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INTRODI



La gastronomia japonesa ha logrado expandirse glo-
balmente, pero en ciudades como Cali, su presencia
estd marcada por adaptaciones culturales, malen-
tendidos y una fusion que ha dado lugar a nuevas
formas de saborear lo japonés. Meshiagare es un
proyecto de disefio que busca visibilizar los procesos
de hibridacion y preconceptos alrededor de esta co-
cina en el contexto caleno, explorando como los fac-
tores historicos, migratorios y culturales han influido
en su percepcion y transformacion. A través de una
estrategia de comunicacion visual dirigida a jovenes
estudiantes de gastronomia, esta propuesta preten-
de generar experiencias significativas que fomenten
la comprension, el respeto y la valoracion de una de
las tradiciones culinarias mas refinadas del mundo.

UCCION







TEMA

Explorar y analizar los preconceptos sobre la gastro-
nomia japonesa en Cali y su relacién con la cultura
local.

El proyecto trata sobre los preconceptos que
existen en Cali, Colombiag, respecto a la gastro-
nomia japonesa. Se enfoca en describir cOmo
los habitantes de la ciudad perciben esta coci-
nay qué ideas o estereotipos tienen sobre ella.

También se abordan los factores culturales,
historicos y sociales que han influido en la lle-
gada ?/ presencia de la gastronomia japonesa
en Cali. El proyecto incluye una revision del pa-
norama actual de los restaurantes japoneses
en la ciudad y su relacién con el entorno local.
Ademads, se realiza una comparacion entre la
gastronomia japonesa y la gastronomia calena,
con el fin de identificar diferencias, similitudes
e interacciones que puedan influir en la forma
en que los calenos entienden y consumen este
tipo de comida.
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PLANTEAMIENTO
DEL PROBLEMA

La presencia de la cocina japonesa en Cali es el resultado
de un proceso gradual influenciado por diversos factores,
los primeros indicios de la llegada de personas asidticas a
Colombia se remontan a la llegada de inmigrantes japo-
neses a principios del siglo XX. Sin embargo, fue durante y
después de la Segunda Guerra Mundial, un periodo en el
cual la colonia japonesa en Colombia enfrentd diversos de-
safios y requirid de la proteccion de la Embajada Espanolag,
en donde la gastronomia nipona comenzé a ganar terre-
no en el pais. No obstante, debido a diversa didspora y las
dificultades vividas por muchos inmigrantes japoneses en
ese contexto contribuyeron a que sus tradiciones culinarias
se difundieran mas alld de sus comunidades, es asi como
lo explica José Angel Hernandez en su articulo titulado La
colonia japonesa en Colombia durante la Segunda Guerra
Mundial y la proteccion de sus intereses por la Embajada
Espanola:



surgié durante la era del shogunato Toku-
gawa, que controld Japoén desde 1603
hasta 1853. Durante este periodo, conoci-
do como Sakoku, Japdn adoptd una poli-
tica de aislamiento extremo del resto del
mundo. Las estrictas normas impuestas
por el shogunato restringian severamente
las relaciones internacionales, llegando
incluso a castigar con pena de muerte a
aqguellos japoneses que tuvieran contacto
ilegal con extranjeros. Este aislamiento se
mantuvo por mas de dos siglos y tuvo un
profundo impacto en la cultura japonesa,
limitando significativamente su interac-
cion y asimilacion de influencias extranje-
ras.

El legado de esta politica de aislamiento
ha tenido repercusiones duraderas, es-
pecialmente en términos de migracion.
Japdn es uno de los paises con menor
porcentaje de emigrantes en el mun-

do, con un total histérico que representa
menos del 1% de su poblacion actual. Esta
baja migracion también explica por qué
Colombia, a diferencia de otros paises, ha
recibido muy pocos migrantes japoneses
a lo largo de su historia, consecuente-
mente, la influencia directa de la cultura y
la gastronomia japonesa en Colombia ha
sido limitada.

Sin embargo, en las ultimas décadas, la
globalizacion y el creciente interés por las
culturas extranjeras han comenzado a
cambiar este panorama en Colombiag, a
pesar de la escasa migracion japonesa, la
cocina japonesa ha ganado popularidad
en ciudades como Cali, donde actual-

mente existen entre 15 y 20 restaurantes
japoneses tradicionales. Este crecimiento
refleja un cambio en la percepcion vy el
apetito por experiencias culinarias inter-
nacionales, impulsado en parte por el tu-
rismo, el acceso a informacion global, y el
auge de la fusidon gastrondmica. Aunque
la influencia directa de la inmigracion jo-
ponesa sigue siendo limitada, la adopcion
y adaptacion de su gastronomia en Cali
senala un interesante proceso de inte-
gracion cultural, que desafia las barreras
historicas impuestas durante el Sakoku .
Es por estos motivos que el andlisis de la
adaptacion de la gastronomia japonesa
en Cali es de gran importancia por varias
razones que van mads alld de la simple
apreciacion culinaria. En primer lugar, este
estudio permite explorar cémo las barre-
ras historicas, como el prolongado aisla-
miento de Japdn durante el shogunato
Tokugawa y la baja migraciéon japonesa
hacia Colombiag, han sido desafiadas y
superadas a través de la globalizacion. A
pesar de que Japodn es uno de los paises
con menor porcentaje de emigrantes, y
de que la migraciéon japonesa hacia Co-
lombia ha sido historicamente limitada,

la cocina japonesa ha logrado arraigarse
y prosperar en ciudades como Cali. Ade-
mdas, esta investigacion, es relevante por-
gue permite comprender el impacto de la
globalizacion en la cultura local calena y
la incorporacion de la gastronomia japo-
nesa en el Valle del Cauca es un ejemplo
de como las culturas pueden interactuar
y fusionarse en un contexto globalizado,
donde el acceso a informacion, el turismo
y la fusion gastrondmica juegan un pa-



pel crucial en la difusion y aceptacion de
nuevas tradiciones.

Este proceso no solo enriquece la diversi-
dad cultural de la ciudad, sino que tam-
bién desafia las nociones tradicionales de
identidad y pertenencia, abriendo espacio
para nuevas formas de expresion cultural
que reflejan la complejidad y dinamismo
de las sociedades contempordneas.

La gastronomia japonesa ha ganado
popularidad en Colombia en los Gltimos
anos, gracias a la apertura de restauran-
tes especializados en sushi y otros platos
tipicos de la cocina nipona. Sin embargo,
a pesar de que la comida japonesa se ha
convertido en una opcidon cada vez mas
comun en el pais, todavia existen precon-
ceptos y malentendidos en torno a ella.

Para definir una gastronomia tan rica y
compleja como lo es la japonesa, primero
hay que conocer sus aspectos mdas gene-
rales e imprescindibles para su expresion.
Japoén Fact Sheet: Cultura gastrondmica
japonesa afirma lo siguiente: “La delicada
CcocCina japonesa gque se expresa la belleza
de la naturaleza y el cambio estacional,
aprovechando las caracteristicas de los
diversos y frescos productos alimenticios”
(Web Japan, 2017, p.1). Que se corrobora
con la siguiente cita:

Importantes de la gastronomia tradicio-
nal japonesa es la relevancia que se le
dan a los ingredientes frescos, los cuales
a menudo son servidos crudos. También
se destaca la utilidad de sus sabores,

pues evitan el uso excesivo de especias,
y al momento de cocinar sus ingredien-
tes son a menudo sazonados con el
minimo de salsas o partes adicionales.
(Sanchez, 2015, p.117).

Asi mismo, el ministerio de cultura (2011)
presenta el documento “Los arabes en
Colombia”. En donde se muestra una
investigacion extensa sobre la comuni-
dad drabe en Colombia, desde la primera
inmigracion a finales del siglo XIX. La cual
se realizdé por medios bibliograficos y de
blUsquedas en fuentes secundarias. Con
el fin de exaltar a esta comunidad poco
estudiada en Colombia. En esta se logro
identificar a los mayores grupos de inmi-
grantes de Sirig, Libano, y Palestina princi-
palmente.

Su llegada y adaptacion de sus costum-
bres en el territorio colombiano. Y por
altimo, su descendencia cultural actual.
En el que se concluye que en Colombia
las comunidades arabes encontraron la
oportunidad de vivir mejor y se les facilitd
adaptarse. Aunque por esa misma facili-
dad hubo perdida de aspectos culturales
y de identidad como el lenguaje. Pero a
pesar de todo en el dmbito gastrondmico
las costumbres permanecieron y hoy se
tienen bastante arraigadas en las cos-
tumbres colombianas.

Uno de los principales preconceptos que
se tienen sobre la gastronomia japonesa
en Colombia es que solo consiste en sushi
y otros platos crudos de pescado. Si bien
es cierto que el sushi es uno de los platos
mas conocidos de la cocina japonesa,



hay muchas otras opciones igualmente
deliciosas y variadas que no contienen
pescado crudo. Entre ellas, destacan el
ramen, el udon, la tempura, el Teriyaki 'y
el yakitori, entre otros. Otro preconcep-
to comuUn es que la comida japonesa es
extremadamente cara.

Si bien es cierto que algunos restaurantes
japoneses pueden tener precios eleva-
dos, también hay opciones mdas accesi-
bles que ofrecen platos deliciosos a pre-
cios razonables. Ademds, muchas veces
la calidad de la comida y la experiencia
que se vive en un restaurante japoneés
justifican el costo.

Otro malentendido es que los japoneses
solo comen comida cruda y fria. De he-
cho, la mayoria de los platos japoneses
se sirven calientes, como el menciona-
do ramen, que es un plato de fideos en
caldo caliente. También es comun el
teppanyaki, un estilo de cocina en el que
los ingredientes se cocinan a la plancha
delante del comensal. Segln la revista
Web Japan dice que:

“La delicada cocina japonesa que se
expresa la belleza de la naturaleza y el
cambio estacional, aprovechando las
caracteristicas de los diversos y frescos
productos alimenticios, ha enriquecido
la cultura alimentaria de los japoneses
al relacionarse estrechamente con los
acontecimientos anuales” (Web Japan,
2006)

Por Ultimo, hay quienes piensan que la
comida japonesa no es adecuada para
su paladar. La realidad es que la gastro-
nomia joponesa es muy variada, y hay
opciones para todos los gustos. Si no te
gusta el pescado crudo, puedes optar por
opciones vegetarianas o platos cocidos.
Ademds, muchas veces los sabores y la
presentacion de los platos japoneses son
sorprendentes y muy satisfactorios.

