ITALIANI IN GIAPPONE...

Festival veronese
a Tokio e Kioto

Per tre settimane, i piatti del risto-
rante veronese «Le Arche» sono stati
i protagonisti di successo nel corso di
un Festival della cucina veronese in
Giappone. Giancarlo Gioco ha pre-
sentato delizie gastronomiche a base
di delicati pesci, crostacei e molluschi
marini che riprendevano antiche ricette
tipiche veneziane, in tre locali all’ita-
liana, fra i piu rappresentativi del Giap-
pone; a Tokio nei ristoranti «Bunryw
e «ll nido» e al «Divo-Diva» di Kioto.

Ed ecco la tavolozza dei vini che
hanno accompagnato i raffinati piatti
delle «Arche»: Soave 89 Masi, Recioto
dei Capitelli 89 Anselmi, Borro della
Sala 89 Marchesi Antinori, Lugana
90 Venturelli, Ornellaia '86 Marchesi
Antinori, Bianco di Custoza Vigna Fra-
ri 90 Santi, Soave Vigna Frosc
Riesling italico 89 Pieropan, V. %
cella Serégo Alighieri 88 Masi,
dolino 89 Montresor, Pinero 87 Ca’

%co, Brunello di Montalcing™ )

~ Biondi Santi, Verdicchio Fiorese 88
Garofoli, Gavi dei Gavi 89 Bersano,
Solaia 86 Marchesi Antinori, Vin San-

. to Santuccio da San Felice 80 Agri-
cola San Felice di Castelnuovo Berar-
denga, Cabernet Sauvignon ‘84 Banfi,
Duca Enrico 85 Duca di Salaparuta,
Barbera d’Alba ‘86 Fontanafredda.

Giancarlo Gioco, chef-patron delle Arche
di Verona, con i cuochi del ristorante Bun-
ryu di Tokio: una «trasferta» fortunata

..EE GIAPPONESI IN ITALIA

Venti enogastronomi
ospiti del Piemonte

Una ventina di ospiti giapponesi,
specializzati in enogastronomia, hanno
trascorso una settimana in Piemonte,
dal 30 settembre al 7 ottobre, per il
quarto seminario di conoscenza dei
prodotti e della gastronomia italiana.

L'iniziativa, nata dall’Associazione
cuochi torinesi sotto l'egida della Re-
gione Piemonte, ha voluto aderire alla
richiesta del Gruppo ristoratori di cu-
cina italiana in Giappone che vede nel
Piemonte una terra ricca di tradizioni
culinarie ed enologiche.
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Il ristorante Granata
é fra i piu frequentati:
piace la sua
impostazione da
classica trattoria
italiana

portante della ristaraz.one ital:ana a
Tokio, ha le idee chiarz in proposito.

1l prezzo e giusio

«Non bisogna sovrccearicare i prez-
zi», dice Atsushi Kish:da (direttore cel
gruppo) «ma offrire un buon prodotie
con un conto equo I fatto di essere a
buon mercato e la rmigliore zaranzia.
Se il locale é sempre pieno, questc 2
da sola una campecgrie pukb'icitaria-.

I fatti sembrano, dargli rag.one: il
Grilet, un locale di 108 posti, ogn:
giorno si riempie aimar.o trz volte, cor:
300-350 coperti. Secoado il suo dire:-
tore Hiroo Nozawa, la materia primra
di cui ¢ fatta la cucine italiana non ¢
cara, il segreto ¢ comtenere il prezzo
del vino. «Molti ristcranti trip'icano il
prezzo del vino, aleuni lo mcltiplicano
per 5» dice Nozawa. «Non dico cite
noi non ci guadagriamo, ma (o cerco
di caricare su ogmi bottiglia non piv
del 50% di quante m: cosia. 1 risuitati
sSono positivi: coti S0 yen rer perso-
na da Grilet si mangia. e si beve benes

In direzione cpyosta, ma con rn
mercato sicuro, sonc andati altri ri-
storanti italiani, meli de: gmal: i ca-
cina hanno unicamente ctochi giap-
ponesi. Elegantissii, servono coa ua
servizio impeccabiie piatti cke passano
in alcuni casi attraversc & nouvelle
cuisine: sono cumuacue espressione di
una raffinatezza sstrema. I lorc cucchi
sono vissuti per lunghi aani :n ltalia e
si sono innamorat: cella nestra cuc:na.

