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C
ucina tailandese, cinese, giapponese, indiana, in-
donesiana. Parlare di cucina orientale significa 
esplorare una delle arti più antiche del mondo, 
dove vengono messi in pratica alcuni dei principi 

filosofici della cultura millenaria che la caratterizza. Il rito 
delle pietanze da servire a tavola diviene così un momento 
di vera e  propria creazione estetica,  frutto di un equilibrio 
meticoloso tra tutti gli ingredienti. Fantasia nel presentare 
i piatti, raffinatezza nella cottura delle vivande, la cucina 
orientale, nella scelta degli utensili con cui prepara le sue 
portate è il simbolo e la manifestazione di una civiltà che 
è interessante conoscere nel dettaglio di ogni regione.
La cucina cinese tra queste,  che si può gustare a bordo 
di  Costa Allegra, cerca di ponderare l’uso di ogni ingre-
diente, in modo da valorizzare ogni alimento. Utilizzando 
il celebre wok, una padella concava, e i cestelli a vapore, le 
verdure vengono tagliate trasversalmente alla fibra, taglio 
che permette di far agire i condimenti su una maggiore 
superficie della vivanda. Le carni, tagliate a pezzi vengono 
invece poste a marinare nelle salse per almeno una deci-
na di minuti. Germogli di soia, zenzero, funghi, porri, semi 
di sesamo, cavolo, bambù sono alcuni degli ingredienti del 
mondo vegetale con cui vengono preparate la maggior 
parte delle zuppe cinesi, ma per quanto riguarda le carni 
e il pesce è interessante notare che non esistendo divieti 
di origine religiosa: ogni animale può essere gustato. La 
cultura che sta dietro a questa tradizione è che essendo la  
Cina uno dei paesi più popolosi e in origine molto povero,  
ogni alimento doveva essere valorizzato. Scoprire questi 
sapori a bordo di  Costa Allegra in Oriente è un’ occasio-
ne ulteriore di viaggio e di esplorazione. •

La cucina orientale
Filosofia e raffinatezza di una delle arti culinarie piu antiche

Eastern cuisine 
The philosophy and refinement of one of the most ancient culinary arts

TENTAZIONI DI GUSTO ● TASTY TEMPTATIONS

T
hai, Chinese, Japanese, Indian, Indonesian. Dis-
covering Eastern cuisine means exploring one 
of the most ancient arts in the world, one where 
many of the philosophical principles of the mil-

lennia-old cultures that surround it are put into practice. 
The rite of serving meals at the table becomes a time for 
true aesthetic creation, the end result of achieving a me-
ticulous equilibrium between all the ingredients. Imagi-
nation in the presentation of dishes, refinement in cook-
ing food, the choice of preparation utensils: in all these, 
Eastern cuisine is both the symbol and the expression of 
a civilisation whose every region offers up a fascinating 
world of details to explore.
Of these, Chinese cuisine - which you can enjoy aboard 
Costa Allegra - seeks to properly weight the use of every in-
gredient in order to get the most from each food. Using the 
wok - the concave skillet that has become famous world-
wide - and steaming baskets, vegetables are cut across the 
fibres to allow the condiments to reach a greater surface 
area. Meats, usually cut into pieces, are left to marinate in 
sauces for at least ten minutes. Beansprouts, ginger, mush-
rooms, leeks, sesame seeds, cabbage and bamboo are just 
some of the vegetable ingredients that are used to prepare 
most Chinese soups, and when it comes to meat and fish, 
it is interesting to note that there are no religious taboos: 
every animal may be eaten. The reason behind this tradi-
tion is that, since China is one of the world’s most popu-
lous countries and most of its people were very poor, every 
food had to be used. Discovering these flavours aboard 
Costa Allegra in the Far East is yet another opportu-
nity for travel and exploration.•

Petto di pollo fritto con semi di sesamo 
in salsa di limone                          

Ingredienti per 4 persone: 150 gr di petto di pollo,  50 gr 
di semi di sesamo, un limone (per guarnizione), succo di 4 
limoni, 20 gr di zucchero, 3 gr di sale, 2 uova, 100 gr di amido 
di mais, 6 cucchiai di olio di semi, 3 cucchiai di miele.
Preparazione: tagliare il petto di pollo a metà ed impa-
narlo tipo milanese con amido di mais rosso d’uovo e semi 
di sesamo. Scaldare l’olio e friggere il petto di pollo fino a 
doratura ottimale (circa 5 minuti). Tagliare il petto di pollo 
fritto in 6 pezzi. Per la salsa unire l’amido di mais, l’acqua, il 
succo di limone, il sale e lo zucchero con miele. Guarnire a 
piacere con fettine di limone. 	

Fried breast of chicken with sesame seeds 
in lemon sauce                          

Ingredients for 4 persons: 150 gr of breast of chicken,  
50 gr of sesame seeds, one lemon (for garnish), juice of 4 
lemons, 20 gr of sugar, 3 gr of salt, 2 eggs, 100 gr of corn 
starch, 6 tbsps of sesame seed oil, 3 tbsps of honey.
Method: cut the chicken breast in half and cover it with a 
mixture of corn starch, egg yolk and sesame seeds (as if you 
were covering it in breadcrumbs). Heat the oil and fry the 
chicken breast until perfectly golden (around 5 minutes). 
Cut the fried chicken breast into 6 pieces. For the sauce, 
mix the remaining corn starch, water, lemon juice, salt, 
sugar and honey. Garnish to taste with slices of lemon. 	

