
Il ristorante dell'amore ritrovato 
di Ito Ogawa

Ito Ogawa è una scrittrice giapponese che con il suo libro 

di esordio ha ottenuto un enorme successo di critica e di 

pubblico, con centinaia di migliaia di copie vendute. Nella 

sua opera esprime un amore viscerale per la cucina, che

non è soltanto quella tradizionale giapponese, ma proviene 

da tutto il mondo. La sua passione si riflette anche nel suo 

sito web, purtroppo solo in giapponese, dove propone ogni 

giorno ricette molto originali. Abbiamo avuto occasione di 

incontrarla per la presentazione del suo libro a Roma, e ne è 

scaturita una piacevole conversazione. Siamo subito andati 

al “nocciolo della questione”, cioè al motivo di questo suo 

grande interesse per la cucina: «Il cibo e la cucina sono una 

parte di me, li considero come elementi imprescindibili 

della mia vita. Non riesco a parlare direttamente dei miei 

sentimenti nei confronti degli altri, quindi, per manifestare 

le mie emozioni, molto spesso preferisco mettermi ai 

fornelli per le persone che amo, perché per me cucinare è 

un po’ come scrivere una lettera. Questo si riflette anche 

nel mio libro, in cui la protagonista e altri personaggi del 

romanzo hanno la mia stessa difficoltà e la cucina viene 

in loro aiuto». I piatti descritti nel libro non appartengono 

a una gastronomia giapponese classica, ma piuttosto a 

un mix di suggestioni internazionali con un approccio al 

cibo globale e locale insieme, che dà spazio alla bontà, al 

gusto e alla naturalezza degli ingredienti, qualunque sia 

la loro provenienza. Ma è questa la tendenza che segue 

il Giappone in cucina oggi? «In effetti, in Giappone c’è 

questa tendenza, sia nei ristoranti, sia nelle case private. 

Io stessa mi cimento in questi mix in cui, ad esempio, si 

può mangiare un antipasto italiano, passare a un piatto

cinese e finire con una pietanza francese. Quindi c’è questa 

idea di creare ricette che comunque si avvicinino allo 

stile gastronomico giapponese, stabilendo un’unione tra

la tradizione nipponica e le varie cucine del mondo. Per 

fare un esempio, ultimamente si usa moltissimo l’olio di 

oliva. Un tempo in Giappone non lo avevamo, ma oggi 

viene importato in maniera massiccia e molto spesso si 

prova a condire alimenti come il tofu, invece che con la 

salsa di soia, con l’olio di oliva, e si è scoperto che il gusto 

si abbina molto bene. È qualcosa di nuovo che consente di 

coniugare un alimento tradizionale come il tofu all’olio di 

oliva tipicamente italiano, quindi occidentale». Negli ultimi 

anni, sia al cinema, sia in letteratura, proliferano le storie 

di donne in crisi che cercano di risolvere i loro problemi 

attraverso il cibo. Oltre al libro della Ogawa possiamo

citare Chocolat con Juliette Binoche e Johnny Depp e 

Mangia, prega, ama di Elizabeth Gilbert, che è poi arrivato 

al cinema con Julia Roberts. Anche in Giappone sono molti 

gli esempi, come i film Kamome Shokudo ("Ristorante Il 

Gabbiano") di Naoko Ogigami e Shiawase no Kaori ("Sapore 

di Felicità") di Mitsuhiro Mihara. Ma qual è il motivo del 

successo di questo che sta diventando un vero e proprio

sottogenere sia letterario, sia cinematografico? «Non so 

cosa succede nel resto del mondo, però posso parlare 

per quanto mi riguarda e un po’ per quello che avviene in 

Giappone. Negli ultimi 10 anni si è verificata una maggiore 

attenzione nei confronti della cucina, che deve essere 

il più possibile naturale. Problemi come l’inquinamento 

hanno provocato anche casi di avvelenamento da cibo, 

quindi c’è una maggiore attenzione e una riscoperta degli 

ingredienti naturali. Per questo la gastronomia è diventata 

protagonista di tanti romanzi e film in Giappone».

