FOCACCE
E DINTORNI



£ NATO PRIMA IL PANE
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I quesito non & poi cosi banale.

La storia di questi due alimenti

si intreccia e si perde nella notte
dei tempi, cosi che non é semplice
distinguerne le fasi evolutive. Si dice
che le prime tracce di un prodotto
simile al concetto odierno di focaccia
risalgano ai fenici, ai cartaginesi e ai
greci, che la producevano utilizzando
farine di orzo, di segale e di miglio e
la cuocevano nel fuoco. Non ci aiuta
nemmeno l'enciclopedia online della
Treccani (www.treccani.it) che recita:
“focaccia s. f. [lat. tardo focacia, agg.
f, der. di focus «focolare»] (pl. -ce). — 1.
Pane diforma bassa e schiacciata,
condito con olio o altri ingredienti,
cotto nel forno...". La focaccia
sarebbe dunque un pane cotto nel
forno o, meglio, nella cenere.

Inutile quindi tentare di

trovare un‘origine certa. Il loro
cammino, diciamo cosl, si separa
definitivamente in eta medievale,
ma a quel punto, ne esistevano gia
numerosissime varianti, sia salate
sia dolci, anche solo limitandoci

al nostro Paese: dalla focaccia
genovese, alla fugassa veneta sono
mille i modi che i fornai italiani hanno
trovato, nel tempo, per rendere
questo prodotto cosl speciale.

Cosi come accade per il pane, quindi,
anche la focaccia puo vestirsi di
molti abiti, a volte regionali, come

la focaccia veneta; a volte cittadini,
come la focaccia genovese, quella di
Recco o quella barese; a volte ancora
che si legano a un ingrediente, come
la focaccia con le patate o quella con
le olive, a volta infine distinguendosi
a seconda della tecnica di
produzione (impasto diretto,
indiretto, ecc.). Una cosa e certa: gran

LA FOCACCIA?

parte dei guadagni dei panificatori

- intendendosi per guadagni non
solo il fatturato, ma anche i ricavi
veri e propri - derivano dai cosiddetti
prodotti “alternativi” al pane, di cui la
focaccia e forse la protagonista piu
importante.

Anche dal punto di vista tecnico e
degli ingredienti, cito solo l'utilizzo
del lievito madre, la focaccia vive

in questi anni un momento di
splendore: tutti la fanno e tutti
puntano su di lei per compensare

il calo delle vendite del pane. E qui
occorre analizzare bene la questione
perché la focaccia puo e deve
diventare il prodotto premium della
panificazione. Occorre prestare
attenzione alla qualita del prodotto,
intendendosi con questo termine
quella percepita dal cliente e non
dal fornaio. E necessario fare un
esame di coscienza: siamo sicuri che
la focaccia che vediamo esposta

nei banconi di molti panifici sia il
prodotto che dara modo ai fornai di
superare I'empasse di vendite che
vivono da anni? lo di panifici ne giro
parecchi e mi permetto di dire che
non e cosl. Ancora troppo spesso la
focaccia — cosi come il pane — e data
per scontata: “tanto poi la comprano
lo stesso”. La comprano, ma magari
non ritornano. La realizzazione di

un prodotto che fa la differenza non
puo essere improvvisata: va studiata,
calcolata, organizzata e promossa.
In questo senso, il libro che vi
apprestate a leggere € un grosso
supporto non solo alla produzione
della focaccia, ma anche alla sua
promozione.

Nelle sue pagine troverete tecnica,
ricette, storia e tradizione. E questo |l

Dian,

di Atenide Arpone,
Responsabile di Divisione Italian Gourmet

vero valore aggiunto, la chance che
avete leggendolo di raccontare la
“vostra" focaccia ai clienti. E parlare
con i clienti, se saprete coglierne

gli spunti, vi dara la forza e la
consapevolezza di spiccare di nuovo
il volo.

Attenzione, perod: non aspettate
troppo a mettere in discussione i
prodotti che vendete. Leggete tra
le pagine di questo volume quello
che vimanca o quello che potete
migliorare; siate aperti ad assimilare
nuove modalita di lavorazione o
anche solo nuovi abbinamenti.

Imparate, attingete da questo
volume a mani basse, sperimentate
e confrontatevi con i colleghi.
Crescete e fate crescere la "vostra”
focaccia: datele un nome, un‘identita
e un futuro: non vi deludera. Una
focaccia e per tutti. Una focaccia &
per sempre.

Twite. pinu—a
ALombricalli

wmia d’eiiio ole

—1 ScLbuurt
e pe—t camalli.. .

(Costanzo Carbone)

Tutta piena d’'ombelichi, umida d'olio di
Diano, per i signori e per i facchini. ..
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ALUORIGINE E LA MADRE

el Nord ltalia, nella regione

Liguria, esiste una Madre che

dal 1923 viene rinfrescata
ogni singolo giorno, grazie al
metodo tradizionale dei rinfreschi.
Dopo un processo lungo ed accurato
di 36 ore, si ottiene quello che
chiamiamo “lievito naturale italiano”.

Tutto ha origine qui, dalla Madre e
dal lavoro costante di chi, negli anni,
se ne & preso cura ed ha permesso
che l'eredita organolettica di questo
ingrediente non andasse perduta.

Puratos, grazie alla sua esperienza
ed abilita tecnologica, € riuscita

ad ottenere una sinergia unica,
utilizzando e potenziando le
caratteristiche della Madre e
realizzando prodottiin linea con

il mercato, capaci di soddisfare le
esigenze dei consumatori moderni,
sempre pil attenti a quello che
consumano ed alla ricerca del miglior
bilanciamento tra gusto e salute

Nasce quindi O-tentic Mediterraneo,
un prodotto per panificazione unico,
a base di lievito naturale italiano,
ultimo nato della gamma O-tentic,
che si aggiunge alle varianti Origin

e Durum

O-tentic Mediterraneo & un lievito
naturale che permette di ottenere
prodotti finiti con un profilo
aromatico fatto di note fermentate e
di cereali. Grazie alla sua innovativa
formulazione permette di realizzare,
con eccellenti risultati in termini

di texture, volume e gusto, molti
prodotti tipici della tradizione
italiana: focacce, stirate, grissini e
non solo; O-tentic Mediterraneo,
permette di ottenere fragranti
croissant e deliziose brioche!

Ma e alla focaccia, il tipico prodotto
da forno della nostra tradizione, che
e dedicato questo libro.

Ed e in questo prodotto che
O-tentic Mediterraneo esprime al
meglio tutte le sue caratteristiche:
gusto, naturalita, struttura, sofficita
0 croccantezza (a seconda della
ricetta), masticabilita e digeribilita.

Un tour tutto italiano che vi fara
conoscere le focacce piu famose del
belpaese e che vi permettera, perché
no, di innovare e sperimentare
qualcosa di nuovo nel vostro forno,
anche se non strettamente legato al
vostro territorio.

Si parte quindi dalla Liguria, patria
indiscussa della focaccia e dalla
nostra madre.

Buon Viaggio!

Qualche altra indicazione per
impiegare O-tentic al meglio:

- Non utilizzare una farina
eccessivamente forte.

- Controllare il tempo dell'impasto
per ottenere una pasta ben lavorata
ed omogenea.

- Nel caso sia necessario eliminare

la lievitazione delle preforme,
aumentare il riposo dellimpasto e la
lievitazione finale.

- Il dosaggio standard suggerito &
del 4% ma pud essere adattato alle
situazioni, tempistiche e processi di
lavorazione di ciascun panettiere.
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Santa Margherita Ligure

Cosa VA/V/VVM&MA per me
la Focacela? (,Afooaw&a e,

prraticamente, ba mia vita.

