dango

conoce como edamame. La soja se utiliza
para elaborar productos como la salsa de
soja [shoyu], miso, natté, tamari, tonyi
[leche de soja], tofu, kinako y aokinako.

dango 72 /v Z [ [H]F » Bolita de masa. Los
dango de harina de arroz o de otro cereal
se cuecen al vapor o se hierven. Segun los
ingredientes y condimentos que lleven, re-
ciben distintos nombres como awadango,
kibidango, mitarashi dango, sobadango,
tsukimi dango o hanami dango. Los niku-
dango, tsukune y tsumire también se pue-
den freir, asar o incorporar al oden. | En la
jerga del sushi, se refiere a la vieira [hota-
tegai.

darusu (Palmaria palmata) % /LA » Alga
dulse. En japonés también se conoce como
akahada o akahata. Se utiliza como guar-
nicién y también se come en ensaladas,
aemono, o como snack. Ver también kaisé.

dashi 72U [ L « Hiyt » Caldo basico
en la cocina japonesa. Contiene mucho
umami gracias a la combinacion de sus in-
gredientes. Suele hacerse con alga konbu
y katsuobushi [bonito seco rallado], aun-

que también se utiliza niboshi y virutas de
otros pescados secos, como saba [caballa],
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maguro [atdn], iwashi [sardina] o incluso
kujira [ballena]. También hay versiones
vegetarianas hechas con seta shiitake seca.
Ver también ichiban dashiy niban dashi.
dashijiru 72 L U % [t LVt » Ver dashi.
dashinomoto 72 LD H & [ HHDFE »
Caldo dashi instantineo en polvo.

datemaki

datemaki 72 CFE X [ {F5#%5 » Rollo de
tortilla que forma parte de las elaboracio-
nes del osechi ryori que se comen en Ano
Nuevo. Suele llevar shiromi [pescado blan-
co] o surimi de langostino, ademds de hue-
vo, caldo dashi, mirin y azicar. Después se
enrolla con una esterilla makisu para darle
forma compacta antes de cortarla a rodajas.
Representa el deseo de aumentar el cono-
cimiento y la sabiduria en el nuevo afio, ya
que su forma enrollada recuerda un perga-
mino o rollo [maki], antiguamente usado
para anotar el conocimiento acumulado. El
nombre datemaki es un homenaje a Date
Masamune, un importante sefior feudal del
periodo Edo.

datsu (Strongylura anastomella) 72> [ BK
> Agujon. Un pez similar al sayori, de
cuerpo alargado y mandibulas con forma



dobinmushi

deba bacho

de pico largo. Se utiliza para la elaboracion
del kamaboko.

debabocho TIXIEH> B x 9 (HABT
» Cuchillo para cortar y filetear pescado o
aves. Tiene el canto grueso y muy robusto.
Permite cortar huesos y espinas sin hacer
fuerza y sin temor a que se parta el filo. Ver
hocho.

dekomawashi TZ 4> L » Brochetas
asadas con sobadango [bolitas de pasta
de trigo sarraceno], patata cortada por
la mitad, un cubo de tofu y konnyaku. El
nombre de este plato local significa «tite-
re que gira», ya que hay que ir rotando las
brochetas para que queden perfectamente
asadas por todos los lados y porque el de-
komawashi tiene forma de deko [titere de
palo]. Plato tipico del drea de Iya y la ciu-
dad de Miyoshi en Tokushima.

dekopon 7 = 7K > » Citrico color naranja
cruce del kiyomi y el ponkan. Su nombre

dekopon

es una mezcla entre deko [convexo], en
alusion a la protuberancia que tiene en la
extremidad del pedinculo; y pon, en alu-
sién al ponkan, una de las frutas de las que
procede.

demae TE % [ Hifll » Comida de entrega
a domicilio.

denbu TA5 [ H%E » Migas de pescado
blanco cocido y procesado, al que se le afia-
de sal, azuicar y a veces colorante rosa. Tam-
bién se llama oboro y se utiliza para decorar
el chirashizushi, kazarisushi, onigiri o el
kyaraben con un toque de color, aportan-
do un sabor entre dulce y salado.

