
SELF MADE SUSHI 
ovvero, bacchette e salsa di soia 

non avranno più segreti

LE GUIDE DI
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le guide di

Anche se non è più una novità, una sorta di 
vera e propria "giapponesizzazione" 
ha colpito negli ultimi due lustri l’Italia tutta, 
da nord a sud: locali e sushi bar a ogni angolo, 
non solo nella cosmopolita Milano. 
E non ci siamo fermati qui. Non abbiamo 
semplicemente imparato a degustare 
uramaki, hosomaki, gunkan e tempura... 
siamo diventati estimatori di arredi 
minimali, architetture zen e sushi 
galateo. Il passo successivo, eccolo, fare il 
sushi a casa da vero shokunin
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OCCORRENTE:

Fettine di salmone (200gr)

Riso qualità Japonica

Aceto di riso

Un cucchiaino di salsa di 
soia per insaporire
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Quanto basta di wasabi

Un cucchiaio di zucchero

Una ciotola da insalata

Stuoia di bambù



le guide di

foto di Christina B Castro  cc www.flickr.com http://bit.ly/1MGwVj1

La lavatura del riso
Per una cena per quattro persone mezzo 
chilo di riso dovrebbe bastare. Riempite 
una ciotola capace di contenere la 
quantità necessaria di riso e iniziate la 
lavatura. L'acqua assumerà un colore 
biancastro e voi dovrete continuare a 
lavare il riso sino a quando essa non 
rimarrà limpida. Scolatelo bene e 
lasciatelo a riposo per una buona 
mezz'ora.



le guide di

foto di wintersoul1   cc www.flickr.com http://bit.ly/1I1vO0A

La cottura del riso
Potete versare il riso in una pentola e co-
prirlo con un po' acqua per la cottura. La-
sciatelo cuocere per circa 10 minuti con il 
coperchio sopra, fino a che non sarà as-
sorbita tutta l'acqua e il riso sarà cotto, 
gonfio e soffice.



le guide di

foto di kattebelletje  cc www.flickr.com http://bit.ly
/1PEsdbn

L'aceto di riso
Riponete il riso in una ciotola bassa e lar-
ga, comoda per mescolarlo. Preparate una 
miscela di due cucchiai di aceto di riso, 
una tazza piccola d'acqua e aggiungete 
mezzo cucchiaio di zucchero. Riscaldate il 
tutto finché lo zucchero non si sarà com-
pletamente sciolto. Versate la miscela sul 
riso e mescolate bene, fino a quando il sa-
pore del riso non sarà acidulo.
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foto di Foodie Buddha  cc www.flickr.com http://bit.ly
/218qXkI

La creazione 
dell'hosomaki
Lasciate raffreddare il riso per un paio di 
minuti. Quando sarà pronto, dovrete pren-
dere una foglia di alga nori e stenderla su 
un'apposita stuoia per il sushi, dopo aver-
la prima foderata di pellicola di plastica. 
Ciò serve proprio ad evitare di imbrattar-
la con il riso, piuttosto "colloso". A questo 
punto stendete sulla foglia uno strato di 
riso, compattandolo per bene con le mani 
inumidite di acqua e aceto di riso. 



Su entrambi i lati esterni dell'alga è 
necessario lasciare un po' di spazio affin-
ché possa chiudersi. 
All'interno potete aggiungere una fettina 
di salmone e un cetriolo, leggermente 
spalmati con wasabi. Inumidite i lembi 
dell'estremità e, premendo con la stuoiet-
ta, arrotolate il tutto e chiudetelo. 
Dopo esservi assicurati che il rotolo sia 
solido e non si apra, non vi resta altro che 
tagliare in cilindri con un coltello affilato. 
Aggiungeteci un po' di salsa di soia per 
insaporire.

Fatto il sushi, ecco come va 
servito... 
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IL BON TON 
tra bacchette e salsa di soia.

1)E' sempre meglio usare le bacchette, anche se non si è molto abili: 
i giapponesi apprezzano il tentativo e comunque ai loro occhi è 
preferibile usare maldestramente le bacchette che la forchetta, 
ritenuta uno strumento violento.

2)Le bacchette non vanno impugnate ma tenute con le estremità 
delle dita. E non vanno mai piantate nel cibo. Né lasciate nel riso tra 
un boccone e l’altro, quando bisogna piuttosto appoggiarle 
parallele tra loro sul tavolo. 

3)Non si passa il cibo al vicino con le bacchette ma gli si avvicina il 
piatto dal quale si servirà lui stesso.

4)Ogni boccone di sushi e sashimi è un piccolo capolavoro. Non si 
deve mangiare con distacco e sufficienza, ma con attenzione e 
ammirazione per il lavoro svolto.

5)Non si versa mai la salsa di soia sui cibi. Al contrario sono i cibi 
che devono essere intinti nelle salse. Quindi non si versa ma si intin-
ge.

6) Se viene proposto, non ci si sottrae mai ai brindisi, che fanno 
parte del rito in tutte le culture orientali. 

7)Quando si porge qualcosa lo si fa sempre con entrambe le mani.
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Taiyo
Viale Monza, 23 - Milano. Info: 0226113972. 
A pranzo, tranne lunedì, e a cena tutte le sere. 

Elegante ristorante giapponese dal design curato direttamente dall'architetto Maurizio Lai. La cu-
cina giapponese è rivisitata con proposte ricercate come i gameberoni rossi giganti 
Carabineros o gli exotic roll; tra le proposte di carne il particolare Angus alla coreana. 
Da segnalare anche la selezione di wisky giapponesi. 
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http://2night.it/taiyo-milano.html


Sushi Hama 
Via R. Sanzio, 4 - Milano. Info: 02463409. 
A pranzo e a cena, chiuso lunedì. 

Sushi, sashimi, tempura, crudi e tartare: allo Sushi Hama la tradizione giapponese è anche fu-
sion perché incontra sapori ed ingredienti diversi. Legno, tatami ed arredi dal design contem-
poraneo sono i caratteri distintivi di un ambiente dall’atmosfera calda ed intima.
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http://2night.it/hama
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Qor Fusion Restaurant 
Via Elba, 30 - Milano. Info:  02 463 091. 
A pranzo e a cena, chiuso lunedì. 

Interpretazione in chiave contemporanea della tradizionale cucina giapponese: accanto a 
sushi e sashimi, a tartare e uramaki, ecco piatti proposti in relazione alla stagionalità delle 
materie prime.  Riso, zuppe e paste di grano saraceno o di riso sono accostati a ingredienti 
d’eccezione. Ambiente dagli arredi in stile moderno, giocati sull'incontro di ocra e borgogna.

http://2night.it/qor


Kandoo Nippon Restaurant 
Viale Corsica, 38 - Milano. Info: 0270126079. 
A pranzo e a cena, tutti i giorni.

Nel menu di questo ristorante troviamo, oltre ai classici sushi e sashimi, primi caldi e zuppe 
dalle ricette meno conosciute e particolari. A pranzo sono disponibili diversi menù a prezzo 
fisso, da 9 e 15 euro, mentre la sera si cena alla carta. Design minimalista e rigoroso per uno 
ambiente dal gusto elegante e contemporaneo. Sono disponibili anche il servizio a domicilio 
quello take-away.
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http://2night.it/kandoo
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