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La tradizione della cucina chinese

La cucina cinese è forse la più antica cucina del mondo: tracce se ne trovano addirittura prima dell’invenzione della scrittura. D’altronde, la Cina è molto vasta e la sua popolazione molto numerosa, anche per questo si è sviluppata in molte sotto varianti regionali. Molti sono gli alimenti che la caratterizzano e che sono passati alla storia in tutto il mondo grazie alla diffusione dei ristoranti cinesi: pensiamo ai tipici ravioli, agli spaghetti di riso oppure al pollo alle mandorle. La varietà di cibi e sapori che si incontrano in questo straordinario paese sono tantissimi. Bisogna sottolineare che, come la cucina cinese si è sparsa in tutto il mondo, la cucina di tutto il mondo si è sparsa in Cina: in molte grandi metropoli cinesi si trovano ormai tutte le cucine del mondo, e numerosi chef stellati sono andati ad aprire un ristorante in Cina, complice la crescente ricchezza della popolazione e la numerosità.

La Cina ha una storia di oltre quattromila anni e il popolo cinese ha creato una cultura colorata, di cui la cucina cinese è una parte indispensabile. La maggior parte dei viaggiatori stranieri in Cina rimane profondamente colpita dalla sua cucina. La cucina cinese infatti enfatizza l'integrità del colore, della fragranza e del gusto nei suoi piatti. I cuochi cinesi cercano di rendere belli i piatti coordinandone i colori. Alcuni piatti sono semplici, mentre altri possono essere molto vivaci. Una tavola di cibo cinese appare molto colorata e attraente.

La fragranza, il profumo, è molto importante. Gli chef usano ingredienti appositi per rendere il cibo profumato. Ma è il gusto la caratteristica più spiccata del cibo cinese. Per rendere delizioso il cibo cinese si adottano diversi metodi, che danno molta soddisfazione alla lingua.

Gli ingredienti

Un'ampia varietà di ingredienti permette agli chef di esprimere tutta la loro creatività. Tra questi vi sono vari cereali, verdure e carne di diversi animali (maiale, mucca, pecora, coniglio, cane, cavallo e asino) oltre a tantissime spezie.

I cinesi utilizzano anche pollame, uova e latte. Il pollame comprende pollo, anatra, oca, tacchino, piccione, quaglia e fagiano. Anche i frutti di mare e i pesci d'acqua dolce sono utilizzati nella cucina cinese.

Si cucinano anche verdure essiccate, come melanzane, fagioli, rape, patate e peperoni. Anche il maiale essiccato e il pesce essiccato sono spesso utilizzati nella cucina cinese. L'essiccazione delle verdure è un modo per conservare i prodotti da utilizzare in inverno. Inoltre, ha un sapore speciale, diverso da quello delle verdure fresche.

Nel nord della Cina, le persone conservano le verdure in acqua salata per metterle in salamoia. Il decapaggio offre un gusto speciale, oltre a quello delle verdure essiccate. 

Metodi di cottura

I cinesi hanno molti modi di cucinare. Vediamo alcuni dei principali metodi di cottura.

炒（chǎo) - La frittura è il metodo di cottura più comune. Per prima cosa, i cinesi tagliano gli ingredienti crudi in piccoli pezzi, scaldano l'olio in una pentola, quindi aggiungono gli ingredienti all'olio caldo. Molti cuochi cinesi aggiungono spezie, sale e glutammato monosodico. Prima di impiattare, gli chef aggiungono un po' di amido per legare i pezzi di cibo saltati in padella alla salsa contenuta nella pentola.

炝（qiàng) - Si tratta di tagliare gli ingredienti a fette e versarli in acqua bollente per un breve periodo. Per questo metodo, gli chef aggiungono le spezie dopo aver scolato l'acqua.

煮 (zhǔ) - Consiste nel far bollire il cibo in una miscela di acqua e varie spezie.

煎（jiān) - Si tratta di mettere il cibo sul fondo di una pentola con un po' d'olio e riscaldarlo fino a farlo dorare.