+to cominciarts ad enwbrare
M(fmxo%oro mondo olelln
/o/awaz}aaz&one all’eta Al 74 anni
e da allova non ho pic Smeeso.
A <oli 79 anud o VL/&\V/MLD wn
//}/‘Voooio Lakovatvrio con anunerso
wgozz}a e da (b & cominciala La
mia s venfura assieme & mia
moglie Cimonetta. Gin da subito
Lo nostra s]}&ol}a/&io\t/ e Staln
(/afor/aooéa genovese. & empre
orvewta/ti al miglioramendts
conlinun, siamo molts attenti
nello sceq Liere Lnﬁrwfébwv/ﬁi Ay
guabito: fow[/n@ speciall, olio
A oﬁ/vwfovﬁﬁo fwre ad hoc per
la nostra /M»Wéwzbom , Leevitsh di
/VV[/MA #Vwm,%ﬁo\zx.

la zfubrﬁradﬁaoﬁ\w[m ¢ crocean'e e

movhkida allo stevso fompo, color

miele, fritta co'tto, crocconte Soprra.

e movbicda nel mezzo. Abhiamo
anche le varianti come .//Afooaoow\
alla salvia: con le ot}/ﬂ/zf[ée) alle
/A/D’épe i oliva, al rosmarinoe. La
mia p/(}iv ﬂrmwée § cfazione

e veolere ]ﬂww[ Aal mio Mé/bzl'/b

le persone Lin coda per poter
assagpqlare le mie FOCACCE che,
o Tre sl o guesta provte, si

Jrossone assa, Lare anche nel miel

olwe Locali Ai Milsno.

STEFANO GATTI

IL FORNAIO F.LLI GATTI & C SNC
VIAREGGIO (LU)

La focacein o schinceialn, come
viene chiamalo intvscana,
olewve eecere un /M»Wéo"ﬁ&o /4/&14)
naturale //}/DPPML%@ con /Mﬂofwmi
e sendazront che o S/o/m}@/v}wmm/o
in bocea al momentr olella
mesTicazione e che oevono dﬁow
Jelice chi Lo olequta.

Le caratterictiche Mﬂafooﬁoobﬁ

per me sono q/wl(/e Al avere wina

(/wm/gw Lievitozione, buone fwm}m

ed wn ottimo olio tyx’ﬁmxv&rﬁ&m:

olewe eecere wnn “grande
9

- )
\]AU cacelo .

La focaceia rienlra nella
cullvra e Lo stovia obel nostro
proese e guesto non Lo Avbbramo
mal dimenlicare: la JroFstamo

abbinare al /M'/a/fbi proveri olella

wostra tradizione come al ﬂmwwfi
priatt gourmet Al wttima
?fwwmxzwm)} . La ricettn /oxbu’
richiesta, che /Mfwﬁwoo nel

mio Lakoratorio, & guells olello

dﬁaw@o[/ﬁ Rustica, cotto sul pronno

(platea) o&%fmﬁ/w : JAO'V‘MWA Aa
wna ﬁv@/w con matwrazione Ai 24

ove.

DOMENICO CARLUCCI
MAGIE DI PANE
GRUMO APPULA (BA)

Pensando ﬂ/é[/hdﬂawocbh,
eesendo Lo wn ?wﬂéi/wse verace
ma Sopra/fwiite wn Barese

won poeso che pensare a nostra
MAESTA’ FOCACCIA BARLSL!
Per wn barese Lﬁdﬁooaooz}a P

{ ’@Q/M}\/w(fwz/lz olella prizea, w\ﬁ"é
o poasliera per i N aMWaM/[,

canuoli, arancini e Wm\]ﬁw&rﬁe

peri Sicilioni. Gl l}n/\qrw{[/&m/ﬁ[
etsenziali? Semola rimacinato
A grono oluwro, fa/m}n/a A grono
fenero, Lievito maolre (o Lievito
i birra), acoun, patato leesa,
olio extia v&rﬁ&n@ Al olive e
sale. Lafowa&?ﬁwra aunchlersa
Lrmpeovlanbissima éfwma/ﬁa da
oliv extravergine Ai olive in
elevats guontite, promozlovo
fresco a pezzi (schincciatv a mano)
olive (con woceiolo) ow)@»a/n/o

e sale. Nella min wttivita Lo
fomooba VAM/F‘M&WA W s0% olel
fa/fﬁwruf/v annwo ed oltre alla
Aassica abtiomo anche wn “wn
nostro cavallo oi réfa/fﬁa@ Lia”

che, /o/owfwwﬁo Aalla ricettn
oviginale, risutla pin Aigeribile
Mo Senza compromesti con me e

rebro 9 wsto



ANTONIO DE TOMMASO
DOLCE FORNO DE TOMMASO S.R.L.
TORRE SANTA SUSANNA (BR)

Per me Lo tfocaccla & /ym'/nof‘///m,émwm/lz

guella che ho elakorats iv, La
Cazzateddva, wna olelizivsa
s]}&ol}av%&/fawal}‘ﬁa con supo Ai
/yomwémro con soffritto Ai oi//mﬂa,
cappert ed olive. Ma oltre a gruesto
famcom, ned mied punti venditn <e
ne trovano Al o@«ni Tipo e Ln Tante
variani.

H mio vbiettive & offrire alla

mia Lientela tanbo varieta e,
sopratiutte, gualita. La gualita
¢ la freschezza oﬁwjbi i/n/ﬂrwﬁ}wt/ﬁ,
la /Mft)véwzbone cowlinwa olurante
Twite. La ﬁ«t'/WM/Wh e, won wllima,

wna buona espotizione, Sond | mrel

«se@ re/ti”.

GABRIELE BERTONCINI

Per o'tlenere wn’o"ﬁﬁl}mafawco(}h

& moltv Lmpovtonte dare | prusti
fompi oi riproto, spetso el o
dimentica di guont q/wrﬁafue
sia cmpovtante per I risultats
otimale olei nostri /M”Wéo"fﬁ. La
ricetto won ha molta Lmprortanza,
e la cura ool dettaqglio, La

Steesa altozza, Lo cotura, la
ﬁl}méigﬁh\t/ ma allo steeso fempro
wn cuore morbicdo. .. Lnsomma
Lafam&ol}a oleve dare emoziont
perche [/wfwwﬁo & wostro Lavoro
w'/wwfu/fﬁo con prossione e oleve
acsoluwtomente etsere Trasmessa
al diente. Lafamcol}h ad 0693[

e un /44"0760% spetso AaAtv per
“ccontaty” perchée prresente

n D@%[ pfmn/éﬁ/&/}o o@n[ g{/o-tfm/o.
H //VVD?LC&MA e che sperso viene
Trascurarts, ed & wno sbaglio
enovme p&rch/é & uno oled /Mfov&r’ﬁﬁi
/M'/&/ ama/i e vewolwli. Lavoriamo
Tantv con la o(fM:i/mdﬂomool}a
suteqglio, wn procediments che
o Tarmanda 71966, ﬁywmwéo mro
nonuno A/yrb 4 //}/An/i(f'yobp. Aucor
axb&ﬂi Lo “sua” famcol}a riesce ao
emozionare Twiti | nostri liewti
prropriv come rinsciva o farlo bt

annl Ludieliro!



20 SPECIALITA REGIONALU

TRENTINO ALTO

ADIGE
LOMBARDIA FRIULI VENEZIA
GIUUIA
VALLE
D’AOSTA
VENETO
PIEMONTE EMILIA ROMAGNA
LIGURIA HARere
TOSCANA UMBRIA
ABRUZZO
MOLISE
LAZIO
PUGLIA
CAMPANIA
SARDEGNA BASILICATA
CALABRIA
12 SICILIA
LIGURIA ABRUZZO
INDICE

