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Perché le nostre verdure italiane
sono cosi buone?
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Sostenere 1'Italia durante la pandemia
con le nostre verdure d’eccellenza.
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Dove si trova Yakage?
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Questa & la domanda piu comune che ci viene rivolta per
prima dalla maggior parte delle persone. Anche le persone
della prefettura di Okayama a volte chiedono: «Dove si trova
esattamente?>» Yakage € un piccolo borgo di circa 13.000
abitanti situato nella parte sud-occidentale della prefettura di
Okayama. Benedetto dal sole abbondante e da ruscelli limpidi, &
un satoyama (un villaggio vicino alle montagne) noto per i suoi
deliziosi ortaggi e frutti. Sebbene non sia molto conosciuto, durante
il periodo Edo fiori come citta di posta lungo |'antica strada Sanyo,
ospitando signori feudali e i loro cortei diretti a Edo. Tra le tante
citta di posta in Giappone, Yakage € I'unica in cui si trovano ancora
Honijin (locanda ufficiale per i signori feudali) e Waki-Honjin
(locanda secondaria). Inoltre, esiste un documento storico che
testimonia il soggiorno a Yakage della Principessa Atsuhime,

durante il suo viaggio a Edo per il matrimonio.
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Rinascita della storica citta di posta
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Dopo la guerra, l'insieme delle antiche case tradizionali
dell'epoca era stato abbandonato in condizioni quasi di
rovina. Tuttavia, una decina di anni fa, ogni edificio & stato
ristrutturato e riutilizzato come negozio o struttura ricettiva,
portando alla straordinaria rinascita del paesaggio urbano
dell'epoca Edo. Questo progetto di rigenerazione urbana ha
attirato molta attenzione come caso di successo per la
rivitalizzazione regionale ed ¢& stato ufficialmente designato
come Distretto di Conservazione per gli Edifici Storici di

Importanza Tradizionale.

Host Town della squadra Olimpica italiana

Nel 2018, il paese & stato riconosciuto come primo "Albergo
Diffuso Town" del Giappone dall'Associazione Italiana Albergo
Diffuso, che promuove l'idea di rivitalizzare intere citta attraverso
strutture ricettive diffuse. Grazie a questo legame con ['ltalia, il
paese & stato selezionato come Host Town per la squadra italiana

durante i Giochi Olimpici e Paralimpici di Tokyo 2020.
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Tuttavia, a causa della pandemia di COVID-19, tutti gli eventi di
scambio previsti con la squadra italiana sono stati purtroppo
cancellati. Anche se non potevamo andare a Tokyo per tifare di
persona, né invitare gli atleti a Yakage, ci siamo chiesti se ci fosse
un modo per sostenere gli sportivi italiani da lontano.

£ cosi che & nata I'idea di sostenerli con qualcosa di speciale: le
deliziose verdure di Yakage.
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Al grido di «Forza Italia!», abbiamo inviato pomodori, asparagi,
cipolle e altre verdure d'eccellenza agli atleti italiani in ritiro presso il
centro sportivo di Tokorozawa. Abbiamo Inoltre preparato per loro
piatti speciali come risotti e creme, in grado di esaltare al massimo il
gusto autentico delle verdure. | piatti hanno ricevuto grandi
apprezzamenti dagli atleti, che hanno commentato entusiasti:
«Ha proprio il sapore della cucina di mammal> e «Si sente tutto il
gusto delle verdure!>. Dal ritiro sono poi usciti numerosi medagliati.
Il fatto che le verdure coltivate con passione dagli agricoltori locali,
espressione dell'accoglienza radicata nella tradizione della citta,
abbiano sostenuto gli atleti italiani anche a tavola, & stato fonte di

grande orgoglio e motivazione per tutti i produttori della zona.
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Allora dai, coltiviamo verdure italiane!
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Con il desiderio di mettere a frutto questa preziosa esperienza
per rivitalizzare |'agricoltura locale, il Centro Agricolo JA di
Yakage, i produttori e il comune hanno unito le loro forze dando vita,
nel 2022, subito dopo i Giochi, al "Progetto Verdure ltaliane di
Yakage". Nonostante fosse la prima volta che ci cimentavamo nella
coltivazione di verdure italiane, grazie al clima mite, alle numerose
giornate di sole, al caratteristico sbalzo termico tipico delle zone
collinari, al terreno fertile e ai limpidi corsi d'acqua abitati da

lucciole, fin dal primo anno la crescita delle coltivazioni & stata

ottimale, consentendo immediatamente l'avvio delle prime vendite.
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“Shujiro Takatsuki
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La prima volta che visitai il suo campo, Takatsuki mi parld

con gli occhi pieni di curiosita, come un bambino.

