Descubre la cocina y la cultura gastronémica de Japoén
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Guia completa de la cocina y la (O

cultura gastronémica japonesas &@7

El libro definitivo para
no parecer un turista en Japon

Una inmersién en la rica -y compleja- cultura culinaria japonesa de la mano de Lonely
Planet, para disfrutar de una experiencia gastronémica auténtica e integradora y
aprovechar al maximo el viaje. Come Japdn contiene todas las pistas para saber cémo,
cuando y dénde comer; qué se debe hacer y qué no, con informacién de primera mano
sobre protocolo y la etiqueta a seguir cuando se come en el pais nipdén, tanto en una
casa como en un restaurante.

El libro se completa con informacidn detallada sobre la comida, los ingredientes y las
tradiciones locales y las especialidades regionales clasicas que todo viajero debe probar.
Ademas, incluye los mejores lugares para comer en cada regién y qué pedir y cdmo
comerlo, e informacién practica sobre los barrios gastrondmicos mas populares.
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La comida japonesa

La washoku (comida japonesa) comprende los platos y recetas tradicionales, una
comida que nutre el alma y ofrece algo para cualquier paladar. La washoku destaca por
ser refinada y delicada, ademds de por estar vinculada a la naturaleza. Hay en ella
variedad, color, textura y sutileza, un maridaje exquisito de forma y funcién, con una
presentacion irreprochable.

La frescura es uno de los rasgos definitorios de una cocina en la que el pescado y los
mariscos suelen comerse crudos y muchos vegetales se consumen de la forma mas
natural posible. Y es que Japdn ha ganado fama mundial por sus alimentos sanos, el
equilibrio de sabores y el color de sus platos, principios que conforman una cultura
culinaria milenaria que ha pasado de generacién en generacién. Hoy, la cocina japonesa
es tan moderna y vanguardista como tradicional y arriesgada.

Se han escrito infinidad de libros sobre la comida japonesa, principalmente acerca de la
exquisitez del sushi y los beneficios para la salud de todo tipo de alimentos, desde los
hongos shitake hasta la sopa miso. Sin embargo, Come Japdn aspira a llegar mas alla,
ahondando en aspectos menos conocidos de la cocina nipona: su caracter jovial, su
diversidad, sus curiosos origenes, sus diferencias regionales y, por encima de todo, el
papel definitorio y divulgador de la cultura japonesa. Ademas, se incluyen consejos
sobre la etiqueta y explicaciones para desmitificar los rituales gastrondmicos.

Comamos pues, o como dicen los japoneses: “Ittadekemasho!”
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El okonomiyaki es un plato que refuta la imagen de sutileza asociada a la comida
nipona. Consiste en una torta gruesa y salada de cerdo, calamar, col, queso,
mochi (pastel de arroz) ... Tras la coccién se adereza con katsuo-bushi (virutas
de bonito), shoyu (salsa de soja), ao-nori (alga laver verde), salsa de tonkatsu y
mayonesa.

Los restaurantes especializados en okonomiyaki disponen de planchas
empotradas en mesas o barras. Algunos preparan directamente el plato; otros
dan un cuenco con la masa y los ingredientes y dejan que el cliente se encargue
(el personal va dando instrucciones con gestos y vigila para que no ocurra
ningun desastre).

El okonomiyaki es tipico de Osaka. En Hiroshima tienen una variedad propia,
llamada hiroshima-yaki, en la que la torta es delgada (como un crep) y los
ingredientes van por capas y no mezclados. En Tokio, los restaurantes de
okonomiyaki sirven ademas monja-yaki, con una masa mas liquida.
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Los palillos son una constante en la vida
japonesa moderna. Cada ano se utilizan
y desechan en cantidad suficiente para
construir unas 30000 casas. Casi toda
la materia prima se importa de naciones
vecinas del sureste asiatico. Para no
contribuiral deterioro medioambiental,
lo mejores usar palillos reutilizables
(en Japon se encuentran con facilidad) y
rechazar los desechables con un amable
pero contundente “waribashi wa kekko
desu” (“gracias, perono”). No hay que
preocuparse: nadie se sentird ofendido.

Las comidas japonesas no se parecen en nada a las occidentales ni en su sabor ni en
su aspecto. Suelen consistir en varios platos pequefos y separados que se sirven a la
vez en una bandeja lacada o una mesa; la sopa miso y al arroz vienen después. Y siempre
hay arroz. Por la ausencia de salsas espectaculares de estilo francés o embriagadoras
especias tipo indio, la cocina japonesa puede parecer, a primera vista, bastante insulsa.
En realidad, esto refleja el modo en que los japoneses perciben la comida vy, por
extension, los condimentos.
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Solo hay dos cosas imprescindibles que recordar: no
hay que colocar los palillos en vertical en un cuenco
de arroz ni pasar comida de unos palillos a otros,
porque ambas acciones evocan los ritos funerarios.
Sin embargo, hay otras lecciones que aprender.

