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LA NUOVA SARDEGNA
Aprile 1999

' Incitta 16 chef giapponesi

per scopnre i segreti
della cucina mediterranea

citté a cacein del segretidella

{.'EEII:IH meditarranes,
o di professionisti,
ﬂh‘ﬂ nrans p

te in ristoranti, alberghi, ¢
nella - grandas ﬂmomzmne

ﬁgmﬂl’m in vittd come
e Osaka, hanno ad!r‘rtn ak-
Italisn -

internarionale che si soffer-
ma in moda sulle
tradizioni delle regioni Halia-
bz

Gli chef glapponesi hanno
iniziato deri mattina 1 loro
stage allo [al-Cisl. confrontan-
dosl coi colleghi della struttu-
ra che hanno dhistrate e ha-
gie le modalick di

Mﬁiﬁll&msh'e e
mgueta 8
m‘tahm @ pamd:as con fave
sono statl fra i pisttl
li dai mostri cuochi assieme
cillegh

stranieri Pin’l'tl
I:'J'I.E poi, tutti insieme, hanno
consumato con  piacers o
pranzo,
Nel pomeriggio, invece, la
delegazione & sta-

ta ‘oapite dell'oleificio San
Ginliano, alia scoperta dell'o-

lin, un w-nd.im&ntn di alta
qaalith per I lore cultura,

La serata si & copclusa con
Ie visita in alcuni laboratori
:11 corallo cittading, con gran-

¢ interesse
g&r inlith e 1.1 masstrin
Bl mos artmh.

s invece, di prima
maiﬂm, T A
visita al mmfmwwmmownh—
va di Villanova Monteleons,
mentre allé 0 saranno ospita-
tidalia pasticeeris Clro.

Per tutta la mattinata
reranno | nostri dolet tip
in olare papassini, ama-
reth e texma
note anche in terre lontane e

Alle prese con |'aragosta

delle

uali i giapponesi han-
o tut

Vintenzione di carpir-

iesto
3
, la visita aﬂa Sel-
ayiends leader
nel settore vinicolo, § cui pro-
dotti sono  commercializzati
anche in Giappone ormai da
qualche gnno.

Domani si concludera la so-
#ta pel nord Sandegtia e il
Bﬂi o proseguica il suo tour

dowve stiadierd la bo-
turg_ﬂ B tutl;l i suoi possibill

h::l‘.?u cucing,
ili chef giapponesi, che so-
na i migliori nal loro passe, e
lo dimostea la di
Okomurs, gestore di uno del
i rin i ristoranti di To-
o, eontingeranno il laro
viaggio in Sieilia, & anche I
impareranno | ol della
rucing mediterranes, per po-
ter cosl accontentare 1a vasta
clientela oceidentale che sop
Frma in pime,
Mnﬁ;ainlnuiath Izza
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L'ARENA

Marzo 1996

Un gruppo selezionato di cuochi all istituto Berti di Chievo

Giapponesi a lezione

~dicucmav

Trota in saor, risotto con
leguaie, paeta rosia al me-
lograno. Autentiche raffi-
natezze della cucina vene-
ta di ieri che oggi troppi
veronesi non conoscono
piit. Da qualche tempo pe-
ro stanno tornando d'at-
tualitd, complice |'interes-
se che per esse dimostra-
no chel provenienti dai
guattrp angolidel mondo:
al Giappone, in questo
caso. Oggi e domani un
gruppo di selezionati cuo-
chi gm[ipunem seguira
presso  listituto  alber-
Ehleru wAngelo Bertin di
hievo una approfondita
lezione di cucina veneta,
Gli allievi fanno parte del
secondo corso itinerante
di cucina italiana realiz-
zato dall'Italian Culinary
Tours di Torine, una or-
ganizzazione che da anni
coordina soggiorni di stu-
din in Ttalia per professio-
nistl stranieri del settore
ristorativo-alberghiero.
Ilcorsoduracingue me-
si, durante i quali i parte-
cipanti hanno modo di co-
noscere le singole cucine
requnalj pressoaltrettan-
ti istituti alberghieri, visi-
tando nel contempo le zo-
ne di produzione alimen-
tari piu sipgnificative del
nostro Paese, Al termine
della lezioni di cucina ve-
neta, gli chef del Sol Le-

vante visiteranno alcune

aziende che collaborano

Croncse

Giapponeasi
gustano
vini
rnostrani in
occasiona
dell'ultima
ediziona di
Vinitaly.

