




Este libro es el primero de una colección de textos bilingües en español y ja-
ponés destinado a presentar partes de la vida de Japón y de los países hispa-
nohablantes con el fin de presentar y despertar la curiosidad en los lectores 
sobre ambas culturas. Como se quiere que sean atractivos y accesibles para 
todo tipo de personas, sin importar su nivel de japonés o español, el texto 
cuenta con furigana y se han añadido pequeñas notas explicativas sobre ex-
presiones que no puedan ser traducidas de un idioma a otro.

Nos gustaría añadir que este es un texto divulgativo y de introducción, por 
ello se han resumido y simplificado ciertos datos y procesos, aunque en nin-
gún caso se da información que no sea veraz. Si se quiere un conocimiento 
más exhaustivo y profundo, o textos científicos y de referencia, se recomien-
da acudir a los libros citados en la bibliografía.

Finalmente, y para una mejor comprensión de los idiomas que aquí apare-
cen, nos gustaría hacer las siguientes puntualizaciones:

・Sobre la transcripción japonés-español: se ha utilizado el Sistema de 
romanización Hepburn. Básicamente se trata de una lectura de las vo-
cales y consonantes como lo haríamos en español, con algunas pocas 
excepciones como las letras «h», «g», «j» y «z». Para los nombres pro-
pios japoneses se utilizará la forma tradicional japonesa, según la cual 
el apellido va delante del nombre. El nombre de ciudades y lugares se 
ha castellanizado.

・Sobre la transcripción español-japonés: se ha utilizado el sistema japo-
nés de escribir las palabras extranjeras con katakana, especialmente se 
utiliza esta forma para los nombres de lugares, productos y nombres de 
personas. Para los nombres propios españoles se ha utilizado la forma 
habitual española, con el nombre primero y dos apellidos después, aun-
que en algunos casos algunos autores sólo emplean un apellido.

Nota introductoria
本書は、日本とスペイン語圏の文化の一端を、毎回異なる一つのテーマに
沿って紹介する、日本語とスペイン語のバイリンガル書籍シリーズの第一
冊目です。手にとった読者の方々に、各テーマやそれぞれの文化に、少し
でも興味を持ってももらいたい、という思いで制作しています。日本語や
スペイン語のレベルを問わず、あらゆる人に親しんでもらえるように、日
本語本文にふりがなをつけ、双方の言語では訳せない表現に小さな解説を
つけています。

また、各テーマの入門書であり、一部の情報やプロセスを要約したり簡略
化したりしています。包括的により深く理解されたい方は、本書に引用さ
れている参考文献や学術書を参照することをおすすめします。

最後に、本書で取り扱われる言語をよりよく理解いただくために、それぞ
れの言語への変換表記について、説明します。

・日本語からスペイン語への変換表記：ヘボン式ローマ字を採用してい
ます。ヘボン式ローマ字は、基本的にスペイン語と同じように、母音
と子音で成り立っていますが、「h」「g」「j」「z」など、いくつかの例
外があります。（スペイン語では、これらの文字の読み方が、ヘボン式
ローマ字と異なります。）日本の人名については、姓が名前の前に来る
伝統的な日本の形式を採用しています。都市名や地名は、スペイン語
化（外国の言葉をスペイン語風に表記すること）しました。

・スペイン語から日本語への変換表記：地名、商品名、人名などには、
外国語をカタカナで表記する日本の方式を採用しています。スペイン
の人名については、名前を先に、その後に 2 つの姓をつけるという通
常のスペインの形式を採用しましたが、他の本では、1 つの姓のみを
用いているものもあります。
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OshirukoOshiruko
お汁粉お汁粉

El Oshiruko es una sopa dulce tradicional 
hecha con pasta de judías rojas, agua y azú-
car. A esta sopa se le suele añadir mochi, 
shiratama y/o castañas; también se puede 
acompañar de alimentos salados como ume-
boshi, algas o encurtidos, ya que el contraste 
de sabores acentúa el dulzor de la sopa. Es 
similar al postre llamado zenzai, aunque en 
la elaboración de este se emplea tsubuan en 
lugar de koshian; además es más espeso y el 
mochi que se emplea siempre es cuadrado. 

