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Amistad Internacional de Okayama

Articulo Especial: Peces de Okayama

Japdén es un paisinsular
rodeado por el mar
Okayama también se
encuentra frente al Mar
Interior de Seto; pero es
tan pequefio a diferencia
del Mar de Japdn y el
Océano Pacifico, que la
gente dice "¢Es un lago?"
Sin embargo, se pueden
capturar varios tipos de
peces que no se pueden
encontrar en los grandes
océanos. Ademas de los
peces, hay mariscos,
cangrejos, camarones,
pulpos, se cultivan ostras
y nori. Hay peces en los rios Takahashi, Asahi y Yoshii.
También, hay peces especiales donde se unen el rio
y el mar (aguas salobres). Okayama tiene una rica
variedad de peces.

Se dice que el sabor del pescado cambia segun
la temporada. Ademas, los peces crecen
rdpidamente y después de un afio, seran mas del
doble de grandes. Dependiendo del tamano, el
sabor y el uso cambiaran; el valor como producto
también cambiara. Seria un problema si se utilizara
el mismo nombre para el pez cuando es chico y
cuando crece. Por lo tanto, el mismo pez cuando
crece, cambiard el nombre. A los peces que al crecer
cambian de nombre se les llama "syusse-uo".
También se conoce como un pez "de felicitacion" o
auspicio (sienten que algo bueno va a suceder).
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Verano Ayu
Es un pez tipico del rio de Okayama. Es delicioso en
tempura, a la parrilla con sal, seco o hervido.
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Se llama Chinu en el oeste de Japdn y en el este de
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Puede obtenerse todo el afio, pero es mas carnoso

Uno de los peces que representa a Okayama es
"Mamakari". Sappa es el nombre estandar, pero en

Okayama se llama Mamakari. Es un pez pequefio de
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unos 15cm. Se llama Mamakari porque es tan
delicioso que quieres comer mucho, aunque lo pidas
prestado (mama wo kariru). Se utiliza para asar,
también para encurtir y en sushi.

"Hira" es un pez que se considera que solo comen
las personas de Okayama en Japdn. Hay muchos
huesos pequefios y se comen después de retirarlos.
Es un poco engorroso, pero tiene un buen sabor. Se
utiliza para sashimi y hervido, también como
ingrediente para el sushi sumergiéndolo en vinagre.

A parte, se pueden capturar peces como Madai,
Mebaru, Geta, Hamo e lkanago. Okayama es
bendecida con "mariscos". Las paginas de Instagram
y Facebook de la Divisidn de Pesca de la Prefectura
de Okayama presentan pescado con ilustraciones y
ofrecen recetas deliciosas en japonés. Vaya a la
seccién de pescado del supermercado o a unatienda
de pescado fresco y si encuentra un pescado que se

vea delicioso, pruebe diferentes formas de comerlo.
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Cocina Ficil: Probemos los Platos de Pescado (1)

Intentemos cocinar los peces de Okayama

introducidos en el articulo especial.

Pescado sazonado

Sazonar pescado, queda delicioso si recuerda dicha
proporcién: "1 cuchara de samishisa, 2 cucharadas
de agua".

"Sa" significa azucar, "mi" significa mirin, "shi"
significa salsa de soja y "sa" significa sake. "Una
cucharada", quiere decir a agregar la misma
cantidad de azucar, mirin, salsa de soja y sake. "Dos
cucharadas de agua" significa agregar el doble de
agua que, de azucar, mirin, salsa de soja y sake. Si
recuerda esta proporcidon, cualquier pescado
guedara delicioso.

En los platos de Ao Nuevo, a menudo se usa Buri
gue es syusse-uo. Ahora, probemos Buri para hacer
pescado hervido.

(Para 2 personas)

Buri (2 rodajas)

Azlcar, mirin, salsa de soja y sake 1 cucharada de
cada uno, 2 cucharadas de agua

(1) Agregue azucar, mirin, salsa de soja, sake y agua
a una cacerola.

