I LOVE SUSHI
(Expozitie itineranta a Japan Foundation)

Prefata

Infiintata in anul 1972, Japan Foundation creeazi oportunititi globale pentru cultivarea
prieteniei si legaturilor dintre Japonia si restul lumii prin intermediul culturii, limbii si
dialogului. Fundatia deruleaza programe in domeniul artelor si schimburilor culturale,
educatiei in limba japoneza in strainatate, studiilor japoneze si schimburilor intelectuale.
Suntem incantati sd va prezentdm noul program de schimburi culturale si expozitia itinerant
"I Love Sushi" avand ca tema sushi — emblema bucatariei japoneze in lume.

Tn anul 2013, washoku (bucitiria japonezi) a fost inscrisd pe lista Patrimoniului Cultural
Imaterial al UNESCO, simbolul sau fiind sushi. Rafinat si sanatos, incantand privirea si
gustul, sushi este un preparat intalnit astazi in meniurile din toata lumea. Originar din Asia
de sud-est si China de sud, sushi a ajuns in Japonia acum mai bine de o mie de ani. De atunci
si pana in zilele noastre a trecut prin schimbari radicale profitind de abundenta de resurse
naturale din insulele japoneze si din jurul acestora, de aplicarea noilor cunostinte in domeniu
si de continua dorinta a japonezilor de a prepara mancaruri gustoase. La ora actuald, cel mai
cunoscut sortiment de sushi este fara indoiala nigiri-zushi care a aparut in urma cu
aproximativ doud sute de ani la Edo (Tokyo de astazi).

Sushi este actualmente un preparat larg raspandit si apreciat in afara granitelor Japoniei. Dar
in ciuda popularitatii de care se bucura, sunt putini cei care-i cunosc toate calititile. Aceasta
expozitie isi propune sa ofere un ghid vizual aprofundat al sushi, de la originile sale si
modalitatea in care a ajuns in Japonia, schimbarile suferite de-a lungul timpului in procesul
de adaptare la mediul natural, cultura si stilul de viata ale fiecarei regiuni in parte, pana la
celebritatea pe care o cunoaste in zilele noastre si marele sau potential ca aliment al viitorului
vazut din perspectiva problemelor alimentare cu care se confruntd lumea contemporana.
Expozitia include si simularea unei vizite Tntr-un restaurant specific japonez. Cei care stiu
cate ceva despre sushi vor fi incantati de expozitie, iar fanii pasionati o vor gasi fascinanta.
In acelasi timp speram ca sushi va deveni un mijloc de popularizare al istoriei si obiceiurilor
japoneze.

In final dorim si multumim domnului Hibino Terutoshi, cel care a coordonat pregitirile
expozitiei precum si tuturor persoanelor si organizatiilor care prin efortul lor neobosit au
asigurat succesul ei.
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Datorita confluentei curentilor reci si calzi, apele de coasta ale arhipelagului japonez
abunda in peste si vietuitoare marine care de-a lungul timpului au sustinut si imbogatit hrana



japonezilor. Obiceiul de a consuma carne era aproape inexistent pana la aparitia bucatariei
occidentale, pestele fiind principala sursa de proteine alimentare in Japonia.

Sushi, Tn special nigiri-zushi este o imbinare a acestei resurse esentiale de hrana care
este pestele cu orezul, constituentul principal din alimentatia japonezilor, la care s-a adaugat
un al treilea element intermediar — otetul.

Avand in vedere simplitatea pregatirii, nigiri-zushi ramane, fara indoiala, cea mai buna
mancare preparata rapid, avand astazi o multime de fani in intreaga lume.

Tn ultimii cincizeci de ani, Japan Foundation a organizat numeroase expozitii care au
prezentat artele si cultura Japoniei in strainatate. Pe langa arte plastice si artizanat, au fost
abordate domenii precum arhitectura, design, arheologie, fotografie, ilustratii, manga, papusi
japoneze. Insi niciodati nu a fost organizati o expozitie dedicati mancarii, in ciuda
interesului deosebit pentru bucataria japoneza (washoku) manifestat la nivel international,
aceasta datorandu-se probabil sentimentului ca gustul nu poate fi redat convingator prin
intermediul unor improvizatii vizuale. Noi am crezut ca doar gustdnd asemenea produse
traditionale se poate transmite o experientd culinara autentica. Adevarul este ca in Japonia,
oamenii se straduiesc sa facd mancarea Cat mai atractiva din punct de vedere vizual si se
spune adesea cd "mananci cu ochii" si astfel am ajuns sa realizam ca grija si sensibilitatea in
a aranja si prezenta bucataria japoneza ne arata ca ea poate fi mai mult decat subiect de
expozitie.

Universul washoku este atat de vast incat este aproape imposibil sa se faca dreptate
diversitatii sale extraordinare prin intermediul unei singure expozitii itinerante. Din acest
motiv, am decis sd ne concentram asupra sushi ca gen emblematic al bucatariei japoneze
incercand sa-i prezentam o parte din calitati. As vrea sa mai adaug ca, desi iubim sushi, nu
dorim sa-1 desemnam drept cea mai rafinatd mancare din lume. Din punctul meu de vedere,
este inutil, daca nu chiar imposibil, sa clasificam alimentele in ordinea atractivitatii lor. La
urma urmei, nimic nu se compara cu o masa in familie sau alaturi de prieteni in locurile natale
ceea ce, pentru multi dintre noi reprezinta probabil cea mai buna mancare din lume.

Cand spun sushi, cei mai multi au in minte nigiri-zushi. Daca ar fi sa privim din
perspectiva istoriei milenare pe care o are sushi, acest sortiment a aparut relativ recent, adica
in urma cu numai 200 de ani. Ca atare, sushi-ul imaginat de atat de multi oameni din intreaga
lume nu este decat o variatie pe marginea unui preparat la origine foarte diferit fata de nigiri-
zushi din zilele noastre. In plus, chiar daca sushi este cel mai cunoscut produs al bucatiriei
japoneze, locul sau de nastere nu este Japonia. Se crede ca originile sale se afla in Asia de
sud-est sau Tn sudul Chinei fiind introdus in Japonia cel tarziu in secolul al V1llI-lea. La acea
vreme, sushi era un aliment conservat prin fermentare. La Tnceput, oamenii mancau doar
pestele, aruncand orezul, dar cu timpul si acesta a ajuns sa fie consumat. Perioada de
fermentare s-a scurtat treptat si, o data cu utilizarea otetului si-au facut aparitia diferite tipuri
de sushi. Nigiri-zushi care a luat nastere in secolul al XI1X-lea, a fost initial un preparat rapid
s ieftin, pregatit in avans pentru a fi vandut la tarabele stradale.

