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Introdução


  




  

    Este é um livro sobre nagomi, como você percebeu pelo título. Para explicar esse conceito, me refiro à cultura, à história e ao povo japonês em profundidade, mas isso não quer dizer que essa seja uma maneira de pensar exclusivamente japonesa. O Japão tem sido aberto tradicionalmente a influências do mundo exterior; como é uma nação insular e relativamente pequena, “importou” muitas influências culturais externas com curiosidade e zelo. Historicamente, a influência chinesa tem sido crucial, e as da península coreana também têm sido fundamentais para cultivar e enriquecer a cultura japonesa. Desde o século xix, o Japão também vem absorvendo avidamente a cultura ocidental.




    A evolução da sociedade é um processo articulado e contínuo. Na verdade, os japoneses sempre encararam a sociedade como dinâmica, efêmera e flexível o tempo todo. Nós temos até uma palavra para isso — ukiyo (que quer dizer “mundo flutuante”) —, que ilustra lindamente essa filosofia. O mundo flutuante se refere à importância do efêmero na vida japonesa, como o apreço pelas cerejeiras em flor, que duram apenas alguns dias no auge, na celebração do hanami na primavera. O conceito de nagomi, que se desenvolveu de maneira única no país, vai encontrar equivalentes semelhantes em outras partes do mundo e sem dúvida não é exclusivo do Japão no que diz respeito a suas raízes e implicações. Esse exato processo de assimilação cultural exemplifica o nagomi em ação, já que a cultura japonesa vem buscando a harmonia entre elementos autóctones e importados. Há também muitas interpretações possíveis do nagomi entre os japoneses. Fiz o melhor que pude para apresentar uma imagem equilibrada e abrangente, mas, é claro, outras pessoas podem ter opiniões diferentes. O nagomi tem tudo a ver com a mistura e o equilíbrio de diferentes fatores, então tentei refletir o exato conceito dele na descrição que faço neste livro.




    Durante a leitura, você vai ver que o nagomi permite que você atinja os cinco pilares a seguir:




    

      	Manter relacionamentos felizes com as pessoas que você ama, mesmo que discorde delas.




      	Aprender coisas novas sem deixar de sempre ser fiel a si mesmo.




      	Encontrar uma sensação de paz em qualquer coisa que você esteja fazendo.




      	Misturar e combinar componentes improváveis para chegar a um equilíbrio harmonioso.




      	Ter uma maior compreensão da filosofia de vida japonesa.


    




    Depois de passar algum tempo considerando o nagomi, espero que você possa retomar sua própria vida com novos insights sobre o que configura uma vida feliz e criativa, em harmonia com as outras pessoas, a natureza e, por fim, e talvez o mais importante, consigo mesmo. Se você até agora viveu uma vida longe do nagomi, tudo bem. Ainda que o conceito tenha sido cultivado e desenvolvido exclusivamente no Japão, ele é relevante para todos no mundo de hoje. Você pode construir um nagomi com sua vida e começar o caminho do nagomi (nagomido) bem aqui, depois de fechar este livro.




    Agora é hora de começar. Bem-vindo ao nagomi.
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Nagomi para iniciantes


  




  

     Há muitos caminhos diferentes para uma vida de êxito, criativa e feliz. Algumas pessoas seguem por eles sendo assertivas, controversas e ocasionalmente conflituosas. Outras são mais enigmáticas. Elas podem ser muito reservadas, dificilmente se vangloriam dos próprios méritos e quase nunca criticam os outros. Só que, apesar de sua falta de autoafirmação, elas acabam sendo excelentes realizadoras. Seu histórico na vida é de impressionar e, mesmo assim, a última coisa que essas pessoas fazem é se vangloriar.




