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n su periplo por tierras españolas y tras ser
admirada en Madrid, La Coruña y Vallado-
lid, llega a nuestra ciudad la muestra del
envoltorio japonés, que recoge la tradición

de un trabajo cotidiano llevado hasta los límites
de máxima esquisitez.

Tras el Japón comèrcial y científico que cono-
cemos, se nos descubre aquÍ el Japón tradicio-
nal. La finalidad práctica, a través de un proce-
so natural, minucioso, se conVierte en un arte:
el arte de envolver objetos con delicadeza. Las
materias primas, papei, madera, bambú, son tra-
tadas con una elevada dosis de imaginación y
originalidad, dando un valor artístico al propio
r<continentel.

En estos tiempos de producción en serie y
mecánica, nos vendrá bien un paseo sosegado
por el Palacio de Azara, un rincón tranquiio y
casi desconocido de nuestra ciudad, donde se
nos brinda la oportunidad de descubrir parte det
auténtico Japón, un paÍs amigo. EI Lejano Orien-
te está más cerca.

Sebastián Lopez Jiménez
Concejal de Cultura
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E
n torno a la vida cotidiana de los japoneses
existe Ia costumbre de envolver obletos con
delicadeza, de lo cual ha nacido Ia tradición
de elaborar una amplia variedad de envolto-

rios. Estas obras se han confeccionado con los
materiales naturales abundantes en el Japón, ta-
les como madera, bambú, paja de aÍroz y papel
<washi>, mediante la técnica artesanal con finali-
dades prácticas; estos envoltorios están basados
en la propia experiencia de Ia vida diaria japone-
sa, cultivada durante muchos años, y su naturale,
za se diferencia un poco del espÍritu racional de
Occidente.

Ã partir de su carácter práctico nació una be-
lleza funcional, y a pesar de ser diseños creados
en épocas antiguas, se podrá percibir que a la
vez poseen una expresión muy actual.

Estos envoltorios tradicionales van desapare-
ciendo poco a poco bajo la influencia de una cul-
tura basada en el consumo masivo y, lamentable-
mente, a cambio de una mayor opulencia y como-
didad material en nuestra vida diaria, estamos
perdiendo algo que representa mucho para
nuestra condición humana,

Se puede decir que este fenómeno es univer-
sal. Sin embargo, como se muestra en esta exposi-
ción, muchos artesanos japoneses continúan con-
servando la tradición del envoltorio, Äunque las
piezas expuestas quizá no puedan ser considera-
das obras de arte en sentido estricto, nos sentiría-
mos muy satisfechos si lograsen transmitir a cada
uno algo de la estética y el espíritu que subyace
en la esencia de nuestra vida diaria.

Por último, quisiera expresar mi más profunda
gratitud al profesor Hideyuki Oka, que no ha es-
catimado esfuerzos para organizar esta exposi-
ción, a las instituciones que la han acogido tan
gentilmente, y a todos aquellos que han contribui-
do al éxito de esta iniciativa.

Shoji Sato,
Presidente de la FundaciónJapón.
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REfLEXIONES SOBRE
LA TRã.DICION
DEL ENVOTTORIO
EN IÃPON
Por Hideyuki Oka
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gar activamente.sobre el tema. Todo lo que po-
drÍa decir es que, con el tiempo, se han converti-
do en ia obra más importante de toda mi vida. Du-
rante este periodo -creo que veintitantos años-
Ios envoltorios tradicionales han sufrido un rápi-
do proceso de desaparición, y creo que ahora se-
ría imposible reproducir en su forma original to;
dos. los objetos representados en una colección
de fotografÍas que recopilé hace 16 años.

UN^H, EXPRESION CULTURÃL DEL
PUEBLO

EI Japón actual dista mucho del simbolizado
por sus envoitorios tradicionales. Incluso para los
propios japoneses parece ser un mundo diferen-
te que se pierde inexorablemente en la bruma de
la historia, Una de las razones por las que me he
dedicado afanosamente a recopilar y catalogar
envoltorios tradicionales es la convicción de que
dichos objetos se perderían para sie¡npre si al-
guien no realizara esta tarea. Estos bellos artícu-
los, que nos conmueven tan profundamente, lle-
naban antes todos los rincones de nuestra vida
cotidiana. ¿Quién podría defender acaso la desa-
parición de estos objetos, y con qué derecho?

¿Qué son, pues, los envoltorios tradicionales?
Es difícil explicarlo en pocas palabras, No son un
producto de la lógica nr de la teoría, sino que se
crearon espontáneamente y en forma inconscien-
te, hasta llegar a constituir, con el paso de los
años, una especie de expresión cultural del pue-
blo. Con certeza, no nacieron de la noche a la ma-
ñana, En cada uno de estos insignificantes artÍcu-
los está sedimentado el peso de muchos años de
experiencia,
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ORIGEN DEL ENVOLTORIO

Los envoltorios tradicionales constituyen un
universo en sí mismos. En este contexto, serÍa útil
examinar aiguna de las princrpales fibras que
conforman el intrincado tejido del esfuerzo huma-
no.

,A,l principio, la práctica de envolver,surgió con
el aprovechamiento de maieriales presentes en
el entorno de la vida cotidiana; se utilizaba paja,

bambú, hojas y corteza de madera en forma sen-
cilla y con una finalidad esencialmente prácttca,
La paja, como material de envoltorio, ha venido
utilizándose desde tiempos antiguos, sin duda
desde la época que el hombre empezó a cultivar
el arroz. De fibras resistentes, flexibles y de fácil
manejo, constituye un envoltorio ideal para ob;e-
tos frágiles.

BELLEZÃ TUNCIONAL

El arte dei envoltorio se fue desarrollando en el
transcurso de un iargo periodo de tiempo, y pau-
latinamente el pueblo fue aplicando la experien-
cia adquirida de la propla vida diaria al uso de
estos simples y prácticos materiales. De estas
aplicaciones surgió un nuevo elemento, Ia belieza
funcional. Claro está que el envoltorio fue ante
todo una actividad puramente práctica, pero esta
belleza apareció cast por casualidad, una vez
que las exigencias prácticas estaban debidamen-
te satisfechas.

El mejor ejemplo de esta belleza funcional es
probablemente el envoltorio para huevos <tama-
gotsuto), hecho de paja, verdadera obra maestra
que nació de la larga experiencia de Ia vida cam-
pesina, y que hasta nos hace suponer que toda la
esencia del envoltorio está reunida en ella. Según
las regiones, existen algunas variantes en la ma-
nera de utiiizar la paja y en la técnica empleada
para envolver, pero todas coinciden en un punto:

consiguen ofrecernos magníficamente una sensa-
ción real de calor tibio y la frescura de los huevos
recién puestos.

Otro ejemplar que nos demuestra claramente
la riqueza y variedad de Ia sabidurÍa práctica es
ei envoltorio de cuerdas para pescados secos
<makibun>, Previamente el pescado capturado
en el Mar del Japón durante el invierno se sazona-
ba en agua salada durante I 0 dÍas y enseguida se

colgaba a secar a la sombra y a la brisa del mar
durante un mes aproximadamente. El pescado
seco se enrollaba después en cuerdas de pa;a

fina y resistente, La atadura era muy fuerte en
cada extremo, pero se iba haciendo progresiva-
mente más floja hacia la parte central. Ello permi-
tÍa una ventilación adecuada para conservar el
lrescor marino durante más de seis meses, de for-
ma que el pescado pudtera transportarse incluso
hasta las más remotas aldeas de las montañas. Es

posible imaginar con cuánto sentimiento podrÍan
apreciar el sabor del pescado los habitantes de
las comarcas montañosas, lejos del mar. En lugar
de comer todo el pescado de una vez, desenvol-
vÍan solamente la cantidad que deseaban y la
cortaban en finos filetes, volviendo a enr.ollar la
porción no consumida. Se trataba de un ingenioso
método de conservación, sÍntesis de la sabrduría
práctica.

Tanto la envoltura de huevos <tamagotsuto>
como la de pescados secos <makiburi> atraen
por la belleza de sus formas, libres de todo ele-
mento superfluo. Otros ejemplos de estas clases
de envoltorios, que podríamos describir como
frutos de la sabiduría práctica de la vrda diaria,
son las envolturas de paja para la pasta de arroz
<mochi> (<kanmochi tsuto>), el <komomaki> para
el pescado asado y el <yasaitsuto) para legum-
bres. Como pueblo cuya agricultura se basaba
en el cultivo del arroz, no hay duda de que nues-
tros antepasados agricultores fueron verdaderos
genios en la utilización de sus abundantes recur-
sos de paja de arroz como materia prima para la
confección de envoltorios,
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LA CONCIENCIã, ESTETICÃ,

A pesar de que la acción de envolver tuvo su
ongen en una necesidad práctica, no se limitó so-
lamente a satisfacer esta función. Después de
todo, si solamente se tratase de almacenar o

transportar mercancías, åpara qué tendrÍan que
alcanzar los envoltorios el nivel de sofisticación
que los caracteriza? En este contexto, no pode-
mos pasar por alto el sentido espiritual, pecullar-
mente japonés, de 1o que podrÍamos definir como
concepción (sacra), Envolver significa aislar lo
puro de lo manchado, Creo que el origen de los
singulares envoltorios tradicionales del Japón re-
side en la delicada sensrbilidad de los japoneses,
que da lugar a la percepción sagrada de los en-
voltorios y al recelo a mostrar su contenido. En-
volver algo sólo por razones prácticas no era sufr-
ciente, Los envoltorios tradicionales japoneses
evolucronaron llenando de significado cada estilo
de envoltorio, apllcando constantemente nuevos
métodos y añadiendo refinamientos, La acción de
envolver sobrepasa los límites del utilitansmo y
se convrerte en un símbolo, en un verdadero pro-
ceso de sublimación espiritual, Como se puede
apreciar en la ceremonra del <yurnõ> (intercam-
bio de regalos de compromiso matrimonial), toda-
vía vigente en la sociedad japonesa, el regalo en-
vuelto, a pesar de ser real, no es un objeto, sino
que ha sido dignlficado como representación del
propro espírrtu,

EL ENVOLT ORIO ^H,RTESAN.H,L

A medida que fue creciendo el significado del
acto de envolver, el arte del envoltorio se hizo
cada vez más refinado, Empezaron a aparecer
obras con un sentido simbólico, y el arte del en-
voltorio pasó a configurarse como una profesión
por derecho propio, Los artesanos del envoltorio
se rnstruyeron princrpalmente en las viejas tren-
das tradicronales, en las que depuraron los cono-

1'l

cimrentos acumulados a io largo de muchos años
de experiencia, y aplicaron su técnica a la crea-
ción de envoltorios todavÍa más originales. Los
envoltorios de esta época ya merecÍan ser consi-
derados como obras de arte. La técnica alcanzó
tal perfección que los envoltorios resuitaban más
atrayentes que el propro contenido, De este modo
dejaban de ser sólo un medio, para convertirse
en un fin, en algo de valor independiente.

El envoltorio producido por especialistas, en
lugar de servir como entidad funcional derivada
de la experiencra práctica de la vida diaria, rnsti-
tuía así un nuevo género, Como representación
de esta modalidad, en seguida se nos ocurre el
<tsurube sushi> de Shimoichi, en la prefectura de
Nara. Esta integración de formas y estilos clásicos
con la elegancia de minuciosos pliegues, sólo
puede describirse como una obra de artesanía.
El exponente de esta perfección artesana se con-
centró geográficamente en Kioto, cosa nada sor-
prendente por ser esta ciudad el centro de la his-
torra y la cultura del Japón De hecho, la frase <es-
tilo de Kioto> continúa signrfrcando todavía hoy el
más alto grado de refrnamiento y perfección téc-
nica,

LO NÃ,TUR^ÊL
Y LO MÃ,NUfi,L

Para la sociedad moderna, donde el derroche
es una vrrtud, estos envoltorios artesanos, que no
se desechan después de usarse, no dejan de cau-
sar un gran impacto, ¿No será que es éste el mo-
mento de cuestionar nuestra escala de valores, a
partir de su fundamento? Ä.nalicemos brevemen-
te lo que, en términos generales, se considera
como las prtncrpales características de los tradi-
cionales envoltorios japoneses.

En primer lugar, podemos citar el hábil empleo
de materiales domésticos originarios del Japón,
entre los que se incluyen artículos naturales tales



como Ia madera, el bambú y la,paja de arroz y
prod,uctos derivados como el papel, el tejido y la
cerámica, LJas propiedades naturales de estos
elementos se conservan en todo Io posible, pro-
porcionándoles una belleza asombrosa en su
frescor. Tan profundo es su impacto que se hace
difícil encontrar palabras para describirlo.

