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Copertina: Pietanze di stagione servite su un piatto in lacca di Kaga, 
ornato da un motivo decorativo di conchiglie. Frutto di sagittaria a 
forma di pigna, gambero, fagioli neri infilzati con aghi di pino, noce di 
ginkgo biloba, granchio con uovo e riccio di mare.
Per le fotografie si ringrazia l’hotel-ristorante Asadaya
23, Jikkenmachi, Kanazawa, Ishikawa-ken 
Tel: 076-231-2228
www.asadaya.co.jp

Quarta di copertina: Vari ingredienti giapponesi: zucca, yuzu, cachi, 
wasabi, rapa, uva, manzo giapponese, orata, aragosta.
Per le fotografie si ringrazia il ristorante Kyoto Kitcho
58, Susukinobabachō, Sagatenryuuji, Ukyou-ku, Kyoto
Tel: 075-881-1101
www.kitcho.com/kyoto
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Coltelli a lama singola, 	 7
Dagashi, 	 46
Germogli di aralia, 	 9
Germogli di bambù, 	 9
Gyokuro, 	 47
Hassun, 	 14
Higashi, 	 46
Honzen ryōri, 	 18
Hoshishiitake, 	 39
Hōtō, 	 36
Ikejime,	  7
Kaiseki ryōri, 	 14
Kakesoba, 	 49
Kamaage udon, 	 50
Katsuobushi, 	 39

Makunouchi bentō, 	 35
Mercato di Tsukiji, 	 7
Mirin, 	 44
Mochi,	  5
Morisoba, 	 49
Mukōzuke, 	 19
Negi, 	 45
Niboshi, 	 39
Nigirizushi nello stile di Edo, 	 27
Nori, 	 9
Olio di sesamo, 	 28
Onigiri, 	 5
Omogashi, 	 46
Osechi ryōri, 	 13
Oyako donburi, 	 53
Pastella, 	 28
Piatti che fondono la cucina 
giapponese e quella occidentale, 	 11
Riso della sottospecie Indica, 	 5
Riso della sottospecie Japonica, 	 5
Salsa di soia dal gusto deciso, 	 41
Sanshō, 	 45

Parole chiave

Sashi, 	 8
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