La riproducone con una passiare
maniacale per la pzrfezione che salo i
giapponesi sanno avere. A: Portc Ma-
moru Kataoka sempre impegnatiss.mo
tra libri, articoli e 1zziori di cacina in
televisione, offre in un amboiente ca.do
e raccolto una scelta di antipasti dif-
ficile da eguagliare; al Quedro Minoru
Saitoh cucina cor. una delicatezze di
gusti, ed una raffiratezza nzi partico-

lar- diffiglmznze imitabdile; da Manin,
locale elezantissimo disegrato cal fa-
masc architetto francese Starck su due
piani, ia lis:a dei vin: scelta da Moto-

yu<i Arzi - amsoritd <ra i sommelier
coa gli cechi a mandoria - & il vange-
lc delia viticoltura italiana con una
var:eza €ifficilmente riscontrabile an-
chzs ~ei migitori ristcrenti delle peni-
sola.

Citzz:one oer citarione alcuni nomi
valgano per tuti. Vi abb:armo trovato:
Gaja, PFo Cesa=z e & mighiori Barolo,
una bellssima bista ¢i Chian:i, Brunel-
1o, Wabsie i Montepuic ar.o, per pas-
sare ai vinl da tavo'z, dal C-eso al
Solaia, dzl Sassicaia a'l'Ornelaia, e
woltiss.mi altr- n7om menc famosi.

E certo non va cimenticato i risto-
raniz Aitcre, all'iniemo del:’elegantis-
simo albergo Hotel Saiyc is Ginza, di
oroprieta d- Seij: Tsutsumi, padrone
anche della cztena ¢i grendi magazzini
Seibu. Chef del ristorante Attore &€ Mu-
roi Kazayoshi, oresicente de:l'associa-
zionz cucchi di Tokic, con ura lunga
esperienza di lavoro nei miglicri risto-
renti italiani, e un riccnoscimento per-
somale tutto mippoaica che ama rac-
contars, Muroi, cae alla fine di set-
tembre ha pm:ato in Ita'ia una dele-
garwre d. caochi 2.epperesi. che se-
2airi un corsc orgenizzéto dall’asso-
CiaZ-0F€ CUGChl piemont2si, ¢ I'unico
che” di cucina itai'ana ad aver servito
Uimperators. cln-usdosizo dal boom del-
la ristzrezione inal’anas, racconta Mu-
rol, «=uc Maz:td mi ac eiiamato chie-
deadem’ ai cuc’niore per lvi». 1l menu
Cl cuestz >2Ra privaza cui presero parte
oltrz zll”mperatore 2 a:limperatrice al-
ti membr cz2lle famsiglia imperiale,
Mura se ic r:corda ada perfezione, e
ce ‘0 sciorira: ure serie di antipasti
musti chiusa da un’insalata di funghi
porcini, un risotto al tartufd bianco,
ancora h_n:}'_ porciai cen fonduta, trip-
pa in um:dc, errosto di piccione, ca-
lamaretti ~ipieni, coke 3cnnet alla pie-




Davvero singolari i
lampadari di Sabatini
(il locale di Shibuya,
da non confondere
con gli altri ristoranti
che aggiungono una
specificazione a
Sabatini, come
vedremo in altre foto).
Anche qui il menu a
prezzo fisso

e di 10 mila yen

boom della ristorazione itakana Saba-
tini € un successo. Da allora lz strada
¢ in discesa. Accantonato d progetto
di  sponsorizzare l’apertura di
«Ciprianiy, il gruppo Sabatini (di Fi-
renze) apre con Alzetta il ristorante
veneto 1’Affresco, una catera di risto-
ranti pit d’assalto ne’le stazioni e nei
grandi magazzini, e recentemsznte a Shi-
buya, Sabatini e la Trattoriz. Sempre
con chef italiani aiutati de cuocti giap-
ponesi che hanno studiato ir: Itzlia, da
Marchesi, da Cipriani a Villa d'Este o
in qualche altro ristorants famoso del
nostro Paese.