    Existe alguma coisa no jeito japonês de levar a vida que evita o confronto direto mesmo quando isso acontece na tentativa de inovar. Com certeza, o que não faltam são histórias japonesas de sucesso. Não é preciso ir muito longe para encontrar exemplos: a Sony, a Toyota, a Honda e a Nissan, todas provenientes da Terra do Sol Nascente, são apenas algumas das grandes empresas que definiram a economia do pós-guerra. E ainda assim os japoneses são famosos por se manterem discretos. Eles são tipicamente despretensiosos, elegantes na derrota e reservados na vitória. Não falam abertamente suas opiniões — a ponto de alguns acharem o silêncio desconfortável. Parece que os japoneses conquistam muitas coisas milagrosas sem necessariamente afirmar os próprios méritos.




    Só que por trás do silêncio e da discrição dos japoneses está um segredo há muito guardado para ter bem-estar e harmonia na vida. Este livro é sobre esse exato caminho para a realização pessoal e a paz de espírito.




    Vamos começar com as letrinhas. A maioria dos livros de autoajuda promete fazer você ficar feliz, tornar-se rico ou ser bem-sucedido, ou às vezes todos os três. De fato, muitos desses livros equiparam felicidade com riqueza e sucesso. Ao contrário deles, este aqui não fala sobre encontrar atalhos para a felicidade, para o sucesso ou para a riqueza; mas sobre entender e destacar os aspectos bons e positivos da nossa vida para equilibrar as dificuldades que se abatem inevitavelmente sobre cada um de nós. Ele fala sobre maximizar o valor de nossos traços positivos, da boa sorte e do sucesso como forma de melhorar o bem-estar e nos tornar mais resilientes. Essa resiliência permite que lidemos com as coisas ruins da vida. A chave é reconhecer que as coisas desagradáveis sempre são parte da vida, e que o equilíbrio entre o bem e o mal e tudo o que existe entre os dois torna a vida mais rica e mais substancial. Assim como um pouco de ácido ou amargo ajuda a realçar o sabor de alguns pratos, superar adversidades pode nos fazer valorizar as boas qualidades que existem em nossa vida.




    Então, qual é o segredo? A resposta pode ser resumida em uma única palavra:




    Nagomi.




    Se você nunca ouviu falar dessa palavra, a culpa não é sua. Mesmo que você saiba muito sobre outras culturas, é bem provável que nunca tenha topado com ela antes. Essa palavra e conceito veneráveis, ainda que essenciais para o que o Japão e o seu povo representam, têm sido por muito tempo o segredo mais bem guardado de como os japoneses abordam o trabalho e a vida. Este é o primeiro livro — até onde o autor sabe — a levar o nagomi para o restante do mundo. Ele irá explorar o conceito de nagomi, sua relevância na vida contemporânea, assim como os antecedentes históricos e culturais do nagomi, ao colocá-lo em um contexto moderno.




    Mas, primeiro, o que é nagomi? Grosso modo, quer dizer equilíbrio, conforto e calma no coração e na mente. O nagomi pode tratar do relacionamento de uma pessoa com o meio ambiente ou da qualidade da comunicação com os outros. O nagomi pode tratar de uma mistura bem combinada e equilibrada de materiais, como da culinária. O nagomi também pode tratar do estado geral de espírito, como quando alguém se sente em harmonia consigo mesmo e com o mundo como um todo. Em última análise, o nagomi é um estado de consciência humana, caracterizado por uma sensação de tranquilidade, equilíbrio emocional, bem-estar e calma. Crucialmente, o nagomi presume que existam diferentes elementos, para começo de conversa, e não apenas um todo unificado e coerente. Em kanji (a versão japonesa dos caracteres chineses), ele compartilha o mesmo caractere chinês (和) que wa, que quer dizer “harmonia”.




    Semanticamente falando, nagomu é um verbo intransitivo e representa o ato espontâneo de chegar a um estado de nagomi. Já o verbo transitivo nagomaseru descreve o processo ativo de juntar alguns elementos e criar um todo harmonioso. No dia a dia, os verbos nagomu e nagomaseru juntos têm relação com proporcionar alívio de condições de estresse, tensão, discórdia ou preocupação, os quais infelizmente são os marcos da vida contemporânea, no Japão e em outros lugares. A palavra nagomi também está relacionada com a palavra nagi, que descreve a calmaria do mar. Em alguns contextos, nagi (mar calmo) pode ser um símbolo de tranquilidade e paz.
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    Nagomi, enquanto palavra que representa todas essas nuances detalhadas, sutis e ricas, desafia uma simples tradução equivalente em outro idioma. Seu significado muda ligeiramente em cada contexto específico, então, ao longo deste livro, vou passar pelos diferentes aspectos do nagomi para mostrar como ele se aplica a todas as áreas da vida.