Desconocemos con exactitud su origen, pero las primeras menciones -aun-
que con otro nombre- datan del siglo XVII. Es un postre muy versátil, ya que 
si se hace líquido se puede beber, y si se añade menos agua al cocinarlo se 
puede comer. Es posible tomarlo caliente, más habitual en invierno y otoño, 
o frío, en los meses de calor. En la estampa vemos un pequeño hornillo para 
asar el mochi, potenciando así su sabor antes de añadirlo al oshiruko.

おしるこは、小
あずき

豆あん、水
みず

、砂
さとう

糖を甘
あま

く煮
に

たものに、餅
もち

や白
しらたま

玉などを入
い

れ
た伝

でんとうてき

統的な食
た

べ物
もの

です。塩
しおから

辛さとの対
たいひ

比で甘
あま

みを際
きわだ

立たせるために、梅
うめぼ

干
しや海

のり

苔、漬
つけもの

物を添
そ

えて食
た

べることもあります。おしるこに似
に

た甘
かんみ

味であ
るぜんざいは、主

おも

に関
かんさい

西で、こしあんではなく、つぶあんを使
つか

ったものと
されており、また、関

かんとう

東では大
たいてい

抵の場
ばあい

合、餅
もち

は四
しかく

角い形
かたち

をしています。お
しるこの起

きげん

源は 17 世
せいき

紀で、その前
ぜんしん

身ともいえる料
りょうり

理がそのとき誕
たんじょう

生して
います。汁

しるもの

物として味
あじ

わうのはもちろんのこと、調
ちょうり

理時
じ

に水
すいぶん

分を少
すく

なくす
ることで食

た

べものとしても楽
たの

しむこ
とができ、秋

あき

から冬
ふゆ

にかけては温
あたた

か
く、暑

あつ

い季
きせつ

節には冷
ひ

やしていただけ
る、まさに万

ばんのう

能なおやつといえます。
風
ふうみ

味をよくするため、お汁
しるこ

粉に入
い

れ
る前

まえ

に、お餅
もち

を焼
や

くことが多
おお

いので
すが、そのための七

しちりん

輪が、版
はんが

画には
一
いっしょ

緒に描
か

かれています。
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MonakaMonaka
最中最中

El Monaka es un dulce japonés del Periodo 
Edo (1603 – 1868), aunque fue modificado 
posteriormente hasta el que tenemos hoy. 
Está formado por dos ligeras y crujientes 
galletas de arroz cóncavas que se rellenan 
de anko y se unen. Para evitar que la hume-
dad de la pasta de judías rojas reblandezca 
las cubiertas, esta se hace utilizando más 
azúcar y menos agua, por lo que es más 
dulce y pegajosa que la utilizada en otros 
wagashi. En algunas ocasiones también se venden separadas las galletas y el 
relleno y hay que unirlos uno mismo. Además de anko puede llevar castañas, 
mochi, helado, chocolate, crema, nata y un sinfín de cosas más. Es un dulce 
que está extendido por todo el país, pero algunas regiones los hacen con for-
ma o relleno especial que venden como omiyage. Por ejemplo, encontramos 
Inoshishi Monaka (Izunokuni, Shizuoka) que tiene forma de jabalí; Peanuts 
Monaka (Chiba) con forma de cacahuete y esta legumbre en su interior; y To-
den Monaka (Tokio), con forma de tranvía y relleno de anko y gyūhi.