E come nella produzions irdustriale,
1 giapponesi sono bravi nell’hardware,
meno nel software. In un ristorante
con una struttura ed an servizio im-
peccabile il giapponess s: maove be-
nissimo, sia i cuochi sia 1 camsrieri,
ma quando c’¢ da improvvisaze un ser-
vizio «casual» ma piacevo:e, =fficiente
ma alla buona, il giapporese si trova
in difficolta.

«F questa la sfida del futuro». dice
Reiko Miyoshi Gaurin. figlia de: pre-
sidente e direttrice della Trattoria. La
signora Reiko, sposata con un archi-

tetto frenzese che ha arredato i ‘ocali,
ammette che non 3 fecile per ua giap-
ponese far cu'tura italiana a tavola,
«ma questa é I1 straga», efferme con-
vin-a. Il successo ottenuto ripaza gli
sfz1zi. L’ Affresco, che cosi € stata chia-
mzto perché le pareti sono affrescate
ccn scorci del Canal Grande di Vene-
zia, ¢ andato in pari in meno di tre
anni; pe:r la Trattcria e Sabatini Shi-
buya, vista la mole dell'investimento,
le previs:oai sono di cinque anni . «//
przssime passc sasa 'a cucina regio-
naflz», afferma la Signora Reiko, che
-itzene tuttavia ci vorra ancora un po’
di zzmpo per raggiungere in Giappone
guasto live'lo di sofisticazione.

Nuova frontiera

La trattoria all’ita.iara sembra quin-
di essere la nuova frontiera della risto-
razioae iteliana in Giappone. Un locale
piacevole ma non elegantissimo. fre-
quentabile sia dalla mezza eta che vuo-
le sertirsi giovane sia cagli «yuppies»
d: cci Tokia ¢ sempre pill piena. L'en-

Sobria eleganza per il Grilet, dov2 si possono sceglizre menu ca 3, 7 e 10 mila yen. Il piu popolare

é quello intermedio

Grilét

Seprubilea TN Hon Wering

fas: ¢ sul rrezzo, non si devono olt-e-
passare certi limiti. «La cuzcina italiana
lavora un articolo che costa pocoy,
sottolinea Alzetta, i prezzi devono ri-
manere coatznuti. E insomma il mo-
mento del passaggio, se a ristorazione
italiana vuol espandersi v2rso le masse,
deve presentzre conti ragionevoli.

Una scelta che é anche il successo
delia tratto-iz per eccellenza di Tokio,
il Boccalore dove in un'atmosfera fa-
mil:are 2 con caochi italiani si mang:a
benz e s: beve ottimamentz ad un prez-
zo relativamente conteruzo.

[’atn:osfera 2 creata in buona misu-
ra da Silvaro. camerierz italian:ssim2
che apostrafa i clienti € si permetts
delle battutz per le quali un giapponesz
verrzbbe lieznziato. Atmosfera chias-
sosa, da trzitcria di strapaese, un pc’
forzata allavo'ts, ma che I zgiapponese
dimostrz di amare. Il locae ¢ aperto
solo la sera, = ¢'¢ sempre la fila: iautile
sperare di conquistare ua tavolo senza
aver atteso almeno una mezz'cra. 1
clienti sono cesigner, modzlie, qualche
polit:co, fotogrefi, critic! d’arte, circa
100 perscne :l giorno, che dimosirano
di apprezzare cucina, servizio e anche
il fatio che il locale stia agerto fino a
ora tarda Il proprietario Hideyuki O-
ka € entusiasta dei risultzti, che am-
mette si basano sullo sterestipo di u-
n’ltalia che forse non esist2. = ha deciso
di apr.re un zltro locale, cuzsta volta
una pizzeria, che spera sia col forno a
legna. «I Iocali gra ci sono: wnico pro-
blema, il per=eszo dei Vigi: del fuo-
cor.

Sempre con iintento ci <ffrire un
buon prodotte ad un prezzo accessibi-
le, anche sz non & una trattaria ma un
ristorante dal servizio impzczabile, ¢ il
Grilet del gruppo Kirin Bee-. La casa
madre 2 uno dei maggiori produtiori
di birra dzl Paese, e il manager di
questa che cor I’apertura di altri due
locali s:a civentando una cazena .m-
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fattura e prezzi contenuti, una lista di
pochi vini buoni ma non cari, € un
accorto lavoro di pubbliche relazioni
che lo ha portato in televisione e sulle
pagine delle pitl importanti riviste giap-
ponesi, Carmine fa affari d’oro. Ha
dovuto ingrandirsi, e adesso ogni gior-
no prepara oltre 200 coperti e dice di
no ad altrettante persone. Al punto
che ha deciso di aprire un altro risto-
rante, Sorriso, leggermente piu grande
ed elegante, per dirottarvi la clientela
che non riesce a servire nell’altro.

