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Mi aventura gastronomica en Yamaguchi
Jorge Galue Piqueras

Desde que era muy pequeflo, la cocina siempre ha sido una
parte imprescindible de mi vida. No pasaba una navidad en la
Madrid de mi nifiez sin escuchar la frase “ jJorge Alberto, te
toca cortar el turréon!”. Desde aquel entonces, mi curiosidad
por la cocina nunca amaind, siempre en la busqueda de nuevos
platos que cocinar y paladear. Cuando supe que habia sido
seleccionado para el programa JET, me puse de inmediato
manos a la obra con la preparacion de mi viaje al Japon. Una
de las anécdotas que mejor recuerdo sucedié con mi abuela:
“JQue te vas a Japon a ensenarles cosas de Espaiia? Entonces
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esto te vendra de perlas” me dijo mientras me entregaba la
famosa y antiquisima paella de la familia Piqueras. Y asi, como
el quijote que batallaba con molinos, enfundé mi paella de casi
un metro de didmetro bajo el brazo como tal escudo, y me vine
a Yamaguchi.

En mi trabajo, la oficina el gobierno de Yamaguchi,
trabajamos cuatro coordinadores de relaciones internacionales.
De todos, mi lugar de nacimiento es el mas alejado de
Yamaguchi. Aunque era muy comun escuchar frases como
“Es muy dificil hacer intercambios con Espaiia ya que esta
muy lejos”, yo no me desanimé, asegurandome que si la gente
en Japon descubriera el encanto de Espaia, esa distancia se
acortaria. Asi que cada vez que teniamos una reuniéon para
planear un evento, yo, pensando en lo que puedo hacer, siempre
proponia “Y si cocinamos algo de comida espaiiola?

De esta manera, cociné platos como paellas o tortillas
espafiolas innumerables veces. Aunque jamas imagine que platos
de un lugar tan lejano serian tan populares. Cuando la gente
probaba las paellas, me hacian muchas preguntas acerca de la
cocina y cultura espafiola. Aunque hay muchos tipos de paellas,
las que mas gustan en Japon y Espafia son muy diferentes, Ya
que hay muchos ingredientes que son muy dificiles de conseguir
en Japon y otros que no son del gusto de los japoneses. Por
ejemplo: Si en un evento en una escuela primaria, yo cocinara
la famosa paclla de conejo y caracoles de la ciudad natal de
mi abuelo, Altea, Comunidad Valenciana; mas de un nifio se
llevaria el susto de su vida con dichos ingredientes en su plato.
Sin embargo, otros tipos les encantan, tales como una paella
marinera o un arros negre.

A medida que fui cocinando mas paellas en diversos
lugares, fui descubriendo los platos mas populares entre los
japoneses. Empecé a escuchar cosas como “jPues entonces
la comida espafola utiliza arroz como la japonesa!” o “No
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pensé que la comida espafiola llevara tanto marisco!” y asi fui
yo también redescubriendo muchas cosas de la propia cocina
espafiola. En mi caso, el intercambio entre culturas comenzo por

la cocina, sin lugar a dudas.
Continué redescubriendo muchas otras cocinas, asi que

esta fue solo una parte de mi aventura. Cuando llegué a Japon,
yo pensaba que tenia un entendimiento bastante bueno de la
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cultura gastronomica japonesa. Pero cuando corté por primera
vez una batata de montafla japonesa, y me encontré esa baba
que salia de la batata, o cuando me dieron a probar un calamar
vivo y coleando, entendi que todavia me faltaba muchisimo para
creerme un entendido de la comida japonesa. También recuerdo
en mis primeros dias en Yamaguchi, ir al supermercado y
pensar que estaba muy desabastecido, que no encontraba nada
para cocinar, Pero me fui dando cuenta que lo que en realidad
sucedia era que yo desconocia como cocinar todo lo que yo alli
veia. Asi que me propuse una idea: Cualquier vegetal o pescado
desconocido que se me pusiera en frente, sin pensarlo dos veces
lo compraria para luego investigar por internet como prepararlo.
Con este nuevo modus operandi, fui descubriendo desde platos
basicos de la comida japonesa como un “kinpira” de bardana
o un salteado de cerdo con jengibre, hasta platos regionales de
Yamaguchi como el “kawara soba” o fideos en teja. Pero los
descubrimientos no terminan solo con la comida. Si tuviese que
regresar a Espafla mafiana mismo, hay dos cosas que no podrian
faltar en mi maleta: un mortero japonés para moler ajonjoli o
un rallador de rabano daikon. Como os podréis imaginar, ahora
cuando entro en un supermercado en Japon, veo demasiadas
cosas que quiero probar, cocinar o saborear y se me van horas
perdido entre sus pasillos.

El ano pasado tuve la gran suerte de poder realizar un
curso de cocina patrocinado por la Asociacion de Intercambio
Internacional de Yamaguchi. Mientras cocindbamos comida
espafiola, yo aprovechaba también para pedirles consejos de
cocina japonesa a los participantes del curso. También tuve
muchas oportunidades para descubrir las diferencias entre como
se cocina en Espafia y Japon. Por ejemplo: En Espafla amasamos
las masas sobre la encimera de la cocina, no dentro de un bol,
como se suele hacer en Japon. Cuando hicimos masa para una
empanada, no se lo podian creer. Fue en estos momentos cuando
me di cuenta que estaba acercando a ambas culturas, sintiendo
que este trabajo verdaderamente vale la pena.

Aunque solo han pasado un afio y ocho meses desde que
llegué a Yamaguchi, ya he hecho mas paellas que en toda mi
vida hasta llegar aqui. Pero en realidad se me han abierto las
puertas de un nuevo mundo de sabores por medio de la rica
cultura gastronémica de Yamaguchi y sus gentes. Mientras esté
aqui en Japon pienso aprender mas y mas de la cocina del Japon,
pero (Piensan ustedes que si no me hubiera traido la paella de
mi abuela, mi aventura gastronomica en Yamaguchi hubiera sido
la misma?
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