
LIBRO
Este libro ilustrado narra, a través de una historia narrativa, la llegada de la 
comunidad japonesa a Cali, Colombia, y su integración cultural, especial-
mente en el ámbito gastronómico. El enfoque visual se desarrolló mediante 
ilustraciones elaboradas por capas, en un proceso creativo que tomó como 
bases hechos históricos y elementos culturales reales. La composición grá-
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 hibridación culinaria 
desde una mirada sensible y visualmente atractiva.



PÁGINA WEB
La página web es el eje digital del proyecto, diseñada para integrar todos 
los contenidos desarrollados: el juego Karumi, el libro ilustrado, la revista 
digital y piezas audiovisuales. También ofrece una sección informativa que 
contextualiza la hibridación gastronómica y explica el origen y propósito del 
proyecto. Su estructura fue diseñada para ofrecer una navegación clara, 
con una identidad visual coherente y elementos gráficos que reflejan la 
unión cultural entre Japón y Cali.



Durante el proceso de validación con los estudiantes y profeso-
res de la Escuela Gatronómica de Occidente se evaluó la efi-
cacia comunicativa, estética y funcional de los componentes 
desarrollados: el juego Karumi, el libro ilustrado, la revista digital 
y la página web. Esta interacción directa con el público objetivo 
permitió identificar fortalezas y oportunidades de mejora a par-
tir de la experiencia real de uso. Entre los aspectos positivos, se 
destacó el atractivo visual de las ilustraciones en todos los for-
matos, así como la aceptación del empaque del juego Karumi. 
La narrativa resultó envolvente en el libro ilustrado, y la página 
web fue valorada por su buena navegación 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 comprobó que la información contenida era clara, aunque 
surgió la necesidad de incluir un empaque interno para proteger 
adecuadamente las cartas. También se propuso ajustar la pa-
leta de colores de la página web, especialmente reduciendo la 
cantidad de fucsia, con el fin de mejorar la armonía visual. Final-
mente, se recomendó desarrollar una estrategia de redes socia-
les alineada con la identidad visual y narrativa de la marca.

PRUEBA 
DE USUARIO



Fotografía tomada por Luisa Prieto



CONCLUSIÓN

El proyecto Meshiagare constituye una apuesta interdiscipli-
nar por visibilizar los procesos de hibridación y adaptación 
de la gastronomía japonesa en Cali, desde una mirada crí-
tica, histórica y comunicativa. A través de una estrategia de 
diseño fundamentada en el modelo del doble diamante, se 
logró identificar y analizar los preconceptos, barreras cultu-
rales y oportunidades de integración culinaria que surgen en 
el contexto local. 
La investigación evidenció cómo, a pesar de la baja mi-
gración japonesa a Colombia, la globalización y el interés 
creciente por la diversidad cultural han propiciado la apro-
piación de esta gastronomía, resignificada a través del uso 
de ingredientes autóctonos y la reinterpretación de técnicas 
tradicionales. 

Los productos desarrollados como el juego Karumi, el libro 
ilustrado, la revista digital y la página web no solo funcio-
nan como herramientas pedagógicas y sensoriales, sino 
también como medios para generar diálogo intercultural 
y fomentar el respeto por otras tradiciones culinarias. Mes-
hiagare demuestra que el diseño de la comunicación visual 
puede ser un agente activo en la transformación cultural, 
contribuyendo al reconocimiento de identidades híbridas y 
al fortalecimiento del patrimonio gastronómico local.



CONCLUSIÓN

1.

3.

2.
Meshiagare evidencia cómo el dise-
ño de la comunicación visual pue-
de convertirse en una herramienta 
efectiva para derribar preconceptos 
culturales. A través de productos edi-
toriales, lúdicos y digitales, se logró 
conectar a la comunidad caleña con 
la riqueza de la gastronomía japo-
nesa, destacando los procesos de 
hibridación que han dado lugar a 
una identidad culinaria local reinter-
pretada.

Este proyecto contribuye al reconocimiento de la di-
versidad gastronómica como un valor patrimonial, 
y plantea un modelo replicable para otras culturas 
culinarias presentes en la ciudad. Además, promue-
ve la empatía, el conocimiento y el respeto por lo 
diferente a través de estrategias visuales, narrativas 
y sensoriales.

