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ARCHE CONQUISTA I  GIAPPONESI
Giancarlo Gioco, patron del risto­rante veronese Arche, ha organiz­zato nei mesi scorsi il festival della cucina veronese in tre locali di ga- italiana a Tokyo e Kyo­to. La manifestazione si è svolta nei ristorante Bunryu e II Nido del­la capitale e da Divo Diva di Kyo­to.È stato un successo incredibile per la cucina e per i vini che sono stati serviti in abbinamento: l'entusia­smo è stato di proporzioni tali da aprire un ponte Verona-Tokyo per altre manifestazioni in futuro.A  Tokyo sono circa 800 i ristoranti con menù italiano. Salgono ad al­meno duemila, se si comprendono spaghetterie e pizzerie. Le inaugu­razioni di locali risultano in costan­te aumento. Lo stesso accade in al­tre città. Molti giovani cuochi si trasferiscono in Italia, per periodi più o meno lunghi, per imparare dal vivo la nostra cucina e almeno un pizzico della lingua. Utile moti­vo di riflessione, tra gli altri: da uno stretto punto di vista culturale, attraverso la cucina l'idioma italia­no sta, sia pure lentamente, pene­trando nella cultura nipponica. Con un'efficacia e un interesse mai suscitati a questo livello dagli isti­tuti di cultura all'estero o dalle no­stre ambasciate. Occorre tuttavia

/ cuochi del ristorante Bunryu di Tokyo in posa con Giancarlo Gioco.

rilevare che non sempre questi ri­storanti rispettano con rigore le no­stre caratteristiche. Molti locali ri­sultano un imbarazzante compro­messo tra cucina italiana e giappo­nese. In altri si inseriscono indiriz­zi francesi o cinesi, a seconda della cultura o degli insegnamenti rice­vuti dai capo-cuochi. È questo il maggiore motivo di preoccupazio­ne. Sull'onda della moda e del suc­cesso, troppi direttori di locali van­no per la tangente, accettando o fa­

vorendo ibridi assurdi.I clienti giapponesi accettano quasi tutto dalla nostra cucina. Occorre tuttavia fare attenzione a due aspetti: evitare di abbondare con le pietanze (i giapponesi sono parchi e non portati a ingozzarsi, quando si alzano da tavola desiderano sen­tirsi leggeri); tralasciare i gusti troppo violenti e non eccedere con i condimenti (mai dimenticare che la cucina nipponica non adopera mai olio d'oliva e pochissimo zuc-
programma del ministero dell'A- ni enogastronomiche^jna_aagIl£-¿

BARGIORNALE 9Michero, sale). Si potrebbe aggiunge­re una terza considerazione: non preoccuparsi di conquistare i giap­ponesi con i dolci. Impresa quasi disperata. Il loro palato non è pre­parato, tanto meno allenato. L'amo loro teso con bocconcini di strudel, paste frolle e bignolate, non è an­dato, se non parzialmente a segno.I piatti delle Arche che hanno in­contrato grande successo, sono stati nell'ordine: ravioli di branzino alle vongole veraci, capesante e pinoli; saor di sardelle preparate all'antica; zuppa di capelongne alla dogares­sa; scampi giganti alla lussinese; linguine all'astice. Una entusia­smante sorpresa è stata rappresen­tata dalle cotture in cartoccio; spa­ghetti alle vongole veraci e pomo- dorini tutto in cartoccio e cotti al forno, così cartoccio di crostacei co­me branzino con frutti di mare al cartoccio. La tecnica era pratica- mente sconosciuta ed è stata imme­diatamente adottata in parecchi ri­storanti. Ha avuto successo anche il brodetto d'astice nelle sue verdure e le penne alla Arche con telline.I vini presentati sono stati tra i più rappresentativi: Soave Masi 89,

Recioto dei Capitelli di Anseimi 89, Borro della Sala 89 Marchesi Antinori, Lugana di Venturelli 90, Omellaia 86 Marchesi Antinori- ,Bianco di Custoza Vigna Frari 90 Santi, Soave Vigna Frosa 89, Rie- sling Italico 89 Peropan, Valpoli­cella Serego Alighieri 88 Masi, Bar­dolino 89 Montresor, Pinero Cà del Bosco 87, Brunello di Montafa- no 77 Biondi Santi, Verdicchio Fio­rese Garofoli 88, Gavi dei Gavi Bersano 89, Solaia Marchesi Anti­nori 86, Vin Santo Santuccio da San Felice 80 Agricola San Felice di Castelnuovo Berardenga, Caber­net Sauvignon 84 Villa Banfi, Duca Enrico 85 Duca di Salaparuta, Bar­bera d'Alba 86 Fontanafredda. Un autentico trionfo. Le nostre botti­glie stanno piano piano impadro­nendosi dei mercato nipponico, anche se per ora resta saldamente in mano alle etichette francesi, me­glio pubblicizzate e diffuse.L'ascesa dei vini sulle tavole di To­kyo, Kyoto e Osaka è comunque resa difficile da un evidente man­canza di gusto e tradizione, oltre che da una netta preferenza dei giapponesi per la birra.