(2) Péngalo al fuego, cuando hierva agregue el Buri.
Utilice papel de aluminio para tapar la comida,
cocine a fuego lento durante unos 8 minutos vy
apague el fuego.

(3) Sirva en un plato.

Mirada Interna, Mirada Externa: Diferencias en la
Cultura Alimenticia en la Forma en que se come el
Pescado en Dalian, China

Como se presentd en el articulo especial,

Okayama se encuentra frente al mar interior de Seto
y esta bendecida con "mariscos". Vivia en Dalian,
China. Dalian es una ciudad grande frente al mar de
Bohai y es rica en peces. Por qué China es un pais
grande, hay diferentes formas de comer pescado
dependiendo de la regién. Aqui, le mostraremos
cémo comer sagoshi y hira.
En Dalian, las empanadillas de sagoshi hervidas son
famosas. La sopa de sagoshi también se hace muy
seguido. Los ingredientes de las empanadillas son
sagoshi y carne de cerdo picada. La proporcién
puede ser mitad y mitad, o un tercio del sagoshi.
Picar finamente el jengibre, ponerlo en la carne
picada, agregar agua fria poco a poco y mezclar en
la misma direccion.
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Adicionar 1 cucharadita de sal, 2 cucharadas de
aceite y mezclar en la misma direccion. Esto
atrapara el sabor en los ingredientes. Cuando se
convierta en una pasta, corte la nira en trozos de
0.5cm y espolvoréela encima de los ingredientes. El
truco es no mezclar demasiado. Esto se debe a que
cuando se mezcla, el color de la nira se oscurece, el
sabor y la apariencia se reducen. Envuelva el relleno
con los discos de masa sin que sobresalga. Ponga las
empanadillas en una olla hirviendo, cubralas con
una tapa y cuando empiecen a hervir, retire la tapa
y hierva durante 2 o 3 minutos. Cuando todas las
empanadillas floten y estén regordetas, saquelas y
coléquelas en un plato. Para las salsas, se
recomienda vinagre, sudachi, yuzu, etc. El caldito de
la empanadilla se extiende en la boca y es delicioso.

La sopa de pescado tiene un sabor similar a la
sumashi-jiru de Japén. Como ingrediente de la
sopa, el hira es delicioso. El cuerpo brilla como oro
champadn y tiene mucha carne blanquita.
Nutricionalmente, es bajo en grasas, alto en
proteinas y rico en colageno. Hira, al igual que
Hamo, tiene muchos huesecillos debajo de la piel.
"Osteotomia" es lo mismo que en Okayama. Al
hacer la sopa, tome las escamas, corte los huesos
pequeiios, los escurre y rocia con agua hirviendo
para eliminar el olor. (Si usa sagoshi, también vierta
agua hirviendo sobre él). Vierta agua fria en una
cacerola, coloque el pescado en agua fria y cocine a
fuego lento durante unos 10 minutos sin ebullicién.
Agregue el jengibre picado y apague el fuego
cuando el pescado se ponga blanquecino.
Espolvoree con rodajas de perejil italiano o perejil
chino (o cilantro), agregue una pizcade saly 2 0 3
gotas de aceite de ajonjoli. El resto de la sopa serd
gelatinosa. Se recomienda como comida dietética.

Como puede ver, aunque los ingredientes sean
los mismos, la forma de comerlos varia de un pais a
otro. Incluso en Japdn, hay una forma Unica de
comer y cocinar en esa regién que se llama kyodo-
ryori. ¢Qué platos de pescado se hacen en el pais
donde vivié?

