di Cesare Gallo

N

'uso dei coltelli
iapponesi

CON L’AUSILIO DEGLI SPLENDIDI MIYABI
DI ZWILLING J.A. HENCKELS, VEDIAMO
NEL DETTAGLIO LE CARATTERISTICHE
DEI COLTELL| GIAPPONESI

E LA TECNICA DI UTILIZZO.




Kudamono (34541-091) della serie Miyabi 7000D di Zwilling.
. Shotoh (34542-131 della serie Miyabi 7000D.

Chutoh (34542-161) della serie Miyabi 7000D.

. Gyutoh (34543-201) della serie Miyabi 7000D.

- Altre Gyutoh (34543-241) della serie Miyabi 7000D.
Santoku (34544-151) della serie Miyabi 7000D.

Altro Santoku (34544-181) della serie Miyabi 7000D.

I coltelli da cucina giapponesi rappresentano la bellezza del-
le lame taglienti, sulla scia della tradizione delle famose spade
giapponesi che erano non solo incredibilmente affilate, ma an-
che incredibilmente belle. Con 'uso quotidiano, gli appassionati
di cucina possono apprezzare il perfetto equilibrio e la comodita
dell'impugnatura di questi coltelli. E non solo per preparare cibi
giapponesi.

Le forme aggraziate, eleganti e ricercate, tipiche della cultura
giapponese, sono anche sinonimo del marchio Miyabi di Zwilling
J.A. Henckels.

Nel 2004 Zwilling J. A. Henckels Japan ha acquistato una delle
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(6 maggiori fabbriche

di coltelli di alta qualita di Seki, in Giap-

pone. Oggi vi si fondono la tecnologia

tedesca con la migliore produzione artigianale giapponese. Il
risultato e rappresentato dai migliori coltelli giapponesi. Come
questi Miyabi affascinanti fin dal primo istante, per 'autentico
stile giapponese delle lame e per il loro straordinario potere di
taglio. Sono prodotti nel rispetto della tradizione degli artigiani
di un tempo che fabbricavano le migliori spade giapponesi..
Questi coltelli sono stati sviluppati dalla collaborazione di Zwilling
J. A. Henckels con Rokusaburo Michiba, uno dei pit famosi chef
giapponesi, esperto nella cucina nazionale e famoso per la sua
partecipazione alla popolare serie televisiva “Iron chef”. Questa
collaborazione ha consentito di conciliare la tradizione dei coltelli
giapponesi con il gusto occidentale.

IL TAGLIO PERFETTO

Mentre nel mondo occidentale tagliare i cibi & spesso solo una nor-
male operazione di routine, per i giapponesi & una vera e propria
forma di arte. Piatti come il sushi e il sashimi, nei quali il pesce
viene servito crudo, sono preparazioni particolarmente delicate.
Solo coltelli affilatissimi possono preservare la consistenza di cibi
spesso molto pregiati. I piatti vengono serviti con una “presenta-
zione giapponese” artistica, il che non sarebbe possibile se non si
disponesse di coltelli affilatissimi.

LE LAME ASIMMETRICHE
Le lame asimmetriche hanno origine dalla cucina giapponese, in
cui i cibi, particolarmente pesce e verdure, vengono tagliati in
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modo molto preciso ed elaborato.
La particolare forma della lama
consente tecniche di taglio che
nella cucina giapponese sono as-
solutamente indispensabili. Un
coltello con lama asimmetrica si
riconosce per la presenza della li-
nea Shinogi-suji che si assottiglia
fino al filo. Con questo tipo di af-
filatura il profilo della lama risulta
maggiormente acuto e il taglio pill
preciso e netto.

QUATTRO SERIE IN COLLEZIONE
La collezione Miyabi comprende
quattro serie per soddisfare al-
trettante esigenze diverse: Miyabi
5000S, Miyabi 7000Pro, Miyabi
7000Mc e Miyabi 7000 D. La ca-
ratteristica che le accomuna é la
sorprendente affilatura. La loro
particolarita & determinata dalla
perfetta sin-
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tesi di qualita,
design e maneggevolezza. La tra-
dizionale “impugnatura a D" per-
mette di lavorare senza fatica con
qualsiasi tecnica di taglio.
Miyabi 5000S: fabbricati con mate-
riali di prima qualita, ma facili da
mantenere, sono coltelli affilati e
funzionali, ma nello stesso tempo
pratici e affidabili. In pil sono bel-
lissimi. La speciale formulazione
dell’acciaio inossidabile sviluppa-
ta da Zwilling J. A. Henckels & una
miscela ottimale di carbonio, cro-
mo e altri componenti e garantisce
le migliori condizioni di durezza
(circa 57 Rockwell), elasticita e re-
sistenza alla corrosione mediante
lo speciale trattamento a freddo
Friodur.
Miyabi 7000Pro: i coltelli a lama
asimmetrica hanno sempre gioca-
to un ruolo particolare nella pre-
parazione dei piatti giapponesi. In
essi si coniugano la grazia visiva
dell’arte della cucina giapponese
con una eccezionale abilita arti-




manici sono in Micarta, resistente e di facile manutenzione, con
eleganti venature tipo legno.