El diseño no solo cumplió un rol esté-
tico, sino también investigativo, edu-
cativo y cultural. La metodología del 
doble diamante permitió identificar 
necesidades reales y transformarlas 
en soluciones tangibles que integran 
tradición, innovación y experiencia de 
usuario. La participación activa de es-
tudiantes, chefs y consumidores forta-
leció la validación de los prototipos.

RECOMENDACIONES

Se recomiendo continuar fortaleciendo alianzas con instituciones cul-
turales y gastronómicas para ampliar el alcance del proyecto; fomen-
tar la creación de contenido digital actualizado que mantenga el inte-
rés de la comunidad; considerar la inclusión de nuevos públicos como 
niños o adultos mayores en los productos; gestionar la participación 
de Meshiagare en espacios académicos y cul-
turales nacionales e internacionales; y pro-
yectar su expansión a otras ciudades con 
dinámicas similares de hibridación 
culinaria, garantizando siempre 
la calidad gráfica, narrativa y 
experiencial del diseño.
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ANEXOS



ENCUESTA ESTUDIANTES DE LA ESCUELA 
GASTRNÓMICA DE OCCIDENTE





Guia De Preguntas 
Para Los Chefs 
¿Cuáles son los platos japoneses más populares entre los co-
mensales caleños 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 
preparación de platos japoneses en su restaurante? 

¿Cómo describiría el paladar (gusto) de los caleños en relación 
con la comida japonesa? ¿Prefieren sabores intensos, suaves, 
dulces, salados, picantes, etc.? 

¿Ha experimentado con la fusión de elementos de la cocina 
colombiana con la japonesa? ¿Podrías darme un ejemplo de un 
plato que haya creado en esta línea? 

¿Qué desafíos ha enfrentado al adaptar la cocina japonesa a 
los gustos locales? 

¿Cómo cree que ha evolucionado la percepción de la comida 
japonesa en Cali en los últimos años? 

¿Qué tendencias o innovaciones ve en el futuro de la gastrono-
mía japonesa en Cali? 



Entrevistas Transcritas

Chef Julio cesar 
marquez: 
Buenas tardes, mi nombre es Julio Marquez, 
cocinero de profesión, educador desde 
hace cinco años, docente de la Escuela 
Gastronómica de Occidente, especialista 
en conservación de alimentos. 

Primera pregunta, desde tu experiencia en 
la gastronomía caleña, ¿qué ingredientes 
o técnicas locales consideras que se han 
funcionado de manera más exitosa con la 
cocina japonesa en Cali? ¿Me podrías dar 
ejemplos específicos de platos que viven 
sin esto? 

No solamente en Cali, la mayoría latinoa-
mérica, especialmente la zona del Pacífico, 
fue una zona de mucha inmigración orien-
tal principalmente japonesa. En la zona del 
Pacífico colombiano tenemos la influencia 
del ceviche, lo que para la parte de Perú 
sería 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 ácidos, mu-
cho con mucho uso de acento o glutamato 
monosólico. 

¿Qué técnicas podríamos hablar acá? 
Muchos de los acebichados, nosotros tene-
mos una gran influencia del ceviche que es 
fuerte inmediación con la cocina japonesa, 
entonces creo que principalmente pode-
mos hablar de esa parte, de lo que son los 
ceviches para nosotros. 

Segunda pregunta, considerando tu es-
pecialización en conservación y fermenta-
ción ¿cómo crees que estas técnicas pre-
sentes, tanto en la cocina japonesa como 
en la colombiana, pueden ser utilizadas 
para crearnos platos que representen la 
fusión de ambas culturas? 

Es curioso, nuestra fermentación va mu-
cho más hacia la parte de los almidones, 
nosotros tendremos a fermentar mucho 
lo que son almidones, por ejemplo el al-
midón de yucagrio, el maíz para producir 
nuestras masas, para la elaboración de 
nuestras amas hijos tradicionales. Noso-
tros tenemos también mucha fermen-
tación, también de almidones y ciertas 
frutas para la producción de licores, biche, 
la guardiente, entonces esa es como la 
conexión que nosotrostenemos, por la 
parte asiática, ellas tienen una gran varie-
dad de fermentaciones a base de pesca 
y de la soya, 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-
mentación ya de frutas para conseguir 
o la lactofermentación para conseguir 
ciertas salsas que es muy normal que lo 
hicieran los orientales, ya entonces el la se 
apodemos de la hibridación o la fusión, 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 producción de producto, materia 



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

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

¿Qué estrategias consideras más efecti-
vas para transmitir a las nuevas genera-
ciones el valor cultural de la hibridación 
entre la cocina japonés y la caleña? ¿Y 
qué tipo de actividad esos recursos edu-
cativas podrían ser útiles? 