El brillo lustroso del bambú, el verdor de sus
hojas, la sobriedad de la corteza de cedro, las
maravillosas vetas que resaltan de la madera ta-
llada,. Todo esto era incorporado con simplici-
dad y sencillez, aprovechando ingenuamente su
belleza intrínseca. La obra acabada no se limita a
reflejar una copia de la naturaleza, sino que po-
demos ver en ella una creación humana,

Otra característica de los envoltorios es el tra-
bajo manual. Su significado es tan relevante que
serÍa imposible concebir envoltorios tradiciona-
les exentos de operación manual. En todos los
ejemplares, el dehcado trabajo de las manos está
presente con todo vigor. Con el <furoshiki>, un
simple paño cuadrado, los japoneses consiguen
envolver de manera espléndrda cualquier objeto
Pero 1o que quiero subrayar no es la habtlidad
manual, si no fuera ésta una cualidad inherente a
los japoneses, Lo que conmueve la sensibilidad
de las personas es la entrañable dedicación con
la que se emprende tan laboriosa tarea manual,
Las manos inteligentes no pueden ejercer por sí

solas una profunda atracción sobre los corazo-
nes, Si los envoltorios tradicionales japoneses son
capaces de captar el interés de las gentes de
todo el mundo, es porque de ellos fluye el calor
del alma humana. El deseo de que incluso un sim-
ple dulce sea aprecrado y saboreado en su totali-
dad es lo que hace emprender una tarea tan poco
productiva, que requiere mucho tiempo y trabajo
Cuanto mayor sea esa dedrcación mayor será el
trabajo manual. A veces, es necesario rehacer
para alcanzar un resultado satisfactorio. Lo que
empula a hacer algo tan trabajoso hasta el final es
únicamente el amor y la dedicación al acto de
creaï.
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UNA TRÃDICION QUE SE PIERDE

Una de las razones por las cuales los envoito-
rios tradicionales fiieron desapareciendo rápida-
mente de la sociedad, es el hecho de que exi-
gÍan un trabajo penoso y poco productivo, y a la
vez serían inviables con la producción masiva.
Pero éste es también un fenómeno que demuestra
la rápida desaparrción de los valores espirituales
en nuestra época,

Pienso que en la socÍedad crvilizada en que vl-
vimos, las distancias entre las cosas materiales y
los hombres se han hecho demasiado grandes, La
<alegrÍa> de producir ya ha sido olvidada por el
hombre hace mucho tiempo, Y cuanto mayor sea
el abismo que separe al <creador> de las (cosas

creadas), mayor será el volumen de las pérdidas.
En algún momento la gente empezó a utilizar las
cosas con voracidad, sólo para desecharlas des-
pués de haber acabado con ellas. ,\ partir de
aquÍ, todo vestigio de amor desaparece.

uN MENSÃJE Pã,Rã, EL FUTURO

Para mÍ, algunos de los grandes problemas de
la actualidad, como la contaminación y la escasez
de recursos naturales, no son nada más que el re-
sultado del distanciamiento entre el hombre y las
cosas, Los mensajes fragmentados sugerrdos por
los envoltonos tradicionales me htcieron llegar a

tales conclusiones. Pero en tanto que aquéllos no
sean más que pequeños e insÍgniftcantes objetos,
el mensaje que transmiten puede tener un gran
significado en el futuro de la humanidad Entre-
tanto, la hrstoria de los envoltorios tradicionales
está llegando a su fin, si es que en realldad no ha
terminado ya, Después de todo, la escasez de ma-
terias pnmas naturaies, como resultado de la con-
tinua destrucción de la naturaleza, asÍ como la de-
cadencia del trabajo manual, la falta de reconoci-
miento de las cosas hechas con amor y dedica-



ción, y el creciente número de personas que ni si-
quiera ir¡tentan comprender tales valores, son los
factores que provocarán la extinción, para siem-
pre, de los envoltorios tradicionales.

Por esta razon, confío en que el mayor número
posrble de personas pueda llegar a captar el sig-
nificado de los envoltorios. Mi modesto deseo es
que aquéllos que se inclinen con humildad a es-
cuchar sólo una vez ei mensaje de los envoltorios,
y.piensen un poco sobre ello, conserven en sus
corazones algo de lo que éstos Íntentan comuni-
carles,

La estructura actual de la producción, volcada
en la fabricación a gran escala de prod.uctos de
serie, a través de los más avanzados recursos
tecnológicos, proporciona una base de comodi-
dad en la vida diaria. Pero, ðno deberíamos quizá
pensar de nuevo en las cosas que la humanidad
ha perdido a cambio de este bienestar material?

Los envoitorios tradicionales sirven para recor-
darnos una especie de satisfacción espiritual que,
cuando todo está dicho y hecho, es rmposible at-
canzar solamente mediante la prosperidad mate-
rial, Estas obras son, en suma, la exteriorizaclón
de la envoltura esplritual, la esencia misma de la
acción de envolver,
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DESCRIPCION DE LAS
REPRODUCCIONES
Por Hideyuki Oka.
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ENVOLTORIO Pfi.R^H,
DUTCES

l. <Okayama-shishi>
Prefectura de Okayama.

El material del envase es cerámica de Bizen, aquí
se presenta en forma de máscara de león, tal
como se utiliza para ciertas danzas, Desde el
siglo XVII, los señores feudales de Okayama
fomentaron entre los alfareros de Bizen la
producción de figurillas de cerámica.

2. <Sasara-amet
Prefectura de Miyagi.

Una vieja especialidad de la ciudad-castillo de
Sendai: pequeños caramelos blancos de arroz,
incrustados sobre varillas de bambú, de modo
que produzcan el efecto de un ramo.

3. <Onizurat
Prefectura de Kagawa.

En contraste con los elegantes envoltorios usados
en Kioto, este diseño atrae más por su carácter
autóctono y popular. El envoltorio combina
armoniosamente un colorido atrevido, unos
caracteres escritos simples y una sencilla
atadura de cuerda de paja.

4. <Kotoshidake>
Kioto.

La forma lineal del segmento de bambú, que se
utiliza como envase desde la época de Edo
(1630-l868), crea una atmósfera de frescor propio
de la estación primaverai. La combinación de
bambú, de la vaina de retoño de bambú, que
sirve de cierre, asÍ como la más fina escritura,
dan a estas célebres golosinas de Kioto su
singular nota de dignidad.
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5. <Yakuyoke-mame>
Tokio.

Hoy día estos confites se venden como artÍculos
que traen buena suerte, en ocasión de la fiesta

anual del santuario de Shrba-Daijrngu. Las
pequeñas ca;as, fabricadas en lámrnas de
madera y sujetas con una atadura de cuerda de
pala de arroz, están senctllamente pintadas a la
acuarela, en un candoroso diseño,

6. çChitose-kurumi>
Prefectura de Ishikawa.

Unas nueces impregnadas de azúcar están
envasadas en una pequeña cesta de paja con

asas que en Ishrkawa se llama (tego>;

onginalmente, estas cestas servían, en tamaños
variables, para transportar el arroz con cáscara y
ias legumbres,

7. rShikunshit
Kioto.

Una ho;a del tradicional papel <washt> coloreada
se pliega al estilo <origami> para tomar la forma
de una carta. El contenido es un polvo que se

vierte para preparar una bebida dulce de ludías
rojas, Es un elemplo de extremada stmplicidad,

8. <Doki-chimaki¡t
Kioto.

Inicralmente, estas bolitas de arroz (<mochi>)

estaban envueltas en unas cañas (<chigaya>), por
lo que se les llamaba <chtmaki>, Más tarde, un
vendedor con el nombre de Dõki utilizó las hojas

de una especie de bambú enano como material
de envoltorio para ofrecer estas <chimaki> al
emperador Gokashiwara (1464-1526). Desde
entonces, estas <chtmaki> fueron llamadas
<dõkr-chrmaki>, en honor de su creador, El
conjunto está dispuesto en haces medlante unos
juncos.

1 1. <Ohikt-gashi>
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9. Adornos para Ia /iesfa de /as n¡.ñas.
Tokio.

Diversos productos de la casa A,kebono, situada
en Ginza, la principal arteria de Tokio, Este
establecimiento es conocido por sus golosinas
tradicionales, Las flores del melocotón evocan la
serena alegría de la fiesta.

lO. <Taikol
Prefectura de Kagawa.

Se trata de un pastel parecido al <onizura> (fig,
3). ,{quÍ, todavía, el envase, con su escritura
vlgorosa, respira slmplicidad y un franco Ímpetu
popular,

ll. KOhiki-gashit
Difundida por todo el país.

Los detalles y su envase varían según que Ia
ocasión sea de felicidad o de aflicción. La caja, de
forma tradicional, es de madera no lacada, Las
piezas reproducidas están destinadas a la
celebración feliz,

12. <Momo-Kõrot
Prefectura de Okayama.

Forma original de cerámica de Bizen, que
contiene boias de harina de arroz cocidas,
especialidad tradicional de Okayama; Ia forma
de este envase hace alusrón a la leyenda de
Momotarõ, un muchacho nacido de un gran
melocotón, La tira de papel reproduce los
nombres del vendedor y del fabricante del
envase, asÍ como la del horno de Bizen,

l3-15. <Chimakit
Prefecturas de Yamagata y Niigata.

Estas golosinas son conocidas con las
designaciones más diversas en todo el japón.
Tienen en común el estar envueltas en una hoja y
amarradas con hierbas de fibra resistente, Es un
embalaje típico de las regiones rurales. En otros
tiempos, estas bolitas de arroz eran llevadas
como viático, pero sin estar entonces azucaradas,

16. uHõba-maki¡t
Prefecturas de Nagano y Gifu.

Se elÍge una rama de cinco o seis hojas de
magnolia, para que puedan envolver el <inochi>,
pastel de arroz cubierto de una pasta de judías
rojas azucaradas. Estos conjuntos se hierven al
vapor, de forma que el <mochi> absorba el aroma
de las hojas. Estos pasteles se toman con ocasión
de las fiestas tradicionales.

l?. nFuka-sasamakit
Kioto.

Una masa de harina de trigo sin hornear,
<namafu>, indispensable en la gastronomÍa de
Kioto, se encuentra aquí enriquecida con una
pasta de judÍas rojas aaucaradas, Va envuelta en
una hoja de bambri <kumazasa>, El perfume de
esta última le confiere a esta golosina su nota
característica, Su fabricante, una renombrada
casa y orgullosa de una iarga tradición como
proveedora de Ia Corte, llegó a perfeccionar ei
envoltorio con una sola hoja de bambú.
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18. <Tsubaki-mochi> :

19. nSakura -mochil
20. rKashiwa-mochit
Difundido en todo elJapón.

Es costumbre en el Japón el utilizar toda clase de
hojas para envolver pasteles: hojas de camelia en
invierno, de cerezo en primavera, de encina al
principio del verano. Estas costumbres denotan
la sensibilidad particularmente sutrl del japonés,
quien aprecia en alto grado los cambios de'
estación, Esta sensibilidad representa el punto de
partida de la filosofía del envoltorio japonés,

21. çSasa-amet
Prefectura de Niigata.

Un producto originario de Echigo-Takada, Este
dulce cristalino está envuelto en una hoja de
bambú <kumazasa>, cuya capa de pectina ayuda
a la conservación. Cuando se desenvuelve, el
dulce aparece como una gran gota de agua
vertida sobre una hoja de bambú

22. <Gion-chigo-mochit
Kioto.

Chrgo-mochi es un dulce, con cuyo nombre se

designa a los niños (<chigo>) de Gion (barno
tradicional de Kioto) Esta caja de madera
recuerda las ofrendas de la nobleza en la época
Heian (794-l 192)

23. <Shinot
Kioto

Este dulce, muy popular, que se produce desde
hace más de un siglo en el barrio Nishijin de
Kioto, está envuelto en un fino papel <washi>,
plegado de forma que parece un libro de esttlo
japonés. Su elegancia es característica del <estilo
Kioto>.

24. <Shiro-uirõt
Kioto.

La fuerza expresiva de la simplicidad y claridad
está presente en este envoltorio de papel blanco,
con una inscripción con el nombre del dulce en

caracteres rdeográficos. Un buen ejemplo de
concisión.

25. <W asanbon-ochobo ¡t

Prefectura de Aichi.

La cajita de madera de paulonta, con su tirador
de bambú pulido, está destinada a toda clase de
dulces. El <wasanbon) se prepara con azúcat
refinado y crista[zado, Este envase resulta
sumamente apto para el sabor suave del dulce
que contiene,

26. nSejse¡, Yokant
Yao (cercanías de Osaka).

La srmplicidad que emana del papel de
envoltorio de esta pasta azucarada, que provlene
de la casa Tõrindo, en Yao, evoca el frescor y la
gran cahdad del producto. Es un diseño que
caracteriza el estilo de este establecimiento.

27. rKayaboröt
Yao (cercanías de Osaka).

Esta bolsa de papel de la casa Torindo está
confeccionada con un material resistente,
tramado en fibras textiles coloreadas, La forma, la
escritura y el nudo que cierra esta bolsa son una
muestra de buen gusto.
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28. < M aruyuzu-mochigol
Yao (cercanías de Osaka).

En una cesta de bambú tramada
se han deposrtado unos pasteles de arroz a la
cidra, envueltos en papel <washi>. Son fabricados
por la célebre casa Tõrrndo, en Yao. Esta
especialidad posee una tradición que se remonta
a prrncipios del siglo XV, cuando era servida
durante las ceremonias de té.

29. çKinu-sarashi¡t
Tokio.

Es un caramelo de arroz de forma rectangular, y
envuelto en papel de estilo japonés, Su poétrco
nombre hace referencia a los matices de su
colorido,

30. <Rakugant
Yao (cercanías de Osaka),

La cajita de madera de cedro contiene pasteles
de color rojo y blanco. Su nombre figura en la
tapa y en el papel del envoltorio. Este modelo
muestra un elegante y refinado diseño, y en
conjunto tiene un aire moderno, Se vende en la
célebre casa Tõrindo, en Yao.

31. rFumizukait

31. <Fumizukait
Tokio.

El color del papel del envoltorio varía según el
contenido. El palillo de mädera de sauce
insertado en el lazo se utiliza para saborear el
dulce.

32. <Furõsenv
Kioto.

Desde la antigùedad, los japoneses suelen
incorporar el sentido del cambio de estación
lncluso en un pequeño dulce, .A.quí, el papel del
envoltorio reproduce los motivos del cerezo
(primavera), del pino bajo la nieve (invierno) y de
la luna, en que el japonés ve la figura de un
conejo machacando arroz para preparar <mochi>
(otoño)

33. <Dangot
Prefectura de Äichi.

