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EDITORIALE

Il viaggio
continua

English text on page 33

opo aver “viaggiato” in Giappone,
Thailandia, Sudamerica e,
nel primo numero, alla scoperta
della linea di prodotti Taste of home
di Nestlé, Eathnic approda in India.
E lo fa con due guide d’eccezione:
il ristoratore Ashwinder Singh
e Sakina Tahseen, |a responsabile
per I'India di Columdae, societa di consulenza d'impresa
per il commercio nei mercati internazionali di Europa
e Asia. Impossibile, infatti, andare alla scoperta delle
tradizioni - culturali, commerciali e gastronomiche -
dell'immenso Paese asiatico senza laiuto di chi
lo conosce bene.

Perché solo cosi si scoprono le cose pill interessanti:

ad esempio, che la maggior parte dei ristoranti indiani
presenti nel nostro Paese presentano piatti provenienti
dalla tradizione del nord-ovest del Paese, piti facilmente
appetibili per gli occidentali. In ogni caso, su una cosa
non ci sono dubbi: tra i protagonisti della cucina indiana
ci sono ci sono le spezie, alle quali infatti abbiamo
dedicato la copertina di questo numero.

Ma la cucina orientale ha anche un’altra protagonista:
la soia, a cui dedichiamo un approfondimento che mette
in evidenza anche le proprieta benefiche di questo
legume. Un legume protagonista anche nei ristoranti di
cui parliamo in questo numero, la catena W.O.K. Italia
e il Sofia chinese bistro: due posti imperdibili per chi ha
voglia di provare nuovi sapori o per chi, invece, abbia
voglia di ritrovare i sapori di casa.

Poi, come sempre, non mancano i prodotti e tutte le
novita presenti sul mercato. Insomma, il nostro viaggio
nel mondo del cibo etnico, che non finisce mai di
stupirci, continua. E non ha intenzione di fermarsi...

APPENA ARRIVATI

o1. Kawan pancakes lotus, crepes al loto e ai fagioli rossi, tre in ogni confezione da 300 grammi, provenienza Malesia

02. Kawan spring roll, gli involtini primavera, ideali per antipasti, in confezione da 500 grammi 03. Kawan chapatti, tipico pane
indiano, con variante all’avena, 24 confezioni da 400 grammi da dieci pezzi 04. Kawan tandoori naan, pane lievitato da immergere
in salsine, 24 confezioni da 425 grammi da 5 pezzi 05. Kawan roti wraps, pane ideale da avvolgere e farcire, 24 confezioni da 360
grammi da 6 pezzi 06. Kawan roti dhal paratha, pane indiano ideale da farcire, 24 confezioni da 480 grammi contenenti quattro
pezzi, provenienza Malesia 07. Kawan roti chanai, pane indiano precotto dallo spessore pil deciso, 20 confezioni da 480 grammi
da otto pezzi 08. Kawan aloo paratha, piade cotte con un ripieno di patate, 24 confezioni da 400 grammi da quattro pezzi

09. Kawan roti paratha onio & flakey paratha, pane indiano nella versione a scaglie o con cipolle, 24 confezioni da 400 grammi
da quattro pezzi 10. Kawan roti garlic+chilli & wholemeal, pane indiano nelle versioni con aglio e peperoncino o integrale,

24 confezioni da 400 grammi da quattro pezzi 11. Nestle Chokella, crema spalmabile di nocciole e cacao proveniente dalla
Turchia, 12 confezioni da 200 grammi 12. Snack a base di platano, yuca e camote, provenienza Vietnam 13. Maggi Romanian
Borsch & Secretul Gust, preparato per Bors (tipica zuppa rumena alle verdure) e insaporitore vegetale, provenienza Romania
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GUIDA LOCALE
Secondo il
ristoratore
Ashwinder Singh
(nella foto), i piatti
del nord dell'India
si adattano

SCOPE RTE P g

English text on page 33

na sola cucina indiana non esiste. B
da questa considerazione che biso-

gna partire per conoscere la varieta e
la complessita delle mille tradizioni gastro-
nomiche di questo subcontinente, che con i
suoi quasi tre milioni e 300mila chilometri
quadrati é il settimo Paese pili esteso al mon-
do. Federazione di 25 stati e sette territori,
I'Unione indiana (Bharat Juktarashtra) attra-
versa quasi trenta gradi di latitudine da nord
asud e 7.517 chilometri. Inevitabili quindi
le differenze geografiche, in un Paese che
ospita sei tipologie climatiche. Risultato:
I MONDOINIUNIPAESE culture e colture cambiano da zona a zona.
L'India in versione europea
Eppure non & questo quello che trovano gli
europei che si avvicinano alla cucina india-
na. Il motivo ce lo spiega Ashwinder Singh
(foto in alto), titolare a Milano del Tara, uno
dei migliorilocali in citta dove gustare chi-
cken curry o baigan bharta: «Solo una delle
nostre tradizioni culinarie é rappresentata
dai ristoranti indiani in Europa: quella del
Punjab, nel nord-ovest del Paesey, ci spiega
il ristoratore, lui stesso di quella regione. I
piatti del nord sono infattii pit facilmente
proponibili ai palati occidentali: «Nell'India
centro-meridionale il pasto tipico é suddi-
viso in una decina di microporzioni di »
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verdure, riso, pesce e carne servite in ciotole presentate su un
solo vassoioy, spiega. Tuttavia a temperature “europee”, infe-
riori a quelle indiane, arrivati all’'ultima ciotolina i commensali
si troverebbero a mangiare pietanze ormai fredde. Inoltre la
sequenza delle miniportate va capita: non riconoscendo un
primo, un secondo, un contorno e un dolce, un occidentale
finirebbe probabilmente col mischiare cibi pensati per essere
gustati uno dopo l'altro. Gli indiani del sud, inoltre, per tradi-
zione non usano posate: appallottolano il riso con una mano,
lo tuffano nelle varie salse e lo mischiano alle verdure. Anche
questa un’abitudine poco praticabile in Europa.

Il subcontinente indiano & la patria del 7,6% di tutti

i mammiferi del pianeta, di quasi il 13% degli uccelli e di circa
il 12% dei pesci. Qui hanno casa I'elefante asiatico (nella foto)
e la tigre del Bengala, mentre I'animale sacro per eccellenza

e la mucca: secondo la tradizione indU, & dispensatrice

di beni e per questo non puo essere uccisa.

ANIMA E CORPO

English text on page 34

Cibo, nutrimento
dello spirito

n India il cibo & fondamentale per I'equilibrio fisico, ma

soprattutto spirituale: la ricerca dell’armonia tra corpo e

anima, uno dei principi fondamentali della religione indu,
parte anche dalla preparazione dei cibi e dalla scelta degli
ingredienti. Che devono controbilanciarsi, alternando quelli
definiti “freddi” come yogurt e riso a quelli “caldi” come
carne, mango o spezie come cardamomo e cannella. Il cibo,
proveniente dagli déi, ha un valore sacro e un ruolo importante
nelle cerimonie religiose. La pitlimportante festivita indiana
€ Holi, in primavera: tra giochi d’acqua e lanci di inchiostri
variopinti, questa festa dei colori si conclude tra amici a
mangiare dolci a base di bhang, una preparazione che da un
leggero effetto allucinogeno. Ancora piti famosa & Diwali,
la festa delle luci che si tiene tra ottobre e novembre. In
questa occasione le case si riempiono di led e neon colorati:
la fortuna, secondo tradizione, ¢ attratta da tutto quanto
luccica. Anche in questo caso un pasto vegetariano conclude
la giornata. Secondo la religione Indu 'anima di un uomo
puo reincarnarsi anche nel corpo di un animale. Per questo
vige il divieto di consumare la carne, in particolare di mucca,
animale sacro perché simbolo della madre. Una tradizione
che ha favorito la nascita di una cucina vegetariana molto
varia e strutturata a base di cereali, riso e legumi.

I piatti del Nord, al contrario, sono facilmente suddivisibili in
portate simili a quelle occidentali: «Dopo un antipasto, che fa
la parte del leone, a base di piatti al curry o cotti al tandoori, il
tradizionale forno d’argilla utilizzato anche per cuocere il nostro
pane chapati - spiega Ashwinder - si passa generalmente a un
piatto a base di verdure o legumi, una sorta di primo, per poi
concludere con uno di carnex. La cucina del nord risente in modo
particolare dell'influenza della dominazione degli imperatori mu-
sulmani Moghul, che regnarono in queste regioni a partire dal
1526 importando anche le proprie raffinate abitudini alimentari.
Ingredienti caratteristici qui sono la carne di agnello, generalmente
cotta in salsa, i derivati del latte come lo yogurt, impiegato per
cucinare e per marinare i cibi, il ghee o burro chiarificato (ovvero
cotto due volte) e il paneer, un formaggio fresco che nel Punjab
¢ base di deliziosi dolcetti come il gulab jamun.

vilastri della cucina indiana

Cipolla

Non manca mai: ¢ la
base dei condimenti,
come il pomodoro
in Italia. Viene
trasformata in modo
che perda il sapore
penetrante. Frullata,
cotta, liquefatta,
bruciata, conferisce
il tipico colore
marroncino dei piatti
indiani.

Riso

Pomodoro

Il riso indiano, usato
in tutto il sud-est
asiatico, ¢ di qualita
indica. Il basmati,
una sottotipologia, &
coltivato su terrazze
in alta montagna.

Importato insieme
alle patate, & usato
nei sughi insieme alla
cipolla specialmente
nel nord dell'India.
Nel sud il suo ruolo
di ingrediente base

& preso da lenticchie
e cocco.

una colorazione

e assorbe i liquidi.

Resistente alla cottura,
acquisisce invecchiando

giallognola. Usato come
contorno, ha poco amido

English text on page 34

Ghee

E il burro chiarificato,
ciog riburrificato.
Impiegato come
condimento un po’
ovunque e nella
preparazione di

molti piatti, & anche
usato dalla medicina
ayurvedica come
rimedio contro i
reumatismi. Il suo
utilizzo € analogo a
quello dell’olio d’oliva
in Italia.

A

Spezie

Sono circa trenta
quelle piu diffuse,
miscelate in
proporzioni diverse
cosi da trasformare
gli stessi
cibi in piatti
molto vari.
Il garam
masala,

uno di
questi mix,
contiene
cinque
spezie in
proporzioni
identiche.
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IMPORT ED EXPORT n’economia in crescita. E che crescita. Quellaindiana ha un ruolo sempre piti centrale L. | PATROCINADOR
nelle transazioni commerciali mondiali. «E il cibo, nel commercio indiano, & uno =3 o ] UFIGIAL

U NN uovo degli attori principali», spiega a Eathnic Sakina Tahseen (nella foto) di Columdae, e ' A . '

. societa di consulenza d’impresa per il commercio nei mercati internazionali in Europa e e 1 ., I

occ'dente A.5|a. Una crescita, quelladel comparto alimentare, che vanta numeri imponenti: .I’|r.nport
di prodotti di colture permanenti ha toccato nel 2011 volumi di oltre 160 milioni di euro

e di oltre 120 milioni nel solo periodo gennaio-luglio 2012. Il che significa che sul fronte

interno la domanda, soprattutto delle classi ricche e medie, & forte.

Quali sono i generi alimentari maggiormente importati dall’estero e quelli maggiormente
esportati, oggi?

«Zucchero e prodotti derivati ma anche verdure essiccate e caffé sono oggi importati
su larga scala. Quanto alle esportazioni, sono principalmente i prodotti agricoli quelli
pit venduti all’esteroy.

