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Benvenuti nel mondo del washoku. 
Quando si parla di washoku, cioè la cucina giapponese, 

normalmente si pensa al sushi, un piatto ormai consolidato 
anche all’estero. Tuttavia, nonostante il suo aspetto sia fami-
gliare, non tutti sanno che, in realtà, alcuni pesci non sono 
adatti per il sushi o che il tipo di taglio eseguito con il coltello 
sul pesce crudo ne influenza il gusto. Ne consegue che esisto-
no tanti aspetti sconosciuti nel mondo gastronomico giappo-
nese.
Questo libro permette di farsi un quadro generale della cucina 
giapponese attraverso l’analisi delle sue tipologie e delle sue 
svariate espressioni, dalle più tradizionali alle più moderne. 
Allo stesso tempo, questo volume permetterà di comprendere 
le ragioni per cui la cucina giapponese si possa definire sana e 
buona.
Per iniziare, occorre citare l’elemento che sta alla base della 
genuinità della cucina giapponese: l’acqua.
L’arcipelago del Giappone, infatti è ricoperto da una vegetazio-
ne rigogliosa grazie alle abbondanti precipitazioni. Proprio le 
falde acquifere sono responsabili della fertilità dell’intero terri-
torio, che dà vita all’impagabile panorama delle risaie, consen-
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te la coltivazione di ingredienti freschi e consolida una cultura 
culinaria caratterizzata dall’abbondanza di cibi squisiti, quali il 
dashi, il sake e gli alimenti fermentati.
Non ci si limita però solo alla bontà dell’acqua. Contempora-
neamente alla riconoscenza dei giapponesi verso la natura nel-
la sue svariate forme, si riscontra infatti da parte loro un note-
vole riguardo nella gestione scrupolosa dei doni della terra e 
nell’esaltazione del loro gusto naturale. Tutto ciò si unisce a 
un’attenzione volta a evitare lo spreco dei cibi con la consape-
volezza che proprio loro sono fonte di vita.
Da questi presupposti nasce una tradizione culinaria che, ri-
marcando l’interdipendenza fra gli esseri umani e la natura, si 
approccia in modo rispettoso nei confronti di quest’ultima.
L’armonia che si crea fra i cibi e i recipienti di lacca, di cerami-
ca, di legno e di bambù rende il washoku di una bellezza inec-
cepibile. La finalità di questo volume è di far apprezzare la 
cucina giapponese non solo con il palato, ma rievocando tutti 
i cinque sensi, tra cui il piacere tattile che deriva dal contatto 
con le bacchette e le stoviglie.
Il mondo ricco e sconfinato del washoku si spalanca proprio 
qui dinanzi agli occhi di chi legge.
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