Las bolas de arroz dulce son una golosina muy
popular en elJapón, y la envoltura, en vaina de
retoño de bambú, crertamente natural y sencilla,
se corresponde bien con la popularidad de este
dulce,
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34. <Nobori-ayu>
Tokio.

Estas piezas en forma de <ayu> (pez fluvtal
japonés), que se come en verano, están envueltas
en una cesta de cañas, Representan una perfecta
combinación de imágenes, El conjunto nos hace
sentir el frescor de la brisa estival.

35. nSåiun, Sujaku, Byakkot
Osaka.

La pasta dulce de judías (<yõkan>) está envuelta
en tallos de cañas, cubiertos de una etiqueta
blanca que realza el efecto de los colores muy
alegres, Las diferentes clases de yokan se
dÍstrnguen por los colores y por los caracteres
rdeográficos,

36. <Fuyugomori, Komokamuri t
Prefectura de.A.ichi.

Este envoltorio que utiltza cañas, es frecuente en

Japón. La etiqueta de papel teñido se destaca por
la vivacidad de su color rojo,

37. <Daitoku-manjut
Tokio.

Este envase de <manju> (bollo de harina de trigo
relleno de pasta de judías rojas dulces),
representa el recipiente que se utiliza para
cocerlo al vapor, según la presentación que le da
la casa Toraya. A pesar de ser el <manju> un
dulce común, con este envase obtiene una buena
presentación,

38. <Yokant
Tokio.

Una envoltura tradicional para regalo, muy
elegante y ortodoxa, que proviene de las
antiguas casas Toraya-Kurokawa, Se utiliza
madera de pino. El <yõkan>, gelatina de judías
rojas dulces, está envuelto con vainas de retoños
de bambú,34, rNobori-ayut
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39. <Kotsuzumi> :

Tokio.

Este recipiente de vidrio, que imita el clásico
tambor pequeño del teatro <Noh>, contiene una
sopa dulce de judÍas rojas,

40. <Rikyusait
Prefectura de Gifu.

Este puré de judías rojas y de castañas llena un
pequeño recipiente blanco de cerámica <Shino>,

recubierto de papel coloreado, anudado por un
cordón, El conjunto se introduce en una caja de
cedro con asa y se superpone un papel
ornamental de fehcitación.

41. <Kurikubot
Prefectura de Gifu.

Esta golosina, a base de castañas, está envuelta
en bolsitas de papel <washi>, cerradas a ia mÍtad
por un cordoncrllo de seda, a semejanza de las
bolsitas perfumadas, La caja es de cedro y lleva
una marca de hierro al rojo. El tirador está hecho
con un trozo de rama. Las vetas de la madera
están reaizadas con hierro al rojo, procedimiento
decorativo bien conocido cuando se trata de
producir un efecto de pátina.

42. <Ninin-shizukat
Prefectura de.A,ichi.

Esta bombonera octogonal, de serena elegancia,
contiene peladillas de color rojo y blanco,
envueltas en papel <washi> muy fino; refleja el
gusto refinado de Ia casa tradicional Ryoguchiya
(ver fig. 53).

43. <Senryot
Prefectura de.Aichi.

Pastel imitando una antigua moneda de oro,
<senryo>; este papel está cuhierto de una
pasta de judÍas rojas. Los caiãcteres <senryõ>
están reproducidos tanto sobre 1a tapa como
sobre el pastel.

44. <Himuro¡t
Kioto.

Este hermoso envase puede servirse
directamente en la mesa. Contrene unos dulces
muy refinados y refrescantes a la vista, que dan la
impresión de ser hielo fino que en cualquier
momento se puede quebrar.

45. çKio-onnat
Kioto.

La caja redonda sobre la cual han sido
reproducidas las vetas de la madera, contiene.
una selección de confites.llamados <kio-onna>
(mujer de Kioto). Su forma evoca la atmósfera
medieval de Ia época Heian (794-1192), y aun las
subdivisiones reflejan el gusto caracterÍstico de
Kìoto.

46. <Yuzukiv
Kioto.

Una vez que Ia envoltura es abierta, el papel hace
la funcrón de plato. El dulce tiene Ia forma de
media luna vespertina (<yrlzuki>). La delicada
combinación de suaves colores y la excelente
disposición de este conjunto son características
del <estilo Kioto>,

47. <Kio-no-tsuchin
Kioto.

Es uno de los productos de la célebre casa
Kameya-Suehiro, denominados <ktc-no-tsuchi>
(tierra de Kioto), A.parentemente este envase de
<washi> no tiene ningún dramatismo, pero en
definitiva respira dignidad en su sencillez,
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48. <Kio-no-yosuga))
Kioto.

Este discreto envase es la marca de la casa
Kameya-Suehrro, de Kioto, Este drbu;o se
denomina <cuatro y medio> porque las
subdivisiones interiores recuerdan la disposrcrón
de las esteras (<tatamr>) de las habrtacrones
japonesas. El contenido de la cajita varÍa según
las estacrones.

49. Pequeño jarro de cerámica
Kioto.

La forma rechoncha, la superficie rugosa y el
esmalte confieren a este reciprente, que contiene
dulces provenientes de la casa Kameya-Suehiro,
una apariencia estable, El tapón está envuelto en
una vaina de maíz muy artísticamente cortada.

50. <Ochiyo-takara>
Kioto.

Esta caja redonda de madera de cedro está
labricada a mano, En todos los detalles se
reconoce fácrlmente cuánto amor ha puesto el
fabricante, El esmero de la fabricación se
corresponde con la excelente cahdad del
contenido (casa Kameya-Suehrro),

51. <Koto>
Kioto.

Este envoltorio muy sencillo de papel (washt)
reproduce unos caracteres rdeográficos, La caja
de cedro lleva la marca Kameya-Suehiro, en
hrerro al rojo, Ä.1 abrirse se ven, a través de una
iámina de papel <washi>, muy frno, unos dulces
de color ro;o y blanco, que representan lugares
célebres de Kioto,

49. Pequeño jarro de cerámrca



52. <Rakugan> l

Prefectura de Ishikawa.

Toda la superficie de 1a etiqueta está recubierta
de unas escrituras caligráficas vigorosas, que
representan el término <rakugan> (patos
silvestres en línea descendente, posándose sobre
el agua),

53. <iVinin-Shizukat
Prefectura de.Ajchi.

Envueltos de dos en dos en la forma de un
caramelo con papel japonés fino, estos dulces de
color rojo y blanco hacen alusión, tal como rndica
su nombre (<dos seres humanos apaciblemente
reuntdos>), al motivo que adorna la cubierta de Ia
caja: una pareja al estilo clásico. Es una
especialidad que refleja el gusto refinado de la
casa tradicional Ryoguchiya.

54. <Sendai-mame))
Prefectura de Miyagi.

Antiguamente se empleaba en elJapón un tipo
especral de baúl para guardar la ropa. Este
envase para dulces recuerda la técnica de
producción de uno de estos reciprentes
tradicionales, consistente en pegar papel sobre
un entramado de bambú y barnizarlo después.

55. nSl¡insei-mamet¡
Kioto.

Sobre este recipiente de vaina de retoño de
bambú, se colocan habas garapiñadas. La pieza
fue creada por Yoshiharu Takehama, Los dulces,
que tlenen los colores del musgo y de las hojas
caÍdas, evocan el ambiente otoñal en el célebre
JardÍn del Musgo del templo de Saiho-ji, en Kioto.

56. < Ebisugawa Goshiki-mame ))

Kioto.

Estas habas garapiñadas de cinco colores se
colocan generalmente en una ca;a rectangular,
réphca de una vieja medida japonesa, que se
empleaba para el arrozy otros artÍculos, El
recipiente, muy sobrio, está envuelto con un
papel blanco en el que destacan vivamente las
marcas de la escrrtura. La caja se cierra con un
cordel rojo y blanco,

57. < Rikyu-lzutsu Shinsei-mamet¡
Kioto.

Se dice que esta golosina fue inventada por el
sacerdote Shinsei ShönÍn a mediados del periodo
A,shikaga (siglo XV). También aquÍla caja, muy
estilizada, evoca la imagen de una vieja medida,
Esta forma, junto con el papel blanco, le daba a la
ofrenda un alto nivel formal. La marca estampada
en hierro al rojo en las vetas de la madera deja
una viva impresión en el que Ia ve.

58. <Kinryîtshit
Kioto.

Este recipiente de bambú contiene gelatina de
pasta de judías rojas endulzadas (<mizuyõkan>) y
recuerda la forma de un cubo de agua, como los
que se usan en los templos de Kioto. El rectpiente
puede ser posteriormente utilizado como florero
para una sola flor.

59. <Aya-no-kat
Kioto.

Este segmento de bambú crea un ambiente de
frescor en verano. Es un buen ejemplo de
acertada utilizacrón del bambú. Es de notar la
gracia de Ia línea de corte en el borde del
recipiente,
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63. <Asatsuyut

60. rKaki-yokant
Prefectura de Gifu.

E1 segmento de bambú es un material muy
popular en la vrda cotidrana japonesa, Ä.quÍ, una
vez más, la casa Tsuchiya ha utilizado un
segmento de bambú como recipiente para 1a

dulce pasta de ludías (<yokan>), con su aroma de
frutas de kaki maduras,

61. <Tobidashi-mame>
Kioto.

Un bonito envoltorio para unas habas dulces,
coloreadas en cinco trntes diferentes, La
construcción es original, porque al sacudir el
segmento de bambú las habas van sallendo hacia
fuera.

62. <Dainagont
Kioto.

Esta pasta de ludías rojas dulces es producrda
por la casa Kameya-Suehiro, Esta golosina, una
de las más representativas de Kioto, se fabrtca
con ingredlentes de 1a mejor cahdad, solamente
entre los meses de diciembre y abril; se trata de
una norma escrupulosamente aplicada por el
fabricante para que el dulce no pierda su
pecuhar aroma. El envase está constitutdo por un
segmento de bambú envuelto con papel <washi>,

63. <Asatsuyul
Kioto.

Este recrpiente para dulces (asatsuyu> (rocío de
la mañana) utrliza muy acertadamente eì nudo de
bambú, formando un b,onrto cubo de agua, La
parte más gruesa de la corteza deÌ bambú, cerca
del nudo, se ha empleado adecuadamente para
rnsertar el asa.
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64. <Kaki-yokan>
Prefectura de Gifu.

Los recrpientes 9e este tipo fueron utilizados por
primera vez en Ogaki, en 1876. Se trata de un
segmento de bambú cortado a la mitad en sentido
longrtudinal para contener el <kakr-yõkan>, una
pasta dulce, aromatizada con las frutas del kaki,

65. KMíD
Kioto.

La forma de estos enre;ados de bambú está
tc¡mada de Ia de un utensilio agrÍcola que sirve
para separar la cáscara del arroz. Ädemás de Ios
dulces, en él se pueden presentar platos de
entrada u <Oshibori> (pequeña toalla húmeda
para el aseo de las manos antes de las comidas,
que se ofrece a cada comensal),

66. rlroha>
Kioto.

Esta réplica de cesta tradicional de bambú, con
asa, se puede llenar con pequeños pasteles. Las
canastas originales que inspiran este recipÍente
servían antiguamente para transportar hierbas
comestibles, frutas o pescados.

67. aHaru-no-tsuki>
Prefectura de Oita.

La forma del utensilio que se menciona en el
número 65 ha sido recreada en estos entramados
de bambú que sirven para presentar dulces,
Originalmente, este instrumento se utilizaba no
sólo para llevar comestibles, sino también para el
transpôrte de tierra,

68. <Yaki-imo>
Kioto.

La cestatrenzada de tiras de bambú está
recubierta de paño y contiene golosinas a base
de rebanadas de boniatos tostados. EI dulce es
una sofisticación de este alimento popular, y el
aspecto místico de su envase entona bien con el
contenido.

69. <Yuzu-shirukot
Prefectura de Fukui.

Esta cesta de bambú, destinada a contener
golosinas, está difundida en todo el lapón, con
numerosas variedades diferenciadas entre sÍ por
ias diversas formas de entramado El ejemplo
expuesto procede de Fukui y se caracteriza por
la elegancia de la forma,

7,0. <lchiban-dori>
Prefectura de Shizuoka.

Cestas de bambú, en las que se encuentran las
hechuras y las formas más diversas. ÄquÍ
tenemos un ejemplo que atrae por las dulces
lÍneas de su trenzado, Contiene pasteies
<ichiban-dori> (primer canto del gallo).

71. <Chabot
Prefectura de Shizuoka

Este bonito entramado de bambú sirve de
envoltorio de regalo para unos dulces que imitan
los huevos de un tipo de gallinas japonesas
(<chabo>),
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72. <<Sasa-no-tsuyw)
Kioto.

El sentrdo de la estacrón se refleja tambrén en

estos envases de <mizuyokan> (vr n'53), que se

toma en verano. Los segmenios de bambú joven

se llenan con esta golosina, y se tapan con un

envoltorio de <sasa> (bambú enano), Al empujar
el fondo del segmento, la golosina sale
deslizándose, El fresco verdor del tubp y las

hojas, junto con la hgereza de la cesta (tambÌén

de bambú), sugtere inmediatamente el ambtente
veraniego.

72. <Sasa-no tsuyut

7.3. <Oimosant
Kioto.

Cesto con tapa y confeccionado con tÌras de
bambú tejidas a largos tramos, y a través de las
cuales se hace vrsrble su contenido, Es una
encantadora exprestón plástrca, que muestra la
belleza del corte de la superficie de bambú,

74. <Kotobuki-mamet
Kioto.

