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    “[...] Susano’o orientou os pais da princesa a preparar um saquê fortíssimo. Depois, instalou oito portais e, atrás deles, colocou estrategicamente os barris de saquê....”
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    “Com sua espada, decapitou cada uma das cabeças da serpente. Então, Susano’o se casou com a princesa Kushinada.”


  




  

    PREFÁCIO




    Devo começar com uma declaração: não sou expert em izakaya, considero-me apenas fã ardoroso e frequentador.




    Fui apresentado ao mundo izakaya, na década de 1990, por um colega editor de Nova York. Após um dia de intensas reuniões, ele me convidou para um happy hour no Ariyoshi, um restaurante tradicional da cidade, e lá fomos para cumprir o sagrado ritual de quem vai aos izakayas: beber!




    Lendo o livro do Jo Takahashi, você vai conhecer a história dos izakayas, a rotina de degustação que eles oferecem, e entender a aura que esses maravilhosos locais, rara mistura de pub com boteco, têm e que os torna dignos do neologismo gastropub.




    Desde minha estreia no Ariyoshi até hoje fui acrescentando mais izakayas ao meu acervo. Passei pelo Yuki, de Nova Orleans, pelo Mangetsu, de Frankfurt, pelo Hanakura e pelo Shikku, de Madri, pelo Hiro’s Yakko-San, de Miami, e pelo Yuzuki, de São Francisco, dentre outros, de que não guardei memória.




    Enumero essa lista não para contar sobre minhas viagens – já que quase todas foram a trabalho –, mas sim para dizer que, com exceção do citado Yuzuki, não encontrei lá fora rivais à altura dos izakayas que temos por aqui.




    Em 2005, comecei minha saga pelos izakayas locais: fui ao Kabura, ao Kintaro, ao Kidoairaku, até conhecer o Issa e o Bohn e chegar às conclusões que abaixo descrevo.




    Os estrangeiros que me perdoem, mas iguais ao Issa, de dona Margarida, ou ao Bohn, de dona Hiromi, não há.




    Nas minhas incursões por esses locais sigo algumas regras: não trato de negócios e só vou acompanhado de meus melhores amigos, ao contrário do que fazem os japoneses, no Japão, nessas ocasiões. Para mim, o astral desses dois locais não comporta esse tipo de relação, como, aliás, acontece com os outros izakayas citados pelo Jo neste livro.




    Somente no Issa e no Bohn eu bebo shôchû (o de batata, bem entendido), até porque também conheço melhor o assunto (os puristas do saquê que me perdoem).




    E, por último, exceção feita à Cavalinha Marinada no Vinagre, jamais faço pedido pelo cardápio, prefiro deixar que dona Margarida ou dona Hiromi tragam o que acham mais adequado e, sempre, repito, sempre mesmo, saio mais feliz do que entrei (deixemos o efeito do shôchû à parte...).




    Ao longo dos anos, os izakayas que visitei mundo afora acabaram por render-se a tendências e modismos gastronômicos. Muitos optaram por incluir sushi no cardápio e aventuraram-se pelo mundo dos restaurantes. Imaginem, em Nova York existe até um izakaya que serve receitas judaicas, o Blue Ribbon!




    Mas isso não aconteceu com nossos valorosos izakayas, como demonstra Jo em seu delicioso texto. Estabelecimentos como Issa, Bohn, Bueno, Kabura, Kintaro, Kidoairaku e Mitsuyoshi continuam fiéis às raízes históricas do izakaya, cada um à sua maneira. Jo Takahashi mergulha fundo na origem, na história e nas incríveis receitas de cada um deles, além de nos dar uma aula completa sobre saquê, o qual, em última análise, é o motivo do surgimento dos izakayas.




    Divirtam-se lendo, caros leitores, assim como Jo, eu e toda equipe editorial nos divertimos preparando este livro.




    Obrigado e Kampai, Jo Takahashi!




    Kampai, amigos leitores!




     




    Breno Lerner


  




  

    AGRADECIMENTOS




    Aceita um couvert?




    Num cenário onde se contam mais de quatrocentos estabelecimentos dedicados à culinária japonesa na cidade de São Paulo, os izakayas ocupam uma parcela ainda insignificante em termos numéricos. Menos de dez se autodenominam izakaya e, se formos rigorosos em aplicar os quesitos que os qualificam como tal, provavelmente menos de cinco. Por que, então, a Editora Melhoramentos resolveu investir nesse tema?




    Quando recebi a incumbência de desenvolver esta publicação, a empolgação para enfrentar mais um desafio correu como uma descarga elétrica por todas as minhas veias. Porém, como toda descarga elétrica, durou frações de segundos. Ao debruçar sobre o tema, tive que enfrentar a realidade. Apesar da diversidade do cenário gastronômico que se consolidou em nossa cidade já por algumas décadas, izakaya, categoria que pincela o cenário noturno das cidades japonesas com suas lanternas vermelhas, não encontra vez por aqui. Eles existem, sim, poucos, timidamente, quase como um universo oculto. Mas quem os conhece sabe muito bem: é lá que estão a boa comida e a boa bebida, sempre regadas com um bom papo e uma boa companhia.




