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Capa: Yoko Arimoto, pesquisadora gastrondmica de
renome no Japdo. Com residéncia em Tokyo, Nagano e
na ltdlia, desenvolve frabalhos em revistas e em
programas de televisdo, tendo publicado cerca de 100
livros de culindria. Seus fas admiram seu estilo de vida
que tem como base a culindria e o requintado senso
estético. Na cozinha de sua casa de veraneio em
Nagano. (foto: Hioki Takeharu)

Fotos desta pdgina, parte superior: Concha de madeira
e de aluminio (veja pdg. 17, foto: Kawada Masahiro)
Esquerda: Decoragdo de mesa por Arimoto (veja pdg. 5,
foto: Hioki Takeharu) Direita: Armdrio de cozinha com
ares de antiguidade da familia Suguimoto, em Kyoto
(veja pdg. 8, foto: lida Yasukuni)
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JAPAO visto através da cozinha

O ato de se alimentar é a parte central da vida cotidiana, portanto, conhecendo
a cozinha do Japdo, cerfamente serd possivel compreender o modo de vida dos
japoneses.

Que Japdo poderd ser visto a partir da alegre cozinha onde estdo reunidos
diferentes tipos de recipientes, utensilios, alimentos e condimentos?!

Legenda: Na mesa de jantar japonesa, os inimeros recipientes necessdrios , pois cada memibro da familia

possui sua proépria tigela de arroz, de sopa e sua xicara de cha.

(Foto: Takeharu Hioki Decoracdo: Yuko Magata)
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Onde nasce a “delicia” de cada dia

Onde é elaborada a saborosa cozinha caseira
japonesa?

Visitamos a cozinha de 3 cozinheiras de mdao-cheia.

Texto: Ikue Uchiyama

Fotos: Hioki Takeharu e lida Yasukuni

Legenda:
Foto superior: Pela vista panorémica, Yoko Arimoto aprecia a transformacdo do monte Kurohime, conforme
a mudanga da esta¢cdo do ano, enquanto cozinha no espagoso e balcdo funcional. Sua alegria no inverno

& saborear os vegetais grelhados no grill & frente.,




Foto inferior: Cole¢c&o de pecas da ceramista Christiane Perrochon que Arimoto admira. As delicadas cores

sdo real¢cadas pelo branco da cozinha.

A simplicidade é a eficiéncia,
tanto na cozinha como na culindria
Yoko Arimoto

"A casa € a cozinha” - Definir com esta frase a casa de veraneio da pesquisadora
gastrondmica Yoko Arimoto, localizada no Monte Kurohime ao norte da provincia
de Nagano, ndo seria um exagero. Na posicdo paralela & enorme janela por
onde o verde da densa floresta se aproxima dinamicamente, estd posicionado o

balcdo de cerca de 5 metros que atravessa o centro da cozinha.

"Todos que entram aqui, rednem-se naturalmente em volta do balcdo e
comecam a cozinhar juntos”, sorri Arimoto.

Para Arimoto, fida como uma pesquisadora gastrondmica de renome e de um
cotidiano muito atarefado, esta casa € “um local para simplesmente desfrutar a
vida”. Desfrutar a culindria, quando recebe as visitas ou mesmo quando repousa
sozinha.

O espaco unificado em uma Unica tonalidade é decididamente simples “para
que todo e qualquer recipiente utilizado seja o destaque”. E uma idéia com o
toque de Arimoto, que mantém um intenso interc@dmbio com ceramistas e é
conhecida por seu talento excepcional na utilizacdo de recipientes. Manter esta
cozinha branca e limpa ndo € facil, mas Arimoto sorri dizendo que a limpeza e a
arrumacdo tfambém fazem parte da culindria.

O mesmo estilo de sua bela cozinha clean € aplicado na sala do curso de
culindria e no estudio de fotos em Téquio. “Antes de comecar a cozinhar, deixo &
mao todos os instrumentos necessarios. Conforme utilizo, lavo e os guardo. Além
disso, nGo realizo movimentos desnecessdrios. Por exemplo, ao me locomover
para guardd-los, aproveito para fazer algo por I&. E simples, nGo é?”

Enquanto conversa, o movimento leve e Agil de Arimonto € simplesmente
delicado e sem desperdicios.

Para aprimorar ainda mais a sua ideia de “movimento eficiente”, Arimoto
desenvolveu inUmeros utensilios de cozinha. "Quando eu cozinho, se hd algum




utensilio que me causa stress e se posso resolver o problema de alguma forma,
gosto de resolvé-lo mesmo que seja um de cada vez.”

Os pratos de Arimoto refletem o ideal de sua cozinha, simplicidade e requinte.
Arimoto tem uma visdo exata das caracteristicas dos ingredientes e as receitas e
No seu preparo ressaltam fortemente estas qualidades muito apreciadas.

"Com o passar dos anos, incrementar este ou aquele item ou acrescentar
condimentos fornaram-se penosos para mim” relata Arimoto. Certamente, a
culindria de Arimoto passard a enfatizar ainda mais a simplicidade de seu estilo
requintado.

Legenda:

Direita: Decora¢cdo da mesa de jantar composta por recipientes brancos e prefos e jogo-americano em
laca preta. Qual a receita que dard o colorido a esta mesa?

Esquerda: Na parte inferior do balcdo, os inUmeros recipientes adquiridos pelo mundo aguardam a vez. Os

armdarios séio essenciais para colocar em prdtica a cozinha clean sem objetos.

Legenda:

Foto superior: Arimoto em sua cozinha-estddio de Téquio. A procura pelas aulas de culindria € tdo grande
que ha dificuldade para efetuar reserva de vaga.

Esquerda superior: Arrumar a cozinha enquanto cozinha. Ao finalizar o preparo do prato, a cozinha de
Arimoto ja estd arrumada. O balcdo que fica a frente possui rodas, facilitando a alteragcdo do layout do
espaco.

Centro superior: Utensilios de cozinha como tigelas e assadeiras criadas por Arimoto organizadas em uma
estante com rodas.

Direita superior: Tdbua de cozinha grande feita de oliveira. Vdarias facas de uso frequente.

Esquerda inferior. Carme de pato selvagem assada de forma simples, acompanhada de mostarda
aromdtica e cebolinha japonesa imersas, previamente, em dgua gelada, ao molho de azeite e yuzu kosho
(condimento de pimenta-verde e limdo aromdtico) com uma pitada de suco de sudachi (limdo japonés).

Um prato de elaboracdo simples realcado pelos ingredientes selecionados de qualidade.
Dedicacdo na elaboracdo do benté em uma cozinha compacta
Hoshi Hayato

Um kitinete localizado no elegante centro de Toquio onde residem muitos solteiros.
Quem se dedica todas as manhds no preparo de sua marmita bentd, na pequena




cozinha que fica ao lado da porta de entrada, € Hoshi Hayato, um jovem
funciondrio de uma empresa de TI.

"Hd& 2 anos quando comecei a morar sozinho, todas ds noites ou comia fora ou
dependia de lojas de conveniéncia. Percebi que ndo poderia continuar daquela
forma e decidi comecar a cozinhar.”

Hoshi relata: Primeiro comprei uma grande quantidade de livros de culindria.
Preparar o prato seguindo a receita fica muito mais gostoso. Despertei-me para a
culindria. Quando passei a levar o meu almoc¢o para o escritério, preparar o
proéprio bentdé comecou a fazer tanto sucesso entre os jovens funciondrios que
criamos até um grupo.

"Nd&o realizamos atividades, apenas nos reunimos na hora do almog¢o cada qual
com o seu bentd. Em dias de sol, fazemos piguenique no parque que fica proximo
do escritério. E divertido!”

Hoshi, que também & web designer, se preocupa com o “design” do bentd.
"Gosto de pensar no colorido do benté como na escolha das cores no monitor.
Quando quero a cor verde, utilizo as verduras verdes, ou 0 umeboshi (picles
avermelhado de ameixa), quando quero vermelho.”

No blog, onde descreve como se faz o bentd do dia-o-dia, fanto as fotos como o
layout refletem um acabamento artistico perfeito.

