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[l giapponese rimasto

a cucinare nella foresta

L ritorno di Yoshibiro Nawisara, numero 1 dei fornelli che
imparo il mestiere in lialia. Per poi, alla fine; aprire a Tokio un
ristorante stellato che rielabora gli elementi della natura

Paolo Marchi

W Da questa mattina a mar-
tedi sera, al Milano Conven-
tion Centre di via Gattamela-
ta, settima edizione di Identi-
ta Golose, congresso interna-
zionaledicucinae pasticceria
d'autore. Tra la sessantina di
relatori, uno & arrivato da
Giappone, un ritorno quello
diYoshihiro Narisawa, specia-
le perché per I'evento & una
novita e per Milano in fondo
pure perché la prima volta
che vold da noi non era anco-
ra il Narisawa stellare.
Nel19921avord perunanno
da Ezio Santin; chef e patron
dell’Antica Osteria del Ponte
alla Cassinetta di Lugagnano
vicino Abbiategrasso. Nari-
sawatornatrail Parcodel Tici-
no e il Duomo quande si avvi-
cinaal42° compleanno (& na-
tol’11 aprile 1969), siaperuna
cenaprivata proprio alla Cas-
sinetta sia per tenere una le-
zione domani a Identita, do-
po Massimo Bottura e Niko

Romito, prima di Gennaro

Esposito e Paul Liebrandt, un
inglese che ha trovato la sua
America a New York.

Sono migliaia i giapponesi
chepassanoperlenostre cuci-
ne, un movimento importan-
te perché diventanonostriam-
basciatori, un flusso di cui
non sempre i nostri ammini-
stratori hanno reale cono-
scenza. Era a Milano, olire
vent'anni fa anche il brasilia-
no Alex Atala, in un locale in
zona Solferino, mediocre pe-

rotanto danon citarlonel cur-
riculum, Atala oggi numero 1
in Sud America per la classifi-
ca dei 50 Best S.Pellegrino co-
sl come Narisawa lo & del-
I'Asia.

Se lo ricorda bene Santin:

-«Quelli bravi li noti subito e

non li scordi piti. Lui arrivava
gi& forte di un servizio da Gi-
rardet vicino Losanna, impo-
stazione francese perché il
mio fu il solo locale italiano
dovelavoro, poitomnoinFran-
cia prima del ritorno in pa-
tria». Oggianni a studiare alta
cucina. Semnpre Santin: «Il ve-
ro cuoco, quello bravo per
davvero,loriconoscidallama-
nualita, da come impugna un
coltello, dacome puliscegliin-
gredienti, da come ascolta, da
quanto guarda e prende nota.
Digiapponesidamenesaran-
no passati almeno duecento,
una dozzina avevano un toc-
co in piti e due erano proprio
fuori dal comune». Curiosa-
mente si chiamano entrambi
Yoshihiro, ma le loro storie
avrebbero preso chine diver-
ser «L'altro Yoshi torno in
Giappone, a Tokyo, apriil suo
ristorante, ma un giormo morl
suo fratello, al quale la fami-
glia aveva affidato 1'azienda
di famiglia, che cosi passd a
Iui». Senza gioia alcuna.
Narisawa invece prima apri
aOdawara, citta dimareasud
di Tokyo, e sette anni dopo,
nel2003, sitrasferiscenellaca-
pitale, nel distretto diAoyama
e presenta Les Créations de
Narisawa. Le creazionidiNa-

risawa perché la sua cucina
nonénéstrettamente giappo-
nese, manemmeno occiden-
tale, la sintesi tra la natura, i
tempi ele anime del Paese del
Sol Levante e tutto quello che
ha appreso in otto anni di ga-
vetta europea.

Motoredellacontinuaricer-
ca di Narisawa & la Natura at-
traverso cinque temi ben pre-
cisi: Terra, Acqua, Fuoco, Car-
bone e Foresta. Ma anche
scandendo riti e ritmi del Ca-
lendario delle festivita nazio-
nalididove énato, vive elavo-
ra: «L'uomo non dovrebbe li-
mitarsi a consumare un piat-
to, ma dovrebbe assorbire la
vita stessaracchiusain quello
che viene proposto. Nel mio
Paese c’&1'abitudine di senti-
re il passaggio del tempo che
cambiadal colore e dall’aspet-
to dei fiori e dei prati, dal cin-
guettio degli uccelli, dal soffio
del vento, dalle fasi lunari, e
lasciandosi trasportare, con-
templare la gioia delle quat-
tro stagioni. Stando immersi
nellanatura, se ne puo coglie-
relanascita, il pienorigoglioe
i suoi lasciti. Ogni momento
ha la sua bellezza, e a questa
bellezza & legato un senso di
malinconia. 1 giapponesi ri-
tengono che in tutte le cose ci
siaunadivinita, echesidebba
proteggere lo spirito di questi
elementi. Inoltre questo pae-
saggio naturale, una volta uc-
ciso dall’'uomo, rivive un’al-
tra volta in ogni piatto». Da
qui la grandezza della cucina
di Narisawa.
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