    Devido a todas as suas conotações positivas, nagomi é um termo popular no Japão. Restaurantes, casas de repouso, marcas de chá verde, sabores de sorvete, águas termais, empresas de planejamento de casamentos, serviços de shinrin-yoku, um spa num hotel de luxo, uma orquestra e uma fonte de computador, todos ostentam o nome nagomi. Nagomi também é o nome de um trem especial de uso exclusivo do imperador. O trem nagomi conta com a última tecnologia e o maior cuidado, característico do povo japonês. A superfície do trem é pintada de roxo-escuro, cor tradicionalmente considerada de natureza aristocrática, e é tão lustrosa que parece um espelho. Os detalhes do projeto do vagão imperial em si não são conhecidos, e o próprio trem não é acessível na maior parte do tempo. Em algumas poucas ocasiões, no entanto, o público geral tem a oportunidade de pegar o trem nagomi em passeios especialmente planejados, e as resenhas dessas viagens invariavelmente relatam como o trem é maravilhoso. O fato de o termo nagomi ser usado como o nome para esse trem de ponta é um testemunho de que o nagomi é da mais alta estima nas tradições culturais e históricas japonesas.




    Mas o nagomi não é só tradição. Ele segue evoluindo à medida que o Japão abre cada vez mais suas portas para o mundo exterior. Por exemplo, ele dá nome a um programa de visitas domiciliares para turistas estrangeiros, no qual famílias japonesas cadastradas recebem visitantes internacionais e cozinham para eles, de modo que todos possam aproveitar o tempo jantando juntos em suas casas.




    O nagomi é considerado a “mãe” de conceitos importantes como wabi sabi, zen, kintsugi, ichigo ichie e ikigai. De fato, não é exagerado dizer que o nagomi está no topo da cultura japonesa e no cerne da filosofia de vida japonesa. Pode-se remeter à importância quase que sublime do nagomi nos registros da Constituição dos Dezessete Artigos redigida pelo príncipe Shotoku no ano 604, considerada a primeira constituição do Japão enquanto nação. O primeiro artigo proclama que “wa é importante”, usando a representação chinesa e mais formal do conceito de nagomi, que sugere que o Japão é uma nação construída sobre o conceito de nagomi.




    O nagomi está muito relacionado ao bem-estar da mente, mas é possível encontrá-lo mesmo que você não esteja muito feliz. A beleza do nagomi é que ele ajuda a pessoa a aceitar a falta de felicidade percebida ou até mesmo um ocasional acidente. Ele pode nos ajudar a aceitar determinadas situações, mesmo que elas não sejam ideais. Pode parecer confuso, mas vou explicar como o nagomi pode proporcionar muitas maneiras de viver uma vida com menos estresse, mais relaxada e mais resiliente. E a melhor notícia é que ele pode ajudar qualquer pessoa — quem quer que você seja e de onde quer que você venha.




    Estou animado para apresentar a você o conceito de nagomi, o cerne de todos os aspectos importantes da filosofia de vida japonesa.




    Que a jornada do nagomi comece.
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Nagomi da comida


  




  

     Vamos mergulhar em um exemplo tangível do nagomi: a comida.




    O Japão é famoso por seu uso criativo de produtos alimentícios. O país sempre foi um líder mundial no que diz respeito à gastronomia, que é equilibrada tanto no prazer quanto na promoção de boa saúde.




    O nagomi está no centro da filosofia e da técnica da culinária japonesa, e é exemplificado particularmente no kaiseki, que descreve o equilíbrio dos ingredientes nos pratos. O kaiseki trata da apreciação das diversas bênçãos da natureza, e o nagomi nesse contexto é o termo genérico que descreve essa abordagem japonesa da harmonia na comida.




