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Le monografie AnotherNote


Le Monografie AnotherNote

suggeriscono percorsi che amano perdersi

nella storia, nelle tradizioni e nell’arte;

invitano a seguire itinerari

a volte capricciosi, a volte sentimentali;

accompagnano lettori e viaggiatori

lontano dall’ovvio,

più vicino all’inatteso.

Le Monografie AnotherNote

sono ispirate dalla curiosità e dalla

passione, create per ispirare chi desidera

che il proprio viaggio abbia un’anima.


 





 


PER CHI VIVE OGNI VIAGGIO


 





 


I percorsi delle Monografie

AnotherNote sono lenti, insoliti,

amano le emozioni e le sensazioni pigre.

Danno suggerimenti e raccontano storie.


Perché spesso non basta visitare

un luogo, occorre viverlo.




 




Hong Kong - Bing Sutt e Cha Chaan Teng


Chi vuole conoscere l’anima di Hong

Kong deve lasciarsi sedurre dalla sua

cucina.

Hong Kong - Bing Sutt e Cha Chaan Teng

accompagna lettori e viaggiatori fra ristorantini traboccanti di vita, in una

Hong Kong che profuma di pomodoro e salsa di soia e cha ama tentare i

golosi con la dolcezza della kaya e del

latte condensato.




Pagina dopo pagina, le specialità locali

si raccontano, raccontano la storia

della città e introducono al mondo popolaresco e vorticoso delle Bing Sutt e delle Cha Chaan Teng, le caffetterie

“made in Hong Kong”




Hong Kong - Bing Sutt e Cha Chaan Teng

è una monografia dedicata a tutti i

viaggiatori curiosi, affinché la scoperta

di Hong Kong possa arricchirsi di

sapori, affinché i ricordi di viaggio

possano essere ancora più dolci.
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INTRODUZIONE





la cultura del cibo a Hong Kong


 


Si impiega sempre un po’ di tempo a imparare le abitudini

delle città verticali, a comprenderne le logiche, a non

inciampare nei tanti piccoli rituali dettati dall’efficienza e

alimentati dalla necessità. A Hong Kong, per esempio, ci si

deve saper muovere con scioltezza fra efficaci combinazioni

di usanze inglesi e cantonesi, fra percorsi labirintici, luoghi

misti e spazi simbolici.


È in relazione a questi ultimi che la distanza dalla gente locale

si fa più forte, a volte persino prepotente; è il confronto

con essi che ci fa sentire inequivocabilmente estranei, al di là

della lingua e dei tratti somatici; perché è a causa della natura

stessa degli spazi simbolici, cioè il loro essere un insieme

di significati storici ed emotivi aventi la funzione di creare

un’identità culturale, che al visitatore sfugge il “linguaggio

comune”.






Questo è particolarmente vero per le bing sutt (bing1

sat1) e le cha chaan teng (caa4 caan1 teng1), che sono poco più che caffè e poco meno che ristoranti. Si potrebbero

chiamare genericamente “luoghi del cibo”, se non fosse

che, attraverso il cibo, esse hanno assunto il ruolo peculiare,

e ben più considerevole, di spazi di costruzione e di affermazione

dell’identità, due concetti chiave nella tumultuosa

storia di Hong Kong. Per quel piccolo territorio, crocevia

di culture, affermare la propria identità è stato, infatti, un

processo che si è articolato fra difficili equilibri e che si è

tradotto dapprima nel confronto (non privo di asperità) con

il Regno Unito e poi nell’attuale scontro con la Cina. In quei

locali, spesso spartani e quasi sempre vorticanti di cose e di

persone, esiste un linguaggio che si destreggia fra concetti di

immigrazione e diversità, sovrapposizione culturale e flessibilità, che solo gli hongkonghesi possono comprendere

pienamente.




Sorprenderà quindi scoprire che, per un visitatore, la percezione

del sentirsi fuori luogo in una cha chaan teng solitamente

non nasce dal confronto con la cultura che l’ha creata

e che ne ispira l’attività, quanto dall’ambiente stesso, ovvero

dal turbinio di piatti e sinogrammi e tazzine e camerieri e

clienti che travolge chiunque osi avventurarsi al suo interno

nelle ore di punta. Le bing sutt e le cha chaan teng sono

infatti un distillato di rapidità e di ordinata confusione, la

megalopoli nella sua essenza. Rumorose e frenetiche, servono

piatti dall’origine occidentale, ma dal carattere orientale,

che vanno consumati in fretta, senza convenevoli, quando

lo stomaco reclama e si cerca un conforto che non duri più

di un attimo.






Ma è proprio la peculiarità, spesso straniante, di quei locali

a rendere ancor più interessante la loro scoperta: le bing sutt e le cha chaan teng permettono ai viaggiatori più curiosi

di esplorare un mondo unico, che muove dalla cucina per

intrecciare con spontaneità tradizioni e culture.






Questa guida è per tutti voi che ancora non conoscete

Hong Kong e per tutti voi che non la conoscete ancora attraverso

il mondo dei suoi caratteristici locali canto-western.


Buon viaggio!