Para concluir, la gastronomia japonesa en
Colombia ha ido ganando popularidad en
los Ultimos anos, pero aun existen precon-
ceptos y malentendidos en torno a ella. Es
importante recordar que la comida japo-
nesa es mucho mads que solo sushi, que
hay opciones para todos los presupuestos
y gustos, que se trata de una experien-
cia gastronémica Unica que vale la pena

probar.
A partir de esto se plantea la siguiente pre-

gunta:
cComo se han desarrollado los
procesos de hibridacion y adapta-
cion de la gastronomia japonesa
en Cali a lo largo del tiempo, con-
siderando el impacto de la migra-
cion japonesa y el contexto socio-
cultural local?






-JUSTIFICACION

S

Existe la necesidad de comprender y abordar
las preconcepciones y sesgos en la cultura
calena respecto a la gastronomia japonesa. De
acuerdo con Benjamin Cotton (2010), la pers-
pectiva latinoamericana adn estd influenciada
por prejuicios y construcciones culturales en
torno a Japon, lo que impacta directamente en
la percepcion y aceptacion de su gastronomia
en Latinoameérica y, especificamente, en Cali.
Ante esta situacion, surgen interrogantes como:
¢Cudles son los factores de hibridacion que han
influido en la adaptacion de la gastronomia
japonesa en Cali? ¢Como han sido recibidos
estos platillos por los calenos? ¢Qué estra-
tegias pueden emplearse para generar un
mMayor acercamiento y comprension de
esta culinaria en la region?

Para delimitar mejor la situacion, es
necesario considerar las condiciones
en las que surge esta problematica; la
gastronomia japonesa, aungue glo-
balmente es reconocida y valorada,



ha encontrado ciertas barreras en su inser-
cion dentro del contexto caleno. Factores
como la dificultad en el uso de los palillos
japoneses (ohashi), la percepcion de com-
plejidad en la preparacion de los platillos y
el acceso a ingredientes especificos han in-
fluido en la manera en que esta culinaria es
percibida. Ademads, la historia de migracion
japonesa a Cali ha sido limitadag, lo que ha
generado una menor interaccion cultural
directa en comparacién con otras comuni-
dades migrantes.

Desde una perspectiva de mercado, exis-
te un creciente interés en la gastronomia
internacional dentro de Cali, especialmente
en los jovenes adultos entre 17 y 30 anos,
quienes representan un segmento clave
para la aceptacion de nuevas propuestas

culinarias. A nivel de disefo y comunica-
cién, se requiere una estrategia que facilite
el entendimiento de la cocina japonesa y
fomente su integracién en la oferta gas-
trondmica local, sin embargo, desde el
aspecto social, este proyecto contribuird a
derribar mitos y estereotipos, promoviendo
la diversidad culinaria y el respeto por las
diferentes tradiciones gastrondmicas.

La idea nace de la observacion de como la
gastronomia japonesa ha sido interpretada
y adaptada en Cali, en muchos casos sin
un conocimiento profundo de su tradicion.
A partir de una encuesta realizada a perso-
nas entre 17 y 30 anos en Cali, se determind
que el 40% de los encuestados no tiene un
conocimiento o acercamiento directo con
la gastronomia japonesa, y su percepcion
se basa en adaptaciones locales que han
modificado significativamente la esen-

cia original de estos platillos. Sin embargo,
también se identificd un interés latente en
conocer mas sobre estos sabores y técni-
cas culinarias.

Dado lo anterior, se busca analizar y re-
saltar |os procesos de hibridacion y adap-
tacion que han permitido la insercion de la
gastronomia japonesa en la ciudad de Cali.
A través de una estrategia de comunica-
cién, se pretende evidenciar como la histo-
ria de la migracion japonesa ha influido en
la evolucion y reinterpretacion de sus plati-
llos en el contexto caleno. Ademds, se bus-
ca generar un mayor entendimiento sobre
la riqueza culinaria de Japdn y la manera
en que se ha fusionado con la tradicion lo-
cal, promoviendo asi una vision mas amplia
y objetiva sobre la gastronomia japonesa
en la region.



OBJETIVO
GENERAL

Visibilizar |0s procesos de hibridacion y adaptacion
de la gastronomia japonesa en la ciudad de Cali, o
través de una estrategia de comunicacion para el
andlisis historico de la migracion japonesa y el con-
texto sociocultural local.




OBJETIVOS
ESPECIFICOS

cia historica de la inmigracién japonesa en Cali
e Y.SU Impacto en la difusion de la gastronomia
N

] Identificar cudles son los factores de la influen-
ipona.

Andlizar |os procesos de hibridacion cultural

entre la gastronomia japonesa y la culinaria lo-
cal de laciudad de Cali.
®

resalte los procesos de hibridacion y los nuevos

DiseAar una estrategia de comunicacion que
3 e Sabores incorporados a la cocina japonesa.




DESCRIPCION
DEL USUARIO

Los estudiantes de la Escuela Gastrondmica
de Occidente (EGO) son jévenes apasiona-
dos por la gastronomia, con edades en-

tre 18 y 25 anos, que comparten un interés
comun por aprender y desarrollar sus habi-
lidades culinarias; tienen diversos niveles de
conocimiento previo sobre cocina japone-
sq, estos estudiantes se caracterizan por su
creatividad, curiosidad y disposicion para

el aprendizaje; valoran la calidad, autentici-
dad y diversidad cultural en la cocina. Sue-
len ser activos en redes sociales subiendo

ACERCA DE

S0y una persona muy ac tiva en

pa po
culinarios

aprendiendo y ©

ALEJANDRO
ESPITIA

fotografias de sus platillos, clases y salidas
gastrondmicas, y consumen contenido di-
gital de consumidores de contenido gastro-
ndmico, con un estilo de vida enfocado en
la cultura, los viajes y las tendencias actua-
les. Aportan al proyecto Meshiagare ideas
frescas y creativas, participan activamente
en las diferentes etapas y desarrollan ha-
bilidades en investigacion, comunicacion

y trabajo en equipo, su conocimiento de la
comunidad local es valioso para identificar
canales de comunicacion efectivos

PERSONALIDAD
000060

Creativo

Curioso

igual forma
res y eventos

FRUSTRACIONES

= Sentir que no tiene suficiente tiempo para
s ideas.
ientes auténticos y de
ad.
de cumplir con las
ras de su familia.

MARCAS FAVORITAS

HABILIDADES

EDAD
GENERO
NACIONALIDAD

Comunicacién

Creatividad culinaria

Y, Tl
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GLOBAL

Trabajo en equipo

L

by Colombia Chef



Los chefs de la Escuela Gastrondmica de
Occidente (EGO) son profesionales apa-
sionados por la ensenanza y la innova-
cién culinaria, con experiencia en diversas
dreas de la gastronomiag, incluyendo la
cocina tradicional, la vanguardia gastro-
nomica y la cocina internacional, con un
enfoque especial en la gastronomia japo-
nesa. Se caracterizan por su cComMmpromiso
con la formaciéon de nuevos talentos, fo-
mentando la creacion de nuevos platillos.
Muchos de ellos tienen trayectoria en res-
taurantes reconocidos, han participado en
competencias gastrondmicas y contindan
capacitdndose para mantenerse al dia
con las tendencias globales. Son activos

ACERCA

METAS

» Formar

= Mantener

Soy un chef creativo, con una
vision del mundo muy istica

tir conocimientos.

calidad en la gastronomia.

MARCAS FAVORITAS

en redes sociales, donde comparten recetas,
técnicas y reflexiones sobre la industria gas-
trondmica, y suelen colaborar en proyectos
académicos y culturales.fotografias de sus
platillos, clases y salidas gastrondmicas, y
consumen contenido digital de consumido-
res de contenido gastrondmico, con un estilo
de vida enfocado en la culturg, los vigjes y
las tendencias actuales. Aportan al proyecto
Meshiagare ideas frescas y creativas, parti-
cipan activamente en las diferentes etapas
y desarrollan habilidades en investigacion,
comunicacion y trabajo en equipo, su cono-
cimiento de la comunidad local es valioso
para identificar canales de comunicacion
efectivos
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Creativo
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especial en la gastronomia fusion.
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FRUSTRACIONES

nuevos talentos y = Falta de tiempo para la experimentacion.

e : fusion del
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la autenticidad 1y

HABILIDADES
Creatividad culinaria
Liderazgo
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- Trabajo en equipo
by Colombia Chef

Comunicacion efectiva

Lais

JULIO CESAR
MARQUEZ
EDAD GLO
GENERO

NACIONALIDAD

BAL



EXPERTO

ALIADO

La Escuela Gastrondmica de Occidente -
EGO Cali, es una institucion de formacion
para el trabajo y el desarrollo humano
fundada en junio de 2004 por la fami-

lia Tafur Molano y la participacion de un
experto en gastronomia el Chef Jorge
Enrigue Cardenas, quienes uniendo cono-
cimientos y esfuerzos estructuraron pro-
gramas técnicos laborales, diplomados,
seminarios, talleres y cursos cortos con
alta calidad, siguiendo las tendencias que
guian la gastronomia mundial, acorde
con el rescate de nuestras raices culina-
rias y de las recetas de antano.

'F ¥
ina oﬁcjalge la Escuela G]tlstroné p

La Escuela Gastrondmica de Occidente es
una institucion educativa lider en la forma-
cién de profesionales de la gastronomia en
Cali. Su enfoque se centra en la ensenanza
de técnicas culinarias, gestidon de restau-
rantes y promocion de la cultura gastrono-
mica. La EGO cuenta con un equipo de che-
fs, instructores e investigadores con amplia
experiencia en gastronomia y cultura ali-
mentaria, ellos pueden aportar informacion
valiosa sobre la historia de la gastronomia
japonesa en Cali, los procesos de hibrida-
cién culinaria y las tendencias actuales en
la cocina locall.