Nos finais de semana, Hoshi compra os ingredientes da semana, prepara os pratos
e 0s conserva na geladeira ou no freezer. Durante a semana, nas manhds, seu
microondas funciona a todo vapor. Ele compensa o espaco restrito da cozinha
utilizando eficientemente vdarias pequenas tabuas de cortar e balcdes de apoio
moveis.

“Preparo tudo, tanto os cozidos como os refogados, em uma pequena frigideira”
diz Hoshi. Mas ele possui até um caldeirdo ufilizado por chefs profissionais. Quando
estd animado, no final de semana prepara um cozido & base de curry nesse
caldeirdo e recebe os amigos para uma festa, o curry-party.

Anfigamente no Japdo havia a expressdo “Homem ndo entra na cozinha.”, mas
atualmente o0 homem que cozinha com desenvoltura ja é considerado charmoso.

Legenda 1:




Hoshi fotografa o benfd & base de refogado de carne suina com gengibre com um belo colorido. A bela

foto e o texto simples e vivo chamado “Mishuku diner” é um dos blogs mais acessados http://diner.petit.cc/

Legenda 2:

Foto superior: Cozidos de alga hijiki e nabo desidratado considerados “sabores da mamde” também sdo
uma de suas especialidades.

Foto inferior: Os apetrechos disponiveis no mercado atualmente, como as caixinhas de benfd encaixdveis
podem ser faciimente guardadas na pasta de trabalho e transformam o ato de comer benfo em diversdo
(& esquerda na foto). Apetfrecho para preparar ovo cozido - basta colocar o ovo e a dgua e levar ao
microondas por cerca de 10 minutos (& direita) e o hashi (palitinhos de comer) dobrdveis (abaixo). Direita:

“Gostaria de ter uma cozinha espagosa, mas atualmente esta é o suficiente” , diz Hoshi.

A sabedoria da cozinha do comércio familiar transmitida para as
geracoes seguintes
Setsuko Sugimoto

H& muitos anos, lojas de quimono compunham uma paisagem comum no bairro
Ayanokoaiji, centro da antiga capital Kyoto. A maioria delas encerrou as atividades,
e hoje o local é ocupado por prédios comerciais. Mas um antfigo edificio,
construido hd cerca de 140 anos, ainda existe fazendo lembrar o Jap&o antigo. E
a residéncia da familia Sugimoto, descendentes do fundador de uma loja de

qguimono chamada Nara-ya, fundada no periodo Edo (1603-1867).

Do lado externo, é possivel ver uma fachada com portas de correr decoradas
com ftrelicas de madeira. No inferior, existe uma sala onde, antigamente, 0s
clientes se sentfavam para conversar. A direita desse quarto, hd uma outra porta
de tfrelica que leva & parte intima da residéncia. Existe uma drea chamada hashiri-
niwa, onde ainda funciona como cozinha. As firas de madeira de frelica sdo
organizadas de modo a ser possivel ter a visdo externa de dentro da casa, mas
que do lado externo ndo seja possivel enxergar o interior. “Esse tipo de trelica,
chamada sasame goshi, protege o interior da casa dos olhos curiosos', afirma
Setsuko Sugimoto, com dialeto de Kyoto. “Entretanto, os moradores da casa tém
uma boa visdo do que acontece na loja. A trelica serve de kekkai, que separa o
espaco publico do espaco intimo” (o termo “kekkai” é originariamente budista, e
indica algo que separa um espaco sagrado do material).

Sugimoto € uma pesquisadora da culindria tradicional e atua também como
secretdria da Sociedade de Conservacdo Sugimoto Home. Sem ddvida, o mais




inferessante desta casa antiga de comerciantes € a cozinha hashiri-niwa, longa e
estreita, situada no lado leste da casa que corre da parte externa para um jardim
inferno. O chdo de ferra batida, ao conftrdrio de outros ambientes internos de
uma casa japonesa, requer a utilizacdo de sapatos (na foto da pdgina seguinte,
Sugimoto usa getfa, tamancos de madeira). Isso traz facilidade para sair de dentro
da casa e retornar, e 0s amigos se sentem & vontade para visitar esse espaco
informal. O teto alto com abertura lateral permite a entrada de luz solar, e ©
escoamento do calor e da fumaca. A ventilacdo natural torna o local agraddvel.

“Por gostar de cozinhar, estudei em uma escola de culindria francesa, mas nasci
nesta familia tfradicionalmente japonesa”, sorri Sugimoto. Seus dias sdo corridos
organizando eventos para a comunidade local, mantendo contatos com a midia
dando aulas de culindria de preparacdo de acompanhamentos para arroz No
estilo de Kyoto. “Através do ato de cozinhar, eu posso mostrar ds pessoas como
era 0 modo de vida dos comerciantes de familias com a minha, e explicar os
estilos das antigas construcdoes”.

Existe um registro escrito pelo patriarca das geracdes mais antigas da familia
Sugimoto, no qual ele deixa dicas de pratos e receitas familiares. Nesse registro, o
autor enfatiza que, na dlimentacdo de dias normais em que ndo haja festejos,
existe a importé@ncia de utilizar vegetais da prépria estacdo, queijo de soja tofu,
produtos desidratados e outros alimentos de baixo custo. O principal conselho do
registro e que € uma regra seguida pela familia hd anos € o “Shisso kenyaku” ou
seja, viver de modo simples e guardar para os dias de chuva.

Un exemplo disso € a receita do tsuke-mono-no-zeitakuni, baseado no
reaproveitamento de picles. Quando o picles passa do ponto e acaba
fermentando, ele é colocado de molho na dgua para retirar o excesso de sal, e
cozido com peixes desidratados ao molho de soja shoyu. “Essa filosofia de cozinha
€ considerada a ideal nossa familia e chamada de “shimatsu no ryouri” ou seja
cozinha sem desperdicio.

Acredita-se que a cozinha tradicional japonesa estd se tornando cada vez mais
atrativa e interessante devido ao fator ecoldgico.

Legenda:

Esquerda: Acompanhamentos servidos com arroz. Pratos preparados com vegetais da estacdo de baixo
custo e peixe preparados com o minimo de desperdicio possivel. Do topo da esquerda no sentido hordrio:
cozido de berinjela e arenque, fsuke-mono no zeitakuni, cozido de pimenta verde com peixinhos

desidratados, espinafre japonés aferventado servido com molho de soja shoyu.




Centro: Sugimoto preparando caldo & base de flocos de bonito desidratado. A culindria de Kyoto é
conhecida por ufilizar um caldo aromdtico e pouco sal nos pratos.

Acima & direita: registro de dicas do patriarca da familia que passa de geracdo a geracdo.

Abaixo: A residéncia da familia Sugimoto construido hd cerca de 140 anos.

P&gina oposta: Calor e fumaga do fogdo escapam através das aberturas laterais proximas ao teto. A
cozinha hashiri-niwa € um espaco aberto encontrado em antigas residéncias ocupadas por familias de

comerciantes. Proximo & parede do fundo estd o kojin-dana , estante destinada aos deuses da cozinha.

A Cozinha Japonesa: dos tempos
antigos aos dias atuais

Antigamente, o chdo das cozinhas japonesas era de terra batida e o forno
feito de barro. Nos dias atuais, as cozinhas dispéem de maravilhas
tecnologicas. A historia das cozinhas japonesas reflete as mudancas sociais
ocorridas ao longo da historia da nagado.

Texto: Kazuko Koizumi, historiadora de costumes sociais e curadora do Museum of Life in the Showa Era

(Museu da vida na Era Showa)

A parte os alimentos, os trés elementos mais importantes em qualquer cozinha séo
o calor (seja fornalha ou fogdo a lenha, a carvdo, a gds ou outro combustivel), a
dgua (seja de nascente, rio, poco ou fornecimento publico) e um local para
preparacdo dos alimentos. Guiando-nos por esses trés elementos, podemos dividir
a histéria das cozinhas no Japdo em 1rés fases: dos tempos antigos até o fim do
Periodo Edo (1603 - 1867); da Restauracdo Meiji (1868) ao inicio da recuperacdo
econdmica pds 2¢ Guerra Mundial; a partir de entdo até os dias de hoje.