HONG KONG WESTERN STYLE





l'Occidente in salsa di soia


 


La cucina occidentale giunse a Hong Kong in seguito

alla conquista dell’isola da parte dell’Impero Britannico nel

1841, tuttavia rimase, per più di un secolo, un privilegio riservato

ai coloni britannici e ai ceti più abbienti. Molti ricordano

ancora i tempi non remoti in cui i costosi ristoranti

occidentali erano frequentati quasi esclusivamente da una

clientela europea o americana; i bassi salari della classe lavorativa

cinese non potevano infatti competere con i prezzi

dei sofisticati menu occidentali, rendendo impossibile alla

maggior parte delle famiglie cinesi frequentare quei locali.






Per la gente del luogo c’erano le case da tè, i ristoranti

cinesi (di carne, pesce e frutti di mare, di noodles o di 

congee), i ristoranti di dim sum1 (dim2 sam1) e i dai pai dong (daai6 paai4 dong3, le bancarelle di cibo all’aria aperta). Le invenzioni culinarie dell’Occidente erano però destinate, in un modo o

in un altro, a entrare a far parte della quotidianità dei cinesi

di Hong Kong. Il confronto con i gusti e le abitudini alimentari

dei britannici aveva infatti influenzato non poco gli

hongkonghesi: nella colonia erano sbarcati nuovi prodotti

dal fascino indiscusso, come il cacao, con le sue irresistibili

note vellutate, il latte vaccino, ricco e avvolgente, le bibite

con ghiaccio, capaci di rendere più sopportabile l’afa tropicale.

Gli hongkonghesi rimasero affascinati dai nuovi sapori

e, per molti di loro, il cibo occidentale divenne un sogno

proibito.






Per soddisfare tale desiderio, alcuni chef cinesi, molti dei

quali erano giunti a Hong Kong da Canton e Shanghai per

sfuggire alla guerra civile scoppiata in Cina, decisero di creare,

alla fine degli Anni ‘40, una nuova tipologia di ristoranti

– espressamente dedicati agli orientali – nei quali venivano

proposti piatti di ispirazione europea a prezzi più contenuti.






In quei locali l’Occidente diventava finalmente accessibile all’Oriente, e ciò senza che fosse nemmeno necessario

dimenticare i più familiari sapori asiatici. Per incontrare il

gusto dei cinesi di Hong Kong, gli ingredienti erano infatti

abilmente dosati: i piatti occidentali venivano reinterpretati,

aggiungendo tocchi o condimenti tipicamente orientali,

abitudine che portò a denominare le nuove specialità con

il termine scherzoso di “soy-sauce western” (si6 jau4 sai1

caan1), ovvero piatti “occidentali in salsa di soia”.






Alcuni hongkonghesi tengono a precisare che quel curioso

fenomeno di appropriazione fu fondamentalmente pragmatico;

una cliente dell’Hay Restaurant2 – sulla settantina, di

origine cantonese e fiera sia dello status sociale conquistato,

sia del suo inglese impeccabile – racconta che «all’epoca si

tendeva a imitare tutto quello che appariva interessante, che

sembrava utile o conveniente, anche se il risultato, per scelta

o per necessità, non era sempre fedele all’originale...».






Così i ristoranti soy-sauce western3 compiacevano la loro

clientela con zuppe di ispirazione occidentale arricchite, però,

da ingredienti tipicamente cinesi o accompagnate da soffici

panini al vapore; osavano inediti accostamenti fra controfiletto

e salsa di soia; abbondavano di carne grigliata alla

maniera americana, ma marinata prima della cottura, come

richiesto dalla tradizione orientale; servivano pesce e bistecche

con un asiatico contorno di riso fritto; proponevano

salse in cui i prodotti caseari lasciavano spazio a quelli di

origine vegetale.






Non bisogna tuttavia pensare che i ristoranti soy-sauce

western fossero abitualmente frequentati dai cinesi di Hong

Kong. Nonostante fossero più accessibili rispetto agli esclusivi

ristoranti occidentali, essi erano comunque piuttosto

costosi, tant’è che ci si concedeva un pranzo o una cena ai

loro tavoli per lo più in occasione di ricorrenze e festività,

durante le quali il menu si arricchiva di delizie canto-western

esclusive, come la zuppa di pollo con nidi d’uccello o i toast

di gamberetti con paté di fegato di piccione4

. 






In breve tempo, però, la pressante domanda di specialità

soy-sauce western a prezzi contenuti spinse un gran numero di

ristoranti cinesi tradizionali e di piccoli locali a modificare

o ampliare la loro offerta; non tutti i piatti “ibridi” dei loro

menu avevano la ricercatezza di quelli offerti dai ristoranti

di fascia superiore, ma bastavano a soddisfare il desiderio di

Occidente degli hongkonghesi.






Regine della nuova cucina divennero le bing sutt (bing1

sat1), semplici caffetterie che si diffusero a Hong Kong agli

inizi degli Anni ‘50. Il modello a cui si ispiravano (creato

a fine ottocento a Canton, l’odierna Guangzhou) venne

anch’esso reinterpretato e trasformato in qualcosa di peculiare.

Secondo la regolamentazione delle attività stabilita

dopo la Seconda Guerra Mondiale, le bing sutt di Hong

Kong potevano infatti servire solo alimenti “freddi”, tenendo

in tal modo fede al loro nome (bing sutt può essere infatti

tradotto come “stanza del ghiaccio”): il menu doveva limitarsi

a bevande, panini e cibi che non richiedessero cottura

in forno, frittura in padella o frittura olio profondo. In altre

parole, le bing sutt potevano tutt’al più rivendere prodotti da

forno già pronti o servire bibite e spuntini semplici.






