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Kimiko, Barber

Abandon6 su Jap6n nativo para asistir a un
internado inglés en 1972. Pronto se dio cuenta
de que debia recordar las artes culinarias de su
abuela s queria sobrevivir. Tras diez afios de
trabajar en el ambito de las finanzas en Londres
y Tokio, unavisita casua alalibreria Books for
Cooks, meca de los amantes de la cocina, le
inspiré a cambiar de carrera, para dedicarse ala
cocinay larestauracion. Kim inspira a otros en
la actualidad con sus demostraciones de cocina
japonesa y asi@tica en Books for Cooks, en
Notting Hill, Londres. Es autora, entre otros, de
La dieta de los palillos y La cocina japonesa
(Blume).
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El sushi no es mas que "arroz aromatizado con vinagre, con un
relleno o cobertura de pescado o marisco crudo, marinado, curado
o0 cocido, hortalizas o huevo". En Japén, el sushi es muy popular;
no solo se disfruta de é en establecimientos publicos, sino
también en casa, con toda la familia A nivel internacional, es la
comida més célebre de Japdn. El aspecto formal y sofisticado del
sushi puede hacer sentir incbmodas a algunas personas. Por suerte,
no existen normas de conducta estrictas; no obstante, sentirse a
gusto con la etiqueta no solo le ayudard arelgjarse, sino a disfrutar
mas de la comida. En Japdn, € ambiente de los restaurantes de
sushi es intimo pero relgjado; procure que asi sea cuando disfrute
de sushi en casa. En este libro encontrara algunos consegjos
précticos paraello.

El sushi no es mas que "arroz aromatizado con vinagre, con un
relleno o cobertura de pescado o marisco crudo, marinado, curado
0 cocido, hortalizas 0 huevo". En Japon, €l sushi es muy popular;
no solo se disfruta de él en establecimientos publicos, sino
también en casa, con toda lafamilia