MIYABI 7000MC A SANDWICH

Tradizionalmente i coltelli giapponesi erano fatti di acciaio al car-
bonio. Erano molto affilati ma, per prevenire la corrosione, richie-
devano di essere puliti e oliati quotidianamente. Nessun acciaio
inossidabile € mai riuscito a fornire ai coltelli le stesse caratte-
ristiche di durezza e affilatura, fino alla scoperta della polvere
di acciaio MicroCarbide Mc66. La polvere di acciaio MicroCarbide
Mc66 pud sviluppare tutto il suo potenziale solamente mediante
uno speciale trattamento di indurimento. L'elevato contenuto di
carbonio e la distribuzione uniforme del carburo garantiscono una
eccezionale durezza di circa 66 Rockwell, ma anche un pit duratu-
ro mantenimento dell’affilatura.

Il nucleo della lama dei coltelli Miyabi 7000Mc, in acciaio Micro-
Carbide Mc66, & racchiuso in una struttura a tre strati: il nucleo,
cioe, @ awvolto dagli strati di acciaio inossidabile, perfettamente
protetto da ogni possibilita di corrosione e di rottura.

Solo i pit esperti artigiani sono in grado di realizzare l'originale
affilatura giapponese super-tagliente Honbazuke e di produrre
coltelli duri come scalpelli.

La tradizionale “impugnatura a D" permette di lavorare senza fa-

tica con qualsiasi tecnica di taglio.

Il manico & in Micarta, resistente e di facile manutenzione,
con eleganti venature tipo legno, composto da un multistrato
di lino e resina, combinato con acciaio inossidabile.

MIYABI 7000D “DISEGNO DAMASCATO”

Nella cucina giapponese |'estetica ha una grande importanza.
Con i coltelli Miyabi 7000D “disegno damascato” & possibile
preparare i piatti giapponesi con la dovuta presentazione.
Ogni coltello & prodotto con ben 33 strati di acciaio della
migliore qualita e un nucleo di acciaio inossidabile Cmv60,
contenente cobalto, molibdeno e vanadio per una maggiore
durezza e resistenza della lama. Lelevato contenuto di carbo-
nio conferisce una durezza di circa 60 Rockwell da cui deriva
l'eccezionale affilatura e il suo mantenimento nel tempo. La
fase finale di affilatura & realizzata con il metodo originale
giapponese Honbazuke, da artigiani esperti che utilizzano la
pietra inumidita con acqua con una particolare abilita.

La particolare lavorazione conferisce ai coltelli Miyabi 7000D
un‘elevata durezza, percio le lame sono estremamente ta-
glienti e mantengono a lungo 'affilatura.

La tradizionale “impugnatura a D” consente di lavorare senza
fatica con tutte le tecniche di taglio.
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| DIVERSI COLTELLI E | LORO IMPIEGHI

Kudamono: coltello per mondare e ta-
gliare frutta e verdura, con lama simme-
trica.

Shotoh: coltello piccolo per mondare,
pelare e tagliare frutta e verdura, con
lama simmetrica.

Chutoh: & un coltello di medie dimensio-
ni, con lama di 160 mm, utilizzato quan-
do lo Shotoh si dimostra troppo piccolo
e il Gyutoh troppo grande. Anche per
affettare piccoli alimenti.

Gyutoh: coltello da cuoco per tagliare la
carne e le verdure di grandi dimensioni,
con lama simmetrica.

Santoku: “le tre virtt” per tagliare pe-
sce, carne e verdure, con lama simme-
trica.

Kodeba: lama piccola e sporgente per
pulire, disossare, filettare e tagliare pe-
sce e carne con lama asimmetrica.

Deba: con lama sporgente, asimmetrica,
lunga 170 mm, per pulire, disossare, fi-
lettare e tagliare pesce e carne.

Lama asimmetrica

Yanagiba: lama a foglia di salice, asim-
metrica, lunga 240 mm, per filettare e
tagliare fette sottilissime.

Usuba: lama sottile e asimmetrica, lunga
170 mm, per tagliare finemente erbe e
verdure.
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