炸（zhá) - È un metodo molto usato nella cucina cinese. Una mezza pentola di olio viene riscaldata a una temperatura molto alta e il cibo viene cotto nell'olio caldo. Nella maggior parte dei casi, prima della frittura vengono aggiunte delle spezie.

涮 (shuàn) - Significa tagliare il cibo a fette sottili, far bollire brevemente l'acqua e intingere il cibo nella salsa per mangiarlo. 

La ristorazione cinese

Come per la Corea del Sud o la Thailandia, il cibo è un vero e proprio complemento della giornata, non un’interruzione: i cinesi mangiano a qualunque ora, in qualunque luogo e amano farlo in compagnia. Ci sono tantissime tipologie di locali che restano aperti tutto il giorno e tutta la notte in ogni parte della Cina. Ci sono sia i classici ristoranti, anche di estremo lusso, che le semplici botteghe con prodotti locali venduti direttamente dagli agricoltori, oppure dei semplici chioschi dove si mangia street food e si beve seduti su degli sgabelli. Lo street food è estremamente diffuso e molti cibi cinesi sono particolarmente versatili sotto questo aspetto, ad essere reinterpretati come street food.

Nella cultura cinese è di fondamentale importanza il rito della condivisione, in pratica il condividere le pietanze. Nei ristoranti, ma anche in famiglia si mangia dallo stesso piatto al centro della tavola, tenendo per sé soltanto una scodella e prendendo volta a volta il cibo da dove lo prendono gli altri commensali. Questo modo di mangiare viene chiamato hotpot: tutto il cibo, animale o vegetale, viene bollito in un brodo in una grande pentola da dove poi attingono tutti i vari commensali. Per rifarsi a questa tradizione infatti i ristoranti hanno tavole generalmente rotonde, a cui si siedono decine di commensali. Nel mezzo c’è una piattaforma girevole, così che ognuno può prendere parte delle pietanze e girarle dalla sua direzione e poi nella direzione degli altri commensali. 

Le posate della cucina cinese: bacchette e cucchiai

Ovviamente ogni città e paese ha le proprie tradizioni e di conseguenza i propri piatti. Tutte sono accomunate, però, da alcune caratteristiche fondamentali. Tra queste troviamo l'uso delle bacchette. Le bacchette sono state usate per almeno 5000 anni. La loro derivazione risale probabilmente all'uso di rametti che, in antichità, venivano usati per recuperare il cibo cotto in grosse pentole. Oltre alle bacchette i cinesi usano anche un piccolo cucchiaio in ceramica e preferiscono le ciotole ai piatti. Le forchette e i coltelli non vengono usati perché non appartengono proprio a questo tipo di cultura. Le bacchette sono storicamente realizzate in bambù, legno poco costosi senza sapori e odori e resistente al calore. 

In cinese le bacchette vengono chiamate kuaizi e la tradizione vuole che vengano date in dono ai novelli sposi come augurio per avere presto un figlio. 

Quando si mangia con le bacchette ci sono alcune regole da seguire ovvero non devono mai essere piantate in una scodella piena di riso perché trattasi di un'usanza funebre, inoltre non devono mai essere usate per indicare qualcosa o qualcuno e non devono essere usate per giocare. 

Oggi è possibile trovare nella maggior parte dei ristoranti cinesi anche le posate classiche per via dei tantissimi turisti stranieri che ogni giorno visitano questi posti. 

Tradizioni a tavola

Un’altra usanza tipica della cucina cinese è quella del tè che viene versato non appena ci si mette a tavola come bevanda totalmente gratuita. Quando la bevanda viene versata nella tazza è buona regola picchiettare il tavolo un paio di volte come segno di ringraziamento. 