 Bueno como educador creo que desde las 
escuelas de gastronomía estamos hacien-
do cierto trabajo al darle conocimiento a 
nuestros estudiantes, conocimiento a nues-
tro cliente, conocimiento a nuestro público 
en cuanto a esta fertilidad tradicional, esta 
cultura tradicional de lo que es principal-
mente la cultura japonesa. De unos años 
para acá ejemplo el consumo de sushi 
como principal como agente de la cultura 
japonesa aquí en Cali y el creciente con-
sumo de ramen ha hecho que comienza a 
ser un destino gastronómico para el caleño 
cada vez de un estrato no tan alto sino ya 
estrategias más general, ya por no decir 
pues estrategias más bajos uno o dos sino 
más general, pero creo que para que esta 
hibridación 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 más allá de 
generar una hibridación primero, tenemos 
que 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 más raro los ingredientes 
más extraños y no no prestamos atención a 
a lo más sencillo en cocina nosotros te-
nemos un dicho que es menos es más ya 
menos es más en cuanto a menos compli-
cado menos cantidad de cosas extremas 
menos cantidad de ingredientes supre-
mamente raros ya entre menos es más y 
el diablo está en los detalles hacemos que 
un un plato muy sencillo pero con mucho 
detalle puede hacer supremamente agra-
dable a más paladares más que un plato 
con sabores demasiado exóticos o sabores 
que hay que forzar mucho para que vayan 
juntos entonces creo que esa educación de 
que es la cultura japonesa de dónde vienen 
estos platos porque comienza el ui no fuchi 
pescado de dónde vienen estos platos por 
qué nacen estos platos es que vamos a 
comenzar a tener un público que va a con-
sumir más y que va a haber una hibrida-
ción más estable y no tan forzado como lo 
ha habido con otros tipos de cocina y que 
tipo de actividades o recursos podrían ser 
útiles para esto ferias ya ferias de gastrono-
mía por ejemplo últimamente 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 más 
raro sino por el mejor armado los ingre-
dientes mejor hechos que sean tradiciona-
les sea darle al público esos espacios en 



los que ellos conozcan cómo es antes de 
mostrar algo raro porque yo te voy a dar a 
ti una sopa de pichón que es un ingrediente 
unas un alimento tradicional de nuestra en 
Colombia.  Puede que la gente no sepa que 
una sopa de pichón y yo comienza a mez-
clarla la gente va a saber va a tener una 
base para conocerla entonces tenemos 
que crear esos espacios que actividades 
este tipo de actividades culturales activida-
des de de integración cultural ya desde la 
punta de vista que papel juegan los res-
taurantes y chef locales en la promoción 
y visitación de la gastronomía japonesa y 
brindan cali es un papel supremamente 
importante tanto de los chef locales como 
de la restauración en el público caleño o 
mejor dicho en el mercado caleño hemos 
tenido un crecimiento muy acelerado de si-
tios principalmente de sushi ya de personas 
que que aprenden a ser sushi y 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 dónde escoger muchísimo pero fina-
mente pides o vas a comer y te encuentras 
con que por ejemplo el sushi está hecho 
con arroz roja y no es el arroz correcto para 
hacer el sushi debe ser un arroz japónico 
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-
mos porque me incluyo a mí 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 gastronómica para las personas que 
no te están pagando simplemente por un 