| rapporti

turistico e
alberghiaro
giapponese
&la nostra
cittd sono
sempra pii
frequenti e
vanno di

pari r:assu
con ["arriva
di frotte
sampre pil
fittedi
turisti del
Sol Levants

con I'lct per scoprire vini
ﬁpmdnth alimentari loca-

#Vernnaelasua provin-
cia sono al centro delle at-
tenzioni dei migliori pro-
fessionisti stranierin com-
menta Daniela Patriarca
organizzatrice del corsi
di cucina dell'lct: «E' la
terza volta nell'arco di so-
1i due mesi che torniamo
in questa cittd con chef
stranieri. Grazie alla col-

laborazione
alberghiero di Bardolino

dell'Istituto

I'anno scorso e di quello
del Chievo quest’anno, ab-
biameo inserito nei nostri
corsi una tappa culinaria
venetan, Una infziativa di
grande successo, se é vero
che le richieste di Sarteni-
azione da parte di scun-
e, associazioni e importa-
tori glapponesi sono au-

mentate.
E.T.
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"Tcuochi del Sol Levanie a Domodossola per imparare I€ ricetie Tocali

Giapponesi a scuola di cucina

DOMODOSSOLA, Sono tornat
nell'tssola i cuochi del Sol Le-
vante i imparare i regreti dalla
cucina tipica locale & italiana.
All'istituto alberghiern Rogmi-
ni di Domodossola ha infatti
preso (lvia ﬂmn&-ummiﬁ-
nerante di cocina italiana ‘or-
amizzato dall'Ttalian Calinary
re. Alle lezioni; sotto la

guida di Roberto Iossl, parteci-
pa un folte gruppo di chel nip-
ponici che lavorans gia nei pid
pnmnlnﬂll d!.'l Giappons &

§ perfazionarsl,

Grazia a 'iniziativa, la
cucing 080 & arrivsia a
Tokyo. La giornalista, Erzuko
Ifagnml:n.u responsahile dal-
Porganizzazione in Giappone,
ba infatti realizeato & coordi-
nato una ma dadi-
cata alle tigetle e tradizion
nssolane 8] ristarante al Ponts
di Tokyo, che & considersio
uno dei templi della cucina
wm nelis capitale Nippo-

[

Lo chef ossolano Fabio Pizzi-
coll, direttore dell'Hotel San
Lorenza di , ha pre-
sentate T a o la sus
storia. La serata gastronomica
& stata imperniata sugll gnoc-
chi all'ossolans, la pasta con
patate, il ol profumi
alpini, 'la torta di pane & latte,

Per pustare o delizie del-
I'Dssola, | rafTinati pm.ucé.ga.n—
ti hanno shorsato circa i
mila Yen, centocinguantamila
lire a testa, un sz:n che perd
a Tokyo d quasi promozionale.

E' stato prosentatn ancha il
libro ¢ricette della cucina os-
solonas firmato da Pizzicoll e
Sergio Bartalucch, patron chel
del ristoranies Eurcssols di
D?:m- 13 in ln-uug;u .l'editﬂﬁl.-
nipponica Eikue Ohara .
chierd il primo r[»cenaﬁl:ﬁ:m
lang in giapponess. €11
gastronomico  fra l}uua r.*
Giappone funzions 8 meravi-
glia - dice Daniela Patriarcs
organizzatrice com il giormali-
sta Davide Di Corato di corsi di
aueiina rtaliana per stramieri -
gli chef giapponesi si sono pas-
sati la wooe, v lup.n wenire
tuttl a Damo per 1] primo ciclo
di lezionis,

Adriano Velli

Gnocehi all'ossolana, pasta con patate, cingbiale ai profumi alpini e torta di pane e latte
Queste alcune delle «delizie- che banno conquistato i nipponici durante la «leziones domese

| tunchi giappores durzante un sapproccos oon | prodosti gastronomic ncstrani




