagnarla nientemeno che Zsolt Baumgartner, astro nascente 

la contrapposizione tra il vecchio e nuovo leone: due generazioni di 

a scommettere nel loro successo. Una scommessa giocata e vinta, anche 

Hoventa 2008

is the idea that he had 

the ANNIVERSARIO 
350 
appears the one-seater 

di Cristian Fagan

[nei migliori ristoranti]

INCOLD Spa
 Via Grandi, 1- 45100 ROVIGO 

Tel +39 0425 39 66 66 - Fax +39 0425 39 66 00
http://www.incold.it - e-mail:incold@incold.it

Dall’Esperienza e lo studio di vari progetti 
precedenti questa nuova cella è il frutto di una 
“evoluzione” costante dovuto alle richieste
di un mercato sempre più esigente. Ecco perché 
essa si presta a soddisfare tutto ciò che richiede

 raggruppando in se:
 nuova nelle finiture e nei particolari,
di Igiene e Pulizia,

 dei componenti,  
 e facilità di montaggio,

Ottenendo così un rapporto finale di Qualità-
Prezzo decisamente interessanti.
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questa volta, contro chiunque ritenesse che il mercato magiaro non 

sua innegabile capacità di intrattenere l’ospite, a Paolo Rossetti e alla thread: leadership. It is 
this leadership, that ever 

to excel that stimulates 
Günter’s appetite in terms 

pushing him to take a 
gamble on their success. 

the Hungarian market 

proposals.

Il cibo racconta
Food talks

U potevo lasciare il posto. Mi ero seduto nell’unico angolo di 
quella vecchia trattoria con alloggio da cui si potesse vedere 
chi entrava. Ci eravamo dati appuntamento là, cercando a caso 

in cui si potesse cenare e stare assieme qualche ora prima di rientrare in 

una moglie, che viveva in casa nostra con la madre vedova. Ripensandoci, 

dopo una riunione del comitato di quartiere, l’avevo accompagnata al suo 

raggiungendo organi vitali. Mi guardai attorno: nella credenza della 
sala pranzo, i ripiani dei bicchieri erano ricoperti da una tela cerata a 
quadretti bianchi e rossi; sui tavoli, delle tovaglie di carta di colore 
indeciso aspettavano viaggiatori di commercio, qualche scapolone che 

l’uscita. In un angolo oscuro canticchiava, sommessamente, una radio a 

impedirle di tornare sui suoi passi.
- Ciao!

Raggiungemmo il 
mio tavolo, unico 
occupato, badando 
a non esporci alla 

di ghiaccio. Ci 
scambiammo uno 
sguardo cercando di 
dimenticare quello 
che ci stava attorno 

- Che avete?
- Per voi, pesce veloce del baltico e torta di mais.

sbattuti sotto al naso, con tutta la malagrazia possibile, due meravigliosi 
piatti di baccalà con polenta, morbidi, di un sapore discreto all’apparenza 

me; on the sideboard in the dining room, the shelves 

landlord.

retracing her steps.
- Hi!

occupied, taking care not to expose ourselves to the 

memorable evening.

di Flavio Bisson
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Pizza con il merluzzo

“I’ che baccalà!”

calorie intake. 

innovative:

C
onsiderato un tempo “il pesce dei poveri” per il basso costo, 
anche oggi il centro e il sud dell’Italia sono  grandi consuma-

-

-

dovergli dedicare aneddoti, storie e poesie. Qui di seguito ne riporto 
una tratta da internet:

vi viene servito in un piatto: se invece vi viene pronunciato a voce, sap-
I’ che baccalà!” si esclama quando 

-

-

pizzerie del sud Italia, pochissime nelle pizzerie del centro e quasi 

buoni sapori e di versatilità in cucina, oltre all’ottima conservabilità 

consumatore  una serie di nuove proposte di pizze saporite e salutari 
con giusto apporto calorico. 
Qui di seguito ne propongo alcune tra tradizionali e innovative:

Nei mari del Nord,
tra un tuffo e uno spruzzo
viveva beato
il Pesce Merluzzo.
Ma un giorno i Vichinghi
dagli elmi a stambecco
lo videro, e allora
lo fecero secco.
Strappato, a milioni
dal placido Abisso
e all’aria asciugato:
è lo stoccafisso.
I Baschi, che stavano
un poco più in basso
vedendo i merluzzi
restaron di sasso:
e i pesci, pescati
con furia bestiale
ficcati in barile
restaron di sale.
Nel mondo dilaga
la gran novità:
che grande sapore!
Cos’è? Il baccalà!
È un cibo speciale;
a Napoli è usanza
mangiarlo a Natale.
che grande passione!
In bianco, col sugo
o col solo limone.

lived the blissful
cod fish.
But one day the Vikings
saw it from under their 
horn-shaped helmets
and dried it.
Uprooted, in their millions
from the placid abyss
to dry air:
that’s stockfish.
The Basques, who stayed
a little lower down
looking at the cod,
preserved them in stone:
and the fish, caught
with bestial fury
shoved into barrels,
were preserved in salt.
The novelty spread
around all over:
what a flavour!
What is it? Salt cod!
It’s a special food.
In Naples it’s customary
to eat it at Christmas.
What a joy!
Cooked simply, in a sauce
or just with lemon.