最
もなか

中は、江
えど

戸時
じだい

代に生
う

まれた和
わがし

菓子で、時
じだい

代を経
へ

て、現
げんざい

在の形
かたち

に改
かいりょう

良され
ました。軽

かる

くてパリッとした凹
ぼこじょう

状の 2 枚
まい

の皮
かわ

にあんこを詰
つ

めて作
つく

ります。
餡
あん

の水
すいぶん

分で皮
かわ

が柔
やわ

らかくなるのを防
ふせ

ぐため、他
ほか

の和
わがし

菓子よりも砂
さとう

糖を多
おお

く
使
づか

い、水
みず

を少
すく

なくして甘
あま

さと粘
ねば

りを出
だ

します。また、皮
かわ

とあんこが別
べつべつ

々に
包
ほうそう

装され、食
た

べる前
まえ

に、自
じぶん

分で手
て

作
づく

りするものもあります。中
なか

の具
ぐ

には、
餡
あんこ

子のほか、栗
くり

、餅
もち

、アイスクリーム、チョコレート、生
なま

クリームなどが
使
しよう

用されます。全
ぜんこくてき

国的に普
ふきゅう

及している和
わがし

菓子で、地
ちいき

域によって、特
とくしゅ

殊な形
かたち

や具
ぐざい

材のものが、おみやげとして販
はんばい

売され
ています。例

たと

えば、静
しずおかけん

岡県伊
いず

豆の国
くにし

市の、
猪
いのしし

の形
かたち

をした「 猪
いのしし

最
もなか

中」や、ピ
ぴーなっつ

ーナッツ
形
がた

で、中
なか

の具
ぐ

にもピーナッツが使
つか

われて
いる千

ちばけん

葉県の「ピーナッツ最
もなか

中」、餡
あんこ

子と
求
ぎゅうひ

肥をつつみ、電
でんしゃ

車の形
かたち

をした、東
とうきょうと

京都の
「都

とでん

電もなか」などがあります。
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Tsukimi dango & HesomochiTsukimi dango & Hesomochi
月見団子・へそもち月見団子・へそもち

El tsukimi dango son unos dangos que por su 
forma nos remiten a la luna llena. Se suelen 
colocar formando una pequeña pirámide con la 
cúspide de color anaranjado, diferente a los de-
más que son blancos. Es típico comerlo durante 
el Tsukimi (festival de ir a ver la primera luna 
llena de otoño, en septiembre). Tradicionalmente 
en Japón se dice que en la luna viven conejos que 
hacen mochi, y que esto se puede ver durante la 
luna llena, por ese motivo consideran que, tanto 
por la forma como por esta leyenda, es el dulce 

idóneo para contemplar el plenilunio. En la zona de Chūbu (centro del país), 
especialmente al oeste del río Fuji (Shizuoka) estas bolitas se aplastan en el 
centro y se les hace un ombligo (heso en japonés). Estos pasteles de arroz 
se pueden comer con anko, mermeladas de frutas y kinako. Esta costumbre 
es muy apreciada por los japoneses, y famosa es la historia del gran escritor 
Natsume Sōseki, quien mientras estudiaba en Londres alrededor de 1900, 
propuso a sus compañeros ir a festejar el Tsukimi, y cómo se sintió dolido 
para siempre, considerando a los occidentales como poco más que bárbaros, 
cuando estos ridiculizaron esta tradición.

