Confronta la tua traduzione con il testo (in blu). 

Eccolo uno dei magnifici dieci della cucina italiana vanto del made in Italy gastronomico, il tartufo, unico, preziosissimo, una pepita del gusto. Siamo in stagione, il migliore, quello di Alba, è arrivato a cinque milioni e mezzo al chilo (si parla di vecchie Lire , corrispondono a circa 2700 euro).
Farina, acqua e sale ed è subito polenta, economica e squisita, centinaia di ricette. Fino al dopoguerra era il pane dei poveri, ma poi adesso si gusta ovunque, non solo nell'impero della Lega, ma anche nel Sud.

Arriva da Modena unico al mondo, l'aceto balsamico, aceto di mosto e non di vino, che viene lasciato invecchiare in piccole botti di diversi legni per dodici e venticinque anni. Prezzi alle stelle per questo gioiello, sopra alle cento mila lire (corrispondono a circa 50 euro).
Parmigiano, altra perla del Made in Italy, dal medioevo questo formaggio semigrasso con pasta granulosa è un mito irresistibile. Ne vengono prodotte tre milioni di forme l'anno, per una forma occorrono seicento litri di latte e due anni di stagionatura.
Trascrizione della seconda parte del documeno.

Venti pazienti minuti con pestello e mortaio, dentro basilico, aglio, pinoli e pecorino grattugiato, una manciata di minuti se si usa il moderno e meno ortodosso frullatore, ed ecco il pesto, tipica salsa ligure, Frank Sinatra ne andava pazzo.
Tra Caserta, Salerno e Lago Pontino nasce l'unica mozzarella di bufala, qui la bufala è allevata da sempre con particolare cura e tradizioni antichissime che risalgono al duecento quando i monaci donavano pane e mozza.
Povera ma buona la mortadella, eppure fine all'ottocento era consumata da nobili e borghesi e costava tre volte più del prosciutto. Il nome deriva da mortarium il vecchio mortaio dove la carne del suino veniva amalgamata con spezie e sale.
In molti arricciano il naso ma una volta asseggiata difficilmente la lasciano, è la trippa, piatto tipicamente italiano, è presente in gran parte delle cucine regionali preparata in diverse maniere tempi da slow food, occorrono quattro ore di cottura.
Che fare con questi ingredienti il vanto della tradizione italiana, ecco la proposta di uno chef famoso: " Vorrei uscire dagli stereotipi e darvi una ricetta diversa, un'insalata di mozzarella con un gelato di parmigiano, tartufo bianco e crocchette di polenta a guarnire questo piatto nuovo".

Infine il caffè, espresso naturalmente, da oltre un secolo esportiamo in tutto il mondo la cultura del caffè ristretto capace di concentrare in poca acqua forza e aroma. Contrariamente a quanto si crede non sono gli italiani i consumatori più accaniti, in Europa ci battono i finlandesi, svedesi e danesi.

E poi (...)

Ma soprattutto regina della hip parade, è lei la pasta, simbolo dei simboli, pasta di grano duro ben inteso, nel secolo scorso i formati di pasta erano più di trecento oggi la industrializzazione li ha ridotti a centocinquanta, domina incontrastata nel mondo un piatto miracolo, inesauribili le ricette, regina ma non basta, scende dal trono se non è cotta bene e la cottura è sicuramente un virtuosismo esclusivamente italiano.