Ingredients: For the pizza dough: flour 500 g; sugar 
250 g; suet 250 g; eggs 3. For the filling: olive oil 150 
g + 75 g; garlic 2 cloves; curly endives (cleaned) 1.2 kg; 

Gaeta olives 75 g; capers 75 g; salt-cured anchovies 
75 g; soaked salt cod 650 g; parsley 1 small bunch; 
dried raisins 50 g; pine nuts 20 g; pepper to taste; 
salt only if needed.
Preparation time 2 hours
Cooking time 20 minutes
Oven temperature

specialità di Ischia
Ingredienti: 
Per la pasta: farina 500 g; zucchero 250 g; sugna 250 g; uova 3.
Per il ripieno: olio d’oliva 150 g + 75 g; aglio 2 spicchi; scarola (mon-
data) 1,2 kg; olive di Gaeta 75 g; capperi 75 g; 
acciughe salate 75 g; baccalà bagnato 650 g; 
prezzemolo 1 ciuffo; uva passa 50 g; pinoli 20 
g; pepe q.b.; sale solo se occorre.
Tempo di preparazione 2 ore
tempo di cottura 20 minuti
temperatura del forno

-
giungendovi, se necessario poca acqua. Lasciatela poi riposare almeno 
mezz’ora. Lavate, asciugate, tagliate a pezzi la scarola e mettetela in 

-
sto delle olive e dei capperi, il prezzemolo tritato e un paio di cucchiai 

di Renato Andrenelli

Pizza
Pizza



di Emanuele Ceccarelli

remaining anchovies cut into small pieces. Mix the other 

minutes. Eat hot or at room temperature.

Ingredients for 1 pizza: well-leavened dough 200 g; 
curly endive 40 g; radicchio 40 g; dried sultanas 40 g; pine 
nuts 20 g; medium-sized cod no. 1; extra-virgin olive oil; 
lemon juice; balsamic vinegar; salt and pepper.
Preparation time

Cooking time
Oven temperature 

Making the dough: Go to the “pizza at 

excellent homemade pizza.
For the ingredients: 

extra-virgin olive oil, balsamic vinegar, lemon juice, salt 

acciughe a pezzettini. L’altra metà delle acciughe la mescolerete nella 
scarola. Non mettete sale nella scarola e tanto meno nel baccalà: solo 

Pizza Carpaccio di Merluzzo
Ingredienti per una pizza: pasta ben lievita g 200; scarola 40 g; 
radicchio 40 g; uvetta passa 40 g; pinoli 20 g; merluzzo n° 1 medio; olio 
extra vergine di oliva; succo di limone; aceto balsamico; sale e pepe.
Tempo di preparazione
tempo di cottura
temperatura del forno
Per la preparazione della pasta: vai alla pagi-

troverai tutto il procedimento per un’ottima pizza 

Per gli ingredienti: -
-

vinaigrette composta da: olio extra vergine di oliva, aceto balsamico, 
succo di limone, sale e pepe. Finire di condire con i pinoli e l’uvetta 

Impastatrice Hercules 20
e forno pizza Vesuvio, 
Sirman

L
rappresentava la colazione dei marinai quando tornavano a riva. 

pasta con dentro ricotta e cigoli di maiale. Fritta nell’olio bollente, 

leggendo Napoli e la pizza. La storia comincia da qui di Giuseppe 

merluzzo va tenuto per almeno tre giorni in acqua dolce, rinnovandola 

e si mette sulla base di pasta della pizza insieme al prezzemolo tritato, 

Mastunicola

Marinara

pizza fritta

Napoli 
e la pizza. La storia comincia 
da qui

pizza ai cecenielli 
di mare and pizza Margherita 

baccalà)

minutes. It’s placed on the pizza 
sliced, 

baked in the oven.
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Merluzzo e... birra!

dele per la sua puntualità nel tornare ogni anno lungo le coste di Lo-

Nel suo picco, 
di dollari . A oggi un pesce di tutto rispetto.