Nonostante il successo Carmine non
¢ cambiato. Ogni giorno va a lavorare
sul suo scooter rosso, in sala ha un
sorriso e una battuta per tutti, ovvia-
mente in giapponese che, dopo tanti
anni, ¢ diventato la sua seconda lingua.
E ogni tanto, quando non c'¢ troppa
gente, va in ufficio, al secondo piano,
a riposarsi, e a fare i conti: cosa che,
ammette sorridendo, «mi da molta sod-
disfazioney.

Strada in discesa

Altra storia di successo, seppur in
modo, tempi e dimensioni diverse, quel-
la del gruppo Sabatini di Firenze. Il
fondatore, Saburo Miyoshi, comincia
ad occuparsi di cucina italiana dieci
anni fa, dopo aver diretto Maxim, fran-
chising del famoso ristorante di Parigi
nel Sony Building, all’angolo della Gin-
za, in pieno centro di Tokio. Da Ma-
xim Miyoshi conosce Akio Morita,
presidente della Sony e proprietario
dellimmobile e con lui discute I'idea
di un ristorante italiano.

Il primo tentativo, un locale che si
chiamava «Belvedere», non ha fortuna,
ma il Sig. Miyoshi non demorde. Va
in Italia, conosce Sabatini di Firenze,
gli piace la sua cucina, mette in piedi
un accordo di cooperazione e di fran-
chising per il nome. L’interno e ’arre-
damento riprendono il ristorante ita-
liano, la cucina ¢ tra le piu curate di
Tokio, sempre nelle mani di cuochi
italiani. Ancor prima che esplodesse il




Nel dopoguerra anche in Giappone,
come nel resto del mondo, la societa
dei consumi ha portato maggior be-
nessere, ma solo di recente il giappo-
nese medio ha cominciato a privilegia-
re la qualita della vita, e certo a livelli
ancora inferiori di quelli italiani ed
europei. «Diciamocelo chiaro, qui in
Giappone si mangia ancora malissi-
mo», dice Carmine Cozzolino, proprie-
tario di due ristoranti italiani a Tokio.
Carmine ha ragioni da vendere: la cu-
cina nipponica puo essere sofisticatis-
sima, rifarsi, come ci dice Tsuji Shizuo,
ai colori della natura, ai cambi di sta-
gione, avere addirittura in alcuni casi
un’origine mistica, ma il «sararimany,
giapponizzazione di «salarymany, Pim-
piegato che affolla le bettole di Tokio
dalle 12 alle 13 ingurgitando in un
quarto d’ora un piatto di pasta giap-
ponese in brodo o qualche altro intru-
glio che gli faccia tirar sera, non ci ha
probabilmente mai pensato: che l'au-
torita dei sapori passi per il Buddhismo
Zen, e attraversi millenni di cultura, lo
tocca, triste ma vero, molto marginal—
mente.

Nel corso della storia recente di una
cucina, quella fruita dal giapponese
medio che aveva come scopo quello di
nutrirsi a basso prezzo piu che soddi-
sfare il palato, alcuni piatti internazio-
nali hanno acquistato diritto di citta-
dinanza. Innanzitutto la cucina cinese,
trasformata e scelta, poi il «curry ricen,
il riso al curry, che del suo progenitore
indiano ha conservato solo il nome, la
cucina coreana, tenuta in vita da quasi
un milione di coreani che vivono in
Giappone e gli spaghetti, fino a non
moltissimo tempo fa serviti con ketch-
up contrabbandato come salsa di po-
modoro.

