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4 Delicatessen
“SI"“ B PRODUCTOS
entre dns Sushi para

principiantes
Cuando hace ocho afnos la
novelista irlandesa Marian
Keyes public6 su Sushi para
principiantes la cultura culi-
El concepto mediterraneo de las
cosas, la filosofia conceptual del
Extremo Oriente, la ancestral cultura
del agua como medio relajante
se concentra en Blau Porto Petro

naria japonesa ya tenia un si-
tio privilegiado en la memo-
ria gustativa de muchos. Y el
fenémeno de la cocina orien-
tal no habia hecho mas que
empezar, pero para aquellos
que atin reaccionan con un
no rotundo a las propuestas
de ampliacién del paladar
hacia aires orientales, este es
un minidiccionario de los
productos mds comunes:
Sushi: base de arroz con vi-
nagre de arroz, azicar y sal.
Dashi: caldo a base de pes-
cado, carne o algas.

- Mirin: vino de arroz integral
semifermentado. Contiene
agua, arroz y sal marina.
Umeboshi: ciruelas fermen-
tadas con sal.Se toman con té
bancha y sal de soja para
combatir la gripe.

La estrategia del Blau Porto Petro es precisamente
este depurado concepto de hotel, donde todo gira al-
rededor del relajamiento y el placer para el cliente.
Se trata de un complejo hotelero que ocupa lo que
fue el Club Mediterranée, ahora en una nueva etapa
de ser también profeta en su tierra, pues los mallor-
quines también pueden disfrutar de una serie place-
res sin salir de su propia isla.

“Ahora iniciaremos la elaboracion del sushi. Asi
que sigan los diferentes pasos para que cada uno lo
logre realizar y disfrutar”, indi- i _
ca Alvaro Arbecoa, chef ejecuti- : Vs 3 [ 757777 Gl Vi susv o |
vo del Blau Porto Petro, tradu- BFSQ X - .  —— 1 ?@@ ;
ciendo a Toshio Tsutsui diri- A : _ A .
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giéndose a los alumnos del - Y - ’ ' —

curso de cocina japonesa. Se ' '
trata de la primera de las pro-
mociones organizadas por la di-
reccién de este hotel de cinco
estrellas ‘Beach, Resort & Spa’,
ostentada por Obits Birced,
pensadas también para mallor-
quines y residentes. La inten-
cion es implicar a las divisiones
del hotel y a sus diferentes equi-

pos humanos. Judias azuki: Judias rojas,

Tochio Tsutsui es japonés, - muy utilizadas para preparar
cocinero, maestro en técnicas reposteria, helados y cremas.
plasticas ancestrales niponas y Shiitake: seta que se consu-

especialista en artes marciales. Estd al frente del - me fresca con verdura y seca
restaurante Midori, espacio que el Blau Porto Petro - b en ensaladas.

dedica a la cocina nipona. o ' Miso: pasta obtenida al ma-
e cerar haba de soja con cerea-
B Willy  Tochio Tsutsui y algunos alumnos del curso de cocina japonesa. Foto: Willy. les, agua sal y fermento. Se
utiliza como condimento en

ensaladas, salsas y sopas.
ja, pobre en grasas y calori-

as, sin colesterol y rico en

— = proteinas, de sabor neutro.
Wasabi: pasta de rdbano
blanco muy picante.

Por otro lado, las algas son
un alimento fundamental en
la cocina japonesa, acompa-
flan todo tipo de alimento.
Estas son las mas comunes:
Nori: algas rojas o purpuras ,
tipicas para el sushi.
Kombu: gran aporte de cal-
cio, hierro, potasio y yodo,
se usan para preparar dashi.
Hijiki: una de las mds popu-
lares, con forma de fideos
negros cuando se ponen en
remojo.

Arame: similar al anterior,
aunque mas dulce y menos
crujiente.

Varech: rica en yodo, contie-
ne alginato, un componente
que se utiliza como aditivo a
modo de espesante.

Las especias o hierbas aromdticas son un recurso indispen-
sable en la cocina, aumentan el aroma y el sabor de cada uno
de los ingredientes de cualquier tipo de plato. Pero nose de-
be combinar cualquier especia con cualquier alimento. Dis-
tinguimos estas especias o hierbas aromaticas:

-Especias base: ajo en polvo, cebolla, nuez moscada, pi-
miento, pimiento en polvo, pimienta, coriandro, tomillo y al-
bahaca. Ideales para verduras, sopas, salsas, rellenos, arroz,
setas, patatas y todas las legumbres.

-Especias suaves o dulces: anis, hinojo, vainilla, clavo, cane-
la y cardamomo. Se utilizan para dar sabor y aroma a los
preparados dulces (flanes, pasteles, mermeladas, etc.)
-Especias fuertes o dsperas: pimiento picante, pimienta ne-
gra, pimienta blanca, ajo, cebolla, apio, comino, perejil, sal-
via, romero, rabano, melisa, laurel, eneldo, mostaza, clavo,
circuma. Condimentan carnes, verduras, legumbres, sopas,
arroz, setas o patatas.

-Especias de relleno: clavo, jengibre, hinojo y cardamomo.
Solo un toque para los dos grupos anteriores.
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