Ma a Hong Kong – che d’estate è rovente e negli Anni ‘50

non poteva godere né del fresco dei condizionatori, né della

comodità dei frigoriferi domestici – il poter vendere solo

prodotti freddi, almeno all’inizio, non fu un limite: gustare

bevande ghiacciate sotto le pale sempre in movimento dei

ventilatori a soffitto si rivelò una piacevole alternativa agli

sgabelli traballanti e roventi dei dai pai dong. Gli hongkonghesi

cercavano nelle bing sutt quel refrigerio che a casa o al

lavoro non potevano trovare.






Fino ai primi Anni ‘70 le bing sutt prosperarono grazie

alla loro simbiosi con il ghiaccio, di cui solo pochi a

Hong Kong disponevano, perché doveva essere acquistato, trasportato e conservato il più a lungo possibile.

Specialità delle bing sutt divennero i gelati, le granite, le bevande

fredde e quelle ghiacciate, che accontentavano i gusti

delle famiglie di Hong Kong, unendo a una confortante dolcezza,

i prezzi contenuti e il carattere occidentale.






Il ghiaccio, infatti, pur essendo stato utilizzato fin dall’antichità per il trasporto di cibi deperibili e per la preparazione

di alcuni ricercati dessert, era molto poco diffuso nell’alimentazione

quotidiana del vasto mondo cinese. Sono rare le

testimonianze dell’impiego del ghiaccio nella cucina cinese,

se escludiamo quelle estremamente elitarie della corte imperiale

o la possibilità che esso venisse usato in occasione

di particolari festività (quale, ad esempio, la Festa del Cibo

Freddo); e ciò era dovuto sia alle oggettive difficoltà che

una sua distribuzione capillare avrebbe comportato in un

territorio ampio e prevalentemente rurale come quello cinese,

sia alla negativa considerazione degli alimenti freddi5 da

parte della medicina tradizionale.






A Hong Kong, il caldo e la grande distanza dai possibili

punti di approvvigionamento rendevano quasi una chimera

disporre a piacimento del ghiaccio. Questo era pertanto percepito

come un elemento tipicamente occidentale, complice

anche il fatto che, fin dal 1800, negli Stati Uniti esso veniva

ampiamente utilizzato per raffreddare le bevande e conservare

i cibi. Nel Regno Unito divenne ambìto bene di lusso

solo alla fine del XIX secolo; durante l’età vittoriana era di

gran moda fra le classi più agiate utilizzare il ghiaccio per

raffreddare vini e champagne. Si trattava, in ogni caso, di un

piccolo vizio e non tanto di un elemento funzionale, poiché

il clima inglese non creava particolari problemi né alla

preservazione degli alimenti, né alla temperatura corporea...






Nei caldi territori dell’Impero era, però, un altro discorso.

I coloni ne avevano necessità per la conservazione dei cibi

(i prodotti caseari e la carne bovina, in particolare) e per

rinfrescarsi dal clima impietoso dei tropici, se non fosse che

in quei luoghi i rifornimenti di ghiaccio erano a dir poco

avventurosi.






A Hong Kong gli inglesi faticarono almeno trent’anni ad

averne quantità sufficienti per i loro scopi: quello che arrivava in Ice House Street, dopo aver attraversato qualche oceano

di troppo, era per la maggior parte già sciolto. Fu solo

nel 1874 che nacque la prima manifattura locale di ghiaccio.

La creazione di tale attività permise finalmente di disporre

di quantità di ghiaccio di gran lunga maggiori; eppure, per

i cinesi di Hong Kong, l’approvvigionamento aveva ancora

costi proibitivi e il ghiaccio rimase, per almeno un altro

mezzo secolo, prerogativa degli inglesi.






Fu negli Anni ‘50 che il ghiaccio fece il suo ingresso nel

mondo della ristorazione locale. Le bing sutt lo acquistavano

in blocchi per le loro bevande-dessert e lo raschiavano con

una lama o lo scalpellavano all’occorrenza. Poiché il ghiaccio

in quegli anni era un piccolo lusso, per le bevande fredde

veniva applicato un leggero sovrapprezzo; ma anche oggi è

piuttosto comune che sui menu - che siano quelli di una tradizionale

cha chaan teng o quelli di una catena di fast food - le

bevande abbiano un prezzo maggiorato, se ordinate fredde

di frigo: la megalopoli del futuro conserva ancora in qualche vaga abitudine, dove anche se ne sia perso il ricordo, la

testimonianza di quel (recente) passato in cui il ghiaccio era

raro e prezioso.






Il desiderio di far proprie le tradizioni occidentali non si

ritrovava, però, soltanto nell’utilizzo del ghiaccio. C’era nei

menu delle bing sutt, cosa che si accentuerà ulteriormente

nell’offerta gastronomica delle cha chaan teng, un uso non celato,

anzi, quasi esibito, di prodotti inscatolati (giunti a Hong

Kong al seguito dei britannici), che non volevano essere

sinonimo di qualità, quanto proporsi esplicitamente come

simbolo dell’Occidente. C’era il latte condensato o evaporato,

in scatolette e lattine; c’erano la Coca Cola, la soda e la 7

Up; c’erano le confezioni di polveri per bevande, dal nome

e dalla tradizione tipicamente occidentali. A ciò si aggiungeva

il fatto che il cibo in scatola era economico e, pertanto,

rappresentava un sostituto accessibile di materie prime più

pregiate e costose, che spesso soltanto i britannici potevano

permettersi di acquistare. Ancora oggi quegli ingredienti,

umili ma saporiti, sono il simbolo delle poche bing sutt sopravvissute

e contribuiscono ad alimentarne il fascino.






