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			SINOPSIS 




			 




			Gipsy Chef regresa con su segundo libro, una obra que promete ser tan singular y adictiva como su primer éxito. En esta ocasión, el reconcido cocinero nos lleva a descubrir Japón desde sus ojos, ofreciéndonos una visión mágica e infinita de esta cultura. 




			Con su estilo tan característico, Gipsy Chef nos invita a enamorarnos sin remedio de Japón: tabernas gloriosas en pueblitos escondidos al pie del Monte Fuji, maestros septuagenarios que tempurizan cualquier cosa, hasta tus sueños; sake, tonkatsu y su sushi celestial; los soba más deliciosos del planeta; el café perfecto y así hasta alcanzar ese infinito mágico y misterioso… 




			Este libro no es un recetario, ni una guía, ni un ensayo, ni tampoco un libro de consulta. Es todo eso y nada de eso al mismo tiempo. Con este libro, podrás cocinar, oler y sentir Japón en cada página, y descubrir lo que realmente necesitas en tu vida. Si estás buscando un libro convencional y sin sorpresas, probablemente este no sea tu lugar, pero si buscas una experiencia única y enriquecedora, definitivamente este libro es para ti.  
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			A Teo y Lui por ser el centro de mi universo;  




			y a Maria por cerrar el círculo y hacer que  




			ese universo sea aún más bonito. 
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			La palabra «normal» no está entre mis favoritas. ¿Podía yo escribir un libro «normal» sobre Japón? Difícilmente. Entonces, ¿qué es esto? ¿Es una guía? ¿Es un libro de recetas? ¿Un ensayo? ¿Un tratado riguroso…? (Ja, ja, ja, esto último seguro que no.) En realidad no es nada de esto, pero, a la vez, todo al mismo tiempo. Es un diminuto granito de arena en una playa. Una playa de ensueño, pero tan solo un grano. Porque lo cierto es —y en esto que nadie te mienta— que Japón es tantas cosas que solo el mismo Japón puede contenerlas a todas juntas, y no hay ni habrá libro capaz de hacerle justicia. Ni el mío ni ninguno que exista. 




			 




			Febrero de 2023 fue mi quinta vez en Japón y la confirmación definitiva de mi fascinación total por su gastronomía. Todos mis viajes anteriores habían sido increíbles, pero sin duda en este la compañía fue la gota que colmó el vaso de la felicidad y lo convirtió en único, tanto que me empujó a escribir este libro. Para mí Japón es como el universo: misterioso, mágico e infinito. Tabernas gloriosas en pueblitos escondidos a pie del monte Fuji, maestros septuagenarios que tempurizan cualquier cosa —hasta tus sueños—. Sake, tonkatsu, Akira y su sushi celestial, los soba más deliciosos del planeta, el café perfecto, el tren bala, los bentos, las cajas mágicas y así hasta alcanzar ese infinito mágico y misterioso… No puedo prometerte un listado completo y fiel de todo lo que se come y bebe en Japón, ni tan siquiera resolver una centésima parte de las dudas que puedas tener, solo puedo prometerte que estás a punto de comenzar un viaje alucinante que, sí o sí, y más temprano que tarde, querrás hacer realidad. Podrás ver Japón desde mis ojos, cocinarlo, olerlo, sentirlo… de una manera rica y fácil. Estate alerta porque es muy probable que tu vida esté a punto de cambiar. Y aquí viene la afirmación más valiosa que encontrarás en estas páginas: tod@s, incluid@ tú, estamos enamorad@s de Japón; lo único que sucede es que algun@s todavía no lo saben. Yo soy solo un pirómano y esta aventura es la mecha perfecta para que descubras lo que realmente necesitas en tu vida. Así que cuidado con lo que sueñas, porque igual se cumple. ¡Feliz viaje! 




			 




			¡ADVERTENCIA! 




			La mayoría de las recetas de este libro están descritas en partes, cucharadas, vasos, etcétera, medidas que todos tenemos a mano. La idea no es ser superprecisos, sino ponértelo fácil y darte una orientación lo más cercana posible a lo que yo considero que está rico. Puede que en este momento estés pensando: «Pero ¿qué tamaño de cuchara usas? ¿Saldrá igual si mi vaso es distinto?». Igual que las cucharas y los vasos, nuestros gustos no son estándares: la gracia está en que, con mi receta como punto de partida, encuentres tu propio paladar. Y, lo más importante, que te relajes, le pierdas el miedo a cocinar sin una báscula al lado y empieces a disfrutar de la libertad que te da estar a los mandos de tu cocina. 




			 




			En la proporción está la clave. Si te mando mezclar una parte de vinagre con una parte de agua, da igual que lo hagas con un vaso o con una palangana: el resultado de la mezcla será exactamente el mismo. ¡Libérate y disfruta! 