Neri Pozza - pagg. 191 - € 15,00
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Il professore di desiderio 
di Philip Roth 

Può la ricerca della soddisfazione del desiderio sessuale 

condurre alla felicità? Il professore, David Kepesh, esplora 

tale domanda e le sue implicazioni in questo romanzo arguto 

ed erudito. Una ricerca che lo condurrà in luoghi lontani 

come l'Europa e l'Estremo Oriente, per scoprire, poi, che la 

felicità è molto più vicina di quanto ci si aspetti. Philip Roth 

è uno dei più grandi autori della letteratura americana ed è 

l'unico scrittore vivente la cui opera viene pubblicata in forma 

completa e definitiva dalla Library of America. 

Einaudi - pagg. 234 - € 12,00 

New York 
di Miles Hyman e Vincent Rea 

Scoprite New York come non l'avete mai vista. Che siate 

appassionati di architettura, rock, cinema o luoghi trendy, 

gli itinerari descritti in questa guida vi propongono un volto 

tutto nuovo della città. Dai negozi vintage di Manhattan alle 

comunità etniche del Queens, passando per i cottage sulle 

rive dell'Hudson, questi percorsi vi guidano alla scoperta di 

quartieri ancora inesplorati. Scorrendo le illustrazioni originali, 

la Grande Mela si svela in tutta la sua diversità, poetica e 

umana, lontano dai cliché della grande città anonima. 

EDT - pagg. 176 - € 16,50 

Mozambico - di Francesca Guazzo, 

Gianni Bauce e Stefano Pesarelli 

Uno strumento preciso ed esaustivo per visitare questo 

straordinario Paese africano, tra onde oceaniche che si 

infrangono su spiagge di candida sabbia e torri secolari 

di fari che accarezzano la superficie dell'acqua con i loro 

fasci di luce, guidando i natanti sulle vie sicure del mare. E 

ancora, delfini che guizzano giocherellando tra i dhow dei 

pescatori, uccelli marini che volano radenti sul mare e pinne 

sinistre di squali che solcano i flutti. Tutto questo e altro 

ancora potrete scoprire in Mozambico, un Paese che si riapre 

al turismo dopo gli anni bui della guerra, per mostrare al 

mondo le sue innumerevoli bellezze naturali. 

Polaris - pagg. 508 - € 29,00 

Luoghi dell'abbandono 
di Sylvain e David Margaine 

Partite alla ricerca della location in cui fu girato L'esercito delle 12 scimmie, del luogo di 

origine di Michael Jackson, diventato ormai una città fantasma, di chiese sconsacrate, 

di castelli dimenticati, di stazioni ferroviarie, di prigioni o di ospedali psichiatrici ormai 

chiusi. Da 10 anni, gli autori girano il mondo alla ricerca di questi luoghi abbandonati 

da tutti. Un eccezionale reportage fotografico fino ad ora senza uguali. 

Jonglez - pagg. 254 - € 35,00 

Le isole degli 
schiavi 
di Thorkild Hansen 

In pochi sanno che le Isole 
Vergini Americane, prima 
di venire acquistate dagli 
Stati Uniti, appartenevano 
alla Danimarca con il nome 
di Indie Occidentali Danesi. 
L'autore racconta questo 
periodo poco noto con un 
libro a metà tra il romanzo 
e il documento storico. Due 
secoli raccontati attraverso le 
vicende dei loro protagonisti: 
dai primi avventurieri in 
cerca di fortuna, come 
quell'Iversen, figlio di fornaio, 
vero iniziatore della tratta 
degli schiavi all'insegna di 
"lavoro, preghiera e castigo", 
a Kong Juni, la "grande anima" 
della prima ribellione degli 
africani, a Samuel Hector, il 
magnetico leader creolo. Con 
passione etica, Hansen riporta 
alla luce un passato rimosso. 
Iperborea - pagg. 555 - € 19,50 
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