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PREFAZIONE

Ho pensato di scrivere un libro di ricette italiane tradotte
in cinese per far conoscere, su suggerimento di una giovane
amica insegnante di cinese, alcuni piatti della cucina italia-
na che riesco a fare velocemente la sera quando torno a casa
dal lavoro, un po’ stanca e stressata e devo assolutamente
fare qualcosa di facile e veloce.

La cucina italiana offre tantissima scelta tra primi piat-
ti di pasta, secondi di carne o di pesce, contorni con verdu-
re fresche e buonissime, e I’abilita di riuscire a fare una cena
sempre diversa con materie prime fresche e di qualita ¢ nel
gusto e nella tradizione oltre che nello stile italiano.

E per questo che studiando la lingua cinese, uno dei miei
hobbies per distrarmi dal lavoro e mantenere il cervello al-
lenato, ho avuto gli apprezzamenti dalla mia amica cinese
che, conoscendo la mia passione per la cucina, mi ha in-
coraggiato a preparare un piccolo libro di ricette per far co-
noscere in cinese, a chi studia la lingua, alcuni piatti italiani
che si fanno con semplicita in casa, e nel contempo potevo
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12 Prefazione

migliorare il mio cinese! Cosi ho unito la passione per la cu-
cina e l'interesse per la lingua cinese in un unico elaborato.

Non ho la pretesa di presentare piatti elaborati o da
grandi chef, ma sono sicuramente buoni e genuini, come li
faceva la mia mamma quando ero piccola. Ho scelto ovvia-
mente piatti con materie prime che si possono trovare nel-
le citta cinesi, dove anche la cucina ha una tradizione anti-
ca e rafhinata.

La mia amica ha revisionato la traduzione in cinese man-
darino e in pinyin, riportata a seguito della versione italiana.
E stato anche inserito un glossario con i vocaboli, per ciascu-
na ricetta e riepilogativo in ordine alfabetico. Ci sono anche
le foto dei piatti cucinati, per dare un’idea del risultato.

Spero di aiutare chi deve preparare la cena a casa avendo
poco tempo a disposizione e chi studia la lingua cinese, per
imparare alcuni vocaboli utili nella vita quotidiana.

Ringrazio ancora la mia amica Xi per la pazienza e la
cura con cui ha revisionato la traduzione.

Buona continuazione e buon appetito!
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FRICANDO DI VERDURE

Tempi
di preparazione: 15-20 minuti
di cottura: 40 minuti

Ingredienti per due persone

4 patate

4 zucchine romanesche

1 melanzana viola lunga

1 peperone giallo

2 pomodori rossi freschi, da sugo
1 cipolla fresca piccola, bianca o dorata
1 peperoncino rosso essiccato
Olio e.v. oliva

Sale q.b.

Zenzero fresco (10 gr)

Foglie di basilico

Foglie di menta fresca

Acqua calda
Preparazione

In una pentola wok versate I'olio di oliva e la cipolla taglia-
ta a fettine sottili.
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16 Le ricette di Loredana... anche in cinese

Tagliate le patate a pezzetti e versatele nel tegame, che
facciano da fondo, e aggiungete man mano gli ortaggi meno
teneri da cuocere, ossia: le zucchine tagliate a rondelle, poi
la melanzana tagliata a tocchetti, il peperone fatto a stri-
sce nel senso della lunghezza (alla “julienne”) e alla fine ag-
giungete il pomodoro tagliato a pezzi, ma togliete prima i
semi. Prendete lo zenzero fresco, sciacquatelo e togliete la
parte esterna. Tagliate la parte interna a pezzettini. Prepa-
rate anche le foglie di basilico e di menta, sciacquatele e te-
netele da parte.

Accendete il fuoco, non troppo vivace, salate, aggiunge-
te i pezzettini di zenzero e coprite con un coperchio. Dopo
qualche minuto rigirate le verdure con un cucchiaio di le-
gno. Seguite la cottura, e se vi sembra che le verdure diven-
tino troppo secche, aggiungete un po’ d’acqua calda.

Se non trovate lo zenzero fresco, potete aggiungere, alla
fine della cottura, qualche pizzico di zenzero in polvere.

Quando le verdure sono cotte, spegnete il fuoco e versa-
te le verdure nei piatti, dove potrete aggiungere qualche fo-
glia di basilico, o se preferite, qualche foglia di menta fresca.

(Ricordate che il basilico si rompe con le mani, non si ta-
glia con il coltello, altrimenti si perde il profumo).

Cinese
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18 Le ricette di Loredana... anche in cinese

Pinyin
Yi shi shiicai luandun

Péngrén shijian
Beiliao shijian:15 dao 20 fenzhong
Pengtido shijian: 40 fénzhong

Shicai:(liang rén fén)

4 ge zhongdéng daxido de tidou
4 gén luoma xthalu

1 gén zis¢ chang qiézi

1 ge hudngse cdijiao

1 k& xido gé yangcong (baise huo jinse)
1 ge ganlajiao

chiizha ganlan yéu

shiyan shiliang

10 ke xianjiang

ludleye shioxu

bohéye shaoxu

réshui shiliang

Zuofa

Qu yikou zhongshi chaogud, jiaru ganlinyou hé qi¢ hdo de
yangcong ding.

Xian jiang qi¢ hao de tidou kuai jiaru gud zhong, rdnhou fang
ru gie chéng yudn pian de xthtlu, qi¢ kuai, cdijiao s1 (zongqie
ér chéng), zuihou jiaru qie hdo qu zi de xthongshi kuai.

Jiang x1nxian jiang kuai xi jing, qudidao waipi, gie¢ chéng ximo.
Jiang ludleye hé bohéye xijing beiyong.

Kai zhdonghuo, fanchao yixiar, jiaru jiangmo, gai shang guodgai.
Menzht ji fénzhong hou, yong mushéo jidoban yixiar.
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Jixti meénzht, ruo shiicai biangan, ké jiaru shaoliang reshui.
Ruo zhao bu dao xianjiang, yi ké zai zud hao chiigud qian jiaru
shdoliang jiang fén.

Shiicai quanbu dun sha yihou, guanhud, chéng pan.

Sa shang yixi€ ludleye huozhé shdoxt bohéye.

(Qigji yong dao qi€ ludleye, xit yong shoust, buran hui shidiao
yIXi€ Xiangwei).




