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Il nuovo sushi. L'ultima tendenza non é Made in
Japan

Sushi creafivo a base di frutta, marinature e abbinamenti da sommelier: l'evoluzione del
sushi non arriva da Tokio, ma 1 dal Brasile. Perché gli uramaki non eststono e ad mnovare
&0 minvani startaun ftalfane. Da nrovare.

Parlare di suzhi come di un'esperienza
gastronomica esotica sarebbe
un'affermazione di tendenza solo ze
gquesto articolo fosze datato 199s.
Seppur per molti una cena giapponese
£ia ancora una sperimentazione, fra
chi si diletta di uscite a cena ormai il
zuzhi non ha pia il zapore della
scoperta. La combinazione riso +
pesce crudo, pesce crudo + riso
risulta ormai un po' inflazionata,
snobbata dai gourmand per la sua
ripetitivita e proposta a bazso prezzo
nelle nuove formule all-vou-can-eat.
Che fare? Puntare su servizi
innovativi per piatti crmai
tradizionali, o rivoluzionare il meni e
darsi alla ereativita. Due trend che
non vengono certo dal Giappone, ma
dall'applicazicne del modello pizza a
domicilio tutta italiana, eda
tropicali influenze brasiliane.

GL! URAMAKI NON ESISTONO

Dgni meda, per definizione. passza. Eil
zuzhi ha rizchiato di pazzare, ma ha
trovato in Italia due formule
contrapposte per un redivivoe succeszo.
Lontano anni luce dal medelle
giapponese tutto tradizione. Lo hanno
subodorate ermai quasi 1o annifa i
ristoranti pid rinomati e modaiold,
quelli con la clientela pid esigente e
curioza. che dopo un decennio di
sushi ne aveva mangiato
abbastanza. E cercava qualcosa di
nuove. «C'é zempre fame di novita
ma la tradizione culinaria giapponese
| €& molte cedificata, non prevede
nemmeno gli uramaki, che invece in
| Italia sono melto appezzati. Per il sushi
e succeszo quelle @ accadute alla
cucina italiana all’estero. € stata
rivisitata fino a creare piatti che
qui non esistone ma sone 'emblema salmane, hiyashi wakame, gamber cotto
| d1 Little Italv. come i tagliolini " 3
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+Le nostre prime innovazioni sono
avvenute proprio nell'uramaki, con i
california roll £ la carta é crezciuta
via via con ingredienti come
Tanguilla, I'aztice & il gambero crudo,
che ogzi zembrano dei clazzici ed
invece anni fa eranc una vera novita.
Questi sonp ingredienti tradizionali
giapponesi; ma non vengono utilizzati
per il sushi. Alcuni di questi suzhi non
zono pid pazzati di moda e sono ancora
proposti come il miami-roll e il sushi-
burger, zimbolo steszo dell’inzegna.
Oggzila carta del Bento include
ingredienti come cream cheeze,
mango, ucva di quaglia, avocado,
cetrioli, fragole, zalze all'aceto
balsamico o al chili e altri elementi
creativi che hanno solo la forma
del sushi. ma a parte il rizo non
hanno nulla di giapponesze». E questa
tendenza accomuna molti ristoranti
blazonati in Ttalia.

ottato ala fiam

Lo staff multietnico di

Questa innovazione nazce da un
bizogno innovative, ma soprattutio
dalla nazionalita nippo-brasilana
dello chef, anzi di molti chef che
laverano oggi nel nostro Paeze ma non
zolo. A San Paple infatti é ben radicata
un’‘ampia comunita giapponeze che
negli anni ha aperto le porte a frutti
ezotici e ingredienti locali,

rinnovando Ia tradizione del sushi in
una direzione tropicale che =i & diffusa
per il mondo insieme a questi sushi-
man cosi poco tradizionali.
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Amami hi con amaebi, salmone, cetriclo, avocado,

zenzerg & chili

Ma dove penzi portera questa spinta
all'innovazione? «Noi non vorremmo
eszere costretti a spingerci sempre
oltre, cosi come non volevame
rimanere fermi per sempre. Il nostro
obiettivo non é stupire e basta,
ma lavorare sui dettagli e zulla
raffinatezza. Non vogliamo ezzere
costretti a presentare ogni anne delle
novita stravolgenti, che diventano
autoreferenziali. Il nostro lavoroora é
alla ricerca dell'equilibrio dei zapori,
zulle zalze di accompagnamento, sulle
marinature e zulle cotture a bazza
temperatura. Per dare una preview
sul menu dell’antunno. stiamo
mettende a punto dei calamari
marinati sottovuets e cotti in modo
impercettibile a bazza temperatura,
che zaranno protagonisti della
prossima stagione.
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¥abayaki giapponese grighata, manso, thura & rizo ]

I Sushi Tokyo Style. Il sushi come viene servito a Tokyo

VINO BIANCO, COME?

Sushi tradizionale o sushi creativo,
che cosa bere in abbinamente? Té
verde, birra giapponese ma anche
vino, da scegliere in una carta
ampia e sofisticata, non
solamente in base al colore -
bianco o rosso, come in passato. Due
consigli di abbinamento per il sushi
quindi, nelle parcle di Tiziana, che &
anche sommelier. « Per piatti a baze di
pesce crudo, quindi peri classici sushi
e sashimi, il consiglic € un vino come
il pinot bianco soprattutto se
prodotte in Alto Adige, leggermente
fruttati. che ben i sposa perla sua
delicatezza. Per un piatte di sushi in
cui i osa qualche ingrediente come la
frutta, la mia proposta € un Kerner,
un vitigno altoatesino intenzamente
fruttate e un po’ pid strutturato e
quindi adatto ad un piatte con sapori

pia decizi e vari».
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