    No subúrbio oeste da antiga capital do Japão, Quioto, fica a região de Arashiyama, famosa por seus caminhos entre bambus e templos tranquilos de tirar o fôlego. Junto ao rio Oigawa, perto da ponte Moon Crossing (Togetsukyo), você pode encontrar o restaurante Arashiyama Kitcho, que conta com três estrelas do guia Michelin. Ele é orgulhosamente tocado pelo chef Kunio Tokuoka, neto de Teiichi Yuki, e se você tiver a sorte de conseguir uma reserva nesse restaurante famoso no mundo todo, prepare-se para a arte gastronômica de verdade. Yuki foi o primeiro profissional da gastronomia de todos os tempos a receber a medalha de Pessoa de Mérito Cultural do governo japonês, por seus esforços de modernização do conceito de kaiseki. Ele é considerado o padrinho da tradição kaiseki moderna no Japão, que agora é encarada como uma das conquistas gastronômicas mais importantes do mundo.




    A cozinha kaiseki vem da grande tradição japonesa da cerimônia do chá e é um exemplo perfeito de aplicação prática do nagomi. Só o que conta é a harmonia entre diversos elementos sensoriais: primeiro agradar os olhos com um cenário de materiais delicadamente arranjados e depois deliciar a língua com sabores requintados. Alcança-se o kaiseki quando ingredientes e materiais provenientes de todos os cantos da terra e do mar são reunidos num todo harmonioso, com cores e formas de apresentação convidativas, refletindo um profundo apreço pela sazonalidade tão típica do Japão.




    Uma vez, Kenichiro Nishi, o famoso chef do sublime restaurante Kyoaji, em Tóquio, me contou que o segredo de sua maestria era levar a sério as estações do ano. No Japão, percebemos as estações do ano de modo muito nuançado, com palavras especiais para descrever as diferentes fases. Hashiri se refere ao início da estação, quando os novos ingredientes começam a encher o mercado. Nagori é o final da estação, quando os ingredientes vão ficando cada vez menos disponíveis. Tanto hashiri quanto nagori são muito valorizados e aguardados pelos connoisseurs, e os ingredientes relevantes alcançam preços de varejo incrivelmente altos.




    Só que Nishi me disse que os ingredientes são na verdade mais saborosos bem no meio da estação (sakari). Nesse período, eles estão disponíveis em grandes quantidades e por isso os preços são mais baixos. Nishi contou que o trabalho de um chef japonês não é alardear sobre ingredientes escassos e cobrar preços escandalosos dos clientes, mas sim aproveitar ao máximo os ingredientes quando eles são abundantes. Kaiseki — embora às vezes a preços muito altos — é, na verdade, algo simples que envolve os ingredientes mais comuns da terra e do mar. É uma mistura humilde, ainda que criativa, de elementos tirados da natureza, da dedicação das habilidades de uma pessoa ao que está prontamente disponível. Kaiseki é uma atitude tanto quanto uma vertente gastronômica, e a comida japonesa simples do dia a dia ainda pode incorporar o espírito do nagomi.




    Quase todos os pratos no Japão são um okazu (acompanhamento) para o arroz. Se você ficar em uma pousada tradicional japonesa (ryokan), no café da manhã, o hóspede costuma ser servido com uma variedade de pratos, incluindo picles, nori (alga seca), peixe assado, legumes marinados, carne temperada e natto (soja fermentada), junto com os onipresentes e quase obrigatórios arroz e sopa de missô. A maioria dos itens da mesa do café da manhã japonês é preparada de modo que tenha um sabor muito bom quando misturada e consumida junto com o arroz. Em outras palavras, esses pratos ficam ótimos quando são comidos com arroz.




