Sandor Ellix Katz

11 grande libro della
fermentazione. La bibbia
della fermentazione
casalinga, da tutto il
mondo

Sonda, 511 pagine, 19,90 euro

Questo libro & un capolavoro. E
un compendio che insegna sia
le tecniche di base sia quelle
avanzate della fermentazione
fattain casa. Sandor, come lo
chiamanoilettori, scrive i suoi
libriin un momento storicoin
cui moltidinoi colgonoi
legamitrala cucina, la politica
el’ecologia. Siamo consapevoli
del fatto cheil ciboindustriale
€ spesso privodi sostanze
nutritive. Siamo preoccupati
deidannial clima dovuti
all'usodienergiada
combustibili fossiliin
agricoltura, nel trasportoe
nella trasformazione del cibo.
Piangiamo una mancanzadi
stagionalita e di sapori.
Sfidiamoildominiodelle
multinazionalie cerchiamo di
proteggere la nostra sicurezza
alimentare. Amiamoisaporie
le cucine di tuttoilmondo. “Il
mio obiettivo”, scrive Sandor,
“eincoraggiare l'usodella
fermentazione come mezzo
perriappropriarcidel ciboe
trarre il massimo da ogni
ingrediente”. Sandor
concretizza tutto questo in libri
pratici e accessibili, per
incoraggiare una cucinalegata
aunapermacultura creativae
appassionante.

Annie Levy, Permaculture

Nancy Hoalst-Pullen,
Mark W. Patterson
Atlante della birra.
Un viaggio
entusiasmante

nel mondo della birra
White Star, 303 pagine,
29,90 euro

Labirra, a differenzadelvinoe
deiliquori, ¢ una bevanda che
la maggior parte dei paesi
sembrain gradodiprodurre in
modo decente, e gustare una
birralocale puo essere un buon
modo per entrare in contatto
conuna cultura quandossi
viaggia. Molte delle migliori
birre al mondo si trovanonel
nuovo Atlante della birra.

Con piudi duecentoimmagini
e centomappe, € anche
“I'atlante della birra pit
spettacolare e completoa
nostradisposizione”. Inrealta
esiste un altro volume simile,
Theworld atlas of beer, di Tim
Webb e Stephen Beaumont,
che ¢é stato pubblicatoin
un’edizione rivista e ampliata
qualche anno fa. I due volumi si
somigliano per dimensionie
lunghezza e coprono tuttoil
mondo, inclusal’Asia orientale.
Potrebbe valere la pena
acquistarli entrambi se si vuole
scoprire cosa trovare oltre il
minibar quando siviaggia
all’estero.

Adam Nebbs,

South China Morning Post

Hugh Fearnley-
Whittingstall

Verdure gourmand
Gribaudo, 412 pagine, 27 euro

Hugh Fearnley-Whittingstall &
uno chef'e personaggio
televisivo britannico che ha
fatto carriera dedicandosial
cibo stagionale e sostenibile.
Conisuoilibridicucina, tra cui
River cottagevegevery day, ha
cercatodirenderele verdure
piu attraenti. Ora Hugh e
tornato con Verdure gourmand
euna selezione dinuove ricette
per spingere le persone a
diventare meno dipendenti
dalla carne. Illibro contiene
anche ricette vegane perché,
spiega lo chef, “ho pensato che
laforma di preparazione piu
inclusiva fosse la cucina
vegana”. Trova davvero
interessante 'enorme crescita
del veganismotraigiovanied e
convinto che “dev’essere
quellaladirezione del viaggio”.
Ma Fearnley-Whittingstall
pensa davverodipoter
preparare piatti a base vegetale
deliziosi come quelli che
contengono carne? “Sappiamo
quanto sia facile rendere
saporitalacarne. Il problema
conlaverdura, & che finora
I'abbiamo mangiata soloal
vapore e bollita. Invece,
possiamo caramellarla,
possiamo aggiungere un po’ di
spezie, possiamo usare
condimentiincredibilie
originali. Tutte queste cose
faranno emergere i sapori
naturali delle verdure”.
TheIrish News

TRE SAGGI
SCELTIDA
LUISA CIFFOLILLI

Alain Ducasse,
Christian Regouby

M

€ un atto civico
Einaudi, 142 pagine, 16 euro
Partendo da esperienze
personali e incontri folgo-
ranti, Ducasse e Regouby
propongono alcune solu-
zioni per imparare di nuovo
amangiare.

Alice Waters

Con tutti i miei sensi
Slow Food, 352 pagine,

19,90 euro

Lautrice riflette sul percor-
so che I'ha portata all’aper-
tura del suo Chez Panisse
che harivoluzionato la cu-
cina degli Stati Uniti.
Mark Forsyth

Breve storia
dell’'ubriachezza

Il Saggiatore, 292 pagine,

17 euro

Un viaggio dalle bettole
dei sumeri alle stanze diun
simposio ateniese, dal sor-
so di vino che ha cambiato
il mondo, quello bevuto da
Cristo nell’ultima cena, al-
la taverna dov’é germoglia-
tala letteratura inglese. Per
scoprire che la nostra civil-
ta nasce grazie al sacrodo-
no dell’alcol.

Luisa Ciffolilli coordina il
festival di Internazionale
a Ferrara.
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