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i ghomalisti, invitati dal con-

generale del Giappone a Milano

igemi [omor per fare il punto sulla
sicurezza del cibo giapponese in Italia,
hanno letto che gli addeni al consolamo
avrebbens assagmiato per primi e davant
a tusti i sushi e § sashimi del rinfresco,
il pensiero & corso, irmesistibilmente
€ un po’ comicamente alla vocazio-
ne nipponica al suicidio ononevole.
Im effert. perd, se non al suicdio sono
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quantomeno makinoonic i ristorator di
CUiTia iappoTese, Costrett a fane fronie a
un fuggl fuggi di cliemi: dal 20 al 50 per
CETitD i meeno, secondo gl stessd teolar.
E un‘inversione di tendenza? Sta venendo
mens tra gl italiand, dalle Dolomi alle
Madonie, la passione indiscriminaia per
la cucina di pesce e, in particolane negli
ultimi anmni, per il cadod

Un po' di epurazione non pud fane
che bene secondo quella decina di soc

ﬁwu*l?

:.ﬁw

[FRRL



Q S0l

Emﬁmmu ASSAG

I' ‘““""’E"ﬂfﬂmﬁmm
Zero, Milano
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i ormraicechi
“Eh”‘“ﬂ‘mm
che lo spago di mezzancite. Lamoda
sta passando’? Vedere articolo sotto.
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splo sogce nfanti Per gl ol
&, main tempus, Perl puristi

Lin tevrpo, § pesoe amiena in tavola
in isclarmento, Magar £0n LNa Costa
i saie. P lo hanno scoperto: ecco
Wioca... Curiosita per anvventueost

)
Tel. 0717360297

LEGENDA B successo crescente B stnlile & in cale

dell’Aing. 'Associazione italiana ristoravori
glapponesi di Milano (Ristoratonigiap-
ponesiit), che si sono dati un marchio
e un codice disciplinane per w'rtula

vt ok iontigioos plape
pomese, di metodi di . esthedi
presentazione tradizionali. prendendo le
istanze da quei bocali (nella sola Milano
oltre 280, 2 Roma un centinaio cinca) che
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del pesce fapanese style, o che sona
flisimvoltamente passati dalle specialita
cinesi al amilsushi. Anche a Roma si

mossi con Passodiazione per il sushi BT
con lo scopo di dspondene alle domande
pmmuumlamrmﬂm

giapponese in ltalia dopo Fincdente di
Fulushima. Primes: il pesce & acqui
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sul mercato italiane. Secondo: soda, salsa
di soia, risn, ace1n, birma sono prodotti da
aziende giapponesi che da tempo hanno
eoltivazioni e stabilimenti in Europa.
Terzo: alghe e miso, quando finiranno le
antuali soone in MagaEzing, arriveranno
ciagli Seati Uniti, Infine, aloune specialith
non reperibili altmove, come i taglioling,
saranno eliminate dal memu



SPAGHETTI RISOTTATI
COMN FRUTTI Di MARE
Lorenzo

Forte dei Marmi [Lu)
risterantelonirizo. com

di liveflo Fallanme per I'Anisakis, linsidio-
50 parassita che abita aloune spedie intiche,
oggetto in febbraio di una dircolare del
ministero della Sahue, seguita da comve-

Il timore & che l'allarme ora possa
contagiare tutti quelli che fino all'alro
gomo mettevano |'universo marino al
vertice della bontd, defla sicureeza e della

I Langosteria 10 Osteria del Gran \
FOMERGTISIOTENLE, Milano Milano Marittima [Ra) -
lanigosteria 10, if osteriadelgranfritto. com ._
& Coma in sala
O ==t La pulizia del
OLIVE ALL"ASCOLANA FOIE GRAS AL DATTERO i
Roma AL MANDARING
acquolinaroma. it Pascucai al Porticciolo
Fiunticing
pazcuccialporticeiolo. com
Ma peri crudivori di pinne e conchiglie  gnd sulla sicurezza del oudo organizzati  salute alimentare. Uin innamoramento
i problemi nan sono finiti. Lattenzione un po’ dovungue da consorzi di cuochi COMUNGgUE piuttosio recente, il nostro,
non deve riguardare solo i pesd nipponi- e ristoratori, Ed & salito alla ribalta anche visto che, benché circondati da quasi
d. Questa volta anche il Mediterranec @ 'Opisthorchis, insidioso parassita del 8 mila chilometsi di coste, fina agli anni
sull taveslo deghi imputati: & infart, salito pesce dacqua doloe. Novanta non siamo stati un popolo di