Na primeira fase, da pré-histéria até 1868, o calor era fornecido no interior da
residéncia, porém a dagua ficava na parte externa, sendo comumente utilizada
coletivamente. Durante a segunda fase, desde 1868 até os dias de pds-guerra, o
abastecimento de dgua foi gradualmente migrando para o interior das
residéncias, embora tal avanco ndo tenha se completado antes do advento da
terceira fase.




Anfigamente, as casas no Japdo eram construidas por cima de fossas rasas
escavadas, nas quais as choupanas eram feitas de varas e palha. Essas
construcdes, as chamadas fateana jukyo, tinham assoalho de terra, sendo seguro
manter um fogareiro para cozinhar dentro delas. Mais tarde, com o
desenvolvimento da construcdo civil, um assoalho elevado passou a ser construido,
mas parte das habitacdes manteve o solo de terra batida para acomodar a
fornalha ou entdo, uma fossa quadrangular era construida no assoalho elevado
para acomodar o fogo a lenha ou a carvdo. Porém, naqueles tempos, 0s
alimentos ufilizados para o preparo das refeicdes eram lavados e cortfados no lado
externo da casa, proximos a fonte d'agua e, sé entdo, eram levados para dentro
a fim de serem cozidos. Vasilhas, loucas e outros utensilios haviom de ser levados
até um rio ou nascente para serem lavados e enxaguados.

Ndo havia problemas, se as refeicdes eram simples. No entanto, pode-se imaginar
a inconveniéncia no caso de servir uma grande quantidade de pessoas ou se 0s
métodos de cozinhar se alterassem de um dia para outro! Assim, os cozinheiros
passaram a utilizar a drea elevada do piso para preparar os pratos e servi-los. Os
primeiros passos da preparacdo eram executados no lado externo, junto & fonte
d’dgua, porém os atos de descascar, cortar e montar os pratos eram feitos nesse
piso elevado, permitindo a conveniéncia de se sentar enquanto se trabalhava.

O abastecimento de dgua e o escoadouro migraram para a parte interna da
casa somente no inicio do Periodo Edo. Tal se tornou possivel gracas &
implantacdo de sistema de dgua canalizada em grandes cidades, principalmente
Edo (atual Téquio) e Osaka, e ao avanco dos métodos de escavacdo. Essas
melhorias beneficiaram principalmente as casas de ricos comerciantes, de
cidaddos da classe dos samurais e restaurantes de luxo. Pocos foram escavados
sob o piso das cozinhas, com escoadouros no entorno para drenar a agua
excedente para fora da casa, ou em outros casos, na parede da cozinha foram
instalados convenientemente o poco, o escoadouro e o fogdo, proximos um do
outro. Enfretanto, a camada mais pobre do povo continuava a buscar dgua no
exterior da casa.

Cozinha: da inovacdo a revolucdo

A segunda era da Cozinha Japonesa, abrangendo de 1868 até o periodo pds-2¢
Guerra Mundial, frouxe grandes mudangas no estilo de vida dos joponeses com a
infroducdo de novos hdbitos vindos do ocidente. Nas cozinhas das pessoas que




tinham bom poder aquisitivo, o gas natural substituiu o carvdo e a madeira como
fonte de calor e a dgua passou a fluir canalizada para dentro das casas. Fogdes a
gas, pias e balcdes de cozinha passaram a ser instalados acima do nivel do piso,
em estilo ocidental. Assim, os cozinheiros comecaram a trabalhar em pé em vez
de sentados ou agachados, como faziam antes no estilo japonés. Agora, o
ch&o da cozinha foi todo revestido em madeira, abolindo-se ou reduzindo-se 0s
espacos com chdo de terra. J& na década de 1930, geladeiras, fornos e outras
conveniéncias comegaram a se difundir razoavelmente. Enfretanto, a onda de
inovacdo da cozinha havia comecado bem mais cedo, ja durante a Era Taisho
(1912-1926), fazendo parte do movimento em prol da melhor qualidade de vida,
na esteira dos pensamentos pré-democracia que surgiram na época.

Até o final do século 19, a ideia central por trds do design das casas japonesas era
a de oferecer uma recepcdo calorosa aos convidados. O espaco para familia era
deixado em segundo plano e as cozinhas onde as mulheres da casa trabalhavam,
em geral, eram voltadas para a face norte, portanto eram lugares escuros, Umidos,
sifuados na parte menos atraente da casa e, obviamente, seria um local propicio
para melhorias. Entretanto, essa melhoria ndo veio tdo facil porque ainda era uma
época em gue 0s homens definham mais autoridade e prestigio nas decisdes e as
mulheres eram oprimidas; 0os avancos da modernidade chegavam as cidades,
porém deixavam para trds as zonas rurais; havia um grande abismo social entre
ricos e pobres. Mesmo nas cidades, as familias que tfinham acesso a fogdo a gds e
agua encanada podiam se considerar privilegiadas. As cozinhas do resto da
populacdo permaneceram praticamente como haviom sido durante o periodo
Edo.

Todo esse quadro mudou repentinamente apods a 22. Guerra Mundial, iniciando-se
uma ferceira fase da Cozinha Japonesa. Nessa época ocorre, de um lado, a
industrializagcdo e o crescimento econdmico e, de oufro lado, o movimento da
democracia que se fraduziu em conquistas como a igualdade de direito entre
homens e mulheres e a reforma agrdria. Os novos conceitos alteraram o design
das tradicionais cozinhas antigas, tfrazendo-as rapidamente para a modernidade
em todo o pais.

Nos dias atuais, a cozinha é arquitetada como parte central da casa, tornando-se
iluminada, limpa e funcional. Os avancos mais Gbvios foram observados em
equipamentos e utensilios de cozinha - fogdes a gds e dgua fratada tfornaram-se
itens obrigatdrios. A partir desse ponto, estava-se a um passo da dgua corrente
encanada quente, panela elétrica para arroz, torradeiras, liquidificadores,




processadores de alimentos € formas de aquecimento nunca antes imaginados:
microondas e aguecimento por inducdo. Essas conveniéncias, que em sua grande
maioria eram alimentadas por energia eléfrica e que modificaram as velhas
maneiras de se fazer as coisas, foram acompanhadas pela chegada de outras
conveniéncias, como por exemplo, a pia em metal inox, bancadas na cozinha,
ventilacdo, maquina de lavar loucas e até mesmo mdaquina de secar loucas. A
revolucdo continuou com cozinhas intfegradas & sala de jantar ou & sala de estar.
A sistematizacdo de todos os equipamentos e utensilios da cozinha resulfou num
ambiente composto por médulos em design harménico que acomodam armdrios,
pia e fogdo.

Refeicoes e Utensilios de Cozinha

O modo de cozinhar influencia naturalmente o formato e estrutura da cozinha
japonesa. A principal caracteristica da gastronomia fradicional japonesa resume-
se na expressdo “Kasshu Hoju”, que basicamente significa dar a importéncia
primeira ao ato de cortar os ingredientes e importdncia secunddria em fervé-los.
Dai a origem da expressdo #| = (Kappo), sindnimo de cozinhar em japonés,
composta por dois caracteres: #Fl(Katsu) — cortar em pedacos e #(Hou) - ferver. O
sashimi € um bom exemplo desta técnica. Para a culindria japonesa é
fundamental o frescor dos ingredientes, aproveitando-se ao mdaximo o seu melhor
sabor e textura. Os peixes sdo simplesmente grelhados ou cozidos e 0s legumes
s@0 muitas vezes crus, misturados com os molhos ou cozidos ligeiramente em dgua
fervente.

Diferentemente da complexa culindria chinesa ou francesa, nas quais sAo
utilizados éleos e manteigas, variadas especiarias e ervas, a culindria tfradicional
japonesa se empenha pela simplicidade. Isto se deve a duas explicacdes:

1) no Japdo antigo, os peixes eram a principal fonte de alimento e ndo as carnes
de animais;

2) em varias partes do pais, os peixes € os legumes frescos sGo abundantes ao
longo do ano e sdo utilizados de uma forma simples e natural para enfatizar ao
sabor de cada estacdo do ano.