Esta cesta singular entramada de tiras de bambú
contrene habas garapiñadas, La ettqueta en
forma de ctnta indtca con elegancia el nombre de
este dulce,



75. <Yattoka-ameÐ
Prefectura de Äichi.

Esta hgera cesta de bambú está bien adaptada
para colocar estos caramelos con sabor y aroma
de té. Resulta grattficante el contemplar este
bonito diseño,

76. <Asagao>
Kioto.

Este producto de Kameya-Ryoer acredita el gusto
bien manrfiesto del establectmiento, El contenido
varía según las estaciones, Sobre esta cesta de
bambú que evoca los aires del verano, la etrqueta
está manuscrita.

77. < Tori -no -tam ago -yok an t
Prefectura de Gifu.

Esta cesta es una reproducción en miniatura de la
laula en que los pescadores del río Nagara
transportan los cormoranes para pescar el (ayu)
(pez fluvial), Está hecha de bambú y el cordón es
de fibras naturales de plantas, Las cuatro partes
del recrprente le confieren un aspecto peculiar.

78. <Yokan, Hoshi-matsuri¡t
Prefectura de Kanagawa.

La pasta de;udÍas rojas dulces (<yokan>) está
contenida en los trozos de tallo de bambú
cortados al mrsmo tamaño y envueltos uno a uno
en vainas de retoño de bambú. El cordoncillo que
une los tallos, lo mismo que el asa, proviene
igualmente del bambú Al utihzar exclustvamente
este producto natural, se crea un embalaje que
alcanza un notable grado de calidad y
coherencia en su conjunto,
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7,9. <Okesa-monakat
Prefectura de Niigata.

Si bien las vatnas de bambú se usan

frecuentemente para calas y otros envases, es

raro encontrar una caja hecha de hojas de

bambú. Este envase está hecho de hojas de
(sasa> (bambú enano), rodeadas de un armazón

de bambú. El contenido del envase es un pastel

de arroz llamado <okesa-monaka>

80. nShibafuner
Prefectura de Ishikawa.

Este producto tÍprco de la ctudad de Kanazawa

ha sido envasado desde Ìa antigùedad en una

cesta alargada de bambú donde se reencuentra
el espírrtu y la tradrción de las viejas casas

especializadas,

82. <Shinsei-mame))

81. ttHinoyama-sembet)) '
Prefectura de Kumamoto'

Estas galletas de arroz (<sembei>) se venden
como producto típico en las faldas del volcán
A.sozan. El envase está confeccionado con
vainas de retoño de bambú'trenzadas. Se dtce
que el tomar estas galletas tostadas hace
recordar este famoso volcán,

82. <Shinsei-mame¡t
Kioto.

Este envoltorio, confecctonado con vainas de

retoño de bambú, tmtta una gorra de paja como
1as que antlguamente llevaban los campestnos y
los viajeros para protegerse del sol y de la lluvra
Lleva adosada una etiqueta de papel <washt> y
va amarrado con una cinta que muestra una

combtnación de colores al gusto del Japón
antrquo,



83. <Shigure-ohara¡t Prefectura de Fukuoka.

Esta bolsa utihza de nuevo la vaina de retoño de
bambú, un material flexible, impermeable y a la
vez ventilable, de una gran limpieza, y con un
tamaño muy adecuado para su manejo, Incluso
las manchas de la propia vaina también aportan
una nota decorativa al envoltorio.

84. <Yakimochi>
Kioto.

La simphcidad de este envoltorio de vaina de
retoño de bambú amarrado iigeramente con
cordoncillos del mismo material, y la sencillez del
trazo de los caracteres de su etiqueta, configuran
un ejemplo del reflnado <estiio Kioto>, Contiene
un tipo de <mochi> (pasta de arroz), especialidad
de la casa Jinbadõ, situada cerca del santuario
de Kamigamo,

85. ttOdori-bunet
Kioto.

Una rebanada rectangular y llana de esta pasta
de judÍas rojas dulces (<yõkan>) está envuelta en
vainas de retoño de bambú, a las que rodea un
papel <washi> coloreado, Se le adosa una
etiqueta plateada. La armonÍa entre el bambú, el
papel <washr> y la etiqueta plateada producen
un agradable tono,

86. çKuzu-mochi>
Prefectura de Fukuoka.

Este paquete envuelto con vainas de retoño de
bambú y atado con un cordel del mismo materlal
respira una atmósfera popular, que además
resalta una etiqueta escrita en caracteres de
trazo sencillo.

87. <Yamazato-gaki>
Prefectura de Ehime.

Este recipiente, fabricado con vainas de retoños
de bambú, contiene frutas secas del kaki. La tapa
es un diseño muy creativo, en forma de abanico,
con un armazón de vainas de bambú, decoradas
con un motivo en espiral confeccionado con
sarmientos secos,

88. <Kogane-imo>
Tokio.

Este recipiente reproduce la forma de una
concha de almeja, Está fabncado con vainas de
retoños de bambú y de muy finas varillas del
mismo material, que imitan el dibujo de la concha

89. rPapaiya-zuke>
Prefectura de Okinawa.

La hoja de palmera <betel>, sÍmbolo de las
plantas tropicales, se presta notablemente al
embalaje de la papaya confitada, Un bonito
ejemplo de utilización inteligente de los
materiales tropicales,

90. <Karasumit
Prefectura de Gifu.

Esta golosina dulce a base de arroz se compra en
la casa Minoya-Nishio, en ia ruta de Kisoji. Sirve
de pequeño obsequio, El envoltorio está hecho de
estera burda de paja de arroz, y transmite el
espÍritu del campesino, que ama la simplicidad,
dulzura y frescor,

91. <Ume-yõkant
Prefectura de Miyagi.

Este dulce, fabricado a partir de la pasta de
judías rojas, era vendtdo por Tsukasa, proveedor
del señor feudal de Date. Se utilizan cañas para el
envoltorio.
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92. ttMaki-gakit
Prefectura de Oita.

Este envoltorio para las frutas del kaki secas se

usa también en otras regiones japonesas' Se

supone que la técnica del envoltorio enrollando
un objeto con paja de arroz ha sido ideada tal vez

al mrsmo tiempo que la creación de las sogas de
paja.

93. <Dorayakit
Kioto.

Este dulce se ofrece retirando Ia vaina de retoño

de bambú que lo envuelve y cortándolo en

rodajas. EI color bermellón delpapel <washi> no

está impreso, sino que se obtiene por un método

de tintura tradicional.

94. nGasså o z ukuri - am anatto t¡

Osaka.

Una idea original que, reproduciendo una típica
casa popular de la región de Hida Takayarna,
utiliza la pa;a de anoz,elbambú y la madera Es

una obra muy original, que se exporta a los
Estados Unidos,

95. <Yojotol
Prefectura de Niigata.

Estos bombones, que tienen la forma de granos

de aroz, están envasados en un embalaje de
carrizo que imita la forma de sacos de arroz Este

original embalaje es representativo de Ia región
de Niigata, una famosa zona productora de arroz'
y la rdea del envoltorio está en consonancla con
la zona de donde procede,

96. <Yuzu-makigakit
Prefectura de Okayama.

Este dulce está envuelto por vainas de retoño de

bambú y luego hábiimente rodeado por una

cuerda torcida, Contiene frutas de kaki. El
material y técnica de confección de este

envoltorto es sobre todo la forma de colocar la
cordelería, que es diferente de otros ejemplos de
<makigaki>.

97. <Kyodo-dagashi> ( dulces populares)
Prefectura de Miyagi.

En Sendai son bien conocidos los dulces
<dagashi>. Los que vemos aquí son de la casa
Hitachrya. EI embalaje es un cesto de bambú
forrado con papel <washi>, con escritos de
<;õruri> (prosa cantada) y lacado. Su aspecto
rústico nos da una agradable sensación al tacto

98. <Ajari-mochit
Kioto.

Recipiente para tortas de arroz llamadas
<mochi>, cuyo nombre proviene de una alta
jerarquÍa budista de la secta Shrngon, por ser el
sustento de los monjes durante las penitencias. Se

destaca por ser agradable su superficie al tacto.

99. rArare-sanbont
Prefectura de Tokushima.

Tokushima es Ia tierra de los bombones que,

como el <wasanbon>, se disuelven suavamente
en el paladar, La ca;a de lámina de madera de
cedro está sellada con una cinta de papel de
tonos vivos, Un trozo de corteza de cerezo sirve
de asa.
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100. <Tokigawa-yokan)
Prefectura de Gifu.

En contraste con la técnica refinada y elegante de
los envoltorios y envases japoneses, exrsten en el

Japón drseños de concepción más audaz, como
podemos apreciar aquÍ, en un buen ejemplo de
cerámica para dulces, compuestos de dos partes,
que dan la rmpresión de una pieza única rota por
su mitad.

l0l. <Kuri-amanattol
Tokio.

Esta caja es un envase tÍpicamente japonés: un
entretejido de bambú está recubierto de papel
(washi> resistente y posteriormente barnizado, El
aspecto popular de este envase armoniza con su
contenido. El ejemplar se parece a las cajas
tradicionales que se han fabricado sin el
entramado de bambú, superponiendo
simplemente las hojas de papel lacado.

I 0 l. <tKuri-amanatto¡t

lO2. rAmanattov
Tokio.

La casa Suzuya ha envasado estas judÍas rojas
escarchadas (<amanatto>) en este pequeño
cilindro de madera natural, que reflela el estilo y
el modelo del antiguo Edo. Los cordoncillos de
seda roja y blanca sirven de asa, y le dan un
toque gracioso al conjunto.

103. <Hataori-musumet
Prefectura de Fukuoka.

Esta golosina, a base de una pasta de ludías rojas
dulces (<yokan>) está embalada en un tejido de
algodón típico de ia ciudad de Kurume, al norte
de la isla de Kyushu. Su superficie lisa es
agradable al tacto.
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104. <Nishijin-fumi¡t
Kioto.

Un antrguo estuche de hbros ha servido de
modelo para este envoltorio, que no utihza más
que papel <washi>; incluso el pequeño cordel es
de papel,

105. nBunm eido-kasutera¡t
Tokio.

Este envoltorio-regalo de madera se utiliza para
los pasteles. Puede medir hasta 50 centÍmetros de
lado. La rmagen de dos portugueses sobre el
papel de la cubierta recuerda que la receta del
pastel a la levadura fue tomada, en el siglo XVI,
de los portugueses, El llamattvo adorno de
<mizuhiki> (cordón de papel para regalos' con un

artístico nudo) da a esta pieza un aire festivo.

L06. <Unryu:t
Kioto.

Esta cala de papel, producida por la casa
Tawaraya-Yoshinobu, contiene unas golosinas
que trenen forma de nubes. El origtnal del motivo
sobre el papel ha sido tomado del cuadro
<Dragones y olas> del templo Dattoku;i
construido en 1502. Tanto enJapón como en
China los draqones son amados y considerados
como animales imaginarios que poseen poderes
místicos.

107. <Chitose-ame))
Difundido por todo eI país.

Estos sobres grandes de papel, con coiores y
diseño muy joviales, contienen una especie de
caramelos (<chitose-ame>), que no pueden faltar
en la fiesta de los ntños ilamada <7-5-3>; se les
ofrecen a las niñas que cumplen 3 y 7 años, y a los
niños que celebran su qutnto aniversario.*or f@r

107. <Chitose-amet
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200. <Ozekit

33



108. <<Tankiri-ame¡t
Prefectura de.A'ichi.

Esta espléndtda bolsa de papel rojo vivo lleva el

clásrco adorno de tres aspas curvadas. La técnica
de atar con cordoncrllos de papel es muy
efectiva.

109. <Kio-maikot
Kioto.

Esta bolsa de <yùzen> (crepé japonés de seda de

dibulo refinado, que se fabrica en Kioto, desde
flnales del siglo XVII), contiene pequeños dulces
secos, Una doble cuerda de seda realza el
carácter precioso de esta boÌsa, y sienta bien a

las bailarinas (<marko>) de Kioto,

Ll0. t<Taganet
Prefectura de Mie.

El pequeño cordón de seda confiere una nota

elegante a este esmerado envase, de resistente
papel <washi>, para guardar <sembel> (galletas

de arroz). Tradtcionalmente, se ofrecen estos
<tagane> a las divinidades sintoístas.

lll. <Gosl¡iki-mame>
Kioto.

Una idea bten origrnal es la de subdtvidir esta

caja rectangular en diagonal, Los casilleros están

llenos de habas dulces garapiñadas, con colores
diversos, La etiqueta que muestra una muchacha
de Kioto es una xilografÍa.

lI2. <Kaizukushi t ( conchas variadas)
Kioto.

Esta caja de papel, subdivrdrda de una forma
estética, contiene vartas clases de pastas secas

de arroz, El modeto es notable por el contraste
que se establece entre el papel <washi> con

dibujo <shibori> (rmpreso a partir de un grabado
de madera) y et papel con hilos de 9ro y plata.

LL3. <Ohigashitt
Kioto.

,A.ntiguamente, Ia técnica de imprestón en el

Japón consrstía en tallar los tipos uno a uno en una

placa de madera, Una casa de Kioto aprovechó
los diseños de letras de estas planchas para
decorar su papel de envolver y conferirle una

nota de distinción,

ll4. Papel de envoltorio para golosinas
Kioto.