dengaku TA3< [ HZE » Un tipo de
salsa con base de miso, mirin y aztcar con
la que se napa el ingrediente principal para
después asarlo. Ademés del dengaku de be-
renjena [nasu], la variante mds comun es
el dengaku de tofu, ensartado en una bro-
cheta y asado. El nombre proviene de den-
gaku mai, una danza ritual que se bailaba
al ritmo de tambores y flautas durante la
siembra del arroz para rogar por una buena
cosecha. El plato recibe este nombre por-
que la brocheta de tofu parece un bailarin
de dengaku danzando sobre un zanco. |
Dengaku y nikomi dengaku es otra forma
de llamar al oden.

denpun TASA [ » Almidén.

dobin &' [ Tl » Tetera de ceramica
o porcelana. Distinta del tetsubin, hecho
de hierro. Ver también choka.

dobinmushi EO*ATe L [ LA L »
Caldo tradicional tipico de la cocina kaise-
ki en el cual se utiliza una tetera dobin para
cocer los ingredientes al vapor y después
servirlos. Lleva seta matsutake, pescado
blanco, langostino, pollo, mitsuba, ginnan
y otros ingredientes que se cuecen como
mushimono. En un choko se exprime zumo
de sudachi o de yuzu, y se sirve el caldo
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gyuadon

gyudon

hacerse a la plancha [yaki gyoza], al vapor
[mushi gyéza)] o en sopa [sui gyoza]. Ha-
mamatsu en la prefectura de Shizuoka y
Utsunomiya en la prefectura de Tochigi es-
tan consideradas las capitales de la gyoza.

gyadon £ 9 EA [ I » Donburi
con trozos de carne de resy cebolla cocidos
con salsa de soja, mirin'y dashi. Se sirve so-
bre un lecho de arroz y se suele acompanar
con benishoga.

gyihi £ 5 O [ KL » Uno de los in-
gredientes del wagashi que se prepara ana-
diendo aztcar o mizuame y harina shirata-
mako o mochiko, amasindolos y cociendo
la masa al vapor. Una variedad mds blanda
de mochi elaborada con masa de harina re-
finada de arroz glutinoso.
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gya katsu £ 9 WY [ 44 » Una
version del tonkatsu muy popular en Kio-
to, Osaka y Kobe, elaborada con gyaniku
[carne de vacuno] en vez de usar cerdo.
Tambien llamado bifu katsu, bifu katsu y
bifu katsuretsu. Del anglicismo beef [carne
de vacuno] y cutlet [chuleta]. Ver también
katsu.

gyinabe @ 9 72X [ “F4fly » Ver sukiya-
ki.

gyiniku £ 9 (T < [P » Carne de va-
cuno. Ver también Wagyit. Los platos mds
conocidos de carne de res son el gyiadon,
gyu katsu, hobamiso, sukiyaki, shabu sha-
bu, tartar, tataki, yakinikuy yukhoe.

gyisuki & 9 F X [ A4 » Ver sukiya-
ki.






menrui

meronpan

menrui O/ DHV | Fi%E » Fideos. En la
cocina japonesa se utilizan varios tipos de
fideos. Los elaborados con harina de trigo
son el udon, kishimen, hiyamugi, somen
y ramen. El fideo soba de alta calidad
[juwari soba] se elabora integramente con
trigo sarraceno [sobakoe], aunque la mayo-
ria suele contener también harina de trigo,
como el nihachi soba. El biifun se elabora
con harina de arroz. El fideo harusame esta
hecho con fécula de patata o de satsumai-
mo. El fideo tokoroten se obtiene a partir
de la gelatina vegetal agar-agar [kanten).

mentai O A 720 [ BK » Ver suketodara.

mentaiko & A7\ Z [ BT » Huevas
de abadejo de Alaska [suketodara] sala-
das y marinadas con distintos aderezos y
especias. Una especialidad del barrio de
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Hakata en Fukuoka. Ver también karashi
mentaiko.