Odata ajuns n Japonia, sushi a suferit modificari de-a lungul secolelor de expunere
la cultura, natura si modul de viata al tarii, inainte de a capata forma noud de nigiri-zushi.
Aceasta evolutie aminteste de modul in care Japonia a incorporat in cultura sa traditionala
incd din cele mai vechi timpuri numeroase clemente straine legate de cultura orezului,
caracterele chinezesti, budismul, diverse arte. Interesant este ca sushi nu isi datoreaza



evolutia nobilimii sau clasei samurailor, ci mai degraba oamenilor de rand care au incercat
in permanentd sa pregdteascd usor si rapid mancdruri gustoase, iar experienta si
ingeniozitatea lor au condus in timp la evolutia acestui preparat.

Avand in vedere ca sushi a ajuns sa fie astazi aproape la fel de popular si in strainatate,
expozitia a fost conceputa atat pentru a explora diverse aspecte fascinante legate de sushi,
oferind Tn paralel crampeie din istoria si cultura Japoniei care i-au marcat evolutia.

Ne-am gandit sa includem si exponate care pot simula atmosfera tipica a unui
restaurant de sushi din Japonia, experienta ce speram sa fie apreciatd atat de fani cat si de
simplii curiosi. Dupa ce luati loc, va apare un bucatar de sushi care prepara nigiri-zushi in
fata Dumneavoastra. Primul sortiment este sushi cu ton, urmand apoi cel cu kohada, calamar
si alte ingrediente delicioase, fiind servite in total opt feluri diferite de sushi. Fiecare bucata
pare delicioasa, dar este curdnd inlocuitd de urmatoarea. Pe masurd ce urmariti videoclipul,
s-ar putea sa vi se faca foame. Nu pot decat sa-mi cer scuze daca ceea ce vedeti pe ecran este
prea ispititor, intentia noastra fiind aceea de a face atmosfera cat mai autentica. Daca doriti
sa va bucurati papilele gustative, va recomand sa mergeti la un restaurant de sushi local. Cu
sigurantd sushi va fi mai gustos dupa ce ati vizitat expozitia. lar daca nu exista astfel de
restaurante in orasul Dumneavoastra, sper ca veti putea vizita Japonia in viitorul apropiat
pentru a Tncerca sushi.

I: Sushi — introducere
Hibino Terutoshi
Expert in traditiile locale legate de sushi

La ora actuala sushi este cel mai cunoscut element al bucatariei traditionale japoneze
- washoku. Dar cati stiu ca sushi nu s-a nascut in Japonia? Acum 2000 de ani, in China exista
deja un caracter pentru sushi, iar unii cercetatori sugereaza ca ar fi venit chiar de mai departe,
adica de undeva din Asia de sud-est. Nimeni nu stie insa cu certitudine cand si cum a ajuns
sushi n Japonia. Tn documente din secolul al VllI-lea care utilizeaza sistemul de scriere
chinezesc apare termenul de sushi, astfel Tncat se poate spune ca el exista deja h Japonia n
secolul al V1lI-lea.

Sushi din acele vremuri era insa foarte diferit de cel pe care il cunoastem astazi. Pe
atunci pestele sarat era pus ntr-un ciubar de lemn impreuna cu orezul fiert si lasat la maturat
cateva luni. Astazi in orezul de sushi se pune otet, dar initial nu se adauga nici macar o
picatura. Pe atunci gustul acrisor era dat de orezul fermentat. Sushi-ul fermentat se numeste
nare-zushi (cuvantul "zushi™ din cuvinte compuse precum nare-zushi inseamna acelasi lucru
ca si "sushi"). Acest tip complet fermentat denumit si hon-nare — este cel original care a fost
adus 1n Japonia de peste mari cu mai bine de un mileniu in urma. Interesant este ca, desi sushi
a ajuns probabil in Japonia prin China, existand atestari legate de producerea in China la acea
data a unor cantitati importante de sushi, la ora actuala acest preparat nu se mai gateste acolo.
Pentru a gasi exemple similare ale produsului initial care a ajuns in Japonia, trebuie sa ne
indreptam atentia catre Asia de sud-est, acolo unde acest sushi inca se produce si astazi n
zone precum bazinele raurilor Mekong si Irrawaddy.



In comparatie cu acest tip de sushi, cel japonez foloseste mult mai mult orez. Dar, in

mod surprinzator, orezul fiert utilizat in cantitati mari la prepararea sushi-ul japonez timpuriu
era aruncat.
Tn acele vremuri, sushi era vizut drept un mod de a pregati pestele, pentru ci pestele era cel
care conta. Orezul era doar un instrument folosit pentru aromatizarea pestelui. Cu toate
acestea, in urma cu aproximativ sapte secole, a intrat in joc conceptul cultural japonez
mottainai - aversiunea fata de risipa.

Pana in acel moment, sushi fusese 0 mancare destinata claselor superioare si in
procesul de preparare, orezul juca doar rolul de instrument Tn a conferi un gust acrisor pestelui.
Dar, o data ce sushi a ajuns la publicul larg, oamenii au considerat cd nu are sens sa se arunce
atat de mult orez. Pentru ca orezul sa poata fi consumat impreuna cu pestele, a fost preparat
nama-nare (sushi partial fermentat), in contrast cu hon-nare (sushi complet fermentat).

O data cu nama-nare a fost substantial redus timpul de preparare al sushi-ului, dar nu
a a fost invinsa dorinta universald a omului de prepara cat mai rapid mancarea. In acelasi
timp, gustul acrisor dorit nu putea fi obtinut fara o perioada de fermentare a orezului. Nama-
nare folosea doar peste, orez si sare, dar oamenii au inceput sa experimenteze adaugand alte
ingrediente. Unul dintre acestea a fost koji, un soi de ferment asemanator maltului, folosit
pentru a accelera fermentarea, astfel incat gustul acru sa apara mai repede. Asa a aparut tipul
de sushi fermentat izushi, care este disponibil si astazi. Altii au experimentat adaugand sake
(vin de orez), observand ci dupa o perioada acesta se acrea, transformandu-se in otet. In scurt
timp, oamenii au inceput sa puna otet direct in sushi. Asta se intdmpla acum 500-600 ani.

La inceput, otetul a fost addugat pentru a scurta perioada de fermentare, insa de-a
lungul timpului proportia de otet a crescut. Doar tipurile traditionale de sushi fermentat
precum hon-nare si nama-nare au fost considerate drept autentice, in cartile de retete de la
acea vreme tipurile de sushi la care se utiliza otetul sau alte ingrediente erau denumite sushi-
modoki (imitatie de sushi). Tn cele din urma, insa, tipul de sushi preparat prin condimentarea
orezului cu otet a devenit prevalent si in acest sens un medic celebru, autorul unei carti
publicate in jurul anului 1800 scria: "s-ar putea ca sortimentele de sushi fermentat sa fie cele
autentice, insa eu unul nu am vazut niciodatd asa ceva".

