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Resumen

El presente Trabajo de Fin de Grado tiene como objetivo ofrecer respuesta a dos incdgnitas:
por qué motivos la gastronomia espafiola es apreciada por los japoneses y qué grado de
popularidad tiene dicha gastronomia en Japon. Al iniciar la investigacién quedd clara la ausencia
de estudios y datos que puedan responder a estas preguntas, por lo que el presente proyecto
se basa en el trabajo de campo realizado por el autor en Kanazawa, Japdn, durante el otofio del

2023.

Las respuestas obtenidas han sido desarrolladas a partir de cinco entrevistas semiestructuradas
con los duefios de seis de los siete restaurantes espafioles de Kanazawa. La informacion
obtenida mediante las entrevistas ha sido complementada y comparada con los datos extraidos
de diversas fuentes, mayormente redactadas en japonés. Muchos de los estudios y recursos en
linea utilizados nunca han sido traducidos al espafiol, cataldn o inglés, por lo que este trabajo
ofrece una aproximacion novedosa a la gastronomia espafiola tal y como la entienden los

japoneses.




Los resultados de este trabajo ofrecen varias respuestas al éxito de la gastronomia espaiola y
ayudan a entender la familiaridad que los japoneses sienten por ella. Ademas, las conclusiones
obtenidas seran de gran utilidad para todo tipo de empresas y administraciones que quieran

introducir productos alimentarios espafioles en el mercado japonés.

Resum

El present Treball de Fi de Grau té com a objectiu oferir resposta a dues incognites: per quins
motius la cuina espanyola és apreciada pels japonesos i quin grau de popularitat té la
gastronomia esmentada al Japd. En comencar la investigacid, la falta d’estudis i dades que
poguessin respondre aquestes preguntes va quedar palesa, motiu pel qué el present projecte

es basa en el treball de camp realitzat per I'autor a Kanazawa, Japd, durant la tardor del 2023.

Les respostes obtingudes han sigut desenvolupades partint de cinc entrevistes
semiestructurades realitzades amb els propietaris de sis dels set restaurants espanyols a
Kanazawa. La informacié obtinguda a les entrevistes ha sigut complementada i comparada amb
les dades extretes de diverses fonts, la majoria publicades en japonés. Molts dels estudis i
recursos en linia emprats no han estat mai traduits al catala, castella o angles, motiu pel qual
aquest treball proporciona una aproximacié innovadora a la gastronomia espanyola tal i com

I’entenen els japonesos.

Els resultats d’aquest treball ofereixen varies raons que expliquen I'éxit de la gastronomia
espanyola i ajuden a entendre la familiaritat que els japoneses senten envers aquesta cuina. A
més, les conclusions obtingudes seran de gran utilitat per tota mena d’empreses i

administracions que desitgin introduir productes alimentaris espanyols al mercat japonés.

Abstract

This Final Degree Project aims at answering two different questions: why Japanese people
enjoy Spanish cuisine, and how popular is said cuisine in Japan. The lack of studies and data
that could answer these matters was solved by centering the project around the field work

conducted by the author in Kanazawa, Japan, during the Autumn of 2023.




The offered answers have been developed from five semi-structured interviews conducted
with the owners of six out of the seven Spanish restaurants in Kanazawa. The information
obtained was then compared and complemented with the data from various sources written
mainly in Japanese. Most of the studies and online resources used have never been translated
to English, Spanish or Catalan, which means this study will be a novel approximation to the way

Japanese people understand Spanish cuisine.

The results obtained offer several reasons that explain the success obtained by Spanish cuisine
and help us understand the familiarity Japanese people feel towards it. In addition, the results
obtained will offer some ideas to any company or public administration that wishes to

introduce Spanish products in the Japanese market.
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Introduccion

Durante el curso 2022-23 tuve la oportunidad de viajar a Japén como estudiante de intercambio
durante seis meses. Al acabar la estancia pude permanecer en Japdn los tres meses siguientes, que
usé para mejorar mi japonés y para preparar y realizar las entrevistas usadas en el presente Trabajo
de Fin de Grado. El tema escogido se debe a mi experiencia en la ciudad en que realicé mi estancia:
Kanazawa, situada en la Prefectura de Ishikawa, en la isla principal de Japdn. Con unos 460.000
habitantes, es la trigésimo cuarta ciudad mas poblada en Japon (Todoufuken Shikuchouson, 2024),
por lo que, segln la opinién de muchos japoneses con los que hablé a lo largo de mi estancia, se trata
de una ciudad un tanto rural.

A menudo escuché criticas sobre la falta de variedad o de calidad de los restaurantes de la ciudad,
por lo que cuando unos compafieros me invitaron a comer a un restaurante de “comida espafiola”
guedé bastante sorprendido. Al investigar un poco mas encontré que el nimero total de restaurantes
espanoles en Kanazawa era siete, mientras que en el resto de la prefectura solo habia otros dos
establecimientos, situados en ciudades de la periferia de Kanazawa. Aunque el nimero es muy inferior
al de las grandes urbes japonesas, me sorprendié comprobar que era mayor a lo que imaginaba.

En Japdn, la popularidad de la gastronomia espafiola no puede compararse con la de otros paises

como ltalia, China, India o Francia, pero también parece estar muy presente. Ademas de la paella, que

W

parece conocer todo el mundo; en restaurantes de todo el pais y de todos los estilos se sirve 7t—</

3 (ahiijo), la version japonesa de las gambas al ajillo. Cada vez hay mas tiendas de churros, “los dulces

de moda en 2023”, llenas de gente joven (Yui, 2023); y en Kanazawa me sorprendié enterarme de la
existencia de una tienda especializada en la tarta de queso estilo vasco, un postre cuya fama
desconocia por completo.

La gastronomia espafiola parece haber penetrado con cierto éxito en Japdén, pero al querer
investigar un poco acerca de su aceptacion, me sorprendié no encontrar practicamente nada escrito
sobre el tema. Aunque numerosos blogs y articulos afirmaban que a los japoneses les apasiona la
gastronomia espafiola, en ningln sitio se exponian las razones o se justificaba tal afirmacién. En el
ambito académico, a pesar del sinfin de informes oficiales y de medios especializados que proclaman
desde hace afos “la apuesta por el mercado nipdn” de las empresas alimentarias espafiolas
(Fiabcomunication, 2023), el numero de estudios acerca de dicho mercado deja mucho que desear.
No es facil encontrar informacidn acerca de las empresas importadoras, de los restaurantes de comida

espanola en Japdn o de las percepciones de los japoneses acerca de la comida espafiiola, por lo que es



muy dificil hacerse una idea de la popularidad y la aceptacidn que tiene realmente. Lo mismo sucede
en el mundo académico japonés, en el que tampoco parece haber apenas estudios que puedan
responder a estas preguntas.

Esta falta de informacién me llevd a centrar mi Trabajo de Fin de Grado en la gastronomia espafiola
en Japén. Consciente de que conseguir datos generales de todo el pais iba a ser muy dificil, decidi
centrarme en Kanazawa. Al ser una ciudad de tamafio medio, un estudio acerca de la situacion de este
sector me parecidé posible, ya que podria recabar la informacidn y datos necesarios por mi cuenta.
Ademads, existia la posibilidad de entrevistar a un numero significativo de los dueiios de los
restaurantes de la ciudad; y, como mi objetivo principal para realizar un intercambio en Japdn era la
mejora del idioma, la posibilidad de llevar a cabo esas conversaciones me parecié una oportunidad
perfecta para practicar y aprender vocabulario nuevo.

Asi pues, decidi centrar el presente trabajo en responder la pregunta de por qué a los japoneses
les gusta la comida espafiola. A primera vista, los sabores, las especias, las formas de cocinar los
ingredientes e incluso las costumbres de ambos paises son extremadamente distintas y, aun asi, la
gastronomia espafiola en Japdn parece seguir creciendo. La formulacion de esta incégnita presupone
que la cocina espafiola es apreciada en Japdn, algo que no podemos afirmar por la falta de datos
mencionada, por lo que también deberemos investigar cuan popular es.

El trabajo se divide en seis apartados: metodologia, marco tedrico, discusién de resultados,
conclusiones, bibliografia y anexos. En la metodologia se describen las técnicas usadas para la
realizacion del trabajo, haciendo hincapié en las entrevistas semiestructuradas que vertebran el
trabajo de campo. En el marco tedrico se introducen algunos conceptos y aspectos relevantes para el
trabajo, como la historia de los intercambios culturales entre Espafia y Japdn; el turismo gastronédmico
japonés en Espafia; y el umami, el quinto sabor bdsico. En la discusion de resultados se desarrollan en
profundidad las respuestas que surgieron a lo largo de las entrevistas, y se complementan con la
informacién presentada en el marco tedrico. En las conclusiones se resumen los resultados del trabajo
y se plantean interrogantes que podrian resultar interesantes de cara a futuras investigaciones. En los
anexos encontramos el esquema de la entrevista, una copia del Consentimiento Informado, la

traduccidn de las entrevistas y, por ultimo, las entrevistas originales transcritas en japonés.



1. Metodologia

Tal y como se ha avanzado en la introduccion, el objetivo de este trabajo es encontrar posibles
respuestas a las preguntas de por qué a los japoneses les gusta la gastronomia espaiiola, y hasta qué
punto se ha popularizado en Japdn. Debido a la falta de bibliografia acerca de este tema, decidimos
articular el trabajo entorno a las entrevistas semiestructuradas a los duenos y cocineros de
restaurantes de comida espanola en Japdn, con laidea de que a partir de las conversaciones sugirieran
algunas respuestas. Ademas, dado que el trabajo fue iniciado en octubre de 2023 y mi tarjeta de
residencia en Japon expiraba en diciembre de ese afio, las entrevistas se convirtieron en prioritarias.
Aunque la norma es que la busqueda de informacidn preceda y fundamente los preparativos para las
entrevistas, la falta de estudios anteriores y el poco tiempo del que contaba obligaron a invertir dicho
orden; por lo que la preparacién, redaccidn, transcripcion y traduccion de las entrevistas se
convirtieron en los primeros pasos para la realizacién del trabajo, como se describe en los siguientes

apartados.

1.1. Entrevista

Diseno de entrevista

Al plantear el tipo de entrevista que queriamos llevar a cabo, el principal condicionante que
encontramos fue el nivel de japonés. Los entrevistados no hablaban inglés o espafiol, por lo que,
aunque el modelo de entrevista semi estructurada parecia el mas adecuado, existia el riesgo de no
entender sus intervenciones y que eso entorpeciera la conversacién. Tomamos dos medidas para
prevenir dicho problema: la grabacién en audio de las entrevistas; y la redaccidn de mas preguntas de
las que podriamos cubrir en el tiempo de que disponian los informantes, alrededor de media hora.
Ese excedente servia como herramienta en caso de que las respuestas fueran muy escuetas y, por
falta de dominio del japonés, no pudiera plantear cuestiones derivadas que complementaran el
testimonio. En el caso de que el discurso del entrevistado fuera particularmente dificil de entender,
tener preguntas de mas permitia dirigir la entrevista a un formato mas directo, casi de cuestionario,
en el que no hacia falta que se entendieran las respuestas al momento. En tales casos, la grabacién de
audio deberia ser suficiente para entender a posteriori la mayor parte del discurso del informante. No
obstante, las conversaciones fueron mas fluidas de lo previsto, aunque factores como la practica o el

caracter del interlocutor influyeron mucho en el resultado, como se describe mas adelante.



Durante la redaccidn de las preguntas, decidimos no centrarlas exclusivamente en la pregunta de
por qué gusta la gastronomia espainola en Japén. La razdn es que preguntas mas generales acerca de
las caracteristicas y situacidon de la gastronomia espafiola en Japdn revelaria factores que podian
resultar interesantes para el trabajo, aunque ni yo ni los informantes viéramos de antemano su
relacion con las incégnitas que vertebran el trabajo. Las preguntas acerca de los ingredientes utilizados,
por ejemplo, ayudd a ver hasta qué punto los cocineros creian que la gastronomia japonesa y la
espafiola se parecian. Esta percepcidn, opuesta a la imagen que tenia antes de realizar las entrevistas,
ofrecié la primera respuesta que buscdbamos. Como esta posible explicacidon aparecié en la primera
entrevista realizada, se afiadid una pregunta acerca del parecido entre ambas cocinas a la lista de
preguntas, aunque en la mayoria de los casos el tema aparecié espontaneamente.

Uno de los criterios a la hora de ordenar la entrevista fue comenzar con preguntas sencillas como
el nombre del restaurante y cuanto tiempo llevaba abierto. Esta segunda pregunta permitié ordenar
cronoldégicamente la apertura de los siete restaurantes de Kanazawa y ayudo a perfilar la imagen de
gue la gastronomia espafiola es una industria en crecimiento. Las siguientes preguntas acerca de la
formacidn del entrevistado también fueron concebidas como cuestiones “para romper el hielo”, pero
reveld dos aspectos de interés: la formacidén en cadena de los entrevistados, y la importancia de las

experiencias vitales de los entrevistados en su introduccion a la gastronomia espafiola.

Lengua de la entrevista

Otra necesidad derivada del nivel de japonés fue la preparacion, no solo de la conversacién, sino
también de la forma en que debia solicitarse. Perteneciendo a una cultura en la que este tipo de
interacciones sociales se llevan a cabo de manera muy distinta, utilizar expresiones demasiado
directas o ignorar el registro linglistico que debia usar eran puntos a tener en cuenta. El japonés es
un idioma con una gran variedad de honorificos, utilizados en funcién del contexto social y del grado
de formalidad o cercania que quiera expresar el hablante, pero que también son un indicador de su
identidad (Okamoto, 1999). Normalmente no se espera que un estudiante extranjero pueda usar
correctamente este tipo de registros, pero al tener que solicitar una entrevista, usar un lenguaje
demasiado informal o distante podria facilitar un rechazo o incluso resultar ofensivo.

Afortunadamente, durante el mes de septiembre asisti a clases particulares de japonés, por lo que
pude discutir mis dudas con las profesoras, que me recomendaron utilizar las formas masu-desu,
también conocidas como teneigo (lit. lenguaje educado). Afirmaron que, al tratarse de un extranjero,
no seria necesario el uso de sonkeigo y kenjougo, dos tipos de lenguaje honorifico con un vocabulario
particular que puede ser dificil de usar correctamente incluso para hablantes nativos del japonés
(Okamoto, 1999, pag. 54). Como puede verse en la entrevista modelo redactada durante aquellas

4



semanas, las profesoras consideraron que al enunciar las preguntas era mejor utilizar sonkeigo,
aunque cuando me “saliera del guion” prescindiera de él por su dificultad. Sonkeigo es el lenguaje
honorifico empleado para hablar de las acciones y estados de un interlocutor que el hablante quiera
situar por encima suyo. Esto puede verse en verbos como suru (hacer), que se transforma en nasaru
al usar este registro.

En un primer momento, la alternancia entre ambos estilos -teneigo y sonkeigo- me parecié extrafia,
y durante la primera entrevista me sentia incémodo con ese cambio constante. Pero a medida que

conversaba con los entrevistados, me di cuenta de que ellos también saltaban de un registro a otro

con naturalidad: TEARA VRIESTEA LYY TIEBATIT R, IBETTEWNUENMDHYET L, B1E

SFERBIET WD A TY, TEREMOBRELENT ! Este es un fendmeno muy comun con infinidad

de razones que van desde la diferencia de estatus, edad o rol, hasta un intento por parecer mas
amigable y cercano (Okamoto, 1999). En el caso de los entrevistados, la alternancia se daba entre el
registro informal y el formal o teneigo; mientras que en mi caso la alternancia era entre el teneigo, la
mayor parte del tiempo, y el sonkeigo, al leer las preguntas. En la traduccién de las entrevistas, estas
diferencias no pueden percibirse mas que en el uso del pronombre usted y en el uso de la tercera

persona gramatical.

Reflexiones éticas y de proteccion de datos personales

Otro aspecto de la preparacion fue la redaccién de un Consentimiento informado sobre la
participacién en la entrevista. Algunas circunstancias como la grabacién en audio de la conversacién
obligaban a considerar ciertas cuestiones éticas que debian quedar plasmadas, y que los entrevistados
debian aceptar antes de la entrevista. Las entrevistas semiestructuradas suelen ser anénimas para
salvaguardar tanto la privacidad del informante como el contenido de sus respuestas, que podrian
verse alteradas si se conociera su identidad. No obstante, aunque en este trabajo no aparece el
nombre de los individuos, la anonimidad es solamente parcial, ya que si que aparece el nombre de los
restaurantes. La razén es que, al tratarse de una poblacién tan pequeiia, el contenido de las
entrevistas permitiria identificar inmediatamente de qué restaurante se trata. Por otra parte, en
algunos casos los nombres pueden darnos informacion acerca de la historia o del caracter del

establecimiento, lo que también puede resultar interesante.

1 “Pero la gastronomia espafiola es sorprendentemente simple. Es frecuente cocinar solo con sal o usar pocas

especias. Pero realzando el sabor de los ingredientes” (Anexos pag. XXVIII).



El Consentimiento informado es un documento con un lenguaje muy particular, tanto por el

vocabulario empleado como por el registro, entre académico y administrativo, por lo que su redaccion

desde cero en japonés quedd descartada. El modelo en que nos basamos es el ofrecido por la ZHE
ML K (Universidad de la ciudad de Nagoya), titulado #3212 J1 DHEEL (Peticidn de colaboracion
con una investigacion), un modelo de peticion escrita (fK#2Z) que cuenta con tres apartados. El

segundo apartado se trata de un [R&Z, un Formulario de consentimiento sobre la participacién en

la entrevista. Tras hacer algunas modificaciones, quedé tal y como puede verse en los anexos (Anexos,
pag. IV).

El contenido de sus seis puntos en orden es: 1) se asegura la privacidad del entrevistado, 2) el
entrevistado puede negarse a ser grabado, 3) los datos de la entrevista seran guardados
confidencialmente, 4) aunque el entrevistado conceda su consentimiento, puede retirarlo cuando
desee, 5) el contenido de la entrevista aparecerd salvaguardando la privacidad del entrevistado, 6) la
entrevista no sera usada para ningun otro fin excepto el de este trabajo. Ademas, se aclaré de
antemano el punto acerca de la anonimidad, y se les informé de que el nombre del restaurante si que
apareceria, algo que la mayoria daba por supuesto. Una vez leido y explicado, todos los informantes

aceptaron los puntos arriba descritos y firmaron el documento.

Seleccion de participantes

Para encontrar los restaurantes de comida espafiola en Kanazawa, se utilizé la aplicacién Google

Maps y la pagina web Tabelog, muy usada en Japdn para buscar y valorar restaurantes. En ambos
buscadores, el término AR V38 (comida espafiola) ofrece mas resultados que cualquier expresion

sinénima o traduccidn, ya sea al espafiol o al inglés, ya que los restaurantes deben tener la palabra
buscada entre sus tags o en su descripcidn, que suele estar escrita en japonés. En la mayoria de los
casos, los buscadores de este estilo también sugieren restaurantes que no estan especializados en el
estilo o los platos que has introducido, por lo que hace falta hacer una criba. En el caso de la comida
espanola, lo mas comun es el perfil de restaurante de comida europea -especialmente italiana- que
Unicamente ofrece platos como la paella o el ajillo, o que incorpora embutidos espafioles. Pero
también hay restaurantes de yakiniku que ofrecen iberiko-buta (cerdo ibérico), o cafeterias que
venden dulces o vinos espafioles, como veremos mas adelante.

En la pagina Tabelog aparecen 11 restaurantes de “comida espafiola” en Kanazawa, aunque solo 7
tienen realmente esa especialidad o siguen abiertos. Si ampliamos la busqueda a toda la Prefectura
de Ishikawa nos aparecen 17, aunque al aplicar el mismo criterio nos quedaremos con 9. Los dos
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restaurantes que no estan en Kanazawa estdn situados en ciudades dormitorio de su periferia, como
es el caso del restaurante La Mola, mencionado en las entrevistas como uno de los mas antiguos de
Kanazawa pese a encontrarse en la vecina localidad de Nonoichi (Anexos, pag. XVIIl). Ademas de los 7
restaurantes especializado en comida espafiola de Kanazawa, al menos tres ofrecen una cantidad
considerable de platos espafnoles, pero su cocina aparece como “europea” o “mediterranea”, por lo

que fueron descartados.

Contacto con los participantes

En noviembre comenzé el proceso de solicitud de entrevistas. En un primer momento aspirabamos
a obtener la colaboracidn de tres restaurantes, pero al comprobar que su nimero total era mayor de
lo que esperdabamos, tratamos de conseguir mas. El objetivo era visitar los diferentes establecimientos
y solicitar de forma directa la entrevista, pero dado que uno de ellos tenia un horario dificil de
compaginar con las clases, decidi probar suerte por teléfono. Aquella primera tentativa fue rechazada
por la razén de que no disponian del tiempo necesario para conceder una entrevista. Semanas mas
tarde fui presencialmente a aquél mismo restaurante y si que aceptaron, lo que reafirma que es
preferible el trato directo en situaciones asi.

Dado que mi japonés no era demasiado bueno, hablar cara a cara me permitia ver la reaccion de
los interlocutores y hacerme entender mejor. Ademds, creo que en los restaurantes espafnoles de
Japdn suele ser motivo de interés o alegria la llegada de clientes hispanohablantes, ya que la mayoria
de los duefios hablan un poco del idioma y, por lo que pude observar, siempre aprovechan para
intercambiar algunas palabras. Diria que esa buena predisposicion fue un factor que ayudé a que la
mayoria aceptaran. Después de ese primer rechazo, los siguientes restaurantes, que visité poco antes
de su apertura entre las 17:00 y las 18:00, me aseguraron su participacién, aunque hicieron hincapié
en el poco tiempo del que disponian. Cabe destacar que, a medida que visitaba los restaurantes, la
confianza y la facilidad con que exponia mi peticion mejoraron notablemente.

Los seis restaurantes que pude entrevistar fueron, en orden cronoldgico: Arroz, Respiracion-Comer:
Mar y Montafia, Ochenta y ocho, Casa de Live Kanazawa, y Sonrisa. El duefio del restaurante Arroz fue
el primero en acceder y en realizar la entrevista, y en él podia verse perfectamente esa buena
predisposicién antes mencionada. El cocinero del restaurante Comer: Mar y Montafia me pidié que
les contactara por correo en caso de que quisiera hablar con el duefio, ya que tenia varios restaurantes
y estaba siempre muy ocupado. Para redactar el mensaje también conté con la ayuda de las profesoras
de japonés arriba mencionadas, ya que el lenguaje usado para este tipo de textos es muy distinto al
japonés oral; y elegir entre expresiones de cortesia dependiendo del contexto, evitando las férmulas
demasiado directas o excesivamente educadas puede ser complicado. El correo no obtuvo respuesta,
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por lo que fui poco después personalmente, con la buena suerte de que aquel dia estaba uno de los
propietarios, que me concedid la entrevista. Ya que los duefios de Comer: Mar y Montafia también lo
son del restaurante llamado Respiracion, en nuestra conversacion pude obtener informacion de
ambos.

Tal y como menciond en la entrevista, el duefio de Respiracion y Comer también regentd, junto a
sus companieros, el restaurante Blanco hasta que lo traspasaron hace unos anos. Cuando visité dicho
restaurante, el nuevo duefio me dijo que preferia no concederme la entrevista porque todavia no
sabia mucho del negocio, pero dio la casualidad de que el propietario de otro restaurante, llamado
Ochenta y ocho, estaba en aquel momento alli ofreciéndole ayuda, y me propuso hacerlo en su lugar.
La dueiia del restaurante Casa de Live Kanazawa, por otra parte, aceptd mi peticién, pero aprovechd
el momento para comenzar a explicarme algunas de las cosas que se recogen en la entrevista. Aquel
dia, como no habia firmado el Consentimiento informado ni habia tenido ocasidon de encender la
grabadora, tomé notas de la conversacion de manera mas informal. En el restaurante Sonrisa, la
entrevista fue con el chef en lugar del dueiio, lo que resulté muy positivo, ya que este ultimo apenas
tenia conexidn con la gastronomia espafiola. Asi pues, durante el mes de noviembre pude realizar
cinco entrevistas acerca de seis de los siete restaurantes de Kanazawa, transcritas y traducidas en
orden cronoldgico en los anexos. A lo largo del trabajo el nombre del restaurante que representan es

el nombre usado para cada informante: Arroz, Respiracion, Ochenta y Ocho, Casa y Sonrisa.

Ejecucion de las entrevistas

Todas las entrevistas se realizaron en el restaurante sobre el que hablan;2 y de los cinco
informantes, cuatro prefirieron realizar la entrevista entre las 16:00 y las 18:00, durante las horas de
preparacion para el turno de tarde. Como ya se ha mencionado, la primera fue con Arroz. Tal y como
puede verse en la traduccion, me apoyé mucho mas en las preguntas preparadas que en las entrevistas
posteriores, para las que ya tenia algo mas de experiencia. Duré poco mds de media hora, pero dado
que las respuestas del informante no fueron demasiado largas -comparado con las de dias posteriores-,
pudimos abordar la mayoria de las preguntas preparadas. A pesar de que mi interlocutor se esforzé
en expresarse de una forma facil de entender y aiadia a sus explicaciones frases y palabras en espafiol,
no pude ahondar en algunas de las cuestiones por falta de dominio del idioma. Al acabar, aproveché
para cenar en el restaurante, donde pude observar el ambiente desinhibido que lo caracterizaba y lo

hacia parecer mas un bar o izakaya que un restaurante. También pude asomarme a la planta superior,

2 En el caso de la entrevista Respiracién-Comer, se llevd a cabo en el restaurante Comer: Mar y Montafia.



donde el ambiente era mas formal; y pude tomar notas del menu y de las interacciones con otros
comensales, algo que traté de hacer durante todas las entrevistas.

Durante las dos semanas que transcurrieron hasta las siguientes entrevistas tuve tiempo suficiente
para escuchar varias veces la grabacidn de la conversacién en el Arroz y repasar el vocabulario usado
tanto en las preguntas como en sus respuestas, lo que fue muy buena practica para las siguientes citas.
Las conversaciones en los restaurantes Respiracion-Comer: Mar y Montafa y Sonrisa se desarrollaron
de forma similar a la primera, con la diferencia de que ambos informantes preferian explayarse mas
en cada pregunta, por lo que pudimos tratar algunos temas con mads profundidad, pero no hubo
tiempo para otros. Ambas duraron alrededor de 45 minutos y se hicieron antes de la apertura de los
restaurantes, y en ambos casos me senti mucho mas comodo y pude hacer preguntas y comentarios
gue completasen los testimonios.

En el caso de Casa de Live Kanazawa, tras aceptar mi propuesta pidieron que les contactara para
decidir un dia, pero al no recibir respuesta decidi ir presencialmente a preguntar. Me contestaron que
iban cortos de tiempo y que la cantidad de trabajo iba a seguir creciendo a medida que nos
acercaramos a Navidad, pero la duefia comenzd a explicarme algunas cosas que sabia que me serian
utiles. Entendiendo que no seria mas que un par de comentarios no hice ninguna grabacion, pero
acabd siendo una conversacion de una media hora. Asi pues, tal y como hice en nuestro primer
encuentro, me concentré en tomar notas a medida que repasaba algunas de las cuestiones que me
parecian mas importantes. Dado que la suma de nuestros dos didlogos cubria la mayoria de las
preguntas preparadas en la entrevista modelo, sus intervenciones estdn sintetizadas como respuestas,
aunque el orden y las palabras que se usaron no sean exactos. También cabe destacar que tanto la
hija de los duefios como el cocinero participaron de la conversacién, por lo que algunas de las
respuestas provienen de sus intervenciones. A diferencia del resto de casos, la firma del documento
de Consentimiento informado se hizo después, y no antes, de la conversacion.

Algo similar ocurrié con Ochenta y ocho, cuya entrevista no pudo desarrollarse como las demas
debido a que pidid que fuera pasadas las 21:00, cuando habria menos clientes y podria contestar a
mis preguntas mientras atendia y cocinaba. En mi primera visita, le habia explicado la tematica de la
entrevista, asi que él habia preparado algunas ideas que respondian a la pregunta que da titulo a este
trabajo. Al estar mas atareado de lo que esperaba, la conversacién fue interrumpida en muchas
ocasiones, y se alargd unas dos horas. Esto, sumado al ruido ambiente de un restaurante en
funcionamiento, hizo que la grabacion no fuera de mucha utilidad, asi que di prioridad a la toma de
apuntes. El contenido de dichos apuntes y de los intervalos en que si pude grabar estan traducidos y
condensados en la entrevista correspondiente, pero no hay una transcripcién en japonés de la

conversacién, igual que en el caso de Casa de Live Kanazawa.



Transcripcion y traduccion

La grabacidn de las entrevistas fue hecha con un teléfono mévil Google Pixel 7, que cuenta con un
sistema de transcripcién bastante reconocido. Aun asi, en el caso de las conversaciones recogidas en
este trabajo, la funcion de transcripcidn registré6 menos de un 50%. Esto puede deberse a que esta
funcién en japonés no sea tan buena como en otros idiomas, o porque el tipo de conversacién, de mas
de un hablante y en un entorno relativamente ruidoso, dificultara su eficacia. Aunque el texto
resultante no sirviera de mucho, fue de gran ayuda para descifrar algunas palabras y expresiones que
no habia oido nunca. Algunos de los entrevistados usaron un lenguaje bastante complejo y, en muchas
ocasiones, el vocabulario gastrondmico era muy especializado. En estas ocasiones, aunque la
transcripcién automatica no hubiera captado del todo la palabra o la hubiera interpretado mal, la
lectura en hiragana® que si registraba me ayudaba a encontrar los términos desconocidos.

El proceso de transcripciény traduccion durd desde mediados de noviembre de 2023 hasta febrero
de 2024. Las transcripciones tratan de ser fieles a la forma de hablar del informante, por lo que se han
mantenido las muletillas y repeticiones, las contradicciones y las frases inacabadas. En el texto

transcrito, las palabras extranjeras, los nombres propios y las citas aparecen con corchetes o
kamikakkol ], usados en el idioma japonés para este tipo de ocasiones. Tanto en la transcripcién como

en la traduccidn, los pasajes ininteligibles son marcados con la acotacién [inaudible] en espaiol; y las
acotaciones generales como gestos o intervenciones externas estan escritas de la misma forma, entre
corchetes y en cursiva: “La comida francesa es un poco... [hace gestos de comer en un ambiente muy
formal o elegante]” (Anexos, pag. XIV).

