GASTRONOMIA DE JAPON

La cocina Japonesa se caracteriza por una sencillez rayana en la austeridad. Ha evolucionado de una singt
y original filosofia que tomo prestado muy poco de sus vecinos y mucho menos del mundo exterior; la comi
japonesa se distingue por si deseo de yuxtaposicion, se trata de identificar los alimentos, de manera que lo:
ingredientes de los platos estaran preparados y presentados por separado, para que el comensal los degus
sus cualidades intrinsecas mas que por los sabores creados por los cocineros.

A través de los ingredientes de una comida, ésta cobra el aspecto de la estacién, de manera que comer los
productos de temporada, a poder ser los mas frescos, permite unirse con la naturaleza y con el tiempo.

El pescado crudo, preparado en forma de sashimi o sushi, una de sus aportaciones originales a la gastrong
mundial. Lo mismo ocurre con las frutas y verduras tempranas, que marcan la llegada de una nueva estacic
gue se pueden comprar cuidadosamente envasadas o presentadas en cajas especiales.

El arte de la presentacion de los platos, de la combinacién de sus colores y de sus formas, de la armonia d
alimentos con la vajilla en la que son presentados.

Otra caracteristica de la cocina japonesa es su frugalidad, que viene impuesta por los suelos montafiosos y
poco fértiles que apenas le permitian conseguir cosechas abundantes.

Actualmente la cocina japonesa puede aspirar a tener gran éxito en los paises occidentales, en los que la
delgadez frecuente se ha convertido en obsesion.

En lo concerniente a los ingredientes basicos, muchos de ellos recuerdan a los que se pueden encontrar er
otras partes de Asia, especialmente el arroz, el pescado y los crustaceos, la verdura y las preparaciones a |
de soja. Sin embargo, se utilizan productos propios; el arroz es de grano redondo mas que de grano largo,
una gran variedad de algas constituyen la base de caldos, guarniciones y platos diversos.

Como en otros paises asiaticos, los platos se clasifican segiin su método de preparacion, que con frecuenc
prestan su nombre a los restaurantes especializados en tales métodos: agemono y tempura (frituras);
gohanmono (platos a base de arroz); mushimono (coccion al vapor); shirumono (sopas); sunomono y aema
(platos a base de vinagres y ensaladas); sashimi y sui (pescado crudo), y yakimono (parrilladas). La mayor
parte de las preparaciones culinarias se realizan en crudo, a la parrilla, al vapor o guisadas con muy poca
materia grasa. Las frituras se hacen en abundante aceite hervido, de manera que nunca resultan grasienta:

Centro y Sur de Jap6n

Osaka es una ciudad famosa por sus restaurantes y su cocina; a sus ciudadanos se les conoce como
"Kuidores", es decir, los que comen hasta el punto de la ruina fisica y financiera. Abundan los restaurantes
todo tipo y precio. La especialidad local es la comida que se toma en la calle, como los takoyaki, una bola ©
masa hervida rellena con carne de pulpo y cocinada a las brasas; tallarines de harina de trigo y Osaka—-sus
cuadrados de arroz dulce con pescado crudo. En el décimo piso de los grandes almacenes Hanshin se
encuentra una gran variedad de restaurantes donde se pueden degustar distintos tipos de platos locales.

EL ESCULPIDO DE LA VERDURA.

El arte de esculpir vegetales para presentar los platos, llamado Mukimono, recuerda al del ikebana, el famo
arte floral japonés, que simboliza el cielo, la Tierra y el hombre.



El esculpido se realiza con cuchillos muy delgados, especialmente concebidos para tallar verdura y fruta. L«
cortes, de una gran finura, pueden representar flores, hojas, paisajes, animales e incluso mensajes en
ideogramas. La manera de cortar varia segun la textura de la verdura o fruta, y algunas verduras se presen
al corte en tiras circulares, otras a dibujos geométricos (circulos, medias lunas, rosetones, etc), otras a cint:
El objetivo de esta técnica no es solamente destacar las formas y los colores, sino también poner de relieve
aromas y los sabores.

Pero estas pequefias maravillas culinarias estan destinadas mas a la mirada y a la imaginacién que al pala
ya que algunas de ellas son francamente incomibles.

LA CEREMONIA DEL TE.

CHANOYU

Estar invitado a una ceremonia del té es mucho mas que estar invitado a una simple reuniéon de amigos. Es
participar en una ceremonia estética y ritual, durante la cual se prepara y se bebe una emulsién de un té ve

especial en polvo.

La celebracion de la ceremonia del té en Japdn se remonta al siglo Xlll, aunque fue codificada mas tarde el
siglo XV, convirtiéndose en un auténtico arte de los salones de los grandes sefiores.

Esta ceremonia, cuyas raices se encuentran en el budismo zen, tienen un significado psicoldgico y social
basado en 4 principios: La armonia, el respeto, la pureza y la serenidad.

La ceremonia del té dura alrededor de 40 min. Requiere una atencién extrema por parte de todos los
participantes hacia los mas minimos detalles. Es una forma de escuela de concentracién, que permite a ca
uno individualmente y a todo en conjunto aplicar los principios que acompafian a todo ritual(armonia, respe
purezay serenidad).
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