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~ La filosofia del menos es mas también ha llegado a la pasteleria. Natsumi Mizumoto, jefa de

' pasteleria de la nueva cafeteria de Casa Bonay, llamada TosTao, y los tres restaurantes de este hotel,
tiene clara esta tendencia, que también aplican otros reposteros, sobre todo en lo referido ( A)ir
reduciendo el azdcar. ( B ) del saber hacer francés, cuenta que quiere aportar una “pasteleria
tradicional a imagen de Paris, con un togue japonés”, el que lleva en la sangre. Esta manera de
entender los dulces es el resultado de su recorrido profesional, que pasa bor dos pastelerias japonesas,
pero también por una de Versalles y restaurantes como Etxebarri o Dos Palillos.

Esta es la historia de una nifia nacida en la prefectura de Iwate, que siempre quiso ser pastelera.
Influenciada por su entorno familiar, pasaba largas horas en el restaurante de sus abuelos,
especializado en anguila a la brasa y platos de cocina tradicional. La pequefia Natsumi ( 1 )porla
cocina, y desde nifia se interesé por aquel mundo. Los abuelos la llevaban al mercado y le ensefiaban
a comprar y comer bien. Aunque en Japén se come més salado, apunta Natsumi, a ella siempre le
tentaba la reposteria.

( 7 ) Cuando acabé la educaciéon elemental, se fue a Tokio a estudiar pasteleria. Enseguida
( C ) trabajar en una de las pastelerias mas famosas de la ciudad nipona. Pasb alli casi tres afios
aprendiendo el oficio, pero luego, prefirié profundizar en otra pasteleria japonesa mas pequeiia y
familiar, donde casualmente conocié a la persona que afios después la llevé.a Dos Palillos, el jefe de
cocina de este restaurante de Barcelona, Koichi Kuwabara. '

(4 ) Interesada en descubrir el Pais Vasco, se mudé alli y trabajé en Etxebarri. En este asador con
estrella estuvo en el cuarto frio, pero trabajando con verduras, un puesto que le aporté otra
perspectiva. Y entonces recibié una llamada que recondujo su vida hacia los postres, la de Koichi
Kuwabara, y se convirti6 durante tres afios en la encargada de los postres de Dos Palillos. Alli tuvo
mucharlibertad, pero haciendo un estilo japonés. Hizo mochis de mil sabores, pero sus favoritos
fueron el mochi con masa de rosa y relleno de mousse de lichi y frambuesa, y el mochi con crema de
castaia. ’

(™7 ) En Casa Bonay recalé hace unos siete meses. Lo primero que ha hecho es el lanzamiento de la
cafeteria TosTao. Las tres tartas con las que ha empezado a definir estilo son el flan de vainilla, el
bab4 al ron y el brazo de gitano. Pero ninguno es exactamente ( D ) nombres sugieren. El toque
Natsumi moldea todas sus propuestas, quitando siempre més que afiadiendo, inspirdndose en el

_ estilo francés, pero a la vez, a ( 2 ), con su simplificacién. “Uso los ingredientes minimos, para mi
es mejor quitar que poner”, dice argumentando que tanto en la tradicién francesa como en la
catalana es lo contrario.

( = ) Pasteleria simple, limpia y sin quimicos es lo que sirven cada dia en TosTao. “Espero que el
comensal termine sintiéndose bien, no siper lleno, y que incluso quiera repetir”, afirma. Eso lo
consigue con el brazo de gitano, que también es muy tradicional en Japén, donde cada pasteleria
hace uno con su personalidad. En general son més livianos, como el suyo, que también se esponja
mas. Natsumi lo rellena de una crema mas ligera, que hace con yogur ademés de nata para
conseguirlo, y lo rebaja de azdcar. “Buscamos el punto justo de dulce, que no sea demasiado”, destaca,
teniendo en cuenta que su ( 3 ) criado en la gastronomia japonesa lo agradece.
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Otro de los postres que descubrié en Francia, es el flan de vainilla. Cuando lo comié por primera vez
pensé que queria hacer esta misma receta, pero pasada por su tamiz. Y le ha salido a su estilo,
cremoso, ligero, con el azlcar justo y una base de ( 4 ) que acompaiia cada bocado, ddndole el
punto crujiente. Es facil repetir. Lo que tiene claro es que no va a hacer postres con wasabi ni nada
que se le parezca.