La transcripcién de las interjecciones japonesas ha sido también un punto de atencidon por su gran
variedad y frecuencia. Se conoce como #8%E (aizuchi) a las interjecciones usadas en conversacién para

hacer entender al interlocutor que se esta escuchando, entendiendo o reaccionando de una forma
concreta a su discurso. Aunque en las grabaciones pueden oirse constantemente tanto por mi parte,
al escuchar las respuestas, como por parte del informante al escuchar las preguntas, se ha prescindido
de ellas en los casos en que su transcripcion interrumpiera las intervenciones.

Se ha reducido el nimero de interjecciones de relleno en los casos en que fueran excesivamente

frecuentes, pero se han mantenido siempre que tenian un significado claro, tales como el £& (maa),

3 Hiragana es un silabario japonés compuesto de 46 caracteres fonéticos sin valor semantico. A diferencia
del kanji, su lectura es univoca, por lo que tanto hiragana y katakana se utilizan para la transcripcién fonética.
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que indica reflexidn o dificultad de expresarse correctamente ante una respuesta complicada o con
muchas facetas. A diferencia de la transcripcién, el texto traducido resume o elimina frases y pasajes
en que hay muchas repeticiones, y las muletillas son por lo general ignoradas. Cuando las
interjecciones o frases inacabadas que vuelven a retomarse indican una duda, sorpresa o cavilacién
consideradas importantes, se han traducido y adaptado lo mas fielmente posible. *

La traduccién al espafiol se ha hecho a partir del documento transcrito, usando las grabaciones
solo como apoyo; o bien a partir de las anotaciones tomadas durante las entrevistas en los casos en
qgue no hubo grabacién. Dado que muchos términos y expresiones me eran desconocidas, me he valido
del diccionario jisho.org y de la extensién de Google Chrome llamada 10ten Japanese Reader
(Rikaichamp), que permite ver la traduccién de palabras japonesas al situar el cursor encima del texto.

En los casos en que una referencia no explicitada es dificil de entender, o cuando una frase queda
inconclusa y hace falta especificar a qué hace referencia, el texto afiadido estd escrito entre corchetes
sin cursiva, a diferencia de las acotaciones: “Al explicarles [que es mejor acompafiarla de vino], suelen
entenderlo y cambian de opinion” (Anexos, pag. XXX). Naturalmente, la correccién del texto transcrito,
de la traduccién o de la informacion afadida en corchetes depende de la comprensidn del discurso
del informante, por lo que podria haber errores. Las palabras y frases que no han sido traducidas y se
han mantenido como en el original aparecen escritas en cursiva. Esto incluye conceptos japoneses que
es interesante mantener en su versidn original como izakaya, konbini o sashimi; pero también la gran
cantidad de palabras que los informantes dijeron en espafiol ya sea porque han aprendido el idioma
o por ser el nombre de ingredientes, recetas o lugares de Espafa. “Naturalmente los japoneses lo
primero que conocen es la paella. Después es el Flamenco. Después seria la tortilla. Esos tres. También

conocen torero y San Fermin” (Anexos, pag. 7). Un detalle significativo es que, a diferencia de otras
palabras en espafiol, el término “paella” siempre aparece en su version japonesa, /\IU7 (paeria), lo

gue podria deberse a su gran popularidad y a la frecuencia con que la palabra aparece en todo tipo de

situaciones.

4 Un ejemplo seria el siguiente pasaje: 2021 BVET, EHEIBARES ? £HIVIII-RENTRITOT

SREBVET, FFICFH75 (Anexos, pag. XLVI).

La traduccidn literal seria: “Creo que ha cambiado. Hummm... écdmo seria...? Bueno... la comida basura y
demas se han popularizado mucho. Especialmente entre los nifios.”

Mientras que la versién definitiva es: “Creo que ha cambiado. Cdmo decirlo... La comida basura se ha
popularizado mucho, especialmente entre los nifios” (Anexos, pag. XVII).

11



1.2. Datos contextuales

Como ya se ha mencionado, la pregunta central del trabajo presupone que nuestra gastronomia es
apreciada -al menos hasta cierto punto- en Japdn; lo que no podemos afirmar categdricamente por
falta de datos o estudios al respecto. Asi pues, resulta necesario comenzar investigando hasta qué
punto podemos afirmar que la comida espafiola gusta y cdmo se compara con la de otros paises. Las
respuestas de los entrevistados son muy Utiles en este aspecto, ya que sus afios de experiencia nos
permiten obtener una respuesta que tiene en cuenta la evolucidn de las ultimas décadas, asi como las
predicciones que esperan de cara al futuro. Como veremos, las opiniones de los entrevistados son
bastante similares, aunque es interesante observar cémo las trayectorias laborales de cada uno
influyen en el tono de sus respuestas. Al tratarse de individuos que “viven” en el mundo de la
gastronomia espafiola es facil que hablen mds de su experiencia personal que del estado general en
todo el pais, por lo que es necesario contrastar sus opiniones con datos contextuales que nos ayuden
a hacernos una idea de su popularidad.

Una de las herramientas mds Utiles son las encuestas sobre preferencias culinarias. En el caso de
Japon, encontramos la reconocida empresa de encuestas Y47h4AJY (My Voice Enquete Library).

Sus encuestas sobre preferencias culinarias pueden arrojar alguna luz sobre cudles son los paises con
una gastronomia mas valorada en Japén y, dado que han sido realizadas siete veces durante los
ultimos quince afios, garantizan cierta seguridad y perspectiva temporal (MyVoice Enquete Library,
2023). Otro recurso interesante es la tabla publicada por la compafiia de encuestas americana YouGov,
en la que se sintetizan las valoraciones que individuos de todo el mundo hicieron de la gastronomia
de 34 paises distintos, incluida Espafia (Smith & Sanders, 2019).

También se utilizaran las paginas Tabelog, Rakuten Gurunabiy Retty, muy usadas en Japén a la
hora de buscar y valorar restaurantes, para recopilar datos acerca del nimero de restaurantes de
comida espafiola, pero también de los que ofrecen exclusivamente platos como el ajillo o la paella. La
comparacion con los de otros estilos culinarios podrd complementar las declaraciones de los
informantes acerca de la popularidad de la comida espafiiola, aunque este sistema nos ofrecera una
imagen puntual, que ignora la evolucién temporal.

Otro recurso utilizado es Google Trends, una funcién de Google que nos permite observar las
busquedas de un término en un pais o regidn. Gracias a esta herramienta podemos ver la frecuencia
con la que conceptos como “comida espanola”, “paella” o “tarta de queso estilo vasco” ha sido
buscada durante los ultimos veinte afios. Aunque podemos extraer ideas muy interesantes de estas

cifras, las tendencias que observamos no se deben Unicamente a la popularidad del elemento en
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cuestion, ya que el rechazo o la familiaridad, por ejemplo, pueden hacer que el nimero de busquedas
aumente o se reduzca, respectivamente. Aun asi, esta herramienta nos ha mostrado caracteristicas
del consumo de comida espafiola en Japdn totalmente inesperadas. Como veremos mas adelante, el
descubrimiento de que en Japdn cada afio hay un pico de busquedas de la palabra “paella” en
diciembre obligd a contactar de nuevo a algunos de los informantes para preguntarles su opinién
respecto a este hecho, sorprendente para quienes asocian la paella con la playa y el verano.

Los datos contextuales introducidos en este apartado nos ayudaran a entender cémo de popular
es la gastronomia espanola en Japén, pero hay otros indicadores de su popularidad que requieren una
atencién mads detallada. Es el caso del turismo de japoneses en Espafia, un fendmeno que aparecio
mencionado varias veces en las entrevistas. Como veremos en el apartado del marco tedrico acerca
del turismo, la gastronomia juega un fuerte papel como reclamo turistico, especialmente en el caso
de los turistas japoneses. La importancia que estos dan a la gastronomia del pais de destino puede
servirnos de indicador de su aceptacidn; y en varios estudios encontramos las opiniones de japoneses
acerca de la comida que han podido probar durante su estancia. Como veremos en las entrevistas,
viajar a Espaia ofrece a los visitantes la oportunidad de probar comida “auténtica”, lo que en muchos
casos sirve como inspiracién para dedicarse a la cocina espafiola en Japdn (Anexos, pag. Xlll). Ademas,
su experiencia en Espafia también puede suponer un primer contacto con aspectos culturales que
contribuyan tanto como la comida en si a que la gastronomia espafiola sea tenida en consideracidn,
como puede verse en las entrevistas. Para estudiar el turismo y el turismo gastrondmico en Japén se
usan varios articulos en espafiol, inglés y japonés.

Una vez presentada una respuesta tentativa a la pregunta de si la cocina espafiola es popular en
Japon, se ofrecen dos posibles explicaciones a dicha respuesta. Estas explicaciones son una sintesis de
las opiniones surgidas durante las entrevistas, contrastadas con varias fuentes bibliograficas con tal
de reforzarlas o corregirlas. La primera de estas respuestas, el parecido entre ambas gastronomias,
fue mencionada por todos los entrevistados como una de las principales razones por las que a los
japoneses les gusta la cocina espafiola. Para explicar estos puntos en comun, se resume en el marco
tedrico la historia de intercambio comercial y cultural que durante los siglos XVI y XVII se establecio
entre Japdn y la Peninsula Ibérica ya que, como veremos, muchos de los parecidos expuestos por los
informantes son el resultado de simientes plantadas durante ese periodo.

La segunda gran respuesta obtenida, expuesta por dos de los cocineros entrevistados, es que el
sabor umami de la comida espafiola encaja con los sabores a los que estdn acostumbrados los
japoneses. Para poder entender lo que significa tal afirmacidén es necesario explicar qué es el sabor
umami, todavia bastante desconocido fuera de Japdn, e introducir algunos conceptos como los

diferentes componentes del umami o la “sinergia umami”. Posteriormente, en la discusién de
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resultados, se explora, partiendo de las entrevistas, el umami presente en varios platos y alimentos

tipicos de la gastronomia espafiola.
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2. Marco teodrico

2.1. Los Barbaros del Sur: primeras relaciones Espana-Japon

Uno de los primeros aspectos necesarios para entender la gastronomia espafola en Japdn son las
relaciones comerciales entre ambos paises y como, durante los siglos XVI y XVII, jugaron una parte
importante en la introduccién de productos, técnicas e ideas que cambiaron la sociedad japonesa.
Aunque la presencia de portugueses y espafioles en Japdn fue prohibida antes de que se cumpliera un
siglo de la llegada de los jesuitas, el impacto de los alimentos y técnicas de cocina introducidos por
Portugal y, en menor medida, por Espafia durante el periodo Muromachi (s. XIV-XVI) puede verse
todavia en la gastronomia japonesa actual. Segun uno de los cocineros entrevistados, Portugal y
Espana son vistos en Japdén con una familiaridad mayor que la de otros paises europeos gracias a este
pasado comercial y, segln su opinion, esta familiaridad podria ser una de las razones por las que la
gastronomia espafiola parece ser tan apreciada en Japon (Anexos, pags. XIX-XX).

Cuando los jesuitas portugueses y espanoles llegaron a Japdn en 1543 y 1549, respectivamente,
fueron nombrados B ZE A (nanban-jin) por influencia de la clasificacién china que ordenaba los

distintos pueblos en funcidon de su grado de civilizacion. China, en el centro y la cima de dicha
clasificacidn, permitia a los reinos tributarios -Corea, Japén y Vietnam- el uso de la lengua y escritura
chinas, asi como su tradicion filosdfica y religiosa a cambio de tributos periddicos. Al seguir el modelo
civilizatorio chino, los paises tributarios se consideraban civilizados, mientras que otros pueblos del
norte, centro o sur de Asia eran considerados barbaros. Por consiguiente, cuando los jesuitas europeos
llegaron a las costas japoneses sin ningln conocimiento de la hegemodnica tradicion china, fueron
considerados barbaros del sur (nanban). No obstante, como nos recuerda Florentino Rodao: “En el
caso japonés, las representaciones [de los espafioles y portugueses] no han sido tan negativas como
el término barbaros sugiere” (Noya, 2004, pag. 14).

La imagen de Espafia en el imaginario japonés ha sufrido cambios radicales a lo largo de la historia
debido al contexto politico en ambos paises, aunque las relaciones nunca han sido particularmente
importantes, como describe Rodao. No obstante, el comercio de Japdn con la Peninsula Ibérica dejo
un importante legado culinario. Cuando los misioneros espafioles y portugueses llegaron a Japdn, les
parecid que todo en aquel pais era opuesto a lo que se estilaba en Europa, que era “el mundo al revés”

(Dofias, 2022, pag. 456). Aun asi, segin Antonio Doias, esta diferencia no era vista como algo malo:
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Esta oposicién tan radical, dice Valignano, y repiten otros misioneros, no puede ser
producto de la naturaleza; es como si los japoneses “estudiaran de propésito” ser
diferentes de todos los demas. Lo mas admirable de ello para Valignano es que este
ir “al revés de Europa”, espejo de civilizacidn, no ha dado lugar a su contrario, la
barbarie, sino que sus ritos, costumbres y ceremonias estan perfectamente “puestas
en razén” y los japoneses “se gobiernan como gente de mucha prudencia y policia”
(Dofias, 2022, pag. 444).

Uno de los rasgos culturales que mas sorpresa generaron fue la comida, como vemos en este
extracto del Sumario de las Cosas de Japdn de Alissandro Valignano, citado en el articulo de Doiias: “Y
los manjares que comen son tales y guisados de tal manera, que no tienen cosa en que se parezcan ni
cuanto a la sustancia ni cuanto al sabor con las cosas de Europa” (Dofias, 2022, pag. 444).
Desgraciadamente, las diferencias culinarias no eran tan bien consideradas por los jesuitas ibéricos
como la prudencia y cortesia antes mencionadas. Segun Dofias, “los europeos, casi de manera
unanime, detestan la comida japonesa”, hasta el punto de que una de las mayores problematicas
surgidas entre los jesuitas fue si debian adaptarse a la comida japonesa o, en cambio, debian forzar a
los japoneses a adoptar las costumbres ibéricas (Dofias, 2022, pags. 444-449).

Naturalmente, los japoneses, especialmente los bonzos o monjes budistas, también sintieron
extrafieza y desprecio por la gastronomia ibérica. El punto de mayor contencidn fue el consumo de
carne. Segun las crénicas de jesuitas y comerciantes, los japoneses apenas consumian carne ni
pescado por influencia del budismo, y tenian una dieta muy austera. Pero en las pocas décadas que
portugueses y espainoles estuvieron en Japdn, puede verse un cambio notable en las actitudes de los
japoneses respecto la gastronomia ibérica. En la ultima obra que Valignano escribid a principios del

siglo XVII encontramos este pasaje, citado en el articulo de Doias:

[L]os Japones grandemente aborrecian comer toda suerte de carne que no fuesse
de caca; y de la misma manera universalmente aborrecian nuestros comeres, y aun
se escandalizavan de saber que los Nuestros comiessen carne de vaca y de puerco;
y ansi fue necessario por mucho tiempo abstenerse destas cosas y usar de sus
comeres, que de su natural hasta se hombre costumbrar a ellos no son menos
aborrecibles a los Europeos de lo que eran entonces a ellos los nuestros. Mas de
algunos afos a esta parte, con el comercio de los Portuguezes, y con la guerra tan
larga que tuvieron en Coray [Corea], fueron tomando gusto en comer las galinas y
las carnes de puerco y de vaca, y otros guizados nuestros, de tal manera que no
hazen quasi banquete agora en que no entren algunas cosas de las nuestras (Dofias,
2022, pag. 451).

El éxito de la gastronomia ibérica se ve reflejado en la publicacién de la obra titulada FEZEFEIIEZE

(libro de la cocina nanban), un compendio que recogia varias recetas traidas por los jesuitas. El libro

se dividia en dos partes: platos dulces y platos salados. Segun Dofias, de las 45 recetas, como minimo
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15 son claramente de origen ibérico, aunque cabe destacar que la mayoria provienen de Portugal y no

de Espafia (Dofias, 2022, pag. 452). Algunos de los platos mas reconocibles son el h—0 (béro), que
viene del bollo o bolo portugués; el IAT 7 (kasutera), evolucién del bolo de Castela o bollo de Castilla;

o la K35 (tenpura), que tiene sus origenes en la verdura y pollo frito que se comia en Espafia y

Portugal.

Los dulces traidos por portugueses y espanoles se convirtieron en un simbolo de los esfuerzos
evangelizadores de los jesuitas, que los usaban para atraer a la poblacion, poco acostumbrada a esos
sabores. El consumo de carne y huevos también se popularizé mucho en aquella época pese al asco
que los japoneses habian sentido por ellos. El cambio llegd incluso a figuras de la talla de Toyotomi
Hideyoshi, el shgun que unificé Japdn durante aquellos afos, quien también comenzd a consumir
carne de ternera y huevos (Dofias, 2022, pag. 451).

Con la prohibicién del cristianismo y la expulsidon de comerciantes y jesuitas de origen portuguésy
espanol, la actitud respecto a las nuevas costumbres culinarias cambié radicalmente, llegando a
prohibirse la matanza y venta de vacas o el consumo de vino, muy asociado con el cristianismo (Dofias,
2022, pag. 455). Pero el cambio ya se habia producido. Muchos de los productos que quisieron ser
prohibidos siguieron consumiéndose durante el periodo Edo (s.XVII-XIX), y la mayoria de las recetas
recogidas en el libro de cocina nanban se popularizaron y, con el tiempo, pasaron a convertirse en

alimentos tipicamente japoneses.
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2.2. Turismo japonés en Espana

Como ya se ha avanzado, el turismo es un fendmeno ilustrativo en este estudio desde varios puntos
de vista. El contacto con la cultura de un pais mediante el turismo suele generar una mayor
familiaridad e interés por su gastronomia y, de la misma forma, el contacto con una gastronomia
extranjera puede despertar el deseo de visitar el pais del que proviene. Por otro lado, la atraccién que
un pais genera como destino de turismo gastrondmico puede darnos informacién acerca de la imagen
y la fama de que goza su gastronomia. Un ejemplo claro es el de la gastronomia japonesa, que se ha
convertido en un iman importantisimo de turismo extranjero. En palabras de Roger Ortufio, divulgador

de la gastronomia japonesa en Espaia:

La gastronomia, segun la Organizacién Nacional del Turismo de Japdn, es la razén
numero uno por la que los espafioles van a Japdn. Por encima del arte, los templos,
la naturaleza, la moda o la arquitectura. El nimero uno es el turismo gastronémico
(Fundacion Consejo Espafia Japdn, 2022).

Japdn posee una gran variedad de atractivos para los extranjeros, por lo que la afirmacién de que
la gastronomia es la razén principal de su visita puede resultar sorprendente, pero es innegable que
el éxito de la cocina japonesa en la atraccidn de turismo pone de manifiesto su popularidad a nivel
global. Es por eso por lo que un breve andlisis de la relacion entre el turismo en Espafia y el grado de
atraccién que supone su gastronomia puede darnos una idea acerca de su popularidad. Tal y como

destaca Noya en su estudio de laimagen de Espaia en Japdn, el turista japonés da mucha importancia
a la gastronomia local (B2#47JL'X), por lo que las actitudes de los turistas japoneses pueden ser un

buen indicativo de la popularidad de la cocina espafiola (Noya, 2004). Segiin Noya, los japoneses
prefieren el turismo cultural y gastrondmico al de sol y playa; y, aunque los paises a donde mas viajan
son los de la regidon Asia-Pacifico y Estados Unidos, Espaiia e Italia se encuentran en segunda posicién
respecto a los destinos que desearian visitar, aunque la distancia, el idioma y la inseguridad son
factores que lo dificultan (Noya, 2004, pag. 344).

Un recurso interesante es el Informe anual sobre turismo 2019, en que se estudian las opiniones

de los viajeros japoneses acerca de su pais de destino (Japan Travel Bureau Foundation, 2019).5 Segun

5 A pesar de que se han publicado informes posteriores al de 2019, los efectos de la pandemia del coronavirus

en el turismo internacional impiden que los datos que se recogen sean de utilidad para este trabajo.
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este estudio, a la hora de nombrar “aquello que mds querian hacer en el pais de destino”® el total de
los encuestados seleccionaron “comer buena comida”’ por encima de cualquier otra cosa, con un 18,9%
(Japan Travel Bureau Foundation, 2019, pdg. 43). En el caso de los encuestados que habian visitado
Espafia (59 personas), el nimero de personas que seleccionaron la comida como aquello que mas
deseaban hacer en el pais de destino fue solo un 10,9%. En cambio, Espafia fue el pais que obtuvo el
porcentaje mas alto en el apartado “ver lugares de interés cultural”® con un 43,2%, frente al 16,3%
total.

Aunque los porcentajes obtenidos por este estudio parecen rechazar de lleno la posibilidad de que
Espana sea un destino del turismo gastrondmico japonés, deben ponerse en contexto. Para empezar,
el tipo de pregunta obligaba a los encuestados a escoger uno solo de los elementos ofrecidos, por lo
gue es predecible que la enorme popularidad de los “lugares de interés cultural” espafioles en Japén
-especialmente la Sagrada Familia y el modernismo- supere a la gastronomia independientemente de
su aceptacion.

Por otra parte, los paises que superaban la media en el apartado gastronémico eran, en orden
decreciente: Taiwan, Corea del Sur, Hong Kong y Tailandia, todos ellos paises préximos a Japon.
Sucede lo contrario con los paises europeos, entre los que ltalia es el pais con un porcentaje mas alto
con un 13,9%, bastante inferior la media (18,9%). Dado que la popularidad de la gastronomia italiana
en Japon es indiscutible, estos datos no deberian entenderse como una falta de interés por su
gastronomia, sino como consecuencia de otros factores como el elevado coste del viaje o el atractivo
turistico de los paises europeos, que supera el interés en su gastronomia.’ Tomando esto en cuenta,
el porcentaje de encuestados que destacaban la gastronomia entre las razones para visitar Espafia es
considerablemente alto, ya que es el segundo mas elevado de Europa, después de Italia y por encima

de Francia.

ST (B-#E) RIORERELALCLTWEI L,
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9 Seguin el mismo estudio, los paises con un porcentaje superior a la media en el apartado gastrondmico eran
cuatro de los seis destinos en que los viajeros habian gastado un menor presupuesto (Japan Travel Bureau
Foundation, 2019, pag. 47). Ademas, los paises europeos siguen un patron muy similar en que el porcentaje de
encuestados que eligié los lugares de interés cultural es superior a la media, mientras que la eleccién de la

gastronomia es bastante inferior.
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Otra de las preguntas que aparecen en el estudio es acerca de las actividades que los encuestados
habian disfrutado durante su visita.’® A diferencia de la anterior, este apartado era multirrespuesta,
por lo que los encuestados no debian escoger una Unica opcidn. Los participantes que habian viajado
a Espaiia nombraron la gastronomia como una de las cosas que mas habian disfrutado en un 56,10%,
un 7% mas que la media de paises (Japan Travel Bureau Foundation, 2019, péag. 48). Este resultado lo
sita en cuarta posicidon respecto a la gastronomia, por encima de paises como Italia, Francia o
Tailandia, lo que apunta a que los japoneses que visitaron Espafia quedaron satisfechos con la
experiencia culinaria. Aunque factores como el bajo nimero de encuestados nos obliga a tomar con
pinzas los resultados, la imagen que nos muestran parece apuntar a que muchos japoneses descubren
una gran afinidad con la gastronomia espafiola cuando la prueban por primera vez.

Lo mismo puede verse en el estudio de Noya acerca de la imagen de Espaia en Japdn, en que los
encuestados satisfechos con su visita a Espafia, el 91%, nombraron la comida como una de las
principales razones (Noya, 2004, pag. 280). Entre el 9% de encuestados que quedaron insatisfechos,
solo un 16% sefald la comida como motivo principal, un nimero relativamente pequefio que puede
deberse a las diferencias culinarias entre ambos paises o unas expectativas incumplidas, entre otros
(Noya, 2004, pag. 281). Aun asi, por lo general podemos aceptar los resultados que afirman que: “Lo
que mas gusta de nuestro pais son los edificios histéricos-museos (74%), la cultura y tradiciones (74%)
y la buena comida (70%)” (Noya, 2004, pag. 276). Si los comparamos con los resultados del Informe
anual sobre turismo, veremos que los resultados son similares. La conclusién que parecen sugerir
estos dos estudios es que la gastronomia espafiola es uno de los principales motivos de satisfaccién
entre los japoneses que han visitado Espafia, pero sigue siendo menos importante que los atractivos
culturales y los lugares turisticos.

Uno de los testimonios recogidos por Hida y Coenders en su estudio acerca del turismo
gastrondmico japonés en las zonas rurales catalanas lo resume perfectamente: “l would rather join a
heritage tour than a gourmet tour, but if it is combined, it is great!” (Hida & Coenders, 2016, pag. 49).
En dicho articulo también se destaca la familiaridad que los turistas japoneses tienen con la

gastronomia espafiola:

Japanese travelers have deep familiarity with Spanish foods in general. This is
because of the taste and ingredient similarities with Japanese food, of the current
fashion of Spanish food and culture in Japan, and of the availability of Spanish
restaurants in Japan (Hida & Coenders, 2016, pag. 50).

VIR THELALES,
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Segun estos autores, la similitud entre ambas cocinas, que trataremos mds adelante, asi como esa
familiaridad garantiza a los turistas japoneses que la “comida local” que degustaran en Espafia serd de
su agrado. El contacto que tienen en Japdn con la gastronomia espafiola, que describen como “great
exposure”, también conlleva unas expectativas que, como se ha mencionado anteriormente, pueden

generar una experiencia insatisfactoria (Hida & Coenders, 2016, pag. 50).
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2.3. Umami

Durante las entrevistas realizadas en el trabajo de campo, el término japonés D XEk (umami)

aparece en diversas ocasiones, a menudo mencionada como uno de los puntos en comun entre la
gastronomia japonesa y la espafiola. Esta palabra de origen japonés es cada vez mas popular en el
ambito gastrondmico y académico, pero fuera de Japdn sigue siendo relativamente desconocida. El
término umami fue acufiado por el quimico japonés lkeda Kikunae a principios del siglo XX después
de una serie de experimentos que le llevd a descubrir un sabor completamente nuevo. Durante su
estancia en Europa, Ikeda tuvo la oportunidad de probar varios alimentos que a mediados del periodo
Meiji (s. XIX-XX) no se encontraban en Japon como el tomate, el queso, los esparragos o la carne. Y se
percatd de que todos ellos poseian un sabor que no era dulce, salado, acido o amargo; y que no podia

ser entendido como resultado de una combinacién de esos cuatro sabores basicos (Ninomiya, 2020,
pag. 4). Al volver a Japdn, comprobd que ese sabor también se encontraba en el B Hi 1 (dashi de

konbu), y comenzo a investigar cual era el compuesto quimico detras de ese sabor.

El dashi es un tipo de caldo central para la gastronomia japonesa por su uso como base para todo
tipo de platos que, a diferencia del caldo usado en la gastronomia espafiola, se prepara hirviendo
durante muy poco tiempo un nimero bastante reducido de ingredientes (San Gabriel, Rains, &
Beauchamp, 2024, pag. 184). El dashi en que se centrd Ikeda fue el de alga konbu, un tipo de alga muy
utilizada en la gastronomia japonesa que, tras un proceso de secado, puede afadirse entera o
pulverizada al agua caliente para generar un caldo muy sabroso.

Tras varios experimentos con el dashi de konbu, Ikeda logré aislar cristales de acido glutamico, un
aminodcido que habia sido descubierto algunos afios antes en Alemania. Propuso que ese nuevo sabor
gue habia notado en Europa y en el dashi de konbu se debia al ion del acido glutamico, y lo llamé
“umami” (Ninomiya, 2020, pag. 4). lkeda describié el sabor umami como “the peculiar taste we feel
as umai”, un término japonés que suele traducirse como “sabroso” en espafiol; y como savory, meaty
o brothy en inglés (San Gabriel, Rains, & Beauchamp, 2024, pag. 2). Al ser un sabor que no podia
entenderse como la mezcla de los cuatro sabores basicos conocidos hasta el momento -salado, dulce,
acido y amargo-, y encontrarse en una gran variedad de alimentos, lkeda propuso que se trataba del
“quinto sabor basico”.

Varios cientificos rechazaron esta idea basandose en varias caracteristicas que los cuatro sabores
basicos compartian pero no se encontraban en el umami, como que ninguna otra cultura lo habia
detectado nunca, que se trataba de un sabor demasiado sutil y dificil de percibir, y que no parecia ser

un indicador de un nutriente beneficioso para los humanos, lo que daria una explicacion evolutiva
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para la percepciéon de dicho sabor en los alimentos (San Gabriel, Rains, & Beauchamp, 2024).
Ciertamente, tal y como reconoce Ninomiya, la pregunta “qué tipo de sabor es el umami” sigue siendo
dificil de respondery, aunque en Japdn este sabor es ensefiado tanto en las escuelas de primaria como
en las academias de cocina, es dificil ofrecer una descripcidn precisa (Ninomiya, 2020, pag. 4). Segun
Ninomiya, su sabor recuerda al del dashi, y algunas de sus caracteristicas son su durabilidad, superior
al resto de sabores bdsicos; la sensacidn de que se extiende por toda la lengua; o la secrecidn de saliva
que genera. Algunos de los chefs extranjeros lo han definido usando expresiones como: savory,
delicate, mouth watering, earthy, mushroom-like, lingering, subtle, ambiguous o fullness of taste, pero
sigue sin haber una definicion precisa de su sabor (Ninomiya, 2020, pag. 8).

Pese a su aparente inefabilidad, el interés despertado por el umami ha crecido imparable. Durante
la década de 1970’ se fundd la Society for Research on Umami Taste (D £BRAFZTE), un organismo

destinado a investigar el quinto sabor desde varias disciplinas como la bioquimica, la fisiologia del
gusto y la nutricién (Society for Research on Umami Taste, 2023). Los simposios y publicaciones que
siguieron a su creacién ayudaron a estimular la investigacién sobre el umami en todo el mundo, y
lograron el reconocimiento de la palabra como término cientifico. Posteriormente, el descubrimiento
de receptores del sabor especificamente vinculados con los aminodcidos, conocidos como umami
receptors, ha reforzado la idea de que se trate del quinto sabor bdsico como postulé Ikeda hace mas

de un siglo.

