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Sushi e tortellin, leziont in cucina

Scambi cultural-gastronomici ai fornelli tra bolognesi e giapponesi

VALERID VARESI

GLI incroci cultural-gastrono-
micitraBolognaeilGiapponesi
infittiscono. Dopo l'apertura a
Tokioeinaltreduelocalitanip-
poniche di negozi col marchio
della celebre salsamenteriacit-
tadina «l'amburini», ecco la
scuola di cucina: giapponesi
che insegnano a preparare Su-
shi e Tempura ai bolognesi e
bolognesi che insegnano agli
ospiti del Sol levante comesi ti-
ra la sfoglia per le tagliawelle e
come si cucinano i tortellini.
L'iniziativa e dettasignora Tsu-

e si ¢ sposata

ruko Arai, giapponeseinnamo-
ratadell’Emiliaal puntodaspo-
sare un bolagnese e stabilirsi
sottoledue torri. Arai ha messo
in piedi una piccolasocietache
sichiama«lagrur» esioccupadi
scambi culturali, dalla cultura
gastronomica ajl’attivita di in-
terprete fino, in futurg, alla
commercializzazione di pro-
dotti. Non a caso, lo stogan del-
lapiccolaimpresae«unvolotra
Italiae Giapponer. L'approccio
alle prime lezioni sperimentali

RICETTE ]

La parola sushi si
riferisce ai cibi preparati
conriso e pesce

a primavera & stato molto buo-

no con un notevole numero di

appassionati desiderosi di ap-
prendere Il'arte della cucina
giapponese, ma a settembre
l'attivia ripartira a pieno regi-
me.
«Nounsitrattasolodiimpara-
re a cucinare — precisa Araj —
maanchediassimilare tuttocio
chepresuppone,interminicul-
turali; unpiattotipico». Nonso-
lo sushi e tempura, quindi, ma
anche specialita meno cano-

sciutecomenabe{unaspeciedi
bollito) e nanbanzuke (salmo-
ne fritto ¢ marinato), fino all'u-
don, la nastra pasta. Nelle vesti
di docente c¢'& una cuoca giap-
ponese che si chiama Tokako
Kawano all’'opera con gli stru-
mentitipicidellacucinanippo-
nica. Contemporaneamente,
la signora Maria Borghignon,
veneta di arigine, ma bologne-
se d'adozione, insegna ai circa
trecento giapponesi che abita-
no sotto le due toryi, i segreti di

tagliatelle, lasagne e tortellini.
Araisorvegliae coordinatradu-
cendo peritalianiegiapponesi.
Loscambio culturale tradueci-
vilta apparentemente’ cosi di-
stanti, avviene cost nel modo
piu piacevole e immediato, va-
le a dire a tavola. Scambio che
testimoniaaltresi daunlatodel
crescente interesse per la cuci-
na giapponese in Emilia con il
proliferare di ristoranti im-
prontati a questa tradizione,
dall’altro dél prestigio, an-

ch’essoin crescita, della nostra
tavola in oriente, Tuttele lezio-
ni si svolgono in un bed and
brekfast del centro che la so-
cietaaffittain queste occasioni.
Percidlelezionihannouncosto
a seconda che siano singole o
collettive. Differenze di prezzo
anche per quel che riguarda un
corsodiunasolaseraoinpilise-
dute. Tutti gli ingredienti usati
per i piatti giapponesi proven-
gono dalla madrepatria. Per
informazioni: cucina@la-gru. it

I DOGENTI
Tokako Kawano e Mana
8orghignon sono i docenti

GLIALLIEVI
Giapponesi e bolognesi
si alternano alezione

LA PRATICA
Il corso prevede cha gli
allievicucinino -

IPIATTI
{ piu gettonati sono Sushi,
Tempura e tagliatelle