Quali sono i Paesi europei che intrattengono le relazioni commereciali pits forti con I'India?
«Sicuramente il Regno Unito: il passato coloniale ha ancora un’influenza pesante. | britannici
conoscono bene I'economia e la societa indiana, e questo rende loro pili facile relazionarsi
con il nostro Paese. Di crescente importanza anche le importazioni dall’ltalia, specie di
cibi tipici di qualitay.

Come vengono distribuiti i prodotti alimentari, in India?

«l supermercati sono abbastanza presenti sul territorio e offrono una buona selezione
dei prodotti alimentari piu diffusi. Prodotti non alimentari e per la casa sono invece
tipicamente in vendita nei grandi magazzini e nei negoziy.

Come crede che evolvera I'economia indiana, nei prossimi anni?

«Diventera certamente sempre pili forte. Commercio, industria tessile, agricola, metallurgica
English text on page 34 e turistica daranno il loro contributo a un vero boom dell’economiax.

Come gli antipasti, anche i “piatti forti” che possiamo gustare
in BEuropa possono essere suddivisi tra pietanze tandoori e al
curry. La cucina tandoori & la pit semplice: «Questo forno,
usato oggi anche da molti chef stellati Michelin, garantisce
una cottura uniforme grazie a temperature che toccano i 400
gradi. La carne cotta in questo modo ¢ quindi asciutta, croc-
cante fuori e morbida dentro», spiega Ashwinder. La cucina al
curry fa invece grande uso di spezie, le vere protagoniste della
tradizione gastronomica indiana (vedi I pilastri). Attenzione,
pero: il curry indiano non ha nulla a che vedere con quello che
troviamo in Occidente. «La parola “curry” indica una miscela di Quella indiana & la cucina piccante per eccellenza. Tuttavia
spezie, diversa da piatto a piatto e da regione a regione, spiega il UL el ¢ prodotto da ingredienti diversi. Nel sud

ristoratore. Tanto che, fatte salve poche semplici materie prime ad esempio & il pepe nero a conferire questo sapore: stati

. . . o s o come il Kerala e ’Andhra Pradesh sono da secoli grandi
di base, il sapore di ogni pietanza € ricreato principalmente da g : . ot
’ . A o produttori di questa preziosa spezia. Nel centro dell'India
un sapiente mix di spezie in diverse proporzioni. s :
¢ il peperoncino verde a fare la parte del leone, mentre

nel nord viene preferito quello rosso, specialmente nel
Kashmir dove & consumato essiccato. Anche gli usi del

L’India & da sempre terra di conquiste. Cosi ad esempio nello piccante sono diversi: se il pepe nero viene quasi bruciato,
stato di Goa, occupato per piu di 450 anni dai portoghesi, & il peperoncino verde & impiegato nella cottura mentre
diffusa I'abitudine europea di usare carne di maiale cotta nel quello rosso & consumato fresco.

vino, mentre ai confini con il Tibet i gusti agrodolci e salati
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PAGODA BRAND and LUNGKOW
WITH DOUBLE DRAGONS LOGO

I vermicelli Cofco Shandong Vermicelli & Beans Imp/Exp. Co. Ltd
sono esportati in piu di 100 Paesi.
E sono riconosciuti come i migliori vermicelli del mondo
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In India & ancora forte il piccolo commercio:
In India non si beve durante i pasti. Unica eccezione & il una recente apertura governativa a operatori stranieri
lassi, una bevanda densa a base di yogurt, spezie e polpa della grande distribuzione, infatti, ha generato
di mango frullata. La maggioranza della popolazione numerose proteste in tutto il Paese.
¢ astemia, tuttavia chi beve predilige la birra anche se
mai durante i pasti. | pochi bevitori durante le cene .
preferiscono il whisky, chiara influenza britannica, ma

L ATRARATA

19

sempre diluito con soda. Anche il té nero & molto amato, sono dirette eredita orientali. L’influenza piti recente & pero
ma solo come digestivo a fine pasto. Digestivo € anche quella britannica: da metd Ottocento fino all'indipendenza,
il pan masala, mix di semi di finocchio e di zucca, noci di dichiarata nel 1947, 1a colonizzazione della Corona ha portato

Betel e una miscela di coloratissimi semini caramellati.
Servito dopo il dolce, generalmente in una scatola di
legno, serve a “ripulire la bocca” dai sapori forti e piccanti.

te, biscotti e dolci. Ma non solo: molti cuochi indiani hanno
cercato negli anni di riproporre i piatti inglesi con ingredienti
locali. Il risultato? Pietanze ibride oggi alla base di una cucina
indiana internazionale che possiamo assaggiare, ad esempio, tra
le bancarelle di Camden Town, a Londra. Una su tutte il chicken
tikka masala, rivisitazione di un piatto tradizionale a base di
pollo (intero) cotto al tandoori, tagliato e cotto nuovamente
in una salsa a base di pomodoro. Ma con una differenza: «Gli
inglesi non volevano sporcarsi le mani - ironizza Ashwinder
- cosi hanno iniziato a usare direttamente i petti di pollo.

Moderna o tradizionale, la cucina in India € comunque sempre

un’occasione di socialita. «La tavola ¢ un momento di convivia-

lita», spiega Ashwinder. Senza cibo in India non si fa amicizia:

un piatto da condividere rompe le barriere e trasmette serenita.

«Ecco perché, almeno neivillaggi, in famiglia si mangia sempre [——————, ' ev FRO M COFCO
tutti insieme e gli ospiti sono sacri: spesso il padrone di casa -

non mangia con loro. Li serve, li lascia pranzare e solo dopo,

da solo, consuma il suo pasto». |




12

GINGER BEER

NON CHIAMATELA

BIRRA

L'INGREDIENTE PRINCIPALE E LO ZENZERO, IL CONTENUTO ALCOLICO
LIMITATO. E APPREZZATA IN TUTTO IL CONTINENTE NERO ED E UTILIZZATA
DAl BARMAN PER LA PREPARAZIONE DI COCKTAIL COME IL MOSKOW MULE

English text on page 35

on esiste una ricetta universale per la ginger beer. L'in-

grediente principale ¢ lo zenzero, una pianta erbacea

originaria dell’Asia Minore, da cui si ricava l'omonima

spezia molto utilizzata in cucina come aromatizzante, in
liquoreria per bibite dissetanti e, appunto, nell'industria della birra.
Anche sela ginger beer, nonostante il nome possa trarre in inganno,
birra non é. Innanzitutto ha un contenuto alcolico minimo, basti
pensare che in Inghilterra gia nel 1855 le norme statali imponevano
un limite del 2% di alcol cosi da renderla una bevanda molto popo-
lare tra i ragazzi. Oltre allo zenzero (alcuni lo grattugiano, altri lo
schiacciano) ¢ prodotta con limone, zucchero e lievito. La ricetta
antica prevede anche I'aggiunta di aromi quali il ginepro, laliquirizia
o addirittura il peperoncino. In Inghilterra, all'inizio degli anni 30,
C’erano ancora tremila produttori sparsi per tutto il Paese per soddi-
sfare una richiesta molto alta e si poteva acquistare questa bevanda
anche davenditori ambulanti, che la producevano al momento grazie
aspeciali macchine trainate da un pony. Ovviamente, c’é chi ancora
adesso la prepara artigianalmente tra le mura domestiche.

La ginger beer, nata in Inghilterra intorno al 1700, ¢ oramai & co-
nosciuta in tutto il mondo. E commercializzata e apprezzatissima in
Sudafricae, in generale, in tutto il continente nero dove & conosciuta
anche come tangawizi (che in swahili significa zenzero), & inserita
tra i prodotti tipici dell’Australia mentre in Giamaica ha un gusto
leggermente diverso: al posto del succo di limone c’¢ quello di lime.
La ginger beer, inoltre, ¢ utilizzata dai barman di tutto il mondo per
la preparazione dei cocktail piti in voga: uno di questi & sicuramente
il Moskow mule. Nato a Los Angeles negli anni 40, negli Stati Uniti
diffuse la vodka, miscelata in un boccale di rame assieme a ginger
beer e a una goccia dilime fresco. Negli yacht club piti esclusivi delle
Bermuda si beve, invece, il Dark & Stormy, letteralmente “buio e
tempestoso”, unlong drink nato negli anni’30 e composto da ginger
beer e rum scuro con succo di mela e lime. |

SCELTI

Grace Kennedy & uno dei gruppi industriali caraibici
pit noti. Nata in Giamaica nel lontano 1922 come
piccola impresa a conduzione familiare, quest’azienda
€ oggi quotata alla borsa giamaicana e a quella

di Trinidad e Tobago e racchiude in sé oltre 60 aziende.
Tra queste c’¢ Grace Foods, I'impresa produttrice

della Ginger Ber di cui si parla nel giornale. Il fatto che
questo prodotto sia stato inserito nella sezione Africa,
tuttavia, non & un errore: la tradizione culinaria

del paese caraibico, infatti, @ molto vicina a quella

del continente nero.

Questa bevanda

aromatizzata allo

zenzero, ad esempio,

& molto apprezzata sia

in Giamaica, sia dai

cittadini africani: Grace

la propone in lattina

da 330 millilitri.

ePthnic

UNA SFOGLIA PESO PIUMA
La sfoglia di pasta brik (malsouka) &
leggerissima. Utilizzata nella cucina
araba, nordafricana e libanese, viene
utilizzata sia per le ricette salate, farcita
con carne o verdure, che per quelle
dolci. In ogni confezione dieci fogli.

DOLCEZZA D'OLTRALPE
La scelta del suo packaging non & casuale: il burro
d'arachidi da spalmare della francese Dakatine
farebbe gola a qualsiasi bambino. Il prodotto &
disponibile in lattine da 850, 425

e 215 grammi e in barattolo da 500 grammi.

CROSTACEI DA BERE
Ideale per preparare un brodo da
utilizzare per una minestra o come base
per cucinare un risotto o un ottimo
secondo. Stiamo parlando dei dadi

di gamberi Maggij, disponibili in pacco
da 600 grammi.

L

*
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SAKE CON LE BOLLE

Il sake frizzante Gekkeikan, in bottiglia
da 250 millilitri, & del tutto naturale:

& infatti ottenuto grazie a una seconda
fermentazione che da vita alle bollicine.

ALGHE DA SGRANOCCHIARE

Arrivano dalla Cina ma hanno un grande successo in
Giappone i Norinori Cook, snack a base di alghe nori
ai gusti original, wasabi, kimchi e barbeque.

FRITTO, MA SALUTARE

Gliinari sushi sono fagottini di tofu
fritti ripieni. La multinazionale coreana
Cj Group li propone surgelati,

in confezione da 320 grammi.

SHIRATAKI

SPAGHETTI
DIETETICI

NON CONTENGONO CALORIE, MA SAZIANO COME UN PIATTO DI PASTA.
NASCONO DALLA LAVORAZIONE DEL GLUCOMANNO ESTRATTO
DAL KONJAC, UNA PIANTA CHE IN GIAPPONE E POPOLARE COME IL RISO

English text on page 35

ssomigliano agli spaghetti. Hanno la stessa forma, ma

una consistenza diversa, pitt gelatinosa, trasparente,

quasi lucida. Saziano come un piatto di pasta, ma con

ladifferenza - sostanziale, soprattutto per chi segue diete
dimagranti - che non contengono calorie sottoforma di carboidrati.
Sichiamano shirataki, sono un elemento tradizionale della cucina del
Giappone, dove sono conosciuti anche con il nome di ito konjaku,
e della Cina (moyu o juruo). Sono composti dal glucomanno, una
farina di fibra solubile al 100% che si estrae da una pianta asiatica
chiamata konjac: qui in Italia il nome dice poco, ma in Giappone &
popolare quanto il riso ed & utilizzata nell’alimentazione da quasi
2mila anni. Il konjac assomiglia a una grossa barbabietola e pud pesare
fino a quattro chili. Ha una particolarita: cresce in alta montagna,
dove l'aria & pili genuina e il terreno incontaminato. E utilizzata
anche in Indonesia, mentre in Corea del Sud vanno pazzi per i bulbi,
molto simili alle patate.