17

FOCACCIA GENOVESE

BACCHETTE ALLO ZAFFERANO

BASILICATA - P. 23 CALABRIA - P. 25 CAMPANIA - P.29

STRAZZATA PITTA CHINA CALABRA

PARIGINA




EMILIA ROMAGNA

25

SPIANATA ROMAGNOLA

LOMBARDIA

FOCACCIA POLENTA

PIEMONTE

LINGUA DI SUOCERA

N

FRIULI VENEZIA GIULIA

PAN DE FRIZZE

PUGLIA

FOCACCIA BARESE

VALLE D’AOSTA

VALDOSTANA

PIZZA BIANCA
ALLA ROMANA

MOLISE

KRESE

SARDEGNA

SU MUSTAZZEDDU

TRENTINO ALTO ADIGE

47

FOCACCIA AL VINO LAGREIN

VENETO

PUCCIA




La regina delle focacce

TERRITORIO &
CARATTERISTICHE

La mattina, camminando per i
caratteristici vicoli di Genova,
non si puo non sentire il profumo
della focaccia che invade ogni
angolo. E'l profumo della

focaccia piu famosa d'ltalia, la
focaccia genovese, in dialetto “a
fligassa”. Ha uno spessore fra uno
e due centimetri, lucida d'olio con
crosta mai pallida, la superficie
caratterizzata dalla presenza

di buchi; da sempre compagna

delle colazioni mattutine, col
caffelatte, merenda fuori pasto,
stuzzichino da gustare con
I'aperitivo insomma...un cibo
da assaporare in qualungue
momento ed in qualsiasi posto
della Liguria

Gia alla fine del’'500 era

uso comune consumarla
prevalentemente durante la
celebrazione della messa oppure
in occasione dei banchetti per

i matrimoni, sino a quando il
vescovo Matteo Gambaro non ne
pose il divieto proprio perché la

T ‘-‘I'.a. =

focaccia era considerata un cibo
dedicato alle funzioni religiose e
non alle feste.

La sua variante piu classica e
diffusa e sicuramente “a fligassa
co-a cioula”, la focaccia ricoperta
con cipolle tagliate finissime, ma
troviamo anche la focaccia al
rosmarino, alla salvia e alle olive.

La regina delle focacce ha

un gusto cosi unico che si
accompagna bene a qualasiasi
condimento.




LIGURIA

FOCACCIA GENOVESE

(&= Tipicala teglia 60x40 per

vendere la focaccia a pezzi, nel
levante si utilizza anche 1a tipica
teglia tringolare.

IMPASTO

Farina frumento O 1000 g
Sale 20g
O-tentic Mediterraneo 40 g
Acqua 550/600 g
Strutto 404
Olio EVO 40g¢g
SALAMOIA

Acqua 100 g
Olio EVO 100 g
Sale 10 g

“Letra Tomtu bon che u me
caran WL 7Lu %M/ﬁr/m oée afét/e

ﬂél /&&l

Era tanto buono che mi e sceso fino all‘attaccatura delle

dita dei piedi.

PROCEDIMENTO

Impastare in prima velocita per
circa 5 min. e in seconda per 5/7
min..

Riposo impasto 30 min. a 30°C

Formatura in teghia 60X401300
g seconda lievitazione 45 min.

e poi bucare con salamoia
precedentemente preparata e
rimettere in lievitazione per circa
60/75 min.. Infornare per circa
20/25 min. a 220°C.

Salamoia: Mescolare con frusta
per amalgamare perfettamente
gli ingredienti. Dopo la cottura
spennellare con olio extravergine
di oliva.

15



La preziosa

g

TERRITORIO &
CARATTERISTICHE

In Abruzzo ad ottobre si raccoglie
oro. Si, ma non il comune oro
giallo bensi rosso. Si tratta del
famoso zafferano dell’Aquila DOP,
raccolto nei paesini dell’'altopiano
di Navelli.

Un prodotto che vanta una lunga
e consolidata tradizione: le sue

caratteristiche e le tecniche
impiegate per la sua produzione
sono rimaste invariate da oltre
600 anni, rendendo questa
varieta unica nel mondo, non solo
in Italia.

[l pane in Abruzzo e ancora oggi
un alimento importante che
riveste sicuramente un ruolo
predominante nella gastronomia
regionale; una variante al pane,

la focaccia, con lo zafferano ed
il lievito naturale, esalta a pieno
le caratteristiche organolettiche
dell”oro rosso”.

Queste spighe, morbide e
gustose, se guarnite con le

olive tipiche dell’Abruzzo, come
quelle delle Valli Aguilane,
rappresentano il connubio
perfetto per assaporare a pieno il
gusto di questa regione.




BACCRHETTE ALLO ZAFFERANO

& Si accompagna molto bene
anche a zucchine trifolate e
formaggi a pasta morbida.

IMPASTO

Farina Nazionale 00 1000 ¢
O-Tentic Mediterraneo 40g
Acqua 550/600 g
Olio EVO 40g
Sale 20g
Zafferano dell’Aquila g.b.
FARCITURA

Olive q.b.
Pomodori ciliegino q.b.
Cipolle g.b.
Pancetta q.b.

“Tra L mar e La mwm/ﬁaxéﬂ

et Sta pur La campa,
Tra il mare e la manotagna ci sta pure la campagna.

ABRUZZO

PROCEDIMENTO

Impastare tutti gli ingredienti
sino ad ottenere un impasto
0mogeneo.

Aggiungere 1o zafferano sino ad
ottenere il colore desiderato.

Fare puntare la massa per 20
min. in cella a 30°C U.R. 75%.

Pezzare la pasta del peso di 150
g e formare dei filoni.

Sistemare in teglie leggermente
unte e lasciar lievitare in cella
per circa 30 min.

Incidere “a spiga” nei due

lati, formare al centro un
avvallamento e farcire a piacere
con olive, pomodori, cipolle e
pancetta a cubetti.

Lasciar lievitare in cella a 30°C
U.R. 75% per altri 30/45 min.
Spennellare d'olio, condire con
sale e pepe.

Cuocere a 220/230°C con

valvola chiusa per circa 15/20
min.

17
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TERRITORIO &
CARATTERISTICHE

La strazzata e una specialita
di Avigliano, borgo di origine
medievale della provincia di
Potenza. Sembra una focaccia
come tutte le altre, dorata e
croccante, con il profumo del
pane appena sfornato, ma

nasconde un “animo” vivace che,

gia dal primo assaggio, provoca
un‘immediata sensazione di

i

pizzicore al palato. Uingrediente
che la rende unica e il pepe,
aggiunto all'impasto, che le
conferisce un sapore particolare

| panettieri aviglianesi la
cuociono nel forno alegna, su
pale rotonde, dandole una forma
circolare, con un buco al centro;
una volta cotta, la strappano a
mano. Ecco spiegata l'origine
del nome “strazzata” che nel
dialetto locale significa appunto
“stracciata”.

Questo particolare tipo di
focaccia veniva utilizzata molto
nel matrimoni e nelle feste in
genere, farcita principalmente
con provolone e prosciutto crudo,
ma anche con frittata oppure
peperoni.



BASILICATA

STRAZZATA

IMPASTO PROCEDIMENTO

Farina nazionadle 500g Impastareidue tipi di farina
fino ad ottenere un impasto
omogeneo simile a quello della

Semola di grano duro

rimacinata 5004 cidbatta aggiungendo Iacqua
Acqua 700g  poco per volta ed il sale circa a
Sale 30 g meta impasto.

. Ad impasto quasi ultimato
Qlio EVO 309  aggiungere il pepe.

O-Tentic Mediterraneo 40 g Farpuntarelimpasto ottenuto
per circa 45/60 in cella a 30°C

Pepe nero 79 conUR. 80%.
& Utﬂizzore pepe bianco in Dividere Iimpasto in pezzature
sostituzione a quello nero. da 450 g e metterle a lievitare a

30°C con U.R. 80% per circa 60
min. su telaio.

Alla fine di queste lavorazioni si
prendono le forme e st mettono
su una pala rotonda (nel caso di
cottura a pala).

NM/I/L Vl/ & Mai 0!/'[/ r 1"6 Per formare la focaccia si pratica
ﬁ/p al centro un buco. Spolverare
OOh/l/W JﬁL WI"W » I"V . Z con farina o semola prima 19

dell'infornamento.
Non c’e cibo di re pitl gustoso del pare

Infornare a 220/230°C per circa
25/30 min. secondo il peso.




“A pitta china” e chiamata in
Calabria, 1a focaccia o la pizza
ripiena. Cosa ci sia dentro questa
focaccia, dipende dalla zona.