			 




			Banda sonora de este capítulo 




			 






			[image: ]




			

	 


	 	

	 





			[image: ]




			 






			[image: ]




			

	 


	 	

	 





			[image: ]




			

	 


	 	

	 

   




			Ingredientes y qué hacer si no los tienes 




			 




			Una de las grandes excusas que pone la gente para no animarse a cocinar platos de otros lugares del mundo es la dificultad para encontrar los ingredientes adecuados. Yo no lo veo como una traba, más bien como una excusa, y flojita. Es por ello que me he propuesto derribar ese muro, para que no haya excusa posible que merme tu ánimo de lanzarte a cocinar todas las recetas de este libro o cualquier otra que se te ponga por delante. 




			 




			Tal y como está el mundo, hay pocos ingredientes imposibles de encontrar. Si vives en una gran ciudad, a poco que busques encontrarás lo que necesitas; si vives en un lugar más pequeño o alejado, en internet puedes conseguir hasta el ingrediente más bizarro. Para que no tengas que comerte mucho el coco, al final del capítulo, en el contenido extra, te dejaré un listado de tiendas top en varias ciudades de España y unas cuantas webs en las que podrás encontrar prácticamente de todo. Y, para acabar de ponértelo fácil, te daré varias fórmulas para sustituir algunos ingredientes menos comunes por otros que te resultarán más familiares, así como recetas para prepararlos en casa. Vamos, que si no te atreves con este libro… ¡no será porque te falte un ingrediente! 
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			Salsa de soja: 醤油 shōyu y tamari 




			 




			しょうゆ 




			 




			Primer insustituible y base total de la cocina nipona: sin soja no hay Japón. Esta salsa de origen chino es producto de la fermentación de habas de soja y trigo con un hongo mágico llamado koji. Te recomiendo que uses la versión japonesa, menos salada y más ligera que la china, y que te fijes muy bien en la etiqueta. Una buena salsa de soja solo tiene cuatro ingredientes: soja, trigo, agua y sal. Y si eres celíac@ usa tamari, un tipo de salsa de soja que no lleva trigo y que, por lo tanto, no tiene gluten. Te diré como curiosidad que el tamari es la primera salsa de soja de Japón, descendiente directa de la original, la china, y por ende hermana mayor de la versión que contiene trigo, la más consumida en la actualidad. 




			 




			Vinagre de arroz 




			 




			米酢 




			 




			Es un vinagre hecho a base de arroz fermentado. De color transparente, su sabor es bastante suave. Si no lo encuentras, te recomiendo mezclar 4 partes de vinagre de manzana o vino blanco + 1 de agua + una pizca de sal y otra de azúcar. Por cierto, ¿te gustan los boquerones en vinagre? Si es así, prueba a hacerlos con vinagre de arroz: te quedarán de un blanco impecable y con una textura de escándalo. 
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			Mirin 




			 






			みりん 




			 




			A medio camino entre un condimento y un vino de cocina, este líquido —que no bebida— es el resultado de fermentar arroz glutinoso y destilado de sake con koji. Existen multitud de sucedáneos del mirin, pero no te los recomiendo. Una forma sencilla de diferenciarlos es por el porcentaje de alcohol. El bueno tiene alrededor de un 14 %; los sucedáneos no suelen pasar del 1 %. Si no lo encuentras y quieres sustituirlo, usa: 2 partes de jerez seco + 1 parte de vermut blanco + 1 parte de agua + 1,5 partes de azúcar. Pon el agua en un cazo, añade el azúcar y cocina a fuego lento durante 5 minutos. Enfría el almíbar y mezcla con el resto de ingredientes. 
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			Sake 




			 






			酒 




			 




			Es una bebida alcohólica que se obtiene mediante la fermentación de arroz. Se podría decir que el sake es a Japón lo que el vino a España, y con los dos pasa algo similar: el rollo patatero de que si es bueno no se usa para cocinar. Pues eso, un rollo patatero. Si puedes cocinar con buen sake o buen vino, hazlo, el resultado será top. Puedes encontrar sake especial para cocinar, pero ten en cuenta  que es el equivalente a un vino peleón. Para sustituirlo mezcla directamente 3 partes de jerez seco + 1 parte de agua y termínalo con un toque de azúcar, pero muy sutil, lo justo para que tenga un ligero regusto dulce al final. Ojo, no te pases con el azúcar… ¡o acabará pareciendo mirin! 
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			Setas shiitake secas 




			 




			干し椎茸 




			 






			Lo de estas setas es una fantasía. Si tienes shiitake seco, tienes un tesoro. Con una sola de estas joyas remojada en agua tibia puedes obtener un caldo vegetal tremendamente sabroso en cuestión de minutos. Normalmente se venden enteras, pero también existe la versión laminada. Son bastante fáciles de encontrar en tiendas de productos asiáticos y grandes supermercados. 
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			Sésamo 




			 




			ゴマ 




			 




			Tanto en semillas o en aceite tostado como en pasta, el sésamo es uno de los omnipresentes de la gastronomía japonesa y las tres presentaciones son fáciles de encontrar sin necesidad de dar muchas vueltas. Para la pasta, el tahine es perfecto, y las semillas te recomiendo que las compres crudas y las vayas tostando a medida que las necesites para que no pierdan nada de su sabor (lo puedes hacer en un pis pas y la diferencia es enorme). El aceite cómpralo mejor en bote pequeño: es muy potente, por lo que lo usarás en pequeñas cantidades, y si se pasa mucho tiempo abierto pierde sabor y aroma. Fíjate bien en que sea puro, 100 % sésamo; hay muchas marcas que lo mezclan con otros aceites vegetales, lo cual cambia bastante su sabor. 