Serie Personas: Poeta Apasionada, Takako Ashida

En Japdén, hay un poema llamado "tanka" que
expresa los sentimientos, el paisaje y el estado de
animo, con 31 caracteres/letras (31 sonidos) de 5-7-
5-7-7. La formacién del tanka se expresa "recitar
tanka".
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Takako Ashida es una famosa poeta de Okayama.
Takako publicé una coleccidn de apasionados tanka,
"Sasuhiba" y se convirtié en una poeta muy popular.
Takako, quien tenia un fuerte sentido de la justicia,
se opuso al campo de tiro de prueba de las balas
utilizadas en la guerra con las mujeres de la region
de Hokuriku. Se hizo muy famosa publicando una
coleccién de poemas donde registré la situacion,
"Uchinada" en el mundo del tanka es famosa como
poeta social.

Takako nacié en 1907 en el distrito de Katsuta, al
norte de la Prefectura de Okayama y fue la Unica
nifia de la aldea que asistié a una escuela secundaria
para nifias. Anhelando la literatura, se gradud de una
universidad de mujeres en Osaka y se convirtié en
reportera de una revista. Fue a China durante la
Segunda Guerra Sino-japonesa, publicé su
experiencia en una novela y llamé la atencion.

Se casé con un estudiante que queria ser médico,
vivio y se dedico a la actividad de recitar tanka en la
ciudad natal de su marido en Ishikawa. Sin embargo,
el matrimonio no duro mucho y se divorciaron
porque es un lugar donde las actividades de las
mujeres estdn infravaloradas y permanecié la
antigua forma de pensamiento. Sin embargo,
después del divorcio, reunié a personas a las que les
gustaba el tanka, principalmente en la ciudad de
Kanazawa y formd una organizacion de tanka
llamada "Shinkajinsya" y publicd revistas. Después
de eso, publicd mas de 6,000 tanka uno tras otro y
el numero de discipulos de tanka aumentd
constantemente. Las sucursales de "Shinkajinsya" se
extendieron por todo el pais y se establecid una
sucursal en Tsuyama en Okayama.

Takako nunca olvidé su ciudad natal en Okayama,
aunque vivia en Ishikawa. Cuando volvia, a menudo
escribié tanka sobre el monte Nagi, que miro desde
su lugar de nacimiento.

La idea que subyace en el tanka de Takako es la
liberaciéon de la mujer y la idea de cambiar la
sociedad para mejorar, que resond en muchas
personas. Fue seleccionada como una de las
integrantes de la "12 Delegaciéon de Mujeres a la
Union Soviética" y recorrid la antigua Unidn
Soviética (ahora Rusia) durante un mes. Como
resultado, las "Obras escogidas de Takako Ashida"
fueron publicadas y traducidas al ruso y al chino. Era
la primera vez para un poeta japonés. Mas tarde, fue
invitada a una fiesta de bienvenida para el primer
cosmonauta del mundo, el soviético Gagarin,
celebrada en Tokio y le regald un plato con el tanka
de Takako, con lo cual quedé muy complacido.

Ya era mayor cuando estuvo involucrada en un
accidente de tren y pasé ocho meses en cama, aun
en ese tiempo, continud recitando activamente
tanka.

Por estas actividades, ha recibido un premio en
Ishikawa y se ha erigido un monumento de la
cancion (TANKA) cerca del jardin Kenrokuen, que es
muy valorado. Sin embargo, es una lastima que solo
gueden dos monumentos en Okayama: el Monte
Tango en la ciudad de Tsuyama y el "Parque Kaze no
Sato" cerca de su lugar de nacimiento.
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No es muy conocida por mucha gente en Okayama,
pero si vas al norte de la prefectura, épor qué no
visitar el monumento y recordar la vida de la
apasionada poeta Takako Ashida?

Alrededores:
Tetsujiro Sakano y su Museo Conmemorativo

Si pasa por Sogd Grand de Okayama y se dirige
hacia el norte por la antigua Ruta Nacional 53,
encontrard la oficina de correos de Tsudaka. Al lado
de esta oficina, se encuentra el "Museo
Conmemorativo de Sakano". Este museo se
establecié en 1993 para honrar los logros de
Tetsujiro Sakano, quien hizo grandes esfuerzos en el
sistema postal de Japdn y también para promover
ampliamente el servicio postal. Hay varios
materiales relacionados con las reliquias de Tetsujiro
y el correo en exhibicién.