Aceasta a fost perioada in care au aparut numeroase sortimente de sushi. Desi in
general sushi se referea doar la pestele umplut cu orez sau la feliile mai mari de peste puse
deasupra orezului, au aparut si variatiuni precum bo-zushi, in care pestele intreg dar fara cap
si coada este presat pe orez rezultand batoane de sushi care puteau fi feliate, maki-zushi, in
care pestele si orezul sunt rulate impreund, inari-zushi care are o crusta de tofu prajit si
chirashi-zushi, in care pestele este imprastiat deasupra orezului in loc sa fie presat intr-0
forma specifica. In cele din urma, in jurul anului 1830 a aparut nigiri-zushi. Acesta a fost
inventat de un negustor dintr-un cartier comercial din Edo (actualul Tokyo), care a creat un
preparat oarecum similar cu sushi-ul din zilele noastre. Acest nigiri-zushi timpuriu se
deosebea insa de echivalentul sau actual prin faptul ca fiecare bucatd era mult mai ieftina,
dimensiunile erau cam de trei ori mai mari, iar pestele folosit era puternic aromat, folosindu-
se Tn general peste fiert, preparat la gratar sau in otet.

Acest nigiri-zushi era un fel de mancare accesibil oricui. A castigat rapid in
notorietate la Edo si, in cele din urma a devenit popular la nivel national. Dar in jurul anului
1850, la scurt timp dupa aparitia nigiri-zushi, pretul sushi-ului a inceput sa creasca. Au aparut
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oamenilor obisnuiti. In mod surprinzitor, in loc s reactioneze negativ, masele largi apreciau
astfel de stabilimente.

Bucatile de sushi au ajuns la dimensiunile actuale n anii care au urmat celui de-al
Doilea Razboi Mondial. Acesta a fost, de asemenea, momentul in care frigiderele electrice
au devenit larg accesibile, ceea ce a facilitat utilizarea pestelui proaspat pentru sushi de catre
restaurantele specializate. Tn anii 1960, economia Japoniei a crescut rapid, iar afacerile au
inflorit. Nigiri-zushi a devenit din ce in ce mai pretentios, renascand ca un produs de lux.
Astazi, 1nsa, el este disponibil pentru toate buzunarele, de la superbul nigiri-zushi gourmet
pana la optiuni foarte ieftine. Spre deosebire de nigiri-zushi, insa, celelalte tipuri de sushi pe
care oamenii obisnuiau sa le prepare Tn casa risca sa dispara.

Sushi si ton

Multi japonezi ar spune ci tonul este regele nigiri-zushi. In mod surprinzitor, tonul -
cunoscut in Japonia sub numele de maguro - a aparut tarziu si nu a fost folosit in mod obisnuit
pentru sushi decét incepand cu secolul al XIX-lea. Tonul fusese evitat din cauza grasimii sale
si era un ingredient ieftin. Cu toate acestea, cand a fost utilizat pentru nigiri-zushi, situatia s-
a schimbat si a devenit mai popular. Oamenii din Edo apreciau carnea rosie slaba a acestuia
si deseori 1l puneau la murat Tn sos de soia pentru a-i pastra prospetimea, tonul murat purtand
numele de zuke. Partea grasa a tonului - numita toro - era evitatd deoarece se strica usor, asa
ca era adesea fiarta sau aruncatd. Generatia de astdzi ar considera acest lucru incredibil de
risipitor. Oamenii au inceput sa manance toro crud abia dupa ce tehnologia de congelare s-a
imbunatdtit in anii 1960. Dupa aceea, cererea de toro si de ton proaspat a crescut rapid, iar
acesta a devenit o parte indispensabila a sushi-ului. Tonul rosu de Pacific (kuromaguro sau
honmaguro) a capatat o reputatie de inalta calitate si este considerat pestele de top pentru
nigiri-zushi. Nakahara Ippo, scriind despre un magazin de sushi care serveste nigiri-zushi
Edo-mae, a spus ca ,,dintre toate tipurile diferite de nigiri-zushi, tonul este singurul care se
potriveste cu adevdrat”. Foarte multi ar fi de acord cu aceasta parere.

Japonia este cel mai mare consumator de ton la nivel mondial, dar si locuitorii altor
tari sunt mari amatori. Boom-ul actual al cererii de sushi si de alte tipuri de preparate din
bucataria japonezd a crescut consumul global de ton, astfel incdt ne confruntam cu
provocarea de a stabili masuri si sisteme de gestionare adecvate care sa ne permita restabilirea
si conservarea resurselor asigurandu-ne ci acestea pot fi utilizate in mod durabil. In prezent,
aproximativ 70% din productia japoneza de ton rosu de Pacific provine din crescatorii, iar
tendinta de utilizare a acvaculturii pe tot ciclul de viata este in crestere.

I1: Sushi in perioada Edo
Hibino Terutoshi
Expert in traditiile locale legate de sushi

Societatea japoneza a devenit mult mai egalitard dupa cel de-al Doilea Razboi
Mondial, cu o distributie relativ echitabila a veniturilor si a bogatiei, dar, din punct de vedere



istoric, a avut diviziuni stricte de clasd. Perioada Edo care a inceput o datd cu mutarea
capitalei la Edo-actualul Tokyo, nu a facut exceptie. A fost si perioada in care sushi a trecut
prin transformari majore. Cea mai mare schimbare a fost legata de disparitia procesului de
fermentare care implica o perioada lunga de maturare, schimbare produsa o data cu folosirea
otetului pentru acrire n locul fermentarii.

La inceputul perioadei Edo, in jurul anilor 1600, sushi era inca un preparat fermentat,
produs prin metode traditionale. Procesul de fermentare dura intre una si mai multe luni. ntr-
o perioada in care marfurile erau transportate incet pe jos sau folosind uneori caii de povara,
sushi a devenit un produs ideal al tributului anual (echivaland cu plata impozitelor) pe care
nobilii feudali Tl datorau shogunului din Edo. Timpul indelungat de transport facea parte din
procesul de fermentare. Tn jurul anului 1620, tributul cerut fiecarui clan feudal era strict
reglementat si includea prezentarea mai multor tipuri diferite de sushi.

Un rulou ilustrat in culori care descrie productia de ayu-zushi folosit ca tribut de catre
clanul Owari (cu sediul in actuala prefectura Aichi) prezinta fiecare proces in parte, incepand
cu pescuitul de ayu (peste dulce) si terminand cu incarcarea produselor pe cal pentru a fi
expediate la Edo (a se vedea ilustratiile din pagina alaturatd). Locul unde are loc procesul de
umplere al pestelui cu orez fiert este delimitat de shimenawa, o franghie rasucita folosita
pentru marcarea spatiilor sacre. Ruloul mai prezinta si un functionar care supravegheaza
diferitele activitati, ceea ce ne arata ca se faceau eforturi substantiale pentru a asigura calitatea
ayu-zushi-ului. In timpul calitoriei spre Edo, oficiali special desemnati aveau griji ca
produsele sa treaca cu bine de fiecare statie de pe drum.