Gli shirataki nascono qui, dallalavorazione del glucomanno, fino
a ottenere questi vermicelli che in Occidente sono stati portati alla
ribalta dal celebre nutrizionista francese Pierre Dukan attraverso
Fomonima dieta, che si prefigge di far dimagrire naturalmente ci-
bandosi degli alimenti fondatori della specie umana: ossia proteine
e verdure.

Gli shirataki sono il “primo” ideale per chi non riesce a fare a
meno della pasta: azzerano le calorie lasciando inalterato il gusto e
il senso di sazietd. Non contengono glutine, hanno un forte potere
assorbente e aiutano la riduzione del colesterolo. E visto che asso-
migliano in tutto e per tutto agli spaghetti, possono essere conditi
come un normalissimo piatto di pasta. Quindi ci si puo sbizzarrire:
sono adatti anche alla carbonara con uova, pancetta e pecorino op-
pure, per chi non vuole sgarrare del tutto, al tonno o con carciofi e
pomodorini. Insomma, nulla di meglio per non rinunciare al gusto
senza intaccare la linea. |
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SCELTI

La procedura per preparare gli shirataki & molto
semplice: & sufficiente aprire la confezione, scolare
I'acqua presente nel sacchetto, sciacquarli sotto
I'acqua fredda, lasciarli in acqua bollente per due o tre
minuti e scolarli. Vista la loro consistenza, se conditi
si impregnano immediatamente della salsa o della
preparazione che li accompagna. Eccone due tipi:

la prima & una classica confezione da 270 grammi

di tagliatelle shirataki di 8 millimetri di larghezza
(Konjac). Il secondo, invece, € un pacco da 250 grammi
di noodles essiccati (Isys Dried Konnyaku).

if Sweet Ghili Sauce J
for Happy Meals

- Fish & Ghips
- Onion Rings
- Nuggets
- Sausages

- Nachos

- Barbeque

Importato da Uniontrade Sri — www.uniontrade. it
mpagno e U ol

I



PAESI SUDAMERICA

ALFAJOR

ARGENTINA

alfajor & un dolcetto composto da due biscotti uniti da una
morbida crema. In Argentina si trova in tutte le pasticcerie
da quasi un secolo e mezzo ed & la merendina piti gradita
dai bambini di Buenos Aires e dintorni, anche se le sue
origini bisogna andare a cercarle altrove. Il prefisso “al-” sembra chiarire
tutto: alfajor, infatti, € un prodotto della tradizione culinaria araba
(da al-hasty, “ripieno”). L'invasione musulmana della penisola iberica,
durata fino a quasi tutto il XV secolo, ha permesso a questo dolce di
attraversare il Mediterraneo, e poi addirittura 'Oceano, trasportato
dalle navi che salpavano dalla Spagna alla volta delle Americhe.

In principio era quadrato, ma in Argentina l'alfajor ha preso la
consuetudine ad assumere una forma tonda. E se in Spagna resta un
dolce tipico del Natale, in Sudamerica lo si mangia tutto l'anno. Stime
non ufficiali, ma che ben testimoniano la sua popolarita, calcolano
come a queste latitudini si consumino circa sei milioni di alfajores al
giorno. In tutte le sue varianti. Si, perché questa deliziosa leccornia
puod essere preparata o guarnita in pitt modi e con diversi ingredienti.

Cio che cambia & il tipo di impasto o la qualita della crema in mezzo
aidue biscotti. In Andalusia e Murcia, ad esempio, mantiene I'influenza
araba ed & fatto con pasta di mandorle, noci e miele, con 'aggiunta di
spezie, un po’ come il torrone. La citta spagnola di Medina-Sidonia
ha ottenuto la certificazione Igp (Indicazione geografica protetta)
per la produzione di alfajores, anche se la variante pili conosciuta
e consumata & quella argentina, il cui impasto ha come ingrediente
principale 'amido di mais, da cui deriva la definizione commerciale
alfajor de maicena. In mezzo c’¢ il cosiddetto dulce de leche, la crema
dilatte e zucchero, filante e saporita, che assomiglia al caramello. Per
renderlo ancora piti gustoso & immerso nel cioccolato fondente, ma
anche al latte o addirittura bianco. La copertura di scaglie di cocco &
la guarnizione finale. Cisono anche le versioni dietetiche, per celiaci
oppure lalfajor di frutta. Insomma, ce n’¢ proprio per tutti i gusti e
tutte le esigenze. |

PERTUTTII GUSTI

C'e solo limbarazzo della scelta per

UNRIPIENO

DOLCE E VELLUTATO

E il tradizionale dessert
argentino, gli ingredienti
sono semplici: latte e
zucchero e si presenta come
un vellutato caramel.

Molto utilizzato come
ripieno dell'alfajor.

IN PERU SI FA MERENDA

CON LE MOROCHAS

E la versione peruviana
dell'alfajor, che si differenzia da
quella classica per il ripieno di
cioccolato tra i due biscotti.

Si chiamano morochas

e in Pert, prodotti dalla Nestlé,
sono la merenda pil gettonata
dai giovani.

MADE IN ECUADOR

Tonno con cipolla e sgombro

in salsa di cipolla. Due prodotti
commercializzati da Nirsa, azienda
leader in Ecuador per produzione
e vendita di pesce in scatola,

e due piatti tradizionali

che non mancano mai sulle tavole
degli abitanti della costa

del Paese sudamericano.

PERVOI

chi vuole gustarsi un alfajor. Ce n'e
davvero per tutti i gusti.

Tante sono le varianti in commercio
come quelle proposte da Punta
Ballena, I'azienda dolciaria
uruguaiana che esporta i suoi
prodotti in tutta I'’America Latina

e in Europa. Una delle ultimissime
novita e l'alfajor Arrolate, composto
da croccanti gallette di riso ricoperte
di cioccolato col tradizionale ripieno
di dulce de leche. Poi c'¢ |'alfajor

Love al burro d’arachidi, mentre per
i pits golosi c'é I'alfajor con ripieno e
copertura di cioccolato o il Top x3
con un ripieno di tripla mousse.

)Mida’s(

Serome you the authentic taste of Indian food



AZIENDA

Il Pad Thai, ovvero
la Thailandia in cucina

Il Pad Thai ¢ il piatto tipico della cucina
thailandese e puo essere cucinato con que-
sti spaghetti a taglio lungo (10 mm) ai quali
si aggiungono gamberetti, uova e tofu, un
pizzico di peperoncino e le salse locali.

E per stuzzicare I'appetito ci sono anche
glisnack al mango in sacchetti da 50 grammi.

ﬂit_: e Sﬁ».;.l.'

" Pad Thai MNoodle

Una vasta gamma per nobilitare i piatti

Sono tanti i prodotti che fanno parte della nuova gamma Real Thai per il consuma-
tore italiano attento all’etnico. Per rendere gustosi gli antipasti, Real Thai offre un
ampia varieta di salse in bottiglia oppure in comodi vasetti. C'¢ quella dolce al chili,
oppure quella apposita per gli involtini primavera o ai fagioli neri. Da provare anche

quella alle arachidi.

Illatte di cocco (grassi al 17-19%) & un altro ingrediente rinomato nella cucina thai,

qui in lattina da 400 ml.

Frutti esotici...
che passione!

Gli amanti dei frutti esotici sciroppati
possono sbizzarrirsi. Con il rambutan,
qui proposto nella variante con ana-
nas, caratterizzato da un sapore mol-
to dolce. Oppure con il jackfruit e il
mango, proposti in lattine da 565 o
425 grammi.

cﬂ'ﬁ.l.ﬂurf Ak _
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Pollo

e fantasia

Ecco alcuni preparati al curry per insaporire
il pollo. Il curry Massaman ha origini persia-
ne: & un mix di ingredienti tra cui scalogno,
aglio, citronella, radici di coriandolo. || Tom
Kha, invece, & un condimento usato per
una zuppa con pollo e spezie (Tom kha gai)
che in Thailandia & consumata tutto I'anno.

DOLE

Dole & la prima multinazione che opera nel settore dellafrutta,
in particolare delle banane, adottando pratiche soddisfacenti
per il rispetto dei diritti dei lavoratori e dell'ambiente. Ha il
marchio Fair Trade che certifica una produzione secondo i
principi del commercio equo solidale. E non propone solo
banane, ma anche ananas in scatola.

La bibita dei
campioni brasiliani

E la bevanda analcolica al guarana pit
diffusain Brasile. Esiste dal 1921 e dal
2006 & anche sponsor della Nazionale
verdeoro. La pagina su Facebook ha
oltre nove milioni e mezzo
difans.Loslogan “Energia
que contagia” dice tutto
sulle qualita di questa
bevanda disponibile in
lattina (33 cl) e in botti-

glia(y,51).




English text on page 37

IL LEGUME
DEL BENESSERE

UN INGREDIENTE ESSENZIALE NELLA CUCINA ORIENTALE E MOLTO
UTILIZZATO IN OCCIDENTE. PERCHE E BUONO, VERSATILE, IDEALE COME
SOSTITUTO DI ALTRI ALIMENTI. E FA BENE AL CERVELLO E AL CUORE

ALY
solo un legume, eppure & molto di piu. La soia & un ali-

mento eccellente da ogni punto di vista, nutrizionale e

culinario. Innanzitutto perché & ricchissimo di proteine

(oltre il 40%) e di isoflavoni, sostanze di cui sono state
illustrate proprieta antitumorali: nel 2009, ad esempio, uno studio
su donne cinesi sopravvissute al tumore al seno aveva dimostrato
che una dieta ricca di soia protegge dalla ricomparsa di questa
patologia. Grazie al suo contenuto di lecitina, inoltre, la soia
abbassa il livello di colesterolo nel sangue, previe-
ne il rischio dell’arteriosclerosi e dell'infarto al
miocardio. Ma non solo: questa stessa mo-
lecola ha anche un effetto ricostituente
del sistema nervoso centrale. Per questo
la soia sembra essere un ottimo pre-
ventivo contro la degenerazione che
porta al morbo di Alzheimer, tanto
che i preparati a base di lecitina di
soia sono utilizzati per prevenire
I'affaticamento mentale e rinforzare
concentrazione e memoria.

Di tutti i colori. E sapori

Ma sono le mille preparazioni di cui &
protagonista a rendere questo ingrediente
davvero versatile tanto nella sua varieta gialla,
che rappresentail tipo piu diffuso al mondo, che
in quella nera, di difficile reperibilita in Europa. Dai
tondeggianti grani della prima si ottengono ad esempio latte e
yogurt di soia, tempeh, tofu, natto, miso e alcune salse. Tra que-
ste c’@ naturalmente il shoyu, cioé la comune salsa di soia nota a
chiunque frequenti ristoranti cinesi e giapponesi, ottenuta dalla
fermentazione di semi di soia con frumento tostato, acqua, malto,
sale e lievito. Salata e capace di esaltare il sapore dei cibi orientali
e di mascherare in parte il sapore pungente del pesce crudo nel-
la cucina nipponica, il shoyu & disponibile in una versione light
da impiegare come condimento e in una dark, particolarmente
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amara e dal retrogusto di liquirizia, usata in cucina. Un’altra salsa
di soia usata in cucina ¢ il tamari: densa e proteica, & utilizzata
per insaporire riso, pesce, verdure e zuppe.

