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? La

‘| gastronomia

alla citta:

da un tocco
internazionale

'F'arriva anche la
cucina
glapponese

n s

S'annuncia come un evento rappre-
sentativo dell’attenzione della citta verso
- nuovi stimoli, di cui sifa un gran parlare
- inquesti giorni: s'insegue il Giappone, in

| questo caso, I'ultima tendenza in fatto di

- glamour, atmosfere minimaliste e distil-
- lati di pensiero. Segnale tangibile di una
- Catania che dopo aver rianimato con la
- sua movida il centro storico, affina il gu-

'Latu mirando a un intrattenimento che sia

| all'altezza delle grandi capitali europee.
(Gia In citta si mangia spagnolo, messica-
no, cines:, libanese, tunisine, pakistano,
indiano, cingalese, turco, Senza dire che

“dal panettiere va a ruba il pane arabo,

E domani, in guesto contesto con am-
bizioni metropolitane almeno per quan-
to riguarda la gastronomia, si celebra I'a-
pertura di un locale che crea atmosfere
degne di Bret Eston Ellis o di Tom Wolfie,

dove gustare wmore than sushis, non solo
- sushi - involtini di pesce crudo, avvolti in
una foglia di alga di color nero - ma tutte
-.'_Ie ricche varjeta «Sappari», come | giap-

ponesi definiscono la propria cux:h:L pu-
lita, ordinata, leggera. I

«Martedi non si tratterd di un'inangu-
razione, madi un'apertura-spieganoRos-
sella Pezzino e Barbara Fait, gourmetper
passione e imprenditrici per tradizione,
che apriranno I'Oxidiana, in via Conte
Ruggero. - [l locale apre alla citta, a tutta
la citta, per cui non abbiamo voluto un'i-
naugurazione a invitis,

Quattrocuochi giapponesi, unodei qua-
li (mister Okamura) ha gestito una cate
na di ristoranti in Giappon# nei quali &
rano clienti abituali ministri, spontivl,
personaggl del mondo dello spettacolo.
Ambiente minimalista ricercato, creato
dal’'architetto Agnese Mazzei. Un sushi
bar circolare che servird cocktail -
pagnati, secondo |'usanza che spopola:
Milano, da centrifugati freschi difruttae
verdura, offrendoanche gli originali saké
cocktail per la consuetudine dell'aperiti-
vo di megzzogiorno. Una buona eccasipne
per lanciare anche a Catania I'aperitivo

pre-dinner. Del servizio ai tavoli si occu-
peranno una giapponese, una filippina
che studia lingue e una catanese che ha
lavorato al Majestic di Londra, abbiglia-
tecon grembiuli lunghi finoai piediinsti-
lemitteleuropeo, inmodo di offrire un’ac-
coglienza multilingue agli stranieri.
Certo, inlocalidel generenonsitroverd
la caponata e bisognerd prendere confi-
denza con altri piatti: oltre al sushi (di
gamberi, di calamari, di polipo crudo o
scottato, di tonno, di anguilla, di pinna
gialla, di salmone, di spombro, di orata),
tempura in tutte le variaziond (anche ve-
gatale) e sashimi (di tonno, di ventresca
ditonno, di pesce bianco del giorno, di pin-
na gialla con alga nori, di riced, di pesce
spada, di calamari, di Chirizukuri - poli-
po molto sottile -, di alici). Curati gli an-
tipasti e, ancora, piatti speciali su ordi-
nazione che vengono preparati dai cuo-
chidirettamente sul tavoloin pentole glap-
ponesi per un originale rito mondano.
Sempre inseguendo il Giappone e le me-

Anche Catania scoprira il gusto
raffinato della cucina giapponese:
pesce crudo ma non solo in
un'atmosfera minimalista

tropoll europee, si servira uno dei piatti
che sta andando per la maggiore in am-
hito continentale: i rolls, qui proposti in
una ventina di varieta, dal cetriolo al ra-
dicchio in salamoia, dalle uova di salmo-
ne al polipo fritto.

«llmenu-spiega Rossella Pezzino-vuo-
le unire la tradizione della cueina giap-
ponesealla sperimentazione, Non solo pe-
sce crudo, ma la completa gamma della
cucina giapponeseche prevedeanche ver-
dirae carne, pilt alcune fustoni con altre
cucineg, come ad esempio il tiramis, la
creme brulée e il gelatc al té verdes,

Precisa con un elegante sorriso Barba-
ra Fait: «Non si tratterd di un locale for-
male o ingessato, I'intento di tutti & quel-
lo di coniugare la ricercatezza minimali-
sta dell'arredamento ad un'accoglienza
calda e friendly». Non sard un caso se 1a
spada dei Samurai si chiama Katana, co-
me la cittd che sta scoprendo un nuovo
modo di lavorare, e di «frequentares,

‘Ottavio Cappellani
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