mentsuyu AW [ Fiijt » Caldo tsuyu
para acompaiiar los fideos [menrui] como
el soba, udon y hiyamugi. Se elabora con
hon kaeshi [mezcla caliente de salsa de
soja, mirin y azdcar] que se incorporan al
caldo dashi.

meron (Cucumis melo) A 2> » Melén.
Ver también uri.

meronpan A 2 /X » Pan de meldn.
Un tipo de kashipan [pan dulce] de apa-
riencia similar a la de un mel6n, esponjoso,
de forma redondeada y cubierto por una
capa crujiente de azucar granulado. Puede
tener distintos rellenos y sabores, como
chocolate, caramelo, nata, o incluso melén.

meshi ¥ L [ f}{ » Arroz cocido. También
llamado gohan. | Comida diaria, ya sea un
desayuno, almuerzo o cena.

meshiagari kudasai O L H Y < 72X
W AL EAD T E Vs «Sirvase, por
favor>, expresion que el anfitrién dice al
invitado para instarlo a comer, en respuesta
a la expresion itadakimasu que el comen-
sal utiliza para agradecer los alimentos re-
cibidos.

meshijakushi L U< L [ i1 »
Ver shamoji.

meshiwan ¥ LA [ it » Cuenco
para comer arroz, también llamado gohan
chawan, gohanjawan e iiwan. Ver también
chanomijawan.

meshiwan



mirinboshi

mezashi X L [ H#ll L » Las sardinas
liwashi], katakuchi iwashi y urume iwa-
shi se ensartan por los ojos con un pincho
de bambu, y se dejan encurtir y secar con
sal [shioboshi]. Se venden agrupadas y
«ensartadas por los ojos>», que es lo que
literalmente significa mezashi, para poste-
riormente asarlas a la parrilla.

mezashi

mibuna 572 [ TAZ3Z » Ver kyona.

migaki nishin FNEIZ LA [ B R
» Suboshi de arenque del Pacifico [nishin].
Al pescado se le corta la cabeza, se eviscera
y se deja secar durante 2 o 3 dias. A conti-
nuacion se filetea y se deja secar durante 2
0 3 semanas mds. De esta forma se potencia
su sabor. Después se cocinan como kaba-
yaki, kanroni o kuzuni.

mijingiri 7 CAE Y [ 8TV » Pi-
cada fina. Técnica de corte para verduras
como el ajo o la cebolla.

mijinko 7 U A Z [ 5B » Arroz glu-
tinoso [mochigome] pulverizado en grd-
nulos, utilizado en reposteria. También
puede usarse como koromo [masa del re-
bozado] para hacer agemono [frituras] por
su textura crujiente después de freirlo. Su
color natural es blanco, pero también se
comercializan versiones tenidas con colo-
rante alimenticio rojo, amarillo o verde. No

confundir con el domyéjiko, otro produc-
to que también se obtiene del mochigome
pero con un método distinto. Ver también
komeko.

mikan (Citrus unshiu) 7>/ [ Z A » Un
tipo de mandarina. De aspecto similar al
ponkan pero de menor tamaio.

minchi I 7 » Carne picada, también
llamada menchi. Del anglicismo mince. Ver
hikiniku.

mirin 7~ ) AU [ B « B > Edulcorante
liquido que se obtiene a través de la fer-
mentacién de mochigome [arroz glutino-
so] con hongo kéjikin. En el proceso de
fabricacion se mezcla con shochii y se deja
madurar unos meses para que desarrolle su
dulzor natural. Tiene un aspecto untuoso y
sabor ligeramente dulce que recuerda a la
melaza. Se utiliza para cocinar tras calen-
tarlo para evaporar el alcohol que contiene.
Ver también nikiri.