Based on scientific studies on the umami taste receptor on the tongue, published
after 2000, proof of the existence of glutamate receptors has made it widely
accepted that umami is a basic taste, along with sweet, sour, salty, and bitter. It is
important to note that taste here is limited to the receptor reaction and different
from flavor, which is a broader construct that includes the perception not only of
taste but mainly aroma and also feelings such as heat or cooling. For chefs, this
understanding of glutamate receptors (...) underscored what they already knew but
couldn’t precisely explain. Chefs and cooks around the world have always cooked
using umami-rich sources because they were simply delicious. Now the science
caught up to explain the pleasurable umami taste from a chemosensory perspective
(San Gabriel, Rains, & Beauchamp, 2024, pag. 184).

Después de que Ikeda descubriera el umamiy su relacion con el acido glutamico a partir del dashi
de konbu, estudios posteriores demostraron que, tal y como lkeda intuyd en su viaje a Europa, el
tomate, el queso y los esparragos son alimentos con una gran concentracién de acido glutamico.
Debido al papel que jugd en su descubrimiento, el acido glutdmico suele asociarse con el alga konbu,
pero también esta presente en verduras como la cebolla, el ajo, la zanahoria, la col, el daikon y el
tomate, una de las hortalizas en que encontramos una mayor concentracion (Odashi Koubou, 2018).

Dicha concentracidén puede multiplicarse hasta diez veces en el caso de los tomates secos tipicos de la
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gastronomia mediterranea, que se convierten, con el proceso de secado al sol, en un alimento con un
sabor umami muy potente (Ninomiya, 2020, pag. 4).

El tomate seco nos da una pista de los cambios que experimentan algunos alimentos mediante
procesos de secado, fermentaciéon o ahumado que tradicionalmente se han usado como métodos de
conservacién y, posteriormente, por el excelente sabor que aportan (San Gabriel, Rains, & Beauchamp,
2024, pag. 167). Algunos ejemplos serian la salsa de soja, el miso o el jamdn curado, del que
hablaremos mas adelante, pero sobre todo el queso (Inshokuten Dottokomu, 2021). El método de
fabricacion, el tiempo de curado o el tipo de hongos usados son elementos de los que depende la
concentracion de acido glutdmico en cada tipo de queso, pero todos ellos destacan por su elevada
cantidad. Los estudios acerca de los quesos de mas renombre han concluido que el parmigiano
reggiano es la clase con mayor concentracion, seguido del queso comté y, en tercera posicion, el queso
cabrales asturiano (San Gabriel, Rains, & Beauchamp, 2024, pag. 186).

Desde el descubrimiento de Ikeda se ha comprobado que el glutdmico no es el Unico acido que

genera un sabor umami en los alimentos. Actualmente se considera que los principales componentes
o F%%3 (seibun) del umami son tres: el 4cido glutdmico, el &cido inosinico y el acido guanilico. El 4cido
inosinico fue el segundo compuesto en ser descubierto, y fue aislado por primera vez por un discipulo

de lkeda, que trabajé con el 1Y A 71 (dashi de katsuobushi) (Ninomiya, 2020, pag. 4).

El #8280 (katsuobushi) es, como el alga konbu, un ingrediente fundamental en la gastronomia

japonesa por el dashi que produce, base de una gran variedad de platos tradicionales. En espafiol suele
traducirse como “hojuelas de bonito”, y se trata de una pieza de bonito que, después de un proceso
de coccién, ahumado y fermentado, es cortado tan finamente que parece moverse en contacto con el
aire. Su presentacidon mas reconocible fuera de Japdn es como guarnicion en platos como el takoyaki,
pero su importancia radica en el sabor umami que aporta como condimento o como ingrediente
principal del dashi. Se caracteriza por un sabor ahumado fruto del proceso de fermentacion vy
ahumado al que se expone el atun y, de la misma forma que las algas konbu son el alimento mas
representativo del cido glutamico, el katsuobushi lo es del acido inosinico.

La imagen que los japoneses suelen tener del acido glutamico y el inosinico puede entenderse

claramente con la siguiente cita de Respiracion:
Respiracion) Igual conoces el acido glutamico y el acido inosinico... el umami.
Inosinico, glutdmico; Mar y montafia. El mar seria el inosinico. En la montaia hay

mucho acido glutdmico. Como en el tomate. La misma dicotomia entre el katsuo y
el konbu. El konbu tiene glutdmico y el katsuo tiene inosinico (Anexos, pags. XI, XIl).
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Como veremos mas adelante, los japoneses, especialmente aquellos con formacién o interés en la
gastronomia, tienen casi siempre nociones basicas acerca del umamiy sus componentes, algo que los
diferencia de sus homodlogos en el extranjero, que hasta hace poco no solian poseer dichos
conocimientos. No obstante, las nociones que tienen de este tema no siempre son exactas o, como
podemos ver en la cita anterior, simplifican una realidad bastante mas compleja. La dicotomia entre
acido inosinico y glutamico como mar y montana es correcta hasta cierto punto, pero ignora como
muchos alimentos que entrarian en la categoria “montafia” cuentan con una abundante cantidad de
acido inosinico. El ejemplo mas claro seria la carne de animales como el cerdo, el pollo, la terneray el
cordero, todos ellos alimentos ricos en acido inosinico y tradicionalmente asociados con la montaiia
(San Gabriel, Rains, & Beauchamp, 2024, pag. 103). Aun asi, sigue asociandose con el mar debido a su
identificacion con el katsuobushi y a que muchos de los pescados mas valorados en la gastronomia
japonesa son también ricos en acido inosinico.

El tercer gran componente del umami seria descubierto décadas después por otro cientifico
japonés llamado Kuninaka Akira. El 4cido guanilico se asocia principalmente con las FUMEE (hoshi-

shiitake), setas shiitake deshidratadas (San Gabriel, Rains, & Beauchamp, 2024, pdg. 191). A pesar de
ser el tercer componente principal del umami, se encuentra en un nimero menor de alimentos, por
lo que no es tan conocido. Algunos alimentos ricos en acido guanilico son ciertos tipos de setas, el
tomate seco, el erizo de mar y las algas nori japonesas (Washoku no Umami, 2022). En las entrevistas
de este trabajo no aparece mencionado, pero su papel como fuente de umami es esencial para
entender la popularidad de las setas shiitake, asi como del dashi que se prepara con ellas y alga konbu.

Como podemos observar, el dashi es un plato estrechamente ligado con la gastronomia japonesa

y con el umami en general.

The core flavor of many Japanese recipes is the umami taste from dashi soup stock.
The extraction of umami substances when preparing the stock from traditional
ingredients—dried kelp, dried bonito, or dried shiitake mushrooms—in combination
with such products as vinegar, miso, or soy sauce intensifies the flavor of seasonal
and fresh local ingredients (San Gabriel, Rains, & Beauchamp, 2024, pag. 167).

Otra caracteristica muy importante a la hora de entender el quinto sabor es el umami synergysm
o sinergia umami. Este término fue acuifado por Kuninaka, el cientifico que descubrid el acido
guanilico, y hace referencia a la forma en que el sabor umami del acido glutdmico se multiplica al
afiadirle acido inosinico o guanilico (Ninomiya, 2020, pag. 4). El ejemplo mas fundamental es el del

dashi:

[The umami synergysm] also explains why dashi, the base stock in Japanese cooking,
is so tasty despite being made from only two ingredients that are cooked for a short
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period of time: the kombu contributes glutamate, and either the katsuobushi
contributes inosinate or, in vegetarian dashi, dried shiitake mushrooms contribute
guanylate (San Gabriel, Rains, & Beauchamp, 2024, pag. 191).

La mejora que experimentan los platos al combinar dos componentes del umami es un hecho
probado recientemente por la ciencia, pero las tradiciones culinarias de todo el mundo hace siglos
que descubrieron este fendmeno, por lo que podemos ver innumerables ejemplos de la sinergia
umami por todo el globo. En Japdn, el ramen combina el dashi de konbu (acido glutamico), con la
carne de cerdo (inosinico); en China, las gyoza o jiaozi combinan la col (glutamico) con la carne de
cerdo (inosinico); en ltalia, la pasta bolofiesa combina el tomate (glutamico) con la carne de ternera
(inosinico) (Odashi Koubou, 2018). En el caso de Espafia, la paella también combina el acido glutamico
del tomate y las verduras con el acido inosinico de la carne de pollo o, en su versién mas conocida en
Japodn, del marisco. Como veremos mas adelante, la opinidn que tienen muchos japoneses de que el
umami de la gastronomia espafiola encaja con el paladar japonés se debe en parte a la paella.

El ultimo punto que haria falta destacar en esta introduccién acerca del umami es su funciéon como
potenciador del sabor. lkeda Kikunae, el descubridor del umami, también fue la primera persona en
patentar el proceso de produccion del glutamato monosddico o MSG, una de las sales derivadas del
acido glutamico con mas sabor umami (Ninomiya, 2020, pag. 4). A pesar de que el acido glutdmico y
sus sales no tienen un sabor claramente reconocible, intensifican el resto de los sabores de un plato o
producto, y ayudan a reducir la cantidad de sal necesaria sin que el sabor final se resienta. Consciente

del éxito que un compuesto asi podia llegar a tener, Ikeda fue uno de los fundadores de la empresa
RO (lit. origen del sabor), la primera en comercializar el glutamato monosédico como potenciador

del sabor.

A partir de la Segunda Guerra Mundial, su uso se extendio fuera de Japdn a restaurantes, industrias
alimentarias e incluso el ejército estadounidense; aunque la controversia conocida como “Chinese
restaurant syndrome” hizo que se extendiera la percepcidon de que era un ingrediente nocivo para la
salud (San Gabriel, Rains, & Beauchamp, 2024, pag. 13). Aunque su uso como especia a la hora de
cocinar no es comun en Espaia, el glutamato monosddico es ampliamente usado como aditivo
alimentario con el cddigo E-621 en todo tipo de productos salados, ya que realza el sabor de los
ingredientes y sirve como sustituto de la sal. Suele usarse en combinacién con las sales del acido
inosinico (E-630) y/o las sales del acido guanilico (E-626), ya que gracias a la sinergia umami su efecto
se multiplica al combinarlos.

Como hemos visto, a pesar de que el “quinto sabor basico” fue descubierto en Japdn hace mas de
un siglo, no fue reconocido por la ciencia occidental hasta 1985 (San Gabriel, Rains, & Beauchamp,

2024). Debido a este desfase temporal, la percepcion del sabor umami por el publico general esta
26



mucho mas extendida en Japdén, donde los frutos de las discusiones académicas llevan décadas
presentes en los medios de comunicacidn, libros de cocina y publicidad. Especialmente en Internet, es
sorprendente la cantidad de paginas dedicadas a divulgar todo lo que tenga que ver con el umami,
especialmente aquellas que ensefian acerca de los tres componentes principales y los alimentos mds
representativos de cada uno. Muchas de estas pdginas divulgadoras pertenecen a empresas
productoras de alimentos como el katsuobushi o el konbu, pero también a las empresas fabricantes
de potenciadores del sabor como el glutamato monosddico.

Algunas de los recursos que mas utiles han resultado para este trabajo han sido publicados por la
HAS Ek AR EHZ S, 1a Asociacion de Fabricantes Umami de Japon, y el Umami Information Center,

un centro de investigacién vinculado con la Asociacion de Fabricantes cuyo lema es “Compartiendo
umami con el mundo” (Umami Information Center, 2024). De hecho, la investigacién en umami, un
tema en espectacular crecimiento los ultimos afios suele estar financiada por este tipo de
organizaciones (San Gabriel, Rains, & Beauchamp, 2024). Por esta razdn, a pesar de que los resultados
de las investigaciones no deberian ponerse en duda, no estd de mas tener en cuenta que las
organizaciones que investigan acerca del umami a menudo estan vinculadas econédmicamente con la
industria de los aditivos alimentarios.

El éxito de los esfuerzos divulgadores de esta industria se ve en la familiaridad de la poblacién
japonesa con el término umami, presente en todos los niveles de la gastronomia japonesa actual,
desde el menu de los restaurantes mas noveles hasta los libros, videos y programas de television
dirigidos al gran publico. Es frecuente, por ejemplo, que las recetas expliquen cémo realzar el sabor
umami de los ingredientes, o que esperen que el lector tenga un conocimiento basico de los distintos
componentes umami, asi como los alimentos mas representativos de cada uno. No obstante, debemos
entender que, pese a que la poblacidn esté familiarizada con estos conceptos, su conocimiento suele
ser superficial. Como veremos mas adelante, no es inusual que individuos con largas carreras en la

gastronomia confundan algunos conceptos y llamen acido glutamico al inosinico y viceversa.
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3. Discusion de resultados

3.1. éEs popular la gastronomia espanola en Japon?

Tras realizar las cinco entrevistas, la respuesta a esta pregunta es quiza la mas clara de todas las
gue se han planteado en este trabajo, pero también la menos concreta: la gastronomia espafiola es
mucho mas popular que en el pasado, pero aun tiene margen para crecer. Esta respuesta no nos dice
como de popular es con exactitud, por lo que deberemos indagar un poco mas comparando las
respuestas de los informantes con los datos contextuales arriba descritos. Los duefios del restaurante
Casa de Live Kanazawa, el mds antiguo de la ciudad, han visto cdmo la cocina espafiola ganaba

popularidad en Japdén desde que abrieron en 1978. La respuesta de su dueiia lo deja claro: “Ahora si.
Depende de la persona, pero ahora es mucho mas popular que cuando abrimos. Antes no habia nada.

Ahora todo el mundo conoce el ajillo o la tortilla, pero nosotros fuimos los primeros” (Anexos, pag.
XXV).
Lo mismo opinaba Respiracion, quien afirmd que cuando abrié junto a sus compaiieros el

restaurante Blanco, que ya no regentan, tenian muchas dudas:

Pregunta) A pesar de que Kanazawa no es una ciudad muy grande, me sorprendio
ver que habia bastantes restaurantes de comida espaiola.

Respiracién) Si, aunque solo hay unos ocho.!! Pero antiguamente solo habia dos:
Casa de Live y La Mola. Luego vino Arroz y nosotros con un restaurante que se
llamaba Blanco, aunque ya lo dejamos. {...)

P) ¢En aquel momento dudaban de si podria tener éxito?

R) Si, teniamos muchas dudas. En aquel momento estdbamos ansiosos, pero como
la comida que probamos en Espafia era tan y tan buena, pensamos que si o si debia
tener éxito en Japdn. Porque nos parecid deliciosa. Y también porque tenia arroz,
por la paella.

P) éEn serio? ¢Entendieron que la comida espafiola se haria mas popular por lo
buena que les parecié?

R) Exacto. Seguro que en Japdn se populariza. Lo entendimos enseguida. En esa
época no habia cosas asi de buenas. En aquel momento el paladar japonés no estaba
tan refinado, pero entendimos que si los japoneses probaban la comida espafiola les
gustaria.

P) Pues parece que asi ha sido.

11 En este cémputo incluye al restaurante La Mola, situado un pueblo de la periferia de Kanazawa.
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R) Si, se ha hecho realidad. (Anexos, pag. XVIII)

Otra opinidn que resulta interesante es la de Sonrisa, quien afirma que la gastronomia espafiola

estd en crecimiento, pero que aun tiene que volverse mas popular:

Pregunta) ¢Diria que la comida espafola es conocida si la comparamos con la de
otros paises europeos?

Sonrisa) Creo que es facil de comer, en el sentido de que la forma de realzar y
mantener el sabor de los ingredientes encaja con las preferencias de los japoneses,
pero creo que aun no es tan conocida. De ahora en adelante creo que se ird
popularizando. Creo que todavia hay mucha gente que no la conoce, asi que de cara
al futuro. Como a los japoneses les gustan los fideos, los espaguetis y la pasta italiana
entraron y se popularizaron antes. Desplazarla de esa posicidn creo que es bastante
dificil. Aunque puede que haga falta algo de tiempo para que la comida espafiola se
introduzca por completo en Japdn, creo que los japoneses la irdn aceptando durante
los préoximos afios. (Anexos, pag. XXIX, XXX)

Esta ultima respuesta, un poco menos optimista, podria deberse a que el cocinero del Sonrisa no
tiene tantos afios de experiencia en el sector. Las dos primeras respuestas vienen de individuos que
llevan mas tiempo trabajando en restaurantes de comida espafiola, por lo que han podido ver cémo
el nimero de restaurantes crecia con los afos. Para ellos, el nimero de establecimientos es
claramente superior al que habia cuando empezaron, por lo que su respuesta es que, indudablemente,
la gastronomia espafiola ha crecido en popularidad. En este ultimo caso, en cambio, el entrevistado
lleva pocos afios dedicandose a la gastronomia espafiola, por lo que la idea de que en Kanazawa haya
siete restaurantes no le sugiere la misma sensacién de crecimiento. Ademas, la experiencia del
entrevistado en otros géneros culinarios como la comida japonesa, la francesa o el yakiniku hace que
compare la popularidad de todos ellos.

Ciertamente, si comparamos la popularidad de la cocina espafiola con la francesa o la italiana, la
espafola parece claramente la menos conocida. Eso expuso Ochenta y Ocho, el Gnico que pudo ofrecer

unas cifras inciertas pero ilustrativas:

Ochenta y Ocho) Pero de todas formas la gastronomia espafiola no es tan popular
como la francesa o la italiana. Sigue siendo relativamente rara. No estoy seguro de
si estos datos son correctos o no, pero un colega cocinero me dijo que hace unos 10
afios en Japdn habia aproximadamente 20.000 restaurantes de comida italiana. En
cambio, segun esa estadistica, solo habia 5.000 restaurantes de comida espafiola.
(Anexos, pag. XX)

Esta estadistica, que no he sido capaz de encontrar, muestra una dominaciéon clara de la
gastronomia italiana, algo que podemos confirmar si visitamos cualquier buscador de restaurantes en

linea. En algunos pueden consultarse el nimero de restaurantes de cada estilo, lo que puede darnos
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una idea general de la popularidad de cada uno. Segun los buscadores de restaurantes mas usados en
Japon (Tabelog, Rakuten Gurunabiy Retty), los restaurantes italianos son los mas numerosos entre los
de paises europeos, mientras que los franceses serian los segundos y los espafioles los terceros.?
Aunque encontramos el mismo orden en las tres paginas, las cifras que ofrecen cada una son muy
dispares, lo que podria deberse a diferencias considerables tanto en sus bases de datos como en la

forma en que se catalogan los establecimientos.’® Otro problema que encontramos es el elevado
nimero de restaurantes categorizados con los términos P8, £ 12 (comida occidental) y £ & (comida

occidental adaptada al paladar japonés), que ofrecen todo tipo de platos franceses, estadounidenses,
espafioles o italianos.

La mezcla de comidas de varios paises, algo que también puede verse en Europa con los
restaurantes de “comida asiatica”, hace mas dificil calibrar la popularidad de la gastronomia de un pais
en particular, pero nos permite ver el éxito que han tenido platos particulares. Los platos espafioles
gue suelen encontrarse en este tipo de restaurantes suelen ser los mas populares, aquellos que los
entrevistados consideran parte de laimagen tipica de la comida espafiola: paella, tortilla, ajillo y jamdn

(Anexos pags. VII, XVI, XXVI, XXX). Al buscar en las paginas anteriores, los platos ofrecidos en mas
restaurantes son la /NIUJ (paella) y el 7t—33 (ajillo), presentes en las cartas de todo tipo de

restaurantes, sean de comida espafiola o no. Segln Tabelog, en todo Japén hay 1.461 restaurantes de
comida espafiola, mientras que 5.400 ofrecen paella y 24.036 sirven ajillo, casi veinte veces mas. La
popularidad del ajillo es un ejemplo claro de cdmo algunos platos han tenido tanto éxito en Japdn que
han trascendido la categoria de gastronomia espafiola para convertirse en platos que pueden
disfrutarse en todo tipo de restaurantes. Parte de la popularidad del ajillo podria deberse a su
practicidad, pues requiere mucho menos tiempo y esfuerzo que la paella, y puede prepararse con los
ingredientes tipicos del restaurante o la regidn, especialmente pescados y mariscos. Podemos
observar el crecimiento de su notoriedad con Google Trends, una funcién de Google que nos permite
consultar el nimero de busquedas acerca de uno o mas términos en todo el mundo o, como en este

caso, en un solo pais como Japon:

12 pyeden consultarse las cifras mencionadas en las siguientes direcciones:

https://tabelog.com/

https://gurunavi.com/ja

https://retty.me

13 por ejemplo, en Tabelog aparecen 34.000 italianos, 11.092 franceses y solo 1.461 espafioles. Mientras que
en Rakuten Gurunabi las cifras son mas similares a las mencionadas por Ochenta y Ocho: 18.501 italianos, 10.479
franceses y 5.077 espafioles.
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Figura 1 Evolucion de las busquedas de los términos /T 7 (paella) y 7E—=/7 (ajillo) en Japon entre 2004 y 2024.
Elaboracion propia a partir de datos obtenidos de (Google Trends, 2024).

Como vemos en el grafico, el ajillo (rojo) era un plato practicamente desconocido en Japodn, tal y
como dijo la duefia de Casa de Live Kanazawa, hasta que a principios de la década de 2010 empezé a
crecer exponencialmente. Actualmente ha superado a la paella como el plato de comida espafiola mas
buscado, pero no podemos atribuir este hecho Unicamente a su popularidad, ya que la familiaridad
gue los japoneses tienen con la paella seguramente hace innecesaria su busqueda en muchos casos.

Aun asi, su crecimiento es sorprendente y refuerza los datos obtenidos a través de los buscadores en

linea. Actualmente las busquedas de 2 /\/x (jamén curado) también son superiores a las de paella,

pero hay que tener en cuenta que este plato no es exclusivo de Espafia, y en muchos supermercados
japoneses encontramos paquetes de prosciutto de origen italiano.

Google Trends también nos permite comparar el nimero de busquedas que reciben la comida
espafola, la francesa y la italiana en Japdn. En el siguiente grafico podemos ver como la gastronomia

espafola (rojo) ocupa una segunda posicidén bastante clara.
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Figura 2 Evolucién de las busquedas de los términos X1 #/E (comida espafiola), 77> X #1#E (comida francesa)y 1

S L (comida italiana) entre los afios 2007 y 2024 en Japdn. Elaboracién propia a partir de datos obtenidos de (Google
Trends, 2024).

A diferencia de lo que habiamos observado anteriormente por el nimero de restaurantes, la
primera posicidn la tiene la comida francesa, por encima de la italiana. Esta discrepancia puede
deberse de nuevo a la familiaridad que los japoneses tienen con la gastronomia italiana, algo que

comentd Respiracion:

Respiracion) Y el problema con la comida italiana es que comprar pizza, pasta o
tiramisu se popularizé demasiado. Se come demasiado. Ademds, grandes compaiiias
producen comida italiana que se puede comer hasta en supermercados y konbini.**
Por lo que se convirtid en algo demasiado cotidiano. Como tiene mucha calidad y es
barato, puedes comer tanto como te apetezca. Por eso dejé de ser un tipo de comida
que la gente quiera ir a comer a un restaurante. Pero la comida espanola no se ha

extendido a ese nivel (Anexos pag. XIV).

Ciertamente la comida italiana puede encontrarse por todo Japdn a un precio muy econdémico,
como en la cadena de restaurantes familiares de comida italiana 14U (saizeriya), que cuenta con

mas de mil establecimientos (Saizeriya, 2023). La cocina espafiola, por otra parte, no se ha extendido

14 Tienda de alimentacién de tamafio menor a un supermercado en el que es comln comprar comida

preparada. Las tres cadenas mas grandes son 7-Eleven, Family Mart y Lawson.
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tanto, lo que permite que siga siendo, segun su opinién, una comida mas “de ocasién”. Lo mismo
opinaba Casa de Live, quien afirmd que la mayoria de los clientes acuden por una ocasién especial
como cumpleafios o citas (Anexos pag. XXVI). Como podemos ver en el grafico, durante los 20 afios
desde que existen estos registros en Google, el nimero de bldsquedas de las tres cocinas estudiadas
ha tenido una tendencia descendiente. De las tres, la comida espafnola es la que tiene una linea de
tendencia menos pronunciada, algo que podria indicar que suscita un interés mas constante o que los
japoneses tienen una menor familiaridad con ella.

En la comparacién con la cocina francesa, cabe recalcar que una ventaja que ofrece la gastronomia
espafiola es que no se asocia con el lujo y formalidad de la francesa, lo que permite un uso mas casual

y desenfadado:

Pregunta) ¢Por qué cree que la cocina espafiola se ha vuelto popular?

Respiracion) La paella es lo primero, por supuesto. Luego esta el umami. Y luego
quizas también gracias a su informalidad. Los bares y demas. La comida francesa es
un poco... [hace gestos de comer en un ambiente muy formal o elegante] (Anexos
pag. XIV).

Pregunta) ¢Cree que esta mas cerca que la comida francesa?

Sonrisa) Creo que si. La comida francesa es un poco como si hubiera que ir de traje,
hacer asi [hace gesto de comer en un ambiente muy formal o elegante], comer sin
hacer mucho ruido... Pero aqui, si armas un poco de jaleo mientras bebes no pasa
absolutamente nada. Eso me gusta mucho. Creo que es un punto a favor (Anexos
pag. XXIX).

En la pagina web de la compafiia de encuestas MyVoive Enquete Library, una de las mas
importantes en Japdn, podemos ver los resultados de una serie de encuestas realizadas entre 2007 y
2023 acerca de los géneros culinarios mas populares en Japdn. Segun los resultados obtenidos el 2007
y 2012, la gastronomia espafiola ocupaba la sexta posicion entre los paises extranjeros, mientras que
en las ediciones de 2015 en adelante la cocina espafiola habia ascendido al quinto puesto (MyVoice
Enquete Library, 2023). En la edicidn de 2023, ante la pregunta de qué cocinas eran de su agrado, un
62,2% de los encuestados seleccionaron la china, la mas popular por encima de la italiana (48,3%),
francesa (22,3%), coreana (20,1%) y espafiola (14,6%). Es necesario remarcar que los porcentajes de
todas las gastronomias han descendido desde el 2007, especialmente en el caso de ltalia (del 65,4%
al 48,3%) y Francia (del 33,1% al 22,3%). La gastronomia espafiola, en cambio, ha aumentado en las
dos ultimas ediciones, pasando de un 14,2% en 2007 al 14,6% actual (MyVoice Enquete Library, 2023).

Aunque la variacién es pequenfa, la tendencia observada contrasta con la de otros paises y parece
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indicar que, como afirmaron los informantes, la popularidad de la gastronomia espafiola sigue
creciendo.

Otra encuesta muy interesante es la realizada por la compaiiia de encuestas YouGov, en la que se
consultd a individuos de todo el mundo acerca de la gastronomia de 34 paises distintos. Segun sus
resultados, Japon es el pais que menos disfruta la cocina extranjera (Smith & Sanders, 2019). Como
vemos en la siguiente tabla, la comida espafiola recibié un 64% de aceptacion, lo que la coloca en
sexta posicidn entre las de los paises extranjeros después de China, Italia, Francia, Corea y Tailandia
Segun los datos obtenidos mediante esta encuesta, la gastronomia espafiola es la sexta mas valorada
en todo el mundo con una media de 68%, por lo que los datos especificos de Japdn parecen bastante

parejos con los obtenidos en el resto de paises.

talian cuisine |90 B9 80 81 87 81 91 B7 80 93 B8 83 92 74 72 89 B6 94

84
Chingse cuising ugmw 69 91 B6 B1 77 80 B4 77 74 747378 78
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Australian cuisine 49525852475935,4341345457364zﬂa235414341 @ §
Moroccan cuisine 44 63 38 66 49 50 Bl <7 48 51 4526 42 44 53 67 50 39 |26 34 [ 4e
Lebanese cuisine 35 82 31 58 42 5¢ 67 47 48 67 43 (26 35 39 43 84 45 32 |23 31 [ +c
Caribocan cusine |63 50 55 46 47 30 66 57 50 5¢ 58 54 48 (3135 50 44 54 33 <o [24][20/30 @B T
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Figura 3 Porcentaje de gente que dice disfrutar las cocinas seleccionadas (eje vertical) ordenados por paises
(eje horizontal, arriba). Tabla extraida de (Smith & Sanders, 2019).
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En conclusidn, los datos que hemos visto en el apartado sobre el turismo en Espafia y los que hemos
estudiado en esta seccién confirman que la gastronomia espafiola es una de las mas apreciadas por
los japoneses, seguramente la quinta o sexta mas popular entre las cocinas extranjeras. Por otra parte,
es indiscutible que no puede compararse en popularidad con la italiana y la francesa, dos cocinas
mucho mas establecidas desde hace afios. Algunas de las fuentes consultadas apuntan a que el
numero y el éxito de los restaurantes y bares espafioles sigue creciendo en Japén, lo que refuerza los

testimonios obtenidos en las entrevistas, pero no podemos afirmarlo por falta de datos.
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3.2. Dos cocinas parecidas

La idea de que los japoneses disfrutan de la gastronomia espafola puede resultarnos extrafia
debido a la percepcidn, bastante extendida, de que su comida es completamente distinta a la nuestra.
La mirada exotizante con que Occidente ha observado durante siglos a Japén ha calado en nuestro
imaginario sobre su gastronomia, algo que podemos ver en libros de cocina con titulos como Cocina
japonesa paso a paso: todo el exotismo y la magia de la cocina japonesa o Cocina japonesa: armonia
y exotismo en el plato. Ciertamente, la costumbre de comer pescado crudo; condimentos como la
salsa de soja, el miso o el wasabi; los dulces hechos de judias o de arroz; y la preferencia por sabores
sutiles y emplatados delicados son varias de las razones por las que la inmensa mayoria de los
extranjeros suelen considerar la gastronomia japonesa como distinta a la propia (Norinchukin Bank,
2023). Tal y como hemos visto en el apartado sobre los “barbaros del sur”, ya desde el siglo XVI los
misioneros ibéricos consideraron que tanto la comida como las costumbres gastrondmicas de los
japoneses eran completamente opuestas a las europeas (Dofias, 2022, pag. 444).

Las entrevistas, en cambio, revelaron que los cocineros japoneses consideran que la comida
espanola es bastante parecida a la japonesa y, como veremos, esta percepciéon parece estar tan
extendida entre los japoneses como lo esta la contraria entre los espafoles. El primer parecido que
suele ser mencionado es el de los ingredientes, especialmente el marisco y el arroz asociados con la
paella, pero también encontramos costumbres y platos parecidos, asi como un tratamiento de los

ingredientes mas cercano de lo que parece.