[l popolo calabrese e molto

affezionato a questo prodotto
della tradizione: viene infatti
preparato da moltissimo tempo,
per non dire da secoli. Nel
territorio vibonese c'e addirittura
una festa ad essa dedicata, 1a
“Sagra da pitta china” a San
Costantino Calabro, i 2-3 Agosto
di ogni anno.

In tutta la regione sono molteplici
le sagre e le feste in cui il
soggetto protagonista e questa
prelibata pietanza, dallidioma
tipico e dai connotati tutti
calabresi.




CALABRIA

PITTA CHINA CALABRA

& Sulla costa lonica, rendono

questa preparazione pil
ricercata, farcendola con la
"Rosamarina”, ovvero neonata di
pesce azzurro con peperoncino

e sale.

IMPASTO

Farina Nazionale 00 500g
Semola di grano duro

rimacinata 500g
O-Tentic Mediterraneo 40 g
Acqua 700g
Olio EVO 60 g
Sale 20g
FARCITURA

Patate crude a fette sottili 500 g
Paprika dolce g.b.
Cipolla rossa di Tropea q.b.
Sale q.b.
Olio EVO q.b.
Pepe nero q.b.

”anl/wa e ﬁ’”‘/ﬁ““ levva u
//)/&I/L@ 0()M. J&WI"I/DM. 7
Lacqua di giugno leva il pane dal forno.

PROCEDIMENTO

Impastare tutti gli ingredienti
sino ad ottenere un impasto
omogeneo.

Fare puntare la massa per 30
min. in cella a 30°C U.R. 75%.

Pezzare da 250 g per teglie

da 24 cm di diametro,
sistemare la pallina nella teglia
precedentemente unta con olio.

Lasciar riposare per 10 min. e
stendere. Lasciar riposare per
altri 15 min., allungare i bordi
della pasta al di fuori della teglia.

Farcire con 200 g di ripieno,
ricoprire con la pasta e
spennellare del liquido di
farcitura.

Mettere a lievitare in cella per
circa 25 min.

Cuocere a 180°C per 25/30 min.

Cuocere a 230/240°C per 15-20
min..

Farcitura: Miscelare,
possibilmente la sera prima tutti
gli ingredienti e far riposare in
frigo coprendo il composto con
pellicola per circa 12h.

Utilizzare il composto per farcire
Te focacce e il liquido ottenuto
per guarnirne la superficie prima
della cottura.
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TERRITORIO &
CARATTERISTICHE

[l mondo delle pizze e focacce
d'lItalia non finisce mai di stupire,
soprattutto nel cuore del suo
regno: Napoli. Sotto il Vesuvio
ritroviamo un vero e proprio
capolavoro: la pariging, detta
anche francesina. Preparata con
la pasta della pizza farcita e poi
coperta con una croccante pasta

lall

Y

-

LiGlFéE

sfoglia, ha un ripieno di provola,
pomodoro e prosciutto cotto

Sulla sua origine si possono
annoverdre piu teorie: 1influenza
dei cuochi francesi alla corte

dei Borboni ad esempio. Piu
probabilmente lo stesso nome
deriva dal dialetto napoletano
per cui “parigina” non sarebbe
altro che “pa’regina” ossia “per la
regina”; sembra infatti che questa
focaccia sia nata per una regina

ael mondo”

del regno delle due Sicilie, la cui
identita non e pero nota.

La versione moderna della ricetta
di questa prelibatezza, sembra
invece sia stata inventata in una
rosticceria di Afragola, comune
alle porte di Napoli, negli anni "70.
A Napolila parigina e uno

snack che puo essere gustato

a qualsiasi ora del giorno, a
colazione, a pranzo o come
sostituto della cena.



(&= Epossibile realizzare una
buonissima versione vegetariana
farcendola con scarola o
friarielli.

PARIGINA

IMPASTO

Farina Nazionale 00 1000 ¢
Acgua 550¢
O-Tentic Mediterraneo 40 g
Sale 20g
PASTA SFOGLIA

Farina 1000 ¢
Acqua 450 ¢
Sale 20g
S500 Sfoglia 20g
Mimetic (impasto) 100 g
Mimetic (laminazione) 750g
DECORAZIONE

Sunset Glaze 100 g
Acqua 20g

({7 I\
Commo adoda eteere comm’s

//}/V&su/ﬁﬁo: M/é’ﬁro/yyo grasso M/é’ﬁro/yro

asciwttn’’

Luomo deve essere come il prosciutto non troppo grasso

non troppo magro.

CAMPANIA

PROCEDIMENTO

Impastare sino ad ottenere
una pasta omogenea. Lasciare
puntare 15 min..

Pasta sfoglia: Impastare sino a
formare il pastello.

Lasciare in frigorifero per un‘ora.

Stendere poi I'impasto,
incastonare il burro e dare una
piega a 4.

Rimettere la pasta in frigorifero
e ripetere 'operazione altre 3
volte. Lasciare a riposo per 12
ore.

Composizione: Stendere
900/1000 g di impasto
lievitato all'interno della teglig,
cospargere con pomodoro
precedentemente condito

con sale ed alio. Porviin

modo omogeneo uno strato

di mozzarella (o provola),
prosciutto cotto.

Lasciare lievitare in cella a 30°C 23
U.R. 75% per circa 45 min.

Ricoprire il tutto con un leggero
strato di pasta sfoglia laminata
molto sottile precedentemente
forata con il buca sfoglia e
dorare con Sunset Glaze.

Cuocere a 180°C per circa 30/35
min..



Soffice e gustosa

TERRITORIO &
CARATTERISTICHE

Tipica della tradizione
astronomica romagnola, 1a
un prodotto da forno a
pane ed una focaccia.
one piu diffusa si

arsa dirosmarino e

sale g 0. VViene notoriamente
sostituita al pane in tavola ed e
ottima se accompagr con vari
salumi e forma

nata e un “must’

i pomeriggi al mare

osta romagnola o come
accompagnamento al famoso
aperitivo riminese.

chela rende

invitante per

vianata
ta da

yarticolarmente

bini.




EMILIA ROMAGNA

SPIANATA ROMAGNOLA

(&= FEconsigliata una teglia 60x40.

Comune la variante con
tocchetti dilardo o pancetta.

INGREDIENTI

Farina Nazionale 00 1000 ¢
Acqua 700/750 ¢
O-Tentic Mediterraneo 40 g
Sale 20g
Olio evo/ strutto 50g
DECORAZIONE

Rosmarino secco/fresco q.b.
Sale grosso q.b.
SALAMOIA

Acqua 1000 g
Olio evo 1000 g
Sale 100 g

“U J e ch//vm/é/na pror oam/oa e

chi cWmagna pror s- oz/u//o&

C'e chi mangia pertampare e chi mangia per scoppiare

PROCEDIMENTO

Impasto: Impastare sino ad
ottenere una pasta omogenea
avendo cura di aggiungere
T'acqua poco per volta ed il
sale quasi a fine impasto.

La consistenza dovra essere
simile a a quella di un impasto
“ciabatta”

Decorazione: Lasciare puntare
50 min. a 30°C, pezzare del peso
desiderato e sistemare sulle
teglie 60x40 1200 g di pasta
oppure due “lingue” di 600 g
cad.

Far Tievitare in cella per 45 min,,
forare con le dita, cospargere
leggermente la superficie di
salamoia e guarnire con sale
grossao e rosmarino.

Cuocere in forno a 210/220°C
per circa 20/25 min..

Salamoia: Emulsionare assieme
gli ingredienti fino a formare

la salamoia da utilizzare. Aver
cura ogni volta che si utilizza

di miscelare energicamente per
riformare I'emulsione.
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TERRITORIO &
CARATTERISTICHE

[1 Pan De Frizze e un antico

pane della tradizione contading,
ottenuto da un impasto di farina
di grano, farina di segale, lardo,
ciccioli di carne di maiale, uova e
lievito naturale. In Friuli “frizze”
sono infatti chiamati i ciccioli

La focaccia contadina
pr £

-

di carne di maiale. Detto anche
“pane dell'inverno friulano” perché
proprio in questa stagione da
tradizione avveniva l'uccisione

dei maiali dai quali si ricavava
l'ingrediente principe di questa
specialita. Negli anni ci sono
state molte varianti, sia negli
ingredienti, spesso alleggeriti,

ma anche nella forma. Ecco

nascere varianti come la focaccia
da condividere, con una forma
che favorisce la socializzazione
davanti ad un buon aperitivo nelle
fredde serate friulane.