R
4 -

mirin

mirinboshi &Y AIE L f AR L >
Un tipo de himono de pescaditos como la
sardina [iwashi], jurel o chicharro [aji] y
el merlan japonés [ kisu], abiertos en canal,
marinados con mirin, salsa de soja y azd-
car, y posteriormente desecados. También
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mushizushi

mushizushi 70 L7 L [ 7% LE » Sushi al
vapor. El shari [arroz de sushi] se coloca en
un seiré y encima se colocan ingredientes
como el kanpyo, shiitake y pescado. Se
cuece al vapor todo junto y después se le
anade kinshi tamago y benishoga por en-
cima. Se sirve en el mismo seird donde se
ha cocinado. También llamado nukuzushi.

musubi 1 703 T [ 5 O%» Nudo o lazo de-
corativo. Para anudar estos lazos comesti-
bles, se utilizan ingredientes como el konbu
[quelpo], gobé [bardana], kanpyé [tiras de
calabaza encurtidas], mitsuba [perifollo
salvaje japonés], kamaboko [tiras de pasta
de pescado] y kisu [merlén japonés].

musubi 2 T03 T [ 5 OV > Ver omusubi.

mutsu (Scombrops boops) 162 [ {2 » Pez
de ojos y boca grandes que pertenece a la
familia de los escombridos. Llega a alcan-
zar los 60 cm. Se distribuye en el sur de To-
hoku. La temporada de desove va de octu-
bre a marzo y cuando mds sabroso estd es
en pleno invierno. Se prepara en sashimi,
nitsuke, teriyaki, misoni y nabemono. |
Nombre que recibe el mutsugoro en algunas
regiones de Kyushu.

mutsugord (Boleophthalmus pectinirostris)
T2 A ) [ FRL » Pez de la familia
de los gébidos que habita en las llanuras de
marea del mar de Ariake y el mar de Yatsu-
shiro. Alcanza los 15 cm. Tiene la capaci-
dad de levantar los ojos por encima del ni-
vel de las cavidades orbitarias. También
llamado mutsu y honutsu en Fukuoka y
Saga, aunque se trata de una especie distin-
ta del mutsu. La temporada va de finales de
primavera a principios de verano, cuando
tiene més grasa corporal y su carne es mds
tierna. Suele prepararse asado a la parrilla'y
en kabayaki.

myoga (Zingiber mioga) # X 9 3 [ #far
» Jengibre de myoga. A diferencia del shoga
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myoga

[jengibre], no se come el rizoma, sino los
brotes y tallos. Tiene un sabor mas suave
que el jengibre, con matices herbales. Los
brotes son muy aromdticos y se pueden
comer crudos como guarnicion del miso-
shiru. También se preparan como suno-
mono, tenpura o se anaden al nimono. El
tallo se conserva como suzuke o se prepara
como ohitashi. Existe la creencia que el
myoga hace que uno se olvide de las cosas.
Hay un relato budista que cuenta que uno
de los discipulos de Buda era tan olvidadi-
z0 que incluso olvidaba su propio nombre
y debia llevar un cartel colgando del cuello
con su nombre escrito para recordarlo. La
Unica tarea que podia desempenar era ba-
rrer el jardin. Cuando el discipulo murid,
unos tallos de myoga brotaron alrededor
de su tumba. Por eso la planta se convirtié
en el simbolo de los olvidadizos. Cuenta la
leyenda popular que un viajero lleg6 a una
casa rural con una saca repleta de dinero
y el posadero le sirvié myoga a la hora de
cenar para que este se olvidara de sus perte-
nencias. A la manana siguiente, tras su par-
tida, el posadero se percatd de que lo que el
viajero se habia olvidado no era su saca de
dinero, sino el pago de la cuenta.






kaki 2

kaki 2 (Diospyros kaki) 7>% [ #ifi » Caqui
o kaki. Hay variedades de kaki dulce y
kaki astringente. Entre los amagaki [kakis
dulces] encontramos variedades como el
fuyiigaki, jirogaki y goshogaki. Entre los shi-
bugaki [kakis astringentes] hay variedades
como el hiratanenashi y saijogaki. Pueden
comerse tanto crudos como secos.