La paella: arroz y marisco

La popularidad de la paella de marisco en Japdn es un hecho irrefutable. Desde hace décadas, la
imagen de Espafia que poseen los japoneses esta tan basada en este plato de origen valenciano como
en la Sagrada Familia, el flamenco o, mas recientemente, el futbol. La fama de la paella puede verse
en las respuestas de los informantes cuando se les pregunté cual era la imagen que los japoneses

tenian de la gastronomia espafiola:

Arroz) Los japoneses lo primero que conocen es la paella, claro. Después es el
Flamenco. Después seria la tortilla. Esos tres (Anexos, pag. VII).

Respiracion) Naturalmente lo primero es el jamédn, la paella, la tortilla espafiola y el
ajillo. A parte de eso creo que no conocen nada (Anexos, pag. XVI).
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Sonrisa) Si te soy honesto, antes de dedicarme a la comida espafiola en serio, la
imagen que tenia era paella, tortilla espafiola y ajillo. Practicamente solo esas tres
cosas (Anexos, pag. XXX).

Segun el estudio de Noya, no solo se ha convertido en emblema de la cocina espafiola, sino de
la comida mediterranea en general, como demuestra que el 75% de los japoneses entrevistados
mencionaron la paella cuando se les pregunté qué alimentos relacionaban con la dieta mediterranea
(Noya, 2004, pag. 171). Aunque no hay un solo motivo por el que la paella haya llegado a ser tan
conocida, la mayoria de los japoneses considera que el uso de arroz es una de las principales razones:
“La paella es un plato a base de arroz, asi que encaja muy bien con el gusto japonés, aunque la verdad

es que resulta un poco pesada” (Noya, 2004, pag. 79). Lo mismo opinaba Respiracion:

Respiracion) En Japén hay mucha comida espaiiola, éno? Quizas si no fuera un pais
donde se come tanto arroz [la comida espafola] no se hubiera popularizado tanto.
Quizds en un pais donde el pan es el alimento bdsico es mas dificil. Creo que es mas
facil en un pais donde se coma mucho arroz (Anexos, pag. XVIIl).

Su popularidad ha hecho que se convierta en el plato estrella de la gastronomia espafiola y la
imagen fundamental con la que se asocia, lo que ha permitido que los japoneses crean que el consumo
de arroz de los espafoles es comparable al de los japoneses: “Creo que el arroz es también su alimento
basico” (Noya, 2004, pag. 79). Ciertamente, hay muchos platos de arroz tipicos en Espafia como el
arroz negro, el arroz a banda, el arroz con bogavante o el arroz con leche, pero tal y como vemos en
Respiracion, esta concepcion ignora diferencias fundamentales entre el consumo de arroz en Espafia
y Japén:

Respiracion) Si, bueno, los ingredientes son ciertamente similares. Si hablamos del
arroz, los espafioles lo usan como una verdura, lo pueden comer con pan. Porque el
pan es el alimento basico. Para nosotros la paella seria el alimento bdsico [sin ningun
acompafiamiento]. En Espafia se usa casi como una verdura y se come con pan. Pero
ciertamente la aceptacion de la comida espafiola en Japén se debe al arroz, a la
paella (Anexos, pag. XIll).

Aunque pueda resultar extrafia, la idea de que en Espafia se usa el arroz como una verdura se
refiere a que los japoneses por lo general comen el arroz blanco, sin salsas ni caldo; mientras que “en
Occidente es considerado una verdura y se cocina de varias formas”?® (Oshima, Narita, Senda, &
Koshio, 1999, pag. 159). A lo largo de la historia, el alimento basico en Espafia y el resto de Europa ha

sido el pan, mientras que en Japdn lo ha sido el arroz, una diferencia que aparece en las entrevistas:

BRECKTEKE, BRELTEXRBEEITEET,
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“Dentro de lo posible intentamos ofrecer pan. Queria abrir un restaurante donde se pudiera comer
con pan. Aunque [mi restaurante] se llame Arroz. [Risas]. Alld siempre se acompafia la comida con pan”
(Anexos, pag. VII). A pesar de que al abrir su propio restaurante diera mucha importancia al uso del
pan, él mismo declardé que el motivo que lo empujo a aprender acerca de la comida espafiola fue el

uso del arroz.

Pregunta) éPor qué se interesd en aprender cocina espafiola?

Arroz) Mi familia tenia un restaurante de sushi en Toyama. Como [la comida
espafola] también utiliza arroz y pescado, son parecidas. Al graduarme, primero
trabajé en un restaurante de comida japonesa durante cuatro anos, en un ryotei.
Después de eso comencé en Casa de Live Kanazawa. Es que el pescado y el arroz me
encantan (Anexos, pag. 5).

En Espafia hay platos de arroz muy valorados, pero las condiciones geogréficas y climaticas han
hecho que el uso histérico de este ingrediente se concentre en las zonas del levante espafiol. Esto
hace que el consumo de arroz en Espana no sea tan frecuente, ni de lejos, como en Japdn, pero la
popularidad de la paella ha hecho creer a muchos japoneses lo contrario. El cocinero del Sonrisa
resumio perfectamente la forma en que la paellay la gastronomia espafiola han quedado entrelazadas

como uno de los principales ejemplos del consumo de arroz en Europa:

Pregunta) é¢Por qué cree que a los japoneses les gusta la paella?

Sonrisa) Creo que en Europa no hay muchos platos que usen el arroz de esa forma.
Desde el punto de vista de un japonés, [en Europa] no se come demasiado arroz, no
estd en la dieta. (...) Creo que quizas [la paella] se popularizé tanto porque es un
plato con arroz. No lo sé con certeza, pero creo que hace tiempo el plato que sirvié
de presentacion a la forma en que se cocinaba el arroz en Europa fue la paella
espanola. En aquella época, los japoneses, que desde la antigiiedad habian comido
arroz y le daban mucha importancia, entendieron que los extranjeros lo cocinaban
de esa manera. Puede que debido a esa introduccion haya quedado un recuerdo tan
fuerte. (...) El arroz ha sido desde siempre el alimento principal en Japén, y la idea
de que en el extranjero se cocine de esa manera... Por eso la gastronomia india, por
ejemplo, también fue recibida facilmente en Japon, porque se come con arroz. (...)
Y a raiz de este hecho, los japoneses pueden entender la costumbre espafola de
cocinar paella en familia. Aunque hay muchas diferencias, el punto en comun de
comer arroz hizo que [la comida espafiola] pudiera popularizarse. Dentro de eso,
hay una tendencia a identificar la comida espafiola con la paella. Su papel como
representante cald muy hondo. No hubo una introduccidn a través de algun otro
elemento de la cultura espafiola, sino que la paella entré como un boom, por lo que
se establecié esa igualdad entre cocina espafiola y paella. Creo que existe esa
percepcion. Mucha gente viene al restaurante sin conocer nada mas que la paella,
pero descubre que hay muchos mas platos buenos. Pero el principal motivo [por el
gue vienen] seria ese, por lo que para nosotros es mas facil publicitarnos a partir de
la paella (Anexos, pag. XXXI).
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La asociacidn de la comida espafiola con la paella ha permitido que los japoneses la asocien con el
arroz, pero también con el marisco y el pescado, dos de los ingredientes mas emblematicos de su
cocina (Noya, 2004, pag. 79). Esta equivalencia ha contribuido a la creacién de unos estereotipos sobre
la comida espafola que han ayudado a su popularizacién: “El uso de ingredientes con los que los
japoneses tienen familiaridad como el arroz, el calamar o el pulpo también ha jugado un papel en la
popularizacion [de la gastronomia espafiola] en Japon”*® (Shoku Banku, 2017). La abundancia de arroz,
pescado y marisco es un factor que, segun Hida y Coenders, también ofrece ciertas garantias a los
turistas japoneses de que la comida que prueben en Espafia sera de su agrado (Hida & Coenders, 2016,
pag. 50).

Los datos de Google Trends revelaron un fenédmeno muy curioso sobre las busquedas del término

© 7 . Ve . .
JNIYU7 (paella) en Japdn que reafirman hasta qué punto se relaciona con el marisco. Como vemos en

el siguiente grafico, el nimero de busquedas de este plato aumenta drasticamente cada invierno,
especialmente en el mes de diciembre, un hecho que puede resultar sorprendente para los espafoles,
gue suelen asociarla con el verano y la playa (Anexos, pag. XVI). El descubrimiento de esta tendencia
obligd a contactar a los informantes mediante las aplicaciones Line e Instagram, y todos ellos
relacionaron este fenédmeno con el marisco. Para los japoneses, el pescado y el marisco son
especialmente buenos en invierno, por lo que normalmente el consumo de platos con estos
ingredientes crece durante esas fechas. El cocinero de Casa de Live Kanazawa, por ejemplo, contestd:
“A los japoneses les gustan los productos marinos y el arroz es su alimento basico, asi que quizas hay
mucha gente que prepara paella en invierno porque puede obtenerse muy buen pescado y marisco.
Creo que la paella de invierno estd mas rica que la de verano.”*” Una opinién compartida por la duefia
de dicho restaurante, que afiadié que quizds también se deba a que los japoneses que se rednen con
familiares y amigos para celebrar la Navidad preparan paella porque no es un plato muy dificil y gusta

mucho por tener arroz y marisco.

16 Cita extraida de un “mensaje directo” de Instagram: KPP, YIREBARANCBRLADHEIEMNZL
EAINTWSH. BATOATOSIYICE—RES>TWNET,

17 Cita extraida de un “mensaje directo” de Instagram: B A A FEXKDAER T, BNDFET, KIGICEKL
WANDFLAZDTRICNIVTZEZ AR Z VWD TREVD ? EONIVTIYZONTIVTDIEIA, EBRLWE
BLET,
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Figura 4 Evolucion de las busquedas del término /I’T!).7 (paella) entre los afios 2010 y 2023 en Japdn. Elaboracion propia
a partir de datos obtenidos de (Google Trends, 2024).

La familiaridad que los japoneses sienten hacia la gastronomia espafiola, propiciada por la paella,
se refuerza con la abundancia de platos de pescado y marisco que encontramos en las costas
espafolas. En la costa del Mediterrdneo podemos encontrar platos como el arroz negro, la fideu3, las
anchoas en salazdn, el espeto de sardinas o los pescaditos fritos; mientras que, en el norte, donde el
Mar Atlantico proporciona una mayor variedad de pesca, encontramos el pulpo a la gallega, las
mariscadas, el bacalao al pilpil, las gambas al ajillo, las gulas o los calamares en su tinta. Conociendo
la aficién de los japoneses por el pescado y el marisco, no es de extrafiar que el bacalao al pilpil, el
pulpo a la gallega, las gambas al ajillo o los calamares en su tinta aparezcan mencionadas en las
entrevistas como algunas de las recetas mas apreciadas por los japoneses (Anexos, pags. VI, XVI, XXVI).

También desde el punto de vista del consumo de la paella, los japoneses encuentran parecidos con
sus tradiciones culinarias: “En la actualidad, la paella se prepara en dias en que la gente se relne para

comer como el domingo, de forma similar a como en Japdn se cocina nabemono”*® (Oshima, Narita,
Senda, & Koshio, 1999, pag. 160). E| $BEIEE (nabe-ryéri) o $8%) (nabe-mono) es el término con que
se conoce a una gran variedad de platos cocinados en una olla llamada nabe. Podria traducirse como

“cocido” o “estofado” y, a pesar de la gran variedad de platos que existen en funcidn del tipo de caldo

e ingredientes empleados, suele asociarse con la tradicion de comer varias personas de un solo caldero

BRIV, REABAGEAOEIZACESN, BATHEZMEIELELLITHS,
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situado en el centro de la mesa. Muchos japoneses trazan el paralelismo entre la forma en que se
come nabemono y la imagen tipica de una familia espafiola comiendo paella en domingo (Anexos, pag.

XXXI).
Otro punto en el que el consumo de paella resuena con los japoneses es el concepto de #H

(shime), que podria traducirse como “conclusién”, “cierre” o, en este caso, “plato para finalizar la

comida” o “comida de cierre”.

Pregunta) Ya veo, siendo tan famosa, écree que para abrir un restaurante de comida
espafola en Japdn es imprescindible ofrecer paella?

Sonrisa) Qué pregunta tan dificil. Creo que es recomendable que haya. Es decir, para
los japoneses, cuando salen a beber, existe la percepcidn de que se acaba con una
“comida de cierre”. Como si fuera un course meal. En la gastronomia japonesa el
orden seria: entrantes, sashimi, platos asados, guisos, fritos y, para cerrar, arroz. Esa
seria una comida. Tenemos esa percepcion. En el caso de la comida espafiola, la
paella cumpliria esa funcién. Aunque no sea un course meal, comer arroz para cerrar
una comida es muy comun en todo Japdn (...).

P) éLos clientes suelen comer la paella al final?

S) Si. Bueno, como una paella requiere bastante tiempo y hay que preparar una para
cada mesa, siempre acaba siendo lo ultimo que sale. Pero también gusta que sea lo
ultimo en salir. (...) Después de haber comido y bebido, esta bien acabar con algo
gue hasta cierto punto siente bien al estdmago y, como mucha gente quiere comer
arroz, lo sacamos al final. (...) Y el equivalente en la comida espafiola se ha convertido
en la paella, sobre todo por la percepcidn de que gastronomia espafiola es sindnimo
de paella. Asi que diria que si que es bastante imprescindible ofrecerla en un
restaurante (Anexos, pag. XXXI).

Como hemos visto, la paella es un plato que encaja con los gustos y tradiciones japonesas a muchos
niveles, por lo que es, sin duda alguna, una de las razones por las que la comida espafiola tiene
aceptacion en Japon. La identificacion de nuestra gastronomia con este plato ha ayudado a que se
extienda la idea de que en Espafia se come mucho arroz y pescado, algo que ha ayudado a que los
japoneses sientan familiaridad con la cocina espafiola, pero los parecidos entre ambos paises no

acaban aqui.

“Si comieran lo entenderian”: dos gastronomias similares

La primera entrevista, realizada en el restaurante Arroz, revelé una cantidad considerable de

parecidos entre la cultura gastrondmica espafiola y la japonesa. Segun su testimonio, platos
tradicionales japoneses como el Z3iA# (nikomi) o el ETA (oden) encuentran equivalentes en la

gastronomia hispana en el cocido y la sopa, respectivamente (Anexos, pag. VIl). Los ingredientes

utilizados y el sabor resultante son distintos, pero la légica detrds de las recetas y el tipo de consumo
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que se hace de ellas es ciertamente parecido. Esta opinidn parece estar bastante extendida en Japdn,
ya que en Internet encontramos articulos con titulos como: “!Solo en la estacion fria! El cocido o
puchero, el nikomi espafiol”'® (Mori, 2021); o “Comienza la temporada del oden espafiol -Cocido-"%°
(Makori, 2012).

Ademads de platos marinos como el pulpo, los chipirones o los calamares, que ya han sido tratados,
encontramos un paralelismo entre Espafia y Japdn en el £ E A (yakiniku), literalmente “carne asada”.

Mas que un plato, hace referencia a un método de preparacion de la carne y a un estilo de restaurante
de origen coreano que desde hace décadas se han convertido en una parte fundamental de la cultura
gastrondmica japonesa. En los restaurantes de yakiniku la carne se sirve cruda, y son los clientes los
que la cocinan a su gusto en pequeiias parrillas situadas en medio de la mesa. Este tipo de preparacidn
esla que Arroz considerd parecida a las parrilladas y asados tipicos en Espafia y América latina (Anexos,
pag. VI). Ademas de la similitud entre las dos costumbres, en el apartado acerca del umami veremos
como en muchos restaurantes de yakiniku también se ofrece carne de cerdo ibérico importada de
Espafia, otro elemento que puede servir de puente entre ambas culturas.

El paralelismo entre los bares espafoles y los izakaya fue uno de los mas mencionados en casi
todas las entrevistas (Anexos, pags. VI, Xlll, XIV, XXIX). Los izakaya son un tipo de establecimiento
extremadamente popular en Japdn que cierra bastante mas tarde que un restaurante y al que seva a
beber cerveza, licores de arroz o cocteles mientras se acompana con todo tipo de comidas. Dado que
la forma de pedir y el tamafio de las raciones suelen ser mas parecidas a las de las tapas que a las de
un restaurante, el paralelismo con los bares espafioles es evidente. Otros factores como el ambiente
desenfadado y ruidoso, o la idea de que la comida debe combinar bien con el alcohol también son
razones por las que los informantes consideraban que se parecian tanto. A diferencia de los bares en
muchos paises europeos, en Espaiia la mayoria ofrece tapas, raciones o mends, igual que en Japdn; e
incluso la disposicién de las mesas y la barra, donde los clientes pueden sentarse en sillas altas, es
bastante parecida en ambos casos. Las opiniones de los cocineros entrevistados coinciden con la
siguiente descripcién, que encontramos en una conocida pdagina web japonesa sobre el mundo de la
gastronomia:

La reciente popularidad de los bares espafioles ha contribuido a la atencién que

atrae la gastronomia espafiola. No es exagerado decir que el bar espaiiol, que puede
usarse como una cafeteria durante el dia y como izakaya durante la noche, es como

BENEHRE | ANIVOZEAHRIEIY-F or FFI0O,
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una segunda casa para los espafoles. También en Japdn, el nimero de restaurantes
donde poder disfrutar despreocupadamente de tapas y vino ha crecido
recientemente (Shoku Banku, 2017).%*

El consumo de alcohol mientras se come es también un aspecto fundamental de los bares
espafoles (vino y cerveza) e izakaya japoneses (licores de arroz, cerveza y cocteles), y un punto al que
los japoneses dan mucha importancia cuando piensan en la gastronomia espafiola. De los seis
restaurantes que participaron en las entrevistas, en cinco de ellos la oferta de vino o cerveza es

considerada un punto de atencién en su cocina:

Sonrisa) Acerca de la comida espafola, aunque cada plato requiere una técnica
diferente; el Unico punto que me dijeron que debia tener en cuenta al cocinar y
desarrollar el menu es que nuestra comida deberia ser disfrutada con vino (Anexos,
pag. XXVII).

Su importancia puede verse en el nombre y la descripcidon de algunos de ellos. El restaurante
Comer, por ejemplo, fue descrito asi en la entrevista: “Este es un bar. Aqui servimos comida tipica de

IM

restaurante o bar espafiol: bravas, tapas, jamon, queso... Comida super super normal” (Anexos, pag.
Xl). En la pagina web de dicho restaurante también se describe de forma similar: “Puede disfrutarse
de forma casual con un menu o a la carta. Los platos [se comen] junto a cerveza espafola y vino

natural”? (Restaurante Espafiol Comer, 2024). En el restaurante Ochenta y Ocho, cuyo nombre
completoes JIYEBE AFIVTA4AF3 (Taberna de Vinos Ochentay Ocho), uno de los clientes, que

hablaba espafnol y habia visitado Espafia varias veces, me explicé que cuando probd la comida
espafola no le gustd demasiado, pero que al comerla con vino le encanté. Para el paladar japonés, la

comida espafola puede resultar pesada o demasiado fuerte:

Respiracion) A ver, los sabores de la comida japonesa son mucho mas sutiles. La
comida espafiola tiene sabores bastante fuertes, ino? Sabores pesados y con
muchisimo umami. Porque al cocinar, al freir, es todo mas intenso. Freir bien, cocer
bien, que [el rebozado] tenga un color mas marrdn. Eso creo que hace que tenga
tanto umami. En Japdn no se aprende esa técnica (Anexos, pag. Xll).

EFEQARIYNIARESVNFSTARIVEIE (ANZy Y1) [DEBNMEZLTVET,
BEHNII. REBBEEL W EBELTHRATEZARIVNIE, ARIYANCE2TIEZOBNREE2TEB
ETEBLL/NMBEE (FNR) ETMVERERICELDZRAININOBENHATEEZITETVET,
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La combinacion de la comida con alcohol permite que los sabores mas potentes de los platos
espafoles se suavicen. Gracias a la costumbre japonesa de ir a los izakaya a comer platos pensados
para ser acompanados con alcohol, la recomendacién de que es mejor comer con vino no resulta
extrafia ni dificil, lo que ha facilitado la introduccién del modelo de bar espafol (Anexos, pag. XXX).
Por otro lado, una de las consecuencias que podria tener la vinculacidon con el vino es que clientes
menos acostumbrados a beber no visiten los bares espanoles en japdn. Segun Sonrisa, esta posible
tendencia, sumada al precio relativamente elevado, hace que el tipo de clientela sea mas bien mayor
(Anexos, pag. XXXV).

Otro de los parecidos mds mencionados tanto por los entrevistados como por varios articulos y

paginas japonesas es que espainoles y japoneses comparten una la filosofia similar a la hora de cocinar.

Sonrisa) Y, aunque la apariencia y las especias que usamos son completamente
distintas, tengo la sensacién de que se parece mucho a la comida japonesa. Por
ejemplo, la imagen de que la comida francesa es muy compleja esta muy extendida.
Pero la gastronomia espafola es sorprendentemente simple. Es frecuente cocinar
solo con sal o usar pocas especias, pero realzando el sabor de los ingredientes. La
comida japonesa también da esa sensacion. Creo que es un punto en comun entre
ambas. Al principio, cuando comencé en la gastronomia francesa, como me
interesaba la comida extranjera, tenia la impresidon de que la cocina espafiola era
como la cocina japonesa con otras especias (Anexos, pag. XXXVIII).

La simplicidad no es en absoluto algo malo, sino todo lo contrario: es un aspecto de la gastronomia
espafnola muy apreciado en Japdn, una de las principales razones por las que puede llegar a
considerarse “como la cocina japonesa con otras especias”. Pese a haber cientos de recetas espafiolas
en que las salsas o los condimentos toman todo el protagonismo, hay otras tantas en que el sabor de
los ingredientes es preservado al usar pocos condimentos. Encontramos casos tanto en la costa, donde
la preparacion estrella de muchos pescados y mariscos solo requiere sal, aceite de oliva, vino, limén o
perejil; como en el interior de la peninsula, donde platos como el lechazo, el cabrito o el cochinillo no
usan apenas ingredientes que camuflen el sabor del elemento principal. Naturalmente, esto obliga a

gue la materia prima sea de mucha calidad y esté completamente fresca:

Sonrisa) Aunque el sabor y las especias son distintas... Puede que como cliente sea
dificil de entender, pero desde el punto de vista de un cocinero, realzar el sabor de
los ingredientes es algo que en la gastronomia japonesa también es muy importante.
Por ejemplo, el sashimi'y el grado de frescura: si el pescado no es fresco, no podra
estar bueno como sashimi. Pero en la comida francesa, al cocinarlo, aunque el
pescado esté un poco malo, incluso el pescado que no esta muy bien, gracias a la
salsa se [inaudible]. Pero en comparacidn, en la cocina espafiola también hay platos
que usan solo sal para mantener y realzar el sabor de los ingredientes. Las especias
son distintas, por supuesto, el sabor también es completamente distinto, pero la
sensacion al cocinar es que se parecen en esos aspectos (Anexos, pag. XXVIII).
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Esta opinién también puede encontrarse en libros de cocina o articulos académicos, como vemos
en la siguiente cita, extraida de una introduccién a la comida espafiola publicada en una revista

gastrondmica:

Por lo general, la gastronomia espafola no requiere una técnica demasiado
compleja. No es una gastronomia que dependa de una gran variedad de especias,
condimentos o técnicas culinarias, sino que su calidad radica en combinar
habilmente productos frescos con tal de realzar el sabor que los ingredientes poseen
(Taniguchi, 1978, pag. 122). %

Como hemos visto, desde los ingredientes hasta la forma de cocinar, la cultura gastrondmica de
ambos paises es mucho mas cercana de lo que podria parecer en un principio. En palabras de
Respiracion: “De alguna forma la cultura y ese tipo de cosas tradicionales creo que se parecen. Son
cosas que también pueden ser bien recibidas en Japdon” (Anexos, pag. Xll). Paraddjicamente, si nos
remontamos a los siglos XVI y XVII, los testimonios de los jesuitas ibéricos parecen afirmar todo lo
contrario. Como hemos visto en el Marco Teérico, la opinién de europeos y japoneses en aquella
época fue que la cultura gastrondmica del otro era completamente opuesta a la suya, que era ildgica,
barbara y hasta repugnante (Dofias, 2022). {Como puede ser que en poco mas de 400 afios haya
cambiado tanto?

Como hemos visto, los testimonios de los misioneros espafioles y portugueses coincidian en la
frugalidad de los japoneses y su costumbre, inculcada por los bonzos budistas, de abstenerse de
consumir alcohol, carne y pescado (Doiias, 2022). Si observamos los parecidos que hemos mencionado
hasta ahora, esta afirmacion desbarataria varios paralelismos como la popularidad del yakiniku, el
consumo de pescado o la costumbre de beber y comer en los izakaya. La respuesta a este cambio tan
radical es la evolucién que la gastronomia japonesa experimentd durante los siglos que siguieron a la
llegada de los misioneros catdlicos. Durante el periodo Edo (s. XVII-XIX), platos como el sushi y los
fideos soba evolucionaron hasta convertirse en versiones muy similares a las que actualmente
asociamos con la gastronomia nipona; los primeros restaurantes que ahora consideramos
“tipicamente japoneses” comenzaron a proliferar; y el consumo de carne y pescado empezé a
normalizarse (Seligman, 1994, pag. 171). La apertura que supuso la Restauraciéon Meiji fue un punto
de inflexién en el que las tradiciones gastrondmicas europeas, china e india fueron adaptadas al
paladar japonés; el consumo de carne, especialmente de vaca, se dispard; y el boom de libros de cocina

hizo que las recetas tradicionales japonesas tratadas hasta ahora fueran estandarizadas y se
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extendieran (Seligman, 1994, pag. 172). Pero el primero de todos estos cambios, antes del periodo

Edo, fue la influencia de la cocina nanban:

The most important food influence during the late Muromachi period was the
beginning of a culinary revolution called nanban ryéri, often referred to as the
cooking od “southern barbarians” because this food was based on Portuguese,
Spanish, and, eventually, Dutch and Chinese cuisines. (...) New ingredients, all still
eaten today, filtered into Japan -sweet potatoes, potatoes, corn, processed meats,
dairy products, and a variety of sweets and pastries like kasutera (a sponge cake,
whose name is believed to have originated from Castilla, Spain) and kompeité (...).
The people of those times adapted these new ingredients to the Japanese palate. A
case in point is tempura, which evolved from the batter-fried fish European Catholic
missionaries ate on Fridays because their religion prohibited the consumption of
meat on that day (Seligman, 1994, pdgs. 170,171).

Las novedades culinarias introducidas por los europeos perduraron, evolucionaron y crecieron en

popularidad durante el periodo Edo, tras la expulsidn de los misioneros catélicos. Un ejemplo de ello
es el ZxBE7% L(chawan-mushi), un plato tradicional hecho con natilla de huevo que se come como

acompainamiento y tiene su origen en las natillas de la cocina ibérica, aunque tiene un sabor mds bien
salado. Este un ejemplo claro de los platos de origen ibérico que fueron transformados por los
japoneses hasta convertirse en parte de la comida tradicional nipona; y que ahora la acercan a la
gastronomia espafiola (Anexos, pag. 9). De entre todos estos platos que podriamos considerar “de ida

y vuelta”, el mds importante es sin duda la tempura, :

Ochenta y Ocho) Después estd la tempura. Nosotros solemos pensar que es un plato
100% japonés, pero en realidad originariamente fue introducido por Espaiia y
Portugal. Por eso también podemos decir que inconscientemente ya hemos estado
comiendo comida espafola. Ademas, la gastronomia espafiola [y portuguesa] ha
tenido una influencia enorme en la gastronomia japonesa. Ultimamente quizas es al
revés. La cocina japonesa esta influenciando mucho la gastronomia de todo el
mundo (Anexos, pag. XXI).

Como vemos, la influencia portuguesa y espafiola ha contribuido indudablemente a que nuestras
gastronomias hayan llegado a parecerse tanto. Este hecho, ademas, deriva de una historia de
intercambio cultural cuya huella es estudiada por todos los nifios japoneses, lo que refuerza la

sensacion de proximidad y familiaridad de una gastronomia compartida.
Ochenta y Ocho) Hay muchas cosas que entraron en Japdn de esta forma hace siglos
provenientes de Espafia y Portugal. Por eso estamos bastante familiarizados con la

gastronomia espafiola. (...) Ese tipo de influencia histérica creo que hacen que la
comida espafola nos resulte mas familiar (Anexos, pag. XX).
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En definitiva, la cocina espafiola y la japonesa tienen una larga lista de puntos en comun que
permite que los japoneses sientan una familiaridad con ella que ha contribuido a su popularizacién.
Esta es la percepcién de todos los cocineros entrevistados y de muchos japoneses interesados por la

gastronomia, pero quizas la mayoria de la poblacién no es tan consciente de cuanto se parecen:

Pregunta) é¢Cree que los japoneses saben que se parecen tanto?
Arroz) Si comieran, lo entenderian.
P) Antes de eso...

A) Antes de eso, flamenco, paella (Anexos, pag. VIII).

47



3.3. Umami en la gastronomia espanola

Como hemos visto, la comida espafola y la japonesa comparten una serie de rasgos que facilita el
sentimiento de familiaridad y el intercambio culinario entre ambos paises. Aun asi, por mas que
algunos productos utilizados sean los mismos, o que por motivos histéricos ambos paises tengan
platos que comparten un mismo origen, hay diferencias evidentes que no pueden ser ignoradas. En el
caso del pescado, por ejemplo, el uso de condimentos tan distintos como el aceite de oliva y el perejil
en Espafia, y la salsa de soja y el wasabi en Japén debe generar por fuerza una cocina con sabores
totalmente distintos.

Una de las posibles respuestas que empezaron a perfilarse durante el trabajo de campo es el
umami. Ciertamente, la mayoria de los condimentos usados en ambas tradiciones tienen un sabor
completamente distinto si nos fijamos exclusivamente en los cuatro sabores bdsicos conocidos
tradicionalmente; pero si nos fijdramos en el umami, el quinto sabor, de los ingredientes que
componen cada plato, quizd empezariamos a ver unas similitudes que nos habian pasado

completamente desapercibidas en un principio.