Curiosità, esotismo, un’indiretta emancipazione sociale,

un implicito senso di assimilazione, convenienza: c’era un

po’ di tutto questo nell’impiego delle scatolette che venivano

dall’Occidente. Fu così che quel cibo, né eccelso, né

pregiato, iniziò a essere particolarmente richiesto dagli

hongkonghesi.






D’altronde nelle bing sutt, come sarà anche per le cha chaan

teng, le abitudini dei ricchi coloni britannici furono adattate

alla genuinità di un contesto popolare che amava le cose

pratiche e buone, indipendentemente dalla loro esclusività.

Fu quella stessa ragione a dettare le linee guida per l’allestimento dei locali: gli arredi delle bing sutt dovevano soddisfare

esigenze di praticità, piuttosto che di eleganza, pertanto

vennero impiegati materiali e superfici che fossero resistenti

e facili da pulire; piatti e tazzine non dovevano appagare

l’occhio con la ricercatezza dei servizi da tè inglesi, ma avere

la solidità degli oggetti che, più che essere usati, vengono

logorati dall’uso. Non importava, quindi, che le tazze in cui

veniva servito l’Hong Kong-style Milk Tea non fossero impreziosite

da fini dorature, ma fossero – come nei nostri bar –

ceramiche spesse e un po’ sgraziate con i loghi delle aziende

fornitrici. Nelle bing sutt ciò che contava era la sostanza, la

riconoscibilità di tradizioni e sapori, l’immediatezza.






Quando frigoriferi e condizionatori smisero di essere un

lusso, per gli hongkonghesi divenne meno pressante la necessità

di acquistare il freddo delle bing sutt e per i piccoli

locali iniziò il declino; la maggior parte delle bing sutt fu costretta a riconvertirsi, per contrastare la concorrenza e poter

proporre ai clienti una scelta più varia. Ad acuirne la crisi fu,

infatti, la fioritura di numerosi ristorantini che, pur mantenendosi fedeli alla filosofia di base delle bing sutt – cibo occidentale

per palati orientali –, ne ampliavano notevolmente

l’offerta. Quei locali vincevano per prestigio sui più umili dai

pai dong – bancarelle all’aria aperta – e rendevano più ricca

l’esperienza delle bing sutt. Si trattava delle cha chaan teng (caa4 caan1 teng1)6.






Tradotto letteralmente, cha chaan teng significherebbe “ristorante del tè”. Eppure del chayi, l’arte cinese del tè, che

presuppone una ricerca estetica nel prepararlo e nel gustarlo

(sebbene si tratti comunque di un momento informale e

non rigidamente codificato, come invece accade nella Cerimonia del tè giapponese), nelle cha chaan teng non vi era nulla.

Lì la lentezza era quanto di più assurdo si potesse sperare,

il tè non era preparato con la sapiente cura dei maestri e non

era nemmeno di eccellente qualità, tant’è che inizialmente

col tè delle cha chaan teng si lavavano – come precauzione

di igiene – bacchette e posate prima di iniziare a mangiare.






Alcuni sostengono che il loro nome, lungi dall’essere ironico,

sia stato ispirato dalla tradizione di servire una rovente

tazza di tè ai clienti che si sedevano al tavolo, come succedeva

con l’acqua nei ristoranti occidentali della città o col caffè

nei diners statunitensi. Le cha chaan teng, però, nel loro spirito e nella loro natura, erano esclusiva istituzione di Hong

Kong: non nacquero né per imitare le case da tè (caa4 lau4

o chá lóu) della Cina continentale, né per celebrare gli usi

dell’Occidente, ma per servire piatti e bevande in continuo

equilibrio fra culture, con la praticità di chi ha imparato a

vivere in un melting pot di etnie che corre senza freni.






Quei locali, semplici ed economici, inizialmente attrassero

operai, portuali e manovali cinesi, perché assecondavano

i ritmi di una società che si era rapidamente industrializzata

e lasciava poco tempo al rito del pranzo; e così rimaneva

solo il cibo, che doveva essere buono, molto nutriente e servito

in fretta.






Per tale ragione ogni elemento delle cha chaan teng era al

contempo ottimizzato ed eterogeneo: dal daap3 toi4 (l’abitudine

di condividere un tavolo con estranei, per non perdere tempo nell’attesa) al cibo (nato dall’interazione con le

tante culture di passaggio, ma sempre rapido nella sua preparazione),

dagli arredi alle ordinazioni, dall’uso delle posate

al servizio.






Ancora oggi è possibile osservare come nelle cha chaan

teng tutto sia organizzato in modo da essere funzionale. La

disposizione dell’arredo, analoga a quella delle bing sutt, è

stata appositamente concepita per rendere comodo il passaggio

senza sacrificare posti a sedere: lungo le pareti sono

sistemate file ordinate di tavoli con panche che imitano consapevolmente quelle dei diners e garantiscono una maggior

riservatezza, mentre al centro della sala sono collocati tavoli

con sedie, tipici dei ristoranti cinesi, che possono ospitare

fino a 6-8 persone. La cassa si trova, invece, accanto all’uscita, in modo da rendere più rapida e ordinata la coda per

il pagamento.