			

	 


	 	

	 

   




			Miso 




			 




			味噌 




			 




			Otro de los grandes insustituibles. Es una pasta fermentada, con base de habas de soja, aunque puede contener total o parcialmente otros cereales como arroz, trigo, cebada… Su color y sabor cambian dependiendo de la composición y tiempo de fermentado. Para simplificar y que te sea fácil reconocerlo y tener una referencia para empezar a probar, el color es la guía perfecta: va desde el crema muy claro al marrón rojizo casi negro, siendo los claros más suaves y dulces, mientras que, a medida que se oscurece, aumenta la intensidad y se reduce el dulzor. El miso es un potenciador del sabor impresionante, fuente inagotable de umami. Y no solo eso: su contenido probiótico y su aporte de nutrientes lo convierten en una bomba de salud. 




			 




			Yuzu 




			 




			柚子 




			 




			Si te soy 100 % sincero, no creo que vayas a encontrar un yuzu fresco que valga la pena. Personalmente los únicos decentes que he probado en mi vida han sido en Japón y en Nueva York… ¡demasiado lejos para recomendarte dónde comprarlos! Existen sucedáneos y zumos envasados, pero no te los recomiendo. La forma más sencilla y barata de sustituirlo es mezclar zumo de naranja y de lima a partes iguales. No es exactamente lo mismo, pero el resultado en las recetas que lo llevan es más que aceptable. 
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			Panko 




			 




			パンコ 




			 




			Pan rallado japonés. No tiene nada que ver con nuestro pan rallado: es mucho más ligero y el resultado es supercrujiente. Básicamente es miga de pan de molde rallada en diferentes grosores. La versión seca de calibre pequeño es fácil de encontrar en tiendas de productos asiáticos. De todas formas, te recomiendo que pruebes a hacer la versión fresca en casa: solo tienes que ir a una panadería y comprar pan de molde sin precortar, quitarle la corteza y rallarlo. La mejor forma es con el accesorio de rallador grueso para robot de cocina, pero también puedes usar solo las cuchillas o simplemente rallarlo a mano. ¡Meter un rato el pan en el congelador te ayudará a que el rallado sea impecable! Esto para el calibre más fino, pero si lo que quieres es el grueso ―mi favorito― la fórmula perfecta es rallarlo con un cuchillo, casi como si estuvieras rasgando la miga. Después de usar este panko nunca más querrás volver al pan rallado. 
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			Hon-dashi 




			 




			本だし 




			 




			Dashi en polvo. No es un imprescindible, pero sí muy útil si no quieres o no puedes liarte a hacer dashi (aunque tengo que decir que donde esté un buen dashi casero…). Sería el equivalente a los cubitos de caldo de aquí, pero —no sé si porque viene de allí o porque realmente el sabor está más logrado—, aunque no es mi favorito, no le tengo tanta tirria como a nuestros terribles caldos concentrados. Sea como sea, a mí me ha sacado muy dignamente de más de un apuro. 




			 




			Katsuobushi 




			 




			鰹節 




			 




			Sin duda uno de mis ingredientes favoritos. Su sabor es único e insustituible. El producto en sí es una auténtica chaladura: lomos de bonito secos, fermentados y ahumados —en un proceso que lleva meses—, y luego laminados extremadamente fino para crear unas hojuelas/hojitas casi transparentes que bailan al contacto del calor como si estuvieran vivas. Ingrediente indispensable del más común de los dashi y complemento final de otras muchas preparaciones, como el okonomiyaki o el yakisoba. Para mí, sin  




			

	 


	 	

	 

   








			Algas 




			 




			藻類 




			 




			Otro gran imprescindible. Las algas están muy presentes en la dieta japonesa, no en vano el país es uno de los grandes productores a nivel mundial. En sus costas se pueden encontrar más de mil variedades diferentes, de las cuales más de cien se recolectan para su uso comercial. Los nombres con los que te tienes que quedar son: 




			 




			Wakame 




			 




			ワカメ 




			 




			Es el alga que has visto flotar cientos de veces junto a los taquitos de tofu en las sopas de miso. Es fina y delicada, tanto en su sabor como en su textura. También se usa hidratada sin más. 
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