Paellay “mar i muntanya”

Como ya se ha comentado, la poblacion japonesa esta mucho mas familiarizada con el umami que
en cualquier otro pais del mundo, por lo que no es de extrafiar que el tema apareciera en varias de las
entrevistas. Respiracion fue el primero en exponer el parecido que habia entre el umami de los
productos usados en Espafia y los que se podian encontrarse en Kanazawa. Durante el tiempo que él
y sus socios estuvieron viviendo y trabajando en Barcelona descubrieron un elemento comun entre
ambas cocinas: la comida de mar i muntanya catalana. Seglin su opinién, el parecido entre la
gastronomia japonesa y la espafnola no solo radica en los ingredientes, sino también en una filosofia

compartida que no rechaza la mezcla de los productos del mar y de la tierra.

Respiracion) Cuando cocinaba comida italiana, la mezcla de los ingredientes de la
montafia y del mar era algo bastante tabu. Por ejemplo, si cocinas [pasta] pescatore
no puedes echarle queso. Pero en la comida espafiola se puede cocinar pollo,
calamar y cerdo todo junto, éno? (Anexos, pag. XllI).

Ciertamente, el plato estrella de la gastronomia espafola, la paella de marisco, combina
ingredientes del mar y de la tierra; pero si indagamos algo mds encontraremos un sinfin de recetas
que combinan los sabores de ambos mundos. Especialmente en la costa catalana, platos como el

pollastre amb escamarlans (pollo con cigalas), el arros de mar i muntanya, o las mandonguilles amb
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sipia (albdndigas con sepia), son ejemplos de una cocina de mar i muntanya propia de campesinos y

pescadores de la costa del Mediterrdneo.

Respiracion) Cuando le pregunté a un chef espaiol a qué se debia esto, me dijo que
en la paella se juntaban ingredientes que podemos encontrar en toda la Tierra, y
que eso era lo que lo hacia un plato tan bueno. Me dijo, i por qué habria que separar
la montafia del mar? Y creo que esa es la maravilla de la comida espafola (Anexos,

pag. Xlll).

Ademas de la afinidad que encontrd con esta forma de pensar de la gastronomia catalana y
espafola, el punto en que puso mas énfasis fue en que el umami encajaba con el paladar japonés.
Aunque pueda parecernos que el sabor de todos los platos mencionados hasta ahora es
completamente distinto a los sabores que encontramos en la gastronomia japonesa, el umami de

ambas tradiciones es sorprendentemente similar:

Respiracion) Cuando comi en Espafia me parecid todo buenisimo, me encantd. lgual
conoces el acido glutamico y el 4cido inosinico... el umami. Inosinico, glutdmico; Mar
y montafa. El mar seria el inosinico. En la montafia hay mucho acido glutamico,
como en el tomate. La misma dicotomia entre el katsuo y el konbu. El konbu tiene
glutdmico y el katsuo tiene inosinico. El sabor umami [de la gastronomia espafola]
y esos sabores de Mar y montafia también encajan con los japoneses. Ademas de
gue Japén también tiene mar y montaiia, por lo que también encajan (Anexos, pags.
XI-XI1).

Esta cita no solo hace referencia al sabor umami de los ingredientes por separado, sino que
reivindican el parecido entre el umami que surge al mezclar el mar y la montafia, en la gastronomia
espafola; y el umami que surge cuando los japoneses combinan el katsuobushi con el konbu. Como
hemos visto en el marco tedrico, este es el fendmeno conocido como “sinergia umami”. En Japdn, el
dashi suele prepararse con konbu, katsuobushi o shiitake deshidratado, pero al combinarlos, el acido
glutdmico, el 4cido inosinico y el 4cido guanilico que poseen se fusiona y multiplica el sabor umami
del plato (Ninomiya, 2016, pag. 1330). Un ejemplo claro de sinergia umami es la paella de marisco: las
verduras como el tomate, el garrofd o las judias aportan acido glutdmico; mientras que la carne de
marisco, pollo o conejo aporta el acido inosinico, y por eso el plato resultante tiene un sabor umami
tan potente (Odashi Koubou, 2022).

La opinion de que el umami de la gastronomia espafiola encaja con el paladar japonés no es en
absoluto exclusiva de Respiracion, sino que también podemos encontrarla en el estudio de Hida y
Coenders sobre el turismo japonés en Catalufia, donde uno de los individuos entrevistados afirma:
“The “Umami” from seafood and fish are really similar to what Japanese people like at home” (Hida &
Coenders, 2016, pag. 50). Una de las razones por las que esta percepcion esta tan extendida en Japdén

podria ser, precisamente, la popularidad de la paella. Dado que existe una “tendencia a identificar la
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comida espafiola con la paella” (Anexos, pag. XXXI), es natural que mucha gente crea que en Espafia
se come mucho arroz y marisco, que es normal la mezcla de mar y la montafia, y que el umami de toda
la gastronomia espafiola encaja con los gustos de los japoneses. Lo cierto es que un gran porcentaje
de las recetas tradicionales se alejan de estos estereotipos, pero hay que agradecer que, gracias a ellos,

muchos japoneses sienten cierta afinidad con la gastronomia espafiola y se atreven a probarla.

Pimenton

Una de las preguntas que mas me interesaba al idear la entrevista era como la opinién de los
clientes cambiaba después de probar por primera vez la comida espafiola. Como ya hemos visto, la
imagen que los japoneses tienen de nuestra cocina es bastante limitada, por lo que es interesante ver
como reaccionan al descubrir que la gastronomia espafiola “no es solo paella”. Segun las entrevistas
conducidas, las respuestas mds normales eran la sorpresa por la diversidad y la calidad de los platos
de origen espafiol: “Solemos recibir comentarios como ¢[la comida espanola] es asi de buena?”
(Anexos, pag. XVI). Una de las razones de esta reaccién tan positiva podria ser descubrir el parecido
entre ambas cocinas, como defendia Arroz (Anexos, pag. VIIl); mientras que otra posible razén podria
ser la sugerida por Ochenta y Ocho.

Segun Ochenta y Ocho, uno de los principales motivos por los que la gastronomia espafiola gusta
en Japon es el umami, pero, a diferencia de lo que opinaba Respiracion, |la razén se encuentra en el
pimentén ahumado. Ciertamente, aparece en un gran nimero de recetas tradicionales espafiolas vy,
en palabras de un blog de cocina japonés: “dependiendo de si se usa pimentdn o no, la espafiolidad
de lo que se cocina varia enormemente” (Nieve, 2013).2% En cuatro de los cinco establecimientos que
pude visitar, la cocina estaba flanqueada por una barra en la que los clientes podian sentarse a comer
y beber. En todos ellos, en el mostrador en el que en un bar espafiol se expondrian las tapas, y que en
Japon funciona mas como separacion entre la cocina y los clientes, se encontraba un bote de
considerable tamafio de pimentdn ahumado. A mi parecer, su posicionamiento no solo respondia a la
evidente necesidad de alcanzarlo con facilidad mientras se cocina, sino como muestra de la calidad y
autenticidad de los ingredientes utilizados.

Desgraciadamente, no puede encontrarse bibliografia acerca de las particularidades del pimentén
dulce espaiol, aunque en varios foros y blogs de Internet aparecen decenas de comentarios que dan
por hecho que su calidad se debe a su sabor umami y ahumado (Zippol, 2018). Como ya se ha

comentado, Japdn es el pais en que la apreciacion del umami estd mas extendida, pero apenas hay
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paginas japonesas, ni siquiera aquellas especializadas en la gastronomia espafiola, que puedan darnos
una explicacidn cientifica acerca de cual es el componente -acido glutamico, inosinico o guanilico- que
le da ese sabor umami. Segln Ochenta y Ocho, el componente del pimentén ahumado es el 4cido

glutdmico:

Ochenta y Ocho) El umami del pimentdn se debe al acido glutamico, itiene mucho!
(...) al probarlo su sabor recuerda al katsuobushi. Son similares. Como ambos tienen
el mismo acido glutdmico, como el katsuobushi también se hace ahumando el
salmon, tienen un sabor similar. Es por eso por lo que los japoneses se sienten
atraidos inconscientemente por ese sabor [de pimentén ahumado y de comida
espafola en general] (Anexos, pag. XXI).

Segln su opinidn, la gastronomia espafiola es familiar al paladar japonés debido a la gran cantidad
de acido glutdmico que posee, y afirma que su fuente es el pimentén ahumado. A continuacion,
compara su sabor con el del katsuobushi o hojuelas de bonito, un ingrediente fundamental en la cocina
japonesa. Pero encontramos una contradiccidén en esta teoria, ya que como hemos visto en el marco
tedrico, el katsuobushi es el alimento que representa el acido inosinico por excelencia, y no el acido
glutdmico (Ninomiya, 2016, pag. 1330). Dado que el pimentdn no puede tener mucho acido glutamico
“y” parecerse al katsuobushi simultdneamente, una de las dos afirmaciones debe ser errénea.

A lo largo de la entrevista el informante confundié en varias ocasiones el acido glutdmico por el
inosinico (Anexos, pag. XX, XXIll), por lo que una posible explicacion seria que en este pasaje esté
hablando de una abundancia de acido inosinico, y no glutdmico. Su teoria acerca del parecido entre el
pimentén y el katsuobushi, en cambio, coincide con varias opiniones que encontramos en blogs de
cocina en japonés, en los que se pueden leer titulos como “El pimentdn, la paprika en polvo con sabor
a katsuobushi” (Martin's kitchen, 2013) 2%; 0 “j¢El katsuo espafiol?!”2¢ (Yamaguchi, 2017). De la misma
forma, en la tienda online Rakuten, donde puede comprarse pimentén de la vera, podemos ver
comentarios con la misma opinién: “iEse katsuobushi escondido en la comida de bar espafiola es
precisamente esto [el pimentdn]! Que al ahumar un pimiento se obtenga un sabor parecido al

katsuobushi es realmente sorprendente” o “Acerca del aroma, [el pimentdn] se parece al katsuobushi.
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¢Eh, sabe a marisco y pescado pese a ser una verdura? {Tiene acido inosinico? jQué curioso, jajajal”
(Maononikukyu & Arafifumama, 2023). %’

Como vemos, la comparacion entre el katsuobushi con el pimentdn parece ser una reaccién mas o
menos comun para los japoneses aficionados a la gastronomia, que también suelen creer que la razén
de su parecido es el sabor umami que comparten, presumiblemente derivado del acido inosinico. La
reaccidon que los internautas citados tienen ante esta idea es de sorpresa, algo légico teniendo en
cuenta que estamos comparando el sabor de dos productos derivados de alimentos tan distintos como

el atun y el pimiento (Anexos, pag. XXIll). Tal y como hemos visto en el marco tedrico, en Japén el
acido inosinico se asocia con el katsuobushi y los productos marinos (91" & k), pero la realidad es

que aparece en muchos otros alimentos, como la carne de la mayoria de los animales. La extrafieza
de que productos derivados del pimiento y el salmdén puedan tener un sabor similar se difumina en
parte al comprobar que el dcido inosinico que caracteriza al katsuobushi aparece mediante el proceso
de coccidén, fermentacién y ahumado al que se somete el atun, que tiene relativamente poco acido
inosinico cuando se pesca (Umami Information Center, 2024).

Independientemente de si su sabor se debe al acido inosinico o a otro componente, lo importante
es que, para los japoneses, probar el pimentdon ahumado es descubrir con sorpresa que esta especia
tan utilizada en la gastronomia espafiola tiene un sabor umami muy parecido al del katsuobushi, un
ingrediente fundamental para su gastronomia. En todos los ejemplos que pueden encontrarse en
Internet, este parecido es claramente positivo, y en todos ellos se anima al lector a probar esta especia
y se le educa acerca de las diferentes variedades que existen -pimentdn dulce, picante, de la Vera, etc.
Existe la posibilidad de que el parecido entre el katsuobushi y el pimentén no se deba a una cantidad
excesivamente alta de acido inosinico, pero lo que parece claro es que existe cierta similitud tanto en
aroma como en sabor, y que para muchos japoneses dicha similitud despierta una sensacién de
familiaridad y sorpresa muy atrayente.

El interés japonés por el pimenton ahumado, y particularmente el pimentdn de la Vera puede verse
también en la comercializacion de este ingrediente en Japdn: “A pesar de la dificultad para incluir
nuevos productos europeos en el mercado nipdn, este Ultimo ha incluido al Pimentén de La Vera

dentro de los alimentos reconocidos para el consumo en ese pais” (DOP Pimentdn de la Vera, 2022).
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En 2022, este paso supuso la culminacidn de los esfuerzos de varias empresas y administraciones
espafolas de popularizar el pimentdn de la Vera en Japdn, un proyecto que podria beneficiarse del
analisis de los comentarios y opiniones tratadas en este apartado, que apuntan a que la comparacién
entre pimentén y katsuobushi y la referencia a un sabor umami compartido podrian ser buenas

estrategias para promocionar este producto en el mercado nipon.

Jamén y embutidos

Otro alimento estrella de la gastronomia espafiola que destaca por su sabor umami es el jamdn
ibérico, un producto en pleno crecimiento en Japdn. En palabras de Casa de Live: “Antes apenas se
veia jamon o vino espafiol, pero ahora puedes verlo en cualquier supermercado o incluso en los
konbini” (Anexos, pag. XXV). El jamdén curado de origen espafiol es el mas importado en Japdn (Tokio,
2022, pag. 3), por lo que resulta natural que se haya convertido en uno de los elementos mas
reconocibles de la gastronomia espafiola, algo que también podemos ver en las entrevistas (Anexos,
pags. XI, XVI, XXVI).

A primera vista, el jamoén serrano es un alimento con un sabor bastante lejano a la imagen que
tenemos de la gastronomia japonesa. Segin una encuesta de My Voice, repetida 7 veces entre 2012
y 2024, los sabores mas apreciados por los japoneses son, en orden: dulce, ligero, especiado,
refrescante, cremoso, dulce-salado, fuerte, picante, salado, acido y amargo (MyVoice Enquete Library,
2024). Como vemos, los adjetivos que mejor describirian el jamon serrano -fuerte y salado- no son
muy valorados por los encuestados, lo que parece contradecir su aparente éxito en Japén. Una posible
respuesta podria encontrarse en el umami.

El cerdo ibérico es un producto cada vez mas popular en Japdn, donde puede verse en restaurantes
en absoluto relacionados con la gastronomia espafiola. Un ejemplo serian los restaurantes de yakiniku
mencionados en el apartado anterior. En estos restaurantes la calidad de la carne es de suma
importancia, por lo que muchos establecimientos ofrecen cerdo ibérico, normalmente a un precio un
poco mas elevado, como simbolo de una oferta de calidad.

El cerdo ibérico es, como todas las carnes, un ingrediente rico en acido inosinico y por lo tanto
posee un sabor umami muy potente. Matsuji Hideki, chef del restaurante japonés mas renombrado
de Barcelona, usa carne de cerdo ibérico para preparar el caldo de sus platos de ramen, como explica
en un video para el Umami Information Center (Umami Information Center, 2020). Segin Matsuiji, el
acido inosinico del cerdo ibérico junto al 4cido glutamico de las verduras que usa en dicho caldo tienen
la misma sinergia umami que el katsuobushi y el konbu del dashi tradicional japonés, que ya hemos

visto anteriormente.
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De la misma forma que la carne cruda de cerdo ibérico parece ser apreciada, entre otros motivos,

por su umami, las paginas japonesas que divulgan y educan a los consumidores acerca del quinto sabor

con frecuencia mencionan el “jamén curado” o &£ /\ /s entre los alimentos extranjeros con mas umami.

Extrafiamente, el componente detrds del umami del jamdn curado no es el acido inosinico, tan

abundante en la carne cruda de cerdo, sino el acido glutamico. Segun el Umami Information Center:

El umami del jamén curado no proviene del acido inosinico, sino del acido glutamico.
A pesar de que sea un producto de origen animal como el katsuobushi,
practicamente no posee 4cido inosinico. (...) La carne de cerdo cruda posee una gran
cantidad de 4cido inosinico, pero [para que se convierta en jaman] se deja en salazén
durante un largo periodo de tiempo (uno o dos afios) hasta que madura. Durante
ese tiempo el acido inosinico disminuye hasta que no queda practicamente nada a
la hora de comer. Pero debido al proceso de maduracion, el acido glutamico
aumenta y, mediante el proceso de secado, se concentra alin mas. Es por eso por lo
qgue la pérdida de acido inosinico queda compensada y [el jamdn curado] se
convierte en un alimento con tanto sabor umami (Umami Information Center,
2022).8

Segun la base de datos ofrecida por el Umami Information Center, el contenido de acido glutdmico
en el jamoén curado espafiol varia enormemente a lo largo del proceso de curacién: el acido glutdmico
en un jamén curado durante 527 dias llega a los 337,42 mg por 100 gramos, mientras que al principio
del proceso esta en torno a los 10 mg por 100 gramos (Umami Information Center, 2024). Para los
consumidores japoneses, el umami y sus componentes son conceptos hasta cierto punto familiares,
por lo que a menudo las empresas ofrecen una explicacion del umami de sus productos para
publicitarlos. El jamdn, un alimento en que la relacién entre tiempo de maduracién, concentracion de

acido glutamico y sabor puede demostrarse tan claramente, dicha explicacion puede resultar muy
atractiva. Un ejemplo seria la tienda /AU (lit. tienda de ibérico), una empresa importadora de

productos de cerdo ibérico de calidad que ofrece explicaciones a los consumidores acerca de sus

productos, sus diferencias y su produccién para asi publicitar la calidad de las carnes que venden. En

BENLADIFKEA ) I VBE TR IIVIIVEETT , ENLBH OBE L RKRICEIMHEORRTIN 1/
VEEFEEAEEENTVER A () EOBAICEA/ Y YBNIEEICEINTVEIN, £NLAIKREEETL
EHEREAM (1.2 ) BRI TVET, ZOHVELCI/ I VBIERD L. BRBIAICEEEALE TVWER A,
— AT, BROBIETIINIIVENIEML, SOICEIRICI>TRIEINE T, Z0ESH. 1/ IV VBORD EH->T

HFYHBFEDIERDBVNVEMCHEEZDTT,
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el caso del jamadn ibérico, el aspecto sobre el que se hace un mayor énfasis es su sabor umami, como
atestiguan frases como esta: “El secreto detras del delicioso sabor del jamén es la cantidad de
aminoécidos que contiene, lo que se conoce como su componente umami” (lberiko-ya, 2015).%°
Cuesta imaginar otro pais en que una caracteristica como “la cantidad de aminoacidos” pueda
servir como selling point a la hora de promocionar un producto, pero esta empresa no es la Unica que
emplea esta estrategia, ni mucho menos. Esto se debe al conocimiento, superficial pero general, que

tiene la poblacion de lo que es el umami, pero también al tipo de consumidores que buscan estos

productos. Suelen ser personas que buscan una experiencia gastronémica de categoria, lo que en
japonés se conoce como IV X (gurume), individuos con un interés por la gastronomia que los lleva a

indagar acerca de aspectos mas complejos. Debido a que este tipo de clientes suele interesarse por la
gastronomia de otros paises, publicitar algunos de los productos o platos espafioles por su abundante
umami puede resultar muy interesante.

Los embutidos, por ejemplo, podrian ser mejor promocionados en Japdn siguiendo el modelo del

jamon, ya que los diversos procesos de secado, ahumado y maduracién generan distintos sabores con

una gran cantidad de umami. La pagina japonesa )L XY XUT (gurume somerie), por ejemplo,

dedica una pagina de su tienda online a Y53 /F3UY /4 R-1Y (salamis, chorizos y beicon crudo),

en la que ofrece una gran variedad de embutidos como chorizo, fuet, morcilla, lomo embuchado o

sobrasada. En ella podemos ver descripciones como “una intensidad y un umami que rebosan al

»” 30 7”31

morderlo (...)" *° en el caso del fuet; o “la delicia concentrada del umami del cerdo ibérico de bellota
en el caso del salchichon (Gurume Somerie, 2024). Tampoco debemos olvidar el sabor que aporta el
pimentén ahumado, del que ya hemos hablado, en embutidos como el chorizo, la sobrasada y el lomo
embuchado. Como hemos aventurado, su sabor umami, parecido al katsuobushi, podria deberse al
acido inosinico, que desaparece en el proceso de ahumado y secado del jamén, por lo que estudiar
los componentes de los distintos embutidos y en qué se diferencian podria resultar interesante y muy
atractivo para los clientes japoneses que buscan una experiencia mas gourmet.

Como hemos visto, el umami detrds de muchos de los platos mas representativos de la

gastronomia espafiola es un factor muy atrayente para los japoneses. La paella, la cocina de mary

2 ENLDEKRLSOME L, BALETEZD EHRM D ENS T/ BROEHE.
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montafia y las recetas de marisco y pescado son vistas, gracias al umami, como platos cercanos al
paladar japonés. El pimentdn y los embutidos como el jamdn, por otra parte, son alimentos en alza en
el mercado japonés, y el quinto sabor parece que vuelve a ser una de las razones de su aceptacioén.
Ademas de explicar su éxito hasta ahora, la importancia que los japoneses dan al umami podria
mostrar a las empresas y administraciones espafiolas una via para promocionar sus productos en el

mercado nipdn.*?

32 Un ejemplo de esta estrategia es el queso Cerrato Umami, de la empresa espafiola Cerrato. Dado que el
gueso curado es uno de los alimentos con mas acido glutdmico (San Gabriel, Rains, & Beauchamp, 2024, pag.
186), hacer referencia al quinto sabor podria ser una buena estrategia de marketing, especialmente en Japon.
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4. Conclusiones

A lo largo de este trabajo hemos estudiado la situacién de la gastronomia espafola en Japdn con
tal de responder dos preguntas: cdmo de popular es dicha gastronomia y a qué se debe su éxito. Como
hemos visto, el trabajo de campo y la investigacion bibliografica ofrecen varias respuestas a estas
incognitas. Sobre su grado de popularidad, la conclusiéon es que la cocina espafiola es un género
culinario en alza en Japdn. Actualmente, aunque no haya datos que puedan darnos una respuesta
definitiva, podemos aventurar que la espafiola es la quinta o sexta gastronomia extranjera mas
apreciada en Japén, y la tercera en cuanto a los paises europeos. Los restaurantes espainoles en Japdn
no pueden competir con los franceses o italianos ni en nimero ni en reconocimiento, pero segin
varios testimonios algunas de sus caracteristicas son apreciadas por encima de las otras dos cocinas.
La cocina espafiola, por ejemplo, se asocia con un ambiente mas desinhibido y relajado que la francesa;
y el nivel de popularidad alcanzado por la gastronomia italiana podria haberla convertido en algo
demasiado comun, lo que todavia no sucede en el caso espafiol.

Acerca del turismo, podemos afirmar que la gastronomia no es la motivacion principal por la que
los turistas japoneses viajan a Espafia, aunque supone un atractivo afiadido para la mayoria de ellos y
suele ser un motivo de satisfaccion de su visita. Aunque factores como la fama de la arquitectura
espanola o el elevado precio del viaje impidan que Espafia sea visto como un destino de turismo
gastrondmico, podemos afirmar que la aceptacion de la gastronomia juega un papel indiscutible en la
llegada de turistas japoneses a Espafia, lo que también apunta a que nuestra gastronomia goza de un
reconocimiento notable.

Entre las muchas razones por las que la gastronomia espainola es apreciada en Japdn, los datos
obtenidos en el trabajo de campo vy la lectura de bibliografia apuntan a que las dos mas importantes
son el sabor umami de la comida espanola y su parecido con la cocina japonesa. Algunos de los puntos
en comun son el uso de arroz, pescado y marisco, especialmente vinculados con la paella; la
equivalencia entre el yakiniku, el nimono y el oden con maneras de cocinar y platos tradicionales
espafioles; la cultura de comer y beber en los bares espafioles y los izakaya japoneses; las recetas
sencillas que usan pocos condimentos con tal de mantener y realzar el sabor de los ingredientes; y
platos derivados de la cocina nanban como la tempura, el chawanmushi, el kasutera o el boro. Todos
estos factores contribuyen a que los japoneses sientan familiaridad por la gastronomia espafiola, lo
gue genera interés y facilita su aceptacion.

Dado que la paella, el plato espafiol por antonomasia, estd compuesta por algunos de los

ingredientes mds populares en Japdn, la imagen estereotipica de la cocina espafiola es positiva para

57



la mayoria de japoneses, por lo que se convierte en el escaparate de una gastronomia
sorprendentemente similar. Las novedades culinarias introducidas por los jesuitas ibéricos durante los
siglos XVI y XVII estdn detras de muchos de los parecidos entre ambas cocinas, y la historia de
intercambio cultural proporciona a la poblacién japonesa un antecedente sobre el que construir una
imagen de Espafia y su gastronomia hasta cierto punto conocida y favorable.

El umami de la gastronomia espafiola es también un aspecto compartido entre ambas tradiciones
culinarias, especialmente el del pescado y el marisco, muy parecido al japonés. De nuevo, el papel de
la paella es fundamental para el desarrollo de esta idea, pero otros aspectos de la gastronomia
espafiola como la cocina de mar y montafia catalana también son ejemplos claros de sinergia umami,
un fendmeno quimico muy familiar al paladar japonés. Otra posible explicacion de su popularidad es
el uso de pimentdn ahumado. Esta especia, imprescindible para numerosas recetas espafiolas, tiene
para muchos japoneses un sabor umami muy similar al del katsuobushi. La falta de estudios acerca del
pimentén nos impide corroborar o refutar los testimonios que afirman que el sabor de esta especia
se debe al acido inosinico, pero esta cuestion podria ser un elemento de estudio interesante de cara
al futuro. Por ultimo, el fuerte sabor umami de la carne de cerdo ibérico y de los embutidos que se
preparan con ella es también un aspecto atrayente para muchos japoneses, y podria ser una de las
claves para su promocién y popularizacién en Japén.

La falta de espacio ha hecho que solo pudieran mencionarse de pasada algunas cuestiones surgidas
en el trabajo de campo que también han jugado un rol importante en la introduccidn de la cocina
espanola en Japoén. El rol del cocinero cataldn Ferran Adria, por ejemplo, fue mencionado por uno de
los entrevistados como la razén por la que descubrid nuestra gastronomia. Por otra parte, aunque los
resultados de las entrevistas hayan dirigido el trabajo hacia la reivindicacion de los aspectos
compartidos entre ambos paises, seria interesante explorar el papel que las diferencias juegan en la
atraccioén por Espafia y su gastronomia. La imagen tradicional que los japoneses tenian de Espafia era
de un pais un tanto exdtico, casi oriental, dentro de Europa; y las diferencias culturales entre ambos
paises son frecuentemente mencionada por los informantes del estudio de Noya (Noya, 2004, pags.
25, 31, 70, 71). Algunas diferencias entre ambas culturas gastrondmicas como las comidas largas
seguidas de sobremesa, o la costumbre de comer hasta cinco veces al dia son aspectos que generan
curiosidad en muchos japoneses y, como vemos en las entrevistas, pueden convertirse en razones de
su aceptacion.

Otro fendmeno que este trabajo ha revelado es la formacién en cadena de varios de los
restaurantes de comida espanola en Japdn. El restaurante Casa de Live Kanazawa es el mejor ejemplo:
su duefo aprendid en el restaurante tokiota Casa de Live antes de abrir el restaurante homdénimo que

todavia regenta, mds de cuarenta afios después. De su restaurante han salido varios cocineros que
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han abierto sus propios negocios, como es el caso del Arroz, quien ha formado a nuevos cocineros que
han abierto un restaurante propio, como el duefio del Ochenta y Ocho. Actualmente nos encontramos
en la quinta generacién de esta cadena, ya que durante el periodo de redaccion de este trabajo el
dueio del Ochenta y Ocho esta ayudando y ensefiando al nuevo duefio del restaurante Blanco.

El Ultimo aspecto que querria destacar es el éxito de algunos platos de origen espainol que se han
vuelto extremadamente populares en Japdn pero no son asociados con la gastronomia espafiola.
Dulces como la tarta de queso estilo vasco o los churros se han convertido en los ultimos afios en
verdaderos fendmenos, especialmente entre la gente joven y, aunque podria tratarse de una moda
pasajera, contribuye a la creciente familiaridad de los japoneses con la cocina espafiola. Si buscamos
estos platos por sus términos en japonés, veremos que la pregunta que mas se hacen los japoneses
es de donde provienen, lo que indica una desconexion entre el plato y la cocina que representa. Lo
mismo sucede con el ajillo, un plato consumido por todo el pais que seguramente muchas personas
no asocian con Espafia y que en pocos afos se habrd amoldado tanto al gusto de los japoneses que
podra considerarse una receta distinta. Pero como ocurre con el kasutera o la tempura, la evolucién
del ajillo, los churros o la paella podria sentar las bases para que nuevas generaciones de japoneses
descubran la cocina espafiola, la historia de fusidn gastrondmica de estos platos de ida y vuelta, y

todos los puntos que acercan la comida de estos dos paises tan lejanos.
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6. Anexos

Anexo A. Esquema de la entrevista

L VWODBIDEEEFNTNSOLPNEI DY,

¢Hace cuanto que abrid el restaurante?

2. [BIEOQABICOVT, ESLTIOARFICLELED,

Sobre (nombre del restaurante): ¢ por qué escogio este nombre para el restaurante?

3. EZTANA U RIBE R INELED,

¢Dénde aprendid a cocinar comida espafiola?

4. A=F—BIATHIBZED N FECTANT VKB EMRBINKLID,

¢Y dénde aprendieron a cocinar comida espafiola los cocineros en plantilla?

5. BAROFBEFFIF R CARTI Y RHIRIIDWTHRA B LN T BILEB VXTI,

¢Cree que en las escuelas de cocina de Japdn se ensefia la cocina espafiola?

7. ESLTCARA Y RBR(CEBRA B Y KU TD

éPor qué se interesé en aprender cocina espafiola?

8. ANAVRIEBDRFRDBIICANRA Y AL P AR, VB LB D HYUKLID

¢Antes de aprender a cocinar comida espafiola tenia interés en la cultura o el idioma espafol?

9. E5LTARI Y KB OBIEEA-T I BIVNELED,

éPor qué decidié abrir un restaurante de comida espafiola?

10. ARA YRR I-0V/ADEFRE LLRTA TN $HZEBNET D,

¢Diria que la comida espafiola es conocida si la comparamos con la de otros paises europeos?