月
つきみ

見団
だんご

子とは、満
まんげつ

月に見
みた

立てた団
だんご

子のことで、秋
あき

の初
はじ

めの満
まんげつ

月を眺
なが

める、
十
じゅうごや

五夜に食
た

べる菓
かし

子です。小
ちい

さなピラミッド型
がた

に白
しろ

い団
だんご

子を並
なら

べ、一
いちばんうえ

番上
にオレンジ色

いろ

の団
だんご

子をおきます。日
にほん

本では昔
むかし

から、餅
もち

つきをするうさぎが
月
つき

に住
す

んでいて、満
まんげつ

月の時
とき

にその姿
すがた

をみることができると云
い

われてきまし
た。満

まんげつ

月に見
みた

立てた形
かたち

や、その言
い

い伝
つた

えから、まさに、お月
つきみ

見にふさわし
い菓

かし

子といえます。中
ちゅうぶ

部地
ちほう

方、特
とく

に静
しずおか

岡の富
ふじがわ

士川以
いせい

西では、団
だんご

子の真
ま

ん中
なか

をへこませて、へその形
かたち

を作
つく

る、この地
ちいき

域特
とくゆう

有のへそもちという団
だんご

子もあ
ります。お月

つきみ

見のあと、団
だんご

子はあんこやフルーツジャム、きなこをつけ
て食

た

べます。日
にほんじん

本人にとって、この風
ふうしゅう

習はとても大
たいせつ

切にされてきました。
1900 年

ねん

頃
ごろ

、ロンドンに留
りゅうがく

学していた文
ぶんごう

豪の夏
なつめそう

目漱石
せき

が、クラスメイトを
お月

つきみ

見に誘
さそ

ったところ、彼
かれ

らがこの伝
てんとう

統を理
りかい

解せず一
いっしょう

笑に付
ふ

してしまった
ことで、心

しんそこ

底傷
きず

ついたという逸
いつわ

話まで残
のこ

されています。
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Nama yatsuhashiNama yatsuhashi
生八ツ橋生八ツ橋

El Nama yatasuhashi es un dulce típico de la ciudad de Kioto que aparece en 
la década de 1960. Procede del dulce orneado yatsuhashi, que se hace con 
harina de arroz, azúcar y canela, un dulce de textura dura similar a la de las 
galletas. Sin embargo, en este omiyage la masa se deja cruda, de ahí su nom-
bre (literalmente yatsuhashi crudo) y se suele doblar en forma triangular, re-
llenándola de anko rojo en el centro. Su textura es similar a la del mochi, lo 

que hace que mucha gente piense que se 
trata de un pastel de arroz, aunque sus 
ingredientes y elaboración son totalmen-
te diferentes. Es posible que actualmente 
sea el omiyage más popular de Kioto, ha-
biendo tiendas que únicamente venden 
este dulce. A la par que crecía su popula-
ridad, también aumentaba el número de 
variedades, y hoy encontramos decenas 
de sabores como los de frutas, chocolate, 
frutos secos, e incluso ramune.

生
なま

八
や

つ橋
はし

は、1960 年
ねんだい

代に生
う

まれた京
きょうとし

都市の銘
めいか

菓です。米
こめこ

粉に、砂
さとう

糖、ニッ
キ（シナモン）を混

ま

ぜて焼
や

いた、ビスケットのような、かたい食
しょっかん

感の菓
かし

子、
八
や

つ橋
はし

が派
はせい

生してできたものです。その名
な

の通
とお

り、生
きじ

地は焼
や

かずに生
なま

のま
まにしていることに特

とくちょう

徴があり、三
さんかくけい

角形に折
お

りたたんだ生
きじ

地に、小
あずき

豆餡
あん

を
包
つつ

んだものが、定
ていばん

番として知
し

られています。その食
しょっかん

感から、生
なま

八
や

つ橋
はし

を餅
もち

と勘
かんちが

違いする人
ひと

がたまにいますが、実
じっさい

際には、材
ざいりょう

料も作
つく

り方
がた

も餅
もち

とはまっ
たく異

こと

なっています。現
げんざい

在、京
きょうと

都には
この菓

かし

子だけを扱
あつか

う店
みせ

があり、最
もっと

もポ
ピュラーなお土

みやげ

産といって間
まちが

違いあ
りません。こうした人

にんき

気の高
たか

まりとと
もに、様

さまざま

々な味
あじ

が登
とうじょう

場していて、最
さいきん

近
では、フルーツ、チョコレート、ナッ
ツ、ラムネなど数

すうじゅっ

十種
しゅるい

類に及
およ

ぶ多
たよう

様
な味

あじ

を楽
たの

しむことができます。
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Tarta de queso vascaTarta de queso vasca
バスクチーズケーキバスクチーズケーキ

