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Il segreto della cucina giapponese -
“brodo” e alimenti fermentati
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Prefettura di Aichi e
\ prodotti fermentati

Primo_prod uttore Aichi
giapponese di aceto

e L'azienda produttrice di mirin
Oltre 40 aziende piU antica del Giappone

produttricidisake | o Prefettura di Aichi € una fonte
inesauribile di prodotti fermentati



Condimenti fermentati indispensabili
nella cucina giapponese:
Miso, Shoyu, Mirin, Sake, Aceto




Microrganismi importanti per |
prodotti fermentati giapponesi

Aspergi |l lus oryzae Fermento

L’ amido diventa zucchero Lo zucchero diventa alcol

Aspergillus
oryzae




Cominciamo dal miso
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In Giappone ci sono vari tipi di miso che
variano a seconda della zona

Hokkaido miso

Tsugaru miso

Sanukimiso]— [Kaga misog f;" -
Fuchu miso i’
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Setouhi mughi miso

Tokai mame miso




Ci sono tre grandi gruppi di miso.

Periodo di N
® Miso diriso (fermento koji del riso +soia—+sale —forss SR

2 mesi - 1 E{ah}_ro

2 mesi - 1 anno
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Miso di soia

® E’'chiamato haccho miso, ==k

MISO rosso, ecc...
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® Razione portatile usata nel campo di battaglia dai
samurai nell’epoca Sengoku (1467-1568)

e | samurai di Aichi erano molto forti (Perché mangiavano il miso?)




—® L’ |soflavone ha una fun2|one ant|055|dante

Ottima funzionalita del miso di soia

® Eccellenti proprieta culinarie
e Non perde molto I'aroma con la cottura.
e Toglie il cattivo odore dagli ingredienti.
e Rafforza il sapore della carne e del pesce.

® Molte proteine e sapore, poca salinita.
® Con il melanoidine si ha una riduzione del colesterolo

. ® Con i peptidi del miso si ha una riduzione della

pre55|one arteriosa.




Il centro del gusto della cucina
giapponese: shoyu (salsa di soia)




Cl sono b tipil di shoyu,
tra questi due sono
tipici della
Prefettura di Aichi

Tamari  Saishikomi Kolkuchi Usukuchi  Sh
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Tamari shoyu

® Sidice che sia nato dal quuido
filtrato raccolto dal processo di
produzione del miso di soia.

® Anche il tamari shoyu ha

un periodo di fermentazione lungo.

® Sapore denso = molti amminoacidi e peptidi.

® Aroma unico 7 - gl
@ Densita particolare -




Tamari shoyu

® Materia prima anche per il sashimi, sushi,
cucina teriyaki, senbei e molto altro.




Shiro shoyu

e La sua produzione 1nizid nella
Prefettura di Aichi nel 1800.

e Colore chiaro e sapore particolare.
e Usato nel chawamushi, nei brodi e
anche nella cucina occidentale.
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W Mirin
@ Riso glutinoso (amido proteine)
+r|so maltato (fermento)+alcol = Mirin

® Anche il mirin ha un periodo di fermentazione lungo.
® Dolcezza raffinata e saporosa:

| monosaccaridi e gli oligosaccaridi si formano naturalmente.

0 In origine era bevuto come sake dolce (XVI SEC0|0

0 ‘*iesso il mirin eun condlmento |nd|sp.ensab|flge




Il ruolo del mirin

® Conferisce lucentezza agli ingredienti.

e Non e possibile sostituirlo al sake + zucchero.

® Anti-deformazizone.

e Non rilascia all’esterno il sapore degli ingredienti.

® Gusto profondo e saporito.

e Gliamminoacidi, i peptidi, gli acidi organicieil ~~







Parleremo piu tardi del sake.
nello spazio riservato al dott. Marco Massarotto







Slide che saranno usate durante
la tavola rotonda
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Punti in comune e differenze tra il vino e il sake

Fermentazione Sake
alcolica

Amido
Starch

Ammostamento

Glucosio

Nel sake avvengono
contemporaneamente
due reazioni.




