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Aqui teniu un tastet del racd Fons Japd. Receptaris
que recorren la diversitat culinaria nipona més enlla
del conegut sushi, que s’endinsen en la gastronomia
nikkei per descobrir una versio fusionada d’aquesta
cuina amb la d’altres cultures, que detallen la munié
de varietats de sushi, que integren receptes i cultura
apropant la visié holistica de la societat japonesa,

i també petits glopets que parlen tant de la bellesa
en la vulgaritat diaria, la cerimonia del te, com de la
beguda de la fortuna, el sake. De darreria, a l'estil de
mochi, un petit recull de novel-les, comics i
pel-licules impregnats d'aromes culinaries.
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KURIHARA, Harumi

Harumi cada dia: 60 nuevas recteas
de cocina japonesa
Barcelona: Blume, 2011

LASO, Diego

Cocinando Japadn: recetas con
historia para elaborar en casa
Barcelona: Tatetombo, 2014

MUROTA, Maori

Tokio: las recetas de culto
Barcelona: Lunwerg, 2015

TAZAWA, Ko

La cuina japonesa
Barcelona: Columna, 2003
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Sushi

n| ) BENNETT, Caroline
oI 500 recetas de sushi

e Jb Barcelona: Blume, 2014
tT

¢4 Unaexhaustiva col-leccié

de receptes que us aportaran
la confianca necessaria per escollir
peix fresci altres ingredients, i
fusionar-los en combinacions
delicioses. Des de decoracions i
acompanyaments farcits fins a
condimentacions: tota la informacié
per a preparar sushi a casa. Inclou
una guia dels diferents estils de sushi
i instruccions per a preparar-los, des
dels classics fins als populars rotllets
que fusionen tendencies.

GOULDING, Matt

Sushi, ramen, sake:

un viaje apasionante del
acervo culinario de Japon
Barcelona: Salamandra, 2019
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Sushi, ramen, sake, uns dels llibres
més ambiciosos i complets sobre la
cultura i la gastronomia nipones des
d'una perspectiva occidental, és un
viatge apasionant a l'interior del
fabulds patrimoni culinari del Japd i
una absorbent exploracié dels
profunds vincles entre menjar,
historia i cultura d'aquest pais.

Matt Goulding, que ha recorregut més
de vuit quilometres per locals de
fideus, temples de tempura i cases de
te, ens pren de la ma per examinar
['art de la cuina japonesa en set
regions essencials, des de la tradicid
del kaiseki de Kioto fins a mestres del
sushi de Tokio, passant per indrets de
carrer d'Osakai la historia del ramen
de Fukuoka.

Ordit amb una original combinacié
d'enginy literari, informacié molt
detallada i magnifiques fotografies,
Sushi, ramen, sake agradara tant als
viatgers més atrevits com a aquells
que prefereixen una vida reposada.
Una guia entretinguda i suggerent
que convida al turisme gastronomic i
cultural.

IKEDA, Atsuko

Sushi: desde los cldsicos nigiri y makis
a los modernos boles y hamburguesas
Barcelona: Omega, 2018

SANO, Makiko

La dieta del sushi: las mejores recetas
para perder peso de manera saludable
Barcelona: Cupula, 2015
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Los secretos del sushi
Valladolid: Divisa, DL, 2005
(DVD)

Sushi

Madrid: Susaeta, DL, 2013
(DVD)

WONG, Kumfoo

Sushi hecho en casa
Barcelona: RBA, 2003
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CAMPINS CHALER, Antoni
Sake: la seda liquida

Barcelona: Zendrera Zariquiey, 2009

OKAKURA, Kakuzo

Ellibro del té: la ceremonia de té

japonesa (cha no yu)
Madrid: Miraguano, 2004

El llibre del te

Barcelona: Angle Editorial, 2019
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KAWASE, Naomi

Una pasteleria en Tokio
(2016)

OZU, Yasujiro
El sabor del té verde con arroz
(2008)
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TANIZAKI, Jun'ichiro
El club de los gourmets
[Madrid]: Gallo Nero, 2016

YOSHIMOTO, Banana

Kitchen
Barcelona: Tusquets, 2006
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KARIYA, Tetsu

Rameny gyoza
Barcelona: Norma, 2016-

Sake
Barcelona: Norma, 2015

Pescado, sushi y sashimi
Barcelona: Norma, 2016-

Verduras
Barcelona: Norma, 2016

Arroz
Barcelona: Norma, 2017

Izakaya: tapas japonesas
Barcelona: Norma, cop. 2017

TANIGUCHI, Jiro

El Gourmet solitario
Bilbao: Astiberri, 2010

Paseos de un gourmet solitario
Bilbao: Astiberri, 2015
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