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Nota introductoria

Este libro es el primero de una coleccién de textos bilingiies en espanol y ja-
ponés destinado a presentar partes de la vida de Japén y de los paises 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 espaiiol, el texto
cuenta con furigana y se han anadido pequenas notas explicativas sobre ex-
presiones que no puedan ser traducidas de un idioma a otro.

Nos gustaria afiadir que este es un texto divulgativo y de introduccién, por
ello se han resumido y simplificado ciertos datos y procesos, aunque en nin-
glin caso se da informacién que no sea veraz. Si se quiere un conocimiento
mds exhaustivo y profundo, o textos cientificos y de referencia, se recomien-
da acudir a los libros citados en la bibliografia.

Finalmente, y para una mejor comprensién de los idiomas que aqui apare-
cen, nos gustaria hacer las siguientes puntualizaciones:

- Sobre la transcripcion japonés-espafol: se ha utilizado el Sistema de
romanizacion Hepburn. Bésicamente se trata de una lectura de las vo-
cales y consonantes como lo harfamos en espafol, con algunas pocas
excepciones como las letras «h», «g», «j» y «z». Para los nombres pro-
pios japoneses se utilizard la forma tradicional japonesa, segin la cual
el apellido va delante del nombre. El nombre de ciudades y lugares se
ha castellanizado.

- Sobre la transcripcién espaiioljaponés: 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 esparfioles se ha utilizado la forma
habitual espafiola, con el nombre primero y dos apellidos después, aun-
que en algunos casos algunos autores sélo emplean un apellido.
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El Oshiruko es una sopa dulce tradicional
hecha con pasta de judias rojas, agua y azu-
car. A esta sopa se le suele anadir mochi,
shiratama y/o castafias; también se puede
acompafar de alimentos salados como ume-
boshi, algas o encurtidos, ya que el contraste
de sabores acentia el dulzor de la sopa. Es
similar al postre llamado zenzai, aunque en
la elaboracion de este se emplea tsubuan en
lugar de koshian; ademds es mas 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 versatil, ya que
si se hace liquido se puede beber, y si se aflade menos agua al cocinarlo se
puede comer. Es posible tomarlo caliente, mds habitual en invierno y otofio,
o frio, en los meses de calor. En la estampa vemos un pequefio hornillo para
asar el mochi, potenciando asi su sabor antes de anadirlo al oshiruko.
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El Monaka es un dulce japonés del Periodo
Edo (1603 — 1868), aunque fue modificado
posteriormente hasta el que tenemos hoy.
Esta formado por dos ligeras y crujientes
galletas de arroz céncavas que se rellenan
de anko y se unen. Para evitar que la hume-
dad de la pasta de judias rojas reblandezca
las cubiertas, esta se hace utilizando mads
azlcar y menos agua, por lo que es mads
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. Ademads de anko puede llevar castafas,
mochi, helado, chocolate, crema, nata y un sinfin de cosas mas. Es un dulce
que esta extendido por todo el pais, 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 jabali; Peanuts
Monaka (Chiba) con forma de cacahuete y esta legumbre en su interior; y To-
den Monaka (Tokio), con forma de tranvia y relleno de anko y gyiihi.
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El tsukimi dango son unos dangos que por su
forma nos remiten a la luna llena. Se suelen
colocar formando una pequefa pirdmide con la
ctispide de color anaranjado, diferente a los de-
mads que son blancos. Es tipico comerlo durante
el Tsukimi (festival de ir a ver la primera luna
llena de otono, en septiembre). Tradicionalmente
en Japoén 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
idéneo para contemplar el plenilunio. En la zona de Chiibu (centro del pais),
especialmente al oeste del rio 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 Soéseki, quien mientras estudiaba en Londres alrededor de 1900,
propuso a sus compafieros ir a festejar el Tsukimi, y como se sintié dolido
para siempre, considerando a los occidentales como poco méds que barbaros,
cuando estos ridiculizaron esta tradicion.




220\

SINamatyatsuhiashi,
nE (£ - Rle]
EVINSYHIEN W6OEﬁ CEFnREAToSETT. K. B =

L& oA

(/+%/)%@ﬁfﬁmh‘tzbzb®iﬁﬁ ﬁtmﬁ@@ﬁé\

EScaN

Aoﬁﬁﬁibff%h%@fﬁo%®%®Lb Eﬂmﬁﬁ :§®i

HTE DA

FlIZLTwa o }Mﬁﬂﬁﬁb\:ﬁﬁ %Dgﬁgfiﬂgk\%%%
@ﬁ@%@ﬁ i%tbfﬂ%ﬂfbi?o%@ﬁuﬁg iAOﬁ%ﬁ
t@Lm?%A#t TeE T %%Ci\ﬁﬂéﬁbﬁ%ﬁtuio