En Japdn, las cartas y otros articulos eran
transportados por la gente en relevos llamados
"hikyaku" hasta el periodo Edo. En 1871 (Meiji 4),
fue Hisoka Maejima de quien se dice que es el
"padre del correo de Japon", quien inicié un sistema
postal que entregaba cartas y paquetes en cualquier
lugar de Japdn a una tarifa fija y a un precio bajo. Es
posible que haya visto la cara de esta persona
representada en el sello de 1 yen.

Tetsujiro Sakano de la ciudad de Okayama hizo
qgue el sistema postal fuera mas conveniente vy
eficiente. Se le llama la "madre del correo de Japon".

Tetsujird nacié en la ciudad de Okayama en 1873.
Después de graduarse de la Universidad Imperial de
Tokio, ingresé a una institucién nacional llamada
Ministerio de Comunicaciones que estaba a cargo de
los negocios postales y de telecomunicaciones. En el
primer afio del servicio postal, se manejaron
alrededor de 570 mil piezas de correo. Sin embargo,
unos 30 afios después, cuando Tetsujird ingreso, el
numero de correo habia aumentado unas 1,000
veces, y manejaba unos 600 millones de piezas;
habia retrasos en la entrega, ineficiencias y cada vez
mas problemas con el sistema. Por lo tanto, Tetsujiro
establecié la base del servicio postal actual al crear
un mapa de comunicaciéon, determinar Ia
clasificacion del correo, establecer una oficina
telefdnica, construir un tren de correo especial para
transportar una gran cantidad de correo, entregar
tarjetas de Ano Nuevo el primer dia del afio y
garantizar tiempos de entrega precisos.

Tetsujiro se retird del Ministerio de
Comunicaciones en 1919 y regresd a su ciudad natal
de Okayama. Realizé su mejor esfuerzo para ayudar
al desarrollo de Okayama, como presidente del
Ferrocarril Katakami, el establecimiento de una
empresa que agrupe a las companias eléctricas en la
prefectura, alcalde del pueblo y miembro de la
Dieta.

Entremos en el Museo Conmemorativo de
Sakano. En el patio, hay un monumento de piedra
que dice: "mantenga la ideologia que ganancias
escasas, pero ventas altas". Esta frase era una
ensefianza que Tetsujird apreciaba con el fin de
avanzar en el sistema postal moderno.
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En el interior del museo, hay una seccion sobre la
historia de los servicios postales hasta la actualidad,
una introduccion a los logros de Tetsujiro Sakano,
una reproduccion de su cuarto donde se exhiben su
escritorio, maletin, pertenencias, diplomas, etc., y
una exposicién de sellos emitidos en Japoén.

Ahora, el correo electrénico y las redes sociales se
utilizan a menudo como métodos de comunicacién.
Ademas, las tarifas postales han aumentado desde
octubre del afio pasado. Es un momento dificil para
el servicio postal, pero es interesante conocerlo épor
qué no visitar el Museo de Sakano?

