


COCINA JAPONESA
VERSUS COCINA ESPAÑOLA

Hace unos años vimos la oportunidad de aprender el idioma
japonés. Al Colegio de Religiosas Adoratrices había llegado una
monjita japonesa, la hermana Isabel.

En Guadalajara no existía todavía la Escuela de Idiomas y no
sabemos si ahora que existe se imparte la enseñanza de esta lengua.

El caso fue que la hermana japonesa Isabel, con el permiso obte-
nido de la Madre Superiora, accedió a enseñarnos su complicado
idioma.

Por medio de su embajada en Madrid nos facilitó el curso de
japonés, a través del inglés, que consideró más eficaz; también con-
siguió que desde una librería de Tokio nos enviaran un diccionario
con dos mil signos Kanyi, ideogramas chinos que los japoneses uti-
lizan en su escritura junto con sus dos alfabetos, el katagana y el hira-
gana, para escribir sus palabras autóctonas y extranjerismos
respectivamente.

Después de tres años de duro estudio con cinco clases por semana,
donde nos esforzábamos por hablar, leer y escribir en japonés; la gran
cantidad de horas de conversación con la hermana Isabel a cerca de
las costumbres de su país; y la lectura de unos cuantos libros sobre
todo lo concerniente a Japón, consideramos todos, profesora y
alumnos, que ya estábamos preparados para viajar y conocer en vivo
aquella cultura milenaria.
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Nuestro interés, desde siempre, por todo tipo de manifestaciones
gastronómicas, nos había hecho saber que la alimentación china se
basaba en la armonía entre dos grupos de alimentos: los alimentos
llamados Fan, donde se incluyen los cereales básicos como el arroz
y el trigo; y los alimentos llamados Tsai, donde quedan referenciados
carne, pescado, verduras, setas y otros muchos productos.

Habíamos leído que de esta concepción sobre la alimentación, y
por tanto sobre la gastronomía; también participaban Japón y todos
los países aledaños influenciados por la filosofía de Confucio.

Hoy, la cocina y la gastronomía nipona se han implantado en
algunos sectores de la sociedad española, y hay quienes las contem-
plan como si se tratara de una aparición salvífica.

Los gastrónomos más reputados de nuestro país, tanto críticos
como cocineros, han quedado encandilados de tal manera que ya se
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La gran ola de Kanagawa
Grabado en madera de Katsushita Hokusai



aprecian ciertas influencias, con visos de arraigo, en nuestra cultura
gastronómica.

También asistimos a una propaganda mediática sobre los para-
bienes de esta cocina oriental que puede llevarnos a equívocos de
soberbio tamaño.

Todo en la vida de Japón está presidido por la tradición, la ele-
gancia, el buen gusto, la estética y la hospitalidad. Es cierto que su
gastronomía la utilizan, con un gran orgullo, en todos los ámbitos y
bajo toda circunstancia, como un valioso presente y ofrenda de
amistad y hospitalidad. En este sentido, fueron muchas las anécdotas
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que vivimos en aquel país, tanto con personas que visitamos como
con desconocidos, que al advertir la presencia de extranjeros se
empeñaban en obsequiarnos con alguno de sus manjares.

Quizás, sea esta envoltura de amabilidad y exotismo lo que con-
sigue que algunas personas vean la cocina y la gastronomía japo-
nesas tan llamativas e impactantes.

Al respecto, hemos leído en algunas revistas artículos donde
expresan los elogios más desaforados hacia esta comida, a la que
llegan a llamar “la comida de los emperadores”.

Este sentimiento desbordado se manifiesta ante el impacto y el
ataque de sensibilidad que se genera en los restaurantes llamados
Kaiseki, palabra con la que se denominaba a una comida ligera ser-
vida en la ceremonia del té, y utilizada ahora para describir un tipo
de restaurantes. Suelen ser establecimientos de carácter íntimo y
exclusivo donde sólo se sirve cada día la única mesa (máximo ocho
personas) que existe en el centro de un gran salón.

Esta interesante experiencia ha hecho declarar a  Ferrán Adría
(recogido en prensa) que: “Es el máximo nivel de gastronomía que hay
en el mundo. Para mí no hay más. Es como el espectáculo máximo. Para mí
esto ha sido la máxima expresión de lo que es la gastronomía”.