«Hai qualche verdura interessante da
consigliarmi?>»

Ripensandoci, credo che sia stata quella domanda a
ispirarmi il progetto delle verdure italiane. Rispettato
rappresentante della cooperativa agricola, Takatsuki, con la
sua esperienza agricola, si offri subito di coltivarle.

Nato a Yakage nel 1950 in una famiglia di agricoltori, nella
sua vita ha coltivato riso, grano e paglia per tatami, oltre ad
aver allevato bachi da seta e mucche da latte. Ha fatto un
po' di tutto. Negli anni '60, con I'introduzione da parte del
governo giapponese del Piano di Raddoppio del Reddito,
suo padre inizid a lavorare fuori casa, e il resto della
famiglia dovette iniziare a occuparsi a tempo pieno dei
campi. Gli dicevano che lo studio non importava, e ogni
volta che scappava via di nascosto per andare a giocare,
veniva riportato indietro con la forza.

Nonostante questo non odiava il lavoro nei campi, perché
era cresciuto apprezzando la ricchezza della terra.
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«Essendo una famiglia agricola spendevamo poco per
il cibo: scambiando verdure ottenevamo quasi tutti i beni
alimentari». D'altra, Takatsuki conosceva le difficolta
dell’agricoltura e di suo padre. Cosi, dopo il diploma, cerco
un lavoro piu stabile in una fabbrica d’acciaio a Kurashiki.
Successivamente, si sposd e mise su famiglia, ma il desiderio di
tornare all'agricoltura non lo abbandond mai. A 59 anni inizid
a coltivare riso, senza aspettare la pensione. Poi fece il grande
salto: lascié il lavoro e diventd agricoltore a tempo pieno, ma
coltivare solo con la moglie si riveld piu duro del previsto.
Fu allora che nacque I'idea dell'agricoltura collettiva. La
proposta, inserita nella richiesta ufficiale per diventare
un agricoltore certificato, venne approvata. 60 famiglie da
tre comunita locali si unirono, e nel 2013 fondarono una
cooperativa agricola. Iniziarono con 10 ettari di riso, poi
aggiunsero le cipolle, grazie al sostegno della prefettura.
Divennero noti in tutto il Giappone occidentale come
un’organizzazione agricola di successo. Oggi coltivano riso,
cavoli e cipolle tutto I’anno.

Nonostante il lavoro sia gia molto, Takatsuki e sua moglie
coltivano anche crisantemi, fiori larkspur, cavolfiori, fagioli
alati e broccolo romanesco...insomma, di tutto e di piu!
L'idea di vedere i clienti sorpresi e felici di trovare queste
verdure al mercato & cid che li motiva a lanciarsi in queste
sfide.

«Mi piace sempre provare nuove cose»

dice Takatsuki con orgoglio, mentre accanto a lui sua moglie,
con un tono pacato, aggiunge:

«Ogni volta che mio marito “prova” qualcosa di nuovo, il mio
lavoro raddoppia! »

Le verdure italiane coltivate da Takatsuki sono numerose. In
inverno, si comincia con il cavolo nero, seguito dalla
catalogna, finocchio, radicchio e puntarella, mentre in estate
coltivano pomodori e melanzane italiane. Tutte hanno avuto
successo, ma il finocchio ¢ il suo orgoglio. | bulbi sono tondi,
freschi e aromatici, con qualita pari a quella italiana.

All’inizio pensavo avesse incontrato difficolta con le verdure
italiane, ma Takatsuki sorprende: «eh? Quali difficolta?>

Poi riflette: «Le melanzane. ... se solo riuscissi a far crescere lo
stesso numero di frutti su ogni pianta! | pomodori poi, se li
lasci sulla pianta continuano a maturare anche in inverno.
Forse & grazie alla polpa dura? Chissa se c’€ modo per sfruttare
queste caratteristiche. Ah, e poi... sarebbe fantastico riuscire
a produrre il radicchio trevigiano anche ad Okayamal>»
Takatsuki guarda sempre avanti.

