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Querida por muitos,
a culinaria asiatica tem
muito mais a oferecer do
que apenas pratos frios.
Conhecida e populari-
zada no Brasil por meio
do sushi, essa cozinha é
marcada por pratos co-
mo ramen, donburi, pad
thai e churrasco corea-
no. Diversos restaurantes
na capital buscam trazer
a gastronomia dos paises
asidticos, uma tradicao
que vai muito além dos
cortes de peixe cru.

A chef Rosa Takemat-
su, do restaurante Don-
buri, acredita que é ne-
cessdrio um trabalho de
educacdo gastronomica
dos brasileiros com ou-
tros pratos da culinaria
asiatica. “Mostrar pratos
como ramen, donburi,
karés e diferentes pre-
paros quentes permite
que as pessoas conhe-
¢am novos sabores e
entendam que a cozi-
nha japonesa é extre-
mamente diversa. Nosso
objetivo é proporcionar
essa descoberta sem
perder a autenticidade’,
destaca a chef.

Segundo a chef, a culi-
ndria japonesa une tradi-
¢ao, técnica e equilibrio.
“Existe muito respeito
pelos ingredientes, pela
sazonalidade e pelos mé-
todos de preparo. Além
disso, ela oferece uma
enorme variedade de sa-
bores, texturas e experién-
cias: desde pratos leves e
delicados até preparos
intensos e extremamen-
te reconfortantes. Essa
diversidade faz com que
cada visita seja uma opor-
tunidade de experimentar
algo novo), ressalta.
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O restaurante Yaki-
nikuya traz o tradicio-
nal churrasco japonés
para os brasilienses. “E
uma oportunidade de
apresentar uma parte
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da cultura japonesa que
muitas pessoas ainda
nao conhecem. O ya-
kiniku é uma tradicdo
muito presente no Japao
e transforma a refeicao
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em uma experiéncia so-
cial, onde cozinhar faz
parte do encontro. Mos-
trar esse lado da gastro-
nomia ajuda a ampliar o
olhar do publico sobre

a riqueza da culindria
japonesa e sua diversi-
dade de técnicas, prepa-
ros e costumes’, explica
o restaurateur Nowan
Takematsu.




