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LA TRADICION
JAPONESA DEL
ENVOLTORIO




n su periplo por tierras espafiolas y tras ser

admirada en Madrid, La Corufia y Vallado-

lid, llega a nuestra ciudad la muestra del

envoltorio japonés, que recoge la tradicion
de un trabajo cotidiano llevado hasta los limites
de maxima esquisitez.

Tras el Japdén comercial y cientifico que cono-
cemos, se nos descubre aqui el Japén tradicio-
nal. La finalidad practica, a través de un proce-
so natural, minucioso, se convierte en un arte:
el arte de envolver objetos con delicadeza. Las
materias primas, papel, madera, bambu, son tra-
tadas con una elevada dosis de imaginacién y
originalidad, dando un valor artistico al propio
wcontinenten.

En estos tiempos de produccién en serie y
mecanica, nos vendra bien un paseo sosegado
por el Palacio de Azara, un rincédn tranquilo y
casi desconocido de nuestra ciudad, donde se
nos brinda la oportunidad de descubrir parte del
auténtico Japdn, un pais amigo. El Lejano Orien-
te estd mads cerca.

Sebastidn Lopez Jiménez
Concejal de Cultura




n torno a la vida cotidiana de los japoneses

existe la costumbre de envolver objetos con

delicadeza, de lo cual ha nacido la tradicién

de elaborar una amplia variedad de envolto-
rios. Estas obras se han confeccionado con los
materiales naturales abundantes en el Japdn, ta-
les como madera, bambu, paja de arroz y papel
«washi», mediante la técnica artesanal con finali-
dades prédcticas; estos envoltorios estdn basados
en la propia experiencia de la vida diaria japone-
sa, cultivada durante muchos afios, y su naturale-
za se diferencia un poco del espiritu racional de
Occidente.

A partir de su cardcter prdctico nacié una be-
lleza funcional, y a pesar de ser diserios creados
en épocas antiguas, se podrd percibir que a la
vez poseen una expresién 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 condicién humana.

Se puede decir que este fenémeno es univer-
sal. Sin embargo, como se muestra en esta exposi-
cién, muchos artesanos japoneses contintian con-
servando la tradicién del envoltorio. Aunque las
piezas expuestas quizad no puedan ser considera-
das obras de arte en sentido estricto, nos sentiria-
mos muy satisfechos si lograsen transmitir a cada
uno algo de la estética y el espiritu que subyace
en la esencia de nuestra vida diaria.

Por ultimo, quisiera expresar mi mas profunda
gratitud al profesor Hideyuki Oka, que no ha es-
catimado esfuerzos para organizar esta exposi-
cién, 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 Fundacién Japdn.




REFLEXIONES SOBRE
LA TRADICION

DEL ENVOLTORIO
EN JAPON

Por Hideyuki Oka.




o recuerdo cudnto tiempo ha pasado desde
que, por primera vez, me sentf atraido por los
envoltorios tradicionales japoneses, y, llevado
por un misterioso impulso, empecé a investi-
gar activamente sobre el tema. Todo lo que po-
dria decir es que, con el tiempo, se han converti-
do en la obra mds importante de toda mi vida. Du-
rante este periodo —creo que veintitantos afios—
los envoltorios tradicionales han sufrido un rdpi-
do proceso de desaparicidn, y creo que ahora se-
ria imposible reproducir en su forma original to-
dos. los objetos representados en una coleccidn
de fotograffas que recopilé hace 16 afios.

UNA EXPRESION CULTURAL DEL
PUEBLO

El Japén actual dista mucho del simbolizado
por sus envoltorios 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 conviccién de que
dichos objetos se perderian para siempre si al-
guien no realizara esta tarea. Estos bellos articu-
Jos, que nos conmueven tan profundamente, lle-
naban antes todos los rincones de nuestra vida
cotidiana. {Quién podria defender acaso la desa-
paricién de estos objetos, y con queé derecho?