Con este fichaje, el hotel Casa Bonay, que siempre va por delante en lo que a tendencia se refiere,
quiere subir unos cuantos ( 5 ) de su oferta de postres y reposteria. Creado por Inés Miré-Sans, es
sinénimo de modernidad y apertura al publico local, con una oferta de tres restaurantes. Natsumi
cuenta que en esta confortable casa, situada en una finca regia de la Gran Via, ha encontrado “total
libertad para desarrollar su estilo”, que se iré definiendo a medida que ( E ) las cartas de postré/ae

los restaurantes, amplidndose la oferta de TosTao.
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Recorrer mundo y conocer la pasteleria francesa de cerca fue el siguiente paso, que logrd
trabajando en Versalles, en Au Chant du Coq, un paraiso para una apasionada de lo francés.
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En esa costumbre de compararlo todo, hay quien define un peculiar plato de la gastronomia
nipona llamado okonomiyaki como “una pizza a la japonesa’. Otros, sin embargo, prefieren buscarle
similitudes con la tortilla espafiola, aunque huevo tenga poco (o ninguno) y de la patata y la cebolla
no haya ni rastro. Y, sin embargo, no es ni una cosa ni otra, ni se cocina como ellas y ni siquiera se les

parece, salvo por su forma redondeada. (1) En realidad, el okonomivaki es un ejemplo més de la
riqueza culinaria de un pais del que solo parece haber traspasado sus fronteras para el gran publico
el sushi, el sashimiy, en los Gltimos atios, el ramen.

(2) Dicen los que saben del okonomivaki que en este aparente batiburrillo de ingredientes hay dos

grandes escuelas culinarias en Japén; una es la de la ciudad de Osaka, y la segunda es la de la
ciudad de Hiroshima.

Tras la IT Guerra Mundial y, sobre todo, la destruccién de esta ciudad por la bomba atémica que la

- arraso literalmente, lo que era un simple snack se convirti6é en un plato prmmpal Enla ciudad se le

llegé a calificar entonces como el “alimento del alma” por la importancia que tuvo en la dieta de los

supervivientes. El paso de tiempo y, con ello, 1a llegada de la recuperacién econémica, hizo que poco a

poco la receta evolucionara y se le fuera afiadiendo otros ingredientes —aunque manteniendo

generosas cantidades de col como reminiscencia de aquellos afios de penuria—, hasta convertirse en
el okonomiyaki actual, contundente y que sirve de plato principal.
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En la actualidad, hay cerca de 1600 restaurantes especializados en este plato en la regién de

Hiroshima, la mitad de ellos en la propia ciudad. (3) De hecho, en el centro, no muy lejos del parque

de la Paz, donde se levantan las ruinas del edificio mis emblemdtico que resistié en pie la bomba
atémica, existe una construccién que alberga, repartidos entre sus diferentes plantas, una treintena
de restaurantes especializados en este plato.

(4) Est4 claro que cualquier parecido con una pizza o la tortilla, por muy a la japonesa que lo

queramos calificar, es pura coincidencia.
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- (D El sumo era un acto que se practicaba para prever cémo va la cosecha. Luego se converti6
en una evento oficial y continuaba por 300 afios.

@ Todos los afios se celebraba una competicién de sumo come un acto para desear una buena
cosecha agraria. M4s tarde se hizo un rito del palacio y mantenia esa funcién durante 300
anos.
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@ Originariamente la competicién de sumo se realizaba cada afio como un rito para predecir
la cosecha de productos agricolas. Luego la corte japonesa lo adopté como un acto oficial y
perdurd 300 afios.

@ El sumo era un acto ritual que se ejercia cada afio para ver si tenia buena cosecha en la
agricultura. Asi, posteriormente, los nobles japoneses lo aceptaron y tardé 300 afios.
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D De la época Kamakura al periodo Sengoku, se aprovechaba sumo como entrenamiento de
los samurais para las batallas. Oda Nobunaga, quien habia apreciado este deporte, recibia
a los ganadoras como sus subordinados.

© Tanto en la época Kamakura como en la Sengoku, los samurais practicaban mucho sumo
por el entrenamiento de la guerra. Oda Nobunaga queria mucho sumo y contrataba como
stbditos a los vencedores.

® Desde la época Kamakura hasta el periodo Sengoku se realizaron luchas de sumo
activamente como entrenamiento bélico para los samurais. Oda Nobunaga quien amaba
profundamente esta arte, empleaba a los ganadores como stbditos.