Il servizio è un’altra curiosa commistione di stili e abitudini:

alle bacchette si alterna, in modo fluido, l’uso di forchetta

e coltello; questi affondano in modo altrettanto disinvolto

nei vari piatti, che arrivano al tavolo non appena pronti:

l’efficienza fa a meno dell’etichetta occidentale e serve le

portate senza preoccuparsi del consueto ordine.






Ma è nelle ordinazioni che la creatività si esprime al meglio

e crea ibridi culturali unici: sui foglietti si alternano numeri,

lettere occidentali, sinogrammi in cinese tradizionale

(quello che viene ancora utilizzato a Hong Kong) e sinogrammi

in cinese semplificato (la lingua che viene insegnata

nella Cina continentale). I segni si intrecciano e si combinano

sulla base di assonanze, sintesi, abbreviazioni e giochi

di parole, purché permettano la maggior velocità possibile di annotazione. Per i profani rimane un mistero come le

strane convenzioni adottate nelle ordinazioni, nella loro

rappresentazione quasi enigmistica, siano diventate lingua

universale delle cha chaan teng...






Agli occhi dei visitatori le cha chaan teng possono banalmente

sembrare caotici locali nati nei meandri di Hong

Kong, invece sono cultura, memoria. Le cha chaan teng costituiscono

la fragile coscienza di un popolo che prima ha

fatto proprie le tradizioni dell’Occidente attraverso un complesso

confronto con i coloni dell’Impero Britannico e poi

ha usato i propri ibridi (tanto culinari quanto culturali) per

ribadire la propria distanza dal nuovo governo di Pechino.






È questo il vero motivo per cui nelle cha chaan teng ci si

dovrebbe sentire estranei: lì si è estranei alle abitudini, alla

lingua, al luogo, ma soprattutto alla sua funzione; che non è

soltanto e semplicemente servire del buon cibo, ma offrire

agli abitanti della città del futuro – deliberatamente inibiti

nella capacità di provare nostalgia – l’opportunità di compiere

un salto nel proprio passato, indispensabile per poter

costruire dei ricordi che siano autenticamente loro.








 







1 I ristoranti di dim sum servono piccole porzioni di specialità dolci e salate da accompagnare al tè e da condividere con la propria famiglia. In cantonese gustare il tè con i dim sum è detto yum cha.  [^]


2 Ora Modern China Restaurant.  [^]


3 La denominazione meno diffusa, ma più corretta, sarebbe in realtà “ristoranti Hong Kong-style Western”, ovvero “ristoranti occidentali in stile hongkonghese”.  [^]


4 Ancora oggi è possibile gustare quelle stesse specialità nel menu alla carta del Tai Ping Koon Restaurant. [^]


5 Freddi di frigorifero o gelati – non freddi nella loro natura, ovvero cibi yin. La medicina tradizionale cinese ritiene infatti che il freddo abbia un impatto negativo sulla circolazione del sangue e dei fluidi corporei.  [^]


6 Il primo locale a fare uso del nome cha chaan teng fu Lan Heung Shut, nel 1946, ma fu solo nel 1960 che il Food and Health Bureau creò la licenza che sancì ufficialmente la nascita delle “cha chaan teng”. [^]




 

L'irresistibile fascino delle scatolette




Come in molte altre aree del mondo, anche a

Hong Kong il cibo inscatolato giunse insieme ai

coloni britannici. La principale ragione del massiccio

impiego di scatolette fu legata a precauzioni

di tipo sanitario; grazie alla loro praticità

di conservazione e di trasporto, i cibi in scatola

assicuravano, infatti, una dieta piuttosto varia e

bilanciata, anche in caso di condizioni climatiche

e igieniche avverse.






Ma quelle scatolette dal sapore occidentale

garantivano almeno un altro vantaggio: consentivano

la perpetuazione di un’abitudine, ovvero

permettevano ai coloni di continuare a consumare

specialità dal sapore noto, anche a migliaia

di chilometri di distanza dalla propria madrepatria.

Allo stesso tempo, attraverso i prodotti

che portavano con sé, gli inglesi esprimevano le

loro preferenze in materia di alimentazione e di

gusto: amavano le miscele di tè nero e le bevande

al cioccolato, non rinunciavano facilmente al

latte vaccino e ai suoi derivati, facevano ampio

uso di carne bovina e suina.






Si dice che i britannici ammirassero quelle

scatolette, perché in esse scorgevano il progresso della scienza e la sua capacità di controllare

il carattere imprevedibile della natura. In effetti,

con i suoi prodotti, l’industria delle scatolette

permise di superare sia i capricci delle stagioni

e le avversità dei climi, sia il problema delle distanze,

anche in assenza di refrigerazione.






Ma ancor più interessanti dovettero apparire

le opportunità economiche che il cibo in scatola

era in grado di generare, tant’è vero che si iniziò

presto a vedere nella diffusione delle scatolette

l’occasione per una proficua globalizzazione del

gusto. Come evidenzia Simon Naylor nel suo

saggio Spacing the can: empire, modernity, and the

globalisation of food, le scatolette portarono «non

tanto ad annullare lo spazio, quanto a feticizzare

le differenze geografiche», al punto che il cibo

in scatola, oltre che utile, divenne anche desiderabile.