éQué son, pues, los envoltorios tradicionales?
Es dificil explicarlo en pocas palabras. No son un
producto de la 1dgica ni de la teoria, sino que se
crearon espontdneamente y en forma inconscien-
te, hasta llegar a constituir, con el paso de los
afnios, una especie de expresién cultural del pue-
blo. Con certeza, no nacieron de la noche a la ma-
fiana. En cada uno de estos insignificantes articu-
los estd sedimentado el peso de muchos aflos de
experiencia.




ORIGEN DEL ENVOLTORIO

Los envoltorios tradicionales constituyen un
universo en s mismos. En este contexto, serfa util
examinar alguna de las principales fibras que
conforman el intrincado tejido del esfuerzo huma-
no.

Al principio, la practica de envolver,surgié con
el aprovechamiento de materiales presentes en
el entorno de la vida cotidiana; se utilizaba paja,
bambui, hojas y corteza de madera en forma sen-
cilla y con una finalidad esencialmente préctica.
La paja, como material de envoltorio, ha venido
utilizdndose desde tiempos antiguos, sin duda
desde la época que el hombre empezd a cultivar
el arroz. De fibras resistentes, flexibles y de facil
manejo, constituye un envoltorio ideal para obje-
tos frdgiles.

BELLEZAFUNCIONAL

El arte del envoltorio se fue desarrollando en el
transcurso de un largo periodo de tiempo, y pau-
latinamente el pueblo fue aplicando la experien-
cla adquirida de la propia vida diaria al uso de
estos simples y précticds materiales. De estas
aplicaciones surgic un nuevo elemento, la belleza
funcional. Claro estd que el envoltorio fue ante
todo una actividad puramente préctica, pero esta
belleza aparecié casi por casualidad, una vez
que las exigencias précticas 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 nacio de la larga experiencia de la vida cam-
pesina, y que hasta nos hace suponer que toda la
esencia del envoltorio estd reunida en ella. Segun
las regiones, existen algunas variantes en la ma-
nera de utilizar la paja y en la técnica empleada
para envolver, pero todas coinciden en un punto:
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consiguen ofrecernos magnificamente una sensa-
cién real de calor tibio v la frescura de los huevos
recién puestos.

Otro ejemplar que nos demuestra claramente
la riqueza y variedad de la sabiduria préctica es
el envoltorio de cuerdas para pescados secos
«makiburi». Previamente el pescado capturado
en el Mar del Japén durante el invierno se sazona-
ba en agua salada durante 10 dias 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 paja
fina y resistente. La atadura era muy fuerte en
cada extremo, pero se iba haciendo progresiva-
mente mas floja hacia la parte central. Ello permi-
tla una ventilacién adecuada para conservar el
frescor marino durante mds de seis meses, de for-
ma que el pescado pudiera transportarse incluso
hasta las mds remotas aldeas de las montarias. Es
posible imaginar con cuanto sentimiento podrian
apreciar el sabor del pescado los habitantes de
las comarcas montafiosas, lejos del mar. En lugar
de comer todo el pescado de una vez, desenvol-
vian solamente la cantidad que deseaban y la
cortaban en finos filetes, volviendo a enrollar la
porcién no consumida. Se trataba de un ingenioso
método de conservacién, sintesis de la sabiduria
practica.

Tanto la envoltura de huevos «tamagotsuto»
como la de pescados secos «makiburl» atraen
por la belleza de sus formas, libres de todo ele-
mento superfluo. Otros ejemplos de estas clases
de envoltorios, que podrfamos describir como
frutos de la sabiduria prdctica de la vida diaria,
son las envolturas de paja para la pasta de arroz
«mochi» («kanmochi tsuto»), el «<komomaki» para
el pescado asado vy 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 utilizacién de sus abundantes recur-
sos de paja de arroz como materia prima para la
confeccién de envoltorios.