Il 23 novembre parte la prima Crociera dei Sapori a bordo 

di Costa Serena. 5 giorni nel Mediterraneo, con 5 grandi 

chef, all’insegna del divertimento e della buona cucina 

italiana: corsi di cucina e di degustazione, escursioni ad-

hoc presso produttori locali e molto altro ancora...

Venezia Bari Corfù Valletta Napoli Savona

www.crocieradeisapori.it
infoline: 010 5955194
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HI-TECH ● HI-TECH

È 
il computer portatile dei manager sempre im-
pegnati in presentazioni aziendali, dei tecno-
maniaci dandy che lo trovano più comodo e 
attraente di uno smart phone e, più in generale, 

di tutti i fanatici del mondo creato da Steve Jobs, Mister 
Apple, che non si fanno scappare ogni sua novità. È Mac-
book Air, l’ultima grande invenzione di Casa Mac: è un 
computer portatile grande poco più 
di un comune foglio A4, quelli che si 
usano abitualmente nelle stampanti, 
e spesso solo 4 millimetri nella parte 
anteriore e 2 centimetri in quella po-
steriore. Si può dunque infilare nella 
ventiquattrore come se fosse una car-
tellina di documenti. 
Un prodotto di nicchia perché non ha 
prestazioni adatte a chi ne deve fare 
un uso professionale e ha dunque bi-
sogno di memoria e processore veloci. 
Ma un portatile dal design che come 
sempre incanta per la sua straordina-
ria bellezza. 
Realizzato in alluminio anodizzato, 
pesa solo 1 kg e 300 grammi, ha uno 
schermo di 13,3 pollici e una tastiera 
di dimensioni standard con tasti re-
troilluminati, utili quando si deve scri-
vere in ambienti bui, per esempio una 
sala conferenze. 
Per i meno esperti di tecnologia è for-
se un po’ troppo avanzato, perché per 
leggere un cd o un dvd deve collegarsi 
wireless a Pc o Mac presenti nei pa-
raggi, dato che non ha il lettore ottico. 
E non ha neanche la porta Ethernet 
per potersi collegare a Internet via 
cavo, perché guarda al futuro ed è 
pensato per un mondo in cui il Wifi 
sia ampiamente diffuso. Insomma, 
un piccolo gioiello di tecnologia dove 
anche il back up si fa senza occupare 
la memoria del portatile ma via Wifi 
su un’unità esterna, chiamata Time 
Capsule. •

Macbook Air 
il nuovo portatile Apple
             the new notebook from Apple

I
t’s the laptop computer for managers who are al-
ways busy in company presentations, for techno-ma-
niacs who find it easier to use and more attractive 
than a smart phone and, more generally, for fanatics 

of the amazing world created by Apple CEO Steve Jobs, 
people who have to have the latest Apple thing. It’s the 
MacBook Air, the latest invention from Apple: a laptop 

computer not much bigger than an A4 
sheet of paper (that’s “printer paper” 
for the less technically minded), and 
just 4 millimetres thick at the edges 
and 2 centimetres at its centre. You 
can genuinely slip it into a briefcase 
as if it were a document folder. 
This is a niche product, because it’s 
not capable of the performance re-
quired by those who need a machine 
with professional-level specifications, 
i.e. tons of memory and a fast proces-
sor. But it certainly does sport a design 
that, as ever, conquers with its excep-
tional beauty. 
Finished in anodized aluminium, 
it weighs just 1.3 kg, has a 13.3 inch 
screen and a standard-size keyboard 
with backlit keys, useful for writing 
in dark environments like conference 
rooms. 
For those who are not expert tech-
nology users it may be somewhat 
advanced, because to read a CD or 
DVD you have to connect wirelessly 
to a PC or Mac nearby, because the 
MacBook Air doesn’t have an optical 
drive. Come to that, it doesn’t even 
have an Ethernet port to connect to 
the internet by cable, because this 
laptop looks ahead to a future when 
WiFi is widely available. In short, this 
is a true object of technological desire 
that even backs up your data without 
taking up the laptop’s storage space, 
instead sending it via WiFi to an exter-
nal hard drive called Time Capsule. •

CARATTERISTICHE TECNICHE
FEATURES 

Altezza/Height: 0,4-1,94 cm
Larghezza/Width: 32,5 cm
Profondità/Depth: 22,7 cm
Peso/Weight: 1,36 kg
Schermo/Display: 13,3’’
Processore/Cpu: Intel Core 2 Duo 
1.6/1.8 GH
Ram: 2 Gb SdRam DDR2 667MHz
Hard disk: Parallel ATA 80 Gb
Connettività/Connectivity: Wireless, 
Bluetooth
Porte/Ports: 1 Micro-DVI, 1 Usb 2.0, 1 
audio out
Autonomia/Autonomy: 5h min.
Software: Mac OS X v10.5
Leopard, iLife ’08 (iTunes, iPhoto, 
iMovie, iDVD, iWeb, GarageBand)
Prezzo/Price: da/from 1.699 euro, 
1.799 USD

Pesa solo 1,3 kg, 
sta nella ventiquattrore  

e ha un design molto accattivante: 
un giocattolo tecnologico 

che farà impazzire i Mac-maniaci

It weighs just 1.3 kg, it fits in 
a briefcase and its design is very 
cool indeed: a tech toy to drive 

Mac-maniacs into a frenzy