Formaggio e latte
Sempre pili apprezzata dai consumatori, specie da chi non tollera
i latticini, & naturalmente la bevanda a base di soia impropria-
mente chiamata latte, ottima a colazione ma anche in
cucina. Il latte di soia pud inoltre essere impiegato
e e per l'alimentazione dei neonati, durante lo svez-
zamento nonché in molte diete. Rispetto a
quello vaccino non contiene lattosio, &
meno calorico, contiene un quantita-
tivo quasi doppio di proteine e meno
grassi. Grande successo di pubblico
riscuote anche per il tofu, un “for-
maggio” che si ottiene cagliando il
latte di soia. Si presenta in forma
solida, & di colore bianco, ha un sa-
pore delicato e insipido: per questo
viene sempre accompagnato ad altri
alimenti piti saporiti come erbe e spezie
e pud essere cucinato sia salato sia dolce.

Anche per vegani
Simile nell’aspetto & invece il tempeh. Pasta ot-
tenuta riducendo in poltiglia i fagioli di soia, questo
ingrediente della cucina vegana viene lasciato fermentare per un
giorno intero: cosi conserva tutte le qualita nutrizionali, il suo
alto contenuto di fibre e vitamine e un sapore robusto e vigoroso.
Va conservato in acqua salata e viene cucinato a fette con salse
piccanti, al vapore o fritto o come condimento di pasta o riso.
[l miso, infine, & una pasta densa di colore scuro utilizzata per
la preparazione di minestre nella cucina giapponese e in quella
macrobiotica. Si ottiene facendo fermentare una pasta di semi di
soia e riso con sale. |
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La nuova confezione
da 325 grammi di Mori-Nu
sigilla in un pacchetto chiuso
a lunga conservazioneil
sano nutrimento del tofu, un
formaggio derivato dalla soia,
privo di colesterolo,
povero di calorie e ricco
invece di proteine

I vermicelli di soia sono
tipici della cucina orientale,
hanno tempi di cottura molto
brevi e vengono di solito
cucinati con carne e verdure.
Pagoda propone sacchetti da
250 grammi - Pasta di fagioli
di soia in un pratico sacchetto
da un chilo - Fagioli di soia
verde bolliti in acqua salata
(500 grammi) - - Pezzi di soia
che possono essere bolliti e,
in seguito, cucinati

Salsa di soia (in confezione
da 150 ml) ottenuta dalla
fermentazione naturale di
soia, frumento, acqua e sale,
perfetta come condimento da
cucina o datavola -~ Salsa di

soia Kikkoman (150 ml), puo
essere usata in alternativa al
sale - Latte disoia Yeo's in
brick da un litro. Si ottiene
dalla soia gialla bollita e
strizzata e non contiene
colesterolo




NEGOZIO

CRISTIANI SRL - NAPOLI = | WEaD [ -

1 )

ETNICO PARTENOPEO

Un negozio di 200 metri quadri in piazza Garibaldi, nel cuore
di Napoli. E una base a Pastorano, vicino Caserta, da cui si ri-
forniscono oltre 200 punti vendita campani, ma anche di Lazio,
Marche, Calabria e Sicilia. Un’offerta a 360 gradi quella di Cristiani
Multietnica, che nella terra della pizza e della mozzarella di bufala
e diventato un punto di riferimento nel mercato dei prodotti
etnici. L’azienda nasce esattamente venti anni fa, nel 1992, e si
specializza nell'importazione e nella vendita di prodotti polacchi
e ucraini. Ma ora da Cristiani si trova un po’ di tutto: I'Est europeo
resta il cuore dell’offerta, ma sugli scaffali ci sono anche prodotti
cinesi, giapponesi, sudamericani e africani, come racconta Armando
Perone, responsabile amministrativo di Cristiani Srl. Una realta
che attualmente impiega 14 dipendenti, tra cui ci sono africani,
ucraini, romeni e polacchi. Perché da Cristiani & tutto multietnico.

Qual & il vostro tipo di clientela?

«Per il 40% si tratta di italiani, attratti soprattutto dalla cucina
orientale: quella cinese e giapponese vanno fortissimo. Il restante
60% & composto da cittadini dell’est europeo, che da noi possono
trovare gli stessi prodotti che, ad esempio, vendono nei mercati
di Kiev. In generale & comunque una clientela molto giovane,
curiosa e attenta a cio che acquista.

Ma il napoletano medio come se la cava con il cibo etnico?

«Qui a Napoli non & semplice fare breccia nei gusti della gente.
Molti sono legati alla cucina tradizionale di “mamma”, ma i tempi
stanno cambiando e aumenta la porzione di popolazione che si
apre ai sapori di tutto il mondo. La gente che entra in negozio

la prima volta, solitamente, acquista quei prodotti pil vicini alla

A

cucina locale come le
salsine arabe piccanti
o la frutta esoticay.

Siamo nella stagione
fredda. Quali sono i
prodotti che vanno
per la maggiore in
questo periodo?
«La cucina orientale ¢ in pieno boom: sushi e sashimi non cono-
scono crisi, la nostra clientela italiana punta diritta a quello. Poi,
sotto le festivita, ovviamente i dolci. Uno dei prodotti piti ven-
duti in questo periodo ¢ il cozonac, il panettone della tradizione
rumena, molto simile al nostro ma con piu farciture».

C’¢ un prodotto unico, che si pud trovare solo da Cristiani?
«Nel mercato dell’etnico oramai c’é tutto. Ma se devo segnalare
qualcosa che sia sufficientemente esclusivo, potrei citare i salu-
mi surgelati che importiamo noi direttamente dai paesi dell’Est
europeo.

Avete cominciato importando da Polonia e Ucraina, poi avete
allargato il commercio a tutto I'est europeo e poi al mondo. Di
quali strumenti vi avvalete per calibrare I'offerta?

«Acquisiamo, attraverso le anagrafi dei comuni, le informazioni
demografiche sulle presenze di cittadini stranieri nelle aree che ci
interessano e che riforniamo. E un lavoro di analisi che svolgiamo
costantemente e che ci permette di calibrare al meglio I'offerta
e soddisfare, cosi, le esigenze di tutti». [ |
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ok. Per tutti ¢ la tipica
padella di ghisa diffusis-
sima nella cucina orien-

tale, specialmente quella
cinese. Ma Wok ¢ anche l’acronimo di
World Oriented Kitchen, ovvero la cucina
aperta al mondo che abbraccia pit culture
gastronomiche: infatti proprio cosi, WO.K,

si chiama 'omonima catena italiana di ri-
storanti, presente nella capitale nei centri
commerciali Euroma 2 e Porta di Roma e
alla stazione Termini, a Milano in Stazione
centrale e a Cagliari. B il posto ideale per gli
amanti della cucina asiatica popolare, quel-
la dei mercatini all’aperto e delle locande.
Perché nel ricco ment proposto da W.O.K.

si trovano piatti tipici thailandesi, vietna-
miti oltre ai “classici” della cucina giappo-
nese o cinese. Con un’attenzione particola-
re alla genuinita e al rispetto dell'ambiente:
nella cottura delle pietanze non vengono
utilizzati grassi idrogenati e alimenti ge-
neticamente modificati, il condimento & la
salsa di soia e in tutti i ristoranti sono utiliz-

zati materiali ecocompatibili, come spiega
a Eathnic Alessandra Bognanni, Responsa-
bile acquisti e marketing di W.O.K. Italia.

«Il primo locale apre nel 2005 e nasce da
un’idea mia e di mio marito dopo un anno
trascorso in giro per I'Oriente a studiare le
cucine locali. Il nostro progetto era quello
di aprire una nuova catena di ristorazione
veloce, che in Italia non esisteva ancora».

«In effetti & stato difficile resistere alle pro-
poste culinarie offerte dall'intero continen-
te asiatico... da noi i piatti che vanno per la
maggiore sono i noodles, i noti spaghetti
orientali di riso, ma anche le varie specialita

diriso saltate nella wok. Ultimamente stia-
mo ricevendo apprezzamenti incoraggianti
anche per la nuova proposta dei dim sum,
tipico finger food asiaticoy.

«Sicuramente consumatori attenti a se
stessi, ma anche a cio che li circonda, con
un’altissima percentuale di donne».

«Sicuramente il tipo di servizio veloce age-
vola chi non ha molto tempo oppure chi
deve partire e deve fare in fretta. Ma a Mila-
no, dove il ristorante & meno vicino ai bina-
ri, abbiamo notato che le persone esterne

Solamente il puro mosto ottenuto

dal primo filtraggio dei migliori ingredienti

¢ utilizzato per produrre Kirin Ichiban.

Il metodo Ichiban Shibori assicura

che la nostra birra sia sempre fresca e pura

dalla prima all'ultima goccia.

Birra nella sua purezza

KIRIN ICHIBA
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RISTORANTE

al circuito stazione scelgono noi per il tipo
di offerta, e non solo per il servizio fast».

Parliamo di iniziative. Recentemente ne
avete promossa una riservata ai titolari della
card W.O K. Pass per la degustazione gratu-
ita di una birra.

«Ci piace coinvolgere i clienti che intera-
giscono con noi tramite i social network,
dove siamo presentissimi. Ci piace sentire
le loro opinioni anche su prodotti nuovi
che promuoviamo e che meriterebbero pit
attenzione per la loro qualitay. |

Ridere... di gusto

LAVETRINA = 0

01. Succo (bottiglia da 500 ml) di yuzu, un agrume giapponese leggermente salato. Assomiglia a un piccolo
pompelmo con pelle non uniforme, il suo colore varia dal giallo al verde a seconda del grado di maturazione
02. Zenzero in salamoia Biyori nel nuovo barattolo richiudibile da 380 grammi, utilizzato per accompagnare
i piatti di sushi e sashimi 03. Olio di sesamo (1.75 litri) dal forte aroma, usato in Oriente in molti modi, non
solo alimentari 04. Nori Kuro, salsa di alghe Nori 125 grammi, ideale per accompagnare il pesce
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Pasta di miso

Questa pura pasta di soia fermentata e un ottimo
condimento per un'ampia gamma di piatti.
Disponibile nella versione leggera shiro (bianca)
o in quella pitt forte aka (rossa).

Zuﬂoa di miso istantanea

Porzione singola di zuppa di miso in scatola,
con condimento e base per la zuppa a parte.
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ngetm di zuppa di miso istantanea

Porzione singola di zuppa
di miso in coppette.
Conventiente e facile

da servire ovunque

e in qualsiasi momento,
con la sola aggiunta

di acqua calda.
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22 anni ha gia girato I'Italia, &

approdato in Cina per poi ritor-

nare infine nel Bel Paese. Meta-

foricamente. Lui é Fabrizio Carta,
chef sardo che il suo grand tour I'ha fatto
ai fornelli: nei suoi (inevitabilmente pochi)
anni di esperienza ha infatti viaggiato tra le
cucine regionali italiane per trovare, grazie
all'incontro con Michele Hu, lasuastrada in
quella cinese. O meglio, in un’interpretazione
della tradizione orientale in chiave fusion.
Incontriamo Fabrizio nel suo locale (aperto
insieme a Michele) in zona Isola a Milano, il
Sofia chinese bistro, inaugurato a febbraio.

«Sono nato a Milano, ho vissuto I'infanzia in
Sardegna per poi tornare a vivere qui, dove ho
studiato e lavorato, tra gli altri, da Peppino,
lo storico locale toscano di via Durini, e al
Four Seasons. Anche in Sardegna ho lavorato
in diversi ristoranti».

