
Viaggio al centro del Giappone: la Regione di Mie.
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Al centro del Giappone la Penisola di Kii si protende nel Pacifico a sud di Kyoto e Osaka 

e offre al visitatore diversi spunti di interesse e motivi di riflessione. In questo territorio, 

bellissimo e suggestivo, suddiviso tra le prefetture di Osaka, Nara, Mie  e Wakayama, 

l’atmosfera è intrisa di profonda spiritualità. Gli antichi percorsi di pellegrinaggio e 

i grandi Santuari shintoisti e buddisti, presenti un po’ ovunque, tra foreste vergini e 

limpidi ruscelli, ci ricordano che siamo in uno dei luoghi più sacri del Giappone. Anche 

molti dei prodotti di questa terra e del mare circostante in qualche modo sembrano 

rimandare ad antiche storie di devozione e di offerte agli Dei. A questo proposito, la 

Prefettura di Mie, in particolare, può rappresentare sicuramente un ottimo riferimento 

per avvicinarsi alle tradizioni gastronomiche di questa parte del Giappone. Una terra un 

tempo chiamata Miketsu Kuni (regione del cibo prestigioso) in quanto già fornitrice di 

prelibatezze e specialità per l’Imperatore.

Punto di partenza per un itinerario goloso nella Prefettura di Mie, alla ricerca di curiosità 

gastronomiche, può essere considerata Matsusaka. Contornata dal mare a est e da vaste 

montagne a ovest, questa cittadina è conosciuta in tutto il mondo grazie alla particolare 

qualità della sua carne. Vitelli di razza pregiata di 7-8 mesi, in prevalenza provenienti dalla 

prefettura di Hyogo, vengono qui allevati per circa tre anni con particolare cura, alimentati 

anche con la birra per stimolare il loro appetito e appositamente massaggiati per favorire 

il flusso sanguigno e distribuire il grasso in maniera uniforme. La carne che se ne ottiene è 

particolarmente tenera e digeribile. Nei dintorni di questa cittadina, conosciuta anche per 

il cotone, dai caratteristici motivi a strisce color indaco (i mercanti di Matsusaka furono 

i primi a commercializzare e vendere i loro tessuti in Edo, oggi Tokyo), un susseguirsi di 

verdi colline con piccoli terrazzamenti coltivati a riso e scenografici filari di piante di tè.

n  Una panoramica del Red 

bridge con la spiaggia di Ise, in 

Matsusaka.
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La prefettura di Mie, nell’area di produzione di Isecha (il nome dato al tè verde coltivato 

in queste zone) è la terza come volume di produzione di questa pianta in Giappone. 

Montagne e mare in un lungo percorso che si snoda da Suizawa a nord, scendendo poi 

verso Suzuka, Kameyama e Matsusaka fino a Watarai e Odai, non lontano dai Santuari di 

Ise. Un’area particolarmente favorevole alla coltivazione del tè grazie alle temperature miti 

e all’abbondanza di piogge. Da oltre 1000 anni qui si coltiva questa pianta. La sensibilità 

e la passione dei coltivatori, grazie anche alle rinnovate tecnologie di lavorazione, 

permettono di ottenere oggi un prodotto di alta qualità apprezzato in tutto il mondo.

La visita all’Azienda Shinryoku Sabo, sulle colline intorno a Matsusaka, nella frazione 

Linan, consente di ammirare da vicino un mondo unico dove antiche tradizioni si 

perpetuano grazie alla tenacia e ai sacrifici della popolazione locale. Il titolare (Sacho, ossia 

Capo del tè), Mister Hiroshi Matsumoto, sorridente e disponibile, accoglie i visitatori nella 

sala di degustazione attigua al piccolo ma organizzato punto vendita. La superficie coltivata 

a tè dall’azienda è di 31 ettari (su un totale in questa frazione di circa 180 ettari). Si tratta di 

terreni a 120 metri di quota, caratterizzati da una dolce pendenza e da un buon drenaggio. Il 

clima è generalmente mite con una grande escursione termica e frequenti nebbie mattutine. 

n  Accompagnato dal 

nostro Dario Risi, il titolare 

dell’Azienda Shinryoku Sabo, 

Mister Hiroshi Matsumoto. 
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La coltivazione si sviluppa intorno alle sponde del fiume Kushida. “Buon tè nasce dove è 

presente la nebbia del fiume”, ci dice il Signor Matsumoto. Tra le tipologie di tè coltivato 

circa l’80% è del genere Yabukita, il più diffuso in Giappone, che qui si presenta con foglie 

spesse e carnose per un gusto intenso, piacevolmente tannico e dal sapore umami. Vengono 

coltivati  anche i generi più rari Sayama-midori, Sae-midori (dal gusto più dolce) e Oku-

midori (dal profumo più fresco e una tannicità piacevole e delicata).