    Além de poucos representantes dessa categoria em São Paulo, outro obstáculo era o universo do saquê, que, para mim, era ainda uma incógnita. Nesse quesito, felizmente, encontramos um panorama melhor. Há uma demanda crescente por ótimos saquês importados e um público que deixa de ser apenas curioso e passa a exercer forte opinião na escolha dos produtos. Para a produção desta publicação, tivemos a sorte de ser conduzidos por duas especialistas no assunto, as saquê sommelières Sonia Yuki Yamane e Yasmin Yonashiro. E, para as nossas sessões de degustação, contamos com a adesão das importadoras Tradbras, Zendai, Yamato e Kittobras, que, gentilmente, ofereceram seus melhores produtos para serem conhecidos e explorados.




    Aliás, exploração é um termo muito apropriado para a viagem que foi produzir este livro. Do entusiasmo inicial, passando por uma insegurança logo dominada, sobretudo com o auxílio das saquê sommelières, a sequência de descobertas e surpresas que esta expedição proporcionou só reforçou a tese de que há um imenso universo a ser explorado no mundo dos izakayas. A Melhoramentos farejou um veio escondido, um tesouro em formação, e se revelou uma caçadora de tendências. Sim, é muito provável que, após a publicação deste livro, já tenhamos mais izakayas reforçando o elenco de boas casas, que ofereçam o diferencial da boa comida para compartilhar e de boas bebidas para regar os bons papos.




    Bar, pub, bistrô ou boteco? O izakaya pode ser um pouco disso tudo, com algumas especificidades. Remontemos às suas origens. O izakaya era um lugar onde as pessoas experimentavam o saquê que iriam levar para casa. Para beliscar, um petisco bem simplório, como lulas secas desfiadas. Tudo em pé, na informalidade. E era um local importante de relacionamento social, tanto para pôr o papo em dia como para jogar conversa fora. Primórdios das redes sociais. Os saquês evoluíram, e os atuais izakayas viraram nichos de uma gastronomia surpreendente. Quanto à qualidade das conversas, é bom que elas permaneçam no plano das banalidades, para não ofuscar o que o izakaya tem de melhor: a boa bebida e a boa comida.




    Para as fotografias deste livro, contamos com a sempre competente lente de Tatewaki Nio, que acompanhou todos os movimentos: da cozinha, da feitura dos pratos, da ambientação e também da afetividade de quem faz da produção gastronômica um espaço para usufruir momentos felizes. Introduzimos nesta obra um segundo canal de imagens: as ilustrações de Mika Takahashi, transitando por fábulas e lendas e deixando legumes, peixes e verduras mais leves em suas fluidas aquarelas. No projeto gráfico, o olhar sensível e atento de Erika Kamogawa não deixa escapar nenhum detalhe para tornar o livro mais atraente. E, para finalizar, os profissionais da Melhoramentos nos colocam em solo firme e seguro para entregar esta publicação aos leitores que ainda não se arriscaram a atravessar aquelas misteriosas cortinas penduradas na entrada.




    A todos os envolvidos nesta produção meu eterno arigatou. E a todos que estão chegando, irasshaimassê!, sejam bem-vindos!




     




    Jo Takahashi


  




  

    UMA PEQUENA RADIOGRAFIA DOS IZAKAYAS NO JAPÃO




    Segundo o Ministério de Assuntos Internos e Comunicações do Japão, a categoria izakaya se enquadra no segmento de locais de venda de bebidas alcoólicas e cervejarias. Os negócios de pequeno porte e administração familiar são de aproximadamente 75% do total desta categoria, mas há uma forte tendência de crescimento de franquias de izakaya distribuídas por todo o território japonês.
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      Ainda em pequeno número, os izakayas no Brasil são um nicho gastronômico a ser descoberto.


    




    Pelos dados do Ministério da Saúde, Trabalho e Bem-Estar, em seu Relatório de Administração de Saúde Pública, de 2007, o número de estabelecimentos que se enquadrava na categoria izakaya era de 1.479.218 em todo o Japão. Naquele ano, foram concedidas 154.278 autorizações de funcionamento, enquanto houve 171.540 encerramentos.
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      O saquê é uma bebida alcoólica fermentada, produzida com arroz, água de boa qualidade, um micro-organismo chamado kôji e levedura.