Julio Cesar Marquez cs Cocinero y panadero
con 10 anos de experiencia en cocina y edu-
cacion. Ha dedicado parte de su experiencia
a la direccion de cocinas para servicios de
alimentacion en casinos y clinicas como Im-
banaco, Occidente y Farallones. Actualmente
profundiza en las disciplinas de conservacion
y fermentacion de alimentos. Su experiencia
en instituciones de renombre en Cali le brinda
un profundo entendimiento de la gastrono-
mia local, mientras que su especializacion

en conservacion y fermentacion, técnicas
ampliomente utilizadas en la cocina japo-
nesaq, aporta conocimientos valiosos para la
fusion de ingredientes colombianos con esta
tradicion culinaria. Adicionalmente su
experiencia en educacion facilita el
diseno de talleres y charlas sobre

la historia de la migracion japo-
nesa en Caliy su impacto en

la gastronomia, y su conexion
con la comunidad gastroné-
mica local amplia la inves-
tigacion y el alcance del
proyecto.

Fotografia tomada por Luisa Prieto



METODOLO (;iTA >

La metodologia que se implementd en el
proyecto es el doble diamante desarrollado
por el Design Council que se estructura en
cuatro fases principales, representadas vi-
sualmente por dos diomantes consecutivos
(Design Council, 2005).

Este enfoque permite una exploracion siste-
matica tanto del problema como de la so-
lucion, utilizando diversos instrumentos en
cada etapa para maximizar la efectividad
del proceso de disefio (Yu & Sangiorgi, 2018).
Cada diamante representa un proceso de
pensamiento que va de lo amplio a lo espe-
cifico (divergente) y luego se enfoca (con-

vergente).

La metodologia que se implementd en el
proyecto es el doble diamante desarrollado
por el Design Council que se estructura en
cuatro fases principales, representadas vi-
sualmente por dos diomantes consecutivos
(Design Council, 2005).

i

g

El primer diamante se centra en entender el
problema:

Descubrir (pensamiento divergente): Fn
esta fase inicial, se recopila informacién y se
investiga el problema desde multiples pers-
pectivas.

Definir (pensamiento convergente): Se
analiza la informacion recopilada para
identificar el problema central que necesita
resolverse.

El segundo diamante se enfoca en la solu-
cion:

Desarrollar (pensamiento divergente): Se
generan mdultiples ideas y posibles solucio-
nes al problema definido.

Entregar (pensamiento convergente): Se
seleccionan y refinan las mejores ideas para
llegar a una solucion final.



.I DESCUBRIR (HAKKEN )

Encuestas, entrevistas,
Mapas de empatia

Objetivo 1

2 DEFINIR (TEIGI )

Matriz DOFA, customer Journey, andlisis
de platos

Objetivo 1

3 DESARROLLAR (KAIHATSU )

Lluvia de ideas, storyboards

Objetivo 2

4ENTREGAR (TODOKERU)

Pruebas de usabilidad, matriz de
decision
Objetivo 3



BENCHMARKING

Mis criterios son:

*Puesta en valor y reconocimiento

«Cultura: como resalta la cultura japonesa en Cali

*Productos japoneses: aprendizaje o contenidos desarrollados
*Experiencial y sensorial: la gastronomia en general es una experiencia que
reune todos los sentidos sensoriales.

«Comunicacion: la comunicacion

Se seleccionaron estos criterios, porque son factores que ayudarian a
combatir las preconcepciones sobre la gastronomia japonesa en los cale-

nos, adicionalmente dentro de la investigacion de los mismos se encontrd
un patron que se repiten dentro de los referentes seleccionados.




-----%

Dentro de este benchmarking se pudo encontrar que los criterios que mads
resaltan son la cultura jaoponesa en Caliy como esta se ha posicionado
dentro de la ciudad y los productos japoneses, como por medio de este se
han creados aprendizajes y se han desarrollado contenidos alrededor de los
mismos. Adicionalmente, sobresalen 3 referentes sectoriales, Miyavi que es
un restaurante japonés ubicado en el barrio Granada, el cual resalta, enal-
tece la gastronomia japonesa, Best Choice que es una multinacional que se
dedica a la creacion de productos japoneses tradicionales, como el arroz,
las masas, los encurtidos entre otros.

El Colombo Japonés que es un instituto en donde se ensena la cultura ja-
ponesa, su idioma, tradiciones, mUsica y gastronomia. Por dltimo, se desta-
can referentes no sectoriales como Bolichera 21, que es un restaurante de
comida japonesa, ubicado en México, el cual resalta porque es totalmente
automatizado y todo su servicio es atendido porrobots; Nintendo es otro re-
ferente no sectorial, es una empresa de entretenimiento dedicada a la in-
vestigacion, desarrollo y distribucion de software y hardware de videojuegos,
y juegos de cartas, con sede en Kioto, Japon.



DESARROLLO DE LOS
INSTRUMENTOS

Para el desarrollo de Meshiagare se aplico la meto-
dologia del doble diamante, utilizando herramientas
como entrevistas en profundidad, encuestas, mapas
de empatia, matriz DOFA, Customer Journey, story-
boards, pruebas de usabilidad y andlisis comparativo
de platillos. Estas permitieron comprender los pre-
conceptos sobre la gastronomia japonesa en Cali,
identificar oportunidades de fusion cultural y validar la
efectividad comunicativa, estética y pedagdgica de
los productos disenados, fortaleciendo asi la conexion
entre disefo, tradicion y experiencia de usuario.







ENTREVISTAS

En la fase de descubrimiento, se realizaron entre-
vistas en profundidad, encuestas y mapas de em-
patia que brindaron una comprension profunda
de los usuarios, sus percepciones y preconceptos
sobre la gastronomia japonesa.

Objetivo

Con el fin de profundizar en el fenébmeno de hibridacién
entre la cocina japonesa y la calena, se entrevistd al chef
Julio César Marquez, cocinero de profesion y educador
con Mmas de cinco anos de experiencia en la Escuela Gas-
trondmica de Occidente.

Especialista en conservacion de alimentos, Mar-
quez ha trabajado de cerca con estudiantes,
ingredientes locales y prdcticas de cocina
tradicional, lo que le permite tener una vision
amplia sobre coOmo se cruzan la cultura cu-
linaria japonesa y la del Pacifico colombiano

en contextos educativos y gastrondmicos con-
tempordneos. Esta conversacion fue clave para
entender no solo las formas técnicas en que se
da la fusion, sino también los retos culturales,
pedagodgicos y sociales que implica transmitir y
aplicar este conocimiento.



Hallazgos

I

La cocina japonesa en Cali ha
sido influenciada especialmente
por técnicas del ceviche y prepa-
raciones como el sushi acebicha-
do, resultado de una hibridacion
cultural con la cocina del Pacifico.

Existe una oportunidad en la fer-
mentacion: mientras que la jo-
ponesa se enfoca en pescados
y soyq, la colombiana fermenta
almidones y frutas. Esto abre la
puerta a nuevas combinaciones
gastronémicas.

Los chefs y restaurantes locales
tienen un rol crucial en educar al
consumidor sobre la cocina japo-
nesa auténtica y en promover una
fusion con sentido.

La ensenanza gastrondmica debe
empezar por lo tradicional para
luego dar paso a la fusidon. Primero
se entiende, luego se transforma.

Las redes sociales son el canal
mads efectivo para difundir conoci-
mMiento gastrondmico, pero deben
complementarse con experiencias
fisicas en espacios educativos y
culturales.

Los encuentros educativos con
chefs invitados son estrategias
exitosas para fomentar el aprendi-
zaje colectivo y fortalecer la cultu-
ra culinaria en formacion.



ENTREVISTA A
JORGE TOMITA

Para profundizar en la construccion identi-
taria de la cocina fusidon japonesa en con-

textos migrantes, se entrevisto al chef Jorge
Tomita, cocinero peruano descendiente de
japoneses, cuya trayectoria personal y pro-
fesional refleja el legado de la cocina Nikkei.

A través de memorias familiares, experien-
cias gastrondmicas y reflexiones sobre el

mestizaje cultural, Tomita ofrece una mira-
da intima y compleja sobre cémo la tradi-
cion japonesa y los ingredientes peruanos
se han entrelazado durante mdas de un
siglo. Esta conversacion fue fundamental
para comprender la cocina Nikkei no solo
como una técnica o estilo, sino como un
simbolo de pertenencia, adaptacion y or-
gullo cultural.




Hallazgos

I

2.

La cocina Nikkei nacié del ingenio
de los primeros inmigrantes japo-
neses en Per(, quienes comenza-
ron a fusionar ingredientes locales
con técnicas japonesas ante la
escasez de productos tradiciona-
les.

Los recuerdos familiares juegan
un papel fundamental en la pre-
servacion y evolucion de esta
fusion: la historia de su obachan
recolectando algas y mariscos
marco el inicio de una transfor-
macion culinaria desde las coci-
Nnas caseras.

Platos como el ceviche acebicha-
do simbolizan una identidad hi-
brida: visualmente japonesa, pero
con alma y sabor profundamente
peruano.

La cocina Nikkei es una expre-
sion cultural cargada de historia
y pertenencia. Para Jorge, repre-
sentd una respuesta emocional a
su buUsqueda de identidad como
descendiente japonés en Per.

La cocina Nikkei se describe como
una armonia de contrastes: la
precision de la gastronomia japo-
nesa (mUsica clésica) se fusiona
con la intensidad de la cocina pe-
ruana (salsa dura), creando una
propuesta unica.

La consolidacion de la cocina
Nikkei como una vena de la gas-
tronomia peruana implica nuevos
retos: preservar el legado de ge-
neraciones, promover el orgullo
por las raices y proteger la biodi-
versidad y los productos locales.



ENCUESTAS

ENCUESTA A LOS ESTUDIANTES DE LA
ESCUELA GASTRONOMICA DE OCCIDENTE

Con el propdsito de explorar la relacion entre
formacion académicag, creatividad culinaria
e identidad cultural, se aplicd una encuesta
a los estudiantes de Ia Escuela Gastronomi-
ca de Occidente (EGO). Esta investigacion
permitic identificar el nivel de conocimiento
y apropiacion de la cocina japonesa en Cdli,
asi como las formas en que los futuros che-
fs estdn experimentando con ingredientes

Platos japoneses preferidos
por los estudiantes

El sushi (45,8 %) y el ramen (33,3 %) domi-
nan las preferencias, valorados por su sa-
bor, presentacion y versatilidad. También
destacan opciones como la tempura y el
yakisoba, aungque en menor medida.