kakiage 7°& & (T [ #EZ 51T » Un tipo
de tenpura. Se hace con vieira, calamar y
sakura ebi cortados en juliana, a los que
también se les suele afadir verduras, como
gobo, zanahoria y cebolla en juliana. Los
ingredientes se agrupan en una bola, se re-
bozan en koromo y se frien en abundante
aceite. Puede anadirse a platos de fideos
con caldo, como en el caso del kakiage soba
y el kakiage udon.

kakigori 77 & 231 [ KEIK » Postre
japonés tipico del verano, hecho de hielo
raspado aderezado con sirope, leche con-
densada o azuki cocidos. Algunos sabores
populares son el sirope de fresa, de meldn,
de limén e incluso de cola. También hay
versiones con café, kuromitsu y umeshu.

kakigori
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kakimeshi 7> & & U [ #LUEER » Takikomi
gohan de arroz cocido con ostras. Las os-
tras se marinan con sake y salsa de soja an-
tes de la coccion del arroz, y se incorporan
al final para cocerse al vapor. Se acompanan
con mitsuba'y mominori.

kakimochi 7> & & 5 [ KB » Ver okaki.

kaki nabe 7> 72X [ #LUES » Nabemo-
no de ostras y verduras.

kakinotane 7> D 7242 [ fifi O FE » Hue-
so de kaki. Producto de confiteria que se
toma como otsumami. Consiste en una
pasta de mochigome [arroz glutinoso] o de
uruchimai [arroz no glutinoso] amasada
con forma de hueso de kaki. Estd sazonada
con una cobertura de salsa de soja y asada.
También se pueden machacar y usarlos
como koromo en una fritura.

kaki pi

kaki pi MmEE— #fi °— » También lla-
mado pi kaki. Del anglicismo peanut [caca-
huete]. Consiste en una mezcla de kaki-
notane y cacahuetes que se comen juntos
como otsumami.

kakoi 7> Z U [ PHU N » Ver chozo.

kakugiri 7°< £V [ Y » Ver kaku-

zukuri.



kamameshi

kakuni 7> < {2 [ f78 » También conocido
como buta no kakuni, es un estofado tipi-
co de Nagasaki de cerdo [butaniku] corta-
do a dados [kaku] y cocido a fuego lento
[nimono] con caldo dashi, salsa de soja,
mirin, azacar y sake. | El kakuni también
puede prepararse con dados de atin o de
bonito.

kakuzukuri 2°< 5< U [ A{ED . 415
") » Estilo de corte para sashimi en forma
de cubos, tipicamente usada para cortar el
atun y el bonito en bloques gruesos. Tam-
bién llamado kakugiri.

kama 1

kama 1 7>F [ 2% » Olla para cocer arroz.
Tiene un reborde alrededor con forma de
ala de sombrero para sujetarla en el hueco
del kamado, y una tapa de madera con uno
o dos listones transversales a modo de asa.
Hoy en dia también se utilizan réplicas de
tamano individual para que el comensal
pueda preparar platos como el kamameshi
en su propia mesa. Ver también okoge.

kama 2 7°F [ #f » Parpatana o pestana.
También llamada fukku, del anglicismo
hook [gancho]. Parte del pescado que
empieza debajo de las agallas [era] y estd
pegada ala aleta pectoral [munebire]. Con-
tiene bastante grasa y por eso es muy sabro-
sa. Ver también kabutoyaki.

kamaboko

kamaboko 7 FIE Z [ it » Pasta de
pescado en barra que se confecciona a par-
tir de surimi con colorante alimenticio que
posteriormente se cuece al vapor y se cor-
ta en rodajas. Puede ser blanco o rosa por
fuera y normalmente blanco por dentro.
Para la elaboracién del kamaboko se utili-
zan pescados como el bacalao [tara] y el
tiburén [same], pero también se suele usar
aji [jurel], bera [1&bridos], datsu [agujon],
hamo [congrio dentudo], isaki [perca tri-
lineata] y kisu [merlan japonés]. Ver tam-
bién itawasa, kanikama y narutomaki.