Assim sendo, a culindria japonesa requer ferramentas simples: uma faca, uma
tdbua para cortar, uma panela, uma oufra panela para cozinhar arroz, uma
peneira de bambu para lavar os ingredientes, uma tfina para conserva ou
tfransporte de alimentos, um pildo para moer alguns ingredientes, e um cesto de




bambu para cozinhar a vapor. Essa simplicidade € expressa em uma frase de uma
cangdo popular, “hocho ippon, sarashi ni maite” tudo que um cozinheiro
precisava para sua vida era “uma faca e um pano de algoddo para embrulhd-la
dentro”.

Por outfro lado, especialmente desde o periodo Edo, a cozinha fradicional
japonesa passou a exigir uma grande variedade e quantidade de pratos e loucas
em geral. Isso mostra a énfase que se passou a dar num melhor atendimento a
hdspedes. Antigos registros de bens indicam que os aristocratas tinham os pratos
da mais alfa qualidade para uso de seus convidados, sendo centenas e até
milhares de vezes mais numerosos que aqueles possuidos pela classe social mais
baixa. Os ricos mantiveram seus melhores pratos em depdsitos de paredes de
barro, e os pratos para uso da familia ficavam nas prateleiras da cozinha.

Apds a 2¢ Guerra Mundial, a cozinha japonesa abracou a culindria de vdarias
partes do mundo, especialmente da Franca, da China, dos Estados Unidos, da
[tdlia, da RuUssia e da Coréia do Sul. Isso tem exigido uma maior variedade de
loucas e utensilios de cozinha de design estrangeiro, pois 0s japoneses passaram a
elaborar pratos, sobremesas e até bebidas de origem estrangeira, além de ser um
povo que aprecia muito as loucas em geral, e passaram a adquirir pecas de estilo
estrangeiro. Enquanto isso, quase todas as casas antigas que possuiam depdsitos
com paredes de argila desapareceram, fornando-se necessario ampliar o espaco
de armdarios e prateleiras ao longo das paredes da cozinha. Isso ajuda a explicar o
desenvolvimento do chamado System Kitchen, a cozinha modular, compacta e
infeligente.

Hoje, as cozinhas do Japdo estdo entre as melhores do mundo, equipadas com
uma gama completa de utensilios e pratos.

Manha, tarde e noite: uma herdica luta
na elaboracao de pratos. As donas de




casa japonesas ndo tém tempo a
perder!

Nas mesas japonesas sdo servidos pratos que se alternam a cada diq,
podendo ser encontrados pratos da culindria japonesa, evidentemente, mas
também da culindria chinesa, indiana, italiana, francesa e até alguns sem
nacionalidade (?!). As donas de casa japonesas se desdobram para cumprir
as tarefas domésticas e preparar refeicées deliciosas que tragam alegria a
familia. De que maneira elas preparam e como sdo preparada as refeicéess?
Vamos acompanhar o dia de uma dona de casa de Toéquio.

Texto: Kuniko Sanada  Fotos: Masahiro Kawada

Colaboracdo: The Maruetsu, Inc.

No topo: Hisae Imaya em sua cozinha
Abaixo: A sala pode ser vista da cozinha, assim Hisae pode observar as crian¢as enquanto cozinha.

Comecando o dia com um desjejum reforcado

Em um condominio alto, situado no bairro de Minato em Toéquio, bem perto do
coracdo da metrépole, moram Hisae, seu marido Ken’ichi e seus trés filhos. A
refeicdo tem de ser posta na mesa muito cedo, para tanto Hisae levanta as cinco
horas da manhd e logo vai & cozinha. As duas meninas, Miu (no 3° ano do ensino
fundamental) e Karen (no 12 ano do ensino fundamental) devem sair de casa as
6h30 para chegarem & escola, que situa-se um pouco distante.

O desjejum de hoje consiste em: arroz, sopa de missd e peixe grelhado. Uma tipica
refeicdo japonesa. "A manhd €& muito corrida, entdo eu prefiro preparar um
carddpio expresso. No desjejum, a refeicdo € de grande volume, de modo que as
criancas possam estar bem até o hordrio do almogo na escola.”, explica Hisae.

Apbs enviar as duas meninas para a escola, faxina e lavagem de roupas sdo as
proximas tarefas. Enquanto a mdaquina de lavar faz seu trabalho, Hisae prepara
uma marmita (bento) para o menino, Josho, que vai & escola de educacdo
infantil. A caixa da marmita é pequena, mas preenchido com ingredientes
coloridos, proporcionando uma refeicdo balanceada. As 8h30, Hisae leva seu filho

N

Josho & escola, que fica a 5 minutos de sua residéncia. Neste ano, Hisae é




membro da Associacdo de Pais da escola, dedicando voluntariamente algumas
de suas manhdas.

Nos dias em que ndo hd trabalhos a fazer na escola de educacdo infantil, ela
retorna & sua casa e termina as farefas domésticas, além de iniciar os preparativos
para o jantar. Desde o ano anterior, Hisae realiza servicos de “Nail Art” (manicure
artistica) em sua casa. No inicio ela fazia apenas quando suas amigas solicitavam,
mas gracas a propaganda boca-a-boca, hoje em dia, ela atende cerca de 30
pessoas Ao mes.

Nos almocos, reunides divertidas onde cada uma traz um prato

Geralmente o almoco de Hisae € simples, composto de sobras, mas de vez em
quando, ela se relne com as amigas e fazem um almog¢o agraddvel no qual
cada uma leva um prato, ou entdo, fodas saem juntas para almocgar fora. "Houve
vezes em que um prato que levei fez tanto sucesso, que minhas amigas queriam
que eu as ensinasse, por isso cheguei a dar aula de culindria para elas” — como se
vé, Hisae é muito habilidosa na arte da culindria.

No supermercado situado no andar térreo do condominio, Hisae faz suas compras
didrias de ingredientes. Nesse estabelecimento podem ser encontrados uma boa
variedade de dlimentos, como verduras, carnes e peixes. Quando hd algum
produto com precos especiais, ela aqproveita para comprar em grande
quantidade e faz estoque no congelador, ou deixa prontos pratos pré-preparados.
Dessa forma, ela consegue economizar tempo e, evidentemente, despesas com
alimentacdo.

As duas horas da tarde, Hisae vai buscar o pequeno Josho na escola de
educacdo infantil e de Ia eles v@o para um parquinho onde brincam até o final
da tarde. Chegando em casa, ela vai imediatamente ocupar-se com o preparo
do jantar.

* Preparando o desjejum

Legendas: 1 Dissolve-se o missé (pasta de soja) em um caldo com queijo de soja tofu em cubinhos, alga
wakame e cebola.

2. Filés de peixe carapau na grelha




3. Carddpio do desjejum de hoje. Em sentido horario: omelete, filé de carapau grelhado,

missoshiru (sopa a base de pasta de soja missd), arroz e legume em conserva

* Preparando o benté (marmita japonesa)

Legendas: 4. A marmita é preenchida por uma combinagcdo bem colorida: omelete, tomate, brocolis,
batata doce e frufas.
5. A salsicha recebe varios cortes em uma das extremidades e na hora de grelhar, ganha
formato parecido com de um polvo.
6. A marmita ganha um foque final ao ser embrulhada em um tecido com estampas graciosas.
7. A geladeira de Hisae é repleta de pequenas vasilhas com alimentos pré-cozidos e

acompanhamentos pronfos para consumo.

* Comprando ingredientes

Legendas: 8. O mercado que fica no andar térreo do condominio funciona 24 horas. Hisae
cuidadosamente seleciona os itens das prateleiras repletas de alimentos.
9. Na se¢cao de peixes, peixes crus cortados em sashimi dispostos harmoniosamente em bandejas.
10. Hisae traz sua prépria sacola de compras, para que suas compras sejam ecologicamente

corretas.

* Preparando o jantar

Legendas: 11 el2. Sopa com muitos vegetais (fomate, salsdo, abdbora, cebola) e carne suina.

13. Salada de brocolis com ovo cozido regado com molho & base de maionese.

14. Com maos habilidosas, Hisae prepara varios pratos ao mesmo tempo.

15 e 16. Os vegetais e o salmado, que foi passado na farinha condimentada com salsinha e
orégano, sao preparados numa mesma frigideira.

17. Hijiki (tipo de alga alimentar) desidratado se reconstitui apds contato com agua.

18. Refogado de hijiki com cenoura, fejjdes, abura-ague (tofu frito sem o miolo) e raiz de I6tus.
Mantido sob refrigeracdo, esse acompanhamento dura por até 4 dias, sendo uma op¢do muito
pratica.