LA CONCIENCIA ESTETICA

A pesar de que la accién de envolver tuvo su
origen en una necesidad practica, no se limitd so-
lamente a satisfacer esta funcién. Después de
todo, si solamente se tratase de almacenar o
transportar mercancias, épara queé tendrian que
alcanzar los envoltorios el nivel de sofisticacién
que los caracteriza? En este contexto, no pode-
mos pasar por alto el sentido espiritual, peculiar-
mernte japonés, de lo que podriamos definir como
concepcidn «sacray. Envolver significa aislar lo
puro de lo manchado.Creo que el origen de los
singulares envoltorios tradicionales del Japén re-
side en la delicada sensibilidad de los japoneses,
que da lugar a la percepcion sagrada de los en-
voltorios y al recelo a mostrar su contenido. En-
volver algo sdlo por razones practicas no era sufi-
ciente. Los envoltorios tradicionales japoneses
evolucionaron llenando de significado cada estilo
de envoltorio, aplicando constantemente nuevos
métodos y afiadiendo refinamientos. La accién de
envolver sobrepasa los limites del utilitarismo y
se convierte en un simbolo, en un verdadero pro-
ceso de sublimacién espiritual. Como se puede
apreciar en la ceremonia del «yuino» (intercam-
bio de regalos de compromiso matrimonial), toda-
via vigente en la sociedad japonesa, el regalo en-
vuelto, a pesar de ser real, no es un objeto, sino
que ha sido dignificado como representacién del
propio espiritu.

ELENVOLTORIO ARTESANAL

A medida que fue creciendo el significado del
acto de envolver, el arte del envoltorio se hizo
cada vez mds refinado. Empezaron a aparecer
obras con un sentido simbdlico, y el arte del en-
voltorio paso a configurarse como una profesién
por derecho propio. Los artesanos del envoltorio
se instruyeron principalmente en las viejas tien-
das tradicionales, en las que depuraron los cono-

cimientos acumulados a lo largo de muchos afios
de experiencia, y aplicaron su técnica a la crea-
cién de envoltorios todavia mds originales. Los
envoltorios de esta época ya merecian ser consi-
derados como obras de arte. La técnica alcanzd
tal perfeccién que los envoltorios resultaban mds
atrayentes que el propio contenido. De este modo
dejaban de ser sélo 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 experiencia préctica de la vida diaria, insti-
tufa asf un nuevo genero. Como representacidn
de esta modalidad, en seguida se nos ocurre el
«tsurube sushi» de Shimoichi, en la prefectura de
Nara. Esta integracidn de formas y estilos cldsicos
con la elegancia de minuciosos pliegues, sdlo
puede describirse como una obra de artesania.
El exponente de esta perfeccién artesana se con-
centrdé geograficamente en Kioto, cosa nada sor-
prendente por ser esta ciudad el centro de la his-
toria y la cultura del Japdn. De hecho, la frase «es-
tilo de Kioto» continda significando todavia hoy el
mads alto grado de refinamiento y perfeccion téc-
nica.

LO NATURAL
Y LO MANUAL

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

En primer lugar, podemos citar el habil empleo
de materiales domeésticos originarios del Japdn,
entre los que se incluyen articulos naturales tales




como la madera, el bambu y la:paja de arroz y
productos derivados como el papel, el tejido y la
cerdmica. Las propiedades naturales de estos
elementos se conservan en todo lo posible, pro-
porciondndoles una belleza asombrosa en su
frescor. Tan profundo es su impacto que se hace
dificil encontrar palabras para describirlo.

El brillo lustroso del bambu, 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 intrinseca. La obra acabada no se limita a
reflejar una copia de la naturaleza, sino que po-
demos ver en ella una creacién humana.

Otra caracteristica de los envoltorios es el tra-
bajo manual. Su significado es tan relevante que
serfa imposible concebir envoltorios tradiciona-
les exentos de operacién manual. En todos los
ejemplares, el delicado trabajo de las manos esta
presente con todo vigor. Con el «furoshiki», un
simple pafio cuadrado, los japoneses consiguen
envolver de manera espléndida cualquier objeto.
Pero lo que quiero subrayar no es la habilidad
manual, si no fuera ésta una cualidad inherente a
los japoneses. Lo que conmueve la sensibilidad
de las personas es la entrafiable dedicacidn con
la que se emprende tan laboriosa tarea manual.
Las manos inteligentes no pueden ejercer por st
solas una profunda atraccidn 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 apreciado 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 dedicacidén mayor serd el
trabajo manual. A veces, es necesario rehacer
para alcanzar un resultado satisfactorio. Lo que
empuja a hacer algo tan trabajoso hasta el final es
Unicamente el amor y la dedicacion al acto de
crear.
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UNA TRADICION QUE SE PIERDE