kamado 7 & [ #E « B » Hogar. Un tipo
de horno tradicional de lefia con aberturas
en la parte superior para colocar las ollas
[kama] para cocer el arroz. Cada abertura
tiene su propia fuente de calor independien-
te. También llamado hettsui, hetsui, kudo y
okudosan.

kamaage udon NEHIT O A [ &8
\TERAN » Fideos udon servidos en agua
caliente dentro de un oke [barreno de ma-
dera]. Se acompafan de yakumi y salsa
para mojarlos.

kamameshi 7> F ® L [ 22f]K » Arroz co-
cido en una kama 1 individual, condimen-
tado con salsa de soja y mirin, ademas de
otros ingredientes como shiitake y pollo.
Es un tipo de takikomi gohan, pero en vez
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tosazukuri

tsuboyaki

echa a perder enseguida. Se le puede afiadir
kanten para hacer gelatina de tosazu. Ver
también Tosa.

tosazukuri & -35< Y [ LEEY o &
Y23 V) » Ver katsuo no tataki.

toshikoshi soba & L Z LZ X [ 4l L
2 » Plato de soba [fideos de alforfon]
que se come en la vispera de Nochevie-
ja para celebrar la transiciéon hacia el Afio
Nuevo y atraer la buena suerte. También se
conoce como engiri soba, una soba y unki
soba.

toso & % [ JE#F » Sake o mirin infusiona-
dos con tososan, una mezcla de especias
aromdticas. Se toma tradicionalmente en
Ano Nuevo con finalidades medicinales
para garantizar la buena salud durate todo
el ano. También recibe el nombre de otoso
y tosozake.

tososan & & I A [ FEEFHL » Mezcla de
especias aromdticas y medicinales con las
que se prepara el toso en Afio Nuevo. Tiene
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su origen en la medicina tradicional china.
Se vende en bolsitas triangulares de seda de
color rojo que contienen kikys [campanilla
china], bofi [colmillo feng], nikkei [canela],
byakujutsu [baizhu] y sanshé [pimienta ja-
ponesa].

towarisoba &V FIL [ +E D HE »
Ver jawari soba.

tsuboyaki DI XX [FEHE X » Untipo de
yakimono que se hace con moluscos como
el sazae [caracol de mar] asados en su pro-
pio caparazén con salsa de soja. Literal-
mente significa «asado a la vasija», ya que
el caparazon se utiliza a modo de recipiente
para la coccidn.

tsubu (Neptunea polycostata) D5 [
% » Un tipo de caracol de mar similar al
sazae originario de Hokkaido. También re-
cibe el nombre de ezosazae y tamasazae. E1
término también engloba especies como la
himeezobora, ezobora, ezoboramodoki, ezo-
bai'y kadobaribai.



tsukemono

tsukemono

tsubuan D5 H A (K7 A » An sin tami-
zar, de textura mds basta que el koshian.

tsubushian D5 L ®H A [ 18 LEH » Pasta
que se obtiene al machacar el tsubuan.

tsubushimame D5 L £ [ ELE »
Ver uchimame.

tsukedoko D1} £ Z [{H TR » Lecho so-
bre el cual se maceran los ingredientes para
hacer tsukemono [encurtidos]. Cuando el
lecho es de salvado de arroz [ nuka] se deno-
mina nukadoko. Ellecho de sakekasu se de-
nomina kasudoko y el de miso, misodoko.

tsukemono DT H D [ &Y » Encurti-
dos. También conocidos como kénomono,
oshinko u okéko. Existen muchos tipos de
tsukemono que pueden clasificarse segtin el
tiempo de maceracion y el agente utilizado
para encurtir la materia prima. Dependien-
do del tiempo de maceracién podemos di-
terenciar entre el asazuke, en el que los ve-
getales se dejan macerar apenas 30 minutos;
el ichiyazuke, en el que el género se macera