19. O prato principal de hoje é Meuniére de salmdo que é servido com uma seleta saborosa de
vegetais. Como acompanhamentos, sopa de vegetais com carne suina, refogado de hijiki,
salada de brocolis e ovo cozido, arroz.
20. A louca suja € lavada na maquina de lavar lougas da familia, uma grande ajuda na cozinha
para donas de casa atarefadas.

21. Pratos e lou¢cas no armdrio. Branco é a cor predominante.




* Uma selecdo de pratos da semana

22.Massa & moda genovesa com salmao e aspargos

23. Sashimi (peixe cru em finas fatias) de peixes variados

24. Camardées empanados

25. Camardes ao molho de maionese

26. As criangas gjudaram com os moldes para dar formatos graciosos aos biscoitos

Carddpio de desjejum e jantar de uma semana da familia Imaya

DESJEJUM JANTAR
29 feird - Arroz cozido com polvo, cogumelo shimejie - Sashimi de peixes variados (atum, pargo,
alho pitangola). Fig. e leg. 23
- Sopa & base de missd com ostras asari - Tofu gelado com guarnic&o
(véngole) - Rolinho Primavera
- Espinafre refogado - Arroz
39 feira - Salada de pepino e alga wakame, regado a - Curry com carne suina moida, abdbora e feijdes,
vinagre acompanhado de arroz
- Peixes pequeninos cozidos no molho de soja - Camardes ao molho de maionese. Fig. e leg. 25
- Sopa & base de missdé com cebola, batata e - Salada de mizuna (mostarda japonesa)
cebolinha grossa - Frutas
- Arroz
4° feira - Filés de peixe carapau grelhados - Meuniéere de salmado. Fig. e leg. 19
- omelete com sardinhas mindsculas e - Salada de brdcolis e ovo cozido. Fig. e leg. 13
ciboulette - Hijiki (alga) refogado
- Picles de salsdo e pepino - Sopa com vegetais abundantes e carme suina
- Sopa 4 base de missd6 com ftofu, alga - Arroz
wakame e nabo daikon - Arroz. Fig. e leg. 3.
59 feira - Ovos com presunto - Chop Suey
- Sopa de alga wakame - Charuto de alface recheado com carne suina
- Arroz - Arroz
- Frutas - Sopa de tomate com ovo
62 feira - Vegetais e carme refogados servidos sobre o - Massa & moda genovesa com salmdo e aspargos.
Qrroz numa cumbuca Fig. e leg. 22
- Sopa com ovo mexido - Salada de tofu e peixes mindsculos
- Bruschetta
sébado - Sanduiche de presunto, queijo e fomate - Refeicdo em restaurante (a um yakinikuya, uma
- Frutas casa de carnes grelhadas)
Domingo - P&o de nozes com queijo - Camardes empanados. Fig. e leg. 24

- Sopa de vegetais e cogumelos
- Frutas

- Marinado de salmdo, polvo e salsdo

- Cogumelos e vegetais refogados ao alho -
Arroz

- Sopa de berinjela e wakame (alga)

Legendas. A esquerda: aos sdbados e domingos, dias de folga do marido, a familia toda se senta & mesa.




As criang¢as parecem bem contentes.

A direita: domingo de manha, assa-se o pdo. Apos ter deixado a massa descansando, colocam-
se as nozes e cream cheese, dando formato & massa. Apds deixar a massa
descansando uma segunda vez, € assada no forno, assim e esta pronto o paozinho em estilo

alemao. “Todos adoram essa receita e por isso acaba rapidinho.” — diz Hisae com satisfacdo.

A noite também hd muito trabalho a fazer

E quanto ao marido? Durante os dias da semana, Ken’ichi chega em casa
bem tarde, por isso o jantar é servido em dois hordrios e o primeiro hordrio €
para Hisae e as criancas. Na mesa de jantar normalmente podem ser
encontrados pratos de comida japonesa caseira, mas de vez em quando ha
receitas chilenas, italianas ou de outras partes do mundo.

"Eu tento garantir uma combinacdo balanceada, com carne ou peixe e
muitos vegetais. Para evitar o mesmo tipo de sabor dia apds dia, eu leio
revistas de culindria e froco idéias com amigas. Assim, nds podemos
experimentar novos sabores.”

Apds colocar as criancas para dormir, pois elas acordam bem cedo de
manhad, ela pode finalmente retomar o félego e aproveitar um momento sé
para ela, degustando um vinho ou praticando um pouco de danga flamenca,
seu hobby no momento. Ainda assim, logo ela deve retornar ds atividades
domésticas, como passar ferro, preparar o jantar de seu marido ou preparar
acompanhamentos para futuras refeicdes. Quando tudo estd arrumado, é
hora de ir para a cama. Ja passam das 11 horas.

O frabalho de uma dona de casa japonesa envolve uma série de atividades
que sdo readlizadas dentro de um longo periodo de tempo. Porém, Hisae esta
sempre pronta para aprender novas coisas € continua a cozinhar com
entusiasmo. Sua principal meta e motivacdo? Agradar sua familia com o
preparo de suas refeicdes saborosissimas.




Utensilios: as maravilhas da cozinha
japonesa

Cortar, partir ao meio, grelhar, dourar, cozinhar no vapor, aferventar, refogar,
moer, ralar... fodas essas acoes sGo recorrentes no preparo de pratos da
culindria japonesa. Os utensilios evoluiram ao longo dos anos, geralmente em
formatos inusitados e feitos de materiais surpreendentes

Texto: Yu Sugawara Fotos: Masahiro Kawada
Colaboracdo: 1. Aritsugu; 2. KIYA; 3. Croissant no Mise, Toyoko Ten, Tokyu Department Store; 4. Kitchen

Utensils Section, Toyoko Ten, Tokyu Department Store
Legendas:

Cha-zutsu (pote para guardar chd)

Possui uma fampa inferna e externa, que fecha o pote hermeticamente a fim de evitar a umidade.

Suribachi e surikogui (pilGo e socador)
O pildo é uma tigela de cerdmica cuja superficie interna possui indmeros sulcos concéntricos. Os alimentos
sdo colocados dentro do pildo para serem amassados e moidos com o socador. Esse socador é feito com

uma arvore pimenteira japonesa.

Katsuo-bushi kezuri-ki (fatiador de lascas de peixe Bonito desidratado)
Para obter lascas de fina espessura, o bloco de peixe Bonito desidratado deve passar pela IGmina em

movimentos para frente e para trds. As lascas de peixe sao coletadas na gaveta acoplada.

Nambu tetsu-bin (bule de ferro Nambu)
Este bule é feito de ferro especial da regido de Nambu, provincia de Iwate. A dgua nele fervida possui uma

suavidade singular.
O-hitsu e Shamoiji (Tina onde é servido o arroz e espdtula)
A tina de madeira comporta o arroz que acaba de ser cozido, mantendo-o fresco e saboroso. A espdtula é

utilizada para servir o arroz em figelas individuais.

Oni-oroshi (ralador de nabo daikon)




Este utensilio ndo rala o nabo em textura fina demais, evitando que as fibras sejam destruidas. O resultado é

uma textura leve e ligeiramente crocante.

Makisu (esteira de bambu)
Feifo de bambu partido em finas camadas. Coloque uma folha de alga nori sobre a esteira, sobre o nori,
assente uma camada fina de arroz de sushi, coloque os ingredientes do recheio. Por fim, enrole a esteira e

pronto, nés tfemos um rolo de sushi.

Tamago yaki-ki (frigideira prépria para fazer omelete)

Frigideira cujo design permite o preparo de omeletes de fextura macia e de cor afraente aos olhos.

Kata-kuchi (tigela com bico)
Utilizado para transferir molho de soja, saque ou outros liquidos em vasilhas menores. E também utilizado

para servir @ mesa.

Oroshi-gane (raladores)
O de tamanho maior, com dentes mais largos, é usado para ralar nabo daikon. O de tamanho menor, com

dentes menores, é usado para ralar raiz forte wasabi e gengibre.