Ve

‘



(&= FE'consigliata una teglia tonda
diametro 30 cm.

Come variante e possibile
utilizzare cubetti di speck o
pancetta al posto delle frizze.

PAN Dt FRIZZE

IMPASTO

Farina frumento O 2000 g
Farina di segale 1000 g
Sale fino 45¢g
O-tentic Mediterraneo 120 g
Acgua 1800 ¢g
Frizze (ciccioli d maiale) 600 g
Salvia 10g

“Col pran swt osuiolun
Aivenba mut )ﬁ%

Con il solo pane vien meno anche la voglia di pariare.

FRIULI VENEZIA GIULIA

PROCEDIMENTO

Impastare a velocita bassa le
due farine, O-tentic e 1400 g di
acqua. Quando I'impasto risulta
compatto ed inizia a prendere
corda, aggiungere poco alla
volta, la restante acqua, il sale,
la salvia finemente tritata e le
“frizze”.

Mettere a puntare I'impasto

per circa 30 min. ad una
temperatura di 28°C, spezzare
30/35 g di pasta per ogni
pallina e sistemare nelle teglie
precedentemente oleate avendo
cura dilasciare un po di spazio
per la lievitazione.

Far Tievitare per 45/60 min. in
cella a 30°C U.R. 75%.

Cuocere a 220°C con vapore per
circa 20 min..

Una volta sfornate lucidare con
olio extravergine di oliva.
° 27



Lo “street food” del capitolino

TERRITORIO &
CARATTERISTICHE

A Roma, 1a famosa pizza bianca,
nasceva come “strumento di
rilevazione della temperatura” dei
forni per la cottura del pane quando
1 panettieri, non disponendo delle
moderne tecnologie, utilizzavano
una piccola parte diimpasto

da pane, che, messo nel forno,
permetteva di determinare

la temperatura dello stesso

in base al tempo di cottura di
questa semplice ed economica
“schiacciata” di pane.

\enendo cotta prima del pane,

la pizza bianca era pronta, calda

e fumante, proprio a meta
mattinata, ed era a portata di
mano di chiungue volesse fermarsi
a fare uno spuntino all'ombra del
Colosseo.

La famosa espressione romana
“Mica pizza e fichi” nasce proprio
dall'usanza di gustare la pizza
bianca con i fichi appena colti dagl
alberi che, nei tempi antichi, erano
molto diffusiin citta. Proprioi
fichi furono la prima farcitura della
pizza bianca: dapprima schiacciati
sulla superficie, in seguito ne

divennero la farcitura interna.
Esistono diverse farciture, ma
0ggi, quella piu golosa, restala
mortadella: “una striscia di bianca
con la mortazza” e quanto di piu
buono e goloso si possa gustare a
Roma come street food.

“A morte sua” come direbbero a
Roma.



LAZIO

PlZZA BIANCA ALLA ROMANA

INGREDIENTI PROCEDIMENTO
Farina tipo w 300 1000g  Impastare mettendo il 60% di
Sqle 229 Sgﬁtza e il restante poco alla
O-tentic Mediterraneo 40g Lasciar puntare I'impasto
Acqua 800g Per circa 30 min., dopodiché

. preparare le pezzature e metterle
Qlio EVO 404d  in una cassetta di plastica in
Strutto 40 g lievitazione diretta oppure in

frigo a 5°C per 12/24/48 ore.

Allungare e guarnire con olio e
sale poi infornare a temperatura

Utilizzare il telaio. di circa 300°C.

Piti lungo sara il processo di Si possono effettuare molteplici
lievitazione dell'impasto in varianti al momento della
frigorifero, pit croccante e cottura a seconda della
digeribile diverra il prodotto guarnizione o del condimento
finito. che si mette sulla pasta.

“Aeeosta er prone ar olente che 29

Lafama Saricente.”’

Avvicina il pane alla bocca che la fame si fa sentire



C'era una volta la polenta 4%

TERRITORIO &
CARATTERISTICHE

Regina delle tavole del Nord
[talia, 1a polenta, e il cibo della
tradizione per eccellenza.

Di questo piatto della tradizione
ne esistono molte varieta.

Ma quello che sorprende e che

la “civilta della polenta” sie
impegnata ad utilizzare la
polenta come ingrediente di altre
specialita: ecco allora nascere

la focaccia, un connubio di due
tradizioni, quella della focaccia e
della polenta.

Un risultato strepitoso: il sapore
della polenta in una sofficita
unica, da gustare da sola o farcita
con salumi e formaggi.




(&= Utilizzare teglie rotonde.
Ottima se accompgnata con

salsicce, funghi o gorgonzolg,

nel rispetto della tradizione
lombarda.

IMPASTO

Farina Nazionale 00 1000 g
Polenta gia pronta

sbriciolata 450¢g
O-Tentic Mediterraneo 40 g
Sale 20g
Acqua 400/450 g
Olio evo 100 g
Zucchero semolato 30g
SALAMOIA

Acgua 100 g
Olio EVO 100 g
Sale 10¢

”EZ pran el é%e voewr. el vin

e o 0(/1"0&

Il parie ci vuole, il vino ci vorrebbe

LOMBARDIA

FOCACCIA POLENTA

PROCEDIMENTO

Impastare tutti gli ingredienti

e dopo aver fatto formare la
struttura dell'impasto inserire la
polenta gia cotta e raffreddata,
sbriciolata grossolanamente.

Far puntare I'impasto in cella a
300°C per circa 45 min. con U.R.
75%.

Pezzare in forme da 1300 g per
teglia 60x40. Lasciar riposare
10 min. e rischiacciare le stesse
per sistemarle adeguatamente.
Dopo circa 30 min. cospargere
leggermente di salamoia

forare con le dita e far finire 1a

Tievitazione per circa 30/45 min.

Guarnire a piacere con farina

di mais in superfice e cuocere
in forno a 220/230°C per circa
15/20 min.

Salamoia: Mescolare con frusta
per amalgamare perfettamente
gli ingredienti.
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Morbida e saporita

La focaccia patate e rosmarino

e un tipo di ia che potete
assaggiare un po'dappertutto,
ma quella marchigiana ha
sicuramente qualcosa in piu,
grazie alla lunga tradizione che la

accompagna.

Due ingredienti unici, patate

e rosmarino, si sposano
perfettamente su un impasto
morbido e saporito, che

quasi si scoglie in bocca. Nei
forni marchigiani e possibile
acquistarla a spicchi o intera, ma

sempre pil spesso si trovano in
giro delle mini focaccine, rotonde,
gustose e pratiche da consumare
come spuntino di meta giornata
o durante gli aperitivi al calar del
sole.




MARCHE

FOCACCIA PATATE &£ ROSMARINO

SUGGERIMENTO O CURIOSITA:

Per un tipico aperitivo
marchigiano, abbinare la
focaccia patate e rosmarino al
ciauscolo, tipico insaccato IGP
marchigiano.

IMPASTO

Farina frumento O 1000 g
Latte intero 200g
O-tentic Mediterraneo 40g
Acqua 300g
Patate lesse 500g
Olio EVO 40g
Sale 25g
Zucchero 25g
Rosmarino g.b.

“Chy m:z/@/vm e non LnLla <e

Shrusassa o

| molica

Chi mangia e non invita, possa strozzarsi a ogni mollica

PROCEDIMENTO

Impastare tutti gli ingredienti
aggiungendo l'acqua poco per
volta.

Far puntare 1impasto per circa
30 min.poi pezzare del peso
desiderato e sistemare in teglie
tonde precedentemente unte con
olio evo, lasciar riposare per 10
min. e poi stendere.

Lasciar lievitare in cella a 30°C
con U.R. 75% per circa 30/45
min.

Guarnire e condire con patate
lesse a fette sottili, foglie di
rosmarino e sdle.