Un pugno di yen

«Fra 10 anni anche la cucina italiana
sara assorbita e diverra parte integran-
te della dieta nipponicay, afferma Car-
mine, il piti giapponese dei ristoratori
italiani di Tokio, la cui storia ¢ inte-
ressante ed esemplarc Carmine arriva
in Glappone una quindicina di anni fa
poco piu che ventenne per specializ-
zarsi in Aikido, una delle arti marziali
nipponiche. In Italia aveva fatto una
breve esperienza in un ristorante, €
per vivere prima va a fare il lavapiatti
a ore, poi comincia a dare una mano
in cucina. Il 7 luglio 1987 («i tre seite
mi hanno portato fortuna», ama dire
citando la combinazione dei numeri
con un gesto scaramantico italianissi-
mo) la partenza in sordina.

11 locale & piccolo, I'investimento di
poch1 milioni di yen, ridicolo per que-
sto Paese dove per aprire un ristorante

Sopra, il raffinzto El
Tould; accaato, il piu
disinvolto L'Atore,
coloratc e con la
cucina a vista

si parla di miiardi. Rzcentemente i
gruppo Sabatini & Firerze ha apertc
due ristoranti contgui a Shibuya, unc
elegante, ’aliro pit simile ac una trat-
toria, che cosi infait. ha chiamato. Re-
stauri, ariedamenta e depcsito per af-
fitto dei locali soro arr:vati ad un mi-
liardo di ven. 1) m:liardi d: lire. Qusste
non ¢ statz la sceita di Cammine, che
ama ricordare di zver preso a prestito
tre miliori 42 una bancz per sommarl.
a una maneiata di r.spa-oi

Con ur. invest nento inferore ai ¢in-
gue milicni, con parte de’la posateria
= degli attrezzi d: cucina pres: a przstito
da un palo c’arici di altri ristoranti,
zun po’ di inccscienza, Carmire inzo-
minc:a :a suz avventura.

«lriizialmente> racconta «volevo j'm e
i, risiorante i quar, Wre e a-eve cd. ro-
lato che una veiitina ai copzrti mi sa-
rebberc bastati per portare i conti ‘n

rari. De al ora molza acqua € pessata

sott> i ponti: con una cucina d: tusna
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Velluti rossi, poltroncine ci pell2 nera e tovaglie candide: & I'elegznte Manin, 15 mila yen servizio

e tasse esclusi

Detto in termiri piu szmnplizi, 1ir-
dustria giapponese rizsce a produrre :1
microprocessore mz= non la ziacca fir-
mata, I’auto piena di gadget ma nor |
design, e dato che "erba del vicinc &
sempre la piu verde, avverte che quasto
elemento di creativizé le manca e ce 1o
invidia.

Grande avvenire

«l locali italiani @ .ranno un avvenirz
in Giappone», dice Et:ore Alzetta, cuo-
co di fama che ha legato i: suc nomz
al migliori ristorana del mcndo, non
ultimo I’'Harry’s Bar di Cipriani. In
Giappone Alzetta ha aperto ben tre
locali, tre anni fa I’4/fresco, cove viene
servita prevalentemente cucina venzta,
a partire dalla famosa «pasta e fagioli»
forse migliore a Tcx o che nelle calli
della citta laguna-e: la scorsa es:ate
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Sabatini Traitoria e Sabatini Risto-
rente, sempre per lo stesso gruppo, nel
quart:ere giovane di Shibuya.

Assieme al boom dell’Italia, € scop-
piato gquellc della ristorazione italiana.
«in Faesi lontani noi non vendiamo
unr prodotto ima una storia, uno stile
dt vita», dice un diplomatico italiano
di Tokio che ha vissuto il fenomeno
prima di essere di recente trasferito in
altra sede. Il ristorante € un pezzo d’l-
talia cove il giapponese va per iniziare
una conoscenza o per rinfrescare un
ricordo del nzstro Paese.

Ci sono oggi almeno una ventina di
ristoranti italiani a Tokio - e non tutti
hannc cuochi italiani - in grado di
ccmpetere con la ristorazione d’alto
livello del nostro Paese, sia per il pro-
dotto sia per :l servizio, e ciascuno di
loro presen:a la «sua» l:alia, la «sua»
peniscla.

Nonm ¢ aadata sempre cosi, e per
arni siamo stati rappresentati abba-

Tokio

stanza male. Precursore della cucina
italiana nel Sol Levante é un cambu-
siere, Antonio Cancemi, che fatto pri-
gioniero dai giapponesi a Singapore,
quando I'lItalia dopo I'8 settembre si
ritiro dall’Asse, rimase a Tokio, alla
fine della guerra, finendo col fare I'u-
nico mestiere che conosceva: cucinare.

