INDICE NARRADO

INTRODUCCION

SAPIENS DE LA COCINA NIKKEI

(Qué es el Sapiens de la cocina
nikkei? ;Por qué se llama asi?

Esta obra pretende analizar

el concepto «nikkei» en toda
su amplitud, comenzando por
su esencia: el alma nikkei.

Solo se puede comprender la
cocina nikkei a partir de unas
bases sdlidas, de ahi que hayamos
decidido aplicarle la metodologia
Sapiens, que nos permitird analizar
desde los aspectos més bésicos
hasta los mas complejos.

El Sapiens de la cocina nikkei es
el primer libro dedicado a un tipo
de cocina dentro de la Bullipedia,
el proyecto de elBullifoundation
centrado en la publicacion

de una enciclopedia sobre la

CAPITULO 1

restauracion gastronémica en Queremos asimismo reafirmar
el mundo occidental. que el intercambio cultural que
dio vida a esta cocina se puede

Nuestro objetivo al aplicar Sapiens ]
encontrar entre otros paises.

es abordar esta cocina desde

distintos puntos de vista. Esta publicacién te servira de

herramienta de trabajo y de base
De esta manera podras adentrarte para multiples propdsitos.

en el mundo nikkei desde una
perspectiva nueva, conocer todas
sus vinculaciones y todo lo que
lo rodea, los espacios donde se
desarrolla y el &mbito cultural

en el que pervive en la sociedad
occidental contemporénea.

Este libro esté dirigido a los profe-
sionales de la restauracion y a todos
los aficionados a la cocina que
deseen obtener un conocimiento
que vaya mas alla de lo que hoy
entendemos por cocina nikkei.

ASPECTOS QUE DEFINEN LA COCINA NIKKEI

¢Qué es la cocina nikkei?
¢Y un restaurante nikkei?

En este capitulo hemos creado
un Iéxico con los términos nece-
sarios para entender esta obra y
las diferencias entre la cocina y el
restaurante gastronémico nikkei.

Sentadas las bases, pasaremos
a mostrarte el largo camino que
han recorrido el Japén y el Peru
hasta la aparicién de esta cocina,
y te presentaremos a los actores
que la desarrollan.

A continuacién nos planteare-
mos una serie de preguntas

para conocer la relacion de esta
cocina con otras, con los distintos
espacios de restauracion y con

la zona geogréfica concreta donde
se desarrollan. Asi podremos
comprender sus posibilidades

y sus limites.

Para terminar con este capitulo, relaciones entre los datos
nos adentraremos en las posibles obtenidos, que ademads podremos
clasificaciones que nos propone recordar mas facilmente.

el método Sapiens. . -
Estas clasificaciones nos serviran

Gracias a ellas, exploraremos para el desarrollo del siguiente
sistematicamente el conocimiento,  capitulo y como herramienta para

ordenandolo y estableciendo crear otras nuevas a partir de ellas.

CAPITULO 2

RECURSOS
GASTRONOMICOS
DE LA COCINA NIKKEI

¢Qué son los productos? ;Qué
son las técnicas? ;Qué son

las herramientas? ;Qué son las
elaboraciones?

Este es uno de los capitulos

mas importantes del libro ya que,

a través del mismo, nos vamos

a sumergir de lleno en el mundo

de las clasificaciones. Y es que,
como ya hemos comentado, gracias

a las clasificaciones exploraremos Como la cocina nikkei comparte Para finalizar este capitulo,
sistematicamente el conocimiento rasgos de Oriente y Occidente, te propondremos diversas
para ordenarlo. hemos contrastado los produc- maneras de ordenar esas

Este sistema de agrupamiento
y ordenacion resulta de enorme

tos, las herramientas y las elaboraciones finales; es decir,
técnicas japonesas y peruanas. los resultados.

utilidad para comprender la funcién Esto nos permitira, por una Una vez ordenadas, tendrés
de los productos, las herramientas parte, exponer las diferencias una idea completa y precisa

y las técnicas en el contexto de y similitudes entre ambos de la infinidad de posibilidades
la restauracion gastronémica. En paises y, por otra, analizar gue podemos obtener para
este caso, de los restaurantes la influencia predominante crear, reproducir y degustar
gastronomicos nikkei. en cada elaboracion. las elaboraciones nikkei.

CAPITULO 3

COMO SE VIVE LA COCINA NIKKEI

iComo es la oferta de un restaurante gastronémico
nikkei? ;Como es la experiencia en un restaurante
gastronémico nikkei?