plato de comida te están pagando por una 
experiencia gastronómica en una experien-
cia sensorial que acciones podrían llegar a 
cabo para fortalecer su presencia a traer 
un público más 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 
más también la cultura afro ya entonces se 
puede hacer muy parecido al respecto con 
la cultura japonesa ya no tenemos aquí 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 gastronómica empren-
der proyectos por medio de instituciones 
educativas universidades centros de estu-
dios gastronómicos ya para fortalecer este 
tipo de espacios traer chefs traer instruc-
tores gente que está capacitada en más 
que en en estos conocimientos en este arte 
ya y generar generar un movimiento en el 
mercado gastronómico 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 más medio físico redes sociales están 
mandando la para absolutamente o sea la 
la la la cercanía 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 información 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 gastronómico la avenida 
sexta la granada el peñón lo que es el par-
que del perro en san jernando todos estos 
sitios y uno hace ciertas jornadas o o hace 
no tanto repartición 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 inscripción si te inscri-
bes tienes un descuento o si asiste y mues-
tras la serie tengo ese tipo de cosas harían 
que la gente quiera conocer más porque el 
caleño quiere comer pero no sabe comer el 
caleño sale y está pagando lo que sea y le 
están mal ya y nosotros vamos a hacer que 
el caleño aprenda a comer y está apren-
diendo a comer va a ser que el mercado 
gastronómico se tenga que capacitar para 
mejorar 

¿Qué manera te parece mejor para educar 
específicamente el público de los estu-
diantes? 

En este mundo de la gastronomía japonesa 
nosotros tenemos ciertos espacios de los 
que cada cierto tiempo traemos chefs em-
blemáticos para ciertos sectores hace poco 
por ejemplo tuvimos la presencia de guido 
niño un chef colombiano en francia el chef 
de un restaurante de michela y nosotros 
procuramos hacer ese tipo de encuentro a 
finales del año 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 preparó 
varias cosas preparó un montadito prepa-
ró 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 gastronómica 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 años de la inmigra-
ción japonesa Hace 125 años llegaron los 
primeros migrantes japoneses a Perú en 
un viaje largo de más de 15,000 km con el 
sueño de un futuro mejor, sin esperar que 
terminasen enamorándose de esta tie-
rra que, años más tarde y tras casi cinco 
generaciones, llamaríamos hogar. Desde 
la primera generación de inmigrantes, 
conocidos como issei, algo muy especial 
sucedió: comenzaron a preparar recetas 
japonesas con insumos locales, ya que en 
esa época era casi imposible conseguir 
los ingredientes japoneses habituales. Así, 
plantaron la semilla de la cocina Nikkei. 

Jorge tomita 

Tengo el recuerdo de que mi obachan 
Angélica nos contaba que cuando vivía 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 
terminarían siendo parte indispensable 
de nuestro menú marino años más tarde, 
tomando rumbo desde las cocinas case-
ras donde se preparaban platos japoneses 
y peruanos con estos nuevos ingredientes, 
como lo hacía 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 ponían en valor y las maneras de 
cocinar. Por ejemplo, el ceviche se come lo 
más 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 más tradicional japo-
nés. 

Jorge tomita 
Más 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, empezó a resolver la duda 
de identidad que tenía en ese momento, 
sin saber si era más peruano que japonés o 
más japonés que peruano. Ese bocado re-
solvió las dudas: se veía japonés, pero todo 
tenía el sabor y el alma de la cocina perua-
na. Ahí empecé a entender qué es ser Ni-
kkei, en la barra del edo Miraflores (grandes 
recuerdos), ese plato se volvería la puerta a 
un nuevo mundo para mucho de nosotros . 

Jorge tomita 

Mucha llegaría con Maido y terminaría de 
cerrar el círculo de lo que es la identidad 
Nikkei peruana, homenajeando el legado de 
los cocineros Nikkei que habían pasado por 
todas las generaciones en el libro “Nikkei es 
Perú”. Al leerlo, entré en cuenta de la impor-
tancia que tiene conocer nuestras raíces 
y tradiciones japonesas y peruanas, el te-
ner orgullo por nuestra identidad y cómo, 
siendo tan diferentes, pudimos llegar a este 
matrimonio cultural tan explosivo pero ba-
lanceado. Como lo explica, la cocina japo-
nesa es como la música clásica y la perua-
na, como la salsa dura; si se juntan, hacen 
una combinación 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 
tradición, cuidar nuestra diversidad, apos-
tar por nuestros productos y productores, 
siempre de la mano de la cocina peruana 
y la herencia de estos 125 años de la cocina 
Nikkei. 