L’impasto per una pizza al piatto dove abbineremo il merluzzo 
verrà così eseguito: g 800 farina “0” 300 W; g 100 farina di grano 
duro; g 100 farina di macina “1”; g 2 lievito fresco compresso; g  10 

marino iodato; g 30 olio extra vergine d’oliva non fruttato; g 20 albume 
d’uovo (come emulsionante naturale).
Impastare partendo dalla miscelazione ed ossi-

acqua con sciolti i lieviti, poi la seconda metà d’ 
acqua con sciolto il sale. Quindi unire l’ albume, 
ad impasto omogeneo unire l’ olio extra vergine 

minuti, a mano, tecnica a strappo, circa 20 minu-
ti. Maturazione dei panetti di 220 g cad. per 24 

Ingredienti per il condimento:

pomodoro; g 30 olive nere a rondella; g 30 peperone piquillo; un cuc-
chiaino di puntine di capperi all’aceto; un pizzico di peperoncino franto 

At 
its peak, in 

Make a pizza dough for a dish using cod as follows:
800 g W300 type “0” flour; 100 g durum wheat flour; 100 
g Grade 1 milling wheat flour; 2 g pressed live yeast; 
10 g desiccated “origin” sourdough yeast; 530 ml water 
at 28°C; 25 g fine iodated sea salt; 30 g delicate (not 
fruity) extra virgin olive oil; 20 g egg white (as a natural 
emulsifier).

Ingredients for the topping:
100 g steamed cod fillet; 100 g coarse tomato puree; 30 g 
black olives in rings; 30 g piquillo peppers; one tablespoon 
caper buds in vinegar; once pinch crushed chilli pepper 
and fine salt; a drizzle of Tuscan extra virgin olive oil;  
parsley.

the remaining puree on top and then scatter the olives. 

C agrumi: le birre “Blanche”. Le birre “Blanche” di origine Belga 

tendenti al limone/arancia dando quella nota d’aspro che le rende molto 

al pesce tal quale, senza elaborazioni di gusto particolari, vi sono due birre 

ben consolidato nella categoria delle “Blanche” prodotte 

dall’ Abbazia di Koningshoeven in Olanda, la settima 

avendo cura di non versare subito tutto il lievito di 

tenendolo per le mescite successive o decantandolo a 
seconda dei gusti.

Cod and... beer!

citrus notes: “Blanche

and a modest alcohol content and should be served 

  di Alessandro Negrini

Alessandro Negrini 

maestro istruttore 
per pizzaioli dal 

per la ristorazione 
con tecnica di 
cottura a vapore. 
Marchigiano, nato 

per le maggiori 
aziende produttrici 
di attrezzature per 
la ristorazione.

Alessandro 
Negrini has been 
a Pizzaiolo since 
1985, a master 
instructor for pizza 
makers since 1996 
and is an expert 
catering baker 
specialised in 
steam baking. Born 
in San Benedetto 
del Tronto in the 
Marches region 
in 1965, he is now 
a consultant for 
major restaurant 
equipment 
manufacturers.

Abbinamenti
Pairings

Il marchio di 
originalità 
contraddistingue 
e tutela le birre 
prodotte dalle Abbazie 
Trappiste. Le birre 
con il logo esagonale 
“Authentic Trappist 
Procuct” in etichetta 
sono le uniche a poter 
utilizzare il titolo di 
“Birre Trappiste”.

The mark of origin 
identifies all beers pro-
duced by the Trappist 
Abbeys. Beers with the 
hexagonal “Authentic 
Trappist Product” mark 
are the only beers which 
may be called “Trappist 
Beers”.

Per ogni ricetta una tipologia di impasto

di Alberto Assi
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La rubrica dell’olio d’oliva
Olive oil’s corner

Olio e salute: 
extravergine di alta qualità
L a lunghezza della nostra vita dipende dalla genetica solamente per 

-
mentari. Una corretta alimentazione deve comprendere ogni giorno, 

oligoelementi, il corretto apporto idrico. 
Qual è il cibo ideale per l’uomo? O meglio, esiste un cibo che, da solo, 

lat-
te materno: nella sua composizione bromatologica, che varia un po’ con il 

l’alimento ideale, il “giusto carburante” per il nostro organismo. Anche nella 
nostra vita adulta la composizione complessiva della dieta dovrebbe tendere a 

-
vanti da eccesso di alcuni alimenti, o da carenze. Problemi gravi si possono ve-

acidi grassi essenziali. La parola “essenziale” 

nostro organismo, con la conseguente indispensabilità della loro assunzione 
n 3

n6
-

grasso come un rosario con i grani tenuti assieme da un unico cordoncino mol-

saturo e, a temperatura ambiente, tende ad essere solido. Quando uno solo 
monoinsaturo