Il primo intervento di potatura si effettua dopo 5 anni con lo scopo di dare  una forma  

rotondeggiante e abbassare  la pianta per agevolare la  raccolta a mano. Per le piante con più 

di 50 anni ogni 5 anni si attua invece una potatura più drastica fino al tronco per ringiovanire 

l’albero. Due le tecniche di coltivazione, con o senza copertura: la copertura nera sulla pianta 

per un certo periodo evita la luce diretta dei raggi solari e consente di ottenere una maggiore 

dolcezza nel tè che è proprio una delle caratteristiche peculiari di Shinryoku Sabo. Il Signor 

Matsumoto spiega che anche per il tè, parallelamente a quanto avviene per il vino, il metodo 

di allevamento, il terreno e le differenti condizioni climatiche, oltre ovviamente alle diverse 

varietà, possono incidere sensibilmente sulla qualità del prodotto. La grande distinzione, 

ci spiega, è tra tè fermentato, semifermentato e non fermentato. Il tè verde giapponese 

appartiene al tè non fermentato che a sua volta si può dividere in tè tostato (come avviene in 

Cina) e tè cotto al vapore (come in Giappone). Anche queste diverse tecniche di cottura delle 

foglie possono incidere sensibilmente sulle caratteristiche del prodotto finale. La degustazione 

al termine della visita avviene in un’accogliente saletta con l’utilizzo delle tipiche teiere (Mie 

è conosciuta per le Banko-Yaki pottery e le Iga-Yaty pottery) e l’accompagnamento di 

dolci tipici. La giusta temperatura dell’acqua insieme al giusto tempo di infusione delle foglie 

consentono di apprezzare appieno l’aroma e il gusto umami del tè.

Un’esperienza nuova, altamente gratificante per la vista e per il palato, che affascina e conquista. 

Un’azienda a gestione familiare la Shinryoku Sabo, condotta da persone appassionate che 

cercano di vivacizzare e valorizzare adeguatamente l’economia locale attraverso l’agricoltura. 

Spirito di sacrificio e attenzione alle varie fasi di coltivazione per un prodotto finale di elevata 

qualità hanno consentito di ottenere nel 2006 il prestigioso riconoscimento del Premio 

Imperatore e l’inserimento tra i migliori prodotti della Prefettura di Mie.
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n  Due suggestivi scorci del Parco 

Nazionale di Ise-Shima © Nakano Haruo 

A meno di un’ora di macchina da Matsusaka, nella parte sud della Prefettura di Mie, altra 

meraviglia da ammirare è la penisola di Shima che include le città di Ise, Shima e Toba. In 

un contesto naturalistico di grande bellezza (siamo nel Parco Nazionale di Ise–Shima), tra 

boschi lussureggianti e coste frastagliate, merita sicuramente una visita l’ampio complesso 

di Ise Jingu,  che racchiude 125 santuari. Di particolare interesse i siti di Naiku (dove gli 

edifici principali, eretti per la prima volta 2000 anni fa, rappresentano l’architettura più 

antica del Giappone) e Geku, sicuramente i due santuari Shintoisti più visitati e venerati 

del Giappone. Qui le acque cristalline dell’Isuzu River scorrono nella foresta vergine rimasta 

in gran parte incontaminata per centinaia di anni e ricca di innumerevoli varietà di alberi, 

erbe e felci. Un viaggio indietro di duemila anni alle origini del Giappone. Un  territorio 

sacro dove ogni cosa è in armonia con la natura e lo spirito. Un centro di fede indigena 

giapponese dello Shinto, quello di Ise Jingu, che per più di 1300 anni è stato mantenuto 

nella sua forma originale grazie a un particolare e unico rituale di rinnovamento. A Toba 

gli allevamenti di perle richiamano alla mente il lavoro  di antica tradizione delle Ama 

(donne del mare), le donne pescatrici che da tempi remoti si immergono alla ricerche delle 

perle ma anche dei tanti pregiati molluschi che popolano il mare di questa cittadina. Oltre 

all’Aragosta spinata, sono proprio i molluschi, in primis l’Abalone e l’Ostrica Matoya, a 

impreziosire  la proposta gastronomica di questo territorio. Tra i dolci, buonissimi i tipici 

Mochi, a base di riso, preparati in diverse varianti nelle pasticcerie di Ise.
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Circondati dalla bellezza dell’ “oceano delle perle” le due strut-

ture del Toba Hotel International e dello Shiojitei rappresen-

tano una ghiotta opportunità per un sano relax  e una felice 

immersione nella cucina del luogo. 

