Darrerament, amb Il'obertura de
diversos restaurants japoneses,
s’ha comencgat a conéixer per aqui
la cuina d’'aquest extraordinari
poblé. No fan plats forts; serveixen
quantitats petites i plats diversos,
com aquell qui fa un picapica. Em
sembla extraordinariament sana:
n’han vist mai de japoneses gras-
ses, fora dels lluitadors de sumo,
que fan una dieta diferent, precisa-
ment per adquirir una gran massa
corporal?

La cuina japonesa té alguns
punts de contacte amb la xinesa: el
sake (beguda alcohdlica que s’ob-
té de larrds); la salsa de soia,
encara que €és més suau que la
xinesa; eis bolets shiitake, el tofu
(una espécie de matdé vegetai, rio
en proteina, calci i ferro, també
obtingut de la soia). Igual que els
xinesos, mengen amb bastonets i
no gasten ganivets, a taula; no cal,
els trossos sempre caben a la
boca. Si volen aprendre a usar
aquests bastonets, només neces-
sitaran una estona de practica;
comencin per provar d’agafar-hi un
térros de sucre, després segueixin
amb un pésol cru. Quan el puguin
capturar a la primera, amb total
seguretat, ja esta.

Perd la cuina japonesa, fora
d’'aix6, és diferent de les xineses,
tan de la cantonesa corn de la
pequinesa. El primer tret caracte-
hstic que et ve ais ulls, és que la
importancia donada pels japone-
ses a l'estética, també presideix la
presentacié dels aliments al plat. Si
del ritual per servir el te, n’han fet
una professio artistica, no ompliran
pas els plats de qualsevol manera,
com aquell qui escudella ranxo.
Cada mos esta situat en harmonie
amb la resta, corn una espécie d’i-
kebana comestible, sobre [l'atuell,
gue pot ser un receptacle ceramic
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en funcions de plat -sempre bonic-
, Oun tallador -una post de fusta-.
Aqui, fa ben poc que hem
comengat a disposar els aliments
al plat amb criteria d’estetica
visual. De fet, crec que només en
alguns restaurants amb un cert
interés per la innovado ho fan. N’hi
ha que, fins i tot, és a partir de
I'estética visual que creen el plat.
Pens6 en un d’en Eerran Adria, del
Bulli, per exemple: una amanida de
remolatxa amb caviar, que recorda
les flors d’una buguenviMia.

De les sopes, la de miso (pasta
fermentada de fava de soia), amb
les seves miquetes de tofu i d’alga
wakame, que serveixen en ebulli-
ci6, resulta un entrant especialment
réconfortant en temps de fred.
També en fan d’altres, de bolets
shiitake i ou, de verdures, etc. |
pasta: en barreges amb earn iver-
dures, saltades, o en bullits combi-
nats amb verdures, bolets i ou.

Un dels trets més coneguts -i
espantaavies- de la cuina japone-
sa, és que mengen peix cru. | peix
cru, finement tallat, és el sashimi.
Els nostres peixos més apropiats
son la tonyina, el salmé, el verat, el
llenguado, el calamars (ratllat amb
una graella de tails incomplets, fets
amb el ganivet), la gamba (la cua,
pelada itret el budell). El peix d’es-
pina, llescat finement, corn es talla
el salmé fumat. Si no es té un gani-
vet japonés, servird un dels de
tallar salmo, llargs i estrets, ben

esmolat. Altres vegades, la lamina
de peix va sobre una patita boia
d’arros bullit. Llavors en diuen
sushi. L'acompanyen amb mooii
(una mena de rave) ratllat ben
prim, uns flocs de gari (gingibre
adobat en vinagre i salmorra) i una
mica de wasabi (de fet, de pasta
que es fa amb pois d’aquesta arrel,
i que pica fins a fer saltar les llagri-
mes, tastada directament), dissolta
en salsa de soia. També presenten
el sushi en una altra conformacié:
una especie de canalé, el maki,
embolicat en un full d’alga yaki-
nori. Un full, no una fulla: és com un
paper, fet amb pasta d’alga. El
canal6é es cargéla amb l'ajuda del
makisu (estoreta de tiretes de
bambu que podran trobar en qual-
sevol botiga de productes orientals
d’alimentacio).