11. RO&ICZABICKREBVETTCARA VRIBOSIEEA-T VB EZRICEALTIHRAE RS
ELED,

12. ¢{Antes de abrir un restaurante de comida espafiola en una ciudad de tamafio medio como

Kanazawa, hizo algun tipo de estudio de mercado para evaluar su rentabilidad?
13. ART YD SO RHEEEI TV L WES D,

¢Utiliza ingredientes provenientes de Espana?



14. [FWES, T ANBEZCREAMPSEDEDSISICRENE LI HIEBNETH,

En el caso de que si, ése ha encontrado con problemas para abastecerse como los aranceles o la

barrera linglistica?
15. MARTENIHYETN., BB (EIXE
¢Hay empresas que hacen de intermediarias entre los proveedores espafioles y el restaurante?
16. RIEZIVEA ST OHMEZ TEREBVEID,
¢Cree usted que el nUmero de empresas importadoras ha crecido con el tiempo?
17. AR VEEEOM B R ODSB VL ED &S B B RO RIERE>TNSoLPVET D,

Cuando no puede encontrar los ingredientes necesarios, é¢qué tipo de ingredientes japoneses

utiliza?

18. &ROFEETEKLWMEHIARI Y RIBICEABEEE S X LB VXTI,

¢Qué tipo de influencia cree que tiene en la comida el cambio por ingredientes locales?

19. COBEEA-TIUREEIZEIWI e E BILELED FIRIEARIERIGARAVRIEBENBARA
DOICEIRBEEDBEEHREELZE LD,

Cuando abrid el restaurante ¢ cual era su objetivo? Por ejemplo, ofrecer comida auténtica espafiola,

ofrecer una version adaptada al paladar japonés, proponer nuevas recetas basandose en la cocina

espanola...
20. AVIFILVEEEE R LB RRFICEABREITERRIVELIED,
¢Al idear recetas propias, a qué aspectos presta atencidon?
21 BRAFARA YRR L TCEABARA-IEFF>TVBR LB VKT D,
¢Qué imagen cree que los japoneses tienen de la comida espafiola?
22. ARANCEDT—BERBANI YRR AL EBVNXT D,
¢Cual diria que es el plato mas conocido de la cocina espafiola?
23. ESLTCHAARARINIVTAFELERBVNEID,
¢Por qué cree que a los japoneses les gusta la paella?
24. ZARBICE R BNIVTZL S RELATNERSBVNEBVETH,

Siendo tan conocida, écree que es imprescindible para un restaurante de comida espafola en Japon

servir paella?

25. IDBIEICRBBESARINIVT LN EABRIEBZRERTES W ZWE B VXTI,



¢Ademas de paella, qué otros platos suelen pedir los clientes?

26. BRIAFARA VBB AR Y [CEIRR D' HZE BNET Y,

¢Cree que los clientes tienen, ademas de por la comida, interés en la cultura espaiola?

27. ARAVIAT I EH BB B SAN I DOEIECRBIENHYEI D,

éSabe si es comun entre los clientes haber viajado a Espafia?

28. ZOBESARBEABAZI-EFHET N, TN BNEESALEIEBVEID,

¢La comida que piden estos clientes que han visitado Espafia difiere en algo de la del resto?

29. REEBESADEREDLERBVETD,

éCree que el paladar de los clientes ha cambiado con los afios?

30. E3EDHIEBNKI N,

¢Coémo cree que ha cambiado?

31 EMEREBWVET A,

¢ Diria usted que su paladar se ha refinado?

32. BESADBEFHIEDETUEU A PHREZEZ TSI LY VT,

¢Ha cambiado las recetas y el sabor para amoldarse a este cambio?

33. IH TARI VEBEBAREEESANBWNIENHYXID, ESLTEVLERBVEID,

éLos clientes que comen comida espafiola por primera vez se sorprenden por algo en particular?

34. ARMVRIEBFHARRE BRI HELBVEITD,

éCree que hay puntos en comun entre la comida espafiola y la japonesa?

35. BIoE HARADRAZHILSCTLY I LEEIDVOA ARSI Y OBRDEFIRA LI (E D LA
BEIANENIEESIEERBNET N,

¢Qué cree que los clientes prefieren por lo general, una comida espafiola que mantenga el sabor

original, o una versidn adaptada al paladar japonés?



Anexo B. Consentimiento informado
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Anexo C. Entrevistas traducidas al espanol

Arroz

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

Para empezar, i hace cuanto que abrid este restaurante?

R) Hace 17 afios.

Sobre el nombre Arroz, épor qué eligié este nombre?

R) Como en Espafia se usa mucho arroz, y lo mismo pasa en Japdn, pensé que era un punto en
comun, asi que decidi ponerle ese nombre.

¢Dénde aprendid a cocinar comida espafiola?

R) Cuando era joven, pasé cuatro afos en el restaurante Casa de Live Kanazawa, en Kanazawa.
Con el sefior A. Después de eso fui a Espana de viaje, estuve un aio en Hondarribia, Alameda,
y volvi a Japon.

¢Doénde estuvo trabajando?

R) En un restaurante de Hondarribia llamado Alameda y regentado por Gorka Txapartegi.

¢Y dénde aprendieron a cocinar comida espafiola los cocineros en plantilla?

R) Hoy libraba, pero un chico llamado B que trabaja aqui también estuvo en el Alameda. El estuvo
un afio y medio durante la pandemia, cuando no se podia salir a la calle.

¢Cree que en las escuelas de cocina de Japdn se ensefia la cocina espafiola?

R) Si, y también hay escuelas donde se ensefian palabras sueltas en espanol ademas de la cocina
en si.

Ah, ési? ¢{También en Kanazawa?

R) Hay lugares donde lo hacen. También en Tokio u Osaka. A parte de eso, se da el caso inverso.
Yo estuve en San Sebastidn ensefiando comida japonesa. También en Vitoria.

¢Fueron eventos recientes?

R) Hace siete afos.

éPor qué se interesd en aprender cocina espafiola?

R) Mi familia tenia un restaurante de sushi en Toyama. Como [la comida espafiola] también
utiliza arroz y pescado, son parecidas. Al graduarme, primero trabajé en un restaurante de
comida japonesa durante cuatro afios, en un ryétei. Después de eso comencé en Casa de Live
Kanazawa. Es que el pescado y el arroz me encantan.

¢Antes de abrir el restaurante tenia interés en la cultura o el idioma espafiol? Usted sabe hablar

un poco de espafiol, ¢ya sabia antes de viajar a Espana?



P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

R) Antes deir a Espafa estudié un poco de espafiol. Y una vez alli necesario hablar un poco [risas].
éPor qué decidio abrir un restaurante de comida espafola? A pesar de estar trabajando en Casa
de Live Kanazawa, itenia ganas de abrir su propio restaurante?

R) Después [de estar en Casa de Live], fui a Pais Vasco, y alli hice muchos amigos y familia con los
que disfrutaba comiendo. Cuando volvi a Japén me acordaba de ellos y queria volver a
sentirme asi, pasarlo bien con todo el mundo, asi que abri el restaurante.

¢Diria que la comida espafiola es conocida si la comparamos con la de otros paises europeos?

R) Creo que es conocida. Por supuesto la mas conocida es la comida italiana. Pero creo que [los
japoneses] estan mas familiarizados con la comida espafola que con los bistrds franceses. La
comida espafiola tiene arroz, pescado fresco...

¢Considera que la comida francesa es mas distinta?

R) Exacto. El bar también es lo mismo que un izakaya.

¢Antes de abrir un restaurante de comida espafiola en una ciudad de tamafio medio como

Kanazawa, hizo algun tipo de estudio de mercado para evaluar su rentabilidad?

R) Creo que hay bastante mercado para la comida espafiola. Ademas, mi restaurante tiene un
horario muy largo, como en Espafia [de 17:30 a 03:00]. Por eso puede atraer a un nimero mas
amplio de clientes.

¢éClientes que vienen a cenar y otros que vienen a beber como si fuera un lzakaya?

R) Exacto, exacto. Durante un buen rato, beber, fiesta, y luego a la discoteca. [Risas]

Sobre la comida iAdemas del jamdn de la barra, utilizan ingredientes provenientes de Espafia?

R) También tenemos queso: Manchego, Cabrales, Idiazdbal... Tenemos un monton.

éSe ha encontrado con problemas para abastecerse como los aranceles o la barrera linglistica?

R) EnTokioy Osaka hay empresas que importan productos espafioles, y [nos proveemos] de ellos.

¢Cree usted que el nimero de empresas importadoras ha crecido con el tiempo?

R) Con la Covid-19 el nimero bajo, pero esta volviendo a crecer.

Cuando no puede encontrar los ingredientes necesarios, équé tipo de ingredientes japoneses

utiliza?

R) Porejemplo, el mend mas conocido de este restaurante es bacalao [al pilpil]. El bacalao puede
pescarse en Ishikawa, el rape o el chipiron también son productos de esta prefectura. Asi que
de una forma u otra nos apafiamos. También producimos arroz, claro.

¢Qué tipo de influencia cree que tiene en la comida el cambio por ingredientes locales?

R) El bacalao espafiol tiene mds gelatina que el de aqui.

¢Eso cambia el sabor de platos como el pilpil?

R) Si, exacto. El bacalao al pilpil es diferente.

\



P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

¢Cudndo abrid el restaurante cual era su objetivo? Por ejemplo, ofrecer comida espafiola, ofrecer

una version adaptada al paladar japonés, proponer nuevas recetas basandose en la cocina

espaiola...

R) Dentro de lo posible intentamos ofrecer pan. Queria abrir un restaurante donde se pudiera
comer con pan. Aunque se llame Arroz. [Risas]. Alld siempre se acompana la comida con pan.

Aunque la mayoria de las recetas son espafiolas, también tenéis recetas originales, éno?

R) Si.

¢Al idear recetas propias, a qué aspectos presta atencién?

R) En las recetas originales, como originalmente yo trabajaba en restaurantes de sushi, también
utilizo ingredientes que no se pueden comer en Espafia. En el caso del bacalao, afado
Shirako® al Bacalao al pilpil. Esa es una de mis recetas propias. También le afiado Amaebi**y
lo ofrecemos acompafiado con pan.

Acerca de los clientes, ¢ Qué imagen cree que los japoneses tienen de la comida espafiola?

R) Los japoneses lo primero que conocen es la paella, claro. Después es el Flamenco. Después
seria la tortilla. Esos tres. También conocen torero y San Fermin.

éPor qué cree que a los japoneses les gusta la paella?

R) Si hablamos de comida japonesa, la imagen que nos viene a la cabeza es sushi, tempura,
sukiyaki. Si hablamos de comida espafiola, creo que a todos [los japoneses] se les ocurre la
paellay la tortilla. Se come de la misma forma. Italia es la pizza y la pasta. En japdn el Templo
dorado de Kioto seria lo mismo que la Sagrada Familia. Es la imagen que se tiene. Creo que [la
paella] esta dentro de la imagen [de la comida espafola]. Eso es asi. Nadie conoce el bacalao
al pilpil.

éCree que hay muchos clientes que vienen a su restaurante y prueban por primera vez el bacalao

al pilpil?

R) Muchisimos.

éY se sorprenden?

R) Si, si. Lo llaman cream sauce [risas]. Pero solo es aceite de oliva, bacalao y un poco de ajo.

Ya veo. éCree que hay un descubrimiento de que la comida espafiola es mas diversa que la imagen

gue se tenia en un principio?

33 4 F(shirako): nombre con el que se denomina a los testiculos de varios pescados, usados de diversas

formas en la gastronomia tradicional japonesa.

3% H XU (amaebi): literalmente “gamba dulce”. Especie de marisco muy apreciada por su sabor y utilizada

en el sushi y sashimi, especialmente abundante en la Prefectura de Ishikawa.
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P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

R) Si. Por ejemplo, a mi me gusta Ledn, por su jamon, chorizo, cecina, que son muy buenos.
También el cocido. Cuando fui a Asturias, la fabada me parecid deliciosa. Pero la morcilla es
imposible para los japoneses. La morcilla no. Es un poco dificil.

¢A parte de la morcilla cree que [a los japoneses] les gusta la mayoria de la comida espafiola?

R) Si, pueden comerlo, pueden comerlo. Nikomi [es como un cocido], Oden [es como una sopal.
En Japdn también se come pulpo. Es lo mismo con los chipirones en su tinta, también se come
en Japon.

éCree que los japoneses saben que se parecen tanto?

R) Sicomieran [comida espafiola], lo entenderian.

Antes de eso...

R) Antes de eso, flamenco, paella.

¢Cree que el paladar de los japoneses ha cambiado desde que trabajaba en Casa de Live

Kanazawa?

R) Si, ha cambiado.

¢En qué cree que ha cambiado?

R) Los japoneses se han acostumbrado al aceite de oliva. En casa usan aceite de oliva. Antes no
habia aceite de oliva. Es un cambio cultural.

é¢También se han acostumbrado a la comida espaiola?

R) Creo que si que se han acostumbrado. Cuando hacen barbacoas fuera®® todo el mundo
también cocina paella. Ultimamente se ha vuelto muy comun cocinar paella.

El ajillo también...

R) Es muy conocido.

éCree que los clientes tienen, ademas de por la comida, interés en la cultura espainola?

R) Sique lo creo. El futbol, Ibiza [risas]. Tienen la imagen de ser un lugar para la fiesta.

¢Sabe si es comun entre los clientes haber viajado a Espafia?

R) Es muy comun.

¢La comida que piden estos clientes que han visitado Espafia difiere en algo de la del resto?

R) Es bastante diferente. Los que lo ven como un bar han comido bocadillo. Los que lo ven como

un restaurante, han comido chipirdn, bacalao.

35 En Japén es comun hacer barbacoas en sitios como el rio, parques o durante eventos como el hanami.

Suelen ser reuniones con amigos, compaieros o familia; y normalmente se cocina carne y verduras de forma

similar a las BBQ estadounidenses.
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P) Para acabar, épodria hablarme de los puntos en comun de la comida espafiola y japonesa?
R) El arroz, el pescado... También la carne, el asado, la plancha, son iguales que el Yakiniku.
También la tempura. Incluso la crema catalana se parece al plato de comida japonesa

Chawanmushi,*® aunque no es dulce.

36 22K 7% L (chawan-mushi): Literalmente “Cocido al vapor en taza de té”. Plato tradicional hecho con natilla

de huevo que se come como acompanamiento o aperitivo, tiene un sabor delicado pero salado, a diferencia de

las natillas de la cocina espafiola.



Respiracion — Comer: Mar y Montaina

P) ¢Hace cuanto que abrio el restaurante?
R) Este® lo abrimos hace 5 afios mds o menos.
P) Pero aparte de este...

R) También tenemos un restaurante llamado Respiracion. Luego tenemos una tienda de tartas
de queso vascas llamada Piso. También tenemos un restaurante de Yakiniku y una tienda de
moda. ¢Sobre cual quieres preguntarme? Respiracion es el mas famoso y tiene dos estrellas
michelin, pero podemos hablar de cualquiera de ellos.

P) Entonces centrémonos en Respiracion. ¢ Hace cuanto que abrid lo abrid?

R) Lo abrimos hace 7 afios. Con dos colegas que conozco. [Muestra foto de él con dos comparieros

en la cocina del restaurante] Lo abrimos entre los tres.
P) ¢Los tres pueden cocinar comida espafiola?

R) Si. Fui con ellos a Espania, a Barcelona. Estuvimos unos dos anos, luego hicimos una empresa

en la que los tres somos duefios y cocineros de los establecimientos que he dicho antes.

P) Acerca de Respiracion, ipor qué escogieron este nombre?
R) ¢El nombre del restaurante? Respiracion en japonés es P& (kokyu), éverdad? El significado

de respiracion... por ejemplo un tomate. Hay que cogerlo de la mata. El tomate muere, pero
hay una persona que lo cultiva con esmero, alguien que lo transporta hasta que nos llega a
nosotros, que lo cocinamos. El tomate ya estd muerto. Pero hay un aliento, una vida, un alma
imbuida en él y en su preparacion, y luego esta el servicio del camarero, que lo lleva a la mesa.
El cliente lo come y al dia siguiente de alguna forma se transforma en energia, a través de la
respiracion obtienes vitalidad. Por eso “aliento”, “respiracion”. Comes un tomate, y al dia
siguiente estds vivo. Hace referencia a ese ciclo. También en que los platos que usamos
provienen todos de la Prefectura de Ishikawa; y lo mismo con los ingredientes, que
procuramos que sean siempre de la regién a menos que sea imposible. Asi que un 70-80% son
de Ishikawa.

P) ¢También usais ingredientes provenientes de Espaia?

37 comer: Mar y Montafia. Nombre del segundo restaurante espafiol que regenta, del que se hablard mas

adelante y en el que se realizé la entrevista. Todas las referencias a “este”, “aqui” etc. se refieren a este

restaurante.



P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

R) Solo cosas como el aceite de oliva. Usamos lo que aprendimos en Espafia. Aunque estudiamos
cocina espafiola, cémo decirlo... Por ejemplo, yo fui a Catalunya, a Barcelona. Mar y Montaiia,
Comer: Mar y Montafia. El objetivo es cocinar comida espafola que se puede comer aqui,

Ill

cocinando con el “mar y la montafia” de la Prefectura de Ishikawa. Ademds, en Respiracion
servimos comida original. La gente viene de todo el mundo a comer porque es gastronomia
[de alto nivel]. Este es un bar. Aqui servimos comida tipica de restaurante o bar espafiol:
bravas, tapas, jamon, queso... Comida super super normal. También guisos como fricando o
capipota. Aqui transmitimos lo que aprendimos en Espafia. Aqui se mantiene mas el espiritu,
quizas.

Ya veo. éEntonces en Comer servis comida cldsica espanola, mientras que en Respiracion tomais

influencia de las cocinas de todo el mundo y servis recetas originales?

R) Exactamente. Esa era la comida que planedbamos hacer.

¢Al idear recetas propias, a qué aspectos presta atencion?

R) Naturalmente también ideamos recetas originales a partir de la comida regional que
aprendimos en Espafia. Por ejemplo, nos inspiramos a partir de la salsa romesco y
transformamos la receta después de imaginar un nuevo plato. Aqui es al revés, servimos el
romesco tal cual lo aprendimos.

Y cuando idean recetas propias, épiensan en si gustard al paladar japonés o no?

R) Al principio si que procuramos cocinar comida que se amolde al paladar japonés, pero como
yo he cocinado en Espaiia y entiendo el sabor que les gusta a los extranjeros, intentamos
apuntar a ese espacio entre ambos. No es solo a los japoneses. Intentamos apuntar a un
espacio en que guste al publico japonés pero que cualquier persona de fuera pueda entender.
Ademas, recibimos muchos halagos de parte de turistas extranjeros.

¢Qué porcentaje de clientes cree usted que son japoneses?

R) Aqui la mayoria son japoneses. El porcentaje de extranjeros serd un 10% mas o menos. En
Respiracion el numero de extranjeros igual estd entre un 40-50%. Y los clientes japoneses
vienen de todo Japén, desde Hokkaido hasta Okinawa.

Acerca de los estudios. ¢ Antes de ir a Espafia ya habia estudiado cocina espaiola en Japon?

R) Si, en Giza, Tokio, durante un tiempo.

¢En una escuela de cocina?

R) No, yo no estudié en ninguna escuela.

éEntonces aprendié en un restaurante?

R) Exacto. Y después fui a Espaia. Cuando comi en Espafia me parecié todo buenisimo, me

encantd. Igual conoces el 4cido glutdmico y el acido inosinico... el umami. Inosinico, glutamico;
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Mar y montafia. El mar seria el inosinico. En la montafia hay mucho acido glutdmico. Como en
el tomate. La misma dicotomia entre el katsuo y el konbu. El konbu tiene glutamico y el katsuo
tiene inosinico. El sabor umami [de la gastronomia espafiola] y esos sabores de Mar y montafa
también encajan con los japoneses. Ademas de que Japdn también tiene mar y montafia, por
lo que también encajan. Después, en Japdn también hay pinchos, los tsumayadji. Y luego estan

los izakaya, que hay por todas partes y a los que todo el mundo va, como los bares espafioles.

P) Eslo mismo.

P)

P)

P)

R)

Exacto. De alguna forma la cultura y ese tipo de cosas tradicionales creo que se parecen. Son
cosas que también pueden ser bien recibidas en Japdn. Hace 15 afios, cuando comi en Espafia,
en Japdn aun no habia cocina espafiola. Creo que era aun bastante pronto. Solo [se conocia]

El Bulli. Quizas porque El Bulli era realmente famoso.

Cuando fue a Espafia y pudo comer y experimentar la cultura espafiola, i pensd que se parecian a

la japonesa?

R)

Si, pensé que se parecian. Los condimentos y demas.

¢Y sigue pensandolo?

R)

Al volver... A ver, los sabores de la comida japonesa son mucho mas sutiles. La comida
espafola tiene sabores bastante fuertes, éno? Sabores pesados y con muchisimo umami.
Porque al cocinar, al freir, es todo mas intenso. Freir bien, cocer bien, que [el rebozado] tenga
un color mas marron. Eso creo que hace que tenga tanto umami. En Japdn no se aprende esa

técnica.

A pesar de que a mi me encanta la comida japonesa, su sabor me parece totalmente distinto del

de la comida espafola. Pero cuando hablé con el propietario del restaurante Arroz, él me hizo

notar varios rasgos similares como el uso de arroz, de pescado, las parrilladas, la tempura. ¢Qué

opina usted?

R)

Si, bueno, los ingredientes son ciertamente similares. Si hablamos del arroz, los espafioles lo
usan como una verdura, lo pueden comer con pan. Porque el pan es el alimento basico. Para
nosotros la paella seria el alimento bdasico [sin ninglin acompafiamiento]. En Espafia se usa
casi como una verdura y se come con pan. Pero ciertamente la aceptacion de la comida
espafola en Japdn se debe al arroz, a la paella. A parte, como he dicho antes, el umami se
parece. La mezcla de mar y montaia. Cuando cocinaba comida italiana, la mezcla de los
ingredientes de la montafia y del mar era algo bastante tabu. Por ejemplo, si cocinas [pasta]
pescatore no puedes echarle queso. Pero en la comida espafiola se puede cocinar pollo,
calamar y cerdo todo junto, éno? Cuando le pregunté a un chef espaiol a qué se debia esto,

me dijo que en la paella se juntaban ingredientes que podemos encontrar en toda la Tierra, y
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P)

P)

qgue eso era lo que lo hacia un plato tan bueno. Me dijo, épor qué habria que separar la

montafia del mar? Y creo que esa es la maravilla de la comida espafiola.

¢Quién opinaba eso?

R) El propietario de un restaurante de Barcelona llamado Topik. Eso dijo: que no hay necesidad

de separar lo que hay en la Tierra en mar y montaia. Al comerlo junto esta bueno, éno?

Qué interesante. ¢Antes de aprender a cocinar comida espanola tenia interés en la cultura o el
idioma espafiol?

R) La verdad es que practicamente no. Fue gracias a El Bulli. Yo trabajaba como cocinero de

comida japonesa y luego italiana. Con los tios [que te he ensefiado] antes haciamos comida
japonesa, pero teniamos ganas de ir a estudiar al extranjero. Cuando estudiaba para ser
cocinero, habia un libro que salia mensualmente especializado en cocina, y debido a la
influencia de E/ Bulli pude descubrir la comida espafiola. En aquella época, hace unos 15 afios,
practicamente no habia internet. Cuando vi esa revista me sorprendié mucho. Hablaba de
cosas que no habia visto nunca hasta ese momento, me impacté mucho lo que decia de Ferran,
y descubri Barcelonay Catalunya. Barcelona tiene mar, é¢verdad? Yo naciy creci en una ciudad
al lado del mar, asi que me dije que teniendo mar seguro que estaba bien. También odio la

lluvia, y Barcelona tiene un clima muy soleado.

P) Como dice, la comida espafiola no era muy conocida en Japdn, épor qué abrieron un restaurante

P)

P)

de comida espafiiola?

R) Bueno por un lado estd la cocina de mar y de montafa, que aqui también tenemos. Los

ingredientes son también los mismos, como te dijo el propietario del Arroz; el umamitambién
encaja; hay pinchos e izakaya [bares]; asi que hay muchos puntos en comun. Ademas, alla
también hay una sensacion de libertad. El clima es bueno y el ambiente es divertido. Nosotros
empezamos a cocinar, mas que porque nos gustara la comida, porque nos gustaba el rato de
la comida. Por eso el tiempo de la comida en Espafia, ese rato que va pasando, la atmdsfera,
la jovialidad... Ese “No pasa nada.” Todo daba esa sensacion y nos gusto, claro, asi que dijimos:

“vamos a hacer esto”.

Entonces, ademads de por la cocina en si, {decidisteis abrir el restaurante por vuestra experiencia
en Espaia?

R) Exacto. Creo que los japoneses son bastante diferentes. Los espafioles no viven por y para el

trabajo, sino por cosas como las vacaciones, la siesta o la noche. Creo que en eso son un poco

diferentes a nosotros, que vivimos mas por y para el trabajo.

éPor qué cree que la cocina espafiola se ha vuelto popular?
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R) La paella es lo primero, por supuesto. Luego estd el umami. Y luego quizas también gracias a
su informalidad. Los bares y demas. La comida francesa es un poco... [hace gestos de comer
en un ambiente muy formal o elegante]. Y el problema con la comida italiana es que comprar
pizza, pasta o tiramisu se popularizé demasiado. Se come demasiado. Ademas, grandes
companias producen comida italiana que se puede comer hasta en supermercados y konbini.®
Por lo que se convirtié en algo demasiado cotidiano. Como tiene mucha calidad y es barato,
puedes comer tanto como te apetezca. Por eso dejdé de ser un tipo de comida que la gente
quiera ir a comer a un restaurante. Pero la comida espafiola no se ha extendido a ese nivel.
También hay poca gente que la prepare. Por eso también hay poca competencia. Aunque ha
calado en la sociedad japonesa, no es tan popular como la comida francesa o italiana. Para
bien o para mal, gracias a eso hay poca competencia y sigue siendo una cocina que la gente
quiere ir a comer a un restaurante. Pero el primer motivo por el que se popularizé fue el arroz.
Mas que la pasta, la pizza, la ternera o el pescado, aunque no sea una exquisitez, fue el arroz
lo que hizo que todo el mundo... Tiene un caracter festivo, ¢verdad? La paella. Excitante.

P) En cambio, éla comida italiana se ha convertido en algo mds normal?

R) Si, porque la harina es barata. Asi que se puede cocinar y vender barato; por lo que hay mucho.
También las grandes empresas la producen, y el publico general la cocina. Dejé de ser algo
gue vas a comer a un restaurante. Esa es mi opinidén, porque antes también trabajaba en
restaurantes de comida italiana.

P) Ahora sabe hablar un poco de espaiiol, ¢desde que cocina comida espafiola ha ganado interés en
la cultura o el idioma espaiiol? ¢ Fue primero la comida?

R) Si, en micaso si, primero me interesé por la comida. En aquella época el futbol era muy famoso,
jugadores como Ronaldinho, un poco antes de que Messi saliera. Hace unos 15 afios. Cuando
aprendi a cocinar comida espafola, no trabajé en E/ Bulli, pero fui a comer cuando estaban en
su época de esplendor. El sentimiento de libertad culinaria, la expresidn personal [a través de
la cocina] fue lo que mas me emociond. No era una expresion de [la personalidad de] Espafia
o de Catalunya, sino la expresion individual de Ferran Adria. Que existiera todo ese mundo
[fue lo que mas me sorprendid]. Habia muchisima gente trabajando para Ferran Adria. Todos
expresaban sus origenes y su individualidad, y se llevaron esa forma de hacer a su lugar de

origen. Yo creo que cambiaron el mundo de la gastronomia. Me impacté mucho. Asi que

38 Tipo de tienda de alimentacion de tamafio menor a un supermercado en el que es comin comprar comida
preparada. Aunque hay cadenas regionales mds pequefias, las tres mas grandes son 7-Eleven, Family Mart y
Lawson.
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P)

P)

P)

P)

pensé que, ya que habia estudiado en Espafia pero seguia siendo japonés, abriria un
restaurante en mi tierra en el que transmitiera el espiritu que habia aprendido en Espafia,
pero ofreciendo una comida que saliera de mi y que usara los productos de la tierra donde
naci: y asi nacié Respiracion. Y para no transmitir solo eso, también hicimos el bar, doble. Para
convencer [al publico] decidimos también ofrecer comida espafiola propiamente dicha.
Ademas de ofrecer nuestra comida evolucionada a partir de la comida espafiola.

¢Qué tipo de influencia cree que tiene en la comida el cambio por ingredientes locales?

R) Porejemplo, cosas como las berenjenas o los calabacines espafioles tienen la piel mas gruesa.
Al ser Japdn, si cocinas las verduras hasta cierto punto puedes dejar la piel. En Espaia hay que
pelarlas un poco, una capa o asi. Por eso aqui no podemos cocinar comida espafiola. No la
auténtica. En Respiracion procuramos cocinar con esas técnicas que aprendimos en Espania,
cocinar recetas originales surgidas a partir de la comida regional de alla, dando importancia al
espiritu. Aqui si que usamos ingredientes espafioles. Chorizo, olivas, anchoas, jamédn... La
mayoria son productos espafioles. Pero como las verduras y la carne son distintas, la coccion,
la cantidad de sal etc. diria que las cambiamos para que se ajusten.

Aqui ofrecéis una comida espafiola mds auténtica, ¢ pero cree que la adaptan al paladar japonés?

R) Naturalmente cocinamos para que un publico japonés venga a comer. Aqui, en Comer.
Seguramente un negocio que cocine pensando en los extranjeros a los que les guste la comida
espanola no puede mantenerse a flote. Ademas de que lo que quiero ofrecer no es comida
gue guste a los espanoles que estén en Japdn, sino transmitir la alegria que aprendi en Espafia
a los clientes del lugar donde naci, que naturalmente son japoneses. Como dije antes,
Respiracion puede gustar tanto a los japoneses como a los extranjeros. Porque son recetas
propias. A quienes queremos atraer es a los japoneses. Si quisiéramos gustar a los espafoles
ofreciéndoles su propia comida, no podriamos ganar. Tampoco es nuestra funcion.

¢Antes de abrir el restaurante, sus dos compafieros tenian el mismo objetivo e ideas que usted?

R) Si, si, el mismo. Porque somos amigos desde siempre. Hemos estado juntos desde los 5 0 6
afnos, durante 38 afios. Nos entendemos sin hablar.