irtiofagi. Onto chili all'anno a cranio erano
il nostro modesto consumo di crociera.
Poi sono amivati gli omega 3, e non &
pill stato possibile uscire a cena con gli
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orver 40 senza essere costrett al salmone
ballito, né invitare le signore a cena
senza che ordinassero la spigola al sale,
o crescere un barmbino privandolo diun
naselling al vapore almend una volta alla
settimana. Gl allevament, il surgelao,
lo sfilettato, I'ebeganza miniaturizzata e
digtetica dei boooondni nipponic hanno
farno il reseo: siamo passati a 23 chili da
|pesce a testa.

Monostante le moove fobie. si pub
comungue scommetiere che uno dei

bmlahmnmn pits affollat di Slow fish I,'m
il calendario degli
sard Te lo do io if crudo, uﬁg
tendenza, fschia di swonare pl]:l-‘Ell‘ﬂ.
Lansa crescente dei clienti & fotografa-
i dal parallelo sumento delle peschenie
convertite in ristoranti: wt vogliono
controllare di persona b che metiono
in booca. «Eppure, il rischio insito nella
came € nel pesce crudi non & aumen-
tao in percentuabes sostient Valentina
Tepedino, veterinaria specializzata in

igiene ¢ patologia delle specie acquatiche.
diretrice del periodico Eurafichmarket,
{carina oltre che autorevole, visto dhe &
anche la protagonista di Chele, il fumeno
educative di Gamberetto, il periodico per
ragazzi di Gambero rosso). =Semplice-
mentes prosegue l'esperta «5e ne mangia
miclte di pids, Oltre alla specie, che pure
& significativa, conta larea geografica di
provenienza il pesce comsuma alero pesce
ed & da [ che arrivano le karves.

Ceerno, la lista 2 codice nosso stilata dalle
asl fa impressione: il rischio Anisakis
non rguarda solo il onno e lo spada,
come qualcuno ancora crede, ma anche
pesce saiabola, lampuga, rana pescatrice,
sardina, acduga, sgombeo, annga, nasel-
I, merduzzo, molluschi e cefalopodi.
Insomma, quasi with, sDifenderss perd
& semplices spiega Tepedino scome da

AMETMO Commumitanio, basta pomane
to il prodotio a -20 gradi e lasciarvelo
per almeno 214 ores,

A questo proposito, & bene eliminare
la confusione tra abbatiuto, muow pa-
rola magica per il pesce crudo sempre
pits pronunciata dagli chef, surgelaio e
congelato, Labbattitore & un’apparec-
chiatura professionale ¢ costosa che in
tempi brevissimi porta a roeno 40 gradi
il cucre del prodotio senza intaccarme
le molecole, conservandone cosl inatt
SAPONE ¢ Proprietd nutritive. MNiente a
che vedere con il rsultato di un freezer
casalingo. | surgelato, poi, & commierca-
lizzary conferionats, mentre il semplice
congelato, che & diverso, pud anche essere
wenduto shuso ¢ va segnalato come tale

A SLOW FISH

UNA PESCA LUNGA

QUATTROGIORNI

Il Meditemanen e | pescaton

sona il terma della quinta

edizione di Slow fish, In scena

a Genova dal 27 al 30 maggio,

cormvegnl, incontr, laborator

e Tutti in cambusat Incontri con | pescautort i nostra Po

Ectol percorso suggeitn Le preparazioni che, 3 fing gimsta, Tee veberani, acoompagneti da Elisa

da s Panoraman, HipESCALDN EMpSTRAEAN0 & Doet, b R, codmstrice di Mermone dacqua,
Raccontate ed eseguite racooniang 1 wita del pescaton
dlai protagonisti stessl lungown fiume ancon pulto e ioo.