-
polinsaturi

può legarsi l’ossigeno, con conseguente ossidazione, che arriva a determinare 
nei grassi l’irrancidimento. Per evitare l’irrancidimento l’industria alimentare 
lega preventivamente un atomo di idrogeno in quei siti ove si legherebbe l’os-
sigeno, ottenendo l’acido grasso idrogenato. L’acido grasso polinsaturo così 

a metabolizzarlo in maniera poco corretta lo utilizza al pari dei normali polin-
saturi quale costituente delle membrane cellulari, con il risultato di arrivare 

casa un portone con un buco 
di un metro. Noi mangiamo 
spesso acidi grassi idroge-

mangiare anche ai nostri 

Nel nostro organismo i de-
positi di grassi sono costitui-
ti per la maggior parte da trigliceridi

Questi sono approssima-
tivamente i numeri percentuali espressi dalla composizione lipidica 
di un buon olio extravergine di oliva: nessun altro olio vegetale gli si avvi-

-
-

-

-

Oil and health: 

-

What is the ideal food for man? Or rather, is there one sin-

mother’s milk: in its broma-

essential fatty acids

as “saturated” and tends to be solid at room temperature. 
-

-

thus obtaining hydrogenated fatty acid.
thus treated no longer tends to go rancid, thus improving conserva-

-
-

These are roughly the percentages in the lipidic composition 
of a good extra virgin olive oil, no other vegetable oil comes close to 

-

di Renzo Ceccacci
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visivi veniamo indotti a credere che il consumo costante ed abbondante 
di questi oli di semi aiuti il nostro cuore, preservandolo dalle malattie 
coronariche. Un eccessivo consumo di polinsaturi potrebbe invece costitu-
ire un problema per il nostro organismo, la cui scarsa capacità metabolica 

perossidi: questi sono tra 
i peggiori nemici delle nostre cellule, responsabili dell’invecchiamen-
to ed anche della possibile facilitazione di insorgenza di malattie tu-
morali

termici utilizzati per la loro estrazione, con ulteriori problemi derivanti dal 

Queste possono essere 
-

vergine a quello di qualunque altro grasso vegetale.  

-
prattutto Lampante che, 
non direttamente com-

per essere commercializ-
zata, aggiunta di oli di 

-

o in Paesi che godono di basso costo del lavoro umano. Etichettati anche con 
-

ra, questi extravergini commerciali, pur rientrando nella classe merceologica 

va considerata dapprima 

costituiscono la -
cabile” -
dotti che hanno un elevato contenuto 
in acido oleico
ed un giusto rapporto tra saturi/insa-
turi e tra n3 ed n6. Alla valutazione 
organolettica una maggiore presenza 
di ac. oleico ed un giusto contenuto 

. Importantissima 
,

rappresentano tutti assieme nemmeno 
-

vi-
tamine liposolubili an-
tiossidanti
polari, conosciuti come polifenoli
i tocoferoli -

-

positive, comprese le importantissime caratteristiche di 

l’importanza dell’oleocantale
netta sensazione piccante e possiede anche una spiccatis-

dell’aspirina. La presenza dell’amaro e del piccante,
-

testimonia quin-
di l’alta qualità di un extravergine, capace di apporta-

alla vecchiaia. Consumare quotidianamente 30-40 grammi 
di olio di alta qualità assicura l’assunzione della giusta quantità di 
acidi grassi essenziali e vitamine liposolubili ed un apporto di antios-
sidanti naturali capaci di contribuire a ridurre l’insorgenza di tumori 
della mammella, dell’ovaio, dello stomaco, dell’esofago, dei polmoni, 
del colon, della prostata, di percentuali importantissime, variabili dal 
35 al 70 % a seconda degli organi considerati

-
to, sarebbe veramente un peccato non imparare ad usarli bene tutti i giorni, 
anche sul merluzzo in tutte le sue espressioni culinarie, ma di questo, per non 

prossima volta.

-

-

-

peroxides: these are among the 
worst enemies of our cells, being responsible for ageing and 
also possibly making it easier for tumour-based disease to 
present. 

-

and heart attack. 
These may already be reason enough for choosing to con-
sume Extra Virgin Olive Oil over any other vegetable fat. 