Esta tradicional tarta de queso vasca se 
conoce en España como «Tarta de queso 
de La Viña», en honor al restaurante homó-
nimo de la ciudad vasca de San Sebastián 
(Guipúzcoa), que lo creó, y no como «Tarta 
de queso vasca», nombre que se le da en 
Japón. Se caracteriza por su fina capa de 
caramelo quemado y su interior cremoso y 
blando. A diferencia de la mayoría de la repostería española, esta tarta no es 
excesivamente dulce, y combina perfectamente con vino tinto y nueces. Para 
potenciar su sabor se recomienda comerla con una pizca de pimienta negra 
o de pimiento espelette en polvo, típico del pueblo del País Vasco francés 
del mismo nombre. Estos pimientos los podemos ver en la estampa, y cada 
año hay un festival en la localidad en el que las fachadas de las viviendas se 
llenan de racimos de pimientos secándose. En Japón se introdujo en 2016 
y tuvo una gran popularidad entre 2018 y 2020, encontrándose en ese mo-
mento en la mayoría de tiendas de conveniencia y pastelerías. Actualmente 
ya sólo la podemos adquirir en determinadas tiendas especializadas.

スペインのバスク地
ちほう

方の伝
でんとうてき

統的なチーズケーキは、日
にほん

本ではバスクチーズ
ケーキとして広

ひろ

まっていますが、スペイン国
こくない

内では、バスク地
ちほう

方の都
とし

市サン・
セバスティアン（ギプスコア）にあるレストランの名

な

をとって、タルタ・デ・
ケソ・デ・ラ・ビニャとして知

し

られています。従
じゅうらい

来のチーズケーキとは異
こと

なり、表
ひょうめん

面の焦
こ

がしたキャラメル、中
なか

のクリーミーなやわらかさが特
とくちょうてき

徴 的
です。一

いっぱんてき

般的なスペインのお菓
かし

子とは異
こと

なり、甘
あま

すぎず、赤
あか

ワインやナッ
ツとの相

あいしょう

性も抜
ばつぐん

群です。風
ふうみ

味を高
たか

めるために、黒
くろこしょう

胡椒や、フランス・バス
ク地

ちほう

方の村
むら

の代
だいひょうてき

表的なエスプレットパウダーをひとつまみかけて食
た

べるの
がおすすめです。版

はんが

画にも描
か

かれているこの唐
とうがらし

辛子にちなんで、毎
まいとし

年、そ
のフランスの村

むら

で祭
まつ

りが開
かい

催
さい

され、期
きかんちゅう

間中、家
いえ

の前
ぜんめん

面が、乾
かんそう

燥した唐
とうがらし

辛子
の束

たば

で埋
う

め尽
つ

くされます。日
にほん

本では 2016 年
ねん

に伝
つた

わったこのチーズケーキ
は、2018 年

ねん

から 2020 年
ねん

にかけて大
だいにんき

人気となり、一
いちじ

時はほとんどのコ
ンビニやケーキ屋

や

に置
お

いてありましたが、
現
げんざい

在は一
いちぶ

部の専
せんもんてん

門店で販
はんばい

売されています。



この独立した出版プロジェクトを立ち上げるために、複雑で、根気のいる多くの作

業が必要とされました。こうして本が完成した今、その過程で協力してくださった

すべての方々に、深く感謝申し上げます。

まずはじめに、どんな時も私たちを支え、あらゆる面でサポートをしてくれる家族

（河村家と坂井・トラルバ家のみなさん）へお礼を伝えたいです。この本とともに多

くの時間を費やしてくれたことにほんとうに感謝しています。

また、本書に掲載された、本書の根幹ともいえる、企業の皆様に感謝申し上げます。

アルファベット順：赤福本店、浪花屋製菓株式会社、株式会社麻布かりんと、株式

会社槌谷、株式会社桜井甘精堂、株式会社彩雲堂、株式会社六花亭、株式会社ラグ

ノオささき、株式会社やまだいち、株式会社カステラ本家福砂屋、株式会社 桔梗屋、

株式会社 御菓子御殿、有限会社謝藍、有限会社春華堂、八海醸造株式会社、さいと

う製菓株式会社。連絡した時点では、プロジェクトはたった一つで、他に発表した

作品はなく、ウェブサイトすら持っていなかったのにも関わらず、ブランドの使用

を許可して下さり、文章の修正、画像の提供など、あらゆるサポートをしていただ

