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SUMARIO

Todas las frutas tienen su propia estacién en aquellos
meses en que llegan a su plenitud. Lo mismo susede
con el pescado y los vegetales. Tal vez el secreto més
intimo de la cocina japonesa es saber utilizar de la mejor
manera el sabor con que los ha dotado la naturaleza y
praparar la comida de manera tal que sea una fiesta
para los ojos.

Un ejemplo tipico de la cocina japonesa es “Kaiseki-
ryori” que se sirve como acompafiamiento de la ceremonia
del té. Esta cocina consiste en ofrecer una calida hospi-
talidad a travéz de los alimentos de la estacién.

Los platos y fuentes también tienen mucha importancia
en la cocina japonesa. Su belleza funcional, su peso, el
tacto de cada plato y de cada taza estan cuidadosamente
estudiado.

Una invitacién a un banquete

Como Japén es una larga cadena de islas que se
extienden de norte a sur, cuenta con una infinita varie-
dad de pescados frescos. Y la naturaleza ha favorecido a
los peces con un delicado sabor.

Gracias a las lluvias abundantes, se puede comer gran
variedad de vegetales de todas las estaciones.

Las ferias al aire libre ya no son un lugar comtn en
Japén. Pero éstas pueden ayudarnos a comprender el
porqué cada regién japonesa ha desarrollado sus propias
especialidades culinarias de acuerdo con las estaciones.

La cocina japonesa se ha visto también influenciada por
el sistema vegetariano de los monasterios del budismo
“Zen”. Con el desarrollo del comercio, la cocina de los
monasterios y las provincias se abri6 el camino hasta
llegar a las grandes ciudades donde terminé de refinarse.
Algunos de los restaurantes que se especializan en comi-
das tradicionales tienen una historia de cientos de afios
y ofrecen los platos especiales en una atmésfera de
pasado, orgullosos de su fama y tradicién.

La cocina japonesa no es complicada como las famosas
cocinas del mundo; pero si altamente refinada y por
supuesto, muy sabrosa. En Japén se dece que “el 70%
corresponde a los materiales, y el 30% a la habilidad”:
en otras palabras, que el sabor de los elementos es méas
importante que la manera de cocinarlos.

Los restaurantes de alta categoria ponen el especial
cuidado para eligir los elementes, teniendo en cuenta
sobre todo la extrema frescura del pescado y mantener
la condicién de los mismos.

En las grandes ciudades del Japén se pueden encontrar
una gran variedad de restaurantes, tanto occidentales
como japoneses, pero son los que sirven platos tipicos
del pais los que estdn siempre repletos.
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Una tipica comida de la secta budista “Zen”



En cuanto a la comida japonesa en casa, las coloridas
fotos y las detalladas explicaciones abundan en las revis-
tas para el hogar.

Las escuelas de cocina se multiplican en las ciudades
y pueblos, tembién hay programas especials en todos los
canales de televisién dedicados a las clases de la cocina
para jovenes amas de casa.

Es muy comtn que un ama de casa japonesa salga
de compras a diario. La razon es que la cocina japonesa
exige ingredientes frescos especialmente en cuanto a
vegetales y pescados se refiere.

Ha llegado el momento de invitarlo a un verdadero
banquete japonés. En los viejos tiempos, los banquetes
tradidionales se ofrecian en las casas, pero hoy se pre-
fieren para este fin, los restaurantes.

Primero se sirven algunas entradas para abrir el ape-
tito, siguiendo a la toalla caliente y hiimeda y el té. La
camerera distribuye los botellitas de “sake”.

Después de las entradas viene “suimono”, una sopa
transparente. En Japén se conoce un restaurante por
el gusto de sus sopas. Se cuida especialmente la deco-
racién de los platos, ya que se dice que el japonés come
con los ojos. La mejor manera de disfrutar de una
comida es comenzar a comerla en el momento en que
es servida. Es ofensivo para el cocinero el dejar largo

tiempo el plato sin probarlo.

Después de la sopa caliente, enseguida “sashimi”,
rebanadas frias de pescado. La comida, el sabor de los
alimentos, el colorido, el constante fluir de los platos,
hacen de la comida japonesa una verdera simfonia.

Después de “sashimi”, viene el “yakimono”. El pescado
a la parrilla varia de acuerdo a la estacién. Viene tras
esto un plato condimentado con vinagre, y finalmente,
se sirven arros hervido, sopa de pasta de soya y pickles.
La familiaridad de estos platos hace que los invitados se
sientan en casa.

El postre lo constituyen la fruta de la estacién, los
dulces, y con el té verde cae el telon.

La cocina japocesa es una de las formas vivientes que
distinguen el desarrollo cultural del pueblo, de su tierra
y la abundancia de cambios de estacion.

Cuando el verano ha dado lugar al otono, hasta los
utensilios de mesa cambian y se reeplazan por otros més
acordes con la estacion.

Con el invierno, llega la cocina de invierno. Y en pri-
mavera, es cocina de primavera.

En el sabor de la comida japmesa viven las estaciones,
o las estaciones hacen el arte curinario japonés.
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