Otro ejemplo de utilización de los drseños de

letras talladas en las viejas planchas de madera

I 12, <Kaizukushit (conchas variadas)
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I15. nHamori-no-fuka>

Estas cajas de cartón contienen pequeños
pasteles en forma de flores. Las piezas están
colocadas una sobre otra y cubiertas mediante
una lámina de papel blanco sobre la cual se ha
impreso un breve poema (<waka>), Este
envoltorio aprovecha bren la drferencia de
tonalidades del cartón blanco, lo que
proporcrona una sensación de pureza. El conjunto
está atado por un cordoncillo delicadamente
anudado,

116. <Unmon¡t
Prefectura de Kioto.

La caja de papel está envuelta de forma que hace
pensar en las encuadernaciones de los libros
japoneses, Se puede aprovechar este papel de
envoltorio como sobre para una carta, Obsérvese
el esmero que se presta a la caligrafía,

ll7. Envoltorio para regalo
Prefectura de Kioto.

Caja de papel sobre la cual se reproduce la veta
de madera de cedro, La caja está cubierta con
una iámina de papel decorada con un poema.
,A.rtÍstrcamente anudada, los cordoncillos añaden
a la pieza una atmósfera propicia para el regalo.

ll8. tEdo-kashi>
Tokio.

Esta pequeña caja en forma de <hago-ita>
(raqueta japonesa) está recubierta de papel
<chiyo>. El conjunto respira el alma y el estilo de
la antigua Edo (actual Tokio)
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J77. reTamago-tsutoÐ
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251. <tTsuno-daru¡t

37



ll9. <Edo-kashi>
Tokio.

El espíritu de la antigua Edo se recrea en este
envoltorio, que toma su forma de las (geta)
(sandalias de madera), Un cascabel está atado a
la presilla. La caja está recubierta de papel
<chiyo> impreso. Transmite el encanto de los
barrios populares de Edo.

120. <Tamatebakot
Tokio.

Esta caja para dulces está recubterta de papel
<chiyo>, de un dibujo especial, tomado del estllo
Edo, Las jóvenesjaponesas guardan en cajas
como ésta sus efectos personales más queridos,

l2l. <Tesage-hikidashi-bako:l
Tokio.

Este elegante conjunto de tres cajitas para
golosrnas, recubiertas de papel <chiyo>
multicoior, continúa sirviendo para guardar
menudencias.

122. <Yoakemae))
Prefectura de Gifu.

Este dulce es oriqinario de una comarca
productora de;udÍas rojas de alta calidad, en
donde se desarrolla la acción de la novela
<Yoakemae> (<Ämanectda>), del escritor Toson

Shimazaki, Por esta razón,el envoltorio imita Ia
forma de un libro japonés.

123. <Kurikanoko-yokant
Prefectura de Gifu.

La pasta de judías rojas (<yökan>) con castañas
está contenida en una caja de papel decorado
con una etiqueta de colores, Este dulce toma su

nombre del papel de envolver moteado que imita
una técnica de rmpresrón de tejidos en boga
durante la época de Edo.

124. tKachi-gurit
Prefectura de Gifu.

El recipiente de cerámtca de Oribe reproduce
los célebres productos de bambú de esta región,
Contiene dulces a base de castañas.

125. <Shiba-gurit
Prefectura de Gifu.

Este conjunto de tres cajttas está adornado con un
papel que reproduce Ia técnica del moteado.
Contiene unos dulces en forma de castañas de
montaña. La disposición del conjunto de las
cajitas, una sobre otra, complace por su belleza a
quienes lo contemplan.

126. Recipiente para dulces
Prefectura de Kioto.

Esta cerámica de formas redondeadas, que no
oculta las huellas del torneado, reproduce la
forma de un pote de té. Está cerrada con papel
<washi> coloreado. Este envase se ha creado
para satisfacer a los aficionados que practican la
cqremonia del té

127. c<Yakushi-tõt
Kioto.

Se trata de dulces tradicionales relacionados con
el templo de Yakushiji, EI pequeño pote es de
cerámica de Kiyomizu, producida por la antigua
confitería Tawara-ya-yoshttomi, de Kioto.

128. <Kotobukiya Kai-awaset
Tokio.

Äquí se utilizan conchas auténticas de almejas
como recipiente, El dibujo que aparece en la cara
interior de las conchas está insprrado en el juego
<kai-awase>, creado en ia era Heian (794-l I92).
Las escenas más representativas son las que
ilustran pasa¡es de los <Cuentos de Genji>, una
obra clásica de la literatura japonesa,
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129. rKyodo-dagashi>
Prefectura de Miyagi.

Los <dagashi> (dulces populares) normalmente
son consumidos por los nrños, que los compran
con sus pequeños ahorrillos. Sin embargo, los
<dagashi> de la casa Ishrbashiya eran de lu;o El
envase es un armazón de bambú forrado con
papel al óleo.
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ENVOTTORIOS Pã,RÃ,
A,TIMENTOS

130. <Hamayaki-tai>
Prefectura de Hiroshima.

La gorra de juncia, utihzada en otro tiempo por
los campesinos y los vialeros, ha servtdo de
modelo para este envoltorio, que contiene un

besugo coctdo entero, El envoltorto tlene buena
ventilación, y resulta muy útil para el transporte y
para la conservación temporal, Se cuenta que en

una visita protocolaria, el príncipe de la villa de
Fukuyama había ofrecido al regente de
Tokugawa, en Edo, el pescado embalado de esta
lorma,

l3l. <Tobiuot (pez voladot)
Prefectura de Nagasaki.

Aprovechando la pala de arroz, un material con
el que los japoneses están muy familiarizados, se

han creado envoltortos de todas las maneras
posibles e imaginables. Aquí sirve para colgar
los pescados con objeto de secarlos. La misma
técnica se utiliza para colgar nabos bajo aleros,
con el fin de secarlos a la sombra,

132. çMakiburi> (pescado seco)
Prefectura de Ishikawa.

Capturado en el Mar del Japón, el <yellow tail>
(pez poputar enJapón) salado y seco, se enrolla
con una cuerda de paja de arroz en vueltas muy
apretadas, a fin de conservarlo mejor, Cuando se

va a consumir una porcrón del pescado,
solamente se desenrolla la parte de cuerda que
cubre ese trozo, se corta en tiras el pescado y se

vuelve a cerrar ia cuerda, Se trata de una idea
muy ortginal para la conservación del pescado

L33. <Zarukoshi-miso¡t
Prefectura de Fukushima.

Dos cestas de bambú están yuxtapuestas y
unrdas; originalmente estas cestas sirven para
colar la pasta de soja en fermentación. La cesta
está trenzada con gran esmero,

I 32, <Makiburir (pescado seco)
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8. ¡tDöki-chimaki¡t
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134. rcTsurube-zushi¡t
Prefectura de Nara.

Cubo de madera, que contiene <ayu> (pez fluvial
japonés) superpuesto y prensado en una capa de
arroz sazonado con salsa avtnagrada, En este
envase, casi hermétrco, se conserva muy bten el
contenido, Desde hace más de mil años una casa
de Shlmoichl vende esta especialldad,

135. nSasa-no-yukit
Tokio.

Recuerdo del tradtcional restaurante Sasanoyuki,

en Tokio-Negishi Este restaurante ttene fama por
su <tofu> (requesón de soja) Obsérvense las
cuerdas atadas con extravagancla que encierran
esta caja de madera.

136. <Iaúsume-unagist
Prefectura de Niigata.

En la provtncra de Niigata la angutla en conserva
se aprecia mucho, Es un alimento muy nutrttivo
para lactantes y también para las personas con
problemas de vrstón, La anguila se envuelve en

toda su longrtud en paja, constituyendo una forma
interesante,

137. <Jinmei-shogat
Tokio.

,4. las liestas del santuarto de Shiba-Datjtngu se

lleva este ramo de jengibre como recuerdo,
desde hace más de mil años. Se consideraba que
el jengibre poseÍa unas propiedades
purificadoras que invttan a la bienaventuranza.
Por otro lado, servÍa de medtcamento,

I34. <Tsurube-zushitt
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138. r Suzume-oke-zufite l
Osaka.

El pescado superpuesto aI aruozavinagrado es
prensado fuertemente en este cubo de madera.
Se destaca por su solución estructural y la hábil
atadura de sarmiento, resultando una bella
composición final.

139. rMasu-zushi>
Prefectura de Toyama.

Este recipiente contiene el famoso <sushi> (þiato

hecho de pescado crudo y arrozsazonado con
salsa avinagrada) de trucha de Toyama
sobrepuesta y prensada en el arroz, Se atan
fuertemente los trozos de bambú con sarmientos
para ejercer una presión mayor. El interior, tanto
la tapa como el fondo, se recubren con hojas de
bambú

140. <Hõba-zushi¡t
Prefectura de Gifu.

Esta bella caja de madera contiene <sushi> (ver
n,o 139) envuelto con hojas de magnolia, Es un
alimento tÍpico de la ciudad de Ena, en la
prefectura de Gifu, pero se pueden encontrar
productos simiiares en otras zonas rurales del

Japón, Para todo el conjunto se utilizan materiales
naturales. El nervio principal de la hoja se utiliza
como cordel para atar los alimentos. La caja de
madera es el utensilio real para confeccionar el
<oshizushi> (<sushi> presionado).

l4l. rChimaki-zushit
Prefectura de.Aichi.

Oriqinalmente este envoltorio es para <chimaki>
(bolitas de arroz) (ver n.o 13-15), y esta vez se

utiliza para envolver <sushi>. Sus formas flexibles
Ie confieren una gran belleza.
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142. tKyotaruBõ-zushit :

Tokio.

Tres platos diferentes de <sushi> (trucha, besugo
y caballa) están envasados en las vainas de
retoños de bambú. Los paquetes están adornados
con un hermoso grabado de madera que sirve de
etiqueta,

143. <Hamo-zushit
Kioto.

He aquí un segmento de bambú ingeniosamente
cortado, que sirve como recipiente y tapa, Este
envase contiene <sushi> hecho de arroz en salsa
avinagrada con anguilas asadas a Ia parrilla.
Para llevarlo, se envuelve con vaina de retoño de
bambú y se ata con cuerda del mismo material.
Su verdor realza la belleza del envase, que
sintetiza Ia refinada sensibilidad de Kioto.

144. dbuka-shiguret
Prefectura de Gifu.

Es un recipiente de forma sencilla que contiene
<tsukudani> (alimento conservado cocido en
salsa de soja). Este recipiente aprovecha bien laq
vetas de Ia madera y está sujeto por cuatro
porciones de papel azul marino. Las eiegantes
escrituras de Ia etiqueta aumentan la impresión
de frescor.

145. <Kitayama-no-hana> (llores de Kitayama)
Kioto.

Estas cajas, fabricadas con la corteza de los
célebres cedros de Kitayama, contienen
<tsukudani> (ver n.o i44) de hojas aromáticas de
<kinome>, L¡a veta es particularmente agradable
a Ia vista.

146. <Hoshi-udont
Prefectura de Akita.

La casa matriz de este fabricante de <udon>
(fideos gruesos japoneses) fue fundada en I665.
La caja está confeccionada con la famosa madera
de cedro de Akita La forma de su etiqueta, con
numerosas impresiones de sellos, testimonia el
gusto de la casa productora, que proveÍa al señor
feudal de Ä.kita.

147. <Ochazuke-Unagil
Kioto.

La anguila asada es degustada en <ochazuke>
(aruoz con té verde). La belleza de su caja de
cedro está en el realce de las vetas de la madera.
La forma del asa muestra el espÍritu creativo
hasta en los pequeños detalles,

148. <Kyarafukil
Prefectura de Nagano.

La madera de abedul blanco, árbol
representativo de la región de Nagano, se usa
para este recipiente de pimienta, La corteza
natural proporciona un particular atractivo a este
recipiente, de gran simplicidad.

149. <Ounil
Prefectura de Fukui.

Esta caja, lujosamente labrada, está destinada a
recibir los huevos de los erizos de mar, un manjar
muy costoso. El hecho de que sea fabricada en
madera de paulonia responde bien a su preciado
contenido,
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150. <?suku dani-tsumeawase))
Tokio.

Envase para regalo, producrdo por la célebre
casa Funasa, Contrariamente a los embalajes
corrientes de materiales sintéticos, aquÍ se utiliza
todavÍa la madera y el bambú naturales. Los dos
materiales se complementan mutuamente para
asegurar la conservación del contenido,

l5l. nJVara-zuke>
Prefectura de Nara.

El alimento <nara-zuke> (legumbres fermentadas
en hez de sake) está contenido en un cuenco que
a su vez se introduce en esta caja de madera, la
cual se embala con papel decorado con
escrituras. El conjunto seduçe por su bella
simplicidad.

152. <tNara-zukel
Prefectura de Nara.

La <nara-zuke> está contenida en una caja de
madera en forma de una antigua moneda de oro,
reforzada con tiras de bambú. La caja está
envuelta en un papel que imita el <furoshiki>
(paño cuadrangular), decorado con caracteres
escritos,

153. nSumrnoe-miso¡t
Osaka.

Esta tina de madera está reforzada por tiras de
bambú El exterior está lacado en negro, y el
interior en rojo. El contraste vigoroso de estos
colores con la tonalidad del bambú confiere a

este recipiente para <miso> (pasta de soja
fermentada) un aspecto robusto y sólido.

152. çNara-zuke>



154. KKubo-miso¡t :

Tokio.

Esta caja redonda de láminas de cedro o de
ciprés japonés transmite a su contenido (<miso>)

el olor del bosque. A.daptados a Ia bella
simplicidad del envase, Ios caracteres
ideográficos son de una gran pureza.

155. rOmizutori, Gyoho-miso t¡

Prefectura de Nara.