150 | 2aige s




EXTRAl

sHo fano ke proves dice Paco
Durazzano, chef di Zero, unc
dei pits ecetiici e affidabili bocali
di cucina gapponcse aeativadi |
Milano. «] gamberi pescati la |
notic a Mazara del Vallo amano |
dopo dnque ore di aereo con la |
testa gid nera. Andrebbero messi |,
immediatamente nella catena del ‘.,'
freddo. ma allora sarei obbligato
4 indicarli come prodotti congelatis,
Una soluzione potrebbe essere 1a frase: <k
stabo trattato ai sendd del regolamento co-
rLitano n. 853 del 2004, Francarmente
poco appetitoso per chi impazrisce alla
sola idea del pesce freschissimo.
A questo proposito, ecco aloune pre-
cisazioni sulla salubrith della tanto
declamata «pesca locales, Dove effettiva-
mende viene pescato il pesce? Per quanto
DEMIPD £ CONME & SLALD COnSErvalo prima
dellarrivo in banchina? In una cassetta
calata in mare, magari a temperatura
salentina? Tra non molto, forse doved
essere indicata la data della pesca. come
pﬂhdq}mm:tdlcm:hplhm
& resistenze i

mhuh Per Valentina Tepedino il pesca
mdmhr:ilu}m:dhmuuuﬂm
imiprenditone, creando delle e
e un marchio di qualiti del prodouo
italiano come avviene con Label rouge
in Franda. Un'idea che potrebbe far
storcere il naso ai puristi della freschezza
sicura, i quali sanno che anche la pulizia
diel pesce esige cantele vicine a quelle di
una sala operatoria. Lo sanno bene da
Le Bernardin, a New York, il migliore

9 MBI

ristarante di pesce d'America e forse del
mondo, dove nello spazio di lavoro
dello squamatore ognd gloma le pareti
VETgono ricoperte con una pellicola,
sostituita a fine tumo.

Ma perché rendere complicate le
cose sernplici? Anisakis e Opisthorchis
defungono in cotara. Quindi: o & fun
atto di fede nel confronti di rissoranon
e pescivendoli, € ce ne sono di provata
onestd, o si punta pacificamente sulle
eccellenti ricette della radizione medi-
terranea che comtemplano la cottura:
fritto, zuppe, grighate, canoocio, sacr,
aAcquapazzra...

i 30 MAGGHD)
Pesce alla checa in verticale Mangiamaoll tutti!
i allevamenio o pescata? Congelato o fresco? Un Deguetazions-provocazione-gioon con pesc
Ret e waslurtare: e e o Sapone con aagsi a grave rischic o estingions: sushi df tonna mossa,
competi, Guidat) da Yol Tokayoshi, secondo campacio o spada, sabmne selvagsio
cuocn AMCsders La fancescana d Modera,

29 MAGED

Evento speciale

Carvoll a menera. Massedarione nitturale
Creata oa un gropd oi el delUnkersits
di scienze gastronomache o PollEngs, rastomma
il roko cella Fiera in una grande tavola.

Aoguario

1 gramdi marmmifer del man raccontati
da Giseppe Notarbariolo di Sciar,
presidenie del Tethys research institute
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Bollicine col crudo,
strutturati peril risotto

ol Brumo Viespa

Mangiare il pesce con vind mssD qualche volta
i pust & gl chef azzardano gl acoostamenti
pil spevicolati: pamdossalmente, andhe a
miid awiso, per cert] platti meglio un ving
decizo che non gualooss che
o Sa né came né pesce. Senra
Esagerare, un buon Pinot nem
[P seenein abshinarrenti diversi.
b La regola che vuole il pesce
arcompagnate daibisnchiresta molto solida
Anche qui, & questions di gusti. Molti per il
eruda di pesce comsigliano vird
areraticl Alfri, visto che si sta
ailliniricy el Pt Supgerirong
le bolkcing. & questo proposito,
5 pud scegliers tra FArna Mada
Clernenti di Maurizio Zanella (consiglato
anche per la tagliata di tonno), gl spumant
secrhi i Vittorio Morett e, su tutt'sbtro fromba i
Perlé neso Extea beut o Luneli.

one. | (Cetuttaviachi suggersce e
oy e | bolicine per il pasto intero i
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pubacrontentase anche gl armant] di vecchie
annate Perinsott ele paste ascutte con il pe-
508, gl 5 pudh passavea vini
sinutturati Chivuole spen-
dere un po pud soeglieve i
Terme Alte di Livio Felluga
oppure i Trebbisno d'bn ezod Valentind (ma
o ke taghatolbe i e o rmane ¢ chi preferisce
il G cle Gand della Scodea).

Vanna bentssimo dappertutto gli ecoel-
lenti vini di Fiobertn Arestmi ¢
sarebbi molts intrigante fae
i confronto su piatti diversi

soeghietea placene una delle ultime 10 annate,