Anche la disposizione dei tavoli e delle sedie è importante perché si deve basare sulle quattro classi sociali della Cina antica: 

	La corte imperiale  

	I burocrati e le autorità locali 

	I mercanti e i commercianti 

	I contadini e i manovali 


Oggi, però, è tutto molto più semplice: 

	Il proprietario 

	Gli ospiti 


Il posto d'onore è sempre rivolto verso est o verso l’ingresso ed al suo fianco siedono gli ospiti più importanti. Quando il banchetto è organizzato da una famiglia, il posto d'onore viene dato all'ospite con lo stato sociale più alto.  Queste regole sono valide sia per le tavole rotonde che per quelle rettangolari. 

Quando si è invitati ad un pranzo o a una cena bisogna cercare di essere sempre puntuali e sarebbe buona educazione portare un piccolo dono come segno di gratitudine. Ovviamente, come abbiamo detto bisogna rispettare l'ordine di sedersi a tavola. Prima di sedersi bisogna aspettare che si sieda l'ospite di onore, che deve anche essere il primo a cominciare a mangiare. 

I brindisi partono dalla persona più importante e proseguono in ordine di prominenza. Mentre si mangia, occorre tenere la ciotola sulle dita indice, medio e anulare, con il pollice appoggiato sul bordo. La ciotola deve sempre essere portata verso la bocca, il movimento contrario è considerato poco educato. Quindi mentre mangiate non bisogna lasciare la ciotola sul tavolo e non bisogna mai chinarsi in avanti per mangiare.  

È buona educazione mangiare piccole porzioni di cibo alla volta evitando di aprire troppo la bocca, che deve rimanere chiusa mentre si mastica. Ossa o altri scarti del cibo possono essere lasciati sul tavolo accanto alla vostra ciotola. Non giocare con le bacchette e non usarle per infilzare il cibo. Sarebbe simbolo di poco rispetto e cattiva educazione.

Terminata questa breve presentazione della cucina cinese, passiamo ora a vedere alcune delle principali ricette.
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Ravioli di carne al vapore
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I ravioli cinesi al vapore sono famosi ormai in tutto il mondo. Delicati e pieni di carne, verdure o pesce, sono diffusi in tutta la Cina ma anche in tutto il mondo, nei ristoranti cinesi e giapponesi. Vengono consumati in qualsiasi momento della giornata, dato che a cinesi piace mangiare, e vengono considerati anche un simbolo di accoglienza legato a festeggiamenti particolari e la loro preparazione in queste occasioni diventa un rito da celebrare tutti insieme. Possono essere farciti con un misto di carne di maiale, gamberi e verdure insaporito con zenzero, scalogno e aromi. I ravioli cinesi al vapore vengono solitamente accompagnati con la salsa di soia.

Ingredienti per 4 persone

	Acqua

	aceto di riso

	100 grammi di carne macinata 

	200 grammi di carote

	200 grammi di cavolo cinese 

	1 cipolla 

	1 porro

	Zenzero

	Erba cipollina 

	Salsa di soia

	Foglie di cavolo cinese 


Procedimento:

Versare la farina in una ciotola, poi aggiungere il sale e l’acqua poco per volta. Trasferire il composto su un piano e lavorarlo con le mani fino ad ottenere un impasto sodo e compatto. Lasciare riposare per circa un’ora. 

Nel frattempo procedere alla preparazione del ripieno. Tritare i gamberi, tagliare il cavolo, la carota e lo scalogno. In una ciotola versare la carne macinata, i gamberi, il cavolo, la carota e lo scalogno. Dopo, mescolare il tutto e aggiungere lo zenzero grattugiato. Insaporire con la salsa di soia e l'erba cipollina tritata. Quindi, far riposare per trenta minuti in frigorifero. 

Disporre dunque l’impasto su un piano infarinato e stenderlo fino a formare una sfoglia sottile. 

Ricavare dei dischi con un coppa pasta. 

Disporre, quindi, il composto al centro e spennellare i bordi con l'acqua. 

Riempire una padella con acqua, portare a bollore ed inserire il cestello in bambù per la cottura a vapore. 