E, infatti, quelle scatolette, che inizialmente

percorrevano la rotta verso le colonie,

iniziarono presto a compiere la rotta inversa,

portando in Europa pesci e frutti esotici quasi

sconosciuti ai più.











CRONOLOGIA





Hong Kong in 20 date
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UN VIAGGIO DOLCE E SALATO





alla scoperta di Hong Kong sulle note del gusto


 




Un percorso alla scoperta dei ristoranti e delle caffetterie

tradizionali di Hong Kong non può certo prescindere dai

luoghi – quei locali genuini che celebrano il passato, le cose

perse e i ricordi fragili –, ma ancor meno può prescindere

dal cibo, perché è attraverso di esso che le bing sutt e le cha

chaan teng si raccontano al visitatore; è attraverso i piatti tipici

che si scopre la vitalità della storia di Hong Kong, le abitudini

della sua gente e le culture che l’hanno plasmata; è nei

morsi e nei sorsi, dolci o salati, che si incontra la schiettezza

della quotidianità.






Nelle prossime pagine verrà quindi dato spazio alle specialità

gastronomiche dei locali canto-western; saranno loro a

parlare di Hong Kong, a mostrare le diverse anime della

città. I viaggiatori curiosi potranno trarre nuovi spunti per i

loro itinerari, mentre i viaggiatori golosi potranno scoprire

alcuni fra i locali più noti in cui gustare i sapori intimi e autentici

della vecchia Hong Kong.






NOTE





prima di cominciare...


 




   	Per una maggior accuratezza, i termini cantonesi sono

stati trascritti secondo la romanizzazione jyutping, che

si avvale dei numeri per indicare ciascuno dei sei toni

presenti nel cantonese. Dove è stato possibile, è stata impiegata

anche la loro anglicizzazione (più agile e intuitiva,

sebbene meno precisa), in modo da rendere più scorrevole

la lettura. Si noti che il termine stesso cha chaan teng

è l’anglicizzazione di caa4 caan1 teng1 e bing sutt di bing1

sat1. Per i termini in cinese moderno è stata invece adottata

la romanizzazione pinyin.







   	I locali indicati sono stati scelti esclusivamente sulla base

della loro popolarità a Hong Kong e sulla base dell’esperienza

degli Autori e non sono in alcun modo frutto di

sponsorizzazione. AnotherNote e gli Autori non hanno

ricevuto nessun compenso o omaggio da parte dei ristoranti

e degli esercizi commerciali presenti in questa guida.

Perché la filosofia che muove ogni pagina delle nostre

monografie di viaggio è unicamente farvi conoscere e

farvi vivere i luoghi come se fossero casa vostra.







   	I livelli di igiene di alcuni locali possono essere inferiori a

quelli previsti dalla normativa italiana. Tenetelo presente

nelle vostre visite, soprattutto in caso di problemi di salute

e/o allergie.







   	Alcuni locali, più lontani dai luoghi turistici, possono

non avere un menu in inglese, ma, installando un’app di

traduzione e inquadrando i testi con la fotocamera del

telefono, avrete una traduzione piuttosto buona e potrete

scegliere con maggior tranquillità.







   	La difficoltà nel realizzare una guida su Hong Kong è legata soprattutto alla velocità con cui la città cambia. Nel

tempo in cui questa monografia è stata scritta, alcuni dei

locali visitati hanno cessato l’attività, altri hanno chiuso

e riaperto, alcuni hanno ridotto drasticamente il numero

di filiali, altri lo hanno ampliato. Anche i menu sono

stati più volte modificati. Tutte le informazioni riportate

sono state accuratamente verificate e sono aggiornate al

momento della stampa; considerate, tuttavia, l’eventualità

che possano verificarsi alcuni cambiamenti, anche nel

breve periodo.







   	Alcuni dei ristoranti suggeriti presentano più di un punto

vendita (sono indicati con il simbolo

●

posto accanto

all’indirizzo). Per una maggior leggibilità ne è stata riportata

unicamente la sede principale.

   







RISTORANTI SOY-SAUCE WESTERN





la cucina occidentale secondo lo stile di Hong Kong


 


La città ipertrofica si nutre instancabilmente di spazio e

del denaro che quello spazio, sempre più ambìto, sempre

più prezioso, è in grado di generare. Per questo a Hong

Kong i luoghi sono fluidi: le attività chiudono, si spostano,

riaprono, vengono sfrattate, richiudono. Anche leggende e

celebrità del panorama culinario sono costrette a spostarsi

al ritmo delle speculazioni edilizie, adattandosi a mutare con

il corpo prezzolato della città.




A complicare una situazione già precaria, negli ultimi anni

si sono aggiunti ulteriori fattori di crisi per il mondo della

ristorazione tradizionale hongkonghese, quali il cambiamento

delle abitudini, un notevole ampliamento dell’offerta

gastronomica, un aumento generalizzato della disponibilità

economica delle famiglie, la globalizzazione del gusto e le

recenti restrizioni legate alla pandemia da Covid-19.