Informacién para la Vida: Prepararse para los

Desastres

El afio pasado, la peninsula de Noto experimenté
un gran terremoto con una intensidad sismica de 7
grados; el 1 de enero y lluvias torrenciales récord en
septiembre. Después del terremoto frente a la costa
de Hyuganada el 8 de agosto con una intensidad
sismica de menos de 6 grados, la Agencia
Meteorolégica de Japon emitid "informacion
temporal" por un periodo de tiempo como una
"advertencia de terremoto enorme". Estoy seguro
de que muchos de ustedes han revisado Ia
preparacion de su hogar para desastres. Segun una
encuesta de Kyodo News, mas del 50% de las
personas ‘"inspeccionaron y compraron agua,
alimentos y suministros de emergencia", y el 26%
"verificd las rutas de evacuacién y los sitios de
evacuacion". En mi casa, también revisé y agregué
kits de emergencia. Para obtener mas informacion
sobre los sitios de evacuacion y los suministros de
emergencia, puede buscar en el sitio web de la
ciudad de Okayama en Internet. Los mapas de
peligros también estan disponibles en varios
idiomas, incluyendo informacion detallada sobre la
preparacion para desastres y los métodos de
evacuacion. Por lo tanto, investigué la preparacién y
el conocimiento de los desastres de las personas
cercanas a mi con la cooperacién de los miembros
del comité editorial de Akura, el personal y las
personas cercanas.

OLo que la mayoria de la gente estaba preparando
* Reserva de alimentos y agua de emergencia (Hubo
una respuesta de que se estaban preparando para
3 dias.)

* Mapa de peligros (Disponible en instalaciones
publicas como oficinas de distrito y centros
comunitarios.)

* COmo contactar a los miembros de la familia
(Aquellos que respondieron teléfonos inteligentes
también piensan en métodos de carga y otros
métodos de contacto.)

* Confirmacion de lugares y rutas de evacuacion
(Hubo una respuesta de que era mas seguro en el
segundo piso de su casa en lugar de la ruta de
evacuacion a lo largo del agua de riego en caso de
lluvias intensas. También, el riesgo de evacuacion
es mayor para los ancianos porque el lugar de
evacuacion esta lejos.)
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Ademas, estan la compra de bienes de prevencién
de desastres, la prevencién de la caida de muebles y
el almacenamiento de electricidad mediante Ia
generacion de energia solar.

O Ansiedad por vivir en un centro de evacuacién en

caso de desastre

* Aseos y privacidad

* Coémo conseguir medicamentos habituales

* Comida (Hay varias restricciones debido a la
religion y hay algunas cosas que no se deben
comer. Por ejemplo, la carne de cerdo. Debido a
una enfermedad, existen restricciones sobre lo
que puede comer.)

* No hay refugios donde se puedan evacuar
mascotas.

(OO0tras opiniones

* Teniendo en cuenta mi edad, trato de estar

saludable para poder cuidarme a diario.

* La evacuacién es temporal, asi que creo que es
necesario un poco de alivio.

* Se debe tener en cuenta a los ancianos,
enfermos, las minorias y los vulnerables.

La ciudad de Okayama también sufrié graves
dafios por las lluvias torrenciales en el oeste de
Japén hace seis afios. Se dice que el terremoto de
Nankai Trough tiene una alta probabilidad de ocurrir
dentro de 30 ~ 40 afios. Por favor, eche un segundo
vistazo a qué tipo de desastres se esperan en su area
y si estd preparado.

los

Voluntarios Akura

Harumi Kishimoto, Keiko Katayama, Hideshi Mori,
Toshiko Shimoyama, Kyou Ha, Akie Sakata,
Zaheed Mahmood

Publicacién cuatrimestral en seis idiomas: inglés, chino,
coreano, espafiol, portugués y vietnamita.

Facebook

Se ha creado el Facebook oficial de la Asociacién
Internacional de Okayama, para difundir noticias y
eventos de la asociacion, se presentan en varios idiomas.
Por favor haga clic el cédigo y eche un vistazo.
https://www.facebook.com/Kokusaika.OkayamaCity/

Contacto

Salén de Intercambio Internacional (Nishigawa Ai Plaza
4° piso)

Saiwai-cho, 10-16, Kita-ku, Okayama, C.P.700-0903

Tel: 086-234-5882

Divisiéon de Asuntos Internacionales, Okayama:

Daiku, 1-1-1, Kita-ku, Okayama, C.P. 700-8544

Tel: 086-803-1112
https://www.city.okayama.jp/0000012949.html

Los articulos anteriores (del 5° afio de Reiwa) estan
publicados en el sitio web.