«B un progetto che parte dalontano. Daanni
frequento laltro locale di Michele, dove ci
siamo conosciuti. Proprioli & partital'idea di
un ristorante che coniugasse la mia esperienza
di cucina italiana con la sua cultura. Il tutto,
con un taglio internazionaley.

«Volevamo creare un’atmosfera nuova per
Milano. A Londra o a New York ¢ frequente
imbattersi in lounge bar dove cenare con cibi
dalla forte impronta etnica accompagnati da
un cocktail. Ecco il motivo del grande bancone
al centro della sala.

«Prima di aprire al pubblico ho fatto tappa
nelle cucine di diversi ristoranti orientali:
volevo rubare i segreti del mestiere. E poi in

cucina posso contare sulla collaborazione di
due cuochi cinesi».

«Non c’¢ un confine netto. Mi piace speri-
mentare mix di ingredienti e di cotture: ad
esempio abbiamo un branzino in foglia diloto,
un piatto occidentale ma cotto e presentato
allorientale. E poi ci sono gli ibridi come i
ravioli al vapore al tartufo o i tagliolini al
ragu bianco di coniglio con funghi cinesi.

«La trovi in alcuni ingredienti, come la bot-
targa di Cabras. In abbinamenti pero decisa-
mente inaspettati».

«Quelle ispirate ad alcune creazioni di Car-
lo Cracco, come 'uovo marinato freddo che
accompagna l'anatra arrosto alla pechinese

servita con un’insalata spinacino. Oppure alla
cucina internazionale, come lo stinco d’agnel-
lo in coppa Martini chiller. Forse pero il piatto
pitt innovativo ¢ il riso Sofia, un cantonese
con uovo cotto a freddo, solidificato e grat-
tugiato che io chiamo bottarga di gallina in
cui marino il riso per un paio d’ore cosi che
ne assorba colore e sapore. Certo, si tratta di
una cucina da gourmet: ma i milanesi poco
alla volta sembrano capire e apprezzare.

Iwatani Corporation (Europe) GmbH

www.iwatani.de - Info: Tomoko Enosawa - tel: +49-(0)211-16666-13 - E-mail: info@iwatani.de

Iwatani ha trent'anni di esperienza come fornitore per il mercato europeo di articoli per la tavola e strumenti per professionisti di ristoranti, sushi
bar e locali di tendenza. | marchi e i prodotti che presentiamo sono: fiamma ossidrica da cucina Iwatani, caraffa ad aria compressa e bollitore
elettrico per riso Tiger, scalda sake e scalda asciugamani Taiji, centro tavola per uso professionale Nikko e cristalleria giapponese Hirota e Sugahara.
E garantita la fornitura di pezzi di ricambio e la sostituzione di pezzi. Gli articoli Iwatani e Tiger possono essere consegnati in 10 giorni; le stoviglie
sono consegnate in 8 settimane in sequito all'approvazione del campione provato. Si pud ammirare la gamma completa di prodotti Iwatani

a Internorga (www.internorga.com), la fiera del catering e dei servizi per il food che si tiene ogni anno ad Amburgo nel mese di marzo.



di Fabrizio Carta

Preparazione
Lavare bene le patate e immergerle in una pentola con acqua fredda. Portare a ebol-
lizione, completare la cottura, pelarle e tenerle da parte. Sgusciare le capesante e
privarle del corallo. Rosolare in padella il cipollotto tagliato grossolanamente con il
burro. Aggiungere il corallo e il timo e continuare la cottura a fiamma bassa per tre
minuti. Prelevare il tutto e passarlo al mixer aggiungendo la panna e il sale. Dorare in
una padella antiaderente le noci di capesante da entrambi i lati senza olio.

Togliere dal fuoco e condire con olio, sale, pepe e prezzemolo. Nel frattempo pelare
la radice di loto e lavarla sotto 'acqua corrente. Con lausilio di una mandolina affet-
tare finemente la radice e friggerla in abbondante olio extravergine d’oliva. Versare
lo champagne in una bastardella capiente, aggiungere la lecitina di soia e comporre
la spuma con un frullatore a immersione. Impiattare adagiando sul fondo la salsa al
corallo, disporvi sopra le patate e le noci di capesante irrorandole con olio extravergine.
Completare il tutto con le chips di loto e I'aria di champagne.

Ingredienti per 4 persone

capesante mezzo guscio del
Mediterraneo
patate vitelotte
radice del fiore di loto
olio extravergine d’oliva,
prezzemolo e sale gb

di burro
cipollotto
di panna fresca
timo e sale gb

di lecitina di soia in polvere
di champagne

di Ashwinder Singh

La storia
Polpa di melanzane particolarmente amata dagli italiani, facile da preparare, ha un’o-
rigine oscura: «Non sappiamo se & un piatto greco giunto in India oppure se la polpa
di melanzane alla greca ha un’origine indiana - racconta Ashwinder Singh —. Molti
piatti dell’Europa sudorientale hanno infatti molto in comune con quelli indianis.

Preparazione

Mettere le melanzane in forno caldo oppure cuocerle su fuoco vivo finché la pelle
non si bruci completamente e la polpa non diventi molle. Sbucciarle e tritarle con la
mezzaluna fino a ottenere una polpa. Soffriggere cipolla, aglio e pomodoro tritato
in un po” d’olio finché il risultato non sia una pasta brunita e omogenea. Aggiungere
la polpa di melanzana e infine il cucchiaino di coriandolo in polvere. Mescolare fre-

Ingredienti per 2 persone

melanzane grosse
cipolla piccola
pomodoro quentemente e lasciare cuocere per circa 15 o 20 minuti e a fine cottura guarnire con

foglie di coriandolo. Accompagnare con tutti i tipi di pane, anche tostato, o con dello
yogurt. E buono caldo, tiepido o freddo.

spicchi d'aglio
cucchiaio di semi
di coriandolo in polvere
sale gb
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di Ashwinder Singh

Preparazione
Tagliare a pezzetti piccoli le due cipolle e farle imbrunire in un po d’olio di semi in una
pentola con il fondo spesso. Una volta ottenuta una polpa di cipolla marroncina non
bruciata aggiungere un cucchiaio di garam masala e un cucchiaino di pepe nero. Lasciar
cuocere per una decina di minuti. Quando la polpa diventa marrone scuro aggiungere
il pomodoro tagliato a pezzetti finché si amalgama completamente con la cipolla.

Scolare i pezzetti di pollo e farli cuocere nella polpa finché la superficie esterna
non & cotta. Aggiungere 'acqua, salare, mescolare bene, coprire e lasciar cuocere per
circa mezz'ora. Il sughetto sara tanto piu ristretto quanto sara ridotta la quantita
d’acqua. A fine cottura, guarnire con foglie di coriandolo tritato e accompagnare con
del riso basmati.

Ingredienti per 4 persone

spezzatino di un pollo piccolo
da 900-1100 gr
cipolle medie
pomodoro da sugo
cucchiaio di garam masala
cucchiaino di pepe nero
tazza d’acqua
riso basmati a piacere sale gb

3l TSUKDI

£ HAYASHIYA

FHEZE I migliori MAKI con le alghe di TSUKIJI HAYASHIYA!

\\Norill

Confezione salva freschezza P>
Ve le consegnamo in confezioni di alluminio per
mantenere la loro freschezza.

BEZ LI Ny ZICTEBEFRLEY,

Would like to Roll Up some?
...with HAYASHIYA

1. Coltivato in mare
Si impiantano sul fondo del mare
fusti di bambu di una decina metri e -
si distendono orizzontamente sulla

superficie dell'acqua le reti per Nori.

WORZEBPICITES,

Come nasce Nori
W-L- -V REEBHTEZET

6. Filtrato ed essiccato
Il Nori tritato viene filtrato e poi essiccato.

BOTHBRLES,

4. 1l raccolto

Quando le alghe raggiungono una
lunghezza pari a 20cm—30cm,vengono
raccolte. Due uomini su una piccola
imbarcazione issano le reti e le

7. Scottato

Scottare per pochi secondi in un forno
elettrico o0 a raggi infrarossi per renderlo
croccante e saporito € donargli-fragranza
tagliano. e-un-colore/verde brillante

20~30emlZ AR L 15 13/ & A fEERARIC 5

ST ADFTHABMONET B-FYLBEET,

5. Suddiviso e lavato 8. "Sushi Nori"
Viene pulito e diviso in frammenti per
poi essere lavato ed immerso in
acqua fresca.

2. Appeso sotto la rete
Le spore vengano fissate su conchiglie di
ostriche e poi appese sotto'la rete.

BEORTFNFNHEOREMRDILET.

3. La sua crescita

Le spore germogliano-e-galleggiano

sulla superficie-dell'acqua;restando

attaccate-alla rete.

BFEFFEE LGNS FEHN > TRICHE

LET, 5§§li%huti§7k’6;‘%bh.‘ﬁﬂlh\< ZFENL
FY,

Ecco cosi/"Sushi Nori",detto anche
"Yaki Nori"(Nori tostato)

FRABEICRBEL., BLLL "BREEE D
HEEAYTY,
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Mense multietniche a Milano L'impresa straniera
piu forte della crisi
A Milano si mangia etnico anche a scuola. Una scelta ovvia, se si pensa che la quota media
di bambini stranieri sui banchi degli istituti & del 25%, con picchi anche del 40% e oltre in
alcune zone. E cosi Milano Ristorazione, la societa che fornisce i pasti alle mense di 400 isti-
tuti, dall’asilo alla media secondaria, ha annunciato che dal 2013 riproporra ment etnici agli
8omila studenti. Inizialmente si trattera di una sperimentazione, anche se l'idea di istituire
una giornata alla settimana dedicata alle specialita di paesi stranieri lascia presumere che la
strada sia gia tracciata. Saranno introdotti piatti cinesi, arabi e latinoamericani grazie anche
al coinvolgimento delle comunita di immigrati, che daranno istruzioni e suggerimenti ai
cuochi. Una buona iniziativa, che costituira anche un’occasione di incontro e integrazione.

TUTELE

Cinese autentico

Nuove famiglie crescono

11 18,4% dei bambini nati in Italia nel
2011 é straniero, con un incremen-
to del 28,7% rispetto al 2010. Dal
2002 le nascite di bambini stranieri
sono aumentate del 209%. Secondo
i ricercatori della Fondazione Leone
Moressa, che si occupa di studi e
ricerche sull’economia dell'immigra-
zione, questi numeri dimostrano che
la popolazione straniera non & pit
composta esclusivamente da uomini
che arrivano in cerca di lavoro, ma
da nuclei familiari oramai ben radi-
cati sul territorio. 11 58,6% di queste
nascite si concentra in Lombardia,
Veneto, Lazio ed Emilia Romagna.

ll{OJ%yéayijoég%E:§$~~
E‘iﬁﬂéﬁ!

ﬁ%ﬁﬁ % = T
mﬁﬁﬁrﬁxﬁAﬂmﬁE

www.maling.cz

Editorial
The trip continues
PAGE 02

fter having “travelled” to

Japan, Thailand, South
America and, in the first
edition, having discovered
Nestlé’s Taste of home prod-
ucts, Eathnic lands in India.
And it does with two excep-
tional guides: the restaurant
owner Ashwinder Singh and
Sakina Tahseen, the head for
India of Columdae, a corporate
consultancy focused on trade
in the international markets of
Europe and Asia. Indeed, it's
impossible to explore the tra-
ditions - cultural, commercial
and gastronomic — of this im-
mense Asian country without
the help of those who know it
well. Because only in this way
can you discover the most in-
teresting things, for example,
that the majority of Indian res-
taurants in our country offer
dishes from the tradition of the
northwest part of the country,
which are more appetizing for
westerners. But Asian cooking
also has another protagonist:
soy, to which we dedicate a
focus that also highlights the
beneficial characteristics of
this legume. A legume that is
also a protagonist in the res-
taurants we talk about in this
issue, the W.O.K. Italia chain
and Sofia chinese bistro: two
places that are not to be missed
to try new tastes or for those
who, instead, want to rediscov-
er the tastes of home. Then, as

always, you’ll find information
on products and novelties on
the market. In short, our trip
in the world of ethnic food,
which never ceases to aston-
ish us, continues. And has no
intention of stopping...