Desde la mitad del siglo VIII, Ia ceremonia
<Omizutori> se celebra anualmente en el templo
Tõdaiji, el l2 de marzo, a medianoche. EI agua del
pozo de este templo se bendice en tal ocasión,
Durante los 27 días de penitencia, los sacerdotes
se alimentan exclusivamente de pasta de soja
fermentada. Esta caja de madera de ciprés
japonés sirve de envoltorio para tal alimento,

156. rMiso¡t
Tokio.

Este pequeño recipiente de cerámica con tapa
imita el barrilillo de madera que se utiliza para el
<miso>,

157. <Yu-miso>
Tokio.

Estos recipientes contienen <miso> aromatizado a

la cidra, Es la especialidad de una vieja casa con
trescientos años de antigüedad. Estas cerámicas
de Kiyomizu reproducen la forma de frutas agrias
y son envasadas en una bonita caja de madera,

158. ¡rSendai-misol
Prefectura de Miyagi.

Esta vasÍja de cerámica de forma oblonga para
guardar <miso>, con su asa de bambú, puede ser
empleada para varios usos,

159. çYuzu-miso¡t
Tokio.

Esta cerámica en forma de cidra y conteniendo
<miso> es un plato para llevar, preparado por el
restaurante Sasanoyuki, La forma de esta
cerámica evoca la atmósfera y el estilo del
antiguo barrio popular de Tokio.

160, <lso-no-kat
Prefectura de Okayama.

EI recipiente recuerda los potes para capturar
pulpos que se colocan en el fondo del mar. Por su
color y tacto, esta cerámica da a la mesa un aire
marinero, adecuado para su contenido de
<shiokara> (salmuera de productos marinos),

16l. <Kiz ami-nara-zuke))
Prefectura de Nara.

Vasija de cerámica con cuerda de paja para
colgar. Contrene legumbres en conserva.
Después de su consumo la vasija se puede usar
para otros fines.

162. <Bangikul
Prefectura de Yamagata.

Recipiente de cerámica de forma estable para
acondicionar <karashi> (mostaza), <warabi>
(helecho joven) y <myóga> (jengibre japonés) en
cônserva, Su forma resulta del afán por armonizar
con cualquier plato en la mesa,

163. çKokeit
Prefectura de Gifu.

La taza blanca de cerámica de Shino para
guardar legumbres en conserva, con su tapa
cuadrada de madera de cedro, sujeta por un
cordón como si se tïatase de una caja de madera,
seduce a los amantes del té Es un diseño en el
que se puede apreciar el contraste entre la
textura blanca de la cerámica y la madera de
cedro,
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164. <Daitokuki-nattol
Kioto.

Una vieja casa de cuatrocientos años de
antigüedad, situada frente al templo de Daitokuji,
presenta asÍ sus productos <nattõ> (sojas
fermentadas). Una tira alegremente anudada
retiene la tapa,

165. tKoto-no-kat
Kioto.

Este pote poliédrrco, con su tapa octogonal de
madera, contiene <tsukudani> (ver n.o 144) Es una
idea elegante, de acuerdo con el gusto de la
ceremonia de té,

I 67. t Shichimilõgarashi>

166. nKama -meshil¿
Prefectura de Gunma.

,4. todo japonés le son familiares estas cerámicas
que reproducen la forma de una marmita de
arroz. Contiene un alimento a base de arroz que
se vende en las estaciones de ferrocarril, Mucha
gente guarda las ollas para servirse de ellas
posteriormente,

167. <Shichimi-togarashil
Kioto.

Estos pequeños recipientes contienen un
condimento a base de pimientos rojos, de
cañamones, de sésamo y de pieles de naranja.
Estos recipientes, que ciertos amantes de las
miniaturas gustan de coleccionar, tienen las
formas más variadas. .4, menudo están inspirados
en los vasos de las ceremonias de té. Destacan
por su bonita forma y su delicada utilización de
ios materiales.
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168, nl'osl¡ino-kuzw) :

Prefectura de Nara.

El nombre de este plato se debe al arrurruz de
Yoshino; reducido a polvo, sirve de medicamento
La estructura del papel confiere
deliberadamente una impresión de dignidad con
el fin de subrayar el carácter tradlcional de este
alimento,

169. <Umiyam a-no -tsuto tt
Tokio.

Esta bolsa de papel, de una vieja casa de Tokio
(<Terakoya>), lleva impresos motivos tomados de
los populares grabados Ukiyo-e de la época de
Edo ( I603- I868). Se utiliza para llevar pequeñas
cantidades de <miso>, <shiokara> y otros
alimentos, como recuerdo de la casa productora,

17,0. <T ar udasl¡i-misor
Kioto.

El <miso> está recubierto de un papel <washi>

atado por cordones cuyos extremos se rematan
en un nudo, a semejanza de los antiguos
envoltorios de paja. El diseño de los caracteres
escritos en el papel tiene sabor rural, y por este
motivo proporciona una cálida sensación,

l?1. nSakana-himono¡t
Regiones del Mar Interior.

Dos cestas de bambú en forma de bandeja,
unidas sencillamente por una sola cuerda de paja
de arroz terminada en bucle, constituyen un
envase para contener pescado seco, La trama
deja pasar el alre, asegurando así la
conservacrón del contenido Es cómodo tambtén
para el transporte,

172. <Yamogobõ-miso-zuke ¡t

Prefectura de Yamanashi.

Esta cesta de bambú está destinada a transportar
cómodamente una raíz larga de bardana de
montaña en conserva de <miso> (pasta de soja
fermentada), Este envase, muy rústico, es muy
apropiado para contener legumbres silvestres, y
al mismo tiempo nos ofrece una sensación de
novedad en la forma de su asa,

173. rBentõ-bakot
Islas de Bonin (Tokio).

Esta caja, para llevar comidas o mertendas, está
tejida con tiras procedentes de un árbol tropical,
el <takanoki>, Es ligera y proporciona una buena
ventilación, Con este material se fabrican también
sombreros,

174. <Sansho-tsukudanit
Prefectura de Miyagi.

Las formas de las cestas de bambú son múltiples,
pero aquí se distinguen por un perfil peculiar, en
el sentido de que su forma se estrecha hacra el
fondo, Este estilo es muy atractivo, y la atadura de
pajas aumenta la estabtlidad de este envase para
pimienta,

l?5. <Sakana-sõment
Kioto.

Esta cesta calada de bambú sirve para recibir los
platos dà fideos japoneses (<somen>) que, en
verano, se toman fríos. El bambú, por su color,
textura y sensación de higiene, es un matenal
apto para envasar este tipo de alimentos,
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L76. <Gohan-ire¡t
Prefectura de Oita.

Esta cesta reposa sobre una argolla de bambú,
pues para conservar eI arroz coctdo con el calor
del verano es necesario que haya una buena
circulación del atre y ventilación del interior de
la cesta, Es un diseño en buena concordancia con
ei concepto de la vida.

L77. <Tamago-tsuto)
Prefectura de Yamagata.

Este embalaje es el mejor ejemplar con orlgen en
la expenencia popular. Ä través de esta
magnÍfica utrlización de la paja de arroz podemos
incluso sentir el frescor de los huevos reciérr
puestos.

17,8, rYama-imo¡t
Prefectura de Gunma.

El <yamaimo> (batata) es envuelto en este bulto
que aprovecha toda la extensión de la paja
Muestra una excepcional solución estructural y
estética,

179. r Kanmochi-tsuto¡t
Prefecturas de Iwate y.A,kita.

El <mochi> (torta de arroz glutinoso) es una forma
de conservación durante largo tiempo del arroz
cocido y posteriormente secado, Este bulto de
paja es colgado en los aleros de las casas y por la
buena aireación permite la conservación durante
ttempo indefinido. Esta costumbre tuvo su ongen
en las regrones nevadas del Japón septentrional.

179. reKanmochi-tsutot
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180. nfasai-wara-tsuto)) :

Prefectura de Kioto.

Los arrendatarios, cuando ofrecÍan a los

terratenientes los productos agrÍcolas de la
nueva cosecha como regalo, usaban este

envoltorio de paja, uno de los más trabajados,
mostrando la manera de envolver los regalos que

se hacían a personas de elevada posición social.

l8l. çKomedawarat
Difundido por todo el JaPón.

Igual que la envoltura para huevos (ver n.o 177),

este contenedor de arroz es una de las
expresiones máximas de creatividad cotidiana,
A,provechando un subproducto del arroz -la
paja-, el pueblo japonés consiguió confeccionar
un saco de arroz de calidad excepcional, con
buena aireación, facilidad de transporte,
almacenamiento, apilamiento e inspección de

contenido,

182. <Kõya-dofut
Prefectura de Gunma.

Es interesante la forma de este envoltorio que

resulta del aprovechamiento de la flexibilidad de

la paja Et <kõya-dofu> contenido en este

envoltorio es el tõfu (una especie de requesón de

soja) secado por la exposición al aire gélido Es

uno de los alimentos en conserva más antiguos
del Japón.

183. <Yamagobo-miso-zuke>
Prefectura de Gifu.

Confección práctica de paja con una forma que

facilita el transporte de las bardanas
conservadas en <miso> (pasta de soja
fermentada). Es una de las muestras clásicas de
envoltorio de paja.

184. <Tofu-kan¡t
Kioto.

Fueron los sacerdotes budistas quienes
importaron de Chinà la fabricación del requesón
de soja, El tacto de Ia parte inferior de la vaina de
retoño de bambú, junto con la etiqueta que utiliza
la técnica del grabado de madera, dan un aire de
tradición a este artículo.

185. <Mochi-tsutott
Prefectura de Iwate.

Este bulto de paja, además de conservar la torta
de aruoz por largo tiempo, manteniendo el sabor
a través de una buena aireación, se caracteriza
por su facilidad de transPorte,

186. n,Sl¡uef su Fukuiin-zuket
Tokio.

Casi todos los barriles de alÍmentos que se

encuentran en el mercado actual se fabrtcan con
materias sintéticas, pero los barriles de la casa
tradicional Shuetsu están hechos de madera y
bambú naturales.

187,. rMiyama-zuket
Prefectura de Okayama.

Hecho con una sola pieza de corteza de cedro, su

forma se asemeja a una cartera y se usa para
acondicionar verduras frescas en conserva'

188. rMoriguchi Ippon-zuke¡t
Prefectura de Gifu.

Un nabo entero se envuelve en un haz de cañas,

cerrado con libras de palmera, Sobre la etiqueta,
la escritura llena de animación da un aire de
robustez.
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189. <rFurusato-no-ajil
Prefectura de Okayama.

Envoltorro en forma de sombrero de junco
doblado por la mitad para la conserva de
verduras silvestres, Obsérvese el interesante
diseño de junco trenzado que permite una buena
aireación, imprdiendo el deterioro del contenrdo.

L90. cKuruma-ebit
Prefectura de Kagoshima.

Esta atadura para conservar y secar camarones
está ampliamente difundida en elJapón, Embalaje
a la vez práctico y estético,

l9l. <Kori-tofut
Prefectura de Iwate.

El <tofu> (una especie de requesón de so;a)
después de congelarlo se seca, quedando con
una consistencia esponjosa de alto valor nutritivo.
Ätados unos con otros se cuelgan en los adornos
de las puertas, Tenía una gran importancia en el
pasado por ser un alimento en conserva,

192. <T ai -no -h amay aki >
Prefectura de Kagawa.

El <tai> (besugo) asado con sal se envuelve en
este embalaje de pa;a que proporciona una
buena aireación, Es una forma interesante que
reproduce la frgura del propro pez.

193. <Kanro-shoyut
Prefectura de Yamaguchi.

Este envoltorio de pala conttene una salsa de soja,
A pesar de su carácter rústico, este embalaje
conserva una línea elegante dentro de su
sobriedad. La marca de la firma ha sido grabada
con hierro al rojo en la misma paja,
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L94. <Shoyu-tarut
Difundido en todo el Japón.

Pequeño tonel, para salsa de so;a, con las duelas
verticales. Las vetas de la madera y las ttras de
bambú vrgorosamente torctdas, que refuerzan el
barrrlillo, ofrecen un atractivo contraste, Se trata
de una forma familiar entre los laponeses,

195. <Baiga i-shigureni>
Prefectura de Niigata.

Un segmento de bambú verde ha sÌdo
transformado en recipiente, El papel <washi>

blanco luce armonÌosamente con el verde del
recipiente, En Japón se utiltzan muchas especies
diferentes de bambú en distintas fases de su

crecimiento, como matertal de envase natural.

196. <Shich imi-togarashi>
Kioto.

Los reciprentes de esta forma son utilizados
desde hace mucho trempo por los vendedores de
especias instalados en las laderas de la colina del
templo Kiyomrzu, en Kioto, E1 ejemplar expuesto
utrhza una calabaza natural seca.

197. <Yagen-boril
Tokio.

Este recrplente de madera puhda reproduce la
forma de una calabaza. Se utrlizaba antiguamente
en un barrio de Tokio, donde era muy difundido
para la conservactón de hterbas medicinales, En
la actuahdad contiene especias muy fuertes,

198. <Yagen-bori>
Tokio.

Este segmento de bambú, transformado en
recrpiente para varias clases de pimtenta,
provrene del viejo barrto Yagenborr, de Tokro,
En unos reciptentes semelantes se vendían en
otros tiempos hterbas medtcinales,

199. <Mede-tai>
Kioto.

Cesto de bambú para acondicionar <kamaboko>
(pescado prensado) con forma de besugo y que
se sirve en ocastones festlvas, Su estilo refinado y
el frescor del bambú verde representan eÌ gusto
eìegante de KjoLo.
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ENV^trSE S PARTI, B E BID.trS 200. <Ozeki¡t
Prefectura de Hyõgo.

