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LA COCINA japonesa y el aceite
de oliva, una combinacién nada
habifual en las costumbres gas-
trondmicas de Oriente ¥ Ocei-
dente, puede dar muy buen re-
sultadn, como ha demostrado la
prestigiosa Escuela de DMNuatri-
cifn Hattori de Tokio.

Un centenar de persomnas, la
gran mayoria japoneses, acudio
amadiados de marzo 4 la exhibi-
gidn culinaria promovida por el
Consejo Oleicola Internacional
{CO0), eon sede en Madrid, conel
fin de dejar patente que el “ore
liguide™ de la dieta mediterra-
nea no tena fronteras.

Menti zen ¥ mediterraneo
Shiberu Nakayama, profesor del
Departamento de Cocina Japo-
nesa de la escuela Hattord, pre-
pard alli un mend “Kaiseki”, o
comida ligera tradicional en la
practicadela filosofla “zen”, con
aceite de oliva extra virgen pre-
sente entre los ingredientes,

wEsto pera los japoneses es in-
creibles, senialaba la traductora
Yoko Nishihara a la vez que se
echaba las mancsa la cabeza. En
ese momento el jefe de cocina se
hallaba vertiendo largos cho-
rrog de aceite sobre un reciplen-
te repleto de arroz blaneo recién
hervido.

El cocinero nipon prepard
acho platos: Salman con hame
(tubéreulo parecido a la batata),
Sopa de tomate fria, Sashimi de
bonito ligeramente tostado, en-
salada de marizseo ¥ de verdura
con aderezo de pasta de ume (ci-
ruela), tempura al gusto de Oki-
nawa, ternera con pasta de soja,
sushi al estilo California v Bata-
tafrita confondant.

La preparacion se realizdenel
espectacilar  anfiteatro-cocing
de la escuela Hattord, equipado
con tres enormes pantallas pla-
nas de television que ofrecian
desde diferentes perspectivas el
proceso de cocinado.

EL SUSHI, CON

ACEITE DE OLIVA

LOSJAPONESES HAN EMPEZADOA UTILIZAR ELACEITE DE OLIVA
EN SUS PLATOS MASTIPICOSY AL PARECER CON RESULTADOS
MUY APETECIBLESY BIEN ACOGIDOS.LAS MARCAS OLEICOLAS
SE PREPARAN PARATAN SUCULENTO MERCADO

Un cacinera japonés prepara un plato en lademostracidn con distintos aceltes de oliva.delarte. AP

Por estos fogones pasaron ha-
e uk afio varios de los grandes
de la cocina del Estado espafiol,
cotno Ferran Adrid, Juan Mari
Arzak, Pedro Subljana v Carme
Ruscalleda, entre otros, en un
congreso arganizado por el pa-
bellin espaniol de la Exposicidn
Universal de Alchi.

Ante la perpleja mirada de los

asistentes, el chel Nakayama ex-
plicé que sus recetas de platos ja-
poneses con aceite de oliva esta-
ban enfocadas a la cocina de to-
doslosdias.

El resultado no parecid de-
frandar: Tras la degustacion del
memi, se abriduna ronda de pre-
guntas en la que nadie cuestiond
la adaptacion del aceite de oliva

a 81 gastronomia. La preocupa-
cidn se dirigia mids bien a la ma
nerade conservar este producto,
asi como ¢l modo de adguirir el
demejor calidad.

Por ejemplo Hiromi linuma,
estudiante en otra escucla de co-
cina, se mostraba sorprendida
por el sabor «tan naturals de la
mezela ¥ aseguraba gue yalo ha-
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bia intenitado antes, pero con un
aceite de oliva de menor calidad
v el resultado no le satisfizo.

Durante la demostracion cull-
naria se produjeron varios mo-
mentos de confusiin segiin la
procedencia del aceite de oliva
deun paisode otro,

La*luchs del aeeite” comenzo
ciando el camara de una cadena
de television italiana pidio al
chef que solo usara una botella
desu pais, lo gue provocd 13 reace
ciin de los fordgrafos de la pren-
54 espailola y griega, a favor de
=1us respactivos productos nacio-
nales. El conflicto se resolvid
con el cocinero pmpleando acei-
tes de diferentes paises para un
mizmo plato entre las risas del
pilbiico japonés.

Crece la demanda
Mareo Oliva, director ejecutivo
del Consejo Oleicala [nternacio-
nal, antes de dar pasoala exhibi-
cidn gastrondtmica, ofrecid una
breve confercncia sobre la pro-
gresion de las importaciones de
aceite de oliva realizadas por Ja-
pdn, que en 196980 fueron de
4.000 toneladas y hace dos afios
alcanzaron las 32800 toneladas
enun ascensocon posibilidades.

Segin el director gjecutivo del
COL, la demanda japonesa se en-
coentra ahora sestables, por lo
que considerd gue se necesitan
eventos de este tipo para impul-
sar méas el consumo de aceite de
oliva en un mercado tan prome-
tedor: .

Completd la pancrimica en
torno a este producto la investi-
gadora oleicola Daniela Capog-
na, que expuso los beneficios v
utilidades del aceite deoliva,

En esta ocasiin no hubo lugar
a conflictos de ningln tipo ante
la extensa seleccion presente
que contd con aceite de oliva de
ocho de los grandes productores
de la cuenca mediterrinea: Bs-
pafia, Halia, Grecia, Francia,
Portugal, Turguia, Egipto ¥ To-
e,



