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La parte più gratificante dello scrivere un libro consi-
ste nel ringraziare tutti coloro che lo hanno reso pos-

sibile. La Bibbia del barbecue ha coinvolto un cast prover-

biale di migliaia di persone.

La prima fra tutte è mia moglie, Barbara, che mi ha 

portato in un posto in cui posso grigliare tutto l’anno 

(Miami), mi ha accompagnato in molti dei miei viaggi in 

giro per il mondo sulle tracce del barbecue, e li ha rivis-

suti con me nei frenetici tre anni di assaggi nel nostro 

cortile sul retro. Barb, sei la migliore.

Poi voglio ringraziare la mia infaticabile assistente, 

Nancy Loseke, e tutta la squadra e i dirigenti della Work-

man Publishing.

Peter Workman mi ha incoraggiato a espandere la 

mia piuttosto modesta idea originaria in un libro di pro-

porzioni bibliche. Non esistono parole adeguate per dire 

grazie alla mia editor, Suzanne Rafer, la quale ha dovuto 

trasformare un manoscritto di oltre duemila pagine in 

un volume che stesse tra due copertine, lavorando con 

scrupolo, dedizione e verve instancabili per rispettare 

una deadline impossibile. È facile capire perché gli autori 

ucciderebbero per lavorare con lei.

Inoltre ringrazio Barbara Mateer (posso chiamarti 

“Occhio di falco”?), che si è occupata della revisione con 

l’abituale accuratezza e il solito buonumore; il creativo 

David Matt, il quale ha realizzato la vivace copertina della 

versione aggiornata; la prodigiosa Lisa Hollander, che ha 

curato la grafica degli interni coadiuvata da Carolyn Ca-

sey; l’eccezionale photo editor, Anne Kerman; l’infallibile 

fotografo Ben Fink, assisto dallo “stilista culinario” Jamie 

Kimm, e lo scenografo Roy Finamore; e Cathy Dorsey, la 

cui indicizzazione ha dato senso al tutto.

È sempre un piacere lavorare con gli addetti stampa 

della Workman, Ron Longe e Jen Pare Neugeboren, e l’in-

contenibile Susan Schwartzman. Grazie come sempre a 

Jenny Mandel, Pat Upton, Walter Weintz, David Schiller e 

tutti i miei colleghi alla Workman.

Un grazie speciale al Niman Ranch per aver generosa-

mente contribuito con alcune delle migliori carni in circo-

lazione. I loro tagli meravigliosi hanno permesso alle mie 

ricette di avere un aspetto delizioso, oltre a un sapore 

squisito. Ecco l’indirizzo per ordinare direttamente dal 

loro sito: www.nimanranch.com.

Sono poi stato assistito da una grande squadra di as-

saggiatori per le mie ricette, tra cui Elida Proenza e Roger 

Trhrailkill. Boris Djokic mi ha dato un’idea del barbecue 

nei Balcani e mio cugino David Raichlen mi ha aiutato con 

le ricerche antropologiche. Mentre scrivevo questo libro, 

il mio figliastro è diventato uno chef e sua sorella una 

dietologa: entrambe cose davvero molto utili quando stai 

elaborando delle ricette per un libro di cucina di questa 

mole. Jake ha scambiato il suo coltello da sushi con le 

pinze da barbecue e si è immerso nel mondo dell’affumi-

catura e della brace. Betsy, insieme a suo marito, Gabriel 

Bethin, si è preoccupata che la mia nutrizione fosse cor-

retta. Vorrei ringraziare i miei colleghi e gli altri autori di 

volumi di cucina – sia negli Stati Uniti che all’estero – per 

aver condiviso le loro vaste competenze (e i loro pezzi 

di carne preferiti): Burton Anderson, Najmieh Batmanglij, 

Giuliano Bugialli, Darra Goldstein, Jessica Harris, Madhur 

Jaffrey, Patsy Jamieson, Nancy Harmon Jenkins, Elizabeth 

Karmel, John Mariani, Joan Nathan, David Rosengarten, 

Nicole Routhier, Julie Sahni, Mimi Sheraton, Nina Si-

monds, Anya Von Bremsen, Patricia Wells e Anne Willan.

Per questo progetto, inoltre, sono stato affiancato 

da un gruppo di grandi chef. L’elenco abbreviato include 

Rick Bayless, Alain Ducasse, George Germon, Vinod Ka-

por, Johanne Killeen, Emeril Lagasse, Mark Miller, Mark 

RINGRAZIAMENTI
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Militello, Stephan Pyles, Charlie Trotter e, ovviamente, 

Chris Schlesinger (il quale ha portato il grigliare nel XXI 

secolo). Don Hysko, di Peoples Woods, mi ha introdotto 

ai benefici della cottura alla griglia con legno naturale.