Odata sistemul tributar implementat, a fost greu sa mai fie schimbat. In cazul ayu-
zushi, data pana la care trebuia prezentat tributul era fixa. Ea trebuia respectata cu strictete,
iar probleme precum imposibilitatea de a prinde pestele necesar nu puteau sa schimbe
programul stabilit. Shogunul trebuia sa aiba ayu-zushi pe masa sa intr-o anumita zi, asa ca
oficialii insarcinati cu gestionarea meniului faceau pregatiri cu luni de zile inainte. Scuzele
nu intrau in discutie. Inregistrarile oficiale care arat exact ce anume a mancat shogunul la
masa de préanz, in ce zi, din ce an, exista si astazi.

Dupa cum va puteti imagina, rigoarea si stresul acestui sistem fnsemna ca, pentru
majoritatea alimentelor solicitate, oficialii cereau probabil exact acelasi lucru ca in anul
precedent. Sushi nu facea exceptie, si chiar daca producatorii locali ar fi intrebat cum ar dori
shogunul sa manance sushi in anul respectiv, oficialii ar fi raspuns cu siguranta "la fel ca anul
trecut”. Acest lucru a continuat an dupa an. Pana la sfarsitul perioadei Edo, in anii 1860,
sushi-ul inclus Tn tribut a fost produs exact la fel ca cel preparat la inceput, cu peste doua
secole mai devreme. Si, bineinteles acest sushi de moda veche era singurul sushi pe care il
cunosteau shogunul si nobilii sai.

Insa nu acelasi lucru era valabil si pentru oamenii de rand. Ei nu aveau nicio restrictie
cu privire la ce anume méancau si cind anume mancau. Nimeni nu s-ar fi suparat daca lucrurile
erau simplificate. Intre anii 1600 si 1800, sushi consumat de populatie a trecut prin schimbiri
radicale pornind de la tipul de sushi fermentat nama-nare si ajungand pana la nigiri-zushi.
Aceasta transformare este un exemplu relevant al modului in care oamenii au continuat sa
simplifice lucrurile. Schimbarile sunt descrise mai detaliat in capitolul Sushi — introducere.



Cultura nigiri-zushi, cu eleganta si culorile sale stralucitoare variind in functie de
anotimp, nu este cultura shogunului sau a nobililor daimyo, nici cea a Curtii imperiale sau a
aristocratiei, ci este o creatie a oamenilor obisnuiti.

Pictura si alte forme de arta care faceau parte din cultura oamenilor simpli au inflorit
si ele laTnceputul anilor 1800. Popularitatea ukiyo-e nu provenea din temele abordate de catre
artistii ukiyo-e, ci din modul in care lucrarile lor ofereau instantanee ale vietii cotidiene.
Acestea sunt acum documente istorice valoroase, deoarece au inregistrat lucruri carora nu li
se acorda mare importanta. Imaginile referitoare la mancare sau bucatarie intra in aceasta
categorie. Practic, aproape toate tipurile de sushi ilustrate in stampele ukiyo-e sunt de fapt
nigiri-zushi. Exemplele ramase sunt putine dar ele ne arata ca, la fel ca si gusturile in materie
de picturd, oamenii obisnuiti preferau méancarea in combinatii de culori si compozitii
indraznete.

Cam in aceeasi perioada, spectacolele de teatru de papusi joruri si cele de teatru
kabuki au devenit populare in randul publicului larg. Tn cazul teatrului kabuki, in special,
publicul aprecia atat subiectul pieselor cat si actorii, ambele devenind teme preferate n arta
ukiyo-e. ,,Yoshitsune si cei o mie de ciresi”, scrisa la jumatatea anilor 1700, a fost una dintre
cele mai populare piese kabuki, entuziasmul publicului atingand cote maxime in momentul
in care popularul personaj Gonta isi face aparitia in scena magazinului de sushi. Proprietarii
magazinului tocmai 1l ascundeau pe Yasuke, generalul clanului Tnvins Heike care fuge de
autoritatile clanului Minamoto, la momentul in care apare fiul lor, Gonta. Acesta ia capul
taiat al servitorului lui Yasuke intentionand sa-1 predea clanului Minamoto impreund cu
dublurile sotiei si fiului lui Yasuke. Insa lucrurile nu merg conform planului. Pentru a afla ce
se intdmpla mai departe, trebuie sa urmariti piesa.

Ceea ce ne intereseaza aici este faptul ca recipientul Tn care Gonta gaseste capul taiat
este un ciubar de lemn folosit la fermentarea de sushi. Ca urmare, in imaginile care ilustreaza
aceasta piesa (vezi pagina 20) il vedem pe Gonta tinand in mana o galeata pentru sushi.
Interesant este ca acest recipient nu are legatura cu nigiri-zushi, ci cu tipul de ciubar folosit
la fermentarea sortimentului de sushi de moda veche, nama-nare. Chiar daca locuitoriii din
Edo nu mai mancau nare-zushi, ei il cunosteau suficient de bine pentru ca recipientul sa fie
folosit drept recuzita in aceasta piesa populara.

Sushi reprezentat in arta Ukiyo-e
Hinohara Kenji
Curator sef al Muzeului Memorial de Artd Ota

Stampele ukiyo-e destinate paturilor largi de populatie au fost realizate incepand cu a
doua jumatate a secolului al XVII-lea si pana la sfarsitul secolului al XIX-lea. Cele mai multe
lucrari au fost produse in masa folosind tehnicile xilogravurii si au fost vandute la un pret
rezonabil, cuprins Intre aprox. 500 si 1.000 de yeni (aprox. intre 4 si 8 dolari) pe bucata.
Ukiyo-e a devenit o distractie populara, care ilustra in principal subiecte de interes general,
cum ar fi peisaje turistice pline de viata, femei frumoase si actori celebri de teatru kabuki.

Cum era insa descris sushi in arta ukiyo-e? In primul rand, in scenele care infatiseaza locuri
si evenimente apar uneori tarabe unde se vindea sushi. Cea mai cunoscuta lucrare de acest
fel este probabil Petrecareti asteptind rasaritul lunii la Takanawa in noaptea de 26, din



ciclul Locuri celebre din Capitala de est (nr. 21) a lui Utagawa Hiroshige. Lucrarea are ca
subiect evenimentul anual Nijuroku Ya Machi, cand oamenii sarbatoreau rasaritul lunii in
noaptea de 26 iulie. Ea descrie numerosi turisti veniti la malul marii pentru a admira luna,
precum si diverse tarabe asezate la rand care oferd multimii fructe, calamari la grétar, tempura,
taitei soba, galuste dango si terci dulce shiruko. Printre acestea se distinge si o taraba de sushi.
Cantitati mari de nigiri-zushi sunt expuse pe standuri, ceea ce ne face sa presupunem ca
vizitatorii vor fi consumat probabil sushi in loc de cina. Este evident ca la acea perioada sushi
era o mancare rapida si apreciata de cdtre oamenii simpli, gustoasa si cu un pret convenabil
la fel ca restul produselor alimentare vandute pe strada.

