
Un pensiero per tutti
Proposte dedicate a chi ama la cucina, in ogni suo aspetto: per chi si mette 

volentieri ai fornelli e per chi preferisce stare a tavola!

1. Panettone ai 5 cereali di Bauli, senza canditi e con glassa di mandorle e fiocchi di avena. 2. Amaretti morbidi ricoperti 
di cioccolato di La Sassellese, nella confezione regalo in latta da 200 g. 3. Kitbox di La Molisana, con un ricco assorti-
mento di paste (classiche o integrali). 4. Pan Dorato Soffice di Náttúra, con lievito madre, senza zuccheri aggiunti né olio 
di palma. 5. Pregiato salmone scozzese affumicato, con lavorazione a fetta lunga, di Riunione Industrie Alimentari, in 
confezione regalo. 6. Omini di pan pepato di Walkers, da usare anche come decorazioni. 7. Pandolce genovese di Pa-
narello: cura artigianale e ingredienti selezionatissimi. 8. Secchiello Quattro Oli F.lli Carli, con i pregiati extravergini 
dell'azienda (www.carli.com). 9. Box Winter Collection di Pompadour, con infusi alla frutta, in 6 gusti. 10. La proposta 
regalo di Raineri comprende, oltre all'olio extravergine, fusilli, pesto genovese e pesto rosso, tutto bio. 11. Xmas Pack in 
limited edition di Oleificio Zucchi, personalizzabile e corredata da un prezioso ricettario (www.zucchi.com).

12."I party di Naturalmente goloso", 
di Erin Gleeson, Nomos Edizioni. 13. "La 
cucina del senza® - Mangiare con 
gusto e vivere 100 anni", di Lucia e 
Marcello Coronini, ed. Gribaudo. 14. 
"La grammatica delle spezie", di Caz 
Hildebrand, ed. Gribaudo. 15. "Nonne 
on the road", di Stefania Barzini, Guido 
Tommasi Editore. 

Caz Hildebrand
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prezzo € 19,90La grammatica 

delle spezie

Caz Hildebrand, designer pluripremiata  di sontuosi 
libri di cucina best-seller. E' una delle fondatrici e partner 
dello studio londinese di design multidisciplinare Here 
Design.

La storia delle spezie è una storia di seduzione, mitologia, 
amori, sangue e luoghi comuni. Sono state spesso associate a 
origini soprannaturali e considerate un assaggio di Paradiso. 

Gli Egizi le utilizzavano per insaporire i cibi e imbalsamare i 
defunti. Il pepe in grani veniva esportato dall’India verso il 
medio Oriente prima del duemila a.C.;I chiodi di garofano 
furono esportati in Cina già nel secondo secolo a.C. Gli antichi 
romani, gli arabi e i veneziani si contesero per secoli i vari 
territori di provenienza delle spezie. 

Il titolo di questo libro è stato ispirato da un altro viaggio di 
esplorazione in terre lontane, un libro intitolato The Grammar 
of Ornament, «la grammatica dell’ornamento», dell'architetto e 
designer Owen Jones, pubblicato nel 1856.

Il collegamento tra le spezie e la teoria del design del XIX 
secolo non è così pretestuoso come potrebbe sembrare. «La 
forma senza il colore è come un corpo senz’anima», scrisse 
Jones. Lo stesso si potrebbe sostenere per il cibo senza le 
spezie e la loro complessa diversità di gusti e aromi.

Ogni spezia in questo libro è accompagnata da una 
riproduzione di decorazioni di superfici tratta dal libro originale 
di Owen Jones. I motivi scelti fanno riferimento principalmente 
alle origini della spezia in questione: per una come il pepe, che 
ha le sue radici in India, vedremo sulla stessa pagina disegno, 
colore, motivo e forme provenienti da quel Paese.

Un viaggio coloratissimo all’insegna del gusto, 
un percorso visivo e tematico che espone le spezie 
più comuni e quelle più esclusive, raccontandone la 

storia, le curiosità, gli usi erboristici e in cucina. 

Le spezie, grazie al cielo, sono moltissime. La chiave della 
loro importanza è proprio la varietà. L’esplorazione di questo 
mondo deve partire da qui: la nostra dispensa delle spezie è 
ricca di una molteplicità di gusti e sapori.

Che regalo      originale!

Da leggere

Per buongustai
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16. Estrattore di succo a freddo di quarta generazione Hurom H-AH, distribuito da Nims. 17. Robot da cucina multifun-
zione Monsieur Cuisine Plus della linea Silvercrest di Lidl. 18. Set elettrico per fonduta al cioccolato della linea Delicia 
di Tescoma. 19. Kit completo per pizza (griglia, teglie, coltelli e rotella) di Guardini. 20. Con Cooky di Bama si cuoce, 
si scalda e si scongela nel microonde. 21. Vileda Virobi è il nuovo minirobot catturapolvere, con sistema di navigazione 
autonomo. 22. La cantinetta Winecase 12 Red di Caso Design contiene fino a 12 bottiglie. 23. Tegame in TerraSana® 
di Wald, per una cucina naturale e ricca di gusto. 24. Macchina del caffè della linea Retro di Russel Hobbs. 25. Con 
l'acquisto del barbecue a carbone Master-Touch GBS limited edition 57 cm red di Weber, fino al 6 gennaio si può parte-
cipare a un concorso a premi (www.nataleconweber.it).

26. Servizio da caffè in porcellana della collezione Tempo di festa di Brandani. 27. Set antipasto in porcellana Premium, 
da 10 pezzi, della linea Toy's Delight di Villeroy & Boch. 28. Posate in acciaio color rame rosato di Novità Home (ser-
vizio da 24 pezzi). 29. Un'idea facilissima per centrotavola e portacandele low cost è proposta da American Pistachio 
Growers, per riciclare i gusci, dopo aver gustato i pistacchi. 30. Piatto ad albero, in porcellana sotto smalto, della colle-
zione Dolce Natale di Thun. 31. Bicchiere da vino e flûte Harmony in vetro sfumato dorato di Maisons du Monde. 32. 
Piatti della linea Rhapsody in gres, con decoro in oro, di Villa d'Este Home Tivoli. 

Per la casa

Per la tavola
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