Foderare il fondo con foglie di cavolo e adagiare sopra i ravioli, quindi, chiudere con il coperchio e cuocere per un quarto d’ora a fuoco medio. La pasta dovrà risultare trasparente. 

I nostri ravioli sono pronti, serviamoli accompagnati dalla salsa di soia.

Involtini Primavera
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Diffusi in tutto il mondo sono forse il piatto più iconico e conosciuto dei ristoranti cinesi, anche se in patria la preparazione è molto diversa. In generale è una pastella, un involtino insomma, che racchiude carne, verdure o pesce. Si intinge nella salsa di soia.

In origine questi involtini di pasta venivano consumati nel territorio cinese in occasione dei festeggiamenti del Capodanno cinese che coincide con l'arrivo della primavera. A oggi quest’abitudine si è persa e vengono preparati a ogni festività e anche ogni giorno, a seconda della richiesta e della disponibilità delle materie prime. 


Ingredienti per 4 persone:


	50 grammi di germogli di soia 

	1 carota 

	1 sedano

	100 grammi di verza

	1 scalogno

	olio

	salsa di soia

	Sale 

	aceto

	aceto di riso

	concentrato di pomodoro

	zucchero di canna

	amido di mais q.b.


Procedimento:

Fai a strisce molto sottili il sedano, la verza, la carota e i cipollotti. Riscalda un filo d’olio di semi d’arachidi nel wok e quando è caldo aggiungi le verdure tagliate e un pizzico di sale. Fai ammorbidire le verdure e aggiungi i germogli con la salsa di soia, quindi, lascia cuocere tutto alla perfezione.

Metti i fogli di carta di riso per qualche secondo in ammollo nell'acqua calda per renderli più morbidi. Quindi disponili su un piatto e metti un cucchiaio di ripieno sul fondo del foglio. Ripiega quella parte





Suo-den



	200 grammi di pistacchi

	1 scalogno  

	8 fette di pane cinese

	4 uova

	Semi di sesamo 

	Salsa di soia

	Olio









Baozi




	Salsa di soia

	Farina

	Latte 

	Sale

	Lievito














Spaghetti di soia alla piastra



	400 grammi di spaghetti di soia

	200 grammi di porri 

	300 grammi di cetrioli

	100 grammi di germogli di soia 

	1 scalogno

	4 carote 

	Olio

	Sale  








Riso guang-zi



	400 grammi di riso basmati 

	100 grammi di piselli 

	100 grammi di prosciutto tagliato a cubetti

	4 carote 

	4 uova

	olio

	salsa di soia 

	sale

















Yin Tao
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	400 grammi di tagliatelle

	10 cozze

	10 vongole

	Brodo di pollo 

	Aglio

	Zenzero

	Peperoncino  

	1 scalogno

	10 gamberi

	1 calamaro

	100 grammi di cavolo cinese

	100 grammi di funghi shitake

	Salsa di soia










Pollo in agrodolce
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	400 grammi di lonza di maiale

	Peperoncino 

	10 grammi di farina

	20 grammi di salsa di soia 

	2 cucchiai di aceto

	2 cucchiai di zucchero 

	Sale

	10 ml di sakè

	1 litro di brodo di carne

	1 litro di concentrato di pomodoro 

	Olio 










Riso alla Cantonese



	400 grammi di riso basmati 

	100 grammi di piselli

	100 grammi di gamberi

	100 grammi di prosciutto cotto

	4 uova

	olio

	salsa di soia 

	sale










Gnocchi in salsa d’ostriche



	400 grammi di farina di riso 

	100 grammi di farina 00 

	aglio

	1 cipolla

	zenzero

	Pepe

	Sale

	Salsa di soia

	Salsa di ostriche









Zuppa di vongole e ostriche
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	12 ostriche