India
Spicy discoveries
PAGE 04

here’s no such thing as a

single Indian cuisine. It’s
from this premise that you
must begin to learn about the
variety and complexity of the
thousands of gastronomic tra-
ditions of this sub-continent,
which with its almost three
million and three hundred
thousand square meters is
the seventh largest country
in the world. A federation of
25 states and seven territories,
the Indian union (Bharat Juk-
tarashtra) covers almost thirty
degrees of latitude from north
to south and 7,517 kilometres.
It’s inevitable therefore that
there are geographical differ-
ences, in a country with six
climate types. The result: cul-
ture and harvests change from
region to region.

India in a European version

Yet it is not this that Europe-
ans discover when they begin
to explore Indian cuisine. Ash-
winder Singh, owner of Tara,
one of the best restaurants in
Milan for tasting chicken cur-
ry or baigan bharta, explains:
«Only one of our culinary tra-

ditions is represented in Indian
restaurants in Europe, that of
the Punjab region, in the
northwest part of the coun-
try», where Ashwinder himself
comes from. Indeed, northern
dishes are the easiest ones to
propose for a western palate:
«In the central-southern part
of India, the typical meal is
divided into about ten micro
portions of vegetables, rice,
fish and meat served in bowls
presented on a single tray». he
explains. However, at a “Euro-
pean” temperature, which is
below the Indian one, by the
time diners got to the last bowl
they would find themselves
eating cold dishes. In addi-
tion, the sequence of the mini
courses must be respected: a
westerner might not recog-
nize an entrée, a main course,
a side dish or a dessert and
would likely end up mixing up
foods meant to be tasted one
after another. Indians from the
southern part of the country,
in addition, have a tradition of
not use silverware: they roll up
the rice into a ball with their
hands, dip it into the various
sauces and mix it with vegeta-
bles. This too is an impractical
custom in Europe.

The ingredients

Dishes from the north, on the
other hand, can be easily divid-
ed into courses similar to west-
ern ones: «After an appetizer,
which accounts for the lion’s
share of the meal, based on

IC

curry dishes or those cooked
in the tandoor, the traditional
clay oven also used to cook
our chapati bread - explains
Ashwinder - generally you go
on to a vegetable or legume
dish, to then conclude with a
meat dish». Northern cuisine,
in particular, was influenced by
the dominance of the Muslim
Mughal emperors, who ruled
this region starting in 1526
also importing their most re-
fined food customs. Character-
istic ingredients here are lamb
meat, generally cooked in a
sauce, milk derivatives like yo-
gurt, used for cooking or mari-
nating foods, ghee or clarified
butter (that is cooked twice)
and paneer, a fresh cheese that
in the Punjab region is at the
base of delicious sweets like
gulab jamun.

A mix of tastes

As is the case with appetizers,
the culinary highlights that we
can taste in Europe can be di-
vided into tandoori and curry
dishes. Tandoori cuisine is the
most simple: «The tandoor
oven also used today by many
Michelin star chefs, guarantees
uniform cooking thanks to the
temperature which reaches
400 degrees (Celsius). As a re-
sult, meat cooked in this way
is dry, crisp on the outside and
tender inside», explains Ash-
winder. Curry cuisine instead
makes great use of spices, the
real protagonist of the Indian
gastronomic tradition (see »
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the pilasters). Attention, how-
ever, Indian curry has nothing
to do with the curry we find
in the West: «The word “curry”
indicates a mixture of spices,
different from dish to dish and
region to regiony, explains the
restaurant owner. So much
that, with the exception of a
few simple base materials, the
taste of each dish is created
mainly from a skilful mix of
spices in different proportions.

India has always been a land
of conquest.So, for example,
in the state of Goa, occupied
for more than 450 years by the
Portuguese, the European cus-
tom of cooking pork in wine is
widespread while at the border
with Tibet the sweet-and-sour
and salty tastes are direct Asian
inheritances. The most recent
influence, however, is that of
the British from the second
half of the nineteenth centu-
ry until India’s independence,
declared in 1947. The Crown
brought with it tea, cookies
and sweets. But not only: many
Indian cooks have attempted
over the years to revise English
dishes using local ingredients.
The result? Hybrid dishes to-
day at the base of Indian in-
ternational cooking, that we
can taste, for example, among
the stands of Camden Town in
London. To name one: chicken
tikka masala, a version of a tra-
ditional chicken (whole) dish
cooked in the tandoor oven,
cut and cooked again in a to-
mato sauce. But with a differ-
ence: «The English didn’t want

to dirty their hands -- Ash-
winder says ironically-so they
started to use chicken breasts.

Modern or traditional, Indian
cooking is always an occasion
for social relations. «Eating
is a moment of convivialityy,
explains Ashwinder. In India,
without food you don’t make
friends: a shared dish breaks
down barriers and transmits
serenity. «That’s why, at least
in villages, families always
eat together and guests are
sacred, often the household
host doesn’t eat with them.
She serves them, lets them
dine and only afterwards eats
her meal».

Food, nourishment
for the spirit

n India food is fundamental

forone’s physical equilibrium
but especially for spiritual equi-
librium: the search for harmony
between body and soul, one of
the fundamental principles of
the Hindu religion, also begins
with the preparation of foods
and the choice of ingredients.
They must balance each other,
alternating those defined as
“cold” like yogurt or rice and
“warm” ones like meat, mango
or spices like cardamom and
cinnamon. Food, coming from
the gods, has a sacred value and
an important role in religious
ceremonies. The most impor-
tant Indian holiday is Holi, in
the spring: between water
games and the throwing of col-

oured inks, this celebration of
colours concludes with friends
eating sweets with bhang, a
preparation with a slight hal-
lucinogenic effect. Even more
famous is Diwali, the festival
of lights that is held between
October and November. On
this occasion, the houses are
filled with coloured LED and
neon: fortune, according to
tradition, is attracted by eve-
rything that shines. In this case
as well, a vegetarian meal con-
cludes the day. According to
the Hindu religion, the soul of
aman can also be reincarnated
in the body of an animal. For
this there is a ban on consum-
ing meat, particularly that of
cow, an animal that is sacred
because it is a symbol of the
mother. A tradition that fa-
voured the birth of an incred-
ibly varied vegetarian cuisine,
structured around cereals, rice
and legumes.

It's never lacking: it’s at the
base of condiments, like toma-
toes in Italy. It’s transformed
so that it loses its sharp taste.
Blended, cooked, liquefied,
when it’s burned it gives the
typical brown colour associ-
ated with Indian dishes.

Imported together with po-
tatoes, it’s used in sauces to-
gether with onion, especially
in northern India. In the south,
its role as a basic ingredient is
covered by lentils and coconut.

There are about thirty of the
most common ones, mixed in
different proportions to trans-
form the same foods in a wide
variety of dishes. Garam masa-
la, one of these mixes, contains
five spices in identical portions.

It's clarified butter, which is
butter that is melted and fil-
tered. It’s widely used as a con-
diment and in the preparation
of many dishes; it’s also used in
Ayurvedic medicine as a rem-
edy for rheumatism. Its use is
comparable to that of olive oil
in Italy.

Indian rice is indica rice, used
throughout southeast Asia.
Basmati, a sub-category, is
cultivated on terraces in the
high mountains. Resistant to
cooking, as it ages it takes on
a pale yellow hue. Used as a
side dish, it has little starch
and therefore is suitable for
absorbing liquids.

A new west

growing economy. India’s

has an increasingly impor-
tant role in global trade. «<And
food, in Indian trade, is one of
the principal actors», Sakina
Tahseen of Columdae, a corpo-
rate consulting firm specialized
ininternational trade in Europe
and Asia, explains to Eathnic. A
growth, that of the food sec-
tor, with impressive figures: im-
ports of permanent crop prod-

ucts reached volumes of more
than 160 million euros in 2011
and more than 120 million in
the January-July 2012 period
alone. This means that domes-
tic demand, especially among
middle and upper classes, is
strong.

«Sugar and derivative products
but also dried vegetables and
coffee are today imported on
a wide scale. As far as exports
are concerned, agricultural
products are the main ones
sold abroady.

«Certainly the United King-
dom: India’s colonial past
still has a weighty influence.
The British know the Indian
economy and society well, and
this makes it easier for them
to relate with our country. Of
growing importance are also
imports from lItaly, especially
for traditional foods of qual-
ity».

Supermarkets are quite wide-
spread and they offer a good
selection of the most com-
mon food products. Non-food
products and those for the
household are instead usually
found in department stores
and shops».

It will certainly become in-
creasingly strong. Commerce,
the textile industry, agricul-
ture, the metallurgical sector
and tourism will contribute to
a real economic boom.

Not only food

In India, you don’t drink dur-
ing meals. The only exception
is lassi, a dense beverage made
up of yogurt, spices and blend-
ed mango pulp. The majority
of the population doesn’t drink
alcoholic beverages but those
who do favour beer, although
never during a meal. The few
that drink alcohol at mealtime
prefer whiskey, a clear British
influence, but always diluted
with soda water. Black tea is
also much loved, but only as a
digestive at the end of a meal.
Pan masala, a mix of fennel
and pumpkin seeds, Betel nuts
and a mix of brightly coloured
caramelised seeds is also a di-
gestive. Served after dessert,
generally in a wood box, it is
used to “clean the mouth” of
strong and spicy tastes.

Don’t call it beer

here is no universal recipe

for ginger beer. The main
ingredient is ginger, a herba-
ceous plant native of Asia Mi-
nor, from which the spice of
the same name is extracted
that is extensively used in the
kitchen as a flavouring, in lig-

e"thnic

uor for thirst-quenching drinks
and, as the name suggests, in
the beer industry. Even though
ginger beer, despite the de-
ceiving name, is not a beer. To
begin with, it has a minimum
alcoholic content; it’s enough
to think that in England already
in 1855 government norms set
a 2% alcohol limit, making it a
popular beverage with young
people. Besides ginger (some
people grate it, others mash
it) it's produced with lemon,
sugar and yeast. The ancient
recipe also foresees the addi-
tion of flavours like juniper,
liquorice and even hot pepper.
In England, at the beginning
of the 1930s, there were three
thousand producers spread
out over the country to satis-
fy the high demand and it was
also possible to purchase this
drink from travelling vendors,
who produced it with special
machinery pulled by a pony.
Obviously, there are still some
people today who produce it
at home.

Ginger beer, bornin England
around 1700, is today known
throughout the world.

It’s sold and extremely pop-
ularin South Africa and, in gen-
eral, throughout Africa where
itis known as tangawizi (which
in Swahili means ginger), it’s
listed among the traditional
products of Australia while in
Jamaica it has a slightly differ-
ent taste: it's prepared with
lime juice instead of lemon
juice. Ginger beer is also used
by barmen throughout the
world to prepare the trendi-
est cocktails: one of these is

certainly the Moscow mule.
Created in Los Angeles in
the ‘40s, in the United States
vodka become popular, mixed
in a copper mug together with
ginger beer and a drop of fresh
lime juice. In the most exclu-
sive yacht club’s in the Bermu-
da islands, instead, they drink
the Dark & Stormy, a long drink
created in the ‘30s and made
up of ginger beer and dark rum
with apple and lime juice.