«Ah, ce I’ho! In realta c’é stata una grande difficolta con le
verdure italiane!»

«Lo sapevo! Sentiamo!»

«Ricordarsi i nomi delle verdure! Ancora oggi faccio fatica a
ricordarli tutti!>»

Anche sfide e fallimenti diventano per Takatsuki un gioco
affrontato con passione. E questo che lo rende il miglior

tuttofare di Yakage.
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La tenacia di chi coltiva genera ortaggi altrettanto tenaci.
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La cima di rapa & un ortaggio tipico del Sud Italia: in italiano
significa la “punta” (il fiore) della rapa. Saltata in padella con alici
e poi mescolata alla pasta, & regina della cucina invernale. La
cima di rapa coltivata dal signor Ejiri conquista ogni chef. Com’e
possibile che sia cosi buona? Alle spalle c’erano gia grandi
competenze nella produzione di nanohana (ortaggio giapponese
parente della cima di rapa), ma non & solo questo il segreto. Ejiri
¢ nato a Tianjin, in Cina. Quando aveva due anni la guerra fini
e la famiglia fece ritorno al paese natale dei genitori, nella
prefettura di Okayama, dove coltivavano riso. Tornato da
scuola, ogni giorno veniva mandato nei campi.

«Per questo non volevo assolutamente fare I’agricoltore,
racconta. Dopo il diploma trovd lavoro in municipio, si sposo e
si trasferi a Yakage, paese della moglie, iniziando ad aiutare
anche nell’azienda di uva dei suoceri. Coltivare uva non richiede
la forza fisica del riso, ma impone potature, diradamenti e tanti
lavori di precisione tutto I’anno. Ejiri se ne innamord e, una
volta in pensione, eredito |'azienda.

Quel terreno ricco di sabbia del fiume Odagawa era gia molto
drenante. Ejiri lo migliord ulteriormente spargendo pula di riso,
trasformandolo in un suolo ideale per la coltivazione dell‘uva.
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| risultati arrivarono, soprattutto con lo Shine Muscat.
Per aumentare la produzione amplid i campi: sembrava
I’inizio di un periodo d‘oro, quando fu colpito da una grave
artrosi cervicale che lo costrinse a un mese e mezzo di
ricovero. Per un anno visse tra forti dolori, antidepressivi e
analgesici. Quando comincio a riprendersi, dovette rinunciare
all’'uva ma non poteva lasciar incolto il terreno. Comincio cosi
a piantare diversi ortaggi. Proprio allora apri il punto di
vendita diretta della JA locale: le verdure che portava i si
vendevano subito, e questo lo spinse a coltivarne di nuove.
«E stata un‘ottima riabilitazione, sorride. | dipendenti della
JA ricordano ancora quel signore che arrivava piano piano con
un carrello carico di ortaggi.

«D’inverno perd le verdure finiscono. Cercavo qualcosa di adatto
alla stagione, finché vidi che un vicino coltivava nanohanas.
Cosi nacque la nanohana di Ejiri, presto celebre grazie al

terreno che aveva gia dato uve di pregio.

Quando si parla di cima di rapa, c’ & solo
Ejiri.

Quando la JA awvio il progetto “Verdure Italiane”, affido a lui la
coltivazione.

«Me I’'hanno chiesto e I'ho fatto, tutto qui>, dice. Eppure, se gia
al primo anno le sue creazioni conquistarono perfino i palati

pugliesi, il pit sorpreso fu proprio Ejiri. Alla domanda «Che

gusto aveva?, riflette un attimo e risponde deciso:

«Le verdure avevano consistenza>

A differenza delle nanohana giapponesi, la cima di rapa non si
sfalda e mantiene consistenza anche dopo la bollitura — una
qualita tipica di molti ortaggi italiani. Oggi, sulla tavola dei
coniugi Ejiri, saltate o in tempura, compaiono quasi solo cime
di rapa italiane. La figlia, che vive a Tokyo, ad ogni rientro
riproduce con quelle verdure i piatti assaggiati nei ristoranti
italiani della capitale.

«La cucina italiana & fantastica: diversa da quella cinese o
francese, piena di ricette uniche che valorizzano ortaggi
speciali. Coltivarli & davvero bello>.