@ Entre la época Kamakura y el periodo Sengoku, la lucha de sumo fue utilizada a menudo
como entrenamiento de guerrilleros para el combate. Oda Nobunaga, que adoraba
profundamente el sumo, reclut6 a los ganadores como vasallos.
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@ Comenzado el periodo Edo, empezaron a aparecer luchadores de sumo profesionales entre
samurdis sin amo y ciudadanos fisicamente fuertes y se organizaban competiciones por
todo Japon con el fin de recaudar fondos para restaurar templos y santuarios.

@ Una vez que empezé el periodo Edo, unos samurais sin amo y hombres musculosos
comenzaron a luchar de manera profesionial. Asimismo, empezd a celebrar en todo el pais
kanjin-zumo, un evento benéfico para que los templos y santuarios reformaban sus
desperfectos.

® En la época Edo, nacieron profesionales de sumo entre los samurais sin amo o hombres
grandes y fuertes. Asi en cualquier parte de Japén se luchaba sumo pidiendo donaciones
para la renovacién de templos.

@ Entrando en la era Edo, habian algunos samurais sin amo o unos ciudadanos fuertes que
empezaron a luchar cobrando un sueldo. Ademaés, en todo el Japén se empezé a celebrar
kanjin-zumo, cuya fin era recolectar dinero para restaurar templos.
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@ Por mucho tiempo, la regla de sumo se formalizo, el espectaculo se hizo més elegante y
tomé la forma de como un deporte, por lo que obtuvo el estatus de tipica tradicién cultural
de Japén. '

@ En su larga historia, el sumo fue regularizdndose, sofisticAndose y formalizdndose como
deporte hasta convertirse en una tradicién propia de Japén.

® Durante su historia larga, progresé tanto el proceso de regularizaci6én, sofisticacién y

deportizacién como para que se considerase una de nuestras tradiciones culturales.

@ El espectéculo de sumo vivié una larga historia en la que poco a poco se regularizd, se
sofisticé y se establecié como deporte. Asi, por fin, llegé a ser nuestra cultura tradicional.
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D En el periodo Edo la fabricacién de salsa de soja prosperé y hoy en dia hay més de 10
empresas fabricantes.

@ Se considera el lugar de origen de los fideos japoneses somen y hoy en dia sigue siendo su
- producto estrella.

@ Desde la época Edo ha experimentado el momento esplendor de produccién de sake japonés
y todavia existen mas de 10 bodegas.

@ Gracias a su clima templado y abundante precipitacién, es un lugar idéneo para el cultivo
de olivo y, de hecho, es notable.

® Es una isla que pertenece a la prefectura de Tokushima y estd conectada con la isla
principal a través de un puente. '
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@ El tema principal es “la evolucién humana y la armonia”.
@ El titulo del tema es “disefio de la sociedad futura para nuestra vida”.

® Myaku-Myaku es la mascota de la Expo de Osaka en Kansai, y su parte roja representa un
vaso sanguineo y la azul, el mar respectivamente.

@ La zona roja de Myaku-Raku, el caricter oficial de la Expo de Osaka en Kansai, significa
células de seres vivos y la azul, agua que fluye.

® La Exposicién Internacional de Osaka en Kansai se celebra desde el 13 de enero hasta el 13
de junio de 2025.

43 FEHEE ‘
@ El Tsumago-juku es famoso de los artesanos del laque de Kiso.

@ Entre los turistas extranjeros, es popular el recorrido al Magome-juku de la prefectura de
Nagano, llamada el Samurai Road.

@ Es el lugar del nacimiento de Shimazaki Toson, el escritor de la novela Yoakemae, que
empieza “El entero de Kiso-ji se encuentro en el medio de montafias”.

@ Es el shukuba del camino Koshu, que es una de las cinco rutas de Edo.

'® Es uno de los primeros distritos importantes para la preservacién de edificios tradicionales.
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D Es un estilo de tejado con la curva con forma parabdlica, elevada en el centro, como el
balneario Dogo Onsen Honkan o el teatro Kabukiza, ubicado en Tokio.

@ Es un estilo de tejado con la forma triangular y levantada en el centro, como el balneario
Dogo Onsen Honkan'y el teatro Kabukiza, ubicados en Tokio.

@ Es una decoracién del tenshu, la estructura principal de los castillos japoneses, para rezar
lg Huvia y la proteccién de incendios.

@ Es una forma de tejado, que solo exista)en el tenshu (la estructura principal de los castillos
japoneses) del castillo de Himeji, entre los originales.

® Es una forma de tejado, que solo existe en el tenshu (la estructura principal de los castillos
japoneses) del castillo de Himeji, entre los originales.
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