Una de las razones por las cuales los envolto-
rios tradicionales fueron desapareciendo rdpida-
mente de la sociedad, es el hecho de que exi-
gian un trabajo pencso y poco productivo, y a la
vez serfan inviables con la produccidén masiva.
Pero éste es también un fendmeno que demuestra
la rédpida desaparicién de los valores espirituales
en nuestra época.

Pienso que en la sociedad civilizada en que vi-
vimos, las distancias entre las cosas materiales y
los hombres se han hecho demasiado grandes. La
«alegria» 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», mayoer serd el volumen de las pérdidas.
En algin momento la gente empezd a utilizar las
cosas con voracidad, sdlo para desecharlas des-
pués de haber acabado con ellas. A partir de
aqui, todo vestigio de amor desaparece.

UN MENSAJE PARA EL FUTURO

Para mi, algunos de los grandes problemas de
la actualidad, como la contaminacidn y la escasez
de recursos naturales, no son nada mas que el re-
sultado del distanciamiento entre el hombre y las
cosas. Los mensajes fragmentados sugeridos por
los envoltorios tradicionales me hicleron llegar a
tales conclusiones. Pero en tanto que aquéllos no
sean mds que pequerfios e insignificantes objetos,
el mensaje que transmiten puede tener un gran
significado en el futuro de la humanidad. Entre-
tanto, la historia de los envoltorios tradicionales
estd llegando a su fin, sl es que en realidad no ha
terminado ya. Después de todo, la escasez de ma-
terias primas naturales, como resultado de la con-
tinua destruccién de la naturaleza, asi como la de-
cadencia del trabajo manual, la falta de reconoci-
miento de las cosas hechas con amor y dedica-




cion, y el creciente nimero de personas que ni si-
qulera intentan comprender tales valores, son los
factores que provocardn la extincién, para siem-
pre, de los envoltorios tradicionales.

Por esta razon, conffo en que el mayor numero
posible 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 sélo una vez el mensaje de los envoltorios,
y ‘plensen un poco sobre ello, conserven en sus
corazones algo de lo que éstos intentan comuni-
carles.

La estructura actual de la produccién, volcada
en la fabricacién a gran escala de productos de
serle, a través de los mds avanzados recursos
tecnoldgicos, proporciona una base de comodi-
dad en la vida diaria. Pero, éno deberfamos quizd
pensar de nuevo en las cosas que la humanidad
ha perdido a cambio de este bienestar material?

Los envoltorlos tradicionales sirven para recor-
darnos una especie de satisfaccién espiritual que,
cuando todo estd dicho y hecho, es imposible al-
canzar solamente mediante la prosperidad mate-
rial. Estas obras son, en suma, la exteriorizacidn
de la envoltura espiritual, la esencia misma de la
accién de envolver,
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DESCRIPCION DE LAS
REPRODUCCIONES

Por Hideyuki Oka.

14




ENVOLTORIO PARA
DULCES
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1. «Okayama-shishi»
Prefectura de Okayama.

El material del envase es ceramica de Bizen; aquf
se presenta en forma de mdscara de ledn, tal
como se utiliza para ciertas danzas. Desde el
siglo XVII, los sefiores feudales de Okayama
fomentaron entre los alfareros de Bizen la
produccidn de figurillas de cerdmica.

2. «Sasara-ame»
Prefectura de Miyagi.

Una vieja especialidad de la ciudad-castillo de
Sendal: pequerios caramelos blancos de arroz,
Incrustados sobre varillas de bambu, de modo
que produzcan el efecto de un ramo.

3. «Onizura»
Prefectura de Kagawa.