Moderno e con un bellissimo pano-

rama sulla baia di Toba il primo, più 

tradizionale e con stanze arredate 

con le tipiche e bellissime incisioni 

su carta  (Ise Katagami)  il  secondo. 

Ci si rilassa nell’acqua di perle dei 

bagni termali e si soddisfa il palato 

grazie a una cucina sontuosa, affi-

data alle sapienti mani della Chef, 

Signora Mari Bando. La cena, nel 

ristorante Kiyoishi dell’Hotel 

Shiojitei, si trasforma in un’espe-

rienza indimenticabile. Diplomata presso la scuola di cucina 

nella Prefettura di Gifu, Mari Bando, specializzata nello stile 

Teppan-Yaki (caratteristica tecnica di cottura su una piastra 

di ferro rovente), vive la cucina come un momento di gioia da 

condividere insieme ai clienti. La stessa preparazione dei piatti 

sulla piastra diventa un’esibizione piacevole e coinvolgente. Per 

iniziare, antipasto di gambero, ma-

cinato di pollo, mollusco Aoyagi, 

tuorlo in miso e lattume di Scom-

beromorus niphonius e poi Sashimi 

misto: Aragosta con salsa di soia,  

Sgombro con il sale di Futami e 

Tonno di Ise con Wasabi. A segui-

re una gustosa grigliata di Abalone 

nero di Ise (cotto inizialmente con 

le alghe Ryuhi al vapore per far as-

sorbire l’umami dell’alga e quindi 

disteso su una foglia di bambù per 

evitare l’uscita del sale naturale in-

terno dell’Abalone al contatto con la piastra). Poi controfilet-

to di Mikumano-gyu con salsa all’agrume Ponkan e Wasabi e 

riso saltato alla piastra con i bianchetti essiccati al sole, sesamo, 
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porro e basilico giapponese Shiso. Per proseguire, verdure alla griglia (funghi Shiitake 

e zucca provenienti dal territorio di Ise) e zuppa di Miso all’aragosta. Infine, mousse 

con confettura di ciliegie e agrumi Dekopon. Proposte decisamente interessanti in cui 

le preparazioni vengono esaltate da una cottura magistralmente eseguita sulla piastra 

che consente di mantenere intatte proprietà e caratteristiche originarie dei prodotti. 

A questo si aggiunga un utilizzo intelligente e mai banale delle verdure e delle erbe 

aromatiche locali. Un menù in cui spiccano prepotentemente due gemme preziose: 

l’Abalone e la carne di Mikumano. L’Abalone nero, considerato uno degli abaloni più 

pregiati, è da sempre dedicato agli Dei di Ise. Viene tradizionalmente servito al Tep-

pan–yaki con il burro originale,  chiamato burro allo scoglio, insieme alle tipiche alghe 

Aosa e Kurobara raccolte nel mare di Toba. Il Mikumano Gyu è invece un bovino dai 

peli neri, allevato nella fattoria Okada- Bokujo, a Kumano, 100 km a sud di Toba, 

su un altopiano circondato da boschi con una bellissima vista sul mare. Una carne di 

alta qualità, con una parte rossa di bontà assoluta, morbida  e dal gusto intenso grazie 

all’ambiente favorevole della natura di Kumano e alle particolari caratteristiche dell’ac-

qua surgiva della zona.

Una regione ideale, la Prefettura di Mie, dove trascorrere un piacevole soggiorno all’inse-

gna della buona cucina, passeggiando tra splendide foreste e antichi Santuari, costante-

mente accompagnati dal sorriso e dalla tradizionale ospitalità giapponese.

n  Shinryoku Sabo Ltd.

4209-2 Kayumi, Iinan-cho, 

Matsusaka City, Mie, Japan

Shinsabo@ma.mctv.ne.jp

0598-32-5588

www.shinsabo.com

n  Toba hotel

International Shiojitei

1-23-1 Toba City, Mie, Japan

0599-25-3121

www.tobahotel.co.jp

www.shiojitei.co.jp