Nos imaginamos que debido al atrezo; el ser consciente de estar
en un local tan exclusivo donde no se admiten reservas de cualquiera
y solo tienen acceso determinadas personas; que todo el servicio de
una cocina está trabajando solo para ti; y que has sido invitado a un
menú de más de mil euros, hace expresar elogios de una magnitud
que nada tiene que ver con la realidad gastronómica de Japón.

Nuestro contacto en Tokio fue la cuñada de nuestra profesora.
Era una mujer elegante, culta, educada y propietaria de una fábrica
de ordenadores.

La hermana Isabel, nuestra monjita profesora, le había expresado
tal familiaridad hacia nosotros que su cuñada, nuestra anfitriona,
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quiso obsequiarnos con aquello por lo que suspiran tantos individuos
en el mundo, y nos llevó a uno de estos restaurantes exclusivos.

Estaba situado junto a un parque y muy cercano a un gran templo.
Su aspecto exterior era el de un chalé, sin rótulo comercial alguno,
de una sola planta y fachada con un discreto marchamo oriental.

Tras pasar por un vestíbulo fuimos conducidos a un gran salón
de unos ochenta metros cuadrados. En el centro había una mesa cua-
drada bajita que levantaba unos cuarenta centímetros, lo que presa-
giaba que comeríamos arrodillados o sentados sobre un simple cojín;
tal como ocurrió.

La persona que nos había recibido, ataviada de geisha, deslizaba
con la mano parte de la pared del salón que daba a mediodía y que
era de papel de arroz.

Jardín japonés



Ante nuestra vista apareció un gran jardín Zen, con sus dibujos
de chinas en el suelo formando círculos excéntricos y concéntricos,
cerezos en flor (era la época), otras plantas y una cascada de agua
que desembocaba en un pequeño lago cubierto de nenúfares.

Fuimos invitados a pasear y disfrutar del jardín mientras ulti-
maban los preparativos.

Situados en el centro de aquel gran salón y contemplando aquel
bello jardín en todo momento, nos fue servida la comida que con-
sistió en: sukiyaki, una especie de sopa o pote con carne de ternera;
tofu, queso de soja; tempura de langostinos (langostinos rebozados
en harina de arroz y fritos); una especie de cuenco con unas verduras
parecidas a las espinacas con un huevo crudo encima ¡Qué asco!
cuyo nombre no recordamos; sashimi, pequeños filetes de pescado
crudo que debíamos mojar en diferentes salsas; dango, unas bolitas
de arroz; té; osake (pronunciación culta del sake), vino de arroz; y
quizás algo más que no recordamos.

No vamos a comentar el servicio, la vajilla, las innumerables reve-
rencias y todo lo demás.

¡Claro que nos impactó todo aquello preparado para sólo tres per-
sonas! Pero comprendimos que lo que se pretende en este tipo de res-
taurantes es la recreación de un lujo medieval vinculado a la más
rancia aristocracia; hoy solamente al alcance de contadísimas per-
sonas.

Por ello, para los occidentales, esto es una mera anécdota; una
manifestación cultural y tradicional que está, por lo general, fuera
de nuestro alcance intelectual: no estamos preparados para enten-
derlo, como tampoco entendemos el teatro Kabuki u otras manifes-
taciones de una sociedad cerrada donde todavía se utilizan tres
idiomas, según te dirijas al emperador, a la gente de más baja consi-
deración (para ellos) o al resto de la población.
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Indudablemente, todo era de un refinamiento sorprendente, pero
al margen del espectáculo, nos pareció más interesante, íntimo y en
sintonía con nuestra mentalidad, la ceremonia del té que nos ofi-
ciaron en el interior de un templo.

Este tipo de gastronomía, grandilocuente por el entorno donde se
ofrece y no por su cocina, es en nuestra opinión un cuento de hadas.

La cocina japonesa es muy elemental, aunque muy ceremonial y
si la alimentación de los nipones, al igual que la de los chinos, busca
la armonía entre los alimentos Fan (arroz y trigo) y los alimentos
Tsai (carne, pescado y otros), en el conjunto general de Japón se uti-
lizan muchísimo los Fan y poquísimo los Tsai.

La gastronomía japonesa se sustenta en seis productos básicos:
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Tempura japonesa



Arroz: Es la estrella de su gastronomía. El más consumido es el
llamado gozan, lo que aquí conocemos como arroz blanco.

Con un arroz especial tipo sakamai elaboran un vino de unos
quince grados de alcohol llamado sake que suelen servir en unas bote-
llitas blancas de cerámica.