Percepcion de adaptacién
gastronémica

El 70,8 % ha notado cambios y fusiones en
los platos japoneses que se sirven en Cali,
evidenciando un proceso activo de tropica-
lizacion y reinterpretacion culinaria.

locales y técnicas japonesas para desarro-
llar propuestas innovadoras. Las respuestas
reflejan una actitud abierta hacia la fusion
gastrondmica, una sensibilidad por mante-
ner la esencia de la cocina japonesa y una
disposicion a utilizar los medios digitales v los
eventos como plataformas para visibilizar
estas hibridaciones.

Ingredientes locales y fusiones
creativas

Los estudiantes destacan la inclusion de
aguacate, platano maduro, chontaduro,
mMaracuyd y queso costeno en preparacio-
nes como rolls de sushi, nigiris y caldos tipo
ramen, adaptando sabores tradicionales
japoneses al paladar caleno.

Retos al adaptar
la cocina japonesa

Los estudiantes enfatizan la importancia

de mantener la autenticidad en técnicas e
ingredientes, equilibrar innovacion con res-
peto a la tradicion y educar al consumidor
para apreciar la cultura japonesa sin distor-
sionarla.



ENCUESTA A LOS ESTUDIANTES DE LA
ESCUELA GASTRONOMICA DE OCCIDENTE

Con el fin de conocer coOmo la poblacion
calena percibe y consume la comida japo-
nesg, se aplicd una encuesta a 37 perso-
NAas NO especializadas en gastronomia. Este
instrumento permitid evidenciar el grado de
apropiacion cultural, la frecuencia de con-
sumo vy los ingredientes gue los comensales
identifican como parte de la oferta local de
cocinad japonesa. Los resultados revelan una

Ingredientes locales mds usados en
la fusién

El platano maduro (62,2 %) y el aguacate
(48,6 %) encabezan la lista de ingredien-
tes autdéctonos integrados en la cocina
japonesa local, seguidos por los pescados
del Pacifico (29,7 %), reflejando una fuerte
adaptacion al sabor caleno.

Plato japonés favorito entre los en-
cuestados

El sushi (51,4 %) es el mas popular, seguido
por el ramen (24,3 %). Esto sugiere que la
visibilidad de la comida japonesa en Cali
gira en torno a estos dos platos como refe-
rentes principales.

aceptacion positiva de esta gastronomig,
aungue marcada por una fuerte adapta-
cion al gusto regional. Ademdads, muestran el
papel predominante de las redes sociales
como canal de difusion, asi como oportuni-
dades para reforzar el conocimiento sobre
la cocina japonesa tradiciondl.

Percepcioén de sabor y autenticidad

La mayoria describe el sabor de la comida
japonesa en Cali como “delicioso” o “rico”,
aunque algunos mencionan que los platos
estdn mdas condimentados o dulces, evi-
denciando una tropicalizacion del perfil de
sabor original.

Autenticidad vs. adaptacion

El 43,2 % nota diferencias entre la comida
japonesa de Cali y la original, citando ele-
mentos como el uso de salsas, exceso de
ingredientes y métodos de preparacion
distintos. Esto sugiere una desconexion con
la cocina tradicional japonesa y una prefe-
rencia por versiones mas cargadas y tropi-
cales.



ANALISIS DE PLATILLOS

SUSHI

Dentro del andlisis de los platos tradiciona-
les y adaptados tenemos el sushi en don-
de se evidencia una clara evolucion en la
forma en que este alimento japonés ha sido
reinterpretado fuera de su contexto original.
En cuanto a los ingredientes, el sushi tradi-
cional utiliza pescados frescos como atun o
salmoén, mientras que la version adaptada
incorpora una mayor variedad de mariscos
y, en ocasiones, ingredientes fritos o tropi-
cales. Técnicamente, el sushi tradicional re-
quiere un dominio preciso del corte (como

Ingredientes

Tradicional: Uso de pescados frescos
como atdn, salmon o anguila. Ingre-
dientes puros y de alta calidad.
Adaptado: Inclusion de mariscos em-
panizados, frutas tropicales y salsas
adicionales. Se adapta a los gustos
locales y a la disponibilidad de pro-
ductos.

Tiempo de coccién

Tradicional y adaptado: El arroz man-
tiene un tiempo similar de coccion
(20-30 min + reposo), aunque pue-
den variar algunos detalles segun los
recursos y técnicas empleadas local-
mente.

el sashimi), mientras que en el adaptado

se flexibiliza esta exigencia, priorizando la
fusion de sabores. El tiempo de coccidon del
arroz se mantiene similar, aunque en ver-
siones adaptadas puede variar ligeramente
segln los métodos locales. Finalmente, la
presentacion del sushi tradicional se carac-
teriza por su elegancia minimalista y balan-
ce visual, en contraste con la version adap-
tada que suele ser mdas colorida, cargada y
llomativa, buscando captar la atencidon del
comensal contempordneo.

Técnica

Tradicional: Requiere dominio del
corte (como en el sashimi), precision

y conocimiento profundo de la cocina
japonesa.

Adaptado: Mayor flexibilidad técnica.
Se relajan las exigencias profesionales,
permitiendo que mdas cocineros sin
formacion japonesa participen en su
preparacion.

Presentacion

Tradicional: Estética minimalista,
elegante y visualmente balanceada.
Cada elemento tiene un proposito
visual y simbalico.

Adaptado: Presentacion mds colori-
da, recargada y llamativa. Se busca
atraer al comensal con una experien-
cia visual intensa y “atractiva” para
redes sociales.



RAMEN

El ramen, uno de los platos mds represen-
tativos de la gastronomia japonesa, ha sido
objeto de multiples reinterpretaciones fuera
de su contexto original. Su paso por dife-
rentes culturas ha dado lugar a versiones
adaptadas que, si bien conservan elemen-
tos clave, transforman profundamente su
preparacion, ingredientes y presentacion.

Este andlisis comparativo entre el ramen
tradicional y el adaptado permite eviden-

Ingredientes

Tradicional: Caldo elaborado con
huesos, vegetales, algas y otros ingre-
dientes cocinados durante horas o in-
cluso dias. Alta complejidad de sabor.
Adaptado: Caldos mas simplesy
rapidos, a menudo a base de cubos,
sopas instantdneas o mezclas reduci-
das, adaptadas a los recursos y tiem-

pos disponibles.

Tiempo de coccion

Tradicional: Caldo cocinado entre 12 y
24 horas, especialmente en variantes
como el tonkotsu. Cada componente
se cocina por separado y con preci-
sion.

Adaptado: Preparaciones mads velo-
ces (en minutos o pocas horas), sa-
crificando profundidad de sabor por
practicidad y rapidez.

ciar no solo las diferencias técnicas y estéti-
cas entre ambas versiones, sino también el
proceso de hibridacion cultural que ocurre
al integrar este plato en contextos como el
caleno. A través de esta transformacion, el
ramen se resignifica, adaptdndose a nue-
vos tiempos, paladares y dindmicas socia-
les sin perder del todo su esencia

Técnica

Tradicional: Preparacion lenta y me-
ticulosa. El caldo puede tardar mds
de 12 horas y se cuidan detalles como
el equilibrio de umami, textura de los
fideos y toppings.

Adaptado: Simplificacion del proceso.
Se reduce el tiempo y nivel técnico,
haciendo mds accesible su prepa-
racion para restaurantes rapidos o
cocinas caseras.

Presentacion

Tradicional: Armonica, equilibrada y
estéticamente cuidada. Cada topping
(huevo, alga, cerdo, cebolla) tiene un
lugar especifico y aporta sabor y tex-
tura.

Adaptado: Puede ser mas desorde-
nado o informal. Se centra mas en el
impacto visual o en la comodidad que
en el simbolismo de cada ingrediente.



YAKISOBA

El yakisoba, plato callejero emblemdtico de
la cocina japonesa, ha sido ampliamente
adaptado en distintos contextos culturales,
lo que ha generado versiones mdas acce-
sibles y cercanas a los gustos locales. Su
esenciag, basada en fideos salteados con
vegetales y salsas, se mantiene, pero sus
ingredientes, técnicas de preparacion y
presentacion se transforman notablemen-
te al salir de Japon. Este andlisis entre el
yakisoba tradicional y su version adapta-

Ingredientes
Tradicional: Uso de fideos chUkamen
o (de trigo), vegetales frescos como
repollo y zanahorig, carne de cerdo o
mMariscos, y salsa yakisoba especifica.
Adaptado: Empleo de fideos preco-
cidos o instantdneos, vegetales mas
econd®micos o comunes localmente,
proteinas variadas (poIIo, salchichag,
carne molida), y salsas comerciales
o fusionadas (como salsa BBQ o soya
dulce).

Tiempo de coccién
Tradicional: Preparacion eficiente

e P€© cuidadosa; toma entre 10 y 15 mi-
nutos para lograr la textura y mezcla
adecuada de sabores.
Adaptado: Tiempo aun mds reducido
por el uso de productos precocidos,
que priorizan la rapidez y la facilidad
sobre la técnica.

da permite comprender coOmo este plato
evoluciona en lugares como Cali, donde se
reconfigura a partir de los recursos dispo-
nibles, los hdbitos alimentarios y las influen-
cias propias del entorno. A través de esta
comparacion, se revela una vez mas el
fendmeno de la hibridacion culinaria, en el
que lo local y lo global se entrelazan para
dar lugar a nuevas expresiones gastrono-
micas.

Técnica

Tradicional: Salteado rdpido en
plancha caliente (teppan), buscan-
do mantener texturas crujientes y un
equilibrio entre los ingredientes.
Adaptado: Coccion en sartén comun
0 incluso microondas. Técnica mas
simple, que facilita su preparacion
en hogares, locales pequenos o food
trucks.

Presentacion

Tradicional: Servido de manera orde-
nada y sencilla directamente desde
la plancha, a veces acompanado de
jengibre encurtido o alga nori.
Adaptado: Presentacion mas casual
e improvisada, con porciones abun-
dantes, a menudo acompanadas de
toppings populares o salsas extra al
gusto del consumidor.



TEMPURA

El tempurg, icono de la cocina japonesa
por su técnica depurada y sabor ligero, ha
sido reinterpretado en diversos contextos
culturales a partir de la disponibilidad de
ingredientes, habilidades técnicas y pre-
ferencias sensoriales locales. Este andlisis

Ingredientes

Tradicional: Uso de vegetales como
berenjena, calabaza kabocha, ca-
mote y mariscos como langostino o
camarodn japoneés. Se emplea harina
especial de tempura y agua fria para
lograr una masa ligera.