Diet spaghetti

hey look like spaghetti.

They have the same shape,
but a different consistency,
more gelatinous, and trans-
parent, almost shiny. They fill
you up like a dish of pasta, but
with the substantial difference
—especially for those who are
dieting — that they contain no
calories in the form of carbohy-
drates. They are called shirataki
and are a traditional element of
cuisine in Japan, where they are
also known with the name ito
konjaku, and in China (moyu
or juruo). They are composed
of glucomannan, a 100% solu-
ble fibre flour that is extract-
ed from an Asian plant called
konjac: here in Italy the name
means little, but in Japan it’s
as popular as rice and it has
been used as a food product
foralmost two thousand years.
Konjac looks like a big beet and
can weigh up to four kilograms.
It has a particularity: it grows in
the high mountains, where the
air is purer and the earth un-
contaminated. It’s also used »
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in Indonesia while in South Ko-
rea go crazy for its bulbs, which
are similar to potatoes.
Shirataki is made by working
glucomannan until the vermi-
celli are produced which were
brought to the fore in the
West by the French nutrition-
ist Pierre Dukan through the
Dukan diet, which aims to let
you lose weight naturally by
eating the founding foods of
the human species, or protein
and vegetables.

Shirataki are the ideal first
course for those who can’t do
without pasta: they wipe out
calories but leave the taste
and sense of satiety unaltered.
They contain no glutens, have
a strong absorbing capac-
ity and help bring cholesterol
down. And seeing that they are
similar in all respects to spa-
ghetti, they can be seasoned
like a perfectly normal plate
of paste. So you can use your
imagination: they’re suitable
for carbonara dishes with egg,
bacon and pecorino cheese or
rather, for those who don't
want to maintain their disci-
pline, with tuna or artichokes
and little tomatoes. In short,
there’s nothing better if you
don’t want to compromise on
taste while also maintaining
your figure.

Sweet Argentina

Ifajor is a sweet composed
of two cookies united by
a light and fluffy cream. In Ar-
gentina, you've been able to
find them in all bakeries for

almost a century and a half and
it’s the favourite snack of chil-
dren in Buenos Aires and the
surrounding area, even if it’s
necessary to look elsewhere
for its origins. The prefix “al”
seems to clear everything up:
indeed, alfajor is a product
of the Arab culinary tradition
(from al-hasu, “filling”). The
Muslim invasion of the Iberian
peninsula which lasted almost
to the end of the 15th century,
allowed this sweet to cross the
Mediterranean, and then even
the ocean, transported by the
ships that set sail to the Ameri-
cas from Spain.

In the beginning, alfajor was
square, but in Argentina it took
on around form. And although
in Spain it remains a typical
Christmas sweet, in South
America it is eaten all year
round. Unofficial estimates,
that nonetheless provide tes-
timony to its popularity, cal-
culate that about six million
alfajores are consumed each
day at these latitudes. In all of
its versions. Yes, because this
delicious delicacy can be pre-
pared and garnished in a vari-
ety of ways and with different
ingredients. What changes is
the type of paste or the qual-
ity of the cream in the middle
of the cookies. In Andalusia
and Murcia, for example, the
Arab influence persists and it
is made with almond, nut and
honey paste, with the addition
of spices, a little bit like the
Italian candy torrone.

The Spanish city Medina-
Sidonia obtained the PGl
(protected geographical indi-

cation) certification for the
production of alfajores, even
though the most well-known
and consumed version is the
Argentinean one, whose paste
is made from corn starch, from
which the commercial defini-
tion

alfajor de maizena is de-
rived. In between is the so-
called dulce de leche, a cream
of milk and sugar, stringy and
tasty, which resembles cara-
mel. To make it even tastier, it
is dipped in dark chocolate but
also in milk or white chocolate.
It is garnished with coconut
shreds. There are also diet ver-
sions, for those suffering from
celiac disease or fruit alfajor. In
short, it’s a sweet for all tastes
and needs.

A wide range of products to
ennoble your dishes

here are many products

that make up the new
Real Thai range for the Italian
consumer interested in ethnic
food. To spice up your appe-
tizers, Real Thai offers a wide
variety of sauces, bottled or in
convenient vases. There’s the
sweet chilli sauce, or that spe-
cifically for spring rolls or black
beans. Also to try is the peanut
sauce. Coconut milk (17-19%
fat) is another renowned ingre-
dient in Thai cooking, here in
cans of 400 millilitres.

Pad Thai or Thailand in the
kitchen

Pad Thai is the typical dish
of Thai cooking and it can
be cooked with these thick
noodles (10mm) to which
shrimp, eggs and tofu, a dash
of hot pepper and local sauc-
es can be added. And to whet
your appetite we suggest a
mango snack in 50 gram bags.

Exotic fruits...what passion!

Lovers of exotic fruits in syr-
up can indulge themselves.
Discover rambutan, here pro-
posed in a version with pine-
apple, characterised by a very
sweet taste. Or jackfruit and
mango, available in cans of 585
Oor 425 grams.

Chicken and fantasy

I Iere are some curry prod-

ucts to season chicken.
Massaman curry has distant
Persian origins and is a mixture
of various ingredients includ-
ing shallot, garlic, citronella,
coriander roots. Tom Kha, in-
stead, is a condiment that is
used extensively for a soup
(Tom kha gai) with chicken
and spices that is consumed
year round in Thailand.

In the front line for
the respect of rights

Dole is the first banana mul-
tinational that operates in
its sector adopting satisfactory
practices as far as the respect

of the rights of workers and
environmental protection are
concerned. It has the Fair Trade
brand, which certifies produc-
tion is being carried out ac-
cording to the principles of
fair trade.

The drink
of Brazilian champions

It is the most popular guara-
na-based non-alcoholic drink
in Brazil. It’s existed since 1921
and since 2006 it’s also been
a sponsor of the Brazilian na-
tional football (soccer) team.
Its Facebook page has more
than nine and a half million
fans. Its slogan “Contagious
energy” says everything about
the quality of this beverage
that you can find in a can (33
cl) and in a bottle (1.5 I).

The legume of well-being

t's only a legume, yet it’s

much more. Soy is an excel-
lent food from every point of
view, nutritional and culinary.
First of all, because it's ex-
tremely rich in protein (more
than 40%) and in isoflavones,
a substance whose antitumor
proprieties have been demon-
strated: in 2009, for example, a
study of Chinese women who
survived breast cancer showed
that a diet rich in soy protected
from a recurrence of the dis-
ease. Thanks to its lecithin con-
tents, in additions, soy lowers
the level of cholesterol in the
blood, protects against arterio-
sclerosis and heart attacks. But

not only: this molecule also has
a tonic effect on the central
nervous system. For this reason
soy seems to be a good form of
prevention against Alzheimer’s
disease, so much that the soy
lecithin are used to prevent
mental fatigue and reinforce
concentration and memory.

But it is the thousand prepara-
tions of which soy is a protago-
nist that makes this ingredient
truly versatile both in its yel-
low variety, which is the most
widespread in the world, and
in the black variety, which
is difficult to find in Europe.
From the rounded grains of the
first, for example, you obtain
soy milk and yogurt, tempeh,
tofu, natto, miso and some
sauces. Among these is natu-
rally shoyu, the common soy
sauce known to anyone who
goes to Chinese and Japanese
restaurants that is obtained
from the fermentation of soy
seeds with toasted wheat, wa-
ter, malt, salt and yeast. Salty
and able to bring out the taste
of Asian foods and to partially
mask the pungent taste of raw
fish in Japanese cuisine, shoyu
is available in a light version
to use as a condiment and in a
dark version, particularly bitter
and with a liquorice aftertaste,
used in the kitchen. Another
soy sauce used in the kitchen
is tamari: thick and rich in pro-
tein, and used to flavour rice,
fish, vegetables and soups.
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Increasingly popular with con-
sumers, especially for those
who don't tolerate dairy prod-
ucts, is naturally the soy drink
improperly called milk, which
is great for breakfast but also
in the kitchen. Compared to
cow milk, soy milk doesnt
contain lactose, has fewer
calories, contains almost dou-
ble the protein and has less
fat. Tofu, a “cheese” that is
obtained by curdling soy milk,
has also enjoyed major success
with the public. Its solid and
white, with a delicate and in-
sipid taste: for this reason it is
always accompanied by other
more flavourful food products
like herbs and spices and it can
be cooked both in salty and
sweet versions.

Tempeh has a similar aspect.
A paste obtained by reducing
to a pulp soybeans, this ve-
gan cooking ingredient is left
to ferment for an entire day.
In this way it preserves all its
nutritional qualities, its high
fibre and vitamin content and
its robust and vigorous flavour.
It is conserved in salty water
and is cooked in slices with
spicy sauces, steamed or fried
or as a condiment for noodles
or rice. Miso, lastly, is a thick,
dark paste used for the prepa-
ration of soups in Japanese
and macrobiotic cooking. It is
obtained by fermenting a soy
seed and rice paste with salt.

Ethnic Naples

A200-Sq uare metre store

in Piazza Garibaldi, in the
heart of Naples. And a base
in Pastorano, near Caserta,
from which it supplies more
than 200 stores in the Cam-
pania region, but also those in
Lazio, the Marches, Calabria
and Sicily. A 360-degree offer-
ing is that of the multi-ethnic
Cristiani, which in the land of
pizza and buffalo mozzarella,
has become a reference in the
market for ethnic products.
The company was founded
exactly 20 years ago, in 1992,
and specialized in the sale of
Polish and Ukrainian products.
But now at Cristiani you find
a little bit of everything: East
Europe remains at the heart of
the offering, but on the shelves
you can also find Chinese, Japa-
nese, South American and Afri-
can products, as Armando Per-
one, the administrative head of
Cristiani Srl, explains to us. It's
a company that currently em-
ploys 14 people, including Af-
ricans, Ukrainians, Romanians
and Polish. Because everything
is ethnic at Cristiani.

«Some 40% are ltalians, attract-
ed especially by Asian cooking:
Sales of Chinese and Japanese
food products are extremely
strong. The remaining 60% is
made up of Eastern Europe-
ans, who with us can find the
same products that, for exam-
ple, they sell in the markets in
Kiev. In general, however, »
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our clientele is quite young,
curious and careful about what
it buysy.

«Here in Naples it’s not sim-
ple to have an impact on peo-
ple’s tastes. Many are tied to
“mamma’s” traditional cooking,
but times are changing and the
portion of the population that
is open to trying out the tastes
of the world is increasing. Peo-
ple who come into the store
for the first time, usually, buy
those products that are most
similar to the local cuisine, like
spicy Arab sauces and exotic
fruitsy.

«Asian food is in the midst
of a boom: sushi and sashimi
haven’t experienced any cri-
sis, our ltalian clientele goes
straight for that. Then, in
the holiday season, obviously
sweets. One of the most sold
products in December is co-
zonac, the traditional Roma-
nian panettone, very similar
to ours but with more filling».

«By now everything’s avail-
able in the ethnic market. But
| must find something that’s
sufficiently exclusive, | could
cite the frozen cold cuts we
import directly from Eastern
European countries.

«Through the registry offices
of municipalities we acquire
demographic information on
the presence of foreign citi-
zens in the areas we are inter-
ested in and that we supply.
It’s an analysis that we carry
out constantly that allows us
to best calibrate our offering
and, in this way, to satisfy eve-
ryone’s needsy.

