
ANDERSON,Tim
Japaneasy
Barcelona:Lunwerg,2018

BARBER,Kimiko
Lacocinajaponesa:200recetas
originalesconinformaciónsobre
ingredientesesenciales
Barcelona:Blume,cop.2005

Itadakimasu:culturaialimentació
alJapó:InstitutdeCultura,Museu
Etnològic,del23dejunyde2000
finsel17dejunyde2001:[catàleg
del'exposició]
Barcelona:Ajuntamentde
Barcelona,DL2000

Aquí teniu un tastet del racó Fons Japó. Receptaris
que recorren la diversitat culinària nipona més enllà
del conegut sushi, que s’endinsen en la gastronomia
nikkei per descobrir una versió fusionada d’aquesta
cuina amb la d’altres cultures, que detallen la munió
de varietats de sushi, que integren receptes i cultura
apropant la visió holística de la societat japonesa,
i també petits glopets que parlen tant de la bellesa
en la vulgaritat diària, la cerimònia del te, com de la
beguda de la fortuna, el sake. De darreria, a l'estil de
mochi, un petit recull de novel·les, còmics i
pel·lícules impregnats d'aromes culinàries.
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Barcelona:GeoPlaneta,2017
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NovaBíbliad'unadeles
cuinesmésrespectadesi
estimadesenelmón.Ramen,sushi,
tempuraiyakitorisónmenjars
conegutsarreu.Ara,perprimera

vegada,espresentenaquestes
receptesjuntamentambd'altres
decasolanesitípiquesjaponeses.
400receptesagrupadesen15
capítolsperexplorartotelterritori
japonèsatravésdelesseves
sopes,fideus,cogombrets,
postres,peixos,carnsiverduresen
aquestelegantvolum.Inclou
menúscontemporanisdexefs
japonesosdetotelmón.Incorpora
explicacionsd'ingredientstípics
delJapóiproposaalternativesen
casquesiguidifícillaseva
adquisició.
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Los secretos del sushi
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Sushi
Madrid: Susaeta, DL, 2013
(DVD)
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El llibre del te
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(2016)

OZU, Yasujiro
El sabor del té verde con arroz
(2008)
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Izakaya: tapas japonesas
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El Gourmet solitario
Bilbao: Astiberri, 2010
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KURIHARA, Harumi
Harumi cada día: 60 nuevas recteas
de cocina japonesa
Barcelona: Blume, 2011

LASO, Diego
Cocinando Japón: recetas con
historia para elaborar en casa
Barcelona: Tatetombo, 2014

MUROTA, Maori
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Barcelona: Lunwerg, 2015

TAZAWA, Ko
La cuina japonesa
Barcelona: Columna, 2003

BENNETT, Caroline
500 recetas de sushi
Barcelona: Blume, 2014

Una exhaustiva col·lecció
de receptes que us aportaran

la confiança necessària per escollir
peix fresc i altres ingredients, i
fusionar-los en combinacions
delicioses. Des de decoracions i
acompanyaments farcits fins a
condimentacions: tota la informació
per a preparar sushi a casa. Inclou
una guia dels diferents estils de sushi
i instruccions per a preparar-los, des
dels clàssics fins als populars rotllets
que fusionen tendències.
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GOULDING, Matt
Sushi, ramen, sake:
un viaje apasionante del
acervo culinario de Japón
Barcelona: Salamandra, 2019

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
fabulós patrimoni culinari del Japó i
una absorbent exploració dels
profunds vincles entre menjar,
història i cultura d'aquest país.
Matt Goulding, que ha recorregut més
de vuit quilòmetres per locals de
fideus, temples de tempura i cases de
te, ens pren de la mà per examinar
l'art de la cuina japonesa en set
regions essencials, des de la tradició
del kaiseki de Kioto fins a mestres del
sushi de Tokio, passant per indrets de
carrer d'Osaka i la història del ramen
de Fukuoka.
Ordit amb una original combinació
d'enginy literari, informació molt
detallada i magnífiques fotografies,
Sushi, ramen, sake agradarà tant als
viatgers més atrevits com a aquells
que prefereixen una vida reposada.
Una guia entretinguda i suggerent
que convida al turisme gastronòmic i
cultural.
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SANO, Makiko
La dieta del sushi: las mejores recetas
para perder peso de manera saludable
Barcelona: Cúpula, 2015
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