Adaptado: Se sustituyen ingredientes
por productos locales como pldatano,
yuca, cebolla larga o camardn del Pa-
cifico. Se usan harinas convencionales
y en algunos casos se incorpora pan
rallado para darle mas textura.

Tiempo de coccién

Tradicional: Coccion rapida, de pocos
segundos a 2 minutos por ingrediente.
Se privilegia la precision para evitar
absorber demasiado aceite.
Adaptado: Se extiende el tiempo de
coccion, generando una fritura mas
dorada y firme. La técnica responde a
equipos domésticos o improvisados.

comparativo entre la version tradicional jo-
ponesa y sus adaptaciones en Cali permite
comprender como el plato se transforma
fuera de su origen, dando lugar a nuevas
expresiones gastrondmicas que combinan
autenticidad y apropiaciéon cultural.

Técnica

Tradicional: Fritura rapida en aceite
muy caliente, con una mezcla frig, sin
sobrebatir. Se busca lograr una cober-
tura crujiente, aireada y liviana.
Adaptado: La mezcla es mds espesa
o tibia, y la fritura suele ser mas pro-
longada. Esto produce una textura
mMaAs pesada y crocante, similar a em-
panizados occidentales.

Presentacion

Tradicional: Se sirve con daikon ro-
llado y salsa tentsuyu. Presentacion
sobria, con disposicion simétrica que
resalta la estética japonesa.
Adaptado: Se ofrece con mayonesa,
salsas dulces o sin acompanamien-
to. Es frecuente en menUs de fusion
O como snhack, con una estética mas
informal y comercial.



Este proyecto de investigacion ha revelado
que la gastronomia japonesa en Cali es un
fendbmeno complejo y dindmico, marcado
por procesos de hibridacion y adaptacion
que desafian las barreras historicas y cul-
turales. A pesar de la limitada migracion jo-
ponesa y el aislamiento histérico de Japon;
la globalizaciéon ha facilitado la introduccion
y adaptacion de la cocina japonesa en la
ciudad. Los resultados de las encuestas
poblacional y sectorial confirman que existe
una aceptacion favorable de esta gastro-
nomia, con una clara identificacion de la
fusion entre ingredientes locales y técnicas
japonesas. La poblacion general valora po-
sitivamente el “toque caleno” en los platos
japoneses, destacando el uso de ingredien-
tes autdéctonos como el platano maduro y
el aguacate. Sin embargo, el consumo es
mayormente ocasional, lo que sugiere la
necesidad de mejorar la accesibilidad y la
promocion. Por otro lado, los estudiantes

de la EGO muestran un profundo interés en
mantener la autenticidad de las técnicas

e ingredientes japoneses, al tiempo que
exploran la integracion de sabores locales.
Este enfoque refleja un deseo de innovar y
diversificar la oferta gastrondmica, creando

nuevas experiencias culinarias que respe-
ten la tradicién japonesa y se adapten al
paladar caleno.

En los insights mas relevantes de las herra-
mientas utilizadas se resalta que se puede
incluir el uso de plataformas digitales y la
creacion de productos digitales y eventos
practicos, buscando abordar los precon-
ceptos existentes y promover un mayor
entendimiento de la cultura culinaria jo-
ponesa. Al hacerlo, se espera fortalecer la
presencia de la cocina japonesa en Caliy
fomentar una mayor conexion entre la cul-
tura japonesa y la comunidad calena.

Para concluir, este proyecto de investiga-
cién contribuye a la comprension de como
las culturas pueden interactuar y fusionarse
en un contexto globalizado, enriqueciendo
la diversidad culinaria y promoviendo el
respeto por diferentes tradiciones gastro-
nomicas. Los hallazgos obtenidos propor-
cionan una base sdlida para desarrollar
propuestas de diseno y productos que re-
suelvan la problemdatica identificada, cum-
pliendo asi con los objetivos especificos y
generales planteados y a través de esto se
realizd la tabla de requerimientos de diseno,
propuesta a continuacion.

CONCLUSIONES D






REQUERIMIENTOS ()
DE DISENO




Dentro de los aspectos cruciales de Mes-
hiagare la tabla de requerimientos nos
resalta que es importante priorizar la iden-
tidad visual y grafica. El impacto visual serd
fundamental para el éxito del proyecto,
utilizando una paleta de colores, tipografias,
grdficos e ilustraciones que transmitirdn la
esencia de la gastronomia y la rica fusion
cultural. La necesidad de un “lenguaje grafi-
co llamativo” subrayard la vital importancia
de la estética para captar y retener la aten-
cion del publico.

Ademds, el proyecto reconocerd la multi-
canalidad y la experiencia del usuario. No
se limitard a un dnico medio, sino que con-
templard tanto plataformas digitales (web,
redes sociales) como fisicas (folletos, revis-
tas). La inclusion de la “usabilidad” y el “di-

sefio de experiencia” (UX) evidenciard una
profunda preocupacion por la interaccion
del usuario con el contenido y el producto,
buscando crear una conexion memorable y
fluida.

Finalmente, la tabla enfatizard la relevancia
de la fusién cultural. La mencion explicita
de “la fusion entre la gastronomia japonesa
tradicional y la tropicalidad de Cali” indica-
rd que el proyecto no solo procurard pre-
servar la autenticidad japonesa, sino que
también explorard y celebrard la innova-
cion y la creatividad que surgen de la com-
binacion con sabores y elementos locales.
Esto sugerird un enfoque en la singularidad
y el valor anadido que esta fusion podra
ofrecer al mercado.




PROPUESTA
DE PRODUCTO

La fase de iniciacion del proyecto parte de una exploracion conceptual
en torno a la hibridacion gastrondmica entre la cocina japonesa y co-
lefa. A través de una lluvia de ideas, se definieron los ejes fundamenta-
les del producto: dar a conocer diferentes platos fusionados, transmitir
conocimientos bdsicos sobre ambas culturas culinarias, y crear una
experiencia de usuario atractiva mediante disefo de informacion. Des-
de el inicio, se establecidé una dualidad en los canales de comunicacion,
dividiéndolos en medios andlogos y digitales. En el dmbito andlogo se
propusieron un libro estilo pop-up, carteles promocionales y un juego de
experiencia tipo Karuta japonés. En lo digital, la propuesta incluye una
pdagina web, una revista digital, videos y redes sociales como medios
promocionales e informativos. Esta estructura multicanal busca generar
un equilibrio visual y conceptual que evidencie tanto los elementos cul-
turales como la fusién gastrondmica, integrando tipografia, color y grafi-
cos como componentes clave del diseno.
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El producto final es una propuesta multiformato que combina
elementos andlogos y digitales para comunicar la hibridacion
de la gastronomia japonesa y calena, teniendo como eje cen-
tral el juego de experiencia Karumi. Este surge a partir de un
proceso sistematico de conceptualizacion y diseno, en el que
se exploraron referentes visuales, culturales y gastronodmicos.
Inicialmente, se desarrollaron bocetos manuales que dieron
forma al estilo visual y a la mecdnica del juego tipo Karutag,
que incluye dos barajas: una con imdagenes de platos hibridos
y otra con sus respectivas descripciones. Posteriormente, se
realizaron prototipos en papel que fueron testeados con estu-
diantes y chefs de la Escuela Gastrondmica de Occidente, o
cual permitié ajustar tanto la usabilidad como la claridad de
la informacion.
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IDENTIDAD VISUAL

Para todos los productos de Meshiagare, se
definid una identidad visual inspirada en la
elegancia sencillg, la tradicion y el mestizaje
cultural entre Japon y Colombia. Esta iden-
tidad resalta valores como lo artesanal, lo
simbdlico y lo memorable, apelando a una
estética sobria, amigable y al mismo tiempo
sofisticada.

R:0 C:91% R:156 C:22% R:255 C:0%
GO0 M79% G:42 M:100% G:245 M:3%
B:0 Y:62% B:33 Y:100% B:202 Y:30%

K:97% K:0%

R:40 C:100%

G:56 M:85%

B:136 Y:6%
K:0%

R:239 C:0%

La paleta de colores de Meshiagare estd
compuesta por un azul profundo (#283888)
que transmite confianza, serenidad y pro-
fesionalismo; un amarillo dorado (#FFD700)
que evoca calidez, alegria y valor artesanal;
y un rojo carmesi (#9c2a2l) que representa
pasion, energia y vitalidad. Esta combinacion
busca generar una conexion emocional con
el pUblico, equilibrando tradicidn y moderni-
dad, y reflejando el espiritu acogedor y au-
téntico de una cocina que fusiona lo japonés
con lo local.

POPPINS

Disenada por Indian Type Foundry
Variables: Extralight Italic, Regular, SemiBold
Usada para titulos, subtitulos y cuerpos de
texto.

THE LAST SHURIKEN

Disenada por Ahmad Ramzi Fahruddin

ELEMENTOS VISULES

Para la identidad de marca se desarrollaron
elementos visuales que refuerzan los con-
ceptos clave del proyecto. Estos se organi-
zan en tres momentos:

Momento I: Andlisis simbdlico del pez koi
como metdafora de la perseverancia y la
abundancia. Se redibujo para integrarlo a
una narrativa visual con base en la estética
del grabado japonés.

Momento 2: Exploracion de formas inspira-
das en patrones de textiles tradicionales y
ornamentos de vajillas antiguas, que fueron
reinterpretados para lograr una grafica fun-
cional y adaptable.

Momento 3: Aplicacion digital de la iden-
tidad en productos impresos y digitales,
como etiquetas, empaques y piezas digita-
les.



Bocetos Realizados Durante El Desarrollo Del Sistema Producto
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JUEGO

Karumi es un juego de cartas inspirado en el tradicional Karuta japonés,
disefiado para ensenar de manera ladica la fusion gastrondmica entre Ja-
pon y Cali. Consta de dos barajas: una con ilustraciones de platos hibridos y
otra con descripciones relacionadas. El proceso de diseno incluyd bocetos
iniciales, exploracion grafica de los alimentos y desarrollo de la mecdanica
del juego, integrando elementos visuales que reflejan ambas culturas. Este
producto busca facilitar el aprendizaje a través del juego, promoviendo una
experiencia dindmica y entretenida.
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LIBRO

Este libro ilustrado narra, a través de una historia narrativa, la llegada de la
comunidad japonesa a Cali, Colombiag, y su integracion cultural, especial-
mente en el dmbito gastrondmico. El enfoque visual se desarrolld mediante
ilustraciones elaboradas por capas, en un proceso creativo que tomod como
bases hechos histéricos y elementos culturales reales. La composicion gra-
fica busca complementar el relato, generando una experiencia de lectura
envolvente que combina el valor educativo con una estética cuidada. Este
recurso permite al lector comprender el contexto de la hibridacién culinaria
desde una mirada sensible y visualmente atractiva.