Sempre hi ha qui diu: ecs, peix
cru! Si no n’han tastat mai, no ho
diguin. La primera cosa que sor-
prén, és que peixateja menys que
cuit. La cocci6 liaugmenta la forta-
lesa; cru és més suau de gust. No
obstant, també en mengen de cuit.
Una forma de cuinar-lo que no ens
resultara gens desconeguda és el
que en diuen tempura', el fregei-
xen, arrebossat en una pasta de
farina i aigua. Segone tino entes,
aprengueren el plat dels portugue-
ses; de fet, el resultat s’assembla
molt ais chocos andalusos. També
hi arrebossen trossos de vegetais:
pebrot, cogombre, alberginia, es-
garreos de jardi... Per menjar-s’ho,
suquen cada mos en un brou que
fan amb aigua, mirin {sake dolg),
katsuo-bushi (flocs de bonitol see) i
un rajoli de salsa de soia. Aquesta
suca-mulla li dona el punt just d’in-
tencié que li mancaria a l'arrebos-
satvidu.

Per menjar en companyia, tenen
una espécie de fondue, el sukiyaki.
Treguin a taula els ingredients
(earn de bou tallada molt prima,
com per a un carpaccio, api, en-
ciam, porro, ceba, bambu, bolets
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shiitake i dos bols per persona, un
amb un ou cru iun altre amb gohan
-arros bullit), un fogé de sobretaula
i una cassola de tons pla. Posen a
la cassola un trosset de greix de
bou i el fan fondre una mica, fre-
gant-lo pel tons. Després, hi salten
el porro i la ceba, trinxats a tires.
Quan I han donat un parell de
volts, hi posen un raig de brou, un
raig de sake i una mica de salsa de
soia i hi escalden les altres verdu-
res. Llavors, cadascli es bat l'ou a
la seva escudella, agafa trossets
de earn, d’un en un, se'ls cou en el
liquid que bull i els suca en l'ou
abans de posar-se’ls a la boca. Es
va menjant la earn, alternant-la
amb les verdures iles altres coses.
Quan s’ha acabat.de menjar, es
reparteix el brou de la coccié en
bols, s’amaneix amb una mica més
de salsa de soia ies beu.

Una altra bona manera de gaudir
de la cuina japonesa, és anar a un
iepanyaki. El cuiner prepara i cou
els aliments a la vista dels comen-
sals, els quals, asseguts a lI'entorn
de la planxa (el tepanyaki) on el
cou, se’l van menjant, acabat de
fer. Sense trampa ni cartr6. A més
de degustar-lo, podran apreciar
I’'habilitat i I'elegancia del coc en
les seves malabéariques manipula-
cions. De fet, és la transposicié al
restaurant del costum de treure la
planxa a taula i que els comensals
participin en la cocci6 deis ali-
ments, com al sukiyaki. Hi couen
earn, gambes, arrés bullit i, ohl!,
meravella de les meravelles, ver-
dures. Aqlestes, les acompanyen
amb wuna salseta que recorda
vagament una pasta d’olives
negres ianxova salada. No The tro-
bada a cap deis llibres que tifie.
Des de la primera vegada que en
vaig tastar, faig verdures a la plan-
xa, a casa. S’'hi pot fer quasi de tot,
amanit amb sal granadeta i oli i
llescat a rodanxes d’un centimetre,
més o0 menys, si la pega és grossa:
alberginies, pebrots, carbassons,
cebes, ceballots, pastanagues.

endivies, capdells, mongetes ten-
dres, esparrecs, xampinyons, gir-
goles...

Per beure, demanin sake calent. |
per postres, gelat de te verd, de
doicor moderada, un pél amargant
iastringent, que desgreixa la boca,
o gelat de mongetes, també d’un
dol¢ gens embafador. Disculpin
'entusiasme, perd el trobo justifi-
cat. | l'artista magnanimament ré-
compensat, al preu que ho acostu-
men a cobrar.

No he tingut la vana pretensié de
fer una llista completa d’'aquesta
cuina, ni dels aliments que usa.
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alguns d’ells forgca exétics per a
nosaltres (perd no fastigosos, fins
on jo sé). Només els recomano que
vagin a un d’aquests restaurants i
la tastin; i si els genolls els ho per-
meten, que es treguin les sabates i
seguin corn ho fan élis. Segur que
hi tornaran. Potser no massa sovint,
perqué els restaurants japoneses,
al revés deis xinesos, no tenen res
de barat. Perd un cop de tant en
tant, si; que un dia és un dial
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