Orient express

Wok. For everyone, it’s
the typical cast iron
frying pan widely used in
Asian cooking, especially in
Chinese cuisine. But Wok is
also the acronym for World
Oriented Kitchen, or rather
the kitchen open to the world
that embraces a number of gas-
tronomic cultures: indeed it’s
just like that at W.O.K,, the
Italian restaurant chain of the
same name, present in Rome
in the Euroma 2 and Porta di
Roma shopping centres and at
the Termini station, at Milan’s
Stazione Centrale and in Cagli-
ari. It’s the ideal place for lovers
of popular Asian cooking, that
of open air markets and inns.
Because in the rich menu pro-
posed by W.O.K. can be found
typical Thai and Vietnamese
dishes in addition to the “clas-
sics” of Japanese or Chinese
cuisine. With a particular at-
tention to genuineness and re-

spect for the environment: no
genetically modified products
are used in food preparation,
the condiment of choice is soy
sauce and eco-compatible ma-
terials are use in all restaurants,
as Alessandra Bognanni, head
of purchasing and marketing
at W.O.K. Italia explains to us.

«The first restaurant opened
in 2005 and it came out of an
idea that | and my husband
had after having spent a year
travelling around Asia study-
ing local cuisines. Our project
was to open a new chain of fast
food restaurants, which in Italy
didn’t yet exist».

«In fact it was difficult to resist
the culinary offers of the entire
Asian continent... at our restau-
rant the most popular dishes are
noodles, the famous Asian rice
spaghetti, but also the various
specialties of wok fried rice.
Lately we've been getting en-
couraging appreciation for our
new offerings of dim sum, a
typical Asian finger food».

«Certainly consumers that are
self-aware, but also aware of
what surrounds them, with a
very high percentage of womensy.

«Certainly the fast service
makes things easier for those
who don’t have a lot of time
or are about to leave and are in
a rush. But in Milan, where the
restaurant is further away from
the train platforms, we have
noticed that a lot of people
outside the train travel circuit
choose us specifically for our
type of offering, and not only
for fast service».

«We like to involve our clients
who, in turn, interact with us
on social networks, where we
have a major presence. We like
to hear their opinions, also on
new products we are promot-
ing and which deserve greater
attention for their quality».

Peking-style Sardinia

At the age of 22 he had al-
ready travelled around Italy,
and then he landed up in
China to then return to the
Bel Paese. Metaphorically. He
is Fabrizio Carta, a Sardinian
chef who did his grand tour in
the kitchen: in his (inevitably

few) years of experience he has
travelled between regional Ital-
ian cuisines to find, thanks to
his meeting with Michele Hu,
his path in Chinese cuisine. Or
rather, in a fusion interpreta-
tion of the Asian tradition. We
meet in his restaurant (opened
together with Michele) in the
Isola neighbourhood in Milan,
the Sofia chinese bistro, inau-
gurated in February.

«l was born in Milan, | spent
my childhood in Sardinia to
then return here, where |
studied and worked, among
other places, at Peppino, the
historical Tuscan restaurant in
via Durini, and at the Four Sea-
sons. | also worked in different
restaurants in Sardinia.

«It’s a project that goes back a
while. For years I've gone to the
other restaurant of Michele,
where we met. It was there
that the idea took root of a
restaurant that combined my
experience with Italian cuisine
with her culture. Everything
with an international inter-
pretation.

«We wanted to create a new
atmosphere for Milan. In Lon-
don and New York you often
come across lounge bars where
you can dine on foods with
strong ethnic influences ac-
companied by a cocktail. That's
the reason for the large bar at

the centre of the roomy.

«Before | opened up to the
public | passed through the
kitchens of different Asian res-
taurants: | wanted to steal the
secrets of the craft. And then
in the kitchen | can count on
the collaboration of two Chi-
nese cooksy.

«There’s not a clear separa-
tion. | like to experiment with
a mix of ingredients and cook-
ing method: for example we
have sea bass in lotus leaves, a
western dish but cooked and
presented in the Asian fashion.
And then there are hybrid dish-
es like steamed truffle ravioli
or tagliolini with white rab-
bit sauce and Chinese mush-
rooms».

«You find it in some ingredi-
ents, like Cabras bottarga (fish
roe). However, in decidedly un-
expected combinationsy.

«Those inspired by some crea-
tions of Carlo Cracco, like the
cold marinated egg that ac-
companies roast Peking duck
served with a spinach salad.
Or international cuisine, like
lamb shank served in a Martini
chiller glass. Perhaps the most
innovative dish is Sofia rice,
Cantonese rice with alcohol-
cooked eggs; solidified and
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grated that | call hen bottargo
in which | marinate rice for a
couple of hours so that it will
absorb its colours and tastes.
Certainly, it’s gourmet cuisine,
but little by little the Milanese
seem to understand and appre-
ciate».

Golden sea scallops and lotus
chips with champagne foam
and coral sauce

Wash the potatoes well, place
them in a pot and cover with
cold water. Bring to boil, com-
plete cooking, peel and set
aside. Shell the sea scallops and
remove the coral. In a skillet,
brown the roughly chopped
green onions in butter. Add the
coral and thyme and continue
cooking at a low temperature
for three minutes. Remove the
onion mixture and blend with a
mixer, adding cream and salt. In
a non-stick skillet, brown the
scallops on both sides without
oil.

Remove from heat and sea-
son with olive oil, salt, pep-
per and parsley. Meanwhile,
peel the lotus root and wash
it under running water. Using
a mandolin slicer, finely dice
the root and fry it in abundant
extra virgin olive oil. Pour the
champagne in a large mixing
bowl, add the soy lecithin and
create foam with the immer-
sion blender. Place the coral
sauce on the serving dish, ar-
range potatoes and scallops on
top, seasoning with extra virgin
olive oil. Complete with lotus
chips and champagne foam.

20 Mediterranean

half shell sea scallops

4 Vitelotte potatoes

1 lotus flower root

extra virgin olive oil
parsley and salt to taste
For the coral sauce

30 gr butter

1 green onion

20 ml of fresh cream
thyme and salt to taste
For the champagne foam
1 gr powered soy lecithin
200 ml champagne

Baigan bharta

An eggplant puree particularly
appreciated by ltalians, easy
to prepare and with uncertain
origins: «We don’t know if it’s
a Greek dish that made its way
to India or if Greek eggplant
puree has an Indian origin -
says Ashwinder Singh -. Indeed,
many south-eastern European
dishes have much in common
with Indian ones».

Place the eggplant in a warm
oven or cook on the stove until
the skin is charred and the inner
flesh becomes soft. Peel and
chop with the crescent until it
becomes pulp. Sauté the onion,
garlic and chopped tomato in
a little bit of olive oil until the
mixture is burnished and ho-
mogeneous. Add the eggplant
pulp and lastly, the teaspoon
of coriander seeds powder.
Mix frequently and cook for
about 15 or 20 minutes and
once cooking is completed »
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garnish with coriander leaves.
Serve with all types of bread,
even toast, or with yogurt. It’s
good hot, warm or cold.
Ingredients for 2 people

2 large eggplants

1 small onion

1 tomato

2 cloves of garlic

1 tablespoon coriander seeds
powder

salt to taste

Chicken curry

PAGE 31

Preparation

Dice the two onions and
sauté them in a little seed oil
in a thick bottom pot. Once
the onion is browned but not
burnt add a tablespoon of
garam masala and a teaspoon
of garam masala. Cook for
about ten minutes. When the
mixture becomes dark brown,
add the diced tomatoes until
they blend completely with
the onion.

Drain the chicken pieces
and cook them in the mixture
until the outside is cooked.
Add water, salt, mix well, cov-
er and cook for about half an
hour. The quantity of sauce
depends on the quantity of
water. Once cooking is com-
pleted, garnish with chopped
coriander leaves and serve with
basmati rice.

Ingredients for 4 people
Chicken pieces from a small
chicken (900-1100 gr)

2 medium onions

1 sauce tomato

1 tablespoon garam masala

1 teaspoon black pepper

1/2 cup water

basmati rice
salt to taste

Integration
Multi-ethnic lunchrooms in
Milan
PAGE 32
In Milan, you also can eat
ethnic food at school. Its
an obvious choice if you con-
sider that the foreign children
account for 25% of the total
in Milan schools, with levels as
high as 40% or more in some
areas. And so, Milano Ristorazi-
one, the company that supplies
meals to the lunchrooms of
400 schools, from pre-school
to middle school, announced
that starting in 2013 it will of-
fer ethnic menus to the city’s
80,000 students. Initially it
will be an experiment, even
though the idea of dedicating
a day a week to foreign speci-
alities would seem to indicate
that the decision has already
been made. Chinese, Arab and
Latin American dishes will be
introduced, thanks also to the
involvement of communities
of immigrants, which will give
instructions and suggestions to
the chefs. A good initiative that
also represents an occasion for
sharing and integration.

Numbers

Foreign companies stronger

than the crisis

PAGE 32

Foreign entrepreneurship,
right in the middle of the

crisis, improves its numbers

and facilitates social and eco-

nomic integration. That’s what

emerges from two recent sur-
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veys. The first was promoted
by Confesercenti, one of the
main associations of compa-
nies (it represents more than
350,000) and indicates that in
the last ten years the weight
of individually-owned corpora-
tions with foreign ownership
has risen from 2% to almost 9%
of the total. In the third quarter
of 2012, in addition, individual
companies posted a positive
balance of 5,000 units, and
of these 85% are represented
by businesses promoted by
immigrants, which have seen
a 13,000 unit increase since
January 2012, reaching a total
of 300,000. A third of these are
African owned while 18.6% are
located in Lombardy.
According to data from Italy’s
National Confederation of Ar-
tisans, since 2005 the number
of companies founded by for-
eigners has increased by 48.7%.
In total, immigrant entrepre-
neurs total more than 440,000
(of a foreign population of
4.2 million, according to 2011
Istat figures). Construction and
commerce are the two sectors
with the highest foreign con-
centration.

Data
New families grow
PAGE 32
ome 18.4% of the children
bornin Italy in 2011 are for-
eign, with an increase of 28.7%
compared to 2010. Since 2002
the birth of foreign children
has increased by 209%. Accord-
ing to researchers from the
Leone Moressa Foundation,
which carries out studies and

research on immigration, these
numbers show that the foreign
population isn’t composed ex-
clusively of men who come to
Italy in search of work, but of
families that by now have es-
tablished ties to the territory.
A total of 58.6% of these births
are concentrated in the regions
of Lombardy, Veneto, Lazio
and Emilia Romagna

Protection
Authentic chinese
PAGE 32
In the framework of the
10+10 project, aimed at en-
suring the protection of ten fa-
mous European food product
denominations in China, the
European Commission also
registered, following a careful
analysis, 10 denominations of
Chinese products that received
the geographical indication
(G certification within the
European Union. These are the
pinggu da tao peach, yancheng
long xia shrimp, zhenjiang xi-
ang cu rice vinegar, dongshan
bai lu sun asparagus, jinxiang
da suan garlic, longjing cha
tea, guanxi mi you grapefruit,
shaanxi ping guo apple, the
lixian ma shan yao tuber and
longkou fen si vermicelli. &

Kikkoman
Con il 43% di sale in meno

+K

Il buon cibo, ancora piu buono.

Prova I'esperienza di sapore e aroma della nuova salsa di soia
naturale Kikkoman, oggi con il 43% di sale in meno. Sempre senza
coloranti o aromi artificiali. Light o dark, la salsa di soia Kikkoman
e perfetta in ogni occasione.

kikkoman®

seasoning your life
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“Per le salse e | condimenti,

| ci affidiamo a Lee Kum Kee,

oiché siamo sicuri al 100%

N della qualita, della consistenza
' e del fantastico sapore

dei loro prodotti.”

Gli chef di ristoranti

stellati Michelin,

www.LKK.com
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