¢Qué imagen cree que los japoneses tienen de la comida espafiola?

R) Naturalmente lo primero es el jamadn, la paella, la tortilla espafiola y el ajillo. A parte de eso
creo que no conocen nada. Los platos que han triunfado en Japén son la butifarra, el pilpil, 1os
guisos como el fricandd o el chilindrén, todos suelen ofrecer mas o menos lo mismo, ¢no?
Incluso aunque vayas a otras prefecturas. Este tipo de restaurantes ha crecido demasiado.

Aunque Ultimamente en sitios como Tokio si que hay restaurantes con duefios mas
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P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

apasionados y originales, pero la norma creo que es esa. En todo Japén, todos los bares que
ofrecen comida espafiola tienen practicamente el mismo mendu.

Ya... Por ejemplo, los restaurantes en Japdn siempre ofrecen paella, mientras que en Espafia la

mayoria de los restaurantes no la ofrecen.

R) ¢Verdad? Normalmente sivas a un bar no hay paella. En los restaurantes de la ciudad no suele
haber. Es mds una cosa de playa. “Ir a la playa”.

Acerca de los clientes que prueban comida espafiola por primera vez en sus restaurantes, écree

gue la imagen que tenian de la comida espanola cambia al probarla?

R) Si. Solemos recibir comentarios como “é[la comida espafiola] es asi de buena?”. También hay
gente que, gracias a probar la comida, quiere ir a Espafia. También hay gente que ya haido a
Espafia. Y gente que después de comer quiere trabajar aqui.

¢éSabe si es comun entre los clientes haber viajado a Espafia?

R) Si.

¢La comida que piden estos clientes que han visitado Espafia difiere en algo de la del resto?

R) Creo que si. Quieren comer lo que comieron en Espafia.

¢Ademas de paella, qué otros platos suelen pedir los clientes?

R) Tortilla, jamdn, ultimamente también hay bastante gente que conoce el pan con tomate. Pero
todo el mundo asocia la comida espafiola con la comida vasca. Pero yo no hago comida vasca,
porque me encanta la comida catalanay aprendi ahi. Xavier Pellicer, Santi Santamaria, ABaC...
También hago algo de comida vasca, como pilpil; o de cocina gallega, como caldo gallego o
pulpo a la gallega. Pero en Japdn, los platos que se ofrecen y los que gustan son siempre los
mismos, por lo que el menu de todo el mundo se parece mucho. Eso me parece poco
interesante...

éCree que es malo?

R) Bueno, que ese tipo de restaurantes crezca significa que mas y mas gente estd formada, con
lo que pueden surgir nuevos colores. También apareceran mas y mds entusiastas que haran
comida mas original. Pero por otro lado, la comida espafiola se va deformando poco a poco,
convirtiéndose en comida espafiola japonesa. Hay gente que mantiene el modelo de bar
espafol, pero el otro tipo [de restaurantes poco originales] también se ha extendido. Pero
también una expansién y un aumento de cocineros y clientes, y eso es bueno.

éCree que el niUmero de restaurantes de comida espafiiola ha crecido con los afios?

R) Si, esta creciendo.

éCree que el paladar de los clientes ha cambiado con los afios?
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R) Creo que ha cambiado. Cémo decirlo... La comida basura se ha popularizado mucho,

especialmente entre los nifos. Por eso la altura de los japoneses también ha aumentado.

P) ¢Diria usted que el paladar se ha refinado?

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

R) Si, sin ninguna duda. Poco a poco se ha ido refinando. Hoy en dia tenemos la comida de una
gran variedad de paises a nuestro alcance, podemos visitarlos, investigar acerca de su comida,
aprender a cocinarla y experimentarla; con lo que también hemos podido entender qué es lo
que hace que la comida japonesa sea tan buena. Asi que nuestro paladar se ha refinado.
Gracias a que ahora podemos viajar y podemos recibir, ver, investiga, probar, experimentar y
estudiar la cocina de otros paises, podemos entender los motivos por los que la comida
japonesa es buena. Ahora podemos entender mejor que las generaciones anteriores qué es
lo bueno de Japon.

A pesar de que Kanazawa no es una ciudad muy grande, me sorprendié ver que habia bastantes

restaurantes de comida espafiola.

R) Si, aunque solo hay unos ocho.?® Pero antiguamente solo habia dos: Casa de Live y La Mola.
Luego vino Arroz y nosotros con un restaurante que se llamaba Blanco, aunque ya lo dejamos.

Cuando abrieron el restaurante, ésolo habia tres restaurantes?

R) Exacto.

¢En aquel momento dudaban de si podria tener éxito?

R) Si, teniamos muchas dudas. En aquel momento estdbamos ansiosos, pero como la comida que
probamos en Espafia era tan y tan buena, pensamos que si o si debia tener éxito en Japon.
Porque nos parecio deliciosa. Y también porque tenia arroz, por la paella.

éEn serio? ¢Entendieron que la comida espafiola se haria mas popular por lo buena que les parecié?

R) Exacto. [Pensamos] que seguro que en Japon se popularizaria. Lo entendimos enseguida. En
esa época no habia cosas asi de buenas. En aquel momento el paladar japonés no estaba tan
refinado, pero entendimos que si los japoneses probaban la comida espafiola les gustaria.

Pues parece que asi ha sido.

R) Si, se ha hecho realidad.

¢Cree que los clientes tienen, ademas de por la comida, interés en la cultura espafiola?

R) Sique tienen interés, les encanta. Por la arquitectura, el futbol, la comida...

Pero como ha dicho usted antes, fue por la calidad de la comida por lo que se ha popularizado,

éno?

39 En este codmputo incluye al restaurante La Mola, situado un pueblo de la periferia de Kanazawa.
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R) Eso creo. También por el futbol, ser ciudad olimpica, el arroz, la Sagrada Familia, Gaudi... En
Japdén hay mucha comida espafiola, éno? Quizas si no fuera un pais donde se come tanto arroz
no se hubiera popularizado tanto. Quizas en un pais donde el pan es el alimento bdsico es mas
dificil. Creo que es mas fécil en un pais donde se coma mucho arroz.

P) Como hadicho usted antes, comparada con la comida japonesa, la cocina espafiola tiene un sabor
bastante fuerte. éno? Cuando empezaron a cocinarla, éconsideraron que era mejor rebajar un
poco el sabor?

R) Si, la cantidad de sal que aprendimos en Espafia tuvimos que ignorarla por completo. Tuvimos
gue modificarlo. Creo que en paises con mas Sol, en los que se suda mas, la comida es mas
fuerte, se usa mads sal. Como con la paella de Valencia. Barcelona también es célida. En cambio

el Pais Vasco es distinto, la comida vasca se popularizé mas en Francia.
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Ochenta y Ocho

P) ¢Hace cuanto que abrio el restaurante?
R) En abril de este afio. Aun no llevo ni un afio.
P) ¢Ddénde aprendid a cocinar comida espafiola?

R) Aprendi a cocinar en el restaurante Arroz, con el sefior A, hace unos 14 afios. Aprendi mucho
durante los afios que trabajé alli, pero también he aprendido mucho por mi cuenta,
investigando, leyendo etc. Y después de estar en el Arroz me he dedicado casi exclusivamente
a la gastronomia espafiola.

P) ¢Y donde aprendieron a cocinar comida espafiola los cocineros en plantilla?

R) Ademas de mi solo hay un chico a tiempo parcial que no tiene mucha experiencia en cocina,

pero que esta aprendiendo aqui.
P) ¢Cree que en las escuelas de cocina de Japdn se ensefia la cocina espafiola?

R) Casinada.

P) ¢Diria que la comida espafiola es conocida si la comparamos con la de otros paises europeos?

R) Creo que lacomiday la cultura espafiola, asi como la portuguesa, son relativamente conocidas
en Japdn por motivos histéricos. En el colegio, los japoneses aprendemos acerca del comercio
entre la Peninsula Ibérica y Japdn a partir del 1549, acerca de la misidon de Francisco Javier y
su influencia. En aquella época, Japdn nombré a Espafia y Portugal nanban, que se escribe con
los caracteres de “Sur” y de “salvajes”. Como las primeras misiones cristianas que llegaron a
Japdn eran portuguesas, Espafia se asocid con Portugal, que era mas conocido. Por lo que hay
esa relacion historia entre Japon y la Peninsula Ibérica. ¢ Conocias esta historia?

P) Laverdad es que si que la conocia, pero nunca se me habia ocurrido que pudiera ser la razén de
la popularidad de la comida espafiola, asi que me parece muy interesante.

R) Paralosjaponeses fue la primera introduccion a la cultura de los paises occidentales. Francisco
Javier y demds, jaunque en realidad es San Francisco Javier! [risas]. En japonés existe el
término nanban-torai,*® que define los productos introducidos en aquella época mediante el
comercio con los portugueses y los espafioles. Por ejemplo, estdn los utensilios de cocina
nanban-torai, como las ollas. La tempura seria otro ejemplo. Fritos...

R) ¢Fritos?

0 BZRIE 3 (nanban-torai) es un yojijukugo (férmulas compuestas por cuatro kanji) empleado para definir

los productos, alimentos e ideas introducidos en Japdn por portugueses y espafioles durante los siglos XVIy XVII.
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R) Exacto, los fritos de Portugal se introdujeron en Japén y fueron modificados hasta llegar a la

tempura actual. Hay muchas cosas que entraron en Japén de esta forma hace siglos
provenientes de Espafia y Portugal. Por eso estamos bastante familiarizados con la
gastronomia espafiola.

[Un cliente que habla espaiol, con quien habia hablado antes de comenzar la entrevista,
interviene en la conversacion para ofrecer otros ejemplos de palabras y comidas japonesas
que provienen del espaiol y portugués]

Ese tipo de influencia histérica creo que hacen que la comida espafiola nos resulte mas familiar.

P) ¢Diria que la razén es histoérica?

P)

P)

R) Creo que la conexion histdrica es un factor, algo que todos compartimos en Japdn. Hay una

proximidad cultural gracias a ese intercambio que luego hace que muchos nos preguntemos
acerca de la comida espanola. A partir de esa duda inicial, aparece el deseo de probarla.
Ademas, también esta el impacto de Don Quijote, que nos introduce elementos de la cultura
espafnola como La Mancha. Pero de todas formas la gastronomia espafiola no es tan popular
como la francesa o la italiana. Sigue siendo relativamente rara. No estoy seguro de si estos
datos son correctos o no, pero un colega cocinero me dijo que hace unos 10 afos en Japon
habia aproximadamente 20.000 restaurantes de comida italiana. En cambio, seglin esa
estadistica, solo habia 5.000 restaurantes de comida espafiola. Segin mi opinidn, la
familiaridad con la gastronomia espafiola se debe también a otro factor muy importante.

Desde el punto de vista de los sabores... ¢ Conoces el umami?

Si, lo conozco.

R) Quimicamente hablando, las substancias que conforman el umami... éConoces el acido

glutamico?

iSi! Otro de los entrevistados lo menciond, aunque no lo conocia anteriormente.

R) Los japoneses tienen una gran familiaridad con el acido glutamico, esta en nuestro ADN. La

razon es que comemos mucho pescado y marisco. La fuente del sabor umami del pescado es
el 4cido glutamico. El umami de la carne proviene del acido inosinico. En la comida espafiola,
ciertamente, se come mucha carne, pero también hay muchos platos que poseen una gran
cantidad de acido glutamico. Eso se debe a que también se puede encontrar en muchas
verduras. En una gran variedad de verduras hay también acido glutamico, un poquito. La razén
por la que la gastronomia espafiola tiene tanto acido glutamico es esto [me muestra un bote
de Pimentdn de La Vera): el pimenton ahumado. El umami del pimentén se debe al acido

glutdmico, itiene mucho!

P) ¢El pimentdn que usa es espaiol?
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P)

P)

P)

P)

R) Si, exacto. [En el teléfono movil, busca la traduccidn del término 755 (honnou)]. ilnstinto! Los

japoneses, instintivamente, nos decantamos por el acido glutdmico. Un caso representativo
es el ramen, aunque parezca mentira.

¢El ramen tiene mucho acido glutdmico?

R) Si, el ramen es el plato que representa el acido glutamico por excelencia. Incluso si vas a
restaurantes de comida francesa, no obtendras suficiente acido glutamico. Puedes saberlo por
el sabor. Eso creo yo. El pimentén ahumado, en cambio, al probarlo su sabor recuerda al
katsuobushi. Son similares. Como ambos tienen el mismo acido glutamico, como el
katsuobushi también se hace ahumando el salmdn, tienen un sabor similar. Es por eso por lo
gue los japoneses se sienten atraidos inconscientemente por ese sabor [de pimentdn
ahumado y de comida espafiola en general]. Es solo mi opinidn, pero no creo que ande muy
desencaminado.

Qué interesante... La verdad es que en Espafia apenas se conoce el umami, y menos el acido

glutdmico, pero parece que los japoneses si que estan familiarizados con estos conceptos.

R) Paralos japoneses, histéricamente hablando, la percepcién de esos sabores viene de lejos. La
palabra misma ha sido usada durante mucho tiempo, y solo recientemente se ha expandido
al resto del mundo. Asi que yo destacaria sobre todo esas tres razones por las que a los
japoneses les gusta la gastronomia espaiola, aunque hay muchos.

[Hace una pausa para servir unos platos, y veo que uno de ellos lleva morcilla]. ¢ Morcilla? El duefio

del restaurante Arroz me comentd que para los japoneses la morcilla era demasiado dificil.

R) Si, se suele evitar la morcilla al cocinar porque es un poco arriesgado. Pero yo la preparo
poniéndola entre dos rodajas de raiz de loto y lo frio, y a los clientes les gusta. En Japdn esta
muy extendido el renkon-hasami- age, una tempura de raiz de loto.

¢ Diria que la comida espafiola y la japonesa se parecen?

R) Bueno, creo que si que se parecen respecto al umami. Tienen en comun la importancia del
acido glutdmico en el sabor umami de las recetas. Después esta la tempura. Nosotros solemos
pensar que es un plato 100% japonés, pero en realidad originariamente fue introducido por
Espafia y Portugal. Por eso también podemos decir que inconscientemente ya hemos estado
comiendo comida espafnola. Ademas, la gastronomia espafiola [y portuguesa] ha tenido una
influencia enorme en la gastronomia japonesa. Ultimamente quizas es al revés. La cocina
japonesa estd influenciando mucho la gastronomia de todo el mundo. Actualmente se puede
sentir la influencia japonesa incluso en los restaurantes franceses de todo el mundo. También

en los espafoles, se introducen algunos elementos [de la gastronomia japonesa)] cuando el
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P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

objetivo es cocinar algo un poco mas exdtico. Incluso cuando fui de viaje a Espafia pude
encontrar ingredientes japoneses como el wasabi.

¢Es eso caldo? [Mientras prepara los pinchos de morcilla y raiz de loto].

R) Si, caldo de jamon. Lo preparamos nosotros y lo usamos para todo tipo de recetas.

¢Cual seria equivalente al caldo en la gastronomia japonesa?

R) El dashi. Es muy comun.

¢Diria usted que el caldo y el dashi se parecen?

R) Bueno, en Japdn, los dashi mas comunes suelen ser el katsuo-dashi,* el iriko-dashi**y el
konbu-dashi.*® Son estos tres principalmente. Practicamente no hay caldos de carne en Japdn.

¢Diria que la mayoria de los clientes son japoneses?

R) Por nuestra localizacién [cercana a la estacidon de tren de Kanazawa] vienen bastantes
extranjeros, como los de antes, pero muchas veces solo quieren bebida. Aparte de eso diria
gue la mayoria son japoneses.

¢Qué cree que los clientes prefieren por lo general, una comida espafiola que mantenga el sabor

original, o una versidn adaptada al paladar japonés?

R) Creo que prefieren comida adaptada al paladar japonés. Nosotros cocinamos pensando en los
gustos de los japoneses. Como el plato de morcilla y raiz de loto. Aunque en el caso de la
morcilla no hay una forma de prepararla en la gastronomia japonesa [risas].

Ya veo. ¢Eso hace que tengan que idear recetas propias?

R) Exacto. Por eso el resultado es usar ingredientes de la comida espafiola para realizar mi propia
cocina. Seguro que el duefio del Sonrisa también opina lo mismo.

éEntonces la mayoria de los ingredientes son espafioles?

R) No, la mayoria son de esta regién. Cosas como morcilla, jamdn serrano, chorizo fresco,
pimentdn ahumado si que son espafiolas. Probablemente en muchos paises de Europa existe

la politica de cocinar con ingredientes de proximidad, local food. Manteniendo ese espiritu, si

N HYA T (katsuo-dashi) es el caldo preparado a partir de las hojuelas de bonito o katsuobushi. Es rico

en 4cido inosinico gracias al proceso de ahumado y fermentacion.

2 A (iriko-dashi) es el nombre con que en la regién de Kansai se conoce al &L H i1 (niboshi-dashi),

el caldo hecho a partir de sardinas secas, también muy ricas en acido inosinico pero que dan un sabor mas suave

al caldo.

3 B 412U (konbu-dashi) es el caldo hecho a partir de algas konbu, el maximo exponente del acido glutamico.
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se quieren usar los ingredientes de la regidn, no puedes cocinar comida espafiola propiamente
dicha. Al menos eso creo yo. [Nos sirve a los clientes y a mi el plato de morcilla. Me muestra
en el traductor del teléfono que la traduccion de renkon es “raiz de loto” y hablamos de su
etimologial.

¢Cual es la salsa de este plato?

R) Es caldo de jamdn, salsa de soja y mirin.** En esta salsa hay acido glutdmico gracias a la salsa
de soja, y dcido inosinico por el caldo de jamdn. Al tener los dos creo que lo hace mas rico.

Esta buenisimo.

R) Muchas gracias. [En la siguiente explicacion, el entrevistado confunde el dcido glutdmico e
inosinico y los invierte] El caldo de konbu tiene mucho dacido inosinico, mientras que el de
katsuo tiene mucho glutdmico. Para nosotros, la combinacidon de ambos nos parece buenisima,
estd en nuestro ADN. El pimentén ahumado y el katsuobushi, cuando se pulverizan las
hojuelas, tienen un sabor muy parecido. Parece increible, aunque vengan del pimiento y del
bonito respectivamente, son casi iguales.

[La entrevista acaba porque tiene que sequir recogiendo la cocina y atendiendo a los ultimos

clientes, pero afiade algun comentario].

44 BB (mirin), tipo de vino dulce de arroz muy usado para cocinar.
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Casa de Live Kanazawa

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

¢Hace cuanto que abrid el restaurante?

R) Hace 45 afios, en 1978.

éPor qué escogid el nombre Casa de Live Kanazawa para el restaurante?

R) Mi marido, el duefio del restaurante, estudid hace afos en el restaurante de un senpai de la
universidad. El restaurante estaba en Shinjuku, Tokyo, se llamaba Casa de Live, y ofrecia
comida espafiola. Al cabo de un tiempo mi marido vino a Kanazawa y abrié su propio
restaurante, que llamé Casa de Live Kanazawa.

¢Entonces aprendié a cocinar comida espafiola en el restaurante de su excompafiero?

R) Si, pero luego también fue a Espafia a estudiar. Hemos estado mas de 9 veces por todo el pais.
Al volver estudié durante algun tiempo mds en Kanazawa y volvid a visitar Espaia antes de
abrir el restaurante.

¢Y dénde aprendieron a cocinar comida espanola los cocineros en plantilla?

R) Hemos tenido muchos cocineros, tres de ellos ya no trabajan aqui porque han abierto sus
propios restaurantes, pero el que tenemos ahora lleva 10 afios con nosotros. El duefio es quien
le ha ensefiado, también le ha ensefiado un poco de espafiol. Como nunca habia ido a Espafia,
fuimos a Valencia y a Mallorca para que aprendiera a hacer paella y comida espafiola auténtica.

¢Cree que en las escuelas de cocina de Japdn se ensefia la cocina espafiola?

R) No, apenas se ensefa. Puede que en algun sitio si que se haga, pero por lo general no.

éPor qué se interesé en aprender cocina espafiola?

R) Primero fue por la invitacion de este excompafiero de universidad.

¢Antes de abrir el restaurante tenia interés en la cultura o el idioma espafiol?

R) Si, después de aprender en el restaurante de Shinjuku, fuimos a Espafiay la comiday la cultura
nos encantaron. Como te he dicho hemos ido unas nueve veces.

éPor qué decidié abrir un restaurante de comida espafiola?

R) Cuando abrimos el restaurante no habia practicamente comida espafiola en Japdn, y menos
en Kanazawa, asi que nuestro objetivo era dar a conocer la comida espafiola en nuestra ciudad
de origen.

Teniendo en cuenta los restaurantes que hay ahora, y que muchos de ellos han salido de su cocina,

yo diria que lo han logrado.

R) Muchas gracias. Algunos de los cocineros que han salido de Casa de Live Kanazawa y han
abierto su propio restaurante también han ensefiado a cocineros que luego se han
independizado.
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¢Diria que la comida espafiola es conocida si la comparamos con la de otros paises europeos?

R) Ahora si. Depende de la persona, pero ahora es mucho mas popular que cuando abrimos.
Antes no habia nada. Ahora todo el mundo conoce el gjillo o la tortilla, pero nosotros fuimos
los primeros.

¢Utiliza ingredientes provenientes de Espana?

R) Si, muchos. Tenemos jamdn 5 Jotas, vinos de Rioja, Jerez, Priorat, cava, pimentdn... También
tenemos vino francés y de Alemania.

¢Se ha encontrado con problemas para abastecerse como los aranceles o la barrera linglistica?

R) Si, los aranceles hacen que todo sea muchisimo mds caro. Un vino que en Espafia vale
1000¥ nosotros tenemos que venderlos a 3000¥ o mas. Lo mismo pasa con el jamdn.

¢Hay empresas que hacen de intermediarias entre los proveedores espanoles y el restaurante?

R) Si, ahora hay muchas mas que al principio. Nosotros nos suministramos de unas cuantas.
Como el gobierno japonés es muy exigente con la importacidn de carnes no cocinadas como
el jamodn, eso también afecta al precio.

¢Cree usted que el nimero de empresas importadoras ha crecido con el tiempo?

R) Si, al principio apenas habia. Ahora hay en Tokio, en Osaka... Antes apenas se veia jamon o
vino espafiol, pero ahora puedes verlo en cualquier supermercado o incluso en los konbini.

Cuando no puede encontrar los ingredientes necesarios, équé tipo de ingredientes japoneses

utiliza?

R) Los pescados y los mariscos son todos de Ishikawa, del mar de Japdn. Pero nosotros lo
hacemos todo desde cero. El pan lo preparamos aqui, los postres son todos caseros y hechos
desde cero, etc.

¢Qué tipo de influencia cree que tiene en la comida el cambio por ingredientes locales?

R) Por ejemplo, hacemos caldo con un tipo de besugo de la regidn, que luego usamos para
cocinar, sobre todo para la paella.

¢Cudl era su objetivo cuando abrid el restaurante? Por ejemplo, ofrecer comida auténtica

espafola, ofrecer una versién adaptada al paladar japonés, proponer nuevas recetas basandose

en la cocina espafola...

R) Nuestro objetivo es hacer disfrutar al cliente de la experiencia gastrondmica de Espafia con
comida casera hecha desde cero, como te he explicado. Queremos mantener el sabor original
de la comida espaiiola. Sabemos hacer comida francesa, japonesa, italiana... pero queremos
ofrecer una experiencia auténtica. Pero también tenemos muchas recetas originales, por

ejemplo el Asado con salsa de la casa, |a tortilla de anchoas... Comida espafiola que no se
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puede comer en Espaia. Lo que queremos es ofrecer comida original, que no pueda encontrar
en otros restaurantes.

¢Al idear recetas propias, a qué aspectos presta atencion?

R) Siempre nos esforzamos por que sean sabores de la comida espafiola auténtica.

¢Qué imagen cree que los japoneses tienen de la comida espanola?

R) Es una cocina que usa mucho marisco, mucho pescado, asi que encaja con el paladar y los
gustos de los japoneses. La paella también encaja, por supuesto. Todo el mundo la come.

¢Cual diria que es el plato mas conocido de la cocina espainola?

R) La paella. Aunque también piden mucho bacalao al pilpil, gambas al gjillo, tortilla, pulpo a la
gallega, jamon...

éPor qué cree que a los japoneses les gusta la paella?

R) Porque usa mucho marisco y porque encaja con los gustos de los japoneses.

¢Cree que los clientes tienen, ademas de por la comida, interés en la cultura espanola?

R) Depende de la persona, pero diria que muchos si. Hay muchos clientes que han estado en
Espafia, por ejemplo.

¢La comida que piden estos clientes que han visitado Espafia difiere en algo de la del resto?

R) Si, suelen pedir la comida que probaron en Espana. Pero también hay gente que solo le
interesa la comida espafiola y por eso vienen a Casa de Live Kanazawa.

éCree que el paladar de los clientes ha cambiado con los afios?

R) Si, cuando empezamos casi nadie conocia la comida espafiola. Como nuestro objetivo siempre
ha sido expandir la cocina espafiola, al servir los platos o el vino damos una pequeia
explicacidn. Si viene de Espafa u otro pais; si tiene influencia de la comida de otros lugares,
como Portugal; en qué regidn o momento se suele comer en Espafia...

¢Y cdmo cree que ha cambiado el paladar de los clientes?

R) Creo que depende de la persona, pero los que vienen aqui vienen a probar comida auténtica
espafiola. Ahora hay incluso gente que prepara comida espafiola en su casa, pero cuando
vienen aqui quieren comer lo que no pueden hacer ellos mismos. Una cosa que si que ha
cambiado es que los jovenes beben cada vez menos vino. Comparado con hace unos afios, los
clientes jévenes no suelen pedir vino.

¢Qué tipo de clientes suelen venir?

R) Hay de todo. Vienen muchas familias y parejas, pero también viene gente joven con amigos o

para una cita. Suelen venir por cumpleafos o para celebrar algo. En dias especiales [para ellos].
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Sonrisa

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

¢Hace cuanto que abrio el restaurante?

R) Hace unos 3 afios mas o menos.

Sobre el nombre Sonrisa: épor qué escogieron este nombre para el restaurante?

R) Eso seria mejor que se lo preguntara al gerente. Ya le habian puesto ese nombre cuando yo
entré, asi que no podria decirte.

Acerca del duefio, étiene otros restaurantes ademas de este?

R) Si, el duefio también tiene otros negocios. Pero no son de comida espafola. Una de las razones
por las que abrid un restaurante de comida espafiola fue que el duefio del restaurante conocia
al presidente de un club espanol de Tokio que queria abrir un restaurante de este estilo en
Kanazawa.

¢Dénde aprendid a cocinar comida espafiola?

R) Aprendi después de entrar a trabajar en este restaurante. Acerca de la comida espafiola,
aunque cada plato requiere una técnica diferente; el Unico punto que me dijeron que debia
tener en cuenta al cocinar y desarrollar el menu es que nuestra comida deberia ser disfrutada
con vino.

¢0 sea que uno de los objetivos es ofrecer comida espafiola que se pueda disfrutar mientras bebes

vino?

R) Exacto. Es con lo que tenemos mas cuidado al cocinar. El aspecto mas importante.

¢Ha visitado Espana?

R) No, no he ido.

é¢Antes de entrar a este restaurante tenia interés en la cultura o el idioma espaiol?

R) Te estaria mintiendo si te dijera que me apasionaba, pero eso tampoco quiere decir que no
tuviera interés. Al principio, cuando comencé a formarme en cocina francesa y empecé a
desear viajar al extranjero, pensaba vagamente en que querria ir a Espaia. Oi decir que la
comida espafiola encajaba muy bien con el paladar japonés, asi que durante aquel tiempo si
gue me interesd. Pero después de aquello, por varios motivos, trabajé de cocinero en campos
totalmente distintos, asi que durante un tiempo no tuve contacto con la gastronomia espaiola,
hasta que tuve la oportunidad de entrar aqui y me encontré con la cultura, el idioma... Aparte,
cuando realmente cocinaba los platos que me habian ensefiado y los que yo aprendia en libros,
me gustaban mucho... Aunque es posible que yo me decantara por sazonar los platos a mi
propio gusto. Pero poco a poco creo que aparecio en mi el deseo de conocer mas de la cultura

en si.
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P) Actualmente esta estudiando espafiol. ¢ Ese interés surgié a partir de que entrara aqui a trabajar?
R) Miinterés hacia Espafia se avivé desde entonces. Sobre la oportunidad de entrar, como yo he
trabajado siempre en restaurantes, como cocinero... Aunque ahora hago comida espafiola, he
trabajado en restaurantes de cocina japonesa, de yakiniku, de cocina francesa y de comida
italiana. De alguna forma creo que la comida francesa era un poco distinta. Como la comida
japonesa es algo a lo que estoy acostumbrado, ya me parecia bien, pero continuar en ese
negocio se hizo un poco dificil. Esa era la tendencia general en el ambiente. Decidi meterme
a hacer comida espafiola cuando por casualidad surgio la posibilidad de hacerlo. Pero, aunque
fuera por pura casualidad, desde entonces mi interés ha crecido muchisimo.
P) Al haber trabajado en restaurantes de comida francesa e italiana, écree que al cocinar comida
espafola incorpora las influencias de esas dos cocinas?

R) Si, creo que se mezclan bastante. Al cocinar comida francesa aprendi muchas de las técnicas
mas basicas, como el uso de los cuchillos o la forma de cortar verduras. Después, la cocina
japonesa también es una influencia importante, también usa muchisimo pescado. Y, aunque
la apariencia y las especias que usamos son completamente distintas, tengo la sensacién de
gue se parece mucho a la comida japonesa. Por ejemplo, la imagen de que la comida francesa
es muy compleja estd muy extendida. Pero la gastronomia espafiola es sorprendentemente
simple. Es frecuente cocinar solo con sal o usar pocas especias, pero realzando el sabor de los
ingredientes. La comida japonesa también da esa sensacion. Creo que es un punto en comun
entre ambas. Al principio, cuando comencé en la gastronomia francesa, como me interesaba
la comida extranjera, tenia la impresion de que la cocina espafiola era como la cocina japonesa
con otras especias. No sé cémo decirlo, pero esa era la sensacion que tengo desde que me
adentré en la gastronomia espafiola.

P) ¢Cree que hay puntos similares entre la comida espafiola y la cocina japonesa?