Ci tengo a ringraziare anche i miei amici alla Weber-Ste-

phen Products Co., prima di tutto per aver condiviso le 

loro competenze con me, e poi per avermi fatto provare 

la “grigliata sottozero” a Palatine, Illinois, nel cuore dell’in-

verno: Jim Stephen, Mike Kempster Sr., Tom Wenke, Keith 

Wesol, Edna Schlosser e l’inimitabile Sherry Bale.

Un enorme grazie a tre amici speciali: Kathleen Corne-

lia, Katherine Kenny e in ultimo a Milton Eber.

Nel corso delle ricerche per questo libro, ho ricevuto 

l’aiuto di centinaia di operatori del turismo e maghi del 

barbecue, negli Stati Uniti e fuori. Non c’è lo spazio per 

ringraziare tutte le persone che mi hanno aiutato, ma vor-

rei includerne il maggior numero possibile.

Argentina: Eduardo Piva, Enrique Capozzolo e Gloria 

Pacheca dell’Ente Nazionale del Turismo Argentino. 

Australia:  Peter Hackworth del ristorante Chili Que-

ens and New York Latin di Brisbane.

Azerbaigian: Peter Richards dello Hyatt Regency 

Baku.

Brasile: Sara Widness di Kauf man Widness Commun-

ications; Marius Fontena della Churrascaria Marius; Yara 

Castro Roberts e Belita Castro. 

Cina/Hong Kong: Trina Dingler Ebert di Aman Resor-

ts di Hong Kong; Angela Herndon di Lou Hammond & As-

sociates; Margaret Sheriden, ex collaboratrice del South 

China Morning Post. 

Corea: Sang-hoon Rah, Sean Nelan e Peter Jang 

dell’Organizzazione Nazionale Coreana del Turismo; Mr. 

Park di Samwon Garden.

Curaçao: Traci La Rosa e Mark Walsh di Peter Martin 

Associates, Inc.; l’Ente del Turismo di Curaçao.

Francia: Marion Fourestier e Robin Massee dell’Ente 

Nazionale del Turismo Francese. 

Georgia: Betsy Haskell del Betsy’s Hotel di Tbilisi. 

Giamaica: Patricia Hannan e Jackie Murray dell’Ente 

del Turismo Giamaicano; Winston Stoner di Busha Brow-

ne’s Company, Ltd.

Giappone: Eriko Kawaguchi, M. B. Maslowski, Osamu 

Akiyama e Nobuko Misawa dell’Organizzazione Nazionale 

Giapponese per il Turismo; Lucy Seligman, redattrice del 

Gochiso-sama. 

India: T. Balakrishnan, Y. K. Jain, Seema Schahi 

dell’Ente Nazionale del Turismo Indiano; lo chef Manjit 

S. Gill di Welcomgroup; gli chef Nakkul Anand, Geeta 

Kranhke, Shishir Baijal, Gev Desai, e J. P. Singh del Mau-

rya Sheraton Hotel & Towers di New Delhi; gli chef Moha-

med Farooq e Amitabh Devendra del Mughal Sheraton di 

Agra; gli chef Manu Mehta e Nisar Waris del Rajputana 

Palace Sheraton di Jaipur.

Indie Occidentali Francesi: Myron Clement e Joe 

Petrocik di Clement-Petrocik Co.; l’Ente del Turismo delle 

Indie Occidentali Francesi; l’amico Eric Troncani del Carl 

Gustaf Hotel.

Indonesia: Fauzi Bowo, Madi Chusnun e Yuni Syafril 

dell’Ente Indonesiano per la Promozione del Turismo; 

William W. Wongso di William F & B Management Co. di 

Giacarta.

Israele: Don Weitz dell’Ente Nazionale del Turismo 

Israeliano; Ehud Yonay di Greater Galilee Gourmet, Inc. 

Italia: Juliet Cruz della Commissione Italiana per il 

Commercio Estero; Maria e Angelo Leocastre di Villa Ron-

calli di Foligno.

Macao: Eric L. Chen dell’Ente Nazionale del Turismo 

di Macao.

Malesia: Azizah Aziz dell’Ente del Turismo Male-

siano.

Marocco: Pamela Windo, amica e guida d’eccezione.

Messico: Lori Jones e Patricia Echenique dell’Ente 

del Turismo Messicano; Tom Fisher e Alina Gambor di 

Burson Marsteller; Jesus Arroyo Bergeyre degli Arroy Re-

staurantes. 

Monaco: Emmanuelle Perrier dell’Ufficio del Turismo 

di Monaco.

Singapore: Mak Ying Kwan e Faizah Hanim Ahmad 

dell’Ente di Promozione Turistica di Singapore.

Spagna: Alejandro Gomez Marco e Maria Luisa Al-

bacar dell’Ente del Turismo Spagnolo; Ana Rodriguez 

dell’Hotel Ritz di Madrid.

