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Per chi, come me, ama da semgre navigare (1) & lo ha
fatto anche in solitaria, spesso su una barca a motore
serla, clo dislocante 3 Lento moto, esistone due mith
© meglio due innegabili fonti di ammirazione ed
anche, perché no, di benevola invidia: la vela e la
bucna cucina. Veglio dire saper navigare a vela &
saper cucinare a berdo: [una e Ualtra mi sono negate
« forse prorpio per questo ne sento sempre e pil non
certo Uinvidia, ma lammirazione mista ad un pizzice
di rimpianto per non esservi riusclto. ..
Bast! pensare che la mia ultima esperienza culinaria
# stata decisamente rifiutata anche dal mia cane che
pur mi adorat
Ben diversa, per fortuna, lesperienza @i vita & mare,
cucing & barca che il bel libro “Skipper & Chef edite
dal Frangente (2) i offre: storie di barche, non a case
proprio lore sena le protageniste in prima persena
che ci vengono proposte, e pol dei loro skipper che
sone anche cuochi, verl od improvwisati, ma a
giudicare dalle ricette (3) nemmena poi Lante
diletant, anzi..
Le belle foro fanno sognare, sia quelle delle
imbarcazien] e del luoghl visitati, sia quelle a fine
libro del mercati incontratl nel pld disparati angoli
del mondo ove hanno vagabondato; cosi come fanne.
sognare, non poco, le ricette proposte.
A borda di una barca esistono due regole basilari:
non partare di lavoro e dars! tutt] del tu. Ma vi & una
nerza (o forse primissima) ulteriore regola e cioé di
cercare appena possioile una pausa alle fatiche del
mare nel rifugio di un platto caldo, preferibilmente
e, meglio se buona! A chi nan & dato di poter
manegglare tale arte (chi vi scrive & lo confesso, un
vergognose seguace dei precotti... ) rimane
sincera ammirazione per gli aluri: | cuochi specie di
mare, normalmente capaci di miracolose alchimie
con pochi ingredienti, magari col mare al traverso e
1a barca shandata, sempre capaci perd di rifacillare
ed anzi rinfrancare nello spirito, prima che nel fisico,
1a loro ciurma.
Alcuni esempi? "Il pollo alla Colombo con salsa di
fagioli® dello skipper Timoteo Pancin, la ‘Focaccia
sailing week" dello skipper Amold Vagge, “La crema
di eeci al rosmarino ¢ seppie al nero dAsola’ dello
skipper Francesco Candiani, per citarne solo alcuni, In
realtd, gli skipper del goloso libro sono ben 18. Da
motare che ogni ricetta & stata supervisionata dalle
Chef del ristorante veneto “Lo Scude” (Soave di
Verona).
Chapeaut a toro ed anche al volume, di belle foto ed
altrettanto belle ricette, che consiglio di cuore quale
suggerimenta per | bravi e fonte trasognata di
speranza per quelli come il sottoscritto...
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Da [l Frangenbe & stalo pubblicato
un velume che fa sognare, Skipper
& Chef I professionisti del mare in
cucing, Racconta 1 viaggi, le storie ¢
le cucine d 18 skipper faltani che
girano il mendo con le loro case
palleggionti, un lbro df assoluto
Sascino fatto di vite vissute appiens.
gt skipper-chef ha roccontato se
stesso, la propria barea ¢ tre ricette
colloudate in annd o vieggl sl
mare, Un ristorante veronese ha
rigrodotto el Hbro una delle ricette
di clascuno rielaborandola a propio
i, IT volunre & arvicchito do bellissime immagind raccolte dagli ewelor]
nei mereati del mondo in cuf ghi skipper st sone fermali per arricchire la
cambuse. Maen mano che procedevo con lo lebhera f questi [hred mi
prendeva sempre pitt l'insana voglia di partire per il viaggio della mia vite ¢
chizsd che prifte o poi...