En contraste con los elegantes envoltorios usados
en Kioto, este disefio atrae mds por su cardcter
autéctono 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 bambu, que se
utiliza como envase desde la época de Edo
(1630-1868), crea una atmdsfera de frescor propio
de la estacidn primaveral. Lla combinacién de
bambu, de la vaina de retorio de bambt, que
sirve de clerre, asi como la mds fina escritura,
dan a estas célebres golosinas de Kioto su
singular nota de dignidad.




11. «Ohiki-gashi»
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5. «Yakuyoke-mame»
Tokio.

Hoy dia estos confites se venden como articulos
que traen buena suerte, en ocasién de la fiesta
anual del santuario de Shiba-Daijingu. Las
pequerias cajas, fabricadas en ldminas de
madera y sujetas con una atadura de cuerda de
paja de arrogz, estdn sencillamente pintadas a la
acuarela, en un candoroso disefio.

6. «Chitose-kurumi»
Prefectura de Ishikawa.

Unas nueces impregnadas de azucar estan
envasadas en una pequefia cesta de paja con
asas que en Ishikawa se llama «tego»;
originalmente, estas cestas servian, en tamarios
variables, para transportar el arroz con cdscara y
las legumbres.

1. «Shikunshi»
Kioto.

Una hoja del tradicional papel «washi» 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 judias
rojas. Es un ejemplo de extremada simplicidad.

8. «Doki-chimaki»
Kioto.

Inicialmente, estas bolitas de arroz («mochi»)
estaban envueltas en unas cafias («chigaya»), por
lo que se les llamaba «chimaki». Mds tarde, un
vendedor con el nombre de Dokl utilizé las hojas
de una especie de bambu enano como material
de envoltorio para ofrecer estas «chimaki» al
emperador Gokashiwara (1464-1526). Desde
entonces, estas «chimaki» fueron llamadas
«doki-chimaki», en honor de su creador. El
conjunto estd dispuesto en haces mediante unos

juncos.




9. Adornos para la fiesta de las nifias.
Tokio.

Diversos productos de la casa Akebono, situada
en Ginza, la principal arteria de Tokio. Este
establecimiento es conocido por sus golosinas
tradicionales. Las flores del melocotén evocan la
serena alegria de la fiesta.

10. «Taiko»
Prefectura de Kagawa.

Se trata de un pastel parecido al «onizura» (fig.
3). Aqui, todavia, el envase, con su escritura
vigorosa, respira simplicidad y un franco impetu
popular.

11. «Ohiki-gashi»
Difundida por todo el pais.

Los detalles y su envase varfan segun que la
ocasion sea de felicidad o de afliccién. La caja, de
forma tradicional, es de madera no lacada. Las
piezas reproducidas estdn destinadas a la
celebracion feliz.

12. «Momo-Koro»
Prefectura de Okayama.

Forma original de cerdmica de Bizen, que
contiene bolas de harina de arroz cocidas,
especlalidad tradicional de Ckayama; la forma
de este envase hace alusién a la leyenda de
Momotard, un muchacho nacido de un gran
melocotdn. Lia tira de papel reproduce los
nombres del vendedor y del fabricante del
envase, as{ como la del horno de Bizen.

13-15. «Chimaki»
Prefecturas de Yamagata y Niigata.

Estas golosinas son conocidas con las
designaciones mas diversas en todo el Japén.
Tienen en comun el estar envueltas en una hoja y
amarradas con hierbas de fibra resistente. Es un
embalaje tipico de las regiones rurales. En otros
tilempos, estas bolitas de arroz eran llevadas
como vidtico, pero sin estar entonces azucaradas.

16. «Hoba-maki»
Prefecturas de Nagano y Gifu.

Se elige una rama de cinco o seis hojas de
magnolia, para que puedan envolver el «mochi»,
pastel de arroz cubierto de una pasta de judfas
rojas azucaradas. Estos conjuntos se hierven al
vapor, de forma que el «mochi» absorba el aroma
de las hojas. Estos pasteles se toman con ocasién
de las fiestas tradicionales.

17. «Fuka-sasamaki»
Kioto.