Seiro (cesto para cozimento a vapor)
Colocado sobre uma panela com agua fervente para o cozimento a vapor dos alimentos. A tampa é feita
de firas de fibra de bambu francadas, por cujos vaos escapam a quantidade exafa de vapor para o

cozimento.

Tawashi (utensilio para escovar)

O formato e o material de que é feito dependem de sua fungcdo, que pode ser de refirar residuos de
alimentos queimados ou de higienizar o interior de uma garrafa. Nas fotos, a partir da esquerda: tawashi
feito de fibras de palmeira; tawashi feito de raizes de darvore kaya, tawashi feito de pélo de cavalo; tawashi

feito de fibras de canhamo.

Do-nabe (panela de cerémica)
Como a panela é feita de cerédmica grossa, o alimento mantém-se quente por um bom tempo. Utilizado
para o preparo de refeicées na propria mesa, como o-den (ingredientes mergulhados em caldo) ou yu-dofu

(tofu e verduras mergulhados em caldo). Pode ser utilizado também para cozinhar arroz.

Shakushi (concha)




Da esquerda: concha de madeira; concha de aluminio; concha especial para yu-dofu; concha para retirar

espuma da superficie de caldos.

Yukihira-nabe (panelinha de um cabo)

Ideal para o cozimento de alimentos para duas ou frés pessoas.

Chirori (sake warmers)

Vasilhas para esquentar . Estes sGo feitos de cobre.

Mana-ita (tabua para cortar)
Profissionais adoram as tabuas feitas de madeira de cipreste japonés, porque tem o grau exato de

resisténcia, proporcionando satisfacdo no ato de cortar.

Horoku (Vasilha de ceré@mica para tostar)
Utilizado para tostar sementes de gergelim, nozes de ginkgo, feijées ou folhas para chd. Recentemente é

utilizado também para tostar graos de café.

A evolucdo das panelas elétricas para
arroz, made in japan

Texto: Koki Takahashi  Fotos: Masahiro Kawada

Fotos concedidas: Panasonic Corporation

Panasonic conta sobre a histéria da evolugcdo das panelas elétricas para
cozimento de arroz

A culindria japonesa dificilmente existiria sem o arroz. E as cozinhas japonesas
dos dias de hoje ndo poderiam funcionar bem sem as panelas elétricas. A
empresa Panasonic vem fabricando esses produtos hd bastante tempo,
sempre buscando o aprimoramento do sabor. A atual responsdavel pelo setor
de desenvolvimento de panelas elétricas da Panasonic, Tomoka Takanuma,
poderd nos dar um panorama da histéria da evolucdo desse importante
eletrodoméstico.




“*Aproximadamente 6 milhdes de unidades sdo vendidas todos 0os anos no
Japdo. Isto indica que a panela elétrica € o terceiro eletfrodoméstico mais
consumido pelos japoneses, ficando atrds apenas das televisdes (10 milhdes) e
aparelhos de ar-condicionado (7 milhdes). O que faz com gque as panelas
elétricas sejam téo populares no Japdo? Eu diria que tal se explica pelo fato
de ser 0 arroz 0 nosso principal alimento e também porque as tradicées da
culindria japonesa sempre reforcaram a import@ncia de se servir um arroz
delicioso.”

A primeira panela elétrica chegou ao mercado consumidor no Japd&o em 1955,
Antes disso, cozinhava-se o arroz no fogdo & lenha ou outra fonte de calor, de
modo que havia a necessidade de permanecer proximo A panela para
manutencionar o fogo. Mas quando os industriais automatizaram o processo,
facilitou a vida das donas de casq, liberando um pouco de seu tempo. Em
1960, um novo modelo aprimorado possuia a funcdo de ajuste de tempo de
inicio de cozimento, além de entrar automaticamente em modo “manter
aquecido”, depois de o cozimento se completar. Era um grande avanco,
tanto que as donas de casa de todas as familias desejavam ter um produto
desses.

Em 1979, com o avanco da tecnologia eletrdnica, as panelas elétricas
passaram a ter um microcomputador instalado para regular a temperatura
automaticamente e com maior precisdo. Com isto, as panelas elétricas ndo
apenas cozinhavam e mantinham o arroz aquecido, como também
aprimoravam seu sabor.,

EntGdo em 1988, o aguecimento induzido revolucionou as panelas elétricas.
Uma bobina de inducdo elétrica foi instalada no receptdculo da figela
removivel. Um campo eletromagnético cria correntes elétricas que atuam na
figela, resulfando num aquecimento induzido.

Takanuma explica: "Em nossa busca pelo aprimoramento do sabor, o
aquecimento por indu¢cdo representa um grande progresso. O sabor depende
da qualidade do arroz, quantidade de dgua e o modo de regular o calor. A
tecnologia do aquecimento por indugcdo possibilita elevar bastante a
temperatura quando necessdrio, além de ser possivel fazer ajustes
automdadticos da temperatura com precisdo.




*Nossas especialistas na ciéncia do cozimento do arroz, chamadas de ‘rice
ladies’, vém redlizando pesquisas em busca do sabor ideal do arroz cozido em
panelas elétricas e elas atestam que o aguecimento induzido representa um
enorme avango.”

A evolucdo continua, dirigida por pesquisas e esforcos em prol do
desenvolvimento da melhor configuracdo para os componentes da
aparelhagem de aquecimento induzido. Por exemplo, o melhor material para
confeccdo da figela, o uso de vapor e de ventilacdo.

Takanuma diz satfisfeita: "Se vocé acha um exagero toda essa atencdo
voltada aos minimos detalhes, prove o arroz cozido em nossa panela elétrica
mMais moderna - ai vocé entenderd.”

Legendas:

1955 — As pioneiras panelas elétricas para cozimento de arroz facilitam o trabalho de cozinhar, além de

trazer um ganho de tempo na cozinha.

1960 - Este modelo permitia fazer ajuste de tempo de inicio de cozimento, além de entrar automaticamente

em modo "manter aquecido”.

1979 — Este modelo traz um microcomputador em seu interior para regular com precisdo a temperatura.

1988 - Com a infrodu¢do da fecnologia de aquecimento por indugcdo, a fonte de calor é a propria tigela

interna removivel. Assim, fornou-se possivel elevar consideravelmente a temperatura.

2003 - Este modelo infroduziu a fecnologia do vapor em alta temperatura, aprimorando o sabor e

suavidade do arroz.

2009 - Modelo de ultima geragéo: o arroz nunca esteve tdo gostoso.
Linha Panasonic SR-SJ1 de panelas elétricas para arroz: o Ultimo avango na linha evolutiva. Esta linha
fraz a mais moderna fecnologia para o cozimento de um arroz saboroso. Inova com uma figela
inferna removivel mais robusta e sistema de aquecimento por inducdo, sendo o primeiro modelo da

Panasonic a usar vapor por ventilacdo para aumentar consideravelmente a energia térmica.

Itens:




A tampa da tigela atua como uma placa de aquecimento — até a tampa da tigela particioa do
processo de aquecimento induzido, para que o arroz e a agua sejam totalmente envoltos por
componentes aquecidos. A combinacdo de aquecimento por indu¢cdo com calor infravermelho

longo resulta num arroz de textura ainda mais suave que anfes.

Ventilador - O vapor que se desprende do arroz em cozimento é ventilado de volta, mantendo

grande quantidade de calor, proporcionando ao arroz mais aroma e sabor suave.

Vapor - o vapor da agua fervente é reabsorvido, aquecido & temperatura de 130° C, redirecionado

ao arroz, melhorando o aroma e suavidade do sabor.

Tigela interna removivel - o material de que é feita a tigela é composto de seis camadas. A parte
interna tem componentes de fldor com diamante. A tigela possui excelentes propriedades de

emissdo, conducdo e isolamento de calor, fazendo com que o arroz seja mais saboroso.