Certo, a imitazione dei piatti della
mensa, i manicaretti di Antonio non
erano espressioni di alta cucina, e qual-
che compromesso col gusto locale fu
inevitabile, ma i clienti non erano trop-
po esigenti, la concorrenza non esiste-
va. Per anni Antonio domino un mer-
cato ristretto e facile, in un Paese che
considerava la cucina di classe essen-
zialmente francese.

Com’¢ possibile che spaghetti e po-
modoro, olio di oliva e vino si impon-
gano in un Paese cosi lontano dal gu-
sto mediterraneo come il Sol Levante?
Innamoramento dell’Italia a parte, una
mano ce I’ha data proprio la cucina
giapponese che ¢ sempre stata d’élite,
un prodotto estremamente raffinato, e
quindi alla portata di pochi. Cucina
molto ricca, contrapposta a quella ita-
liana o quella cinese, cucine invece po-
vere, che nasce a corte e si sviluppa e
diffonde negli strati pit ricchi della
popolazione. Nella lunga storia me-
dioevale di questo Paese si annoverano
filosofi che teorizzarono il fatto che ai
contadini non bisognava dar troppo
da mangiare, altrimenti sarebbero ve-
nute loro troppe idee e c’era il pericolo
che si ribellassero alla loro condizione
di schiavitu.

«In Giappone non c¢'é mai stato cibo
sufficiente per tuttiy, dice Tsuji Shizuo,
direttore di una famosa scuola di cu-
cina e autore di numerosi libri, fra cui
Cucina giapponese, un'arte semplice,
«per cui si é sviluppata una gastrono-
mia che nutre non solo lo stomaco,
ma anche gli occhi, il senso artistico».
Un modo elegante per dire che in Giap-
pone per secoli mangiavano bene e a
sufficienza solo i ricchi e la classe dei
guerrieri, nel complesso il 5 per cento
della popolazione, mentre gli altri a
malapena sopravvivevano.




uida ai piaceri
gastronomici
della metropoli

«Grafica» decisamente giapponese per il
fiorentinissimo Cibreo. Qui il menu del giorno
cambia del tutto, quotidianamente. Il prezzo &

10 mila yen piu il 10 per cento di servizio:

oltre le centomila lire, quindi

I ristoranti italiani di Tokio
presi d’assalto dai giapponesi

di Guido Busetto

I nostri locali stanno vivendo un successo straordinaric che lascia prevedere la prossima
apertura soprattutto di «trattorie all’italiana», piacevoli ma non elegantissime né troppo
care ® La cucina nipponica e infatti rimasta ricca e d’élite quasi come quando era riservata
a quel 5 per cento della popolazione di nobili e guerrieri ® Ecco dunque i «nostri» indirizzi

uando, non moltissimi anni fa,
’allora presidente del Consi-
glio Bettino Craxi venne in
Giappone, il «desk Italia» dei
ministeri pill importanti era accorpato
con quello del Nordafrica. Sembrano
passati anni luce da allora: negli ultimi
5-6 anni Tokio ha scoperto I'ltalia, e
come sempre avviene in questo Paese,
lo ha fatto con determinazione.
Perché il Sol Levante, dopo averci
ignorato per decenni, si ¢ improvvisa-
mente accorto di noi? Difficile imma-
ginare due Paesi piu diversi per storia,

cultura e tradizioni e questo innamo-
ramento improvviso e profondo ha del-
Iincredibile. Per anni Tokio ci aveva
considerato la Cenerentola dell’Euro-
pa, aveva ironizzato sui nostri scioperi,
I’assenteismo, le vacanze troppo lun-
ghe, la poca voglia di lavorare degli
italiani. La nostra industria, in con-
correnza con quella giapponese, e il
nostro mercato, pit chiuso di quello
di altri Paesi europei ai prodotti del
Sol Levante, ci mettevano al livello
dei paria. Al ricco Giappone I'Italietta
non aveva nulla da offrire.

