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Regole per scrivere le ricette

art 1. Premessa e Titolo Ricetta
La ricetta è un testo regolativo; un testo regolativo stabilisce regole, detta prescrizioni, fornisce istruzioni da seguire. È centrato sul destinatario con lo scopo di disciplinare (“regolare”) il suo comportamento, spiegargli come si deve comportare (obblighi, regole, divieti) o suggerirgli scelte e azioni.
Cosa fare:
a) fornire indicazioni in modo chiaro e dare istruzioni esaustive; 
b) mettere un titolo che sia sintesi del testo: breve e significativo (verificare riferimenti cucina internazionale e nazionale).

art 2. Ingredienti e dosi 
L’elenco preciso degli ingredienti e delle dosi è la base operativa sulla quale impostiamo la progettazione e la programmazione del lavoro. Utilizzando il foglio di calcolo per lo sviluppo degli acquisti, dei costi e degli apporti energetici è indispensabile ragionare preventivamente e definitivamente su ogni quantità impiegata. Intolleranze e allergie alimentari ci impongono il rigoroso impiego degli ingredienti dichiarati in ricetta.
Cosa fare:
a) elencare tutti gli ingredienti (attenzione agli allergeni da evidenziare in grassetto) in ordine di impiego;
b) indicare le dosi per 10 persone (metodo foglio di calcolo);
c) ogni ingrediente deve essere quantificato;
d) come unità di misura usare solo grammi (si scrive “g” e non “gr”) o numero (per uova, bustine, carciofi e poco altro);
e) abolire tutte le altre unità di misura;
f) abolire “q.b.”;
g) ragionare sempre sulla quantità per una persona e quindi sulla resa monoporzione; 
h) menu non si scrive con l’accento.

art 3. Metodo 
Nel metodo devono essere descritte le fasi di preparazione in ordine progressivo utilizzando la micro lingua codificata. La terminologia tecnica di cucina permette di descrivere l’operazione utilizzando un solo vocabolo appropriato.  Prima si fa un’operazione e poi l’altra, per questo la gradualità ci aiuta a rendere le nostre ricette proceduralmente corrette, facilmente eseguibili ma soprattutto comprensibili. 
Cosa fare:
a) seguire una progressione graduale e precisa (numerare le fasi);
b) utilizzare i verbi all’infinito (es: tritare, mettere, farcire);
c) verificare la congruenza fra il metodo e gli ingredienti, non dimenticare alcun passaggio e nessun ingrediente;
d) Indicare sempre tempo e temperatura di esposizione al calore oppure in alternativa indicare la temperatura della camera di cottura e lo strumento di cottura (es: forno statico, ventilato, ecc…) e la temperatura al cuore del prodotto (nel caso usiate un termometro a sonda).
e) concludere il metodo con istruzioni su come allestire il piatto, allegare un disegno schematico dell’allestimento e una foto del piatto finito.
f) Prevedere sempre uno spazio per note integrative e variabili. Solo in questo spazio sarà possibile inserire tutti gli elementi (dagli ingredienti ai metodi di lavorazione) accessori o sostitutivi della ricetta sopra codificata.
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