What elements can make us consider an extra-virgin “high 

the “saponifiable fraction”
-

described above. In organoleptic evaluation a higher oleic acid con-

“non-saponifiable fraction” -

-

carotenes, liposoluble vitamins

tocopherols -

 oleocanthal, a substance 
-

Bitter and spicy flavours, 

 proof of high quality in an extra virgin

A daily consumption 
of 30-40 grams of high quality oil (in an adult) ensures 
that we are getting the right quantity of essential fatty 
acids and liposoluble vitamins and an intake of natural 
antioxidants that can help to reduce the appearance of 
tumours in the breast, ovary, stomach, oesophagus, lungs, 
colon and prostate gland by very significant percentages, 
varying from 35 to 70% according to the organ in ques-
tion. 

-



IN OCCASIONE della mostra su Andrea Brustolon, nove maestri

della cucina bellunese rendono omaggio al celebre incisore dell’epoca

 con dei menu ispirati al Rococò veneziano.

ALTOGUSTO

08 09

DAGLI CHEF
DELLE DOLOMITI,

RAFFINATI ASSAGGI
DI ROCOCò.

Antonio Mezzalira, titolare della gelateria ‘Golosi Di Natura’, 
è Campione del Mondo a Longarone

Antonio Mezzalira, 30 anni e titolare con la moglie della ge-

la concorrenza internazionale con un gelato a dir poco particolare: una misce-
la di zuccheri, acqua, stabilizzante naturale e prosecco della casa trevigiana 

Mezzalira, tra innovazione tecnologica e ingredienti naturali che ha convinto 

aver vinto alla sua prima partecipazione.

A Shanghai, il cappuccino più 
grande del mondo!

È

gruppi e 44 baristi cinesi, due per ogni macchina 

Il forum dei ristoratori on line
È nato Forumristoratori.it, il portale dei ristoratori italiani per dar voce al set-
tore della ristorazione, spesso bistrattato e dimenticato dalle istituzioni e poco 

e commentare gli articoli pubblicati. Per essere protagonisti in Forumristo-

ristoratori, solo la disponibilità a ‘darsi una mano’, scambiandosi opinioni, 

moderatore del sito 
del Re e altri importanti ristoratori coinvolti nel progetto. 

-

riproposto in occasione dell’ anniversario della scomparsa dello scrittore  Lu-
-

pologia del Paesaggio” recentemente ripubblicato da Marsilio Editori. Ogni 
partecipante può interpretare come crede questo tema. Il Bando integrale del 
concorso con la scheda di iscrizione sono scaricabili nella pagina del Presidio 

AltoGusto 2009

bellunese, riuniti nell’associazione ‘Alto-

cucina rococò e all’artista Andrea Brusto-

cui la sua città natale, Belluno, dedicherà 
-

-
-

-

Lunga vita con le erbe della 
giovinezza

marzo si svolgerà la rassegna gastro-
nomica ‘Il piatto verde’ che quest’anno 
sarà dedicata alle ‘erbe della giovinez-
za’: calendula camomilla, lavanda, mal-
va, salvia, tiglio, rabarbaro, luppolo, 
etc.. Molte e gustose le iniziative pre-
viste tra le quali cene e corsi di cucina 

esempio, Marco Uliassi ed Enrico Cerea, 
un concorso aperto al pubblico e uno ri-
servato agli istituti alberghieri di tutta 
Italia e d’Europa. Il programma sarà 

zona aderenti all’iniziativa sarà possibile gustare i piatti con le erbe della 

Siamo Fritti!

conve-
-

nazionali. Un vero e proprio itinerario del gusto alla 

carrozza, cannoli siciliani, bomboloni e l’immanca-
-

La pizza delle stelle: 
dove l’alta cucina incontra la pizza
Quando la pizza è eseguita in maniera professio-
nale, come fanno i grandi chef con i loro piatti, la 
sua preparazione diventa un’arte e il locale dove viene 
proposta può diventare un vero e proprio “ristorante della piz-
za”. Nasce con questo spirito ‘La pizza delle stelle’, un’iniziati-
va volta a valorizzare tale alimento tipicamente italiano, talvolta 
bistrattato, con una serie di serate nelle quali gli ospiti avranno 
l’occasione di scegliere una pizza che verrà eseguita da uno chef 
e abbinata ad una birra artigianale o ad un vino. Ecco dove e 
quando:

Osteria Soranza, Castelfranco Veneto (Treviso)
23 febbraio
18 marzo,7 aprile e 4 maggio

-

Vino in Villa

Festival Internazionale organizzato dal Consorzio di 

-
duzione e comunicare tutti assieme un’importante 
novità: il vino divenuto simbolo di spumante italiano 

a partire dalla prossima vendemmia e adotterà una 
comunicazione che metterà al centro il territorio. A 

-
cemente la propria identità.

In breve
In short