Este recipiente de <sake>, de una capacidad de
7,2 lrtros, se llama <komokaburi> (envuelto en
esteras de junco), Va atado por gruesas cuerdas
de paja ,A.ntrguamente, estas esteras eran de
junco, mientras que hoy dÍa se fabrican con pala
de arroz. Están teñidas de blanco con una pintura
fabricada con ayuda de conchas calcinadas. La
marca de fábrica y los signos gráficos están
colocados en la chapa de esténcil. El conjunto es
muy decorativo. Sirve de regalo o de ofrenda en
los templos o en los santuarios.

201. < Hitori-musume, Inahot
Prefectura de Ibaraki.

Botella de <sake> revestlda con espigas de arroz.
Para evitar que los granos se caigan de las
espigas y para conservar ei tono verde de ellas,
el arroz para este fin es cultrvado especialmente
y cosechado en el mes de junio antes de que
madure.

202. <Donan>
Prefectura de Okinawa.

Botella de <awamori>, arguardiente de arroz de
Okinawa, envuelta en hojas de <kuba>, planta
oriunda de la región. La parte superior del cuello
de botella imita los adornos que las bailarinas de
Okinawa llevan en la cabeza. La finura del cintillo
que llevan en la cabeza, que aquí vemos en el
pico de botella, simboliza ladelicadeza de la
mujer de Okinawa.

203. <Homeishut
Prefectura de Hiroshima.

El estuche que contiene la botella de tónico
medicinal reproduce los pequeños joyeros de1
dios de los vrajeros. Se le ofrece como regalo, La
paja, material agradable al tacto, posee la ventaja
de proteger la botella.
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204. <Nana-warait
Prefectura de Nagano.

La forma sencrlla de esta botella de <sake>

contrnúa una vieja tradición. El signo gráfico del
<sake> es muy decorativo.

205. <Awamori>
Prefectura de Okinawa.

El <awamori> es un aguardiente de arroz muy
generalizado en la provincia de Okinawa desde
tlempos remotos, cuando la isla se llamaba
Ryukyu. Después de un largo ttempo de
enve;ecimiento, es envasado en potes de
cerámica recubiertos con cordones hechos de
hojas de palmera que les dan protección y los
hacen fáciles de transportar, Los hay hasta de lB
lltros, Este es de l,B lttros.

206. Recipiente de <saket en bambú verde
Prefectura de Kioto.

Los alrededores de Kioto son ricos en bambú de
todos los ttpos ,\quÍ se ha utilizado un segmento
todavía verde, que ofrece una impresión de
simpticidad y frescor natural,

207. <Miyako-nishiki, D aikokusan>
Prefectura de Shimane.

Recipiente de <sake> de Ia provincia de Shimane,
que lleva en relteve dos de las siete drvinidades
del Nanafukujin. El esmalte color ceniza adqutere
suavidad con la sonrisa de 1os dioses,

208. <J ur okumij i o -hom e i shu >

Prefectura de Hiroshima.

Botella de cerámica al estilo de Btzen, en forma
de calabaza, Es un <souvenir> de buen gusto, que

después de su uso puede servir de florero o

como pieza ornamental,

209. rHõmeishul
Fukuyama, Prefectura de Hiroshima.

EI <hõmeishu> es un tónico medicinal colocado en

botelias de cerámiia de Bizen, envueltas en paja
para mejor protección,

210. ttHõmeishut¡
Fukuyama, Prefectura de Hiroshima'

Esta botella relativamente pequeña, que
reproduce la forma de un tejón, está fabricada en

cerámica de Bizen y contiene l,B litros de licor.
Desatando el tapón del sombrero, se destapa el
recipiente. Se usa posteriormente como vaso o

como figura de adorno.

2ll. <Hõmeishul
Fukuyama, Prefectura de Hiroshima.

La historia de este licor tiene dos mil años de
antigüedad, El recipiente en forma de bulbo está
provisto de un asa de sarmtento que facilita su

transportabihdad. La tonalidad oscura es

caracterÍstica del gres de Bizen

212. rOmiiit
Prefectura de Shiga.

Recipiente de cerámtca para <sake>,

reproducido de acuerdo con el estilo tradicional
de esta región, Evoca una atmósfera de dignidad

213. <T aihei z an-i ini a - om iki suz u ¡t

Prefectura de Tochigi.

Estos recÌpientes de cerámica no lacada se
presentan siempre por pares. Son obletos de
culto. Se les pega papel <washi> decorado con
motivos gráficos de tres aspas curvadas'
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2L4. < Y ae z akur a-fun a -tokkuri t
Prefectura de Miyazaki.

Aguardiente de boniatos en recipiente que
reproduce el <funatokkuri>, muy estable hasta en
los barcos y difundrdo en el Japón meridronal
desde la antiguedad, Puede ser calentado
directamente al fuego,

215. < Yae z akur a-goro n-tokkuri >

Prefectura de Miyazaki.

Las dos botellas contienen dos clases de
aguardiente, una de boniato y otra de trigo
sarraceno, Están hechas de tal forma que no se
pueden volcar, como un tentetieso; siempre se
enderezan por sÍ mismas,

216, < D enk a-no -k asumochi ))
Prefectura de Fukushima.

La atmósfera feudal de la época de Edo se
conserva en esta botella, de una gran sobrredad,
que realza el estilo de la caligrafÍa.

217. <Dashil
Prefectura de Gifu.

Este <sake> toma su nombre de los carros de la
célebre fiesta de Takayama. Su forma sencilla es
un elemplo del estilo de las cerámicas de esta
región,

218. rLkita-homare, Kanto-tokkuri t
Prefectura de Ãkita.

Este recipiente de <sake> reproduce la forma de
las célebrres iinternas estivales de la fresta de
A.kita.

219. <Genzõ-tokkurit
Prefectura de Hyõgo.

Gres de la regrón de Tanba, donde la cerámica
srn artiftcio fue muy popular entre los maestros de
ceremonias del té de los srglos XVI y XVII Los
nobles grafismos <genzõ>, en tono claro, se
perfilan admirablemente sobre el londo.

220. <Nishi-no-sekit
Prefectura ae Oita.

Una red de mallas amphas, que termina en un asa,
permite Transportar fácilmente esta botella, La
simplicidad de la red nos permite apreciar muy
b,ien el contenido del envoltorro.

22L. < O imi dori -hi sago l
Prefectura de Mie.

Numerosas clases de calabazas son utiiizadas en

Japón como reciprentes. Esta cerámica está
copiada del modelo de la calabaza

2I7, <Dasfu>
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222. < Homei-ehen-tokkuri ¡t

Prefectura de Hyõgo.

Este lrasco abombado, producto local de Tanba,
contrene una especiahdad de <sake> de la
región, Es atractivo el contraste entre el tejido
que cubre la boca de la botella y el lacado de la
cerámica.

223. <Hisagot
Prefectura de Gunma.

Una calabaza vacÍa y secada sirve aquÍ de
botella, Este recipiente acompaña a menudo a los
vrajeros,

224. <<FukumasamuneÐ
Prefectura de Ishi'kawa.

Esta botella de porcelana para <sake>, decorada
en el más puro estilo japonés, es una especrahdad
de la región de Kutanr, en ia prefectura de
Ishikawa. Sobre esta botella hexagonal en forma
de calabaza, el motivo de los colores luminosos
se destaca bren sobre el fondo claro,

225. rShizengõ>
Prefectura de Fukushima.

Antiguamente, cuando el leñador se dirigÍa a la
montaña, llevaba un saco de paja con una predra
de afilar el hacha. Este embalaje de <sake> rmita
este saco,

226. rSaka-bint
Prefectura de Okayama.

Un raro ejemplar de botella de vidrro soplado,
que toma la forma de una calabaza,

227. r lkegame-no-sake ¡t

Prefectura de Fukuoka.

Esta botella de porcelana blanca, muy elegante,
sigue el modelo de la calabaza, Es hermosa su

superficie blanca y su línea estilizada,
225. cShtzengo>
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228. <J ambo lka-tokkuri>
Prefectura de Iwate.

El calamar es moldeado térmicamente en forma
de botella, Al usarse como botella es enterrado
en ceniza caliente para servir el <sake> a una
temperatura adecuada, Después de utrhzarlo
algunas veces de esta forma, el caÌamar
impregnado de sake es asado o servido como
aperrtrvo, el cual es muy aprecrado,

229. < Kikunoi -tsugarukko t
Prefectura de .A,omori.

Este recrprente hguratrvo representa la imagen
de un nrño arropado contra el lrio y protegÌdo por
una capa de pa¡a El contraste entre la paja y Ìa
cerámica da una impresión de calor y de ternura.

228. <Jambo lka-tokkurtt

230. <Miyako-nishiki>
Prefectura de Shimane

Botella de <sake> en forma de máscara de la
danza Dojo-Sukur del folklore regronal, En la otra
cara de la botella vemos una cesta que se utrliza
en esta danza, Es un envase que representa muy
bten el Çarácter humorístrco de este lolklore,

231. < Gy okury u T ak ar a -bune >
Prefectura de Hiroshima.

Regalo de <sake> que se ofrece como testimonio
de felicitacrón. Este recipiente en forma de barco
muestra suntuosamente las srete divrnidades de
la Fortuna.
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232. <Qsho, Tengu-dokkurir :

Prefectura de Yamagata.

En 1a región de Yamagata existen tres montañas
que dan cobijo a los silvanos (divinidades de los
bosques) llamados <Tengu>, que se caracterizan
por tener una nanz extremadamente larga, La
botella, que reproduce su cabeza, se guarda
como objeto de adorno. La gorra sirve de copa,

233. çSekibutsu-no-sake>
Prefectura de Oita.

Este recipiente reproduce la forma del gran
Buda de piedra que da renombre a la fiesta del
luego de la prefectura de Õrta, en la isla de
Kyushu

234. <Hyuga-kabocha>
Prefectura de Miyazaki.

Se levanta el pedúnculo para echar el
aguardiente de boniato que contiene esta
cerámica en forma de calabaza,

235. < H atsugame, H aniwa-tsubo t
Prefectura de Shizuoka.

Este recrpiente tiene forma de <haniwa>, las
frguras funerarias de la época de las grandes
tumbas (siglos IV al VII). El sombrero sirve de
copa.

236. rKumano-kodõ>
Prefectura de Wakayama.

Botella envuelta en finas láminas de madera pare
guardar sake, Con el sombrero en el pico, esta
botella representa a los perêgrinos de Kumano.
Los rdeogramas de la etiqueta, en ttnta china,
crean un bello contraste con la blancura de la
lámina de madera.

237. <Hakata-kojorot
Prefectura de Fukuoka.

Este aguardtente, comúnmente llamado <kappo>,
debe su nombre a un segmento de bambú que le
sirve de reclpiente, Una pequeña muesca
practicada en la parte superior del segmento
permite verter correctamente el contenido.

238. <Shinju-tsubo>
Prefectura de Kagoshima.

Esta botella en forma de bola contiene un licor de
pamplemusa, El lacado imita el brillo satinado de
las perlas,

239. nSl¡iso-kõsen>
Prefectura de Osaka.

Estas mercancÍas se venden en ia tienda Tôrtndo,
fiel a sus tradiciones y a la excelente calldad de
sus productos. El segmento de bambú contiene
un polvo de cereales tostados que se vierte en
agua caliente con ayuda de una pequeña
cuchara de bambú, El tapón está hecho de vainas
de retoño de bambú.

240. <MyojinAmazaket
Tokio.

El <ama-zake>, bebida dulce de arroz glutinoso
con levadura, se encuentra en un pote de
cerámica, cubierta con vaiqas de retoño de
bambú y atada con cuerdas que sirven como asa,
La grafía <amazake> llama la atención.

241. t¡Amazaket
Tokio.

Esta bebida <amazake> recalienta el cuerpo, Balo
este envase se ofrece a menudo como regalo. La
vasrja ha conservado la huella de las vueltas del
alfarero, cubierta de vainas de retoño de bambú
y atada con sarmiento, que strve tamblén de asa.
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242. <Gokosent
Kioto.

Esta bebida refrescante se strve
tradicionalmente en las casas de té del barrro de
Gion, en Kroto. Es un segmento de bambú que
contiene el polvo del té La ettqueta, en papel
antiguo, ensalza la calidad de la bebida e indica
el nombre de la tienda.

243, <Kõ-sencha>
Kioto.

Caja metálica en forma de cilindro, que lleva
inscrito el texto de un poema en papel <washi>

blanco. El modelo, muy decorattvo, está realzado
por una escritura al pincel.

244. reChatsubot

244. <Chatsubot
Kioto.

Este cántaro de cerámica es para conservar
hojas de té, La cerámtca tiene extensas coladas
de laca y destaca, en una superficie rugosa, el
grafismo <lppodõ> (nombre de la casa
productora) El tejido plateado y la cuerda de
seda testimonian la calidad del contenido, De esta
forma, se ofrece como regalo.
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245. <lppodo-no-cha¡t
Kioto.

Desde 1847, esta casa no vende más que el té
<yamashiro>, Sobre su papel <washi> de
envolver, reproduce el texto de un vtelo tratado
sobre el té.

245. <lppodo-no cha¡

246. <Sawa-no-tsuru))
Prefectura de Hyogo.

Se trata de un ejemplar en miniatura de los
barrrles que se usan para el <sake>, Bajo la tenza
de caña (ver n,o 200) se encuentra el barrrhllo de
(sake), hecho de madera, El sÍmbolo <X> con los
cuatro puntos es una magnífica estihzactón del
rdeograma <<artoz>>, artÍculo del cual deriva este
vino,
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vfi,RIOS 247. <Sandawara-ningyo l
Prefectura de Tottori.