Sushi apare reprezentat si in stampele ukiyo-e care infatiseaza femei frumoase in
ipostaze cotidiene. Exemple relevante pentru calitdtile preparatului sunt trei lucrari de
Utagawa Kuniyoshi: Sushi din seria Universul femeilor (Shinramanzo) (nr. 23), Sushi la
pachet din ciclul Femei in kimono cu model in stil Benkei (nr. 24) si Fukagawa Susaki Benten
din seria Sapte temple ale norocului Benten din Capitala de est (nr. 25). Aceste stampe
dezvaluie detalii din perioada in care au fost create, cum ar fi topping-urile pentru sushi (neta),
modul in care sunt modelate bucatile de sushi (nigirikata) si felul in care sunt aranjate pe
farfurie (morikata).

Insa stampele care ilustreaza sushi si standuri de sushi precum acestea sunt surprinzitor
de rare in comparatie cu numarul urias de ukiyo-e realizate in general. In plus, nu exista
aproape nicio lucrare ukiyo-e care sa aiba drept subiect principal sushi. Lucrarea Sushi si saké
de Anul Nou (nr. 22) este o exceptie. Acelasi lucru este valabil si pentru alte preparate
populare precum taiteii soba, tempura sau tiparul (unagi). Arta ukiyo-e infatisa aspecte care
faceau obiectul dorintei si fascinatiei populare, in timp ce lucrurile banale din viata cotidiana,
cum ar fi mancarea, nu se bucurau de mare atentie. Cu toate acestea, gravurile ukiyo-e sunt o
resursa valoroasa pentru istoria sushi in epoca anterioara inventarii fotografiei. Desi ar putea
sa para putin, ukiyo-e ne ofera totusi indicii care ne ajutd sa intelegem cum a devenit sushi o
parte nelipsitd din viata oamenilor.

Yoshitsune si cei o mie de ciresi

Yoshitsune si cei o mie de ciresi este o piesa de teatru kabuki populara in randul
publicului inca din perioada Edo. Actiunea actului trei al piesei-,,Magazinul de sushi”, are
loc la Tsurube Sushi din Yoshino, prefectura Nara. Koremori, un general al clanului invins
Heike, se ascunde de clanul Minamoto in magazinul de sushi, deghizat fiind in servitorul
Yasuke. Bucatarul de sushi ascunde un cap taiat intr-un ciubar de lemn, planuind sa convinga
autoritatile ca acel cap ii apartine lui Koremori, insad intre timp acesta dispare din ciubar.
Gonta, fiul ratacitor al bucatarului, apare si anunta ca l-a decapitat pe Koremori si ca vrea o
recompensa pentru predarea capului o data cu predarea sotiei si a fiului lui Koremori. Tatal
sau este furios pe Gonta pentru tradarea sa si dupa plecarea oficialilor, il Tnjunghie. Gonta,
pe moarte, spune cd, de fapt, nu el 1-a decapitat pe Koremori/Yasuke. A Incercat doar sa-si
ajute tatdl sa salveze familia Koremori folosindu-se de capul tdiat gasit in ciubar si
deghizandu-si propria sotie si propriul copil in membrii familiei lui Koremori!

1n linii mari, asta este povestea. Lucrul cel mai relevant aici este ciubarul de lemn in
care a fost ascuns capul taiat-un recipient adanc de tipul celor folosite pentru fermentarea



sushi-ului. In toate lucrarile ukiyo-e expuse ilustrand scene din piesa Yoshitsune si cei o mie
de ciresi (nr. 34-36) apare acest ciubar. Atat kabuki cat si sushi erau foarte apreciate la Edo,
iar legatura lor cu arta ukiyo-e, atat de popularda in randul publicului, demonstreaza
maturitatea culturii Edo.

Magazinul de sushi care a servit drept model pentru Tsurube Sushi incd mai
functioneaza in prefectura Nara, dar acum se numeste Yasuke. Infiintat in urma cu 800 de ani,
acesta este probabil cel mai vechi magazin de sushi din Japonia. Acum nu mai produce
tsurube-zushi care pe vremuri era trimis drept tribut la Palatul Imperial Sento din Kyoto, dar
in meniu se gaseste o interpretare contemporana a ayu-zushi.

Hanaya Yohei si Yohei Sushi

Se spune adesea ca parintele nigiri-zushi este Hanaya Yohei (1799-1858, cunoscut si
sub numele de Koizumi Yohei), dar probabil ca nu el a fost primul care a folosit acest preparat.
Este posibil sa nu fi fost el inventatorul, dar cu siguranta a fost primul care 1-a transformat
ntr-un succes comercial, de aceea putem afirma ca Hanaya Yohei este cel care a perfectionat
nigiri-zushi.

Yohei, nascut la Edo, si-a incercat norocul in diverse afaceri inainte de nigiri-zushi
sl asta i-a permis sa foloseasca materiale proaspete, sa-1 prepare rapid si sa-1 vanda la preturi
mici. Initial, a mers pe jos, vanzandu-si marfa acolo unde se adunau multi oameni. Apoi a
infiintat o taraba de sushi, care a avut mare succes. La acea vreme, Edo avea o populatie
numeroasd de muncitori, de obicei barbati ale caror familii ramasesera in asezarile lor natale
din mediul rural. Nigiri-zushi era simplu si ieftin si le oferea acestora o masa satisfacatoare.
Profitand de acest val, in 1824, Yohei a deschis un magazin permanent de sushi, pe care I-a
numit Yohei Sushi. Spre deosebire de tarabele de sushi, care ofereau mese fara pretentii
oamenilor obisnuiti, Yohei Sushi a urcat in gama, stimulat de rivali precum Matsugazushi.
Sushi-ul servit era suficient de pretentios pentru a incalca legile Edo care interziceau luxul,
iar Yohei a fost inchis pentru o perioada de timp. Dupa ce a fost eliberat, magazinul sau de
sushi a devenit tot mai cunoscut.

Aceasta coexistentd a restaurantelor de lux si a tarabelor stradale poate fi observata
si astdzi, desi intr-o forma usor diferitd. In prezent, sushi poate fi savurat nu numai in
localurile exclusiviste, ci si in restaurantele sushi kaiten ieftine, care au mostenit vitalitatea
tarabelor stradale din Edo.