PAGINA WEB

La pagina web es el eje digital del proyecto, disehada para integrar todos
los contenidos desarrollados: el juego Karumi, el libro ilustrado, la revista
digital y piezas audiovisuales. También ofrece una seccion informativa que
contextualiza la hibridacion gastrondmica y explica el origen y proposito del
proyecto. Su estructura fue disenada para ofrecer una navegacion clarag,
con una identidad visual coherente y elementos graficos que reflejan la
unién cultural entre Japon y Cali.

Platillos Ti

es mds que comida: es el encuentro entre la tradicion
japonesay el sabor




PRUEBA
DE USUARIO

Durante el proceso de validacion con los estudiantes y profeso-
res de la Escuela Gatrondmica de Occidente se evalud la efi-
cacia comunicativa, estética y funcional de los componentes
desarrollados: el juego Karumi, el libro ilustrado, la revista digital
y la pagina web. Esta interaccion directa con el publico objetivo
permitid identificar fortalezas y oportunidades de mejora a par-
tir de la experiencia real de uso. Entre los aspectos positivos, se
destaco el atractivo visual de las ilustraciones en todos los for-
matos, asi como la aceptacion del empaque del juego Karumi.
La narrativa resultd envolvente en el libro ilustrado, y la pagina
web fue valorada por su buena navegacion y estructura clara.

En la prueba de usuario se validaron primero la estética y la
funcionalidad de cada componente. En el caso del juego Karumi,
se comprobd que la informacion contenida era clara, aungque
surgio la necesidad de incluir un empaque interno para proteger
adecuadamente las cartas. También se propuso ajustar la pa-
leta de colores de la pagina web, especialmente reduciendo la
cantidad de fucsia, con el fin de mejorar la armonia visual. Final-
mente, se recomendod desarrollar una estrategia de redes socia-
les alineada con la identidad visual y narrativa de la marca.




Fotografia tomada por Luisa Prieto



El proyecto Meshiagare constituye una apuesta interdiscipli-
nar por visibilizar los procesos de hibridacion y adaptacion
de la gastronomia japonesa en Cali, desde una mirada cri-
tica, histérica y comunicativa. A través de una estrategia de
disefo fundamentada en el modelo del doble diamante, se
logré identificar y analizar los preconceptos, barreras cultu-
rales y oportunidades de integracion culinaria que surgen en
el contexto local.

La investigacion evidencido como, a pesar de |la baja mi-
gracion japonesa a Colombiag, la globalizacion y el interés
creciente por la diversidad cultural han propiciado la apro-
piacion de esta gastronomia, resignificada a través del uso
de ingredientes autoctonos y la reinterpretacion de técnicas
tradicionales.

Los productos desarrollados como el juego Karumi, el libro
ilustrado, la revista digital y la pagina web no solo funcio-
nan como herramientas pedagodgicas y sensoriales, sino
también como medios para generar didglogo intercultural

y fomentar el respeto por otras tradiciones culinarias. Mes-
hiagare demuestra que el diseno de la comunicacion visual
puede ser un agente activo en la transformacion cultural,
ontribuyendo al reconocimiento de identidades hibridas y
drtalecimiento del patrimonio gastrondémico local.

CONCILUS




Meshiagare evidencia como el dise- El diseno no solo cumplid un rol esté-

Ao de la comunicacion visual pue- tico, sino también investigativo, edu-
~ de convertirse en una herramienta cativo y cultural. La metodologia del
efectiva para derribar preconceptos doble diamante permitio identificar
culturales. A través de productos edi- necesidades reales y transformarlas
toriales, [ddicos y digitales, se logro en soluciones tangibles que integran
conectar a la comunidad calena con tradicion, innovacion y experiencia de
la riqueza de la gastronomia japo- usuario. La participacion activa de es-
nesa, destacando los procesos de tudiantes, chefs y consumidores forta-
hibridacion que han dado lugar a lecio la validacion de los prototipos.
una identidad culinaria local reinter-
pretada.

Este proyecto contribuye al reconocimiento de la di-
versidad gastrondmica como un valor patrimonial,

o plantea un modelo replicable para otras culturas
culinarias presentes en la ciudad. Ademads, promue-
ve la empatia, el conocimiento y el respeto por o
diferente a través de estrategias visuales, narrativas
y sensoriales.

RECOMENDACIONES

Se recomiendo continuar fortaleciendo alianzas con instituciones cul-
turales y gastrondmicas para ampliar el alcance del proyecto; fomen-
tar la creacion de contenido digital actualizado que mantenga el inte-
rés de la comunidad; considerar la inclusidn de nuevos publicos como
niNos o adultos mayores en los productos; gestionar la participacion
de Meshiagare en espacios académicos y cul-
turales nacionales e internacionales; y pro-
yectar su expansion a otras ciudades con
dindmicas similares de hibridacion
culinaria, garantizando siempre
la calidad grdafica, narrativa y
experiencial del diseno.

o




REFERENCIAS

Allen, K. (2019, marzo 26). Why eating meat was banned in japan for centuries.
Atlas Obscura. https://www.atlasobscura.com/articles/japan-meat-ban

Andrea. (2016, abril 7). Comidas Japonesas de no perderte jincluyendo la
mejor carne del mundo! Colombian Abroad. https://colombianabroad.com/
comidas-japonesas-no-perderte-mejor-carne-del-mundo/

Aragoén, A. G. (2016) Japon y “Occidente” El patrimonio cultural como punto
de encuentro. Aconcagua Libros.

Avey, T. (2012, septiembre 5). History of sushi. PBS Food. https://www.pbs.org/
food/the-history-kitchen/history-of-sushi/

Cardenas, C. D. (2018). Presencia gastronémica japonesa en Colombia: in-
teraccion y retroalimentacion de dos cocinas diversas, tomando como
referentes Bucaramanga y Bogotd. Recuperado de: http://hdl.handle.
net/20.500.12749/11878

Cotton, B. L. (2022). La identidad japonesa en la literatura latinoamericana
(Doctoral dissertation, Middlebury).

Cultura Gastronémica Japonesa (2006). Jappan Facct Sheet. https://web-ja-
pan.org/factsheet/es/pdf/es36_food.pdf

Design Council. (2005). The Double Diamond: A universally accepted depic-
tion of the design process. Design Council. https://www.designcouncil.org.uk/
our—work/skills—IeGrning/tools—fromeworks/fromework—for—innovcttion—de—
sign-councils-evolved-double-diamond/

Embajada del Japén en Colombia. (2009). 80 aniversario de Inmigracion
Japonesa en Colombia.http://www.colombia.embjapan.go.jp/ESP/Documen-
tos/80aniversariohistoria.pdf

Estrategias de comunicacion: disefo, ejecucion y seguimiento (REDIPE Red
Iberoamericana de Pedagogia Capitulo Estados Unidos). (2020). Julio César
Arboleda Aparicio. https:/?repositorioinstitucionciI.ufpso.edu.co/xmIui/hond—
le/20.500.14167/2832

Fundora, Y. S, Mirabal, R. R, Becerra, H. C,, & Ardvalos, D. D. (2015). Estrategia de
comunicacion para las revistas cientificas del CENSA. Ciencias de la informa-
cion, (25) 23 - 28.



Ministerio de Cultura. (201). Los @rabes En Colombia. http://wwwminculturo.
gov.co/prensa/noticias/Documents/Poblaciones/LOS%20%C3%81RABES%20
EN%20COLOMBIA pdf

Martinez Martin, A. F. (2017). Tropico y Raza. Miguel Jiménez Lopez y la inmi-
gracion japonesa en Colombia, 1920-1929. Historia y sociedad, 32, 103-138.
https://doi.org/10.15446/hys.n32.59366

Mera, H. (2020). Inmigracion japonesa hacia Colombia: primeros pasos de
una larga marcha. Sociedad y Economia, 41, 144-152. https://doi.org/10.25100/
sye.v0i41.9476

Garcia, J. (2008). La colonia japonesa en Colombia durante la Segunda
Guerra Mundial y la protecciéon de sus intereses por la Embajada espanola.
Universidad de La Sabana (Bogotd), 143-162.

Muriel Gomez Pradas. Profesora de estudios de Asia Oriental. Universitat
Oberta de Catalunya. (2024, mayo 4). La vida en Japon durante el shoguna-
to Tokugawa. National geographic. https://historia.nationalgeographic.com.
es/a/japon-imperial

Patino, German.”Los Japoneses, llegaron al pais atraidos por pasajes des-
criptivos de la novela Maria”, Revista Semana No.1278, 30 de octubre de 2006.

Pontin, Maurizio, “Los emigrantes colombianos y los extranjeros en Colom-
bia”, Conferencia episcopal de Colombig, 1995.
https://journals.openedition.org/revestudsoc/22331?lang=fr#text

Sanmiguel, 1. (20086). Japoneses en Colombia: Historia de inmigracion, sus
descendientes en Japon. Revista de estudios sociales, 23, 81-96. http://www.
scielo.org.co/scielo.php?script=sci_arttext&pid=50123-885X2006000100008

Web Japan. (2017). Japan Fact Sheet: Geografy and Climate. Recuperado de
http:/ /webjapan.org/factsheet/en/pdf/e01_geography.pdf

Yu, E, & Sangiorgi, D. (2018). Service Design as an Approach to Implement the
Double Diamond Design Process Model. The Design Journal, 21(6), 813-836.
https://doi.org/10.1080/14606925.2018.1468166



ANEXOS

ENCUESTA POBLACIONAL

¢Cual es tu plato japonés favorito (si tienes uno)? |_|:| Copiar gréfico

® Sushi
10,8% ® Ramen
@ Tempura
10.8 @ Yakisoba
‘ @ No tengo un plate favorito

37 respuestas

¢Has notado alguna diferencia entre la comida japonesa que se sirve en Caliy |C] Copiar grafico
lo que has visto o probado en otros lugares (o en television, internet, etc.)?

®si
@ No

;Qué ingredientes locales crees que se usan mas en la comida japonesa en IO Copiar grafico
Cali?