U/v?b TkHL

7;<E7£O“Clﬂ?f'3—o I%T\ El%ﬁ
;@%?tﬁ%&?fﬁ@b W%T
I::L7—7§I:¥a:l:thh\oTF'EJl_h\
bi‘t}/bo a.“)b‘/iA @mibc‘:c‘f_
S325%F HU L5Lr5
Iz, ﬁ’?@ﬂ}kﬁ‘ﬂiﬁbfb\f Ejﬁ
T, 7)b—Y, Fa2aL— I\ b
TH5Lw-o LwdL ek S

°\7Az@tﬁ+@ﬁ é%ﬁ
@%%%bﬁ;t#?%iﬁo

El Nama yatasuhashi es un dulce tipico de la ciudad de Kioto que aparece en
la década de 1960. Procede del dulce orneado yatsuhashi, que se hace con
harina de arroz, azticar y canela, un dulce de textura dura similar a la de las
galletas. Sin embargo, en este omiyage la masa se deja cruda, de ahi su nom-
bre (literalmente yatsuhashi crudo) y se suele doblar en forma triangular, re-
llendndola 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 elaboracién son totalmen-
te diferentes. Es posible que actualmente
sea el omiyage mas popular de Kioto, ha-
biendo tiendas que tinicamente venden
este dulce. A la par que crecia su popula-
ridad, también aumentaba el nimero de
variedades, y hoy encontramos decenas
de sabores como los de frutas, chocolate,
frutos secos, e incluso ramune.
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Esta tradicional tarta de queso vasca se
conoce en Espafna como «Tarta de queso
de La Vina», en honor al restaurante homo-
nimo de la ciudad vasca de San Sebastidn
(Guiptizcoa), que lo cred, y no como «Tarta
de queso vasca», nombre que se le da en
Japén. Se caracteriza por su fina capa de
caramelo quemado y su interior cremoso y
blando. A diferencia de la mayoria de la reposteria espafiola, 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, tipico del pueblo del Pais Vasco francés
del mismo nombre. Estos pimientos los podemos ver en la estampa, y cada
afio hay un festival en la localidad en el que las fachadas de las viviendas se
llenan de racimos de pimientos secdndose. En Japon se introdujo en 2016
y tuvo una gran popularidad entre 2018 y 2020, encontrdndose en ese mo-
mento en la mayoria de tiendas de conveniencia y pastelerias. Actualmente
ya so6lo la podemos adquirir en determinadas tiendas especializadas.
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(Shimizu, Shizuoka, 1956)

Vivié en la ciudad de Shizuoka hasta que se mudé a Hokkaido para estudiar
Bioquimica en la universidad. Tras graduarse comenzé a trabajar en una empresa
de comida congelada disefiando nuevos productos. Gracias a este trabajo ha vivido
en Shizuoka, Nagoya y Kesennuma. Comenzé a hacer una estampa por afio en
1980, y en 1985 lo convirtié en su aficién, haciendo grabados en goma, primero
copiando imédgenes 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.

W) BR3E (Kawamura Ami)
(#kEd, 1988)

B TEF N, HoiE T, Wat, KBk, sl
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% HMEATESHB L LTE . YOED HARD
RENHE T, o TWD ARS VEEHE DA
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AEOHIET, FIRROFEL S L HL S 2H5,

(Shizuoka, 1988)

Nacié en Shizuoka y debido al trabajo de
sus padres se mudé frecuentemente a
lugares como Tokio, Osaka y Kanagawa.
Pasé un tiempo estudiando en Espana
mientras cursaba Lenguas Hispdnicas en la
Universidad Sophia (Tokio). Tras graduarse
volvié a Shizuoka por motivos laborales.
Desde nifia ha disfrutado de los libros y la
lectura. Su profesor de espaifiol la invité
a unirse a este proyecto editorial, gracias
al cual ha aprendido las alegrias y las
dificultades de la traduccién.

N Z)U)N 7 52 A1 (Francisco Torralba)
(7%, 1984)

WO, BEERAEZHEIOR THEI L, i
WBOHFOLRWERR T, iy AU T 6K
WRBE L TCR B E b0 KFETHEMBAEHILL
e, BAb2EM e 25 ARl oBLE
S, 2014 FICHIIBEL., 20 2 F%
WCARS VEEBOM R ZIRD 5, hOED S
AV IAVEDTIR/NIRHEESE, WINAR
AVDPOHAANL D TERVEEZTWVWS,

(Granada, 1984)

Pasaba los veranos en el cortijo de su
abuelo y los largos meses en los que no
habia otro nifio con quien jugar los dedicé
a los libros. Se gradué en Historia del
Arte e hizo un mdster en Humanidades,
especializdandose en cultura japonesa.
Se mudé a Shizuoka en 2014 y dos
afios después comenzé su trabajo como
profesor de espaiiol. Le gustaria poder
traerse desde Espana su pequefla
coleccién de libros juntada con paciencia
desde pequeiio.
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