Uno de los mejores métodos para comprender

un tema es hablar sobre él. Por esta razon,

este capitulo reproduce una serie de conversaciones
imaginarias a través de las cuales abordaremos la
oferta gastronémica y la experiencia en un restaurante
gastronémico nikkei.

La primera conversacién se produce entre

dos amigos peruanos, Camila y Bastian. Ella es
cocinera y ha decidido abrir su propio restaurante
nikkei en Lima. El importa y distribuye productos
elaborados y no elaborados de las marcas méas
importantes y reconocidas en una empresa del Peru.
Su ultimo proyecto centra el dialogo.

En la segunda conversacion, interviene Bastian

y un tercer personaje: un espafol, Santi, miembro
de una familia propietaria de una importadora

y distribuidora de licores y bebidas espirituosas
procedentes de todo el mundo. Santi y Bastian

se conocieron en una feria de alimentacion, bebidas
y gastronomia internacional en Barcelona vy, tiempo
después, se reencuentran en la misma ciudad en
un restaurante nikkei.

La tercera y Ultima conversacion retoma los
personajes de la primera, pero en una situacion
diferente. Bastian visita a Camila tras su viaje

a Barcelona para contarle su experiencia
gastrondmica en el restaurante nikkei con Santi.

El propdsito de estos didlogos imaginarios es
exponer la oferta o elaboraciones que ambos
amigos degustan para analizar su experiencia
durante la misma y una vez finalizada.




ANEXO 1

{Qué elaboraciones realizan
los cocineros nikkei actualmente?
¢Como las preparan?

En este apartado te mostramos
una receta de cada cocinero

nikkei que hemos seleccionado

en este libro y de algunos no nikkei
pero que realizan elaboraciones de
este tipo de cocina.

Para poder transcribirlas y que

todas sigan un orden, las hemos
organizado por productos, técnicas y
herramientas necesarias para llevarlas
a cabo, seguidas de su procedimiento
culinario. Contar con ellas es todo

un lujo.

Por fin vas a poder reproducir lo que

los representantes de la cocina nikkei
hacen en el Perd y en el mundo.

ANEXO 2

ANEXO 3

Para terminar, y tras haber aplicado la metodologia Sapiens a la cocina nikkei,

compartiremos contigo nuestras conclusiones.
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iQué otros libros abordan presente de un modo u otro. y emblematicas de la cocina
la cocina nikkei? ;Qué infor- Todos te servirdn como referentes  nikkei de hoy en dia, asi como
macion aporta cada uno? de la cocina nikkei que se practica en aquellas obras contemporé-
en la actualidad. neas que sirven de referencia a
Ahora que estéas casi a punto de los profesionales dedicados al
culminar esta obra, te ofrecemos Para realizar esta seleccion, desarrollo de este tipo de cocina.
otras opciones de lectura. Asi nos hemos basado en las fuentes
podras recabar méas informacion bibliogréficas escritas por las iEsperamos que te sean
sobre la cocina nikkei o, simple- figuras mds representativas de gran utilidad! TERM|NOS EMPLEADOS,

mente, contrastar la que nosotros REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS Y CREDITOS

hemos aportado.

En los libros que te recomen- Cpas eren Worna stcra ol apes = ¥ i F : Ademads, documentaremos nuestro trabajo
damos encontrarés referencias = ' - \ i acreditando las imagenes empleadas y las
cruzadas. Gracias a ellas : - 1 il referencias bibliogréficas en las que nos hemos
podras acceder a mas material = s - Y =nee . RH B , basado. Gracias a estas aportaciones, hemos
sobre el tema y ampliar asi tus e l B [ & f | tenido acceso a documentos que han sido

conocimientos. = = “ ; g ! E T sometidos a un cuidadoso estudio y nos han
' : ' servido de apoyo.

Hemos constatado que la

bibliografia especifica dedicada
a la cocina nikkei es muy escasa.
Por eso, no solo te proponemos

Y tU, lector, vas a tener la oportunidad de acudir
directamente al origen de las afirmaciones
y contenidos que te hemos ido presentando.

libros especializados sino tam- : = == _ )

bién recetarios, diccionarios = 4 W e S e | ' : iSi hemos despertado tu curiosidad,
gastronémicos y distintas publi- TE T S e e 1A _ g il < te animamos a seguir investigando!
caciones donde lo nikkei esta S ! a :