Coltivare la nanohana dall’autunno all’inverno significa
affrontare mattine sempre piu fredde e acqua gelida per il
lavaggio. Eppure Ejiri sorride: « 3 piu facile dell‘estate, e ci sono
meno malattie e insetti. Per un anziano come me & I'ideale ».
Ha lottato con I'agricoltura, si &€ confrontato con la terra e ha
combattuto la malattia. Ora, finalmente sereno, si dedica con
cura al suo campo. Sotto quella calma scorre un orgoglio pacato
e costante: sembra quasi che stia assaporando, con tranquillita,

la sintesi di tutto il suo cammino. Le sue verdure hanno

consistenza, proprio come lui: Kenji Ejiri, tenace e paziente.
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Il maestro del "Campo di asparagi celeste"
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Shizuma Nakamoto
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| suoi asparagi crescono irrigati da
limpide sorgenti: quando li si raccoglie,
il taglio sprigiona immediatamente
gocce di acqua freschissima.

Nel pieno della stagione, la raccolta
deve essere effettuata tre volte al giorno.
E quando nei campi la sete si fa sentire,
Nakamoto si disseta mangiando i suoi
stessi asparagi.
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Ha ripreso l'attivita nei campi agricoli lasciati
dal nonno.

Il suo obiettivo & coltivare pomodori capaci di
suscitare stupore fin dal primo morso, facendo
dire immediatamente : « Che bonta!».

Voci dalla cucina
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Il maestro del porro "Manten Leek", fiore all’'occhiello di Yakage

ZEBFHEIA

Yukio Miyake

IADKER* BB EER. BERKESLLT
Y—XDEMIBELSFINI-HrBOEEE~,
GBS LA ES LY — X4,

A&, HA, B3, B35, §xTHrBER

Ex direttore di filiale della JA. Ha contribuito
alla creazione della filiera del porro “Manten
Leek’, oggi una vera eccellenza locale.
Spessore, dolcezza, candore, compattezza:
ogni porro € un orgoglio.
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ne anche in autunno-

le zucchi

Il maestro delle zucchine con licenza da chef ﬁﬂ\

LSRRI A

Yoshio Sano

“‘BBN EBRICBATHNIS-ELFNITS
Ry¥—=3. WOPTOUV DV LED,
TolheBrEIoTLBDIL,
HBSIAND=—DbdBELLIE,

Le zucchine che coltiva insieme alla moglie
— conosciuta durante i suoi anni da "spirito
libero" all’estero — crescono liberamente e
rigogliose nei campi.

Proprio perché Sano conosce bene le esigenze
di chi cucina.
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Le verdure italiane di Yakage si distinguono per il | Avevo sempre avuto |'impressione che le verdure italiane =

loro sapore intenso e la freschezza unica. Ampliano | | \ prodotte in Giappone fossero belle da vedere ma mancassero /|

notevolmente le possibilita della nostra cucina. § ¢4  disapore. Quelle di Yakage hanno completamente cambiato & = s

1a mia percezione. (4297832 S5-ey7) ERBLY=7
Chef Hidenori Kitamura [ Ristorante La sette ]
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Chef Yoshifumi Miura [ Trattoria della Lanterna Magica ]
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Se le verdure di Yakage sono cosi buone, non & solo grazie
all’ambiente naturale, ma soprattutto perché le persone
che le coltivano sono straordinarie. Visitando la zona, lo
capirete subito!
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| porri di Yakage sviluppano una dolcezza meravigliosa con

pochissima cottura, e hanno anche un aroma particolarmente

ricco. Apprezzo molto anche il fatto che non si sfaldino &

[Di Marco Japan] Y397 = hivi) RERRFBE facilmente in cottura. [VAFSvFEM]) EH ==
Giovanni Capannelli, CEO ([ Di Marco Japan ] Chef Ryo Mouri [ Ristorante MISATO ]
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Ricette della mamma con verdure ttallane
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Risotto ai porri

* YUYy rXK(137=3YYy ) riso perrisotto  300g

+ B94~ vino bianco 100ml

+ 2—7 brodo 1,200ml &%
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cRNWIYr—/F—X Parmigiano Reggiano 40~60g
* /82— burro 10g
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Il porro & un autentico dado naturale:
meglio fare un brodo leggero,

o anche solo con acqua calda
e un po' disale.

cartsstmt ttaliant, sulla cuetna delle
mammme teallane now st discute!
ngﬂ mamma, e anche ogwi nonna,
ha la sua ricetta: vispettatela
e chiedete a Loro un consiglio!
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Ritsuko Yamanaka
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Ricercatrice di cucina casalinga italiana
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Consulente per la rigenerazione regionale

{ e

|

2
3

7zV/ANRIEOBDEDHIID,
BMEBVWEBY)EMIDIZ6~8FHIctD 3,

5~62BWTT5.