Una masa de harina de trigo sin hornear,
«namafu», indispensable en la gastronomia de
Kioto, se encuentra aquf enriquecida con una
pasta de judias rojas azucaradas. Va envuelta en
una hoja de bambu «<kumazasa». El perfume de
esta ultima le confiere a esta golosina su nota
caracteristica. Su fabricante, una renombrada
casa y orgullosa de una iarga tradicién como
proveedora de la Corte, llegé a perfeccionar el
envoltorlo con una sola hoja de bambu.
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18. «Tsubaki-mochi»
19. «Sakura-mochi»

20. «Kashiwa-mochi»
Difundido en todo el Japén.

Es costumbre en el Japdn 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 sutil del japonés,
guien aprecia en alto grado los camblos de’
estacion. Esta sensibilidad representa el punto de
partida de la filosoffa del envoltorio japonés.

21. «Sasa-ame»
Prefectura de Niigata.

Un producto originario de Echigo-Takada. Este
dulce cristalino estd envuelto en una hoja de
bambt «kumazasa», cuya capa de pectina ayuda
a la conservacion. Cuando se desenvuelve, el
dulce aparece como una gran gota de agua
vertida sobre una hoja de bambu.

22. «Gion-chigo-mochi»
Kioto.

Chigo-mochi es un dulce, con cuyo nombre se
designa a los nifios («chigo») de Gion (barrio
tradicional de Kioto). Esta caja de madera
recuerda las ofrendas de la nobleza en la época
Heian (794-1192).

23. «Shinow»
Kioto

Este dulce, muy popular, que se produce desde
hace mds de un siglo en el barrio Nishijin de
Kioto, estd envuelto en un fino papel «washiy,
plegado de forma que parece un libro de estilo
japonés. Su elegancia es caracteristica del «estilo
Kioto».
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24. «Shiro-uiro»
Kioto.

La fuerza expresiva de la simplicidad y claridad
estd presente en este envoltorio de papel blanco,
con una inscripcién con el nombre del dulce en
caracteres ideogréficos. Un buen ejemplo de
concision.

25. «Wasanbon-ochobo»
Prefectura de Aichi.

La cajita de madera de paulonia, con su tirador
de bambu pulido, estd destinada a toda clase de
dulces. El «wasanbon» se prepara con azucar
refinado y cristalizado. Este envase resulta
sumamente apto para el sabor suave del dulce
que contlene.

26. «Seisei, Yokan»
Yao (cercanias de Osaka).

La simplicidad que emana del papel de
envoltorio de esta pasta azucarada, que proviene
de la casa Torindo, en Yao, evoca el frescor y la
gran calidad del producto. Es un disefio que
caracteriza el estilo de este establecimiento.

21. «Kayaboro»
Yao (cercanias de Osaka).

Esta bolsa de papel de la casa Torindo estd
confeccionada con un material resistente,
tramado en fibras textiles coloreadas. Lia forma, la
escritura y el nudo que cierra esta bolsa son una
muestra de buen gusto.




28. «Maruyuzu-mochigo»
Yao (cercanias de Osaka).

En una cesta de bambu tramada

se han depositado unos pasteles de arroz a la
cidra, envueltos en papel «washi». Son fabricados
por la célebre casa Torindo, en Yao. Esta
especialidad posee una tradicién que se remonta
a principios del siglo XV, cuando era servida
durante las ceremonias de té.

29. «Kinu-sarashi»
Tokio.

Esun caramelo de arroz de forma rectangular, y
envuelto en papel de estilo japoneés. Su poético
nombre hace referencia a los matices de su
colorido.

30. «Rakugan»
Yao (cercanias de Osaka).

La cajita de madera de cedro contiene pasteles
de color rojo y blanco. Sunombre figura en la
tapa y en el papel del envoltorio. Este modelo
muestra un elegante y refinado diserio, y en
conjunto tiene un aire moderno. Se vende en la
célebre casa Torindo, en Yao.
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31. «Fumizukai»

31. «Fumizukai»
Tokio.

El color del papel del envoltorio varia segun el
contenido. El palillo de madera de sauce
insertado en el lazo se utiliza para saborear el
dulce.

32. «Furosen»
Kioto.

Desde la antigiiedad, los japoneses suelen
incorporar el sentido del cambio de estacién