II1: Sushi astazi
Hibino Terutoshi
Expert in traditiile locale legate de sushi

Astazi, sushi-ul cel mai cunoscut in Japonia este probabil nigiri-zushi, servit in
restaurantele kaiten sushi (restaurante de sushi pe banda rulanti). In anii 1920, la mult timp
dupa incheierea perioadei Edo, inca se mai gaseau in Japonia atat nigiri-zushi gourmet de
inalta calitate, cat si nigiri-zushi ieftin. Unele dintre cele mai ieftine preparate de sushi de la
acea vreme erau oferite de catre vanzatorii ambulanti si tarabele de méancare, insa numarul
lor a scazut constant o data cu preocuparile legate de igiena si siguranta rutiera care au impus



restrictii si interdictii. Pand la sfarsitul celui de-al Doilea Razboi Mondial, nu mai exista
practic niciun loc care sa vanda sushi ieftin. Aceasta stare de lucruri a continuat pana in a
doua jumatate a anilor 1960, atunci cand in Osaka a aparut o noua abordare a problemei.
Portiile individuale de nigiri-zushi erau asezate pe farfurii separate, astfel incat clientii
restaurantului puteau alege ce mancare doreau. Preturile au fost standardizate fiecare farfurie
avand acelasi pret si fiind in final usor de vizut cit anume trebuia sa platesti. In plus, o banda
rulanta transporta farfuriile in jurul magazinului, astfel incat toata lumea putea observa oferta
si se putea distra alegand. Sistemul kaiten sushi a fost expus in cadrul expozitiei universale
de la Osaka Expo 70 devenind cunoscut in toata Japonia si in intreaga lume. ldeea s-a
raspandit, iar puterea de cumpdrare a marilor lanturi a impins preturile si mai jos.

Kaiten sushi a schimbat foarte mult imaginea nigiri-zushi ca mancare de lux. Copiii
au fost captivati de procesiunea de farfurii, kaiten sushi devenind o alegere populara pentru
familiile care luau masa in oras. Restaurantele kaiten sushi au adaugat, de asemenea,
elemente noi Tn meniul de nigiri-zushi, unele servind acum si dulciuri sau taietei ramen. Dar
magazinele de sushi de lux de inalta clasa continua sa fie apreciate. Pe scurt, astazi am revenit
la situatia Tn care sunt disponibile atat sushi de lux, cat si sushi ieftin.

Povestea este diferita atunci cand vine vorba despre sushi facut in casa. Spre
deosebire de produsul comercial, cel preparat in casa este pe cale de disparitie. Exemple rare
se mai intalnesc in anumite localitati din: Hokkaido in ceea ce priveste izushi, prefectura
Akita in ceea ce priveste hatahata-zushi, prefectura Shiga pentru funa-zushi, prefecturile Mie
si Nara pentru sanma-zushi si mehari-zushi si prefectura Kochi in ceea ce priveste saba no
sugata-zushi. Exista inca persoane care prepard aceste feluri de mancare acasa, dar numarul
lor este in scadere. Unele dintre aceste preparate sunt disponibile si ca produse comerciale.
Ocazional raritatea lor atrage atentia presei, ceea ce contribuie la sustinerea lor comerciala.
Acesta este un lucru bun dar nu stim cat va dura.

Cu o problema mult mai mare se confrunta variantele locale de sushi produse acasa
de catre persoane individuale, departe de ochii presei. Mancarurile de sushi de acest fel
reprezintd o parte extrem de valoroasd a patrimoniului japonez, dar de cele mai multe ori
persoanele care le prepard nu sunt constiente de valoarea lor. Cu exceptia cazului in care
cineva le-ar spune ca "probabil ca esti singura persoana din Japonia care prepara un astfel de
sushi”, lumea nu va ajunge niciodata sa cunoasca acea forma speciala de sushi. Mai mult
chiar, o data cu disparitia fizica a autorului sau, acel sushi unic va disparea si el, la fel ca si
pretioasa tehnica de producere care nu a fost inregistrata niciodata. lar o data ce un gust
deosebit dispare, este foarte greu sa-1 readuci la viata.

Japonia este binecuvantata cu un mediu natural bogat si cu anotimpuri distincte. De
asemenea, are o ofertd abundenta de peste si o mare varietate de plante sdlbatice comestibile.
Fiecare dintre acestea a fost folositda la un moment dat in bucataria japoneza, iar oferta
abundenta de peste se afla la baza bogatiei de sushi a Japoniei. Nigiri-zushi este minunat, dar
exista si alte tipuri de sushi, iar fiecare dintre acestea are farmecul sau propriu. Toata lumea
ar trebui sa exploreze it mai multe tipuri de sushi, sa se bucure de varietatea disponibila si
sa descopere ce fel de sushi Ti place.

Sushi face parte din bucitiria japoneza de mai bine de un mileniu. Tn tot acest timp,
sushi-ul obisnuit s-a schimbat trecand de la cel fermentat precum hon-nare si nama-nare, la
forme mai noi. Cu toate acestea, aparitia unor noi varietati de sushi nu a inlocuit niciodata



complet formele mai vechi. De aceea, sushi se prezinta sub forma atator variante. Chiar si
astazi putem manca sushi preparat in acelasi mod in care era preparat cu multe secole in urma.

Oamenii pot spune uneori ca o0 anumita sursa este cea mai bund pentru ton sau pentru
alte tipuri de peste. Altii vor spune ca pentru a manca nigiri-zushi "ar trebui sa va folositi
degetele, nu betisoarele" sau ca "oamenii priceputi inmoaie neta (pestele sau alte topping-
uri) in sosul de soia, nu in orez". Dar adevarul este ca atunci cand a fost inventat nigiri-zushi,
pestele era aromat, nefiind nevoie sa-1 inmoi in sos de soia. Tonul nu era foarte popular. lar
folosirea unor termeni tehnici precum neta era apanajul bucatarilor de sushi, nu al clientilor,
lucru pe care ar trebui si stie foarte bine "oamenii care se pricep”. In plus, folosirea degetelor
sau a betisoarelor depinde de locul in care mananci - se spune ca atunci cand stai la tejghea
trebuie sa iei sushi cu mana, dar ca trebuie sa folosesti betisoarele atunci cand il servesti stand
pe tatami. Dar asta se intdmpla in situatia in care un bucatar de sushi pregatea sushi in mod
diferit in functie de locul din restaurant unde preferai si stiteai. In magazinele de sushi
obisnuite nu existd nicio diferenta. Cu toate acestea, oamenii incearca adesea sd facd micile
detalii sa para mai importante decat sunt in realitate.

Unii spun ca ih magazinele de sushi scumpe nu stii cat trebuie sa platesti decét la final
sau ca 1l poti enerva pe bucatar cu lipsa de cunostinte Tn cazul in care pui anumite intrebari
sau nu stii in ce ordine sa plasezi comenzile. lar unii pot insinua ca trebuie sa treci prin toate
aceste situatii pentru ca mai apoi sa poti aprecia cu adevarat sushi. Toate acestea sunt mituri.
Din anumite motive, nigiri-zushi pare sa atraga o multime de mituri ciudate.

Adevarul este ca sushi este pana la urma un fel de mancare. Ce sa mananci mai intai
si cate bucdti s mananci este optiunea fiecaruia. Indiferent de situatie personalul unui
magazin de sushi nu se va supdra niciodata pe clientii sai. Poate ca singurul lucru care trebuie
evitat sunt parfumurile puternice, dar aceasta se aplica si in alte locuri, nu doar in magazinele
de sushi.