Con harina de arroz preparan las tempuras (rebozado en fritura)
de langostinos y verduras; antiguamente también de crisantemos.

También con arroz se elaboran las pequeñas bolas que llaman
sushi. Y la pasta de arroz amalgamado sobre la que ponen pescados
y mariscos crudos que llaman nigirizushi.

El arroz envuelto en algas es conocido como tekka maki. Y las
bolitas de arroz dulce en salsa de soja como dango.

Soja: Con soja hacen un queso parecido al de Burgos que llaman
tofu. La nata que cubre el requesón de la soja es la yuba.

Miso es una especie de pasta picante y salada de soja fermentada.
Shoyu es la salsa de soja más consumida, esa salsa muy oscura que
venden en botellitas en nuestros supermercados y cuyo nombre
comercial más conocido es Kikoman.

Tamari es la salsa de soja fermentada. Y tentsuyu es una salsa
hecha con soja clara, caldo de atún y jengibre. También se hace una
especie de sushi con tofu frito (queso de soja).

Rábanos: Son muy usados en la gastronomía japonesa, especial-
mente un rábano picante que al molerlo se obtiene una pasta que
llaman wasabi; es el picante nacional que está omnipresente en la
cocina del país.

Otro tipo de rábano, el daikon, blanco y suave, es muy utilizado
como un finísimo manjar.
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Fideos: Los más populares son los llamados Udon. Son fideos
gruesos de harina de trigo cocidos con agua y sal. Los chiringuitos
que los expenden son muy numerosos; ocupan muchas de las
esquinas de las grandes ciudades y en ellos, a la hora del almuerzo y
cena, se agolpa todo tipo de público, empleados y ejecutivos sobre
todo, para adquirir grandes cucuruchos de papel de estraza llenos de
fideos recién cocidos y humeantes, que engullen a toda prisa sirvién-
dose de unos palillos de plástico que sacan del bolsillo interior de su
chaqueta.

Otros fideos de trigo se conocen como ramen o chuka soba; el tér-
mino “soba” indica que el tipo de fideo debe entenderse como
“tallarín”.

También existen los shiritaki, que son fideos finos hechos con
harina de arroz.

Udon, fideos gruesos de harina de trigo
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Pescado crudo: El plato de elite de Japón es el sashimi, compuesto
por pequeños filetes de pescado crudo que se introducen en salsa de
soja o en wasabi. Atún y bonito son los pescados de más prestigio; y
con precios inalcanzables está la ventresca de atún de almadraba que
llaman ttoro; atún que procede de las costas mediterráneas españolas.

Maguro es un bonito crudo laminado. Y el katsuobushi es el bonito
seco desmenuzado que se utiliza como un condimento en muchos
tipos de guisos; se vende en forma de pequeñas escamas en bolsitas
de celofán.

Ternera: Es un alimento muy escaso y muy caro a cuya carne
llaman suji.

Con ternera se cocina el sukiyaki, una especie de olla donde se
echa de todo.

La ternera de Kobe es la famosa carne que procede de reses criadas
con cerveza, música y frecuentes masajes para conseguir el filtrado
de la grasa entre los tejidos musculares. Esta técnica japonesa para
criar ganado bovino y porcino con métodos anti estrés, está llegando
a todos los puntos del planeta donde se persiguen los resultados más
óptimos para una gastronomía de elite.

Para los japoneses la ternera de Kobe es como los viajes a la luna,
que solo los han visto por la televisión. Su precio en el mercado es
inasequible.

Otros alimentos completan la dieta y la gastronomía del país nipón:
un alga negra llamada arame, setas, cebolletas, huevos y pocas cosas más.

El prestigio de los grandes chefs japoneses lo adquieren, en gran
parte, con su pericia, habilidad y ceremonial estudiado para cortar
el pescado crudo; a tal efecto existen varios tipos de cuchillos y cortes
preestablecidos que pueden ser longitudinales, transversales, en dia-
gonal y en cuartos; y para otros alimentos, en rodajas, rodajas en dia-
gonal, juliana, etc.



No pretendemos hacer de menos a nadie pero ya en la España
medieval se escribieron varios tratados de “Arte Cisoria”, el arte de
cortar y trinchar.