    As crianças no Japão aprendem com os pais a comer arroz e um okazu de cada vez no café da manhã, para que possam experimentar as melhores sensações de sabor possíveis. É comum colocar mais de um okazu na boca ao mesmo tempo, junto com o arroz, para se saborear vários ingredientes de uma vez. Essa prática, chamada kounaichoumi (cozinhar na boca), é uma materialização física maravilhosa do nagomi. Nenhum sabor é uma ilha inteiramente sozinho. Quando se cozinha e se consome com nagomi, duas coisas não brigam em sua boca. O importante é misturar os sabores para que virem um só na língua, alcançando a maior harmonia possível na refeição.
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    O famoso bentô japonês é uma expressão visual do método usado para perceber o kounaichoumi e a filosofia do nagomi por trás dele. Um bentô típico traz uma porção de arroz, muitas vezes moldado num quadrado, junto com vários outros itens, todos bem dispostos como peças de um quebra-cabeça. Não há “prato principal”; tudo é oferecido em pequenas porções arrumadas e pensado para ir bem com o arroz. Desde que eles consigam nagomi com o arroz, realmente não importa quantos itens diferentes haja na caixa de bentô. Existe um bentô de apresentação ainda mais elegante, chamado shokado, que tem uma ligação profunda com o espírito kaiseki. Ele nasceu na casa e nos jardins Shokado, no subúrbio sul de Quioto, e se tornou sinônimo de cozinha refinada apresentada em formato de bentô. Muitos restaurantes finos oferecem bentô shokado para clientes que estão com pressa e querem comer rápido ou levar para viagem.




    Fazer bentôs no Japão sempre foi coisa séria. Não se trata apenas de colocar sanduíches e uma maçã num saco de papel pardo, como seria típico em alguns lugares do mundo. Fazemos tanto estardalhaço sobre como preparar um bentô: existem até livros dedicados à arte de montar o bentô.




    O princípio mais essencial é preparar vários itens em pequenas porções. O arroz deve estar sempre no meio, unificando os outros itens. Você pode substituir o arroz por alimentos básicos disponíveis no supermercado, como pão, macarrão, massa, tortilhas, batatas, cuscuz ou ugali. Se preparar diversos alimentos em pequenas porções e dispô-los com arroz ou com o amido básico de sua preferência, você reproduziu a essência do kaiseki ou shokado. Tudo o que você precisa fazer agora é perceber o nagomi ao kounaichoumi (cozinhar na boca)!




    Não só a comida disposta dessa maneira parece boa, mas os formatos kaiseki e bentô também exemplificam diversos princípios e benefícios da abordagem nagomi e do método de consumo kounaichoumi. Para começo de conversa, os dois ajudam a alcançar o tão importante equilíbrio nutricional. Em segundo lugar, eles proporcionam ao chef muitas oportunidades de mostrar suas habilidades em uma única refeição. Em terceiro lugar, a mera diversidade de ingredientes oferece uma grande chance de representar algumas das várias bênçãos que recebemos da natureza, fazendo essa culinária tipicamente japonesa ecoar o ambiente em que vivemos.




    No entanto, essa abordagem da comida muitas vezes desorienta pessoas de regiões de onde esses ingredientes de fato se originaram.




    Um exemplo intrigante é o guioza. Os guiozas, originários da China, agora são onipresentes no Japão. Restaurantes especializados em guioza estão se tornando populares, com um restaurante declarando orgulhoso que “guioza e cerveja formam uma cultura juntos”, o qual sem dúvida é meu slogan favorito. Fora do Japão, o guioza passou a representar uma parte básica da culinária japonesa. Pode ser uma surpresa para você, então, eu dizer que a forma como os guiozas são preparados e consumidos no Japão é totalmente diferente do país de origem deles. E isso tem muito a ver com nagomi, em particular com kounaichoumi.




    Uma vez eu tive uma discussão amigável com um casal chinês em um cruzeiro. Não, não estávamos discutindo a que país algumas ilhas disputadas pertenciam. Estávamos discutindo se era aceitável comer guioza com arroz — ou seja, como okazu. O casal chinês estava inflexível. Era inconcebível, eles disseram. Sugeriram até que era um sacrilégio. Guioza era guioza, eles disseram, e deveria ser comido sozinho, nunca com arroz. Até sugeriram que se sentiam enjoados de pensar que havia gente no planeta que era insensata o bastante para comer guioza com arroz.