Stati Uniti: Karen Adler di Pig Out Publications, Inc.; 

Judith Fertig, Danny Edwards di Little Jake’s Eat It and 

Beat It e Lindsey Shannon di BB’s Lawnside di Kansas 

City; Mike Alexander e Mike DeMaster del Sonny Bryan’s 

di Dallas; Roy e Jane Barber e Barry Maxwell di Memphis 

in May International Festival, Inc.

Sudafrica: Heather Kowadla e Laura Morrill di Lou 

Hammond & Associates; Christina Martin della Christina 
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Martin School of Food & Wine di KuaZulu, Natal; Alicia 

Wilkinson della Silwood Kitchen Cookery School di Ca-

petown.

Thailandia: Kim Vacher-Ta dell’Ente del Turismo 

Thailandese;  Phenkhae Chattanont dell’Oriental Bangkok 

Hotel; Ann Laschever di Lou Hammond and Associates. 

Trinidad: Michael De Peaza, Nancy Pierre e Tony 

Poyer dell’Ufficio per lo Sviluppo Turistico di Trinidad.

Turchia: Murat Barlas e Ayfer Unsal; Mustafa Siyahhan 

dell’Ufficio del Turismo Turco di Washing ton, D.C.; Meh-

met Dogan dell’Ufficio del Turismo di Gaziantep. 

Uruguay: Alexis Parodi del Ministero del Turismo 

dell’Uruguay. 

Vietnam: Trai Thi Duong di Truc Orient Express e 

Binh Van Duong di Le Truc.

Infine, voglio esprimere un sincero ringraziamento a 

tutti i maghi del barbecue, alcuni dei quali sono ricorda-

ti per nome nelle pagine del libro, per avere messo a mia 

disposizione la loro professionalità, le loro conoscenze, il 

tempo, il cibo e la passione per questo tipo di cucina. I ma-

ghi del barbecue hanno fama di essere gelosi dei propri se-

greti culinari ma, ovunque sia andato, ho sempre trovato 

in loro delle persone straordinarie, che mi hanno accolto 

con il cuore e non hanno esitato a farmi entrare nella loro 

cucina. Li ringrazio infinitamente per i memorabili momen-

ti che ho trascorso con loro sulla strada del barbecue. 
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con glassa al miele, Mousse di gamberi su canna da zuc-
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Punta di petto alla texana e Arrosto farcito alla brasi-

liana, Bistecca alla fiorentina, Shish kebab bengalesi e 

Rotolo di manzo ripieno: queste e molte altre ricette che 

dimostrano quanto sia perfetto l’accordo fra la carne di 
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dio Oriente e gli Shish kebab del Karim: l’elenco può con-
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pIATTI vEGETARIANI 
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C ome dimostrano le ricette di questo capitolo, il bar-

becue non manca di risorse per soddisfare anche chi 
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E ALTRo 
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In tutte le grandi tradizioni culinarie, i piatti cucinati a 
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sapore ma anche di colore e rendere più vivace il pasto.

A proposito di saté  :

grigliare all’indonesiana . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .450
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SALSE
pa g i n a  4 6 3

I grandi maghi del barbecue sono giudicati sulla base 

delle salse che sanno portare in tavola. Ne conosce-

rete molte in questa ampia rassegna, dalla tradizionale 

Salsa base per barbecue all’innovativa Salsa di prugne 

allo zenzero, dal Romesco spagnolo alla Salsa thai di ara-

chidi. Provate anche la piccante salsa Piri-piri portoghe-

se e tante altre ricette, fra le quali scoprirete quella più 

indicata per accompagnare i vostri piatti. 

I quattro stili del barbecue americano  . . . . . . . . . . . . .468
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coMpoSTI ARoMATIcI
pa g i n a  4 8 9

Misto di Memphis ed Erbe di Provenza, Misto tunisino 

e Sale al sesamo coreano, e poi il classico garam ma-

sala, tante marinate e sei varietà di burro aromatizzato: 

tanti piccoli segreti per dare a ogni grigliata la giusta nota 

di sapore e farne un piatto dal gusto indimenticabile. 

Il Mercado di Oaxaca:  

grigliare alla messicana . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .500

 C a p i t o l o  1 9 

dESSERT
pa g i n a  5 1 1

La grigliata non può essere completa se non si conclu-

de con un grande dessert. Qui trovate le proposte più 

in sintonia con il tema del fuoco vivo: Crema catalana e 

Crème brûlée da caramellare con la fiamma, Banana split 

e Mele al barbecue, ma anche dei gustosi gelati per rinfre-

scare il palato al termine del pasto.

Il barbecue nella Terra della calma del mattino:

grigliare alla coreana . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .520

Unità di misura equivalenti . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .525
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