Al servirse de un plato compartido, es de buena

educacion usar el extremo grueso de los palillos (el St PUEDE

gue no se lleva a la boca). Es correcto, e incluso se ‘ " ’
espera, sorber los fideos; deben comerse a la COMEK s"s '
velocidad del rayo, antes de que se pasen (seria una o,N l

afrenta para el chef); por eso se oird a los c as MaNos
comensales sorbiendo y aspirando aire para 'NC[US&M wf:ﬂl[s )] wJ0

enfriar la boca.
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lerrante monje budista Eisei, fundador de la
( escuela zen rinzai, llevo de China a Japon tanto el
té verde como el budismo a principios del periodo
Kamakura (1185-1333). Aunque la shojin-ryori (comida
ja desde elsiglovi, di6 al
popularizarse el zen, que exigia el respeto por toda
forma de vida.
Los monjes zen han reconocido desde antiguo la
importandia de la comiday el acto de comer para la
practica de sureligion. Cocinar y comer se considera

una forma de meditacion y una oportunidad para
aprender. Cuando el gran maestro Dogen-zenjj escri-
bié su Tenzo Kyokun, instrucciones para el cocinero
Zzenen 1237, sus observaciones, como cabe suponer,

iban mds alld del “se toman dos huevos..".

V4 Sobre el simple acto de lavar y cocinar el arroz, 2.
escribio: "Mantén los ojos abiertos. No permitas que by ‘r"
se pierda ni un grano. Lava el arroz a conciencia,

i e e ANTES DE ESTUDIAR
antiguo proverbio dice asi: *Considera que la olla es

tu cabeza; considera que el agua es savia vital”. Sobre l[N uN c u[NOO‘ Es uN
laforma de preparar un almuerzo répido, escribié: ¥ rd

“Mantén La actitud de quien intenta erigr grandes c uEN co- Y El " E [s 'l' E
templos con vulgares verduras [..] Haz uso de cada .

hofa de modo que sea una manifestacion del cuerpo MIENTRAS ESTUDIAS TEN.

del Buda“. Recuérdese esto la proxima vez que se

s s s UN CUENCE- YA NG-£5 UN CUENCE

: YE [[ YA NG E5 TE.
INCREAMIBDELTE mseensiirnss DESPUES DE ESTUDIAR :
St i e 1EN. UN CUENCE ES ,
s U i o 01RA VEL UN CUENCE
MET i et e s Y £L TE DE NUEVO- TE
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[EMPURA

La tempura es pescadoy marisco (pescado,
anguila o gambas)y verduras (calabaza,
pimiento verde, batata o cebolla) ligera-
mente rebozadoy frito en aceite de sésamo.
Se condimenta pasando cada pieza por

sal o un cuenco de ten-tsuyu (caldo para
tempura) mezclado con dafkon rallado
(rébanojaponés)

Enun restaurante especializado se sirve
como ment (todo de una vez, con arrozy
sopa) o como plato, con cada pieza servida
de una enunay recién frita; pueden pedirse
extras con el menis o el plato suelto, pero
raras veces soloa la carta. Una comida de
tempura puede costar entre1500y10000 ¥,
dependiendo dela categoria del estableci-
miento, Las shokudo suelen servir plalos mas
baratos de ten-don (tempura sobre anoz).
En las fzakayasy restaurantes de fideos puede
pedirse también tempura como guarnicion.
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ESPECIALIDADES
de KYUSHU

Estos son algunos de los platos mas conocidos de Kyusha.

Fugu-ryori

Alosislefos deFukuokales

encanta este pez globo finamente
shimi o en zosui

s

&

leael tak
a
ki-kani, del mar de Ariake-kai.

(sopadearroz)

Hakata ramen
Para el resto del pais, Fukuoka

significa Hakataramen. La ciudad
danombre al

El plato ms conocido de Nagasaki
debe su existenciaa un comerdan
te chino de Fujian con nostalgia

ap
Laprefectura mds meridional de
Kyiishi, Kagoshima, fue en otro
tiempoel feudo del clan Satsuma,
nombre que aparece con frecuen-
claenlas especialidades culinarias
delaregion. Lamds conocida es

delterruio que

de pescadoy marisco, verduras

con caldo de cerdo tonkotsu, y en
ningin sitio tiene tanta demanda
«como en los famosos puestos al
aire libre de Fukuoka,

Kani
Saga.la ena de

ramen, Lo mis famosos se sinven
en el chinatownde Nagasak.

esta, pasta de pescado fre
aderezada con sake y frita.

Onsen-tamago
Laprefectura de Ofta, ricaen
manantiales, aprovecha sus aguas

Uni-meshi termales para hacer onsen-tama-
Enlaki-jima, islafrentealacosta | go (huevos cocidos en agua de
de Fukuoka, se p gustarel | manantial) o

Japon, se distingue por su excelente
cocina con kani(cangrejos), parala

quisito y sitios carfst
mo) uni-meshi, arroz blanco con
erizo de mary shéyu.
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