Intanto metto a pamnte anchio qualche ricetta adatta alla vite df mare, Mio
marito Ta definito i mio piatto dell'estade, o preparate diverse volle
con risultati sempre oftim, é un piotte freddo a base di carme e verdure
Sresche perchd al mare non si mangin solo pesee. I roast besf freddo,
ingrediente principale del piatto, si pud preparare con une o due giorni di
anitcipo rispetto alle preperezione. Taglio minime della earne 1 Kg banto
quella che avanza, se dovesse apanzare, si pud preparare in diversi modi,
La carne di manee i cosparge df sale, pepe ¢ mechero, si rosola in pentfola
con un filo d'olio a fiamma vivace rivoltandola da ogni late, St adagia poi
in teglia e i inforna @ 160" per 30 minuti ogni chilo df carne (per un chilo ¢
mezzo 45 minuti di forno), Una volta fredda si taglia a fettine sottili, meglio
con ur'affettetrice, o s condises in modi diversd, o preparo cosi il mio
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Un libro originalissimo, che
presenta diciotto skipper ita-
liani, che da anni portano
in giro i clienti sui mari di
tutto il mondo, a bordo del-
le loro amate imbarcazioni.
E’ il ritratto di questi profes-
sionisti del mare e delle loro
barche a vela, diciotto storie
di mare e di vita, ognuna con le proprie curiositi e le proprie storie
da raccontare dei viaggi che hanno compiuto. Ogni skipper-chef ha
proposto tre ricette collaudate in anni di cucina in barca; di queste,
una & stata scelta dal noto ristorante “Lo Scudo® di Soave (Verona),
che la ripropone in una versione rivisitata ¢ decorata. A detta di tutti
i giramondo una delle cose pit interessanti e piacevoli per il cambu-
siere € farsi un bel giro al mercaro e vedere quel che offre la piazza.
Il libro contiene numerose forografie dedicate ai mercati di frutea,
verdura e pesce che questi skipper hanno frequentato per rifornire la
loro cambusa durante i loro viaggi nel mondo. L'utilizzo dei prodotti
locali e il loro impiego nella cucina di bordo & un aspetto interessante
e divertente del viaggio in barca.

il Frangente
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Cucinare in barca e un’arte

Due libri rilanciano Ueterna sfida di preparare buoni piatti sottocoperta
I'racconti di 18 skipperin giro per il mondo e i consigli di due chef veliste

—

Paolo Marchi

N [uelibr l'rt-scllidimra, Ia
stampa di due editori specializza-
ti in cose di mare e in manuali, il

Frangente di Verona, telefono
0458012631, frangente.com, e la
milanese Hoepli, 02.864871, hoe-
pli.it, rilanciano un tema che si
conferma attuale non appena
scoppia il caldo e tutti pensano al
mare e, magari, a il lar-
go con velieri e cabinati. Skipper
& Chef, sottotitolo <1 professioni-
stidel mare in cucinas, & un diario
ricettososcritto da diciotto capita-
ni che veleggiano per passione e

TRUCCHI Sono cosi utili

che possono tormare
comodi anche in vacanza
in una casa affittata

ione, ma non per regatare
in maniera estrema, tipo Giovan-
niSoldini perintendersi, unobra-
voal largoalle prese con la pento-
la a pressione, ideale per un si-
gnor risotto. 11 volume, colorato
da belle foto, avrebbe anche un
autore, Antonio Penati, skipper
di Lycia, il cui nome & perd pur-
troppo saltato in fase di stampa
ed e colmovisti gli stretti rappor-
ti con chi lavora alle Edizioni if
Frangente. Cucing in barca, «i-
celte ¢ menu per mangiar bene in

guiti a borcko. Capim sovente che
cuochi professionisti facciano
delle magre figure al cospetto di
mmli::hge,d\iume daanniaspa-
dellare negli angusti spazi sotto-
nmra,ll\?nnsi tr’alra inf:!i;tl i es-

navig; s porta

laevidenzainomidichilohapen-
sato ¢ curato, Marina Cecchetti e
Barbara Dond. Sono entrambe
«ski| appassionate e ottime

m

strarsi bravi in circostanze parti-
colarissime, con pochi fornelli,
spesso zero forni, superfici ridot-
te al minimo, rotte di bolina che

scaricare tante vettovaglie inuti-
lizzate per riportarle a casa) e an-
che per assicurare preparazioni

ché pitr veloce da cuocere.
_ Skipper & Chef invece & 'alra
faccia del manggare in barca, non

gustose e nutritive. giare con

Euni ale bensi

piacere e non limitarsi a mettere
qualcosa in pancia. «La nostra cu-
cinanonidentificaleggerocon in-
sipido, ma di saporia ogni piatto,
evitando al tempo stessoi grassis.
libroé davvera pieno diann
tazione e consigli giusti che uno
potrebbe applicarli anche alla di-
spensa delle proprie vacanze in

:Iurinmpﬂdn‘i\:qlil:lp'ir.:nidgn-
no per scontato che uno sappia
prepararsi lacambusa. Le loroso-
nostorie divitaall'aria aperta, cir-
condati d:llnranu'jv.:!t dal \em? ai

uattro angoli del globo. Le foto
qmn]aaim%mmbbism:pd::c\'&
lezza di ogni momento, tanto che
unochiude il libro conrabbia per-

duetrattichece lerendo-  maledici a ogni virata hé ti

impatiche, con Marina  sb "‘]%uaediln. poi c'e
che & nutrizionista e Barbaradiri-  I'eterno problema della cambusa
Wm e e della conservazione delle mate-