	12 vongole

	Brodo vegetale

	Aglio

	Peperoncino  

	1 scalogno

	100 grammi di cavolo cinese

	100 grammi di funghi shitake

	Salsa di soia









Riso fritto


	400 grammi di riso basmati

	4 uova 

	1 scalogno

	1 sedano 

	2 carote

	Germogli di soia 

	Zenzero  

	Olio di semi di soia 

	Prezzemolo 











Riso con pollo e curry



	400 grammi di riso basmati 

	200 grammi di petto di pollo 

	Cipolla 

	Olio 

	Curry 

	Sale

	Rosmarino

	Salsa di soia  








Riso con pollo fritto e fagioli di soia
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	400 grammi di riso basmati 

	100 grammi di pollo 

	Cipolla 

	Olio 

	fagioli di soia 

	Sale

	timo

	Salsa di soia  










Maiale in agrodolce

[image: ]



	400 grammi di lonza di maiale

	Peperoncino 

	10 grammi di farina

	20 grammi di salsa di soia 

	2 cucchiai di aceto

	2 cucchiai di zucchero 

	Sale

	10 ml di sakè

	1 litro di brodo di carne

	1 litro di concentrato di pomodoro 

	Olio 










Anatra alla pechinese
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	Un’anatra intera

	Sale 

	1 litro di vino di riso 

	4 cucchiai di aceto 

	20 grammi di miele

	3 cucchiai di salsa di soia 









Alghe con bambù e salsa di ostriche




	100 grammi di alghe

	100 grammi di funghi shiitake

	100 grammi di bambù

	Due cucchiai di salsa di ostriche 

	Olio









Tofu Agedashi


	400 grammi di tofu 

	due uova 

	Pangrattato

	Carne macinata

	Succo di limone

	Sale  

	Olio

	Una tazzina di salsa di soia  

	Peperoncino 

	Sale

	Scalogno

	sake

	Semi di sesamo 










Gelato fritto
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	Pane  


	50 grammi di farina

	1 litro di birra

	Gelato a scelta

	Acqua

	Olio di semi di arachidi 













Jo Taro
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	Ingredienti per 4 persone:

	400 grammi di banane

	400 grammi di mele

	400 grammi di cocco

	200 grammi di zucchero di canna

	50 grammi di glucosio 

	20 grammi di semi di sesamo

	4 uova 

	200 grammi di farina 

	1 bustina di lievito

	Sale

	Olio di semi












Ravioli di verdure al vapore
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	Acqua

	vino di riso 

	400 grammi di carote

	400 grammi di cavolo cinese 

	1 cipolla

	4 scalogni

	1 porro

	4 zucchine

	timo

	Salsa di soia

	Foglie di cavolo cinese 









Nuvole di drago


	200 grammi di gamberi

	600 grammi di farina

	Sale

	Pepe

	Un cucchiaio di glutammato

	Olio di semi di arachidi

	Salsa di soia


















Ravioli di gamberi alla piastra


	Acqua

	vino di riso 

	200 grammi di carote

	200 grammi di cavolo cinese 

	400 grammi di gamberi

	4 scalogni

	1 porro

	Salsa di soia











Wanton fritti



	200 grammi di farina 

	8 uova 

	400 grammi di carne macinata 

	1 cavolo nero

	1 carota

	Sale 

	Olio

	Salsa di soia












Zuppa di cozze e calamari



	12 calamaretti

	12 cozze

	Brodo di carne

	Aglio

	Peperoncino  

	1 scalogno

	100 grammi di carote

	100 grammi di funghi shiitake

	Salsa di soia










Ravioli di verdure alla piastra


	Acqua

	vino di riso 

	200 grammi di carote

	200 grammi di cavolo cinese 

	400 grammi di gamberi

	4 scalogni

	1 porro

	Salsa di soia











Spaghetti di soia alla piastra


	400 grammi di spaghetti di soia

	200 grammi di porri 

	300 grammi di cavolo cinese

	1 scalogno

	4 carote 

	Olio

	Sale  












Gnocchi della fortuna


	800 grammi di farina di riso

	aglio

	1 scalogno

	2 pomodori

	1 peperoncino

	100g di pancetta

	zenzero

	Pepe

	Sale
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