Improvviso, quindi, e a prima vista
inspiegabile il giro di boa. La rezalta ¢
che Tokio si € innamorata dell’ltalia
perché é diversa. La formica giappo-
nese trova difficile capire come a ci-
cala italiana, che apparentemente pen-
sa piu a divertirsi che a produrre, che
fa ferie che ogni impiegato nipponico
sogna come un miraggio irraggiungi-
bile, che non si preoccupa dei conti
economici dell’azienda in cui lavora
ma pensa alla famiglia, ai figli, al tem-
po libero, possa esprimersi in un modo
ed in una forma tanto strabilianti.
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DG,
O € Sspumante?

E lo spumante per chi ama il vino
ed il vino per chi adora lo spumante.
Radali Brut, buono come il vino,
divertente come lo spumante.

CCP POSITIONING

MID DISTRIBUZIONE

Divisione della MID Micell ignazio SpA
Via Denti di Piraing, 7 - 90442 Palermo - Tel, (091) 637 .12.66
Telex 940043

Le notizie

‘Fregoni all'Oiv

presidente onorario

Dopo i regolamentari tre an-
ni, i1l russo Nicolai Pavlenko
ha lasciato la guida dell’Office
International de la Vigne et du
Vin; nuovo presidente ¢ stato
eletto lo spagnolo Gabriel Yra-
vedra mentre, su proposta del
past e del neo presidente, Ma-
rio Fregoni ¢ stato acclamato
presidente onorario. Nel corso
dell’assemblea sono stati anche
eletti i presidenti delle diverse
Commissioni: Antonio Calo (1-
talia) per la Viticoltura, Valeriu
Cotea (Romania) per I’'Enolo-
gia, Georges Dutruc-Rosset
(Francia) per I'Economia viti-
vinicola.

La 71* assemblea dell’Oiv si
¢ interessata, inoltre, dei vini
liquorosi e del Marsala in par-
ticolare, che sta vivendo mo-
menti difficili. Per rilanciare
questo prodotto ¢ stata appro-
vata una serie di soluzioni che
vanno dalla scelta di selezioni
clonali, alle indicazioni sui trat-
tamenti per la vite, ai limiti pre-
fissati di alcuni elementi nocivi,
alle norme di protezione am-
bientale.

Antichi splendori
per I’Angiol d’Or

Dopo alcuni mesi di un in-
tenso lavoro di rivisitazione e
ristrutturazione, ha riaperto i
battenti ’Angiol d’Or, il risto-
rante parmense che da tempo
svolge un ruolo di prestigio e
di qualita nell’ambito della cu-
cina territoriale della zona. Il
locale € cosi ritornato ai suoi
antichi splendori con piena sod-
disfazione del titolare, Corrado
Cocchi, il cui impegno econo-
mico e professionale continuera
ad essere riconosciuto da tutti
coloro che vi faranno riferimen-
to per una piacevole esperienza
gastronomica.

A «La Serenissimay
il Gran Premio Noe

Come di consueto all’Enote-
ca «La Serenissima» di Gradi-
sca d’Isonzo si sono svolte le
selezioni del Gran Premio Noé
per I'ammissione dei vini all’E-
noteca. Quest’anno l'iniziativa
€ stata organizzata dal Centro
regionale vitivinicolo del Friuli
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che ¢ subentrato all’Azienda
autonoma nella gestione del-
I'organismo regionale.

Sono stati scelti duecento vi-
ni di cento aziende (ne sono
ammessi soltanto due per Casa)
riassoggettati, pero, secondo u-
na procedura rigorosa, ogni
due mesi, ad un nuovo esame
da parte della Commissione per-
manente di degustazione.

Menu e vini trentini
sui treni tedeschi

Per un mese, dal primo al 30
settembre, i vagoni ristorante
delle Ferrovie tedesche hanno
ospitato un gustosissimo menu
con specialita trentine e due vi-
ni Terrazze della Luna, un
marchio Cavit riservato alla ri-
storazione: il Trentino Doc
Chardonnay "90 e il Teroldego
Rotaliano 89, confezionati nel-
le bottiglie da 0,375.

Ecco i piatti (fra parentesi il
prezzo in marchi tedeschi): Zup-
pa d’orzo (5,50), Tagliatelle ai
funghi porcini (16,50), Tonco
de Pontesol con polenta e fun-
ghi (20,50), Trota al rosmarino
(26,50), Formaggi trentini
(13,80), Dolce con frutti di bo-
sco (6,80). Entrambi i vini era-
no offerti a DM 12,90. Bello il
dépliant «Typische Speisen und
Weine aus Trentino», che ha
illustrato i piatti e, in modo
particolarmente dettagliato, i vi-
ni.