37 respuestas

37 respuestas

Aguacate 18 (48,6 %)

Platano maduro’ 23 (82,2 %)

Frutas tropicales (mango,

o,
maracuya etc.) 41(10.8°%)

Pescados locales 11 (29,7 %)

0 5 10 15 20 25




. Como describirias el sabor de la comida japonesa que se sirve en Cali? IO Copiar grafico

32 respuestas

3 (9.‘4 %)
2(6,3 %)

1EIEIEIEIEIEIEIEIETEA%WYBIEIEIETEEIEIEIE (31 %YE1EIEIE (313131

Apesarde que los pl... Comida japonesa co... Dulce Pasado de condimen... Se preparan con mu...
Balanceado, perfecto  De la poca que he pr... Exquisito Rica bueno
;Crees que la comida japonesa en Cali tiene un "toque calefio’? IO Copiar grafico

37 respuestas

®si
@ No

£Qué tan seguido comes comida japonesa? |_|:| Copiar grafico

37 respuestas

15

13 (35,1 %)

12 (32,4 %)

5 6 (16,2 %)

3(8,1%) 3 (8,1 %)

¢Donde te gustaria ver mas informacion sobre la comida japonesa en Cali? IO Copiar grafico

37 respuestas

@ Redes sociales (Instagram, Facebook,
Tik Tok, Youtube)

® Blogs o paginas web
® Programas de television o videos en
linea

@ Eventos de comida




ENCUESTA ESTUDIANTES DE LA ESCUELA
GASTRNOMICA DE OCCIDENTE

;Cudl es tu plato japonés favorito y por qué te gusta? IO Copiar gréfico

24 respuestas

Sushi 11(45,8 %)

Ramen 8(33,3%)

Tempura 4 (16,7 %)
‘Yakisoba
Otro

[ Ramen 4 (16,7 %)

O Yakisoba 1(4,2 %)
0,0 25 50 75 10,0 12,5
¢Has notado adaptaciones o cambios en los platos japoneses que se sirven IO copiar grafico

en Cali en comparacion con la cocina japonesa tradicional?

24 respuestas

@si

@ No

@ No estoy seguro/a
@ O No estoy seguro/a

;Qué ingredientes locales crees que se utilizan con mayor éxito en la cocina IO copiar grafico
japonesa en Cali?

h

24 respuestas

® Aguacate
@ Platano maduro

@ Frutas tropicales, como mango,
aguacate, maracuya enfre ofros.

® Pescados locales




En tu formacion como estudiante de gastronomia, ;has explorado la fusion
de elementos de la cocina colombiana con la japonesa? ;Podrias compartir
alguna idea o experimento que hayas realizado?

24 respuestas

®si
@ No kT

;Como crees que la creciente popularidad de la comida japonesa en Cali estd  |[J Copiar grafico
influyendo en la escena gastrondmica local?

24 respuestas

3
%)
2
1(4,214(4,214(4,21/(4,21/(4,2 14(4,21/(4,2 14,2 14(4,217(4,21/(4,2 14(4,21/(4,2 %) 1 (4,214(4,214(4,21/(4,21(4,214(4 2 ¢
1
0
Creando nuevosre... Creoc que estaenri... Enlacreacionden... Esta generandom... Hay cadavez mas... enl.

Creo que esta abri._. Creo que ha hecho.. Esta abriendo nuev .. Esta generando un . Le da mayor divers. .

:Como le gustaria que se le mostrara este proyecto (identificar plataformas y IO Copiar grafico
medios de difusion)?

24 respuestas

@ Redes sociales (Instagram, Facebook,
etc.)

@ Blog/sitio web
@ Video documental
@ Fresentacion en eventos gastrondmicos




Guia De Preguntas
Para Los Chefs

¢Cudles son los platos japoneses mds populares entre l0s co-
mensales calenos en su experiencia?

¢Ha notado diferencias significativas entre los platos japoneses
auténticos y las versiones que se sirven en Cali?

¢Qué ingredientes locales se utilizan con mayor frecuencia en la
preparacion de platos japoneses en su restaurante?

¢Como describiria el paladar (gusto) de los calefos en relacion
con la comida japonesa? ¢Prefieren sabores intensos, suaves,
dulces, salados, picantes, etc.?

¢Ha experimentado con la fusion de elementos de la cocina
colombiana con la japonesa? ¢Podrias darme un ejemplo de un
plato que haya creado en esta linea?

¢Qué desafios ha enfrentado al adaptar la cocina japonesa a
los gustos locales?

¢COmo cree que ha evolucionado la percepcion de la comida
japonesa en Cali en los dltimos anos?

¢Qué tendencias o innovaciones ve en el futuro de la gastrono-
mia japonesa en Cali?




Entrevistas Transcritas

Chef Julio cesar
marquez:

Buenas tardes, mi nombre es Julio Marquez,

cocinero de profesion, educador desde
hace cinco afos, docente de la Escuela
Gastrondmica de Occidente, especialista
en conservacion de alimentos.

Primera pregunta, desde tu experiencia en
la gastronomia calena, ¢qué ingredientes
o técnicas locales consideras que se han
funcionado de manera mads exitosa con la
cocina japonesa en Cali? ¢Me podrias dar
ejemplos especificos de platos que viven
sin esto?

No solamente en Cali, la mayoria latinoa-
mérica, especialmente la zona del Pacifico,
fue una zona de mucha inmigracion orien-
tal principalmente japonesa. En la zona del
Pacifico colombiano tenemos la influencia
del ceviche, lo que para la parte de Peru
seria la cultura Nikkei, muy parecido, muy
arregal la cultura Nikkei, que son los ace-
bichados, el manejo de pescado crudo, el
manejo de estos ingredientes dcidos, mu-

cho con mucho uso de acento o glutamato

monosolico.

cQueé técnicas podriamos hablar aca?

Muchos de los acebichados, nosotros tene-
mMos una gran influencia del ceviche que es

fuerte inmediacién con la cocina japonesa,
entonces creo que principalmente pode-
mMos hablar de esa parte, de lo que son los
ceviches para nosotros.

Segunda pregunta, considerando tu es-
pecializacion en conservacion y fermenta-
cién ¢cOmMo crees que estas técnicas pre-
sentes, tanto en la cocina japonesa como
en la colombianag, pueden ser utilizadas
para crearnos platos que representen la
fusion de ambas culturas?

Es curioso, nuestra fermentacion va mu-
cho mas hacia la parte de los almidones,
nosotros tendremos a fermentar mucho
lo que son almidones, por ejemplo el al-
midon de yucagrio, el maiz para producir
nuestras masas, para la elaboracion de
nuestras amas hijos tradicionales. Noso-
tros tenemos también mucha fermen-
tacion, también de almidones y ciertas
frutas para la produccién de licores, biche,
la guardiente, entonces esa es como la
conexion que nosotrostenemos, por la
parte asidtica, ellas tienen una gran varie-
dad de fermentaciones a base de pesca
y de la soyq, ya todos los productos deri-
vados de la soya como la salsa, el tempe,
el miso, todos estos ingredientes que ellos
derivan. Nosotros hemos comenzado a
meternos mucho en la parte de la fer-
mentacion ya de frutas para conseguir

o la lactofermentacion para conseguir
ciertas salsas que es muy normal que lo
hicieran los orientales, ya entonces el la se
apodemos de la hibridacion o la fusion, el
fusionamiento de los ingredientes locales
como por ejemplo lo de ese lulo, ya como
por ejemplo lo pueden ser el borrojo, todo
este tipo de ingredientes, el conocimien-
to de estos ingredientes ya fermentados
para la producciéon de producto, materia



prima para cocina fusion, ya tenemos que
utilizar técnicas, técnicas externas con in-
gredientes nuestros,

con ingredientes autoctonos para el de-
sarrollo de nuevos productos y por ende el
ampliomientode nuestra cultura gastrono-
mica, entonces yo lo veo desde esa pers-
pectiva, nos hace falta muchisimo porque
nosotros tenemos que tener un redescu-
brimiento de quiénes somos para aceptar
todo esto, pero creo que Nnosotros como
calenos necesitamos el proceso de eso.

cQué estrategias consideras mas efecti-
vas para transmitir a las nuevas genera-
ciones el valor cultural de la hibridacién
entre la cocina japonés y la calefa? ¢Y
qué tipo de actividad esos recursos edu-
cativas podrian ser utiles?

Bueno como educador creo que desde las
escuelas de gastronomia estamos hacien-
do cierto trabajo al darle conocimiento a
nuestros estudiantes, conocimiento a nues-
tro cliente, conocimiento a nuestro publico
en cuanto a esta fertilidad tradicional, esta
cultura tradicional de lo que es principal-
mente |la cultura japonesa. De unos Aanos
para acd ejemplo el consumo de sushi
como principal como agente de la cultura
japonesa aqui en Caliy el creciente con-
sumo de ramen ha hecho que comienza a
ser un destino gastrondmico para el caleno
cada vez de un estrato no tan alto sino ya
estrategias mds general, ya por no decir
pues estrategias mads bajos uno o dos sino
mMAs general, pero creo que para que esta
hibridacion y para que tenga conocimiento
a todo esto creo que es comenzar a educar
alas personas desde la parte de mostrar-

les lo que es la cocina tradicional de estos
sectores o de estas regiones mas alld de
generar una hibridacion primero, tenemos
gue entender lo que estamosconsumiendo
para de esa forma comenzar a transfor-
marlo comenzar a coplarlo a lo que noso-
tros tenemos y te pongo un ejemplo cosas
como el sushi master, buscamos en el sushi
master el sushi mas raro los ingredientes
mMas extranos y No no prestamos atencion a
a lo mas sencillo en cocina nosotros te-
nemos un dicho que es menos es MAs ya
menos es MAs en cuanto a menos compli-
cado menos cantidad de cosas extremas
menos cantidad de ingredientes supre-
mamente raros ya entre menos es mas y