Para algunos españoles, la gastronomía de Japón suele resultar
algo pobre y decepcionante y estamos seguros que esto mismo
opinan sobre su cocina los miles de turistas japoneses que nos visitan
y se ponen ciegos de solomillos al cabrales, jamón ibérico de bellota,
fabada, paella valenciana y callos a la madrileña en nuestros restau-
rantes. Ante esto, la estética Zen la dejan arrinconada junto con las
más antiguas enseñanzas sintoístas.

Cuando un japonés degusta un plato de matanza, un buen jamón
de bellota, perdices en escabeche y un vino español, se siente levitar
sobre el Fujiyama.

Sentimos no estar a la altura de estos gastrónomos españoles tan
refinados. Nos disculpamos por nuestros gustos primitivos y hor-
teras. En Japón, buscamos con verdadero interés, restaurantes de
corte occidental donde poder tomar unos espaguetis y un solomillo
de ternera, que era lo que más nos complacía de una pobre y exigua
carta.     

Hemos de confesar, entonando el mea culpa, que nuestra aventura
gastronómica más emocionante la vivíamos cada noche en la habi-
tación de nuestro hotel. Mientras duró se convirtieron en las más
deliciosas veladas gastronómicas en el país del Sol Naciente.

Con nuestro equipaje habíamos logrado introducir en aquel país
dos tripas de lomo embuchado y un centro de jamón, todo de autén-
tico cerdo ibérico puro de bellota de Guijuelo y tres botellas de vino
tinto Rioja Viña Tondonia.

Sin ser maestros en el corte Sen Giri (corte en rodajas diagonales),
y sirviéndonos de una simple navaja de Albacete, conseguíamos un
envidiable nivel gastronómico para nuestras cenas.
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Jamón de bellota

Paella  mixta
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Productos de matanza

Perdices en escabeche
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Mire y compare



Entre los súbditos japoneses hay muy buenos profesionales e inte-
ligentes cocineros, que están sabiendo modular su cocina ancestral
con la de otros países.

En España están triunfando con restaurantes diseminados por
toda nuestra geografía nacional. Pero no nos engañemos, estos res-
taurantes no son, precisamente lo que se dice, de gastronomía japo-
nesa.

Han aprendido a mezclar su cocina con la mejicana, la peruana,
la caribeña y sobre todo, con la nueva cocina española, la cocina de
plancha y brasa y cualquier tipo de gastronomía que demande el
cliente español.

En España, los promotores de la restauración, han aprendido que
añadiendo en los rótulos de sus restaurantes la coletilla “cocina japo-
nesa” o un nombre comercial en su idioma latinizado, aseguran el
éxito. Así han nacido negocios y franquicias dedicadas a la actividad
de la restauración en las que cualquier parecido con la cocina autóc-
tona de Japón es pura coincidencia.

La ventaja para España estará en la mejora sustancial que alcan-
zarán todos nuestros platos regionales y nacionales, pues es sabido
que el japonés todo lo imita y lo mejora.

La desventaja estará en la manía que tiene este pueblo oriental
por reducirlo todo, y en el tema que estamos tratando tiene una gra-
vedad extrema.

Me parece haber visto la mano de un cocinero nipón en una
fabada asturiana de un famoso restaurante de la patria de Don
Pelayo, donde se servía un plato de cinco fabes alineadas, un pegotito
negro que el chef  aseguraba ser la morcilla y dos hilillos verdes que
decía se trataba del pimiento verde que su abuela le ponía a este guiso
tradicional. Lo triste del asunto es que el cocinero de este invento
minimalista es un cocinero que ha crecido bebiendo sidra y rezán-
dole a Nuestra Señora de Covadonga.
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Este chef  asturiano, al tiempo que explica su creación culinaria,
debería estirarse los ojos hacia atrás con el dedo índice de cada
mano; sería mucho más comprensible para nosotros.

¡Estamos listos!

PD: Aclarando un tópico típico. Si desean imitar a un japonés
hablando castellano en un restaurante, no digan: “El aloz con vel-
dulas y calabinelos está selvido señol”; esto sirve para imitar a los
chinos.

Un japonés habría pronunciado la frase anterior en perfecto cas-
tellano; sin embargo, sería incapaz, aunque se lo mandase su empe-
rador, de pronunciar la letra ele, cuyo fonema no existe en su lengua.
Si queremos imitar el idioma castellano hablado por un nipón,
diremos: “ra ensarada de parmitos y prátano es dericiosa. ¿Quiere
er sarmón con rimón o con ari-ori?”
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Jardín japonés
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