きました。皆様のご協力がなければ、これらのテキストは完成しませんでした。

小林滋樹氏も同様で、1 年近くかけて 50 枚の版画を完成させていただきました。

途中、使用できなくなった版画も多数出てしまいましたが、それにもかかわらず、

私たちを信頼してくださったことにとても感謝しています。

そして、和菓子に関する豊富な知識をもって、アドバイスをくださった伏見智子さ

んの貢献も大きいものでした。提供いただいた写真は、誌面の関係上、残念ながら

2 枚しか掲載できませんでしたが、ご協力ありがとうございました。

それからもちろん、今この本を手にしている読者の皆様にも心から感謝します。こ

れまでやってきたすべての試みは、読んでくださる方がいてはじめて、意味をもつ

のです。

最後になりましたが、いつも応援してくださる「スペイン語教室カリグラマス」の

生徒の皆さんに、この場を借りて、感謝を申し上げます。

ここにあげられなかった方々にも、近くお礼に伺いたいと思います。

 編集者一同

あとがき
Comenzar un proyecto editorial independiente es una labor complicada y 
que requiere una enorme cantidad de esfuerzo, es por ello que queremos 
agradecer a todos aquellos que nos han ayudado en el camino para hacer 
posible este libro.
 
Primero de todo queremos agradecer a nuestras familias (Kawamura y 
Sakai Torralba), quienes nos han apoyado en todo momento y ayudado en 
todo lo posible, además de tener que compartir nuestro tiempo con la reali-
zación de esta publicación.
 
También nos gustaría agradecer a todas las empresas que aparecen en el 
libro y que forman una parte fundamental de este. Estas son, por orden alfa-
bético: 赤福本店 , 浪花屋製菓株式会社 , 株式会社麻布かりんと , 株式会社槌谷 , 株
式会社桜井甘精堂 , 株式会社彩雲堂 , 株式会社六花亭 , 株式会社ラグノオささき , 株
式会社やまだいち , 株式会社カステラ本家福砂屋 , 株式会社 桔梗屋 , 株式会社 御菓
子御殿 , 有限会社謝藍 , 有限会社春華堂 , 八海醸造株式会社 , さいとう製菓株式会社 . 
Pese a que cuando contactamos con ellas sólo teníamos un proyecto y nin-
guna otra obra publicada anteriormente —ni siquiera disponíamos de web— 
nos apoyaron y dieron permiso para usar su marca, corregido los textos y 
proporcionado las imágenes. Sin ellos sentiríamos que este texto no estaría 
completo.
 
Algo parecido sucede con el señor Kobayashi Shigeki, que durante casi un 
año ha trabajado enormemente para completar las cincuenta estampas, aun-
que en el camino ha realizado muchas más que se fueron descartando. Le 
agradecemos la confianza depositada en nosotros.

Igualmente importante es la aportación de Fushimi Tomoko, quien nos ha 
asesorado con sus amplios conocimientos sobre los dulces japoneses. Tam-
bién nos proporcionó una gran cantidad de fotografías de las que, desafortu-
nadamente, sólo pudimos incluir dos, pero le agradecemos la cooperación.

Y cómo no, queremos agradecerte a ti, lector, que ahora tienes este libro en 
tus manos. Sin ti todo el esfuerzo no tendría sentido.
 
Finalmente, aunque no menos importante, le estamos muy agradecidos a 
todas las alumnas y alumnos de la «Escuela de español Caligramas», por su 
constante apoyo.
 