R AWY —R% DB, 8BIZNE—%BH L5, 3 BWIC
NI ERERICITYS BOFILENZ., L&
BELHOLLALDD(ETKIZHNG B, 2¥a0%h023.,

Note

T2V IRNDT TR
Finocchi gratinati

¥ 2~3 A%
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In italiano si chiama finocchio. Si distingue per il suo aroma
inconfondibile e la consistenza croccante. Dalle foglie al bulbo,
pud essere gustato interamente, con la pasta o nelle insalate.
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Pomodor gratinati

Y YeenYr—/E3RYIs—w/ k=t pomodori 518
< RV (%K) pangrattato 50g

* PYFaE aciughe 10~15g
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| pomodori italiani, con pochi semi e molta polpa, mantengono bene la
forma, il che li rende ideali non solo per la salsa, ma anche per la griglia.
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Produttori, operatori scolastici e cittadini riuniti per una degustazione di piatti a base di verdure italiane. Verdure italiane di stagione per la festa della Repubblica presso I’Ambasciata d’Italia Tokyo

Organizzazione di mercatini e corsi di cucina presso stazioni JR e grandi magazzini nel centro di Tokyo.
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Verdure italiane anche nei piatti preparati per le mense scolastiche delle scuole elementari di Yakage. "Yakage Table CROSS" BARANDALP ALYV PHFHEDEBES (F—IN) TOHLHIB(CROSSTHHREBRR ARV}

e

Evento che riunisce i produttori che "coltivano” le verdure, gli chef che le "preparano" e le persone che le "gustano”,
creando connessioni (CROSS) tra individui dentro e fuori la prefettura, attorno alla tavola delle verdure italiane

Dalla citta dell'ospitalita, Yakage, anche oggi nascono nuovi legami grazie alle verdure italiane.
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Lineup di San Marzano Pomodori Buongiorno Melanzane Bistecca Finocchio
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I valori del Progetto

Fiori di Zucca Zucchine Cipolle Cipolle Rosse Asparagi
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La curiosita prima del profitto.
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L'obiettivo di questo progetto & che la coltivazione delle verdure italiane

diventi cosi naturale per gli agricoltori che non se ne accorgano nemmeno.
Eppure, anche questo non ¢ il vero traguardo, ma solo l'inizio.
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ujiro Takatsuki sushi Yamaoka s .
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Il mio motto & : Davanti a me c'é una strada. Dietro di me, la strada & gia finita.
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Grazie per il vostro continuo supporto alle verdure italiane di Yakage.

KX T =8B

YRLF TR by R)PT 925V TNF I
Ryo Mouri TR, _pg Yoshifumi Miura

Ristorante Misato [ = Trattoria della Lanterna Magila
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Hidenobu Jinnai - Ryosuke Nishiyama
Professore emerito della +| Pizzeria&Trattoria SOLO NOI
Universita Hosei (Tokyo)
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Yoshie Shimizu

Cantina Arco
(Kyoto)

Giovanni Capannelli
Di Marco Japan
(Tokyo)
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Koji Okada Biagio Incognito
Alimentari Italiani PIATTI Fattoria Italiana Harubi
(Tokyo) (Okayama)
b .- jtﬁﬁﬁ‘a*/;7 J H'[E.]i‘;ﬁ‘:/17
ARV T7HE S-evT } EA T o S 2
* Hidenori Kitamura t “ Koji Kataoka

. Ristorante La sette . """"' |: Okayama Plaza Hotel
o % (Hiroshima) 4‘.1. 2 " (Okayama)

ABEETHEILLTWETS

V1 aspettiamo!
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E-mail : e-italy@outlook.jp Tel:0866-82-0123

JA Harenokuni Okayama,Yakage Agri-Center
17-1 Obayashi, Yakagecho,Odagun, Okayama
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