Rimettere in lievitazione per

15 min. e cuocere in forno a
220/2300°C per circa 15/20 min.
a seconda della pezzatura.
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Sapori di Dalmazia

TERRITORIO &
CARATTERISTICHE

Tra le ricette delle mamme e
nonne molisane alla lettera K
troviamo la schiacciata Krese di
San Felice del Molise.

La storia narra che San Felice
del Molise, un borgo in provincia
di Campobasso di meno di 700
anime, disabitato fino al XVI

secolo, nel 1518 fu occupato da
una piccola colonia di persone
provenienti dalla Dalmazia.

Da qui T'origine del nome, krese, di
origine slavo appunto, con cui si
indica una schiacciata particolare
preparata il 19 marzo, giorno di
San Giuseppe, a base di pasta
fermentata (kvas), acciughe e
uvetta.

Le krese di San Felice sono anche
pizzette tonde di pasta da pane,
condite con cipolle fritte, filetti di
alici, olio extravergine di oliva e
una spolverata di origano.

Un prodotto da forno davvero
unico, gustoso e profumato.




SUGGERIMENTO O CURIOSITA:

Utilizzare il telaio.

Un prodotto tipico che veniva
utilizzato anche in occasioni
importanti come gesto di
benvenuto, in forma di piccole
pizzette.

IMPASTO

Farina tipo 1 1000 g
Sale 20g
O-tentic Mediterraneo 40 g
Acqua 550/600 ¢
Olio EVO 30g
Alici g.b.
Cipolle in superficie

prima della cottura q.b.
SALAMOIA

Acgua 1004
Olio EVO 100 g
Sale 10 g

“Chita pane wita dinole, e
chi Ta Adimole ni T pane’’

Chi ha pane non ha denti, e chi ha denti non ha pane

MOLISE

KRESE

PROCEDIMENTO

Impastare in prima velocita per
circa 5 min. e in seconda per 5/7
min..

Riposo impasto 30 min. a 30°C
formatura in teglia 60X40
1300 g, bucare con le dita per
ottenere un aspetto “rustico”
cospargere leggermente con
salamoia gudrnire in superfice
con abbondante cipolla stufata
in olio evo e alici.

Lasciar lievitare in cella a 30°C
per circa 45/60 min..

Infornare per circa 20/25 min. a
2200°C,

Salamoia: Mescolare con frusta
per amalgamare perfettamente
gli ingredienti. Dopo la cottura
spennellare con olio extravergine
di oliva.
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Lunghe sottili e croccantissime

3 "
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TERRITORIO &
CARATTERISTICHE

Le lingue di suocera sono

un prodotto da forno tipico
piemontese, una via dimezzo tra
un pane ed un grissino, idedli da
gustare come sostituto del pane

durante 1 pasti o per un aperitivo,

accompagnate da salumi,
formaggi e del buono spumante.
[ nome originale e curioso deriva
dal fatto che sono ruvide, sottili
e molto lunghe, proprio come
nell'immaginario collettivo viene
descritta la lingua della tipica
suocera italiana!

Solo le suocere hanno la lingua

cosi lunga, un po’ “cattiva” ma
in questo caso, le lingue di cui
parliamo, sono dei croccanti
prodotti da forno, gustosi, buoni
ed apprezzatissimi da tutti!




LINGUA DI SUOCERA

SUGGERIMENTO O CURIOSITA:

Utilizzare il telaio.

Ottima alternativa e condire con
olio e arricchire con pomodorini
e origano

IMPASTO

Farina Nazionale 00 1000 ¢
O-Tentic Mediterraneo 40g
Acqua 630¢g
Olio EVO 50¢
Sale 20g
Strutto 50¢g

“Quond an Tawla agié proc
an, eldv feulu an man.’

Quando in tavola ¢ poco pane, il tuo tienilo in mano.

PIEMONTE

PROCEDIMENTO

Impastare tutti gli ingredienti
sino ad ottenere un impasto
omogeneo e morbido

Fare puntadre la massa per 45
min.. in cella a 30°C U.R. 75%.

Pezzare la pasta del peso di
250/300 g, abbassare conla
sfogliatrice od in alternativa con
la formatrice da panificazione in
fogli da circa 1,5 /2 mm.

Sistemarle in teglie leggermente
unte di olio EVO, spruzzare di
acqua e olio e forare con il buca
sfoglia.

Guarnire con sesamo, semi di
papavero o semi di finocchietto
e lasciar lievitare in cella a 30°C
per 15 min.

Cuocere a 220°C per circa 6/8

min. avendo cura dilasciare le
“lingue” di colore chiaro.
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TERRITORIO &
CARATTERISTICHE

La focaccia barese e un pane
schiacciato, morbido e delizioso,
risalente all'epoca fenicia. Ben
3000 anni prima della pizza vide
la Tuce un impasto fatto di miglio,
0rzo, acqua e sdle, che 1 Fenici
cuocevano con una ricca quantita
di grasso. La focaccia tipica
barese e molto diffusa nelle zone

appartenenti alla province di: Bari,

Taranto, Barletta-Andria-Trani.

La foc aneon il periQdoro

Secondo alcuni questo tipo di
focaccia nasce ad Altamura

o Laterza, come variante del
tradizionale pane di grano duro,
molto probabilmente al fine si
sfruttare il calore iniziale forte del
forno a legna.

Nella versione piu tipica la

base della focaccia si ottiene
amalgamando: semola
rimacinata, patate lesse, lievito
e acqua, in modo da ottenere
un impasto elastico, molle ma
non appiccicoso che, dopo la

lievitazione, viene steso in una
toglia unta con abbondante olio
extravergine d'oliva. Ne risulta
una focaccia morbida con la base
croccante.

Come farcitura prevede 1a
presenza di pomodorini freschi
e/0 olive nere baresane; esiste poi
la focaccia alle patate, con l'intera
superficie ricoperta da fette di
patate spesse circa 5 mm, quella
bianca condita con sale grosso e
rosmarino.



PUGLIA

FOCACCIA BARESE

SUGGERIMENTO O CURIOSITA:

Utilizzare teglia tonda da 30 cm.

Abbondare di olio nella teglia per
ottenere la tipica croccantezza.

IMPASTO

Farina frumento O 500g
Semola rimacinata

di grano duro 500g
O-tentic Mediterraneo 40 g
Acqua 500/550¢
Patate lesse 500g
Olio EVO 40g¢g
Sale 30g

Pomodori pugliesi/pelati g.b.

“Adol v 1 pprone o cone

Stranie, se perde cane e

))
ane.

Se sida pane a un cane estraneo si perde cane e pane.

PROCEDIMENTO

Impastare tutti gli ingredienti
aggiungendo l'acqua poco
per volta, sino ad ottenere la
consistenza desiderata.

Far puntare 1impasto per circa
30 min. poil pezzare del peso
desiderato e sistemare in teglie
tonde precedentemente unte
abbondantemente con olio evo,
lasciar riposare per 10 min. e poi
stendere.

Lasciar lievitare in cella a 30°C
con U.R. 75% per circa 30/45
min.

Guarnire e condire con
pomodorini pugliesi maturi

0 pomodori pelati schiacciati
grossolanamente lasciando
anche parte del liquido,
aggiungere abbondante olio evo
e spolverare con origano.
Rimettere in lievitazione per

15 min. e cuocere in forno a
220/2300°C per circa 15/20 min.
a seconda della pezzatura.
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La focaccia dei pastori sardi
- -

TERRITORIO &
CARATTERISTICHE

Su Mustazzeddu e una
prelibatezza che fa parte

della tradizione contadina
sarda. Una “focaccia” riempita
con pomodoro fresco e altri
ingredienti poveri ma con un

sapore davvero unico. Si tratta di
una focaccia molto ricca proprio
perche viene consumata come
pasto dai pastori al pascolo.

Semplice ma particolare, trova i
suoi natali nel Sulcis Iglesiente,
regione storica a Sud Ouvest
della Sardegna. Si racconta che
siano state le suore della Chiesa

della Madonna delle Grazie sulle
colline dell'lglesiente le prime ad
inventarla per sfamare i poveri.