R) Aunque el sabor y las especias son distintas... Puede que como cliente sea dificil de entender,
pero desde el punto de vista de un cocinero, realzar el sabor de los ingredientes es algo que
en la gastronomia japonesa también es muy importante. Por ejemplo, el sashimiy el grado de
frescura: si el pescado no es fresco, no podra estar bueno como sashimi. Pero en la comida
francesa, al cocinarlo, aunque el pescado esté un poco malo, incluso el pescado que no esta
muy bien, gracias a la salsa se [inaudible]. Pero en comparacion, en la cocina espafiola también
hay platos que usan solo sal para mantener y realzar el sabor de los ingredientes. Las especias
son distintas, por supuesto, el sabor también es completamente distinto, pero la sensacién al

cocinar es que se parecen en esos aspectos. Para la gente que no cocina igual es algo un poco
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dificil de entender. La gastronomia japonesa también se acompafia con alcohol... En los

izakaya, o el sashimi, los platos también se comen con alcohol. Eso es lo que opino.

Ya veo, éasi que hay puntos en comun tanto en la preparacién como en el consumo?
R) Exactamente.
éCree que esta mas cerca que la comida francesa?

R) Creo que si. La comida francesa es un poco como si hubiera que ir de traje, hacer asi [hace

gesto de comer en un ambiente muy formal o elegante], comer sin hacer mucho ruido... Pero
aqui, si armas un poco de jaleo mientras bebes no pasa absolutamente nada. Eso me gusta
mucho. Creo que es un punto a favor. Yo los fundamentos y ese tipo de cosas [las aprendi]
con la comida francesa, al principio de todo. Pero la verdad es que dedicarme a ello, trabajar
en un restaurante francés para siempre era bastante... Me sentia un poco fuera de lugar. Si en
aquel momento hubiera viajado a Espafia, me hubiera iniciado mucho antes, pero en aquella
época no podia ir. Aun asi, he acabado llegando a la comida espafiola después de dar muchas
vueltas, y de todos esos caminos he ido sacando cosas positivas, asi que creo que es bueno.
Cémo decirlo... Desde el punto de vista de un cocinero que siempre se ha dedicado a la
gastronomia espafola puede que le parezca mal, que diga que no he seguido el camino que
tocaba. Aunque eso no significa que ignore la cultura espafola auténtica. Pero como es
comida espafiola en Japdn, creo firmemente que es bueno introducir nuevos elementos.
Mientras no uses cosas como salsa de soja o miso ni destripes [la comida espaiola auténtica],

creo que se puede innovar.

P) Alser un restaurante de comida espafiola en Japdn, ¢ cambia las recetas y el sabor para amoldarse

al paladar japonés?

R) Creo que hacemos unos cuantos cambios para que las recetas se amolden. Pero si

comparamos, creo que esta cerca de cocina original. En el caso de la comida espafola creo
que si. En el caso de la gastronomia francesa, por ejemplo, cuando chefs japoneses se forman
en el extranjero y al volver sirven comida como la que aprendieron alli, es extrafiamente dificil
gue guste entre los japoneses. Si se trata de un chef muy famoso es otra historia. Pero se oyen
casos de restaurantes que se encuentran con ese problema. En cambio, diria que cuando un
cocinero se ha formado en Espafia y ofrece su comida en Japdn no suele generar ningun

malestar. Casi no se oyen historias asi.

P) ¢Diria que la comida espafiola es conocida si la comparamos con la de otros paises europeos?

R) Creo que es facil de comer, en el sentido de que la forma de realzar y mantener el sabor de

los ingredientes encaja con las preferencias de los japoneses, pero creo que aln no es tan

conocida. De ahora en adelante creo que se ira popularizando. Creo que todavia hay mucha
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gente que no la conoce, asi que de cara al futuro. Como a los japoneses les gustan los fideos,
los espaguetis y la pasta italiana entraron y se popularizaron antes. Desplazarla de esa posicion
creo que es bastante dificil. Aunque puede que haga falta algo de tiempo para que la comida
espainola se introduzca por completo en Japén, creo que los japoneses la irdn aceptando
durante los préximos afios. Desde nuestro lado, como restaurantes que ofrecen comida
espafiola en Japdon, tenemos que pensar de qué forma queremos cocinar y si gustara a los
clientes. Pero creo que de aqui en adelante [ira creciendo].

¢Qué imagen cree que los japoneses tienen de la comida espanola?

R) Site soy honesto, antes de dedicarme a la comida espafiola en serio, la imagen que tenia era
paella, tortilla espaiiola y ajillo. Practicamente solo esas tres cosas. Son buenas, estan ricas,
pero parte de nuestra funcién es hacer ver la variedad que hay a parte de esas tres cosas.

¢Antes de entrar a este restaurante tenia esa misma imagen?

R) Si[risas]. Esas tres y poco mas, si te soy honesto. Pero bueno, aunque aun hay muchas cosas
gue desconozco, he aprendido mucho.

¢Cree que ha ensanchado su vision?

R) Si, considerablemente.

¢Cree que la imagen que tienen los clientes cambia de la misma manera después de venir al

restaurante?

R) Si, creo que cambia.

¢Coémo cree que cambia?

R) Normalmente hay gente que no bebe alcohol. Para la gente que no bebe alcohol y que viene
a comer, cosas como el arroz o el pan son imprescindibles durante la comida. En mi opinion,
uno de los puntos positivos de la paella es su cardcter desinhibido. Pero cuando ven el menu,
suelen pedir coca cola. Al explicarles [que es mejor acompanarla de vino], suelen entenderlo
y cambian de opinidn. Creo que ese es uno de los cambios que experimentan.

¢Por qué cree que a los japoneses les gusta la paella?

R) Creo que en Europa no hay muchos platos que usen el arroz de esa forma. Desde el punto de
vista de un japonés, [en Europa] no se come demasiado arroz, no esta en la dieta. [En Japdn]
también hay gente que no come arroz blanco, pero si arroz guisado, arroz frito chino, arroz
con mantequilla... Aunque no sé si este Ultimo es conocido en Europa. Creo que quizas [la
paella] se popularizé tanto porque es un plato con arroz. No lo sé con certeza, pero creo que
hace tiempo, el plato que sirvié de presentacién a la forma en que se cocinaba el arroz en
Europa fue la paella espafiola. En aquella época, los japoneses, que desde la antigliedad

habian comido arroz y le daban mucha importancia, entendieron que los extranjeros lo
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cocinaban de esa manera. Puede que debido a esa introduccidon haya quedado un recuerdo
tan fuerte. No sé si esto es correcto o no. Lo que creo es que, para los japoneses, a los que les
encanta el arroz, fue muy... El arroz ha sido desde siempre el alimento principal en Japdn, y la
idea de que en el extranjero se cocina de esa manera... Por eso la gastronomia india, por
ejemplo, también fue recibida facilmente en Japdn, porque se come con arroz. O la comida
del sudeste asiatico, que cuando se acompafia con arroz como el green curry, es muy aceptada
por los japoneses. Y a raiz de este hecho, los japoneses pueden entender la costumbre
espafiola de cocinar paella en familia. Aunque hay muchas diferencias, el punto en comun de
comer arroz hizo que [la comida espafiola] pudiera popularizarse. Dentro de eso, hay una
tendencia a identificar la comida espafola con la paella. Su papel como representante cald
muy hondo. No hubo una introduccidn a través de algin otro elemento de la cultura espafiola,
sino que la paella entré como un boom, por lo que se establecié esa igualdad entre cocina
espanola y paella. Creo que existe esa percepcién. Mucha gente viene al restaurante sin
conocer nada mas que la paella, pero descubre que hay muchos mas platos buenos. Pero el
principal motivo [por el que vienen] seria ese, por lo que para nosotros es mas facil
publicitarnos a partir de la paella.

P) Ya veo, siendo tan famosa, icree que para abrir un restaurante de comida espafola en Japdén es

imprescindible ofrecer paella?

R) Qué pregunta tan dificil. Creo que es recomendable que haya. Es decir, para los japoneses,
cuando salen a beber, existe la percepcion de que se acaba con una “comida de cierre”. Como
si fueran un course meal. En la gastronomia japonesa el orden seria: entrantes, sashimi, platos
asados, guisos, fritos y, para cerrar, arroz. Esa seria una comida. Tenemos esa percepcion. En
el caso de la comida espafiola, la paella cumpliria esa funciéon. Aunque no sea un course meal,
comer arroz para cerrar una comida es muy comun en todo Japdn. No pasa absolutamente
nada si no lo haces, naturalmente, también hay gente que prefiere hacerlo con espaguetis o
algo asi. Pero si hablamos de una comida al estilo japonés, muchisima gente quiere comer un
poco de arroz para acabar.

P) ¢Los clientes suelen comer la paella al final?

R) Si. Bueno, como una paella requiere bastante tiempo y hay que preparar una para cada mesa,
siempre acaba siendo lo ultimo que sale. Pero también gusta que sea lo ultimo en salir.
Ademas, hay mucha gente que le gusta beber alcohol cuando sale a comer fuera, por lo que
al principio servimos los platos normales. Después de haber comido y bebido, esta bien acabar
con algo que hasta cierto punto siente bien al estémago y, como mucha gente quiere comer

arroz, lo sacamos al final. Esa es la idea. Puede que otros restaurantes no lo hagan asi, y
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ultimamente también hay gente que prefiere cerrar la comida con fideos. Aunque también
hay gente con esa preferencia, siempre es algun tipo de hidrato de carbono. Y el equivalente
en la comida espafiola se ha convertido en la paella, sobre todo por la percepcidon de que
gastronomia espafola es sindnimo de paella. Asi que diria que si que es bastante

imprescindible ofrecerla en un restaurante.

P) Ya veo. iCree que la comida espafiola encaja con la cultura y las costumbres gastrondmicas de

P)

P)

P)

Japoén?

R) Bueno, también estan los izakaya. Si estudias el menu, verds que al principio estan todos los

platos y al final esas “comidas de cierre”. En un izakaya no suele haber dulces como pasteles
y tal, pero en la ultima pdgina aparece ese tipo de comida. También porque los japoneses no
comemos tantos dulces. Yo soy asi, y hay mucha otra gente que acaba la comida con arroz. Lo

sé porque también he trabajado en izakaya.

¢Cree que los clientes tienen, ademas de por la comida, interés en la cultura espafiola?

R) Acerca de la cultura no estoy seguro. Naturalmente viene mucha gente que tiene interés y

gue ha ido a Espafia. Pero también hay mucha gente que solo viene porque quiere comer algo

en particular y no necesariamente tiene interés en la cultura espafiola.

¢También vienen clientes que han viajado a Espafia?
R) Si, si que vienen.
¢La comida que piden estos clientes que han visitado Espaiia difiere en algo de la del resto?

R) Eso es dificil de decir. Hay gente que ha ido y quiere comer lo que probaron alli, pero creo que

también hay diferencias entre un sitio como Ishikawa® y grandes ciudades como Tokio. Es
solo un ejemplo, pero en Tokio estd el Mercado de pescado Tsukiji -aunque ahora es el
Mercado de Toyosu.*® En ese tipo de lugares se retinen los productos del mar de todo Japén,
por lo que se pueden comer los alimentos y productos estrella de cada region. Pero en
regiones como Ishikawa... En Tokio es facil reunir todos esos alimentos, pero Tokio e Ishikawa
estan lejos, éverdad? Muchas cosas se pueden traer hasta aqui, pero hay que usar otra ruta,
por lo que siempre hay algunos productos que no nos llegan. En esos casos, utilizamos los
productos que se pueden obtener en esta regién. Por lo que la comida cambia. Por eso los

chefs que quieren ofrecer comida espafiola tal y como la aprendieron alli quizds puedan

4 prefectura en la que est3 situada la ciudad de Kanazawa.

46 Mercado Mayorista Central Metropolitano de Tokio, el mayor del mundo en cuanto a pescado, que recibia

productos de todo Japdn y proveia a un gran numero de restaurantes y empresas de la capital. El 2018 fue

transferido al Mercado de Toyosu, también en Tokio, debido al crecimiento de la poblacién.
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hacerlo en Tokio, pero en sitios como Ishikawa habrd ingredientes que no se podran obtener.
Para salvar ese problema cocinamos con productos locales, con lo que revertimos la situacién
y eso se convierte en un atractivo de nuestra cocina. Creo que eso también pasa en Espafa.
Por ejemplo, como Madrid es una ciudad de interior y Galicia tiene costa, los productos que
pueden obtenerse son distintos, por lo que la cocina tradicional sera distinta. La carne y el
pescado, el bacalao... Pero en la costa puedes obtener el pescado y servirlo tal cual o cocinarlo
solo con sal, y eso llevard a un tipo de cocina totalmente distinto. Creo que ese tipo de
diferencia es la que hay entre Tokio e Ishikawa.

P) Quéinteresante, enfuncion de silosingredientes se pueden obtener o no, la cocina de cada region

sera distinta.

R) Por eso, de las cosas que en Tokio se pueden obtener hay que no pueden ser traidas y otras
que si que llegaran. Estas ultimas vienen de Tokio. Usar en nuestra cocina esos elementos que
hacen que la gente diga “équé es eso? iqué es aquello?” es mas... COmo decirlo... A nosotros
nos parece mejor ser un restaurante en que se pueda probar una comida hecha con las
técnicas espafiolas y que use esos ingredientes tan distintos a los de la gastronomia japonesa.
Pero la verdad es que también hay modas pasajeras. Hace unos afos la tarta de queso estilo
vasco se puso extremadamente de moda en todo el pais. A raiz de las tartas de estilo vasco,
surgieron tiendas de tartas de queso espaiolas, con lo que la gastronomia espafiola gané
visibilizacion. Pero si en Ishikawa intentdramos ofrecer lo mismo que en Tokio para que el
cliente no tuviera que viajar exprofeso para probar ese tipo de novedades, por mucho que
nos esforzaramos, no tendria éxito, no se venderia. Cémo decirlo... Lo que estd de moda en
Tokio y lo que quiere la gente de aqui es lo mismo mds o menos —también porque con el
Shinkansen nos hemos acercado—, pero aqui no puede mantenerse sélo porque esté de moda.
En cambio, hay que ir cambiando las cosas a las que ya se ha acostumbrado la gente, y si estan
buenas las pediran de nuevo. Por eso no saldria bien si hiciéramos lo mismo [que en sitios
como Tokio].

P) Cuando no puede encontrar los ingredientes necesarios, ¢ utiliza ingredientes de la region?

R) Si que usamos. Por eso cuando nos visitd unos de los empleados del club espafiol de Tokio
dijo que la comida era completamente distinta. Aunque yo aprendi de ese club espafiol,
nuestro menu es completamente distinto. Tiene que ser distinto por fuerza. Como te he dicho
al principio, mi forma de cocinar es bastante cercana a la comida japonesa. Asi que por un
lado estd eso y por otro que los ingredientes que utilizamos son los que se pueden obtener
aqui, por lo que creo que si o si tiene que ser distinto.

P) ¢De quién aprendio usted?
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R) Lo basico lo aprendi del chef de un club espafiol de Tokio. Por teléfono. Pero también hay

cosas que me ensefid cuando fui personalmente a Tokio. Ademads de por teléfono también
hay cosas que lei en libros y aprendi a cocinar por prueba y error. Y lo que no me salia se lo

preguntaba a él, me decia cdmo hacerlo y lo rectificaba. De esa forma.

P) ¢Se puede hacer por teléfono?

R) Se puede, se puede. Es decir, yo no era un completo novato, tenia experiencia cocinando. Si

con un poco de explicacién entendia de qué forma tenia que hacerlo y con eso podia corregir
lo que hiciera falta, nos apafidbamos por teléfono. Pero también me enviaba videos de

algunos platos que cocinaba.

P) ¢Cree que el paladar de los clientes ha cambiado con los afios?

R) Em... Creo que eso no ha cambiado mucho. Creo que en lo fundamental no ha cambiado. Las

cosas nuevas gustan, el deseo de probar cosas nuevas diria que se ha expandido. En redes
sociales como Instagram descubres muchisimos mds sitios a los que quieres ir, por lo que las
ganas de probar comidas muy diversas han crecido. Pero también esta el gusto de cada uno,
cosas como la forma de sazonar. Esas preferencias cambian a medida que maduras, pero una
vez ya eres adulto el paladar y los gustos que has desarrollado no creo que cambien. Los
japoneses creo que prefieren comida ligera, poco salada, que se mantenga cercana al sabor
original de los ingredientes. Pero también hay gente que le parece demasiado soso, por
supuesto, gente a la que le parece perfecto y gente que prefiere la comida con mucho aceite.
Hay todo tipo de comida, éverdad? Es algo mas de tu estado en cada momento, creo que la
gente decide cuando comer una cosa u otra. Mdas que un cambio en tus gustos personales o
en el paladar como tal, lo que cambia es lo que te apetece en cada momento. Lo que cambia

es tu estado de animo.

P) Dice que los japoneses prefieren comida ligera, pero la comida espafiola es un poco fuerte,

P)

é¢verdad?

R) Si, creo que es un poco fuerte. Cuando yo cocino para mi mismo, lo hago un poco mas ligero.

Pero bueno como se suele combinar con alcohol, queda bien un poco mas especiado.

Yo diria que los sabores de la gastronomia japonesa suelen ser bastante sutiles. ¢Cree que los
clientes prefieren una comida un poco mas suave, o que se mantenga el sabor potente?

R) Si que es mas sutil. Como cocineros, lo que procuramos siempre es que no sea demasiado

fuerte. Si es demasiado salado no puedes hacer nada. Si estd soso el cliente puede afiadirle
sal, pero si al servirlo es demasiado fuerte, ya no se puede hacer nada. Solo podemos
excusarnos. Por ejemplo, los encurtidos japoneses son salados, éverdad? Pero, aunque lo sean,

lo comemos con arroz, que no es salado. Esa es la forma de suavizarlo.
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P) ¢Qué tipo de clientes diria que vienen a este restaurante? Familias, parejas... La verdad es que
cuando vine ayer me sorprendid mucho ver al grupo de clientes vestidos con ropa tradicional
japonesa que habia aqui sentados. ¢Es eso normal?

R) Ah, jesas personas son especiales! [risas]. La persona que estaba aqui sentada era el duefio,
la verdad. El resto eran conocidos del dueio, que trabajan en esa escuela de ahi, donde van
vestidos de forma tradicional [el restaurante estd situado en el barrio mds tradicional de
Kanazawa, por lo que hay establecimientos que mantienen los kimonos]. Es por eso: vinieron
directamente. Eran unos clientes especiales, no quiero que pienses que es normal.
Basicamente viene gente vestida con ropa occidental, claro. Diria que la franja de edad de los
clientes es mas bien alta. Hay muchas personas de 40 afios para arriba. Diria que vienen menos
personas jévenes, [inaudible]. No es que no vengan personas jovenes, creo que viene todo
tipo de gente; pero si tuviera que decir qué tipo de clientes es mds comun, creo que es la
gente mas mayor. Aunque creo que la gente joven tiene mas interés por todo tipo de comida,
como decirlo... Entrar sin reservas a este tipo de restaurante... Creo que el nimero de veces
gue vienen los jovenes es mas reducido. El tema es el tipo de sueldo que necesita un japonés
para permitirse comer fuera. Como la gente que puede permitirse comer de restaurante con
frecuencia es mas bien mayor, [inaudible] ese tipo de persona es mas numeroso. Ademas,
como somos un restaurante que ofrece alcohol, la reticencia al vino... No es que sea reticencia,
sino que mas que vino, suelen preferir beber aquello a lo que estan acostumbrados.
Especialmente los hombres, que estan acostumbrados a beber cerveza y shochu en los izakaya.
Bueno, como beber vino forma parte mads bien de la cultura europea... Ciertamente el vino se
ha vuelto muy popular, y también hay cada vez mas gente que bebe vino en los izakaya, pero
no todo el mundo. Ya que la preferencia es lo mas importante... Cuando nunca han venido
antes, hay mucha gente que dice que vendra de nuevo. Por eso hace tiempo que tenemos la
intenciéon de que en esa barra de ahi se pueda beber y comer de pie, como en los bares
espafoles. Que se pueda picar facilmente, como los pinchos o las tapas. Creo que eso y el vino
cambiaria el estilo de lo que se viene haciendo, quizas de cara al futuro. Hasta hace poco,
debido al coronavirus no podian venir extranjeros y los japoneses no podian salir hasta tarde.
Estdbamos en esa situacidn. [La entrevista es interrumpida por uno de los comparieros, que le
dice al entrevistado que no le dard tiempo de hacer unos preparativos, por lo que la entrevista

acaba de manera un poco bruscal.
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Anexo D. Entrevistas originales en japonés

Arroz

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

EFEVONSIOEEZEFRNTNSSLPVET Y,

R) 17 &7,

FOZRSTHEIEDAFICDONT, ESLTIDRRICLELIED,

R) [FL\ PORBARIVESKIKSAES LB REEKISAEINS—HELHE-L B TPYEL
TZo

ECTANA Y RIBESRGIVELED,

R) EEBAROERICHZINYTUIRIR>THZICE NS 4 FLVELE, A SAL, TZDEIER
RAVIZHRIZHE T, THondarribia] D[ AlamedaIC 1 F4T>TR>TEEL,

EZTRIVWTWELED,

R) [Alameda]>TW\5 Hondarribia| D[ Gorka Txapartegil 2 TWSYIIA P> TWBLANS Y T
WTW&ELT,

A=F—UUNTREBEER AR ECTARA Y RIBE SRR SVELED,

R) S HAHTIN, 85— A B 2TWIBATAlameda ] [CWELT, (& 1 F3, I0FOFORFIC
WELTe, A THEBIH IR,

HAOKEEFPIZR TARA VYRR IOV THR BN T BLEBVEI D,

R) WWEBWET  ARTVRIBE —HEICANI YD EEE—HEIC[ZAIZBIE] &N Hola ] [Buenos
dias| ENEA TV EREHYET

ZITIh, RICEHYETH,

R) ARYLT, $27UF2ILEHBL. WR. KRTEH12UTBL, #. [San Sebastian|DARY
FCENMEIZBARABRRICIT>RIEEHYET, [Vitoria| TEHY T,

nREELELED,
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P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

R) 7 %R,

ESLTARSL Y RIBB (CEBR A B Y Z LT

R) EFBEDORNEFRESATT, ELLT, BFRIBEREMEIL. HREFEILUTE, T—F
Il Comida japonesa |DLARTY, KIZ(C 4 ERBEEL:. FREZELEE, Z0%E.
MY TUIER, BREBXNKITFERAT,

ARA Y RIEB DR DBTCANRA YL P ARA VB CEEKABY LD BHSANARIVEN

DLEEBBATIN . ARIVIITRICEARI VBN F B Z LD,

R) ALEF#ELT, Z0#MIST. [necesario hablar un poco][risaslo

ESLTARIVRBOBIEEA-TIBIVELED . NWYTUITEEELEDE, BADOEEEA-

TILEASTTI,

R) ZM#. [Pais VascollZ1To T MIDBALERFEENIFIV-NHTETRENBRTETEH
WG —E BT, CHRIIFB > TEBHAABDIEEZBWVWHLT, FEAALE—FEICE LM
WaE-¢ BT, BIEEPYRLE,

AR VRBB([E0I-0Y/NORBRELERTA T A HZEBNETH,

R) AZHHBZEBVNET, —FBAIDIVCRYITUTREE, EISVAREBOLASOLYEARAY
KIEBOZINENEHNHEEBNET, PEVEXREZIEL. JLyvigtBN6NSL..

IIVARBEEDIBLoEmNEBNTT Y,

R) 25 T3 4N, [Bar]EBBEL—HETT,

ERDOEICZABICKELBVETTCARI YV RBEDOS[EEA-TVREBRIICEABTHIGRABTLRINE

Liehs

R) YN=Twbh'$H2EES, ZNICELIBEOEERFRANTIKRVNTT , ANV ERIUEM, 15
N-TyMILEABERBNET,

13338, BAREEREBALYEBRELLIBECEMICREYERET,

R) Z25%35. BEUL\ERIBeber|[Fiestal. 2 ClDiscotecals o o [risas]o
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P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

ARLID DM FEE, 2550 [Jamén] DHEICEFIAMES>TLS2L2 VKT D,

R) [QuesolB&HYFEY, [Manchego]lCabrales][Idiazaballo o » LW2(EW\H2,

HEANBLECBERPEEDBEDSSICRENELIEHEEBNETH,

R) BARICERICKRICEATHH>T, 1 VR=T-H1W\> T, A Vik=5 -1 "linaudible],

RIEZIVOEA R OBMER TEEBVETD,

R) —EIIOFTFAHT SEEENTS,

ARV EBEOM B R ODBE VR CED &S5 B ARDMEEES>TOS Ly VT Y,

R) BIRIEZDLARTYDAKAZ1-IEBacalaol, 77 (FH)ITEENNSL. [Rape]t. [Chipirén]
EEINEDY, EHBHAENES, BREE>TEND,

ZOMEHEARIVRIBBICEABRELZ S Z LB VXTI,

R) ARAYDISDIFIN, U5F VN8, To5DE5E L,

ZITIh, [Pilpill LA DRAZEDYETH,

R) %Z5%3, [Bacalao al Pilpil] (£33,

COBEEA-TIUREEICEIWSZEEBIBLELED, FIZ EARIEHIBANAVEEBENBAAD

OICEIRBREN BB RERLEE DL,

R) TE31F. NUNFEnd. NVEBANBLAN VLA, [Arroz] 13 [risas], 5131
larrozalavez]ELTEMTINVERANB,

KELIEFARI NS TLEI R AUTFILIEEBYET A,

R) ©85%,

ZOAVIF WL IVEEE ZICBSRFICEAREISERBIVELED,

R) AUIFILIVERET A BFERBIALNS. ARMYTRIBEBRBVWMEIEED, 512275,
[Bacalao al pilpil LB FEAS, ZNEAYIFILLIE, [Bacalao al pilpill [CHZUEANTN
JERND,

HAANEARIYBIBCI L TEABAA-IER > TWBEBNEI N,
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P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

R) BARARGERSTARIVEERICHNZOE/INIVT, RIETITAY D, (& Tortillal, 2D 3 D,
[Torero|[San Fermin] £2H'%,

ESLTHARANRNIUTHNGFEREB VLT,
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BEIIh,
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BARANFZARICBTEIA-IEF THERB VLT,
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P)
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ARI YRR BARRHRIBITWR RSOV TELTVWELEFZEAD,

R) F1A. Booo BATEASH, [CarnelBMalasado ] [plancha |E W ERERE —#E, KAbHE,

[Crema catalanal EH <BEWFERBMELEVOFIEBORIBELTEEES,

XL



Comer - Respiracion
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R) ZNid 5 FEI<HLY,
P) TEINUUA, oo
R) [Respiracion] > TWIBIEEHYE T, #[Piso [ o TNRIF-AT-FOEEEHYVET, BEAEP
2T3L. PRUIEPSTBL, E2BICOVWTHEELWTI DY, [Respiracion] [F—FF AL, IV
ATVDZDEDFHWEBETING, o o CEEIETEVVTT &K,
P) U#. lRespiracion][CLELES. WODBRLTWNSSLPVET A,
R) [Respiracién]ld 7 S8, FAIFFI2TB P D, ZNE  [Muestra foto de él con dos compafieros
en la cocina del restaurante] . = AT,
P) HABARAVEEEMENEID,
R) 1ENET, CWDE—HECARA VAT T, 0T, 2 ESHW—HEIC, 3 ATR#EELT, 3
AEHRT, YIJT, SEEFNHYET,
P) Respiracion [CDWT, ESLTIDEBIICLELED,
R) &4 Respiracion [FFEIRIZ&M, FERRO TV EBKRT. FIRILIN M, FYRMESZTLL, FYE
FEATKUICETTBANNT, TESIAWNT, TELSDEZICRTAELT, £EEATS, ME
(o BEREZAH, @, BRAHTET, ZNHY—E R, [camarero] IME S, TEEIANEBAT,
BBRICEBANDIRIVF -, SEHICHE>THELDOER TR LB I ZNTE,, HEEN
FEZEBART, BBEEETS, 2OV\OER, SIELEA) I BOSIE-RY, BHME 70-80%
\EERINELEETOY,
P) ARAVNLOMEIEENEI N,
R) AU=TAMIWENET ARMYTREATERIEDTo ARMVRIBEZATERFE, A2 AL

Do oo VOIXENAIOZT(CIToAT. NLEDOF, [ Mar y montaiia |l Comer Mar y

XL



P)

P)

P)

P)

P)

P)

P)

Montafal. AIIEDILEBTESR, CZCTEBANBANIVRIEBEWDZEEAIEBHT, LI
Respiracién [FAVIF )b, R FNSEANIZKZH'B[ Gastronomial, ZZIE/NIVe IITRITY
YIBANRA Y RIBEN NIV E D [bravas | [tapas] [jamén ] [queso]...sho50<Ep -V ILEZEN
¥, BiAHE[fricandd | H8HB L. [capipota] EN'e ANA Y THEATEMIEIITHEZ B, I
AEUYYL2TNIDY,

Z5TIN\ ZNT Comer TRIFVVILBARA VKB ZEIRHEL T, Respiracién TEIER R DT E%

BETC AVIFILVEEMRET B TLEIN,

R) 23C9, Z25WIDEUORIETY,

ZOAVIF I YEEREE R ERICEAREITERLETN,

R) PolXUARIYTRATB L RBENORIB T 2L EEHB L, X LI salsa romesco] 51V AN
AT AA=ILTERIERY LN, ZZIEHEITRomesco | ZDFEH DT B,

ZITIN ANAVREBALDI Y AEL—Y3aVORFICHARADOILEINEINEZTVNETH,

R) HARADOILAIKSICHETIERFE, I (EYARIVTHEBLED T, ARDANGFER
BREDNBDT, ZORZEIE>TVK, BERAEFTEEWN, KADBARADAICEREZEK51CLT,
NADH FHETEDNBEIPE, FETTVEXDAEDS [CEDHONS,

BEIADAN-EYMIBRALEBWVWEITD,

R) ZZIEEEFEARAN, AEDFE 10 /{-<5L\, [Respiracion] (& 40-50 /\-<HWAME, BAHH
SitBENSHBILERET,

FARICDWVNT o ARAV(CATCHIICH AR TEANRT VK B ZfsE LRI,

R) BRROIBETPoI, HLET,

EFIFERTIN,

R) FEPIRRICELHTEL,

Z3TIN, REDQANT VRIEOEETHBLELED,

XL
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