Las muñecas que están en el interior de este
cesto de paja simbolizan el pecado, y se lanzaban
a los ríos o al mar en las ceremonias de
<Yakubarai> (purtficación). Este cesto quizás no

se puede considerar como un embalaje, pero es

un ejemplo de utihzación hábil de la paja.

248. < Kempei -inoshishi t
Prefectura de Kioto.

En lugar de una ofrenda de seda, se coloca una
banda de papel <washi> plegada en zigzag, A.quÍ,
la ofrenda, clavada en una vartta de bambú, está
fijada sobre un trozo de bambú recortado en
forma de jabalÍ Este animal representa la
divinidad protectora del santuario Goo. El
envoltorio de papel está anudado por un cordel
de cáñamo blanqueado, que simboliza la pureza.

249. <<Shio-iret
Prefectura de Niigata.

Antiguamente, estos saleros rústicos se colgaban
en las cocinas de las granjas, pero en la
actualidad se han convertido en obletos
artesanales y decoratrvos,

250. tt Shugi-bukuro, Oiri -bukuro >

Cuando un espectáculo se llena totalmente, los
actores reciben dinero envuelto en este sobre
como señal de conmemoración y agradecimtento
por su dedicación, Es bastante original la
utilizacrón de los ldeogramas <O-iri> estampados
en el sobre.

251. <Tsuno-darut¡
Difundido por todo el Japón.

Este género de toneles de <sake> se ofrece como
felicitacrón. Los adornos, con sus símbolos de
fellcidad, están hechos de conluntos de papel y
cordoncillos (<mizuhiki>). Sus formas y estilos
varían según las regrones y las ocasiones,
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252. < Hy akun jn -isså u -f su ch i ni ngy o l
Kioto.

Recubierta de papel japonés arrugado, la
cartera, con su tapa imita la forma de un ltbro
tradicional de Japón. La inscrtpctórt
<hyakuntn-isshu> (100 poetas, I00 poemas) está
tomada de un juego de cartas;aponés basado en
unos poemas.

253. <Tato¡t

Estos pañuelos de papel japonés para <kimono>,

a la vez suaves y resistentes, e impermeables al
agua, eran muy funcionales, Se plegaban juntos

como las hojas de un cuaderno..A.ctualmente,
srguiendo el modelo occidental, se fabrican en

serie, con fines comerciales,

254. rMagashi-binal
Prefectura de Tottori.

Este antiquísimo juguete se menciona ya en los
<Cuentos de Genji>. Diez pequeñas parejas de
muñecas mascultnas y femeninas se colocan en
una varilla de bambú, Las muñecas, como
personrficación de los pecados, son arrojadas al
agua,

255. <Koma.n Prefectura de Miyagi.

Naruko es famoso por sus <kokeshi> (muñecas
talladas en madera, de cuerpo crlÍndrico y
cabeza esfértca, conocidas en todo elJapón) Su

pecuhar forma torneada ha sido aplicada aquí
para producir los juguetes en forma de trompo,
que representan frutas altamente estilizadas,

256. Sa/ero
Prefectura de Kagoshima.

Äunque en otras épocas se les encontraba
colgados en todas las cocinas, hoy dÍa estos
saleros de malla de bambú no se producen más
que en el taller de artículos de recuerdo,

257. <Tagasode, Ko-bukurot
Kioto.

Cesto de bambú trenzado en forma de calabaza .

donde se guardan saquitos de Paño
aromatizantes, Colgados, sirven para perfumar el
interior de habitaciones y armarios. La forma del
cesto es muy graciosa,

258. <Jo-sashitt
Prefectura de lwate.

Estas espinilleras de juncos trenzados, utilizadas
en las regiones frÍas, sirven aquÍ de portacartas.
Un lazo de tela acolchada embellece los flecos
del borde,

259. <Habuguwar, juguete
Prefectura de Okinawa.

Estas trenzas en forma de serpiente son
confeccionadas por ancianas de 1a región de
Ishigakl, utilizando hojas nuevas de <kurotsugu>'
El portador de estas trenzas expresa así su
anhelo de que su dinero no se separe nunca de é1,

a semejanza de esta serpiente, que, después de la
mordedura, no suelta su presa,

260. <SadonoNobotoke>
Sado, Prefectura de Niigata.

Esta figunta de Buda, hecha de piedra, y
engastada de forma muy sencilla en un joyero de
pala, da testimonio deÌ fervor popular de los
habitantes de esta regtón.

26L. ttBenkei¡t
Prefectura de Iwate.

Cesto de bambú forrado con paja y que sirve
para guardar pinchos, como los empleados para
pescado, y otros utensilios domésticos.
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262. <Sumi dawara¡t
Difundido en todo el Japón.

El uso del carbón de madera se pierde cada vez
más, Un tipo semejanie aguarda sin duda los
envoltorios de paja.

263. <Furoshiki>
Difundido en todo el Japón.

Este paño cuadrado se utiliza en Japón para
embalar y transportar toda clase de objetos. Este
ejemplo muestra cómo se pueden llevar dos
botellas, incluso disponrendo de un asa, Cuando
no se usa el pañuelo, se puede plegar y hasta es
posrble llevarlo en un bolstllo, El tamaño más
frecuente es de 90 centímetros por cada lado,

264. < Inakaya-fu-iremono¡t
Difundido por todo el Japón.

Una casa rural en miniatura hecha de hoja de
palmera trenzada, bambú y vainas de retoño de
bambú. El tejado es la tapa de esta caja. Es un
embalaje que fue concebido considerando la
ventilación que proporciona la vaina del retoño
de bambú.

265. <Suyaki no Yõki¡¡
Kioto.

Esta caja de gres no lacado,puede servir de
plato, aunque su contenido ha sido consumido, El
papel blanco y las espigas suletas por un cordel
del mismo color evocan el recuerdo de tiempos
pasados,

266. rTsuno-darust
Prefectura de Shimane.

Los dos montantes laterales en lorma de cuernos
hacen que este recipiente se llame <barrilillo con
cuernos) (<tsunodaru>), Sirve para ofrecer e1
(sake> como regalo, en testimonio de felicitaclón,

63

263. <Furoshiki>



267. <Fukurai-darut
.Prefectura de Shimane.

Este pequeño tonel en miniatura, de madera,
reproduce una forma muy antigua, Puede servir
indistintamente para contener <sake> o salsa de
soja para la mesa.

268. <Shika-nikawa¡t
Tokio.

Con la llegada de los adhesrvos sintéticos, el uso

del <nikawa> (adhesivo natural) está
dlsminuyendo progresivamente. Este es un
ejemplar que todavía guarda celosamente el
mismo proceso de fabrrcación, siendo un
embalaje tradicional. El saco es de papel
<washi>.

269. çlkkanbari>
Difundido por todo elJapón.

Fabricada según 1a técntca <ikkanban>, esta caja
de madera, muy delgada, está recubierta de
varias capas de papel japonés, impregnado en el
jugo amargo de las frutas del kaki y reforzado
por una capa de aceite y laca. Aunque sea muy
ligera, esta caja es de una notable resistencia. La
tapa y el rntertor están decorados con textos que
acompañan la música del teatro <Noh>.

270. ¡¡Kosode-ko>
Prefectura de Osaka.

Envoltura de papel <washi> para saquitos
perfumados. Estos saquttos contienen varlos
perfumes y se ponen en el cuerpo o entre ropa
guardada,

271. <Hineri-tsutsumir.
Kioto.

Esta bolsrta, conleccionada con una tela suntuosa
con dibulos de hilos de oro, se emplea para
guardar increnso. Se abre mediante un
movimrento de torsión de los seis pliegues en
forma de pétalos de flor.

272. <Kinshi-ko¡t
Tokio.

Esta pequeña caja de madera de paulonia
contiene incienso ehvuelto en papel <washi>
coloreado, La sobrta elegancia del envase
recuerda la nobÌe calidad de su contenido. El
incienso se ofrece a las divinidades en las
ceremonias budistas.

273. <Umegaka-kõ>
Tokio.

Gracioso embalaje para acondtcionar el mejor
perfume delJapón producido por la casa
Kyùkyodo. El elegante dibujo del sello
representa simbólicamente a cortesanos.

214. KÕko-onusat
Tokio.

Conjunto de dos caloncillos de madera, lacados
exteriormente, para acondicionar diversos tipos
de inciensos, Consisten en elementos
superpuestos, atados con tiras de tejido.

275. <Kikka>
Tokio.

En Japón se trabajan desde hace mucho tiempo
varios tipos de incienso, El lujoso envoltorio en
papel <washi> denota aquÍ una caltdad
excepcronal. Las formas de la envoltura varían
según el contenido, pero todas ellas tienen en
común un aire de vreja tradición y de nobleza,
caracterÍstlca de la casa Kyùkyodo

276. uSenkõ¡t
Prefectura de.Aichi.

Cuando se destina a ser quemado en memoria de
los muertos, el incienso se presenta en un
envoltorio diferente al de las fiestas, Unas reqlas
precrsas establecen la maneta de plegar el
papel, así como Ia elección de los colores
utrlizados para las cintas decorativas
(<mizuhiki>)
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277. < Oshibori -tsutsumi t
Prefectura de Fukuoka.

En Japón se ofrece al huésped de la casa una
pequeña toalla húmeda, ya sea caliente o ÎrÍa,
para que se refresque, Esta toallita se presenta
en un envoltorio cuyas formas son muy variables.
Aquí se ha utilizado una pequeña trenza de
bambú

278. <Yõji-sashi>
Prefectura de Akita

Este recrprente de cedro se usa para guardar
mondadientes, y reproduce une caJa que se
empleaba para transportar los pÌatos y las
comidas en 1a región de Akita La marca del
hierro armoniza bien con el color de la madera
de cedro.

275. <Kìkkat

279. <Kin-senryot
Tokio.

Magníhca ca;ita de madera de paulonra para
palillos. Exrsten varios tamaños. El nombre del
producto en ideograma, escrito con <sumr> (tinta
china), es bastante interesante. Dar importancia al
envoltorio es una actrtud pecuhar del pueblo
japonés, y se manifiesta tambrén en esta obra,

280. <SaruyanoYojit
Tokio.

Caja de madera de paulonia que contrene palillos
envueltos rndividualmente, con sers tipos de
papel <Edo-chryo-shi> (papel washi estampado
para traba;os manuales). El embaìaje tiene una
tradrción de 270 años,
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282. <Tatot

281. <<Yuino -mokurokuÐ
Difundido por todo el Japón.

Las ceremonras esponsaliclas conststÍan
antiguamente en un banquete donde se ofrecían
bebldas y comrdas para establecer el parentesco
entre las dos famtltas, ,{ctualmente para esto se

acostumbra más bten a intercambtar regalos.
Este es un <mokuroku> (lista de regalos
esponsalicios) con un adorno de buena suerte,

282. rTato¡t
Difundido en todo el Japón.

Es una costumbre en Japón envolver los regalos
en papel blanco, Esta tradictón se basa en la
creencia de que el papel blanco rechaza 1o que
es impuro, Para fehcitar a alguien, se introduce
una cantrdad de dinero en un sobre adornado
con <mizuhrki>: hrlos de papel rojos y blancos, oro
y plata o rncluso rolos y oro. Con mottvo de un
fallecimiento, estos hilos son blancos y negros,
blanco vrelo o plateados.

283. <Shugi-bukurot (papel de envolver)
Muy difundido.

Cuando los japoneses ofrecen propinas o regalan
dinero en testimonio de lelicitación, se uttlizan
unos pequeños sobres en los cuaies están
impresas las letras o dibujos que simbolizan las
ocasiones felices,

284. Papel de cartas y sobre
Tokio.

Unos dibujos de <sumi-e>, plntados con tinta china
y fijados por una impresión en madera, adornan
generaìmente e1 papel de cartas y los sobres de
papel japonés Este tipo de decoración se
remonta a la época Heian (siglos VIII aI XII).
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285. <Saina n-yoke-omamori >

Kioto.

Un talismán de papel plegado lleva el sello de un
santuario, una fórmula de anhelo, el nombre de
una drvlnidad o su imagen, o incluso un texto
sagrado. Aquí el amuleto ha srdo clavado en una
varita de cedro, El arte de plegar el papel se
deriva de estos tahsmanes,

286. <lnu-hariko>
Prefectura de A,ichi

Este amuleto en forma de perro expresa el deseo
de favorecer un parto fácrl En efecto, el perro
trae a sus hijos al mundo sin drfrcultad Balo el
costado, un phegue contiene un pequeño
abanlco, para desear al nrño un sano crecimiento,

287. <Origata, Kamiorit
Difundidas en todo elJapón.

<Origata> es un método de envolver
estétrcamente con papel los regalos. Se trata de
una demostración del sentimiento de respeto al
pró;imo procurando que los presentes tengan
una presentación purificada,

288. <Ohinerb (propina)

Este envoltorro representa muy elocuentemente
que a los japoneses no les gusta ofrecer ningún
objeto descubierto, incluso en ocasiones
imprevrstas, lo cual contrasta con la costumbre
occrdental de dar proprnas sin envolver. En este
ejemplo, las monedas se han colocado en el
centro de una hoja de papel blanco, cuadrado,
pÌegando y retorciendo la parte que envuelve la
moneda y dejando llbre el resto del papel, para
que el conjunto tome la forma de una flor, Esta
actitud de los;aponeses es precisamente el punto
de partida de todo arte del envoltorio,
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