el diablo estd en los detalles hacemos que
un un plato muy sencillo pero con mucho
detalle puede hacer supremamente agra-
dable a mas paladares mdas que un plato
con sabores demasiado exdticos o sabores
que hay que forzar mucho para que vayan
juntos entonces creo que esa educacion de
que es la cultura japonesa de donde vienen
estos platos porque comienza el ui no fuchi
pescado de donde vienen estos platos por
qué nacen estos platos es que vamos a
comenzar a tener un publico que va a con-
sumir mas y que va a haber una hibrida-
cion mads estable y no tan forzado como lo
ha habido con otros tipos de cocina y que
tipo de actividades o recursos podrian ser
Utiles para esto ferias ya ferias de gastrono-
mia por ejemplo Gltimamente se ha se han
hecho diferentes cursos de sushi cursos de
ramen ya a nivel de de centros comercia-
les cosas como por ejemplo el sushi master
pero No es sushi master por el sushi mas
raro sino por el mejor armado los ingre-
dientes mejor hechos que sean tradiciona-
les sea darle al pUblico esos espacios en



los que ellos conozcan cOmo es antes de
mostrar algo raro porgue yo te voy a dar a
ti una sopa de pichdon que es un ingrediente
unas un alimento tradicional de nuestra en
Colombia. Puede que la gente no sepa que
una sopa de pichdn y yo comienza a mez-
clarla la gente va a saber va a tener una
bbase para conocerla entonces tenemos
gue crear esos espacios que actividades
este tipo de actividades culturales activida-
des de de integracion cultural ya desde la
punta de vista que papel juegan los res-
taurantes y chef locales en la promocion

y visitacion de la gastronomia japonesa y
brindan cali es un papel supremamente
importante tanto de los chef locales como
de la restauracion en el publico caleno o
mejor dicho en el mercado calefio hemos
tenido un crecimiento muy acelerado de si-
tios principalmente de sushi ya de personas
gue que aprenden a ser sushiy comien-
zan a venderlo ya y no estoy diciendo que
lo hagan mal pero tampoco lo hacen bien
entonces tenemos un mercado que tiene
de dénde escoger muchisimo pero fina-
mente pides o vas a comer y te encuentras
con que por ejemplo el sushi estd hecho
Ccon arroz roja y no es el arroz correcto para
hacer el sushi debe ser un arroz japonico
de grano mediano a corto el arroz roja es
un arroz de grano medio a largo entonces
es importante que este que este proceso
se haga bien por medio de los restaurantes
y los chefs que se respeten nos capacite-
MOos porque me incluyo a mi nos capacite-
Mos para poder preparar algo respetando
y conociendo lo que estoy haciendo no
simplemente por generar dinero sino por
transmitir cultura transmitir una experien-
cia gastronémica para las personas que
no te estadn pagando simplemente por un

plato de comida te estdn pagando por una
experiencia gastrondmica en una experien-
cia sensorial que acciones podrian llegar a
cabo para fortalecer su presencia a traer
un publico mas amplio nuevamente me
hace recuerdo hace poco de la copa el en-
cuentro colombo francés o colombia fran-
cia ya era un una forma muy agradable en
la que se hizo como similitudes y diferen-
cias de la cultura francesa y colombiana y
mas también la cultura afro ya entonces se
puede hacer muy parecido al respecto con
la cultura joponesa ya no tenemos aqui un
centro colombo japonesa ya que creo es
muy fuerte pero es muy fuerte en la parte
de idioma y en la parte de artes marciales
pero no en la parte gastrondmica empren-
der proyectos por medio de instituciones
educativas universidades centros de estu-
dios gastrondmicos ya para fortalecer este
tipo de espacios traer chefs traer instruc-
tores gente que esta capacitada en mads
que en en estos conocimientos en este arte
yay generar generar un movimiento en el
mercado gastrondmico de la ciudad ya
entonces te pongo un ejemplo nuevamente
tocando el sushi master que durante la se-
mana del sushi master hayan durante esa
semana actividades culturales para que la
gente vaya aprenda entienda le compartan
haga y de esa forma aprenda a conocer y
aprenda a comer y aprendiendo a comer
hacemos que el negocio que el mercado
No sea de teriores sino que crezca y que
medio te parece mejor para insertar estas
variaciones que sea un medio digital o que
sea mdas medio fisico redes sociales estdn
mandando la para absolutamente o sea la
la la la cercania que nosotros tenemos al
tener un teléfono en la mano con acceso a
instagram con con acceso a x con acce-



so a threats con acceso a facebook sea la
cantidad de informacion que nos podemos
llegar a las personas por estos medios es
muy alta adicionalmente a eso nosotros te-
nemos el sector educativo de la universidad
de las universidades es una gran forma de
hacer este tipo de movimientos y no sola-
mente nosotros tenemos varias zonas de
alto movimiento gastrondmico la avenida
sexta la granada el pendn lo que es el par-
que del perro en san jernando todos estos
sitios y uno hace ciertas jornadas o o hace
no tanto reparticion de volantes porque

me parece un desperdicio de papel pero

si darle conocimiento a las personas que
los mismos restaurantes de sushi hagan la
publicidad hagan la inscripcion si te inscri-
bes tienes un descuento o si asiste y mues-
tras la serie tengo ese tipo de cosas harian
que la gente quiera conocer mas porque el
caleno quiere comer pero No sabe comer el
caleno sale y estd pagando lo que sea y le
estan mal ya y nosotros vamos a hacer que
el caleno aprenda a comer y estd apren-
diendo a comer va a ser que el mercado
gastrondmico se tenga que capacitar para
mejorar

¢Qué manera te parece mejor para educar
especificamente el publico de los estu-
diantes?

En este mundo de la gastronomia japonesa
nosotros tenemos ciertos espacios de los
que cada cierto tiempo traemos chefs em-
blematicos para ciertos sectores hace poco
por ejemplo tuvimos la presencia de guido
nino un chef colombiano en francia el chef
de un restaurante de michela y nosotros
procuramos hacer ese tipo de encuentro a
finales del ano pasado tuvimos la presencia
de un chef peruano especialista en cocina
niquei como decirlo peruano japonés de
familia japonesa de especialidad en cocina
niquei y a los estudiantes se les dio ese es-

pacio para que le preguntaran el prepard
varias cosas prepard un montadito prepa-
ré entonces ese tipo de espacios y de he-
cho como escuela nosotros no hacemos
eso con nuestros estudiantes solamente
lo abrimos a la persona que quiera venir a
hacer lo que quiera venir a enterarse que
era venir a participar de esos de esos es-
pacios porque el espacio es precisamen-
te para que el sector y para que toda la
comunidad estudia until gastronémica de
cali no de las escuelas de cali haga parte
de este crecimiento y este conocimiento
compartido,

CHEF JORGE TOMITA

EL DESCRIBIO LO QUE ES PARA EL LA COCI-
NA FUSION JAPONESA (NIKEI) Y COMO EL HA
TRASFORMADO ESTO SE HA VISTO IMPREGNA-
DO EN SU ESTILO DE COCINA.

Jorge tomita

Celebrando los 125 anos de la inmigra-
cion japonesa Hace 125 anos llegaron los
primeros migrantes japoneses a Perl en
un viaje largo de mas de 15,000 km con el
sueno de un futuro mejor, sin esperar que
terminasen enamordndose de esta tie-
rra que, anos mas tarde y tras casi cinco
generaciones, llamariamos hogar. Desde
la primera generacion de inmigrantes,
conocidos como issei, algo muy especial
sucedid: comenzaron a preparar recetas
japonesas con insumos locales, ya que en
esa época era casi imposible conseguir
los ingredientes japoneses habituales. Asi,
plantaron la semilla de la cocina Nikkei.

Jorge tomita

Tengo el recuerdo de que mi obachan
Angélica nos contaba que cuando vivia en



Barrios Altos, iba a Chorrillos a recoger al-
gas, mariscos y moluscos que encontraban
cerca a la orilla y se los llevaba para pre-
parar diferentes platos. La gente la miraba
raro porque, en esa época No se acostum-
braba a comer tantos pescados y mariscos
como lo hacemos ahora. Estos ingredientes
terminarian siendo parte indispensable

de nuestro mend marino afos Mas tarde,
tomando rumbo desde las cocinas case-
ras donde se preparaban platos japoneses
y peruanos con estos nuevos ingredientes,
como lo hacia mi obachan.

Jorge tomita

Luego, con el tiempo surgieron restauran-
tes criollos marinos de la mano de grandes
cocineros Nikkei, como La Buena Muerte,
Costanera 700, Rosita Yimura, entre muchos
otros. Nos podemos dar cuenta del aporte
de estas dos generaciones en los insumos
que se ponian en valor y las maneras de
cocinar. Por ejemplo, el ceviche se come lo
mas fresco posible ahora, sin dejar reposar
el pescado. Al mismo tiempo, llegaron Tos-
hiro Konishi y Nobu para aportar a la cocina
Nikkei desde el lado mds tradicional japo-
nés.

Jorge tomita

Mas peruano que el acebichado fue lo que
me hizo sentir la cocina Nikkei. Me dio iden-
tidad. Recuerdo la primera vez que probé

el acebichado, empezd a resolver la duda
de identidad que tenia en ese momento,
sin saber si era mds peruano que japonés o
mMas japonés que peruano. Ese bocado re-
solvio las dudas: se veia japonés, pero todo
tenia el sabor y el alma de la cocina perua-
na. Ahi empecé a entender qué es ser Ni-
kkei, en la barra del edo Miraflores (grandes
recuerdos), ese plato se volveria la puerta a
un nuevo mundo para mucho de nosotros .

Jorge tomita

Mucha llegaria con Maido y terminaria de
cerrar el circulo de lo que es la identidad
Nikkei peruana, homenajeando el legado de
los cocineros Nikkei que habian pasado por
todas las generaciones en el libro “Nikkei es
PerQ”. Al leerlo, entré en cuenta de la impor-
tancia que tiene conocer nuestras raices

y tradiciones japonesas y peruanas, el te-
ner orgullo por nuestra identidad y como,
siendo tan diferentes, pudimos llegar a este
matrimonio cultural tan explosivo pero ba-
lanceado. Como lo explica, la cocina japo-
nesa es como la masica cldsica y la perua-
na, como la salsa durag; si se juntan, hacen
una combinacion interesante.

Jorge tomita

Ahora, con nuestra identidad consolidada
y el legado de cuatro generaciones que le
dieron forma, entendemos que la cocina Ni-
kkei es una de las venas que lleva la sangre
de la cocina peruana. Afrontamos nuevos
retos y responsabilidades: cuidar nuestra
tradicion, cuidar nuestra diversidad, apos-
tar por nuestros productos y productores,
siempre de la mano de la cocina peruana
y la herencia de estos 125 anos de la cocina
Nikkei.