I ristoranti soy-sauce western sono stati particolarmente penalizzati dai cambiamenti che negli ultimi vent’anni hanno

interessato la struttura sociale, economica e urbanistica della

città. Jimmy’s Kitchen ha salutato definitivamente i suoi

affezionati clienti dopo quasi un secolo di successi; Czarina

è ormai soltanto un ricordo; il Goldfinch Restaurant si è arreso alle nuove tecniche di seduzione, che non amano più le

parole sussurrate nella maliziosa riservatezza di un separé.




I pochi locali sopravvissuti rappresentano una preziosa

testimonianza del passato e offrono ancora un’esperienza

autentica: mentre fuori il mondo corre verso un futuro più

incerto che mai, i ristoranti soy-sauce western rimangono fedeli

alle loro origini e ci raccontano la vecchia Hong Kong.

Nella fragranza di un piccione arrosto e nella luce soffusa

delle lampade in ottone, gli hongkonghesi possono ritrovare

profumi e sensazioni di un tempo, ripensare con nostalgia

alle scintillanti serate trascorse a pochi tavoli di distanza dai

divi del cinema1, ricordare gli abiti scelti per l’occasione, l’emozione di un appuntamento o la convivialità di un Natale

con la propria famiglia.




Per i semplici visitatori, l’atmosfera dall’eleganza non

ostentata, la carne sfrigolante, dall’aspetto succoso e glassato,

hanno invece la familiarità delle immagini, vere o verosimili,

dei classici del cinema di Hong Kong. In quei film, che

hanno raccontato storie di onore, d’amore, di kung fu o di

spionaggio, la città ha potuto mostrare l’ambiguità del suo

fascino anche quando l’Oriente ci appariva ancora lontano. Poco importa che quelle storie presentassero una Hong

Kong spesso banale e stereotipata; nei ristoranti soy-sauce western

gli stereotipi sono di casa e autorizzano implicitamente

a immaginarsi una vecchia Hong Kong popolata di ceste,

sampan, bancarelle di pesce e umili abitanti di barche. Nella

penombra dei ristoranti soy-sauce western, da quelle panche in

legno scuro e pelle trapuntata, da quei tavoli con tovaglie in

stoffa e posate occidentali, si osservava il mondo cambiare,

avanzare verso il benessere, dimenticare a poco a poco la

fatica e la fame; da quelle vetrine affacciate sui corsi trafficati,

già allora si guardava la città crescere senza sosta e

contendere la terra al mare.




 





1 Da Jimmy’s Kitchen poteva capitare di incontrare attori del calibro di William Holden, Orson Welles, Frank Sinatra e Charlie Chaplin.

  [^]




BORSCHT SOUP





borsch - lo4 sung3 tong1


 


Il menu di un ristorante soy-sauce western è di buon livello,

senza peccare di pretenziosità, è schietto, senza apparire

naïf. Fra i tavoli ben apparecchiati e un’interessante scelta di

piatti principali, si può dimenticare la frugalità delle cha chaan

teng, per farsi viziare da proposte più ricercate: i ristoranti

soy-sauce western tentano con ricchi piatti di costate, pollo grigliato

all’italiana – capace di lusingare anche il viaggiatore

mimetico più rigoroso –, filetto di manzo e tranci di coda di

bue serviti con salsa al vino rosso.




Per i primi puntano invece alla sobrietà e propongono

zuppe leggere servite con un panino e un cubetto di burro.

Anche la scelta si fa più semplice, perché i menu ripetono

invariabilmente, come un curioso mantra: zuppa del giorno,

crema di mais, crema di pollo o Borscht.




Considerata senza troppa attenzione, la presenza del

Borscht nel menu di un ristorante soy-sauce western potrebbe

apparire persino meno bizzarra dell’abitudine di servire un piatto di spaghetti come contorno, se non fosse che, dopo

qualche giorno trascorso a esplorare i ristoranti Hong Kong-style

western, la vista costante di specialità di origine russa inizia

a suscitare una certa curiosità.




Sarebbe tempo perso spiegare a chef e camerieri che i cibi

russi sono quanto di meno rappresentativo ci possa essere

della gastronomia occidentale; la loro cospicua presenza nei

menu è infatti giustificata da una ragione forse inusuale, ma

ammissibile. Il cibo soy-sauce western ha evidenti richiami alla

cucina russa, perché molti degli chef che contribuirono a

introdurre a Hong Kong lo stile canto-western provenivano

da Shanghai e, nella Perla d’Oriente, la cucina straniera era

principalmente rappresentata dalle specialità russe, dal momento

che lì vi erano emigrati più di 20.000 Russi bianchi.




Così il Borscht, che in cantonese è lo4 sung3 tong1, ovvero

“zuppa russa” (nonostante le sue origini ucraine), e

non sembra essere né più insolito, né più speciale di altre

minestre, ricorda, in realtà, dolorose vicende di guerra ed

emigrazione. È una storia che inizia dalla Rivoluzione Russa

del 1917 e da un milione di lealisti in fuga. Con la vittoria

dei Bolscevichi, i fedeli dello zar furono costretti a fuggire

dall’epicentro della rivoluzione; alcuni scelsero Vladivostok,

che era stata strappata al controllo dei Bolscevichi; altri mossero

verso la Cina e cercarono rifugio a Harbin, una colonia

pseudo-russa amministrata da ingegneri e ufficiali, incaricati, in epoca zarista, di costruire la Chinese Eastern Railways,

su concessione cinese. Ma quando Pechino riconobbe, nel

1924, il nuovo governo sovietico e a Harbin vennero inviati

ingegneri e lavoratori fedeli al regime, i Russi bianchi dovettero

fuggire ancora una volta.