Sistema de aquecimento por indugdo - uma bobina de aquecimento induzido esta configurada em seis

estagios, envolvendo a tigela inteira e a tampa, assegurando alto pode)

| Especial | Vendo o Japdo através da cozinha

Comprando utensilios de cozinha em
Kappa Bashi no bairro de Asakusa

Texto: Yu Sugawara Fotos: Takahashi Munemasa e Kono Toshihiko e Mapa de Oguro Kenii

Kappa Bashi em Tokyo é um bairro especializado em utensilios de cozinha. HA10
minutos a oeste do bairro de Asakusa, € um local onde profissionais do ramo e
amantes da culindria desejam visitar ao menos uma vez. Em 1 quildmetro de
extensdo norte-sul, sdo cerca de 180 lojas especidlizadas lado a lado. Pratos
grandes e pequenos, tigelas, xicaras de chd, tdbuas de cortar, facas em estilo
oriental e ocidental, frigideiras, caldeirdes, hashis, tacas de vinho, utensilios para




confeccdo de doces, escovas de cozinha. A maioria dos itens serve para

utilizagcdo doméstica, mas muitos outros sdo destinados a comeércios alimenticios

como restaurantes e bares: enormes potes e panelas, panelas de arroz

profissionais e muito mais. O bairro certamente dispde de tudo que vocé ou

qualguer chefe de cozinha profissional necessita para a sua cozinha. Venha fazer

um interessante four para conferir os produtos que abarrotam as lojas do teto ao

ché@o, e quanto mais se embrenhar no fundo das lojas, vocé sentird como se

estivesse numa caga ao tesouro, perdendo-se nos corredores.

Legendas acerca do mapa (pagina 20)

(marinho) Lojas gerais de utensilios de cozinha e porcelanas

(laranja)  Porcelanas

(verde) Utensilios de cozinha

(rosa) Utensilios para confeitaria

(azul) Equipamento de cozinha

(violeta) Decorac¢do para restaurantes

(amarelo) Maqguetes de comida, uniformes, etc.

Legenda:

1.
2.
3.

Pratos em formato de trem-bala e bombeiros adorados por criangas.

E inacreditavel que estes deliciosos parfaits sejam apenas modelos de pldstico.

Frigideiras de diversos tamanhos, formatos e materiais.

Ao fundo da loja, um funciondrio esculpindo férmas para doces. E necessdrio um dia infeiro
para esculpir as duas partes de uma forma.

Esta loja dispde a mais completa selecdo de materiais em Kappa-Bashi. SGo cerca de 10.000
fipos de equipamento de cozinha e utensilios, e algo em torno de 50.000 itens gerais.

Com diémetro de 75 cm e capacidade para 270 litros, esta panela consegue cozinhar arroz
para 500 pessoas ou sopa de misso para 1.000 pessoas.

Lanternas de papel vermelhas penduradas em bares em estilo tfradicional podem ser dobradas
e s@o consideradas étimos presentes.

Férmas para doces em formatos de flores de cerejeira, folhas de ginko biloba e pdssaros.
Utensilios de cer@mica como tigelas grandes e pequenas, pratos, potes para cozinhar em mesas
dispostas nas estantes.

A direita um deba--bocho ou faca para limpar peixes e & esquerda um yanagiba-bocho ou
faca para cortar sashimi (peixe cru).

Uniforme de chefe de cozinha (& direita) e avental de atendente de bares tradicionais (&
esquerda). Alguns clientes compram as pecas para ufilizar em eventos proprios.

Bules e copos pendurados no teto.




13. Casa de chd famosa em Kappa-Bashi frequentada por compradores e funciondrios dos

estabelecimentos do bairro.

Famosas lojas em Kappa-Bashi que
transformam comida em diversao

Comidas de pldstico que abrem o apetite

Tokyo Biken

" Isso ndo € de verdade?”, “Uau, isso realmente parece muito gostoso!” sdo
expressdes de alegria que invadem a loja. O Tokyo Biken trabalha com modelos
de comidas de pldstico que enfeitfam vitrines de restaurantes. Os modelos
expostos parecem todos eles, sem excecdo, comidas frescas que acabaram de
ser preparadas. O peixe e o frango grelhado carregam tantos detalhes que
parecem exalar o cheiro da parte da carne um pouco mais queimada.

Antigamente, as pecas eram fabricadas em parafina substituida posteriormente
pelo clorido de vinil para evitar o encolhimento e o formato irregular das pecas.
Para a fabricagcdo de modelos de bebidas, a gelatina deu lugar ao silicone. Tintas
a base de dgua estdo fora de questdo e foram trocadas por pigmentos a base de
6leo, produtos mais resistentes e que os tornam mais reais. Mas o desenvolvimento

de técnicas para confinuar a fabricar pratos “deliciosos” ainda deve contfinuar.

Legenda: (no topo) O garfo estd parado no ar segurando o espaguete? (acima) Os quatro sushi mais
populares: ovas de saimdo, camardo, ovo e atum (da esquerda para a direita). (abaixo) Bolhas comecam a

borbulhar do fundo do copo da cerveja que acaba de ser servida.

Os pratos ficam mais saborosos com facas para chefes de cozinhas
profissionais

Saindo um pouco para uma rua lafteral do bairro de Kappa-Bashi, foi possivel
avistar uma placa diferente em formato de faca. E a loja Tsuda especializada em




facas desde sua inauguracdo em 1952. As facas cobrem toda a parede da loja
de forma a ndo deixar nenhum véao entre elas. A colecdo é composta por facas
tdo afiadas que podem causar medo ao se aproximar. Quase 1.000 facas sdo
especialmente fabricadas para essa loja. Para garantir o corte e a durabilidade, 3
artesdes forjom as pecas utilizando-se de sua habilidade mdaxima, e para manter a
qualidade, somente 200 a 300 facas sdo forjadas mensalmente. Muitas facas séo
destinadas a especidlistas em cozinha japonesa que necessitam fazer cortes
diferenciados como fatiar enguias, preparar sashimi de baiacu ou polvo, e retirar a
espinha de enguias marinhas.

Recentemente, houve um aumento ndo somente de profissionais da cozinha, mas
fambém de clientes comuns. "O meu desejo € que justamente aqueles clientes
que ndo conseguem nem afiar as suas proprias facas utilizem pecas de boa
qualidade. As nossas facas ndo perdem o fio” vangloria-se o senhor Hiroshi Saito,
dono da loja.

Legenda: (acima) A placa em formato de faca € marca da loja. (abaixo) Mais de 1000 facas destinadas &

culindria japonesa, ocidental, chinesa e macarrdo de trigo sarraceno sao expostas.

Vivendo em harmonia com a dgua

Harie na vila de Shin-Asahi

3602 Japdo

Texto: Mami Yoshida Fotos: Chiharu Ifo

O nome do maior lago do Japdo, o Biwa, vem da similaridade de seu formato
com o instrumento musical de mesmo nome, um tipo de bandolim. O lago esta
localizado na provincia de Shiga, regido central do Japdo, e € uma fonte
importante de dgua das redondezas das provincias de Osaka e Kyoto. Algumas
espécies de peixes e insetos fazem dele o seu habitat natural e ndo existindo em

ouftro local.




O lago é alimentado por pequenos e grandes rios. Um deles, o Harie Okawa, corre
na vila de Shinaicho e desemboca no lado nordeste do lago. Ele recebe as dguas
de pocos subterr@neos do distrito de Harie e contribui com cerca de 70% da dgua
do lago.

Vdarias cozinhas das casas da vila de Harie ainda utilizam po¢os de dgua como nos
tempos antigos, anteriores & existéncia do sistema de abastecimento. Mas o que
isso teria de especial? Para responder a essa pergunta, embarcamos hum grupo
de turismo que visita casas equipadas com po¢os artesianos chamados kabata.

Vivendo na natureza

Na estacdo de Kyoto, embarcamos no tfrem da linha JR Kosei. Quanto mais perto
da estacdo Shin-Asahi, mais os campos de arroz e menos prédios altos chegavam
as nossas vistas. Na passagem, visualizamos o lago Biwa & direita e montanhas &
esquerda. Ao sopé das montanhas, estendiom-se plantacdes de arroz em formato
de escadaria. Apods observarmos o cendrio que podemos definir como tipico
japonés durante cerca de 1 hora, chegamos & estacdo de Shin-Asahi. Andamos
até a vila de Harie ao som do falcdo que canta piihyororo (onomatopéia do
pdassaro). Chegamos a um mundo diferente, longe das lojas de conveniéncia e
supermercados onde as casas em estilo antigo sdo construidas em madeira de
cedro japonés queimado. Um canal de daguas claras proveniente do Rio Harie
Okawa corta a vila, e em sua superficie flutuam flores aqudticas como o baikamo
que s6 vivem em Aguas limpidas e que se mexem ao movimento da aguas.