Mai presus de toate, sushi este un preparat care respecta libertatea de alegere si este
menit sa fie savurat. De aceea exista atat de multe sortimente. Daca intr-o zi mancati nigiri-
zushi, ce-ar fi ca data viitoare s incercati un alt tip de sushi. Cam asta inseamna sushi. Tn
cazul sau nu este vorba despre restrictii sau conventii inguste.

Nigiri-zushi - alegerea sanatoasa

Nigiri-zushi este acum disponibil in intreaga lume. Imaginea de aliment sanatos, cu
putine calorii, a jucat un rol important in cresterea popularitatii sale, in special in tarile
occidentale, in China si in alte tari care nu aveau traditie in consumul de peste crud.

Tn general, fructele de mare sunt mai putin grase fatd de carne si reprezinta o sursi
bogata de vitamine. Printre pestii folositi frecvent pentru prepararea de sushi se numara cei
cu spate albastru, cum ar fi sardinele, macroul si aji, precum si tonul rosu (toro) si dorada,
care sunt surse bune de acizi grasi omega-3 EPA si DHA (acid eicosapentaenoic si acid
docosahexaenoic). EPA si DHA sunt considerati acizi grasi esentiali, necesari pentru o viata
sandtoasd. Organismul uman nu i1 poate sintetiza, dar pot fi gasiti in uleiul de peste. EPA
ajutd la mentinerea sandtatii sdngelui si la reducerea trigliceridelor, in timp ce DHA joaca un
rol important in formarea celulelor nervoase. Nigiri-zushi ofera practic un astfel de peste
sandtos in forma proaspdtd, combinat cu orez fiert aromatizat cu otet. Se spune ca otetul



contracareaza oboseala si ajutd la mentinerea tensiunii arteriale la un nivel scazut. Astfel se
explica reputatia de aliment sanatos a nigiri-zushi, care in plus ofera un echilibru foarte bun
intre elementele nutritive: proteine, grasimi si carbohidrati.

Unele alimentele folosite in sushi au un nivel ridicat de calorii si zaharuri, asa ca
este importanta selectia echilibrata de neta/ingrediente. Otetul stimuleaza pofta de mancare,
asa ca este nevoie de atentie pentru a evita supraalimentarea. Retineti, de asemenea, ca
addugarea unei cantitati prea mari de sos de soia poate duce la un aport excesiv de sare.

Tendinte in consumul de sushi din Japonia

Japonia numara peste 20.000 de restaurante de sushi, iar dimensiunea pietei era de
aprox. 1,5 trilioane yeni (aprox. 12,5 miliarde dolari) in anul 2017 (conform statisticilor
privind tendintele vanzarilor din industria serviciilor alimentare din Japonia publicate de
Japan Foodservice Association). Restaurantele de sushi pot fi clasificate in linii mari n
restaurante de sushi traditionale, unde oaspetii se ageaza la o tejghea si un bucatar pregateste
sushi la comanda si restaurante sushi kaiten. Pentru prima categorie, personalul angajat este
mic si in continua scadere, in timp ce in cazul restaurantelor sushi kaiten si al restaurantelor
operate de marile lanturi, numarul este in crestere.

Un sondaj online realizat in randul barbatilor si femeilor cu véarste cuprinse intre 20
s1 69 de ani (Rakuten Insight, 2018; dimensiunea esantionului: 10.754) a aratat ca trei sferturi
dintre respondenti au folosit un restaurant de sushi Tn ultimii trei ani. Cam 40% dintre ei au
frecventat un restaurant de sushi kaiten lunar sau mai des, dar aprox. 50% nu au mers la vreun
restaurant traditional de sushi Tn ultimii trei ani. Cifrele referitoare la frecventarea localurilor
sushi kaiten au aratat putine diferente intre numarul de barbati si femei, dar in ceea ce priveste
restaurantele traditionale, numarul barbatilor a fost mai mare. Utilizatorii restaurantelor
traditionale de sushi au considerat prioritare in decizia luata varietatea ingredientelor si pretul,
1ar o proportie Tnsemnata au platit 3.000 yeni (aprox. 25 dolari) sau mai mult pentru o masa
de seara.

Scaderea numarului de localuri traditionale de sushi din Japonia nu pare sa se
datoreze scdderii cererii. Mai degraba, principalele motive ale declinului par a fi cresterea
acasa. ,,Sushi la pachet” nu mai este apanajul magazinelor de sushi. Acesta poate fi cumparat
acum si de la magazinele de cartier, supermarketuri sau de la departamentele de produse
alimentare ale marilor magazine, existand si servicii de livrare la domiciliu. Ceea ce a fost
candva o mancare de lux consumata doar la ocazii speciale a devenit la ora actuala ceva
comun, sushi transformandu-se intr-un element obisnuit al meniului zilnic.

Lista exponatelor

1-p.12

Ton rosu de Pacific

2021

Model: produs de KAIYODO Co., Ltd.



2

Zone unde se pastreaza traditia nare-zushi
2021

Panou

3-p.9

Arborele genealogic al sushi-ului Tn Japonia
2021

Panou

4
Nare-zushi (hon-nare)
2021

Mostra, rasind

5

Tai-zushi (tahi-zushi) din perioada Nara
2021

Mostra, rasind

Multumiri: Okada Daisuke Sumeshiya

6

Nare-zushi (hama-nare)
2021

Mostra, rasind

7
Izushi din Hokkaido
2021

Mostra, rasind

8

Ayu sugata-zushi
2021

Mostra, rasina

9

Saba bo-zushi
2021

Mostra, rasind

10



Maki-zushi
2021
Mostra, ragina

11

Inari-zushi
2021

Mostra, rasind
12

Hako-zushi
2021

Mostra, rasind
13
Gomoku-zushi/Chirashi-zushi
2021

Mostra, rasind
14.
Oshinuki-zushi
2021

Mostra, rasina
15

Nigiri-zushi
2021

Mostra, rasind
16

150 de exemple de sushi de astazi
2021

150 mostre, rasind

17 -p. 15

Aurtist necunoscut

Ayu-sushi din zona raului Nagara (reproducere)
Epoca Meiji (1868-1912)/2022

Culori pe rulou de hartie

Muzeul de Istorie al orasului Gifu

18 - p. 14
Utagawa Hiroshige
Podul Nihonbashi. Din seria: Locuri celebre din Edo (reproducere)



n.d. /2022
Nishiki-e. Format oban.
Biblioteca Nationald a Dietei

19

Utagawa Hiroshige

Bogata piata de peste Nihonbashi (reproducere)
n.d. /2022

Nishiki-e. Triptic format oban.

Biblioteca Nationala a Dietei

20

Utagawa Hiroshige

Vedere reala a podului Nihonbashi, impreund cu o vedere completd a pietei de peste. Din
seria: Locuri faimoase din Capitala de est (reproducere)

1830-44 / 2022

Nishiki-e. Triptic format oban.