A Cagliarilo si puo trovare sui
banconi del mercato cittadino
ed e una di quelle ricette antiche
assolutamente da provare.




SARDEGNA

SUMUSTAZZEDDU

IMPASTO PROCEDIMENTO

Farina Nazionale 00 500 g Impastare fino ad ottenere
una pasta omogenead. Lasciare
puntare 15 min., formare delle
O-Tentic Mediterraneo 40 g palline dicirca 200/250 g.

Semola di grano duro 500g

Sale 20 ¢ Lasciar riposare 5 min.
spianarle in forma circolare e

Acqua 650/700 g  farcirle al centro con un ripieno

Olio evo 50 g precedentemente preparato con:

pomodorini sardi a pezzetti,
aglio tritato olio EVO e foglioline

SUGGERIMENTO O CURIOSITA: di basilico.
Per 1a farcitura, come variante, FARCITURA Ripiegare la pasta in eccedenza
da provare con patate lesse, . . sulla farcitura, spennellare di olio
formaggio pecorino fresco e Pomodori sard 9.b. EVO e lasciar lievitare per circa
menta oppure patate lesse, alici Adlio tritato g.b.  45/60 min..
e pomodoro. A Cuocere in forno a 180/190°C

Basilico b. , .

e £ per circa 25/30 min..
Olio Evo q.b.
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TERRITORIO &
CARATTERISTICHE

Lo sfincione palermitano ha

un sapore deciso e ricco. Una
base leggermente croccante e
abbrustolita supporta una pasta
morbida condita con salsa di
pomodoro, acciughe, cipolle,
caciocavallo, pangrattato una
spolverata di origano e un filo
d'olio.

[l nome deriverebbe dalla stessa
radice araba della parola sfincia

che designa un dolce morbido

e arioso che e passato dalla
cucina araba a quella siciliana
con pochissime modifiche. Altri
ritengono, invece, che I'etimologia
risalga alla parola greca spongos,
mediata dal latino spongia che
mantiene in entrambe le lingue
antiche il significato di spugna.
Oggi, vengono prodotti molti
sfincioni dalle caratteristiche
diverse a seconda che siano fatti
in casa, in panificio o in strada,
con caratteristiche diverse di
croccantezza, morbidezza,

altezza.

[l piu tipico e tradizionale e
considerato senza dubbio quello
venduto dagli ambulanti che

si aggirano nei pressi di Porta
Sant’Agata, nell'antico quartiere
popolare dell'Albergheria.




SFINCIONE PALERMI

SUGGERIMENTO O CURIOSITA:

Lo sfincione raffermo del giorno
prima si puo tagliare in strette
listarelle, tostarle e servirle come
grissini.

FOCACCIA

Farina Nazionale 00 1000 ¢
Acgua 550¢
O-Tentic Mediterraneo 40 g
Strutto 80g
Sale 20g
Zucchero 80¢
SALSA DI POMODORO
Pomodori pelati g.b.
Cipolla q.b.
Sale g.b.
Caciocavallo q.b.
Pane grattuggiato g.b.
Filetti acciuga g.b.
Origano q.b.
Olio evo q.b.

“Chuitsu érﬂuo&wm'. Fattw ra

tella viern. Chi ciovuru. Uova ‘u

ffw&tfmavu. Uora ‘u ffw&mavu. Cearsu

ruwosahin e chinu ri /M»wvwéazzu

Vi

Questo e sfincione. Prodotto davvero bene. Che odore. ['ho
appena sfornato. Con poco olio e pieno di polvere.

SICILIA

ANO

PROCEDIMENTO

Impastare tutti gli ingredienti
sino ad ottenere un impasto
omogeneo.

Lasciar puntare Iimpasto 20
min., dividere in pezzature da
1000 g, stendere in teglie 60x40
precedentemente unte.

Guarnire con salsa di pomodoro
precedentemente cotto con
fondo di cipolle.

Lievitare per circa 30 min.;
completarla con caciocavallo
grattugiato grossolanamente,
filetti di acciughe ed abbondante
pane grattugiato.

Far Tievitare in cella a 30°C per
circa 45/60 min..

Spolverare di origano e cuocere
in forno a 210°C per circa 20/25
min..

Salsa di pomodoro: Appassire la
cipolla tagliata a fettine con olio
EVO, unire i pelati, condire con
sale e cuocere per circa 20 min..

Utilizzare la salsa ottenuta per
guarnire lo sfincione.
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La dolcezza inaspe

TERRITORIO &
CARATTERISTICHE

unno e vendemmia, un

nomio perfetto che per i
toscani evoca un piatto tipico
della tradizione gastronomica
fiorentina: 1a schiacciata all'uva,
chiamata piu comunemente
“ciaccia”.
La schiacciata e preparata
con pasta di pane gia

lievitata arricchita con uva
“rigorosamente” nera che dona
un colore violaceo. Ha un‘origine
povera e contadina, come si nota
dalla semplicita degli ingredienti:
pasta lievitata, olio d'oliva,
zucchero e uva.,

Un prodotto stagionale gustoso,
dolce, che viene preparato

solo durante un breve periodo
dell'anno, seguendo i ritmi della
natura, proprio come si faceva

una volta. La preparazione di
questa schiacciata e legata ad
un particolare tipo di uva, molto
diffusa in Toscana, conosciuta
come uva canaiola.

Ne risulta una focaccia dolce che
si adatta ad essere consumata

a colazione o come dessert post
pasto.



SUGGERIMENTO O CURIOSITA:

Usare teglia tonda da 30 cm.

Fuori dalla stagione si puo
sostituire l'uva nera con uvetta
sultanina precedentemente
ammorbidita con acqua ed
aromatizzata con rum o altri
alcolati.

(%/6 Sta

CIACCIA ALLUVA

IMPASTO

Farina Nazionale 00 1000 ¢
Uva nera fragola/uvetta
sultanina 1200 g
O-Tentic Mediterraneo 60g
Acqua 400g¢
Olio EVO 40¢g
Sale 20g
Latte intero 200g
Zucchero semolato 200 g
Aromi

vaniglia/limone/arancio g.b.

wn prane, pubd

))
Stare wnn //m//»o’éa.
Chi ti da da mangiare, é autorizzato ad ammonirti.

TOSCANA

PROCEDIMENTO

Impastare tutti gli ingredienti
sino ad ottenere un impasto
omogeneo e morbido.

Miscelare delicatamente 1'uva
nera facendo attenzione a
romperla 1l meno possibile
durante questa fase.

Fare puntare la massa per 45
min..

Pezzare la pasta del peso
desiderato e sistemare in teglie
leggermente unte di olio evo.
Lasciar lievitare in cella per circa
30 min. poi spennellare di olio e
guarnire con chicchi d'uva

Far Tievitare per altri 30 min.
circa e prima di infornare
spolverare di zucchero semolato.

Cuocere a 200°C per circa 25/30
min..

Una volta cotta si puo spolverare
con zucchero a velo.
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TERRITORIO &
CARATTERISTICHE

C'¢ qualcosa piu seducente per il
palato di una gustosa focaccia,
appena rubata al calore di un
forno? Si, in effetti qualcosa c'e:
e la focaccia abbinata a un buon
vino o, ancor di piu, una focaccia
in cui uno degli ingredienti
principali e proprio un vino!

Ed il vino a cui far riferimento,
in questa regione, non poteva
non essere che il Lagrein, un

vino che presenta delle note
caratteristiche che ne fanno
una tipica espressione di questa
regione, il Trentino Alto Adige.

[l suo utilizzo nellimpasto, quale
ingrediente della focaccia, crea un
risultato entusiasmante. Esistono
diverse tipologie di Legrein,
ognuna capace di caratterizzare
in maniera diversa il risultato
finale: quello scuro prodotto in
Alto Adige presenta un colore
rosso rubino molto intenso come

pure il suo profumo; quello del
Trentino ha invece un colore rosso
rubino meno intenso, a volte sul
granata, limpido e al naso ha

un bouquet aromatico fruttato,
con sentori di lampone e ciliegig;
quello rosato ha invece un colore
brillante, chiaro, piu delicato e
meno tannico del rosso.