I Master in enologia
studiano in Francia

Nell’'ambito del 7° Corso di
perfezionamento Master in e-
nologia, organizzato a Siena
dall'Istituto di Enologia dell’U-
niversita Cattolica di Piacenza,
si ¢ svolta in giugno una visita
di studio nel Sud-Est della
Francia.

L’itinerario di visite enologi-
che ha interessato alcune zone
vitivinicole delle Cotes-du-Rho-
ne ¢ del Languedoc-Roussillon.
Gli allievi, oltre a visitare di-
verse Cantine anche molto pre-
stigiose, sono stati ospiti alla
Stazione sperimentale di Pech
Rouge, che dispone di un inte-
ressante «reparto innovazioni»,
ed hanno partecipato ad una
giornata del Congresso nazio-
nale degli enologi a Séte pren-
dendo parte alle Commissioni
di degustazione deputate a pre-
miare i migliori vini francesi.
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Forse non risulta chiara a tutti I'indicazione strada-e deliz Tra:tor.2 Sabatini, ©i cui vediamo la sala zriosa e simpztcissira. Ma ootiete sempse

mostrare la mappa al tassista...

Il ristorante Al Porto, a sinistra, e un sontuoso tavol> di Sabatini d: Firenze, il cui menu a peezza fissa & =i 13 mila yen

montese, tiramisu, gelato al riso, e-
Spresso.

«Abbiamo iniziato alle 17 e finito
dopo mezzanotte», afferma Muroi, en-
tusiasta che la cucina italiana sia en-
trata per la prima volta a palazzo.
«Nel menu ho inserito la trippa perché
e un piatto popolare che i nobili di
corte in genere non mangiano. Ma cu-
cinata all’italiana é piaciuta molto».
Come dire che la democratizzazione
della classe imperiale nipponica passa
per i piatti del nostro Paese.

Come in Italia

Da questa carrellata sulla cucina i-
taliana di Tokio sono rimasti esclusi
troppi nomi importanti: non per cat-
tiva volonta, ma solo per la tirannia

dello spazic. 11 c:tiamo kravemente, =
ne diamo comunque a pa-te telefonc
ed indirizzc. Certo non si pud dimen-
ticare Sakarimi di Roma, gzstito diret-
tamente dai farcosi fretelli, ognuno dei
quali & turao passa un periodo del-
I'anro a Texiz, Cove si mangie come
ne:I'omcnince ristorante ¢1 Trastevere,
né s: pud far a menc d: nominare it
Cibrzo, El Toula, Giarnino, tutt: creati
in jo:nt-venaure con gli omoaimi risto-
ramti italizn: di cwi rispecchiano in pie-
no lz quahtz,

Due righz a parte non si possonc
negare @ Le Gramatc, traduzione ita-
liana di Zeku-o, che in giapponese
vuol dire appant: melog*‘ano

Il oroprietzr:o di Zakuro, una delle
pit famose catenz d. ristoranti giap-
poaesi, Yojiro Kitsura, una decira d:
anni fa decide di puntare sull’interna-
zionalizzazione & maacod Tsutomu O-

chk:ai, ur suo g:ovare cuoco, in Franciz
a speciclizzarsi Och:el, evvznturdsc
olme che furbo. torna entusiasta dzlla
cucina izaliana 2 riescs a convincere il
signor Yojiro che il futuro della risto-
raz.on: ¢ nelle nostre penisola e non
Oliralpe. Per cuasi cue lastd prima
del receate boom czl:e nestre cucina
iLe Granata era 1"inice rattoria di To-
kic. dova si margiave bene ad un prez-
20 =qud, fama che ancora cggi conser-
va. Laconcorrenzaincalza, ma Ochiai
non se ne preoccupa. Dopo ta tenta-
tive, fzllito miseramente, di aprire ac-
canto ur: ristorente francese, Dchizi €
adzssc responsadile di entranmbi i locel:
e quello francese € Ziventato italiano:
La Granata Modernz. Il ncme ha por-
tate fc-tuna unz volta »ercké non do-
vrebbe farlo arcora?

Guido Busetto
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