    “Mas guioza é tão bom”, eu protestei. “Sabe, nos restaurantes japoneses, guioza com arroz é um prato muito popular. Você mergulha o guioza no molho de soja picante e come com arroz… humm! É tão gostoso.”




    O casal chinês parecia surpreso e chocado, como se estivessem falando com um bárbaro.




    “Pode ser... nada explica o sabor. Mas a gente acha nojento comer guioza com arroz.”




    Então, não importava o quanto a conversa fosse amigável, não conseguíamos concordar sobre a questão.




    Para ser preciso, os guiozas consumidos na China são principalmente suigyoza (pasteizinhos fervidos), que são cozidos em água quente e acrescentados a uma sopa saborosa. O suigyoza tem uma massa macia e úmida. O guioza popular no Japão é o yakigyoza (guioza grelhado), com uma massa crocante e recheado com carne ou vegetais suculentos. Até no Japão, talvez não seja típico comer arroz com suigyoza, ainda que algumas pessoas façam isso (inclusive eu). Já comer yakigyoza com arroz é um costume muito popular no Japão. Eu mesmo adoro yakigyoza com arroz, quando você mergulha o yakigyoza no molho de soja picante e come com arroz branco cozido no vapor. (Escrever isso me dá água na boca...) Enfim, tudo isso para dizer que é interessante observar que os guiozas começaram a evoluir numa direção que significava que seriam mais saborosos quando consumidos com arroz, em vez de consumidos sozinhos. Essa é uma aplicação muito típica do princípio do nagomi (melhor junto, nesse contexto) a esse venerável prato chinês.




    O conceito de nagomi na prática de kounaichoumi (cozinhar na boca) nos incentiva a incorporar e abraçar muitos materiais diferentes da natureza, desde a montanha até o mar. O mesmo espírito vale para a tradição japonesa de consumir diversos tipos diferentes de comida com saquê — vinho de arroz —, a bebida alcoólica típica do Japão.
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    Izakayas são bares japoneses que oferecem bebidas alcoólicas e comida, e eles têm uma longa história; remontam pelo menos ao início do século viii. Em obras-primas cinematográficas do diretor Akira Kurosawa, como Yojimbo e Sanjuro, você pode ver samurais, mais inesquecivelmente o grande ator japonês Toshiro Mifune em seus papéis como Sanjuro Kuwabatake e Sanjuro Tsubaki, se divertindo em um izakaya. Embora izakayas modernos ofereçam uma grande variedade de bebidas alcoólicas, como cerveja, vinho, shochu e uísque, o saquê continua sendo a bebida principal e mais importante. De fato, o saquê é a bebida que define os izakayas.




    Há muitas opções no cardápio dos izakayas, mas os básicos são sashimi, edamame, legumes marinados, tofu, yakitori, carne de porco assada e yakisoba. Ainda que os pratos oferecidos nos izakayas sejam variados, eles têm uma coisa em comum: um sabor dos mais deliciosos quando consumidos com saquê. Ou seja, são todos tsumami, uma palavra que descreve a gama de pratos especialmente pensados e feitos para acompanhar o saquê. Hoje, tsumami também refere-se a comidas que podem ser acompanhadas por outras bebidas alcoólicas, como cerveja, uísque e vinho. Pode-se dizer, por exemplo, que o edamame é um tsumami perfeito para a cerveja, ou que o queijo é um excelente tsumami para o vinho. Só que tsumami refere-se sobretudo a comidas que acompanham o saquê. É possível dizer que um izakaya é um lugar que oferece saquê e vários tsumami para acompanhar. É maravilhoso estar em um izakaya e observar o nagomi simplesmente deleitante se revelando em sua boca enquanto saboreia seu saquê com vários tipos de tsumami. Essa é de novo uma aplicação do kounaichoumi (cozinhar na boca). Aqui, o saquê é o toque final dos tsumami, que são saborosos por si só.
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