Rarsi ai iinuna rie prime.
barca non & tanto facile come &We Dond, nona caso or-
ogni anno, a fine giugno, confer- liose di essere veliste-cuoche
ma la 5. Pellegrino Cookingcupa  {enonviceversaopiliuna chelal-
Venezia e tulte le regate sparse  tracosa), sono partiteda due pun-
lungo la.penisola dove il tempo  ti fermi: organizzare la cami
fatto segnare dal timoniere viene minlellig\-nzapﬂwl(:mspfe-
corretto dai voti dati ai piattiese-  chi(dopoch

ché vo essereanche lui sul
terra ferma, ‘l"a"d_‘: MK aﬁlt:a Keaghie a gustare il Pollo alla Co-
un appartamento al mare € 10 jombe con salsa difagioli oal mer-
riempie subito di C“N_Wm catodi frutta e verduradi Papeete
dotti, riso, pasta, sottoli, verdure, ; Tahiti piutiosto chealla Galapa-
scatolame, sughi, olio, vino, spe-  gos perdeliziarsi conil Cevichedi
e che potrebbe andare avantifi-  pesce che Pablo ha insegnato ad
no a Natale, Ovvi it AngeloS {10 ch il
reinterpretato perché é owvioche  giro del mondo a bordo di Que
in casa cadono consigli tipo quel- i, Sono pagine piene di vera
lodipreferireil risoparboiled per-  vita golosa e intensa.
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Quanpo A Borpo LA Cucina
E A CINQUE STELLE

rendete diciotto skipper
P giramondo, tutti amanti
della buona cucina, e
invitatevi alla loro tavola. Cosa
saranno in grado di combinare?
Scopritelo  in  questo libro
gustosissimo (letteralmente), nel
gualecibo, intelligenzae capacita
di sorprendere si uniscono
mirabilmente. Le tante ricette
sono ben condite con le note
dei loro autori (come le hanno
scoperte o , per esempio, come
sono nate) e consentono uno
straordinario giro del mondo sul
vento del (buon) gusto. Piccola
nota: abbandonate I'idea di
una cucina di botdo essenziale,
spartana e priva di ambizioni.
Questi magnifici diciotto sono
davvero anche splendidi chef.

ABNMY

SKIPPER & CHEF
Edizioni Il Frangente
Pagg. 224 — Euro 28,00
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Novita
editoriale per
Edizioni

Il Fragente

dizioni Il Frangente presenta al merca-
E to una novita editoriale di sicuro inte-
resse: “Skipper & Chef. | professionisti
del mare in cucina”.
Le ricette raccolte nella pubblicazione sono
il risultato dell'inventiva di diciotto skipper
italiani nel corso dei loro viaggi. Nella prati-
ca ognuno di loro propone tre ricette ormai
testate da anni in barca.
Oltre alle ricette, una sezione della pubbli-
cazione & dedicata al profilo degli skipper,
alle loro barche e a una sintesi dei loro viag-
gi. Inoltre, il libro propone un’ampia sezio-
ne fotografica di

mercati della frut-
! hef ta, verdura e

pesce che gli skip-
per hanno fre-
quentato per
rifornire la cam-
busa nel corso
dei loro viaggi
intorno per il
mondo.
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La cucina a bordo

Originale tra i molti che parlano di
cucina in barca, questo libro si di-
stingue per l'autenticita degli auto-
ri. Tutte le ricette raccolte all’inter-
no sono nate nel Mediterraneo o
nei tre oceani dalla fantasia e dal-
l'invettiva di diciotto skipper, tutti ita-
liani, che da anni solcano i mari di tut-
to il globo. Ogni skipper chef pro-
pone tre ricette ampiamente col-
laudate in anni di cucina in barca. Oltre alle ricette, il libro propone un
profilo degli skipper, delle loro barche e una sintesi delle navigazioni che
hanno compiuto o stanno completando in giro per il mondo. Il volume
& corredato da un’ampia sezione fotografica dedicata ai mercati del mon-
do di frutta, verdura e pesce che i diciotto skipper italiani hanno fre-
quentato per rifornire la loro cambusa. La scelta e I'impiego dei prodotti
locali nella cucina di bordo € un aspetto interessante e divertente del viag-
gio che si vuole intraprendere.

Autori vari - Skipper & Charter. | professionisti del mare in cucina

Il Frangente - pp. 224 - euro 28
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Cambuse da leccarsi i baffi
Trailibri che illustrano le ricette ideali
per la vita a bordo questo volume si
distingue perché parte dalle interviste
di diciotto skipper italiani che da anni
solcano i mari di tutto il mondo. Ognu-
no di loro ha proposto tre ricette, tra le
quali una é stata poi scelta da un noto
ristorante veronese che ha deciso di
proporla in una versione rivisitata.
Oltre alle ricette sono presenti i profili
degli intervistati, delle loro barche, dei
viaggi compiuti e un‘ampia sezione
fotografica dedicata ai mercati di frut-

ta, verdura e pesce di tutto il mondo: a

detta del cambusiere, uno degli aspetti
piu divertenti e interessanti del viaggio
e 'dare un‘occhiata” a quello che pro-

pone la piazza locale, dove si respira la

vera atmosfera di un Paese.



