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Giappone: gyu = bue) prenda nota: in arrivo
I'orata Akashi, le alghe di Hyogo, i fagioli
neri di Tamba; le cipolle dell’isola Awaji.
Fino al konjak, la pianta con cui sj produ-
ce una sorta di pasta che conta sej calorie
all’etto per la felicita delle dimagrande, Ma
soprattutto cisono due basilari stili gastro-
nomici da memorizzare per avere uso di
nondo:la cucina washoku, casalinga, ela
cucina kaiseki, aristocratica.
La prima ha il suo piatto cardine nel
amen: brodo, spaghetti, salsa e un ingre-
ente variabile. A Milano é passato dai
:dizionali Casa Ramen e Wakaba, a Za Za
2men, nella Brera modaiola. Ma ci sono
che il donburi, riso coperto da svariati

Roberto Okabe,
chef giapponese
nato in Brasile

€ proprietario dej
ristoranti
Finger’s, tra
Milano, Porto
Cervo e Megéve.
(fingersrestaurants.
com). Sopra,

una delle sue
creazioni fusion.

| tavoli di Bon
Weli, ristorante
cinese di Milano
(bon-wel.it).
Sopra, un piatto
dello chef
Guoging Zhang.
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In tutti i Paesi asiatici
SIusano le bacchette.
Saperle maneggiare
e il passaporto
indispensabile per
comportarsi con
eleganza. In Asia,

ma anche in Italia.

* E corretto impugnarle a due
terzi della loro lunghezza, ma
quanto piu le dita sono tenute
lontane dal piatto tanto pit il
gesto e elegante. Mai
separarle, devono sempre
stare in coppia.

* Se non c'e un sostegno
apposito si appoggiano

le bacchette sul bordo

del piatto.

* Se sono di legno, vanno
divise in grembo per essere
certi che neanche una
scheggia finisca sul cibo.

¢ Le bacchette non si
infilzano nelle pietanze,

non siincrociano, non si
posano sui lati opposti del
piatto, non si puntano verso
le persone, non si gesticola
tenendole in mano.

* E grave piantarle
verticalmente nella ciotola
diriso; gravissimo usarle

per passare il boccone: gesti
che fanno parte del rito
funebre nipponico.

* Se quelle offerte nel loro
involucro di carta sono
waribashi, cioé bacchette

di legno usa e getta, si fa bella
figura piegando l'involucre
a meta per la lunghezza

¢ facendo un node

su cuiappoggiarle
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Claudio Liu,
cinese, titolare
del ristorante
giapponese lyo
di Milano, primo
ad avere la stella
in Italia, (ivo.it).
A destra, un
piatto dello chef
Haruo Ichikawa.

ingredienti; 'oden, brodo con polpettine di
Ppasta di pesce e verdure; il tonkatsu, carne
dimaiale eriso. Piatti caldi e sazianti come
servono in un Paese di fame atavica, doveil
saluto quando ci s’incontra & «hai mangia-
to?. All'estremo opposto, la cucina kaiseki:
esercizio di pili portate che segue un codice
estetico con cui stanno lottando gli organiz-
zatori del St. Moritz gourmet festival, dal
25 al 29 gennaio, con nove starchef del Sol
Levante, che hanno gia posto il problema
della purezza dell’acqua, che forse si dovra
far arrivare per via aerea da Kyoto.

Ma il nuovo avanza, Basta guardare
alla scalata della famiglia cinese Liu. I tre
ragazzi, all’inizio pizzaioli, sono i patron
di tre dei pit eleganti locali esotici di Mi-
lano, che pure ne vanta piu di 100, in un
intreccio gastronomico inimmaginabile
fino a qualche anno fa: Iyo, giapponese
di alto profilo, prima stella tributata in
Italia dalla Guida Michelin a un ristorante

BUONE MANIERE GHE E BENE SAPERE

CINESI

1) All'ospite pib importante si riserva il posto di fronte all’entrata.

etnico; Ba Asian Mood, cinese moderno;
Gong, contaminazione o, piu elegante,
meétissage con chef giapponese, brigata
cinese, ingredienti planetari. Domanda: &
ancora giapponese il maki di Philadelphia
e salmone, del menu di Kombu, «kreative
japanese food», catena con indirizzi sparsi
in tutta Italia? Come catalogare Wicky’s,
chef patron nato in Sri Lanka, esperto di
sushi, ma col gusto per le salse francesi?
Gli antesignani c’erano, naturalmente:
Nobu da Armani con i tiradito, specia-
lita di cucina nippo-peruviana; i nighiri
di ventresca di tonno e foie gras dei due
Finger’s nippo-brasiliani di Roberto Oka-
be; i gamberi rossi pisco sour e gli spa-
ghetti al pil pil di baccala del colombiano
Roy Caceres del Metamorfosi a Roma.
E, per ora a New York, il pesce crudo a J ue
Lan Club, roba mai vista nella cucina de]
Celeste impero. Una rivoluzione. n

© RIPRODUZIONE RISERVATA

Il saké o la saké? «ll;
intenditori che voglio
soavita aromatica «|
deriva dall'intreccio dk
del riso con acqua e ko
converte 'amido in zi
to conduttore della¢
giapponese, ma pera
innumerevoli profumi
dei neofiti. Trai1.200 pr
solo una decina conti
secondo i metodi tradizi
della creazione € lo che
detiene tecnica e intuito
le 60 varieta diriso da
nell’anno di tempo necessal
un buon sake, sfumature di
distinte che coincidono
sake novelli, shinshu, arrivai
Capodanno. Le differenz
lieviti inoculati: i sake giniji
aromatici, gli junmai e i ki
si, i nama, da tavola, i pit
no essere serviti, rarita ass
alcolico, a temperature va
55 gradi, anche se i miglio
freschi. Siinizia travasando |
dalla bottiglia nel tokkuri, pi
recipiente di ceramica, ed
bicchieri. Ne esistono pi
prezzitrai6 eil50 euroabe
tasso alcolico di soli 15 gra

2) La coda del pesce, in Cina abitualmente servito intero, non
deve mal essere volta verso l'ospite pit importante,

3) Succhiare rumorosamente gli spaghetti & prassi normale

e codificata, non mancanza di educazione,

4) Lasclare parte del cibo nel platto non é offensive; anzi indica
che la generosita del padrone di casa é stata tale che gli ospiti

non riescono a terminarlo. : .
5) Durante | brindisi il calice non va riappoggiato sul tavolo fino

a quando non & vuoto.

I1') Quando si posa |a teiera sul tavolo, il beccuccio
2¢§5Ltlorl;c_>bo VErso un posto libero mai verso le pe
oshibori, la salvietta bollente nizk

i, @ off: E

solo per pulirsi le mani. T
?) Mai soffiarsi IInaso a tavola. La nostra abity
azzoletto e poi rimetterlo in tasca @ ritenuta

4) Del sushi sj iy
\ . shimm o
Cio il pesce erge nella salsa di soia solo

5) Per chiedere

ANcore 3 té =
sul suo Dmllunu g "l te, H depos". ‘.