Queremos disculparnos con todo aquel al que hayamos podido olvidar. Espe-
ramos poder agradecerle personalmente pronto.
 Los editores

Agradecimientos
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小林 滋樹  (Kobayashi Shigeki)

(Shimizu, Shizuoka, 1956)
Vivió en la ciudad de Shizuoka hasta que se mudó a Hokkaidō para estudiar 
Bioquímica en la universidad. Tras graduarse comenzó a trabajar en una empresa 
de comida congelada diseñando nuevos productos. Gracias a este trabajo ha vivido 
en Shizuoka, Nagoya y Kesennuma. Comenzó a hacer una estampa por año en 
1980, y en 1985 lo convirtió en su afición, haciendo grabados en goma, primero 
copiando imágenes de libros y revistas, posteriormente de internet y actualmente 
crea sus propias composiciones. Desde entonces ha realizado unas 400 estampas 
de viajes, comidas y animales.

( 清水市、静岡　1956)
静岡で生まれ育ち、北海道の大学で生化学を専攻。卒業後、冷凍食品会社で新製
品の開発に携わる。静岡、名古屋、気仙沼にて勤務する傍ら、1980 年から年に
1 枚の版画制作を始める。1985 年にはゴム版画に転向。当初は本や雑誌、インター
ネットの画像を模写していたが、現在では、自らデザインしたオリジナルの版画
を制作。旅や食べ物、動物などを題材として、これまでに制作した版画は約 400
枚に上る。

河村 麻美  (Kawamura Ami)

(Shizuoka, 1988)

Nació en Shizuoka y debido al trabajo de 
sus padres se mudó frecuentemente a 
lugares como Tokio, Osaka y Kanagawa. 
Pasó un tiempo estudiando en España 
mientras cursaba Lenguas Hispánicas en la 
Universidad Sophia (Tokio). Tras graduarse 
volvió a Shizuoka por motivos laborales. 
Desde niña ha disfrutado de los libros y la 
lectura. Su profesor de español la invitó 
a unirse a este proyecto editorial, gracias 
al cual ha aprendido las alegrías y las 
dificultades de la traducción.

( 静岡、1988)

静岡で生まれ、親の転勤で、東京、大阪、神奈川
と各地を転々として過ごした。上智大学イスパニ
ア語学科在学中、スペインへ語学留学を経験。卒
業後、静岡で会社員として働く。幼い頃から本や
読書が好きで、通っているスペイン語教室の先生
に誘われ、この本の制作に携わることとなった。
本書の制作で、翻訳の楽しさと難しさを学ぶ。

トラルバ フランシスコ  (Francisco Torralba)

(Granada, 1984)

Pasaba los veranos en el cortijo de su 
abuelo y los largos meses en los que no 
había otro niño con quien jugar los dedicó 
a los libros. Se graduó en Historia del 
Arte e hizo un máster en Humanidades, 
especializándose en cultura japonesa. 
Se mudó a Shizuoka en 2014 y dos 
años después comenzó su trabajo como 
profesor de español. Le gustaría poder 
t raerse  desde  España  su  pequeña 
colección de libros juntada con paciencia 
desde pequeño.

( グラナダ、1984)

幼少期、毎年夏休みを祖父の家で過ごし、他に
遊び相手のいない環境で、数ヶ月間ひたすら本
に没頭した経験をもつ。大学で美術史を専攻し
た後、日本文化を専門とする人文科学の修士号
を取得。2014 年に静岡に移住し、その 2 年後
にスペイン語講師の仕事を始める。幼い頃から
コツコツ集めてきた小さな蔵書を、いずれスペ
インから日本へもってきたいと考えている。



Muchas gracias por leer este libro.
Puedes encontrar nuestras novedades en:

この本を読んでいただいてありがとうございます。
私たちのウェブサイトから最新情報をご覧いただけます。

https://bulanico-books.com/
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