Muzeul Metropolitan Edo-Tokyo din Tokyo

21 -p. 22-23

Utagawa Hiroshige

Petrecareti la Takanawa in noaptea de doudzeci si sase. Din seria: Locuri faimoase din
Capitala de est (reproducere)

1841-42 /1 2022

Nishiki-e. Triptic format oban.

Muzeul de Istorie Culturald al Prefecturii Kanagawa

22 -p.18

Ryturytkyo Shinsai

Sushi si sake pentru Anul Nou (reproducere)

c. 1810/ 2022

Surimono. Format: shoban.

Colectia H. O. Havemeyer, donatia H. O. Havemeyer, 1929
Muzeul Metropolitan de Artd, New York

23 -p.19

Utagawa Kuniyoshi

Sushi. Din seria: Universul femeilor (Shinramanzo) (reproducere)
c. 1843 /2022

Nishiki-e. Format de evantai rotund.

Muzeul Ukiyo-e al Japoniei

24 - p.16
Utagawa Kuniyoshi



Sushi la pachet. Din seria: Femei in kimono cu model n stil Benkei (reproducere)
1844 / 2022

Nishiki-e. Format oban.

Fundatia Ajinomoto pentru Cultura Alimentara

25

Utagawa Kuniyoshi

Fukagawa Susaki Benten. Din seria: Sapte temple Benten ale norocului din Capitala de est
(reproducere)

c. 1846 / 2022

Nishiki-e. Format de evantai rotund.

Colectie privata

26

Utagawa Toyokuni 111 (Utagawa Kunisada)

Ichikawa Ebizo V (Kofuku Choja) organizeaza o petrecere de pictura i caligrafie
(reproducere)

1852 / 2022

Nishiki-e. Triptic format oban.

Fundatia Ajinomoto pentru Cultura Alimentara

27

Toyohara Kunichika

Afis pentru joc de societate: Sarbatorirea prestigiului (Onadai Shusse Sugoroku)
(reproducere)

n.d. /2022

Nishiki-e. Format 6ban mare.

Muzeul Memorial al Teatrului Tsubouchi, Universitatea Waseda

28

Utagawa Toyokuni 111 (Utagawa Kunisada), Utagawa Hiroshige
Enentei. Din seria: Restaurante celebre din Capitala de est (reproducere)
1853 /2022

Nishiki-e. Format oban.

Fundatia Ajinomoto pentru Cultura Alimentara

29

Utagawa Toyokuni 111 (Utagawa Kunisada)
Banchetul florilor de cires Mitate-Genji (reproducere)
1855/ 2022

Nishiki-e. Triptic format oban.

Fundatia Ajinomoto pentru Cultura Alimentara

30



Ochiai Yoshiiku

Nihonbashi. Din seria: Calatorind pe jos pe drumul Tokai (Tokai dochu kurige yajiuma)
(reproducere)

1860 / 2022

Nishiki-e. Format: chiiban.

Muzeul Memorial de Artd Ota

31

Utagawa Toyokuni 111 (Utagawa Kunisada), Utagawa Hiroshige

Magazinul de sushi Matsunozushi. Din seria: Restaurante celebre din Capitala de est
(reproducere)

1852 / 2022

Nishiki-e. Format oban.

Fundatia Ajinomoto pentru Cultura Alimentara

32

Toyohara Kunichika (design: Baiso Kaoru )

Magazinul Yohei Sushi din Ryogoku. Din seria: Colectia de produse faimoase, mandria
orasului Tokyo (reproducere)

1896 / 2022

Nishiki-e. Format oban.

Muzeul Sumida

33

Hasegawa Sadanobu

Fukumoto Sushi. Din seria: Frumusetile din Naniwa si produse faimoase (reproducere)
c. 1866 / 2022

Nishiki-e. Format: chiiban.

Muzeul Castelului Osaka

34—p. 20

Utagawa Toyokuni

Igami no Gonta (dreapta, interpretat de Matsumoto Koshiro) si Osato (stanga, interpretat
de Iwai Hanshiro) in piesa kabuki ,, Yoshitsune si cei o mie de ciresi” (reproducere)

Piesa jucata in 1815.

Nishiki-e. Triptic format oban.

Muzeul Memorial al Teatrului Tsubouchi, Universitatea Waseda

35

Utagawa Toyokuni III (Utagawa Kunisada)

Igami no Gonta la Gontazaka, intre Hodogaya si Totsuka. Din seria: Actori. Cele cincizeci
si trei de popasuri pe drumul Tokai (reproducere)

1852 / 2022

Nishiki-e. Triptic format oban.



Colectie privata

36 —p. 20

Toyohara Kunichika

Actorul Kabuki Onoe Kikugoro in rolul lui Igami no Gonta din piesa ,, Yoshitsune §i cei o
mie de ciresi” (reproducere)

Piesa jucata in 1896.

Nishiki-e. Triptic format oban.

Muzeul Memorial al Teatrului Tsubouchi, Universitatea Waseda

37

Utagawa Toyokuni III (Utagawa Kunisada)

lubitorii de sushi. Din seria: Doudzeci si patru de gusturi ale frumusetilor moderne
(reproducere)

1863 / 2022

Nishiki-e. Format oban.

Colectie privata

38

Utagawa Yoshitora

Vanzatorul de sushi. Din seria: Povestile a o sutd de oameni (reproducere)
n.d. /2022

Nishiki-e. Format oban.

Colectie privata

39

Taraba de sushi (reproducere)
2021

Cu patru panouri pliabile

40-p. 21

Kawabata Gyokusho

Yohei Sushi (copie)

Frontispiciu de carte din ,,Gatitul acasa cu otet” (Okura, 1910)
Colectie privata

41

Fructe de mare (mostre)
2021

13 mostre, rasina

42
Kaiten sushi
2021



Transportor de sushi, farfurii, mostre de alimente, steag de pescuit

43

Instalatie de sushi

2021

930 mostre de alimente cu 31 tipuri de ingrediente, rasina

44

Experienta sushi

2022

2 monitoare, masa si 2 scaune

Video (7 minute, 53 secunde)

Produs de: Nissha Printing Communications, Inc.

45

Sushi global, sushi local
2022

panou

46

Istoria sushi — privire de ansamblu

2021

Video (8 minute, 30 secunde)

Produs de: NHK Educational Corporation

47

Istoria sushi in perioada Edo

2021

Video (6 minute, 35 secunde)

Produs de: NHK Educational Corporation

48.

Lumea nigiri-zushi

2021

Video (7 minute, 46 secunde)

Produs de: NHK Educational Corporation

49

Sushi in continua evolutie

2021

Video (7 minute, 46 secunde)

Produs de: NHK Educational Corporation

50



Sushi-ul local aduce oamenii impreund
2021

Video (10 minute, 20 secunde)

Produs de: NHK Educational Corporation
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