durante una noche entera; el shinko 1 que
se prepara para ser consumido en breve; y
el furuzuke que se deja fermentar durante
meses para que las conservas duren mu-
cho tiempo. Segun el agente utilizado para
hacer el encurtido, podemos clasificarlos
como shiozuke: encurtidos en sal, como
los que se hacen para conservar las algas;
suzuke: encurtidos en vinagre de arroz,
como las cebolletas rakkyo; satozuke: en-
curtidos en azticar, como el kanrozuke de
fruta confitada; amasuzuke: encurtidos en
azucar y vinagre; nukazuke o dobozuke:
encurtidos en salvado de arroz, como el
takuan; shoyuzuke: encurtidos en salsa de
soja; kojizuke: encurtidos en koji, como
el bettarazuke de rodajas finas de daikon;
misozuke: encurtidos en pasta de miso;
kasuzuke: encurtido en sakekasu, las lias
que se obtienen tras elaborar sake, como
el narazuke tipico de Nara; y karashizuke:
encurtido en mostaza japonesa, como el
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ubagai

ubagai 1LV [ EH « I HE » Ver
hokkigai.

uchigashi IBLNL [ FTHET » Dul-
ce hecho con un molde. El rakugan es un
buen ejemplo.

uchiko 2 H Z [FIH ¥ « FTK) » Harina
que se utiliza para espolvorear las manos
y la mesa de trabajo mientras se amasan
fideos 0 masa de mochi, para evitar que se
peguen.

uchimame 9 H£® [ {THTE » Soja
empapada en agua tibia, aplastada con un
kizuchi [mortero] y dejada secar. Puede
hervirse brevemente y almacenarse duran-
te mucho tiempo. Se usa para sopas, suno-
mono, nimono y arroz cocido. También se
le llama tsubushimame.

udo (Ardalia cordata) 5 & [ JR{% » Planta
herbdcea muy aromatica que puede alcan-
zar una longitud de 1,8 m. Los brotes jove-
nes de udo silvestre [yamaudo] tienen apa-
riencia de espdrrago. De mordida crujiente
y textura tierna, tiene un sabor delicado
que también recuerda al del esparrago. Se
utiliza en la cocina sansai ryori. La planta
silvestre tiene un sabor mds intenso que el
udo de cultivo. Los brotes tiernos se pue-
den comer crudos, en sunomono, o coci-
narlos como ohitashi, aemono y suimono.

udon 9 & A [ Eitfifi » Fideos de harina de
trigo. Son de color blanco y existen distintas
variedades mds gruesas, mds finas y de for-
ma plana. Se comercializan frescos o secos.
En el siglo vi11, el monje Kukai los introdu-
jo desde China a la provincia japonesa de
Sanuki [actual prefectura de Kagawa]. Alli
se desarroll6 el cultivo de trigo de primera
calidad y hoy en dia la region estd conside-
rada como la cuna del udon. Los fideos sue-
len prepararse como kake udon, con caldo
mentsuyu. También existen multiples varia-
ciones de este plato, como la tenpura udon,
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en la que se sirven junto a una pieza de
tenpura; kitsune udon, alos que se les ana-
de una ldmina de aburaage; tanuki udon,
donde a los fideos en caldo se les agregan
bolitas de tenkasu; tsukimi udon, servido
con yema de huevo; y el yakiudon, salteado
con verduras y salsa.

uguisu mame 9 <WTED [ BT »
Guisantes endulzados y cocidos a fuego
lento. Literalmente se traduce como «le-
gumbres de ruisenor» y existen dos teorias
para explicar el nombre de este plato. La
primera es que los guisantes adquieren un
color verde intenso, similar al del plumaje
del uguisu [ruisefior]; la otra es mds prosai-
caylos compara con el aspecto de las depo-
siciones de este pdjaro. Se utiliza como an
para rellenar algunos wagashi.

uguisuna 9 W72 [ E53E » Ver ko-
matsuna.