 La stessa sorte era toccata,

due anni prima, anche ai rifugiati di Vladivostok, costretti a lasciare la città dopo che essa fu conquistata dall’Armata

Rossa. Molti profughi trovarono rifugio a Shanghai, perché

la città era un porto libero, che non richiedeva visti d’ingresso.

Lì, nonostante le grandi difficoltà economiche, la comunità russa aprì i propri ristoranti, avvalendosi della collaborazione

di chef shanghaiesi; poiché, però, alcuni ingredienti

tradizionali della cucina russa erano difficili da reperire e, in

alcuni casi, nemmeno incontravano il favore degli avventori,

vennero sostituiti con quanto di più simile (nel sapore o nel

colore) vi fosse. Nel Borscht di Shanghai le barbabietole si

“trasformarono” in pomodori; la cremosità, dovuta originariamente

alla presenza della panna acida, venne conferita

dalla farina e, per imitare la dolcezza della ricetta originale,

fu aggiunta una discreta quantità di zucchero.




Il Borscht aveva sì cambiato volto, ma si era conquistato il

favore dei cinesi e, insieme ad altre specialità russe, entrò a

far parte della Cucina Haipai1, ovvero la cucina occidentale

nello stile di Shanghai.




Il Novecento, però, non dava tregua: prima la Guerra

sino-giapponese (che portò all’occupazione nipponica delle

aree cinesi di Shanghai, nel 1937), poi l’ascesa del Partito

comunista in Cina, costrinsero gli esuli russi a una nuova

fuga. La Terra promessa era diventata Hong Kong, colonia

britannica e porto sicuro: insieme a numerosi shanghaiesi,

vi approdarono circa 20.000 russi, comunità transitoria, ma

molto attiva. Alcuni riaprirono le loro attività e riaccesero i fornelli; fu così che il Borscht, dopo aver attraversato mezzo

mondo, era giunto fino a Hong Kong.




Anche gli shanghaiesi diedero vita ai loro ristoranti; grazie

all’esperienza che molti di loro avevano acquisito nel multietnico

ambiente di Shanghai, essi diedero un forte impulso

alla nascita di locali in cui le specialità occidentali erano rivisitate

in chiave cinese. Con il loro contributo, il panorama

dei ristoranti soy-sauce western si arricchì e così fecero anche i

menu, che iniziarono a includere alcune delle specialità russe

più celebri.




Misha Yu Yong-fu, a seguito dell’esperienza maturata

a Shanghai sotto la supervisione dello chef Kurilov, fu il

primo cinese ad aprire a Hong Kong un ristorante soy-sauce

western in cui figuravano specialità della cucina russa reinterpretate in chiave orientale. Ancora oggi il Borscht compare

come opzione – quasi imprescindibile – nel menu di pranzo

del suo Queen’s Cafe, ormai affidato alle cure del nipote.




Nel Borscht di Hong Kong il connubio fra gli ingredienti

è dolce, a dispetto della storia; ha la ricchezza della carne,

che il più delle volte è coda di bue; l’intensità del pomodoro,

ingrediente tipicamente occidentale; il gusto immancabile

del cavolo e il carattere contadino dei pezzettoni di verdure.

Il suo sapore, occidentale e anche piuttosto rustico, si abbina

perfettamente a un secondo di carne, come gli Shashlik

(spiedini) al pepe nero o il Chicken Kiev.




La comunità russa è già da tempo emigrata altrove, senza

clamori, né propaganda, tanto che solo gli hongkonghesi

meno giovani ricordano la loro cospicua presenza sul territorio.

Per gli altri, il Borscht è solo l’ennesima stranezza, un

altro curioso esempio di cucina fusion, della città dai mille

volti.




[image: Borscht Soup]




Indirizzi




Queen’s Cafe - 500 King’s Rd, North Point




Dal 1952 il Borscht del Queen’s Cafe introduce i clienti alla cucina canto-western.

Si dice che la ricetta originale, quella dello chef Yu, venga gelosamente

tramandata da tre generazioni. Denso, agrodolce e ricco di verdure,

il Borscht va gustato con spiedini (shashlik) di filetto di manzo al pepe nero, salumi russi con insalata di patate rivisitata o una trionfale Veal Podsharka.







Tai Ping Koon Restaurant - 6 Pak Sha Rd, Causeway Bay ●




Da Tai Ping Koon l’atmosfera è parte dell’esperienza: il calore del legno, i divanetti in pelle trapuntata, la riservatezza garantita da tende bianche alle vetrine, la professionalità dei camerieri in camicia bianca e gilet suggeriscono un’immediata sensazione di accoglienza. Concedetevi qualche istante per immaginare la Hong Kong di metà Novecento, prima di assaporare le

verdure e la carne del delizioso Borscht della casa. E se amate i dettagli, il ristorante di Causeway Bay non vi deluderà; il bassorilievo in bronzo che impreziosisce la sala è opera di Antonio Casadei, ceramista e scultore forlivese, trasferitosi a Hong Kong nel 1962.
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