    




    Durante a década passada, observou-se uma tendência de mudanças no conceito dos izakayas no Japão. De estabelecimento dedicado ao consumo de bebida alcoólica, os izakayas atualmente são considerados locais para apreciar bebida e comida. Antes, também, um izakaya era classificado conforme o sortimento de bebidas de boa qualidade oferecido, e eram levados em conta, especialmente, os saquês de grandes marcas. Hoje, os estabelecimentos são escolhidos pela qualidade da sua gastronomia aliada à oferta de saquês diversificados, principalmente aqueles oriundos de pequenos produtores regionais.
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      Um dos diferenciais do saquê, quando comparado com outras bebidas alcoólicas, é sua versatilidade, pois ele pode ser consumido em temperatura ambiente, gelado, quente (atsukan) ou morno (nurukan). A amplitude de temperatura recomendada para seu consumo varia entre 5 ºC e 55 ºC.


    




    O perfil dos frequentadores também mudou sensivelmente. Nas décadas de 1980 e 1990, durante a bolha econômica no Japão, os izakayas eram praticamente tomados por empresários e white collars, que elegiam os izakayas como extensão de seus escritórios, para tecer estratégias de ação ou para celebrar o fechamento de negócios. A frequência, na época, era predominantemente masculina, e a conta, na maioria das vezes, era paga pela empresa. Hoje, após a crise econômica mundial, as empresas eliminaram as polpudas verbas de representação, e as reuniões de negócio fora do escritório passaram a ser encaradas até como antiéticas.




    Por outro lado, com o aumento do número de mulheres atuando em funções administrativas, a frequência feminina nos izakayas cresceu vertiginosamente. Hoje se veem mais grupos de mulheres, as office ladies, nos bares, as quais, por sua vez, passaram a consumir mais bebida alcoólica. Nota-se, também, forte tendência na frequência familiar em izakayas que servem comida caseira a preços acessíveis. No Japão, o perfil culinário do izakaya influi mais na preferência dos frequentadores do que o sortimento de bebidas oferecido.




    Ainda segundo o Ministério de Assuntos Internos e Comunicações, em seu Relatório de Economia Doméstica de 2007, o perfil de frequentadores de maior consumo em izakaya é:




     




    · Abaixo de 29 anos: 20.130 ienes/ano




    · Faixa dos 50 anos: 19 mil ienes/ano




    · Faixa dos 30 anos: abaixo de 19 mil ienes/ano




     




    Como podemos observar, a tendência mostra que a frequência e o poder de consumo mais expressivos ocorrem entre jovens solteiros, com menos de 30 anos.




    Com relação ao número de consumidores, a mesma pesquisa indica uma visita média diária de 67,4 pessoas por estabelecimento, contra 81,4 pessoas em restaurantes populares. Contudo, o valor médio consumido nos izakayas é de 2.158 ienes, bem superior aos 1.973 ienes que são gastos em restaurantes. Essa diferença provavelmente pode ser explicada em decorrência do consumo maior de bebidas alcoólicas em izakayas do que nos restaurantes. Devemos ressaltar que os restaurantes do Japão oferecem água gratuitamente.
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      O teor alcoólico do saquê varia de 13% a 16%.


    




    A ocupação máxima média dos izakayas é de 53,6 pessoas, com uma tendência de aumento em sua configuração, mostrando que os izakayas estão deixando de ser os estabelecimentos pequenos e íntimos que eram em sua origem.




    Nos izakayas, a vigilância sanitária segue os padrões dos restaurantes, os quais foram estabelecidos segundo as normas da Lei de Higiene Alimentar, de dezembro de 1947, que zela pela segurança dos alimentos, pela higiene pública e pela saúde da população, estendendo-se não só aos padrões dos alimentos oferecidos, mas também à manutenção dos equipamentos apropriados nos estabelecimentos, incluindo o estado dos talheres, recipientes e instrumentos utilizados em sua cozinha.
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      Na gastronomia japonesa, os recipientes são mais do que receptáculos de comida. Eles ajudam a compor a estética dos pratos e são quase uma extensão da culinária.


    




    Para os izakayas, estabelecimentos que atendem em horário estendido, notadamente entre a meia-noite e o raiar do dia, há uma legislação específica que é regulamentada pela polícia e pelas comissões de segurança pública de cada cidade. Além disso, para motoristas que dirigem embriagados, as leis de trânsito, instituídas a partir de 2002, são rigorosas.




    A partir de setembro de 2007, a lei passou a vigorar também para os acompanhantes. Ou seja, os caronas são enquadrados na mesma lei. Proprietários de estabelecimentos que oferecem bebida alcoólica a motoristas também ficam sujeitos a penas de até três anos de detenção, ou pagamento de até 500 mil ienes de multa, quantia hoje equivalente a R$ 11.250,00. Se o motorista apresentar sinais de haver ingerido bebida alcoólica após sair de um bar, mesmo que não esteja efetivamente embriagado, o proprietário desse estabelecimento estará sujeito à pena de reclusão de dois anos, ou 300 mil ienes de multa.
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      Gravura (tríptico) de Utagawa Yoshiiku (1833-1904). Acervo do Museu Estatal de Belas-Artes Pushkin, de Moscou.




      Representantes de cinco nações (um americano, um inglês, um francês, um chinês e um holandês) em festa, regada a saquê, na casa de chá Gankiro (1860), em Yokohama.
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