uiré 9\ A9 [ SHES » Un tipo de wa-
gashi hecho con harina joshinko, shirata-
mako, aztcar, y cocido al vapor en forma
de bloque que después se corta. Se le ana-
den diversos sabores como an [pasta dulce



umaki

de azuki], matcha y yuzu. Es parecido al
suama, pero, a diferencia de este, el uiré no
se amasa, sino que se mezcla, se coloca en
un molde y después se cuece al vapor. Es
tipico de Nagoya, Yamaguchi y Odawara.
También recibe el nombre de uiramochi.

uisuki 7 1 A % — » Whisky. Del anglicis-
mo whisky.

ukai 9 7>\ [ BRIV » Método ancestral
para capturar ayu [pez dulce] mediante
la utilizacién de cormoranes adiestrados.
La temporada de pesca del ayu tiene lugar
entre junio y octubre y se practica especial-
mente en el rio Nagara, en la prefectura de
Gifu, y en el rio Mikuma, en la prefectura
de Oita.

ukogi (Acanthopanax gracilistylus) 9 Z X |
FAN « FANAR » Arbusto original de Asia
del este que puede llegar a alcanzar 3 m de
altura. Los brotes jévenes se utilizan como
sansai [verdura silvestre] mezclados con
arroz en un plato llamado ukogi meshi.

uiro

ukon (Curcuma longa) 9 Z A [ B4 »
Cuarcuma. De color ocre anaranjado, es uno
de los principales ingredientes del kare
[curry] y, ademas, se utiliza para colorear
el takuan. También se vende en botellines
como remedio para combatir la resaca.

umaki 9 ¥ & [ 85 X » Kabayaki de an-
guila envuelta en tortilla tamagoyaki y tro-
ceada al tamafo de un bocado. Se adereza
con kinome.
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yurine

yurine V) 22 [ IG5 4R » Raiz de lirio. Se
utiliza en el chawanmushi, nimono y tam-
bién para hacer mitsuzuke.

yusen DA [ R » Bao marfa. Mé-
todo de coccién para calentar lentamente
y de forma homogénea un producto. Se
introduce en un recipiente pequefio que, a
su vez, se coloca dentro de una cazuela con
agua que se lleva a temperatura de ebulli-
cién. También se conoce como nijitnabe y
nimainabe.

yuté ©p & 9 [ 1 » Recipiente de made-
ra, normalmente lacada, de forma ctbica
o cilindrica, en el que se sirve el caldo de
coccién de los fideos [sobayu]. También
llamado yutsugi.

yuzu (Citrus junus) @7 [#ll « 417 » Yuzu.
Cidra japonesa. Un citrico muy aromdtico
por sus aceites esenciales, del cual se suele
utilizar el zumo y la piel. La prefectura de
Kochi esla principal productora de yuzu en
todo Japén. Se emplea como suikuchi para
aromatizar wanmono, suimono y chawan-
mushi. Con la piel de yuzu, secada al sol y
envejecida, se hace chinpi, un condimento
que se incorpora a la mezcla de shichimi

togarashi. También se utiliza como alifio
citrico [kizu], para hacer combinados de

yuzu
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coctelerfa, infusiones, mermeladas, para
dar aroma y sabor a muchos tipos de wa-
gashi, y para elaborar aderezos y condi-
mentos, como el yuzukosho, yuzumiso y
salsa ponzu.

yuzukosho W Z L X 5 [ HI7HiM
» Condimento tipico de la prefectura de
Kochi. Consiste en una pasta de togarashi
[pimiento chile japonés], piel de yuzu y

sal que se deja fermentar. Se emplea como
yakumi en los nabemono y en platos de fi-
deos, como el somen y udon. También esta
delicioso para acompafiar carnes.

yuzukosho

yuzumiso DT BE f FRERMT o il 70k
M » Aderezo de neri miso mezclado con
zumo o ralladura de piel de yuzu. También
se conoce como yumiso. Normalmente se
utiliza shiromiso [miso blanco]. A veces
también se afiade yema de huevo para ha-
cerlo mds suave. Ver también namemiso.

yuzu yokan 7 K 5 A [ EEE -
Un tipo de neri yokan mezclado con piel y
zumo de yuzu.