Lagrein che scegli, focaccia che
ottien!




FOCACCIA AL VINO LAGREIN

SUGGERIMENTO O CURIOSITA:

Utilizzare un telaio.

Si possono guarnire a piacere le
focacce prima della cottura con
semi di finocchietto, papavero
etc.

IMPASTO
Farina Nazionale W 220 1000
g
Vino Rosso Lagrein 300g
O-Tentic Mediterraneo 40 g
Acqua 3509
Olio EVO 40¢
Sale 20g
SALAMOIA
Acqua 100 g
Qlio EVO 100 g
Sale 10 g

((A no mwézna/r

e vl ‘n fen moe’’

A non mangiare ti indebolisci

TRENTINO

PROCEDIMENTO

Impastare tutti gli ingredienti
sino ad ottenere un impasto
0mogeneo.

Fare puntare la massa per 45/60
min..

Pezzare le “lingue” da 500 g e
sistemarle due per teglia (60x40)
avendo l'accortezza di allungarle
e stenderle bene.

Lasciar riposare 10 min. e
rischiacciare le stesse per
sistemarle adeguatamente.

Condire con salamoia e sale
grosso.

Far lievitare in cella a 30°C con
U.R. 75% per circa 60 min..

Cuocere in forno a 220/230°C
per circa 15/20 min.

Salamoia: Mescolare con frusta

per amalgamare perfettamente

gli ingredienti. Dopo la cottura
spennellare con olio extravergine L
di oliva.



La focaccia “alta”

La crescia al formaggio e una
ricetta tipica dell'lUmbria,
solitamente preparata in
occasione della Pasqua.

Ha la stessa forma del panettone,

ma anziché essere dolce e salata
ed ha una consistenza molto piu
Spugnosa.

Lorigine del termine “crescia”,
pare provenga dal fatto che

appena infornata questa inizia

a crescere velocemente. La
preparazione della crescia viene
tramandata di generazione in
generazione e ogni famiglia ha 1l
suo piccolo segreto in cucina che
rende la ricetta unica.

Per questo nella regione e
possibile assaggiare diverse
varianti; quella piu famosa e
sicuramente quella al formaggio
che ancora oggi rappresenta una
valida e originale alternativa

al pane classico, come

mpagnamento al prosciutto
0 salame.

In Umbria e molto diffusa

una teglia in vetroceramica di
dimensioni e forma specifiche
proprio per realizzare la crescia.

In alternativa, e possibile
utilizzare degli stampi monouso
per panettone.




Gli stampi originali, dalla forma
svasata e di altezza circa 12 cm,
sono in terracotta ma si trovano
anche in alluminio.

Nella ricetta si puo sostituire il
latte in polvere impastando con
latte fresco al posto dell‘acqua

UMBRIA

CRESCIA UMBRA

IMPASTO

Farina Nazionale 1000 g
Latte in polvere 30g
O-tentic Mediterraneo 60g
Sale 15¢
Olio EVO 50¢g
Zucchero 30g
Acgua 200g
Uova 500g
Burro a pomata 200g
Pecorino 5504
Sunset Glaze 100 g
Acgua 20g

“Priestu o Tavle e Tardi in

Juerva. ’

Presto a tavola e tardi in guerra.

PROCEDIMENTO

Impastare tutti gli ingredienti
tranne le uova, che verranno
aggiunte in 3 fasi una volta che
Iimpasto abbia raggiunto una
buona corda.

Una volta ottenuto I'impasto
liscio ed elastico, aggiungere il
burro a pomata e per ultimo il
formaggio grattugiato.

Lasciare puntare la pasta per

30 min., formare le preforme e
metterle nel classico stampo per
la Crescia e comungue 1n uno
stampo dai bordi alti.

Far Tievitare a 28°C per circa 90
min., spennellare con Sunset
Glaze.

Cuocere a 180°C per 25 min.
circa per pezzature di 500 g.
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La focaccia con la grappa

TERRITORIO & davvero unica ed inimitabile! Prosciutto e fontina Valdostana

CARATTERISTICHE Uimpasto e arricchito infatti ne completano il sapore.

i conla grappal Inusuale come Calda e fragrante, un must per
La focaccia Valdostananone una  ingrediente, ma talmente chi fa tappa in questa regione,
semplice focaccia: il suo sapore particolare da caratterizzare la soprattutto nelle stagioni
irresistibile e dato anche da un focaccia sia nell'odore che nel invernali ed in autunno!
ingrediente segreto che la rende gusto: particolare e buonissimo.




SUGGERIMENTO O CURIOSITA:

La focaccia valdostana,
nutriente e saporita e lo
spuntino ideale da portare,
durante un'escursione in
montagna.

VALLE D'AOSTA

VALDOSTANA

IMPASTO

Farina Nazionale 00 1000 g
O-Tentic Mediterraneo 40g
Acqua 550 g
Olio EVO 30g
Grappa Valdostana 50g
Sale 20g
Prosciutto cotto q.b.
Fontina Valdostana g.b.

((O(W/f AL wne hewre, p/m/n

DZIA/I/L

ur, vin O(IA/VL an.

Vi

Uovo di unora, pane dz un giorno, vino di un anno.

PROCEDIMENTO

Impastare tutti gli ingredienti
fino ad ottenere un impasto
0mogeneo,.

Fare puntare la massa per 20
min..

Pezzare da 800/900 g

e stendere nella teglia
precedentemente unta di olio
EVO.

Ricoprire la pasta con prosciutto
cotto a fette sottili e fontina
Valdostana a fette fino a farcire
completamente 1'impasto.

Posiziondre sopra un altro strato
di pasta, forare con un buca
sfoglia, chiudere bene 1 bordi

e far lievitare in cella per circa
45/60 min..

Spennellare di olio EVO e cuocere
in forno per circa 25/30 min..

Una volta cotta lucidare 1a
superfice con olio EVO.
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TERRITORIO &
CARATTERISTICHE

La Puccia Veneta, da non
confondere con il tipico pane
pugliese, e un prodotto da forno
tipico delle vallate di Cortina
d’Ampezzo e del bellunese in
generale.

| suoi ingredienti principali sono
farina di segale, frumento e un
insieme di erbe aromatiche, come
i semi di finocchio e la trigonella.

Esistono due versioni della Puccia,
quella morbida, leggermente piu
lievitata e quella secca che e quasi
una sfoglia croccante.

[l suo nome fa riferimento proprio

a qualcosa che una volta prodotto
risultava “venuto male”, ovvero,
non ben levitato.

Infattila sua forma caratteristica
e bassa e larga, con una superficie
irregolare e anche una colorazione
non uniforme data dallo spolvero
di segale dato prima di infornare.




SUGGERIMENTO O CURIOSITA:

Utilizzare una telaio.

Come aperitivo, si possono
unire dei quadrotti di focaccia
con della cipolla stufata al vino
bianco.

IMPASTO

Farina di segale 600 g
Farina nazionale 300¢g
Farina tipo 1 150 g
O-tentic Mediterraneo 40g
Acqua 750/800¢
Sale 20g
Semi di finocchio 20g
Semi trigonella 20g

“Coel gue se maie. cb ﬂwj’ﬁo ,
/ : »
wo Lt mai mal.

Cio che si mangia con gusto non fa mai male.

VENETO

PUCCIA

PROCEDIMENTO

Impastare tutti gli ingredienti
avendo cura diinserire l‘acqua
poCo per volta sino ad ottenere
un impasto omogeneo.

Aggiungere i semi di finocchio e
trigonella.

Far puntare I'impasto in cella di
lievitazione a 30°C U.R. 80% per
circa 1 ora.

Formare delle palline di pasta
da 300 g, schiacciarle ad un
diametro di circa 25/30 cm e
metterle a lievitare in cella ben
infarinate.

Lievitazione circa 45 min. (si
devono alzare di almeno 2,5 cm).

Infornare per circa 25/30 min. a
220°C,
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