A nossa guia, Kumiko Tanaka, diz que “por ter crescido nessa regido, nunca havia
considerado inferessante nem as limpidas dguas ou o kabata (tfanques de agua) ,
pois parecia fazer parte de uma vida normal”.

Ndo existem bibliografias a respeito de quando essas casas comegaram a utilizar
0s kabata. De acordo com Tanaka, uma ancid de 102 anos, moradora da vila,
quando ela nasceu o sistema j& era utilizado.

A nossa primeira parada € na residéncia da senhora Yoshiko Miyake. Seu tanque
de dagua fica na parte interna de uma construcdo separada de sua residéncia.
Entrando nessa edicula, ao descer degraus de pedra, avistamos dois tanques
quadrados de tamanhos diferentes. No primeiro tanque, o menor, a dgua é
despejada através de um cano, e nele bdiam tomates e pepinos. No fanque entre




3 paredes de pedra e uma rede de metal, nadam calmamente algumas carpas .
Panelas e potes estdo dispostos em estantes, provando que este local é realmente
uma cozinha, apesar de ser diferente de tudo que ja vimos até hoje.

Usando a dgua com cuidado

Perguntamos & senhora Tanaka com funciona o sistema de dgua. “Abaixo de
NOssos Pes, existe uma placa de pedra que se estende até as montanhas de Hira,
parte oeste do lago Biwa, onde corre a dgua da neve que € derretida na
primavera. Se cavarmos cerca de 20 metros abaixo de nossos pés, a adgua fluird.”
O sistema de suprimento de dgua em tanques de dgua kabata, tipicos de Harie,
nasceu das aguas que jorram das fontes e das que afluem e correm por toda a
vila.

O sistema do kabata € constituido principalmente de dois tanques. O tanque
menor, chamado, fsubo-ike, serve para a lavagem das mdos e rostos, € para
refrescar os vegetais que ficam flutuando na dgua - é como se fosse
simultaneamente um lavatdrio e um refrigerador natural. Algumas residéncias
obtém a dguas de fontes naturais ou utilizam canos para fransportar a adgua.

A dgua do tangque pequeno corre para 0 maior chamado hata-ike. Carpas
nadam nele. A dgua do tanque corre para um canal, mas a tela de metal néo
permite que os peixes escapem. Vegetais, frutas, pratos, potes e panelas séo
lavados, e vocé poderd até observar panelas e pratos sujos de molho na dgua e
as carpas comendo os seus restos. Mesmo que parte da sujeira escoe para o
canal, dizem que as bactérias se responsabilizam em degradd-las ndo sujando a
agua.

Na vizihnhanca existe um produtor de queijo de soja fofu que também utiliza do
sisterna kabata para deixar de molho e cozinhar a soja. Uma vez que nigari (tipo
de sal amargo) endurece o leite de soja, ele resfria os blocos de fofu na fonte de
dgua que tem a temperatura estavel entre 132 e 14°C durante todo o ano, o que
mantém o produto refrigerado no verdo e aquecido no inverno. Outro produtor
artesanal local de saque, Kawashima Sake, também utiliza a dgua afluente da
fonte. Essa bebida local desce doce e leve.

Cerca de 110 residéncias nesta drea dispde do sistema de tanques kabata, sendo
todos ligados a um mesmo canal. Portanto se alguém ndo toma cuidado o




suficiente e suja a dgua acaba afetando as demais residéncias. Felizmmente, esse
sistemna € baseado na confianca reciproca. O dleo nunca é descartado nos
tfanqgues e é tfransformado em sabdo que pode ser ufilizado no kabata.

Nossa guia conta que todas as casas dispdem do sistema de encanamento de
agua potdavel e esgoto municipal, no entanto muitos ainda preferem bombear a
agua do kabata .

Viver agradecendo a ben¢do da dgua.

Visitamos o senhor Sangoro Tanaka cuja casa dispunha de um tangue de dgua ao
lado de sua cozinha. Ele diz que em Harie as casas eram construidas tendo os
kabata como parte principal. Atualmente, com a reconstrucdo das residéncias, 0s
fanques de dgua estdo sendo construidos do lado externo das casas.

Ele, que trabalhou como pescador no Rio Harie Okawa, vem criando carpas nos
tanques e nos fala alegremente sobre peixes. Ele nos conta que os peixes nadam
para a parte superior do lago Biwa — o que torna possivel pescar uma espécie
chamada nigoro-buna nas redondezas, com o qual se prepara o funa-zushi, um
sushi tipico da regido.

Toda essa conversa sobre peixes nos dd muita fome para degustar alguma
especiaria do lago Biwa. Felizmente, o lanche bento é servido ao final do foure o
carddpio inclui uma fritada de ayu (espécie de truta) pescado no lago e sashimi
(peixe cru fatiado) de carpa, mas que ndo inclui o funa-zushi, prato ao qual o
senhor Sangoro havia se referido. Tomamos o trem e fomos & estacdo Omi
Takashima, a duas estacdes de Shin-Asahi, com o objetivo de degustarmos o funa-
zushi servido com arroz e dgua quente no restaurante Kitashinarouho fundado hé
390 anos. O peixe conservado no sal por 2 anos € colocado, por mais de um ano,
sobre o arroz cozido, o que confere ao prato um forte odor de acidez e
fermentacdo. No entanto, a dgua quente faz com que o sabor do prato se torne
agraddvel e ndo seja mais possivel parar de comé-lo. Desde anfigamente, esse

prato € recomendado a pessoas que estejam se recuperando de enfermidades.

Tanto o funa-zushi, as escadarias das plantacdes de arroz e o sistema de tanque
kabata demosntram o quanto a natureza tem a oferecer as pessoas. Na vila de
Shin-Asashi essas tradicdes esquecidas por todos ainda continuam vivas.




Legenda:

1.
2.

6.
7.

As dguas do Rio Harie Okawa que corre no canal construido na vila e que desemboca no lago Biwa.
Carpa solta na dgua do canal alimenta-se de sobras e algas.

Durante a primavera e o verdo, florescem na dgua do canal os baikamono (flores aqudticas).

Mitsuko Imamori que, durante anos, vem tirando fotos do cendrio rural na regido do lago Biwa, e
contribui na divulgacdo do sistema de dgua kabata em todo o Japdo.

Alguns declives dos sopés da montanha prdéximos ao lago Biwa foram transformados em campos
aterrados de arroz. A semeadura do arroz € redlizada na primavera, no verdo as plantas ganham
coloracdo verde limdo e no outono, fransforma-se em amarelo ouro.

Antigas residéncias da vila Harie construidas de cedro japonés queimado.

Ponto de venda de verduras self-service sem vendedor.

8./9 A Ggua fria das dgua do sistema kabata sdo perfeitas para esfriar a dgua da chaleira ou resfriar

verduras.

Senhora Michiko Shimizu que lava vegetais. O kabata serve de pia, cozinha e refrigerador.

Local de desembarque de barcos no Rio Harie.

Guias turisticos que frabalham como voluntdrios no four de Harie.

Fdbrica e loja de queijo de soja fofu preparado com agua e resfriado no proprio kabata

Yukio Taniguchi segura garrafas de saqué produzidas pelo Sake Kawashima. A fabrica utiliza dgua da
fonte e oferece aos visitantes a oportunidade de beber a mesma dgua que jorra através do cano (14).

Sangoro Tanaka, antigo pescador do Rio Harie Okawa, segura os instrumentos de pesca.

. Frente: Prato funa-zushi chazuke servido no restaurante Kitashinaroho. Fatias de sushi

preparados com o peixe nigoro-buna, natural do lago Biwa,sdo servidos sobre o arroz e alga
marinha konbu apds ser embebido com agua quente. Atrds: Fatias de funa-zushi.

Apbs o four pelos tanques de dgua kabata, vocé pode se deliciar com uma marmita bentd
de peixe do lago Biwa e tofu da loja e fabrica Uehara, loja que fabrica também as marmitas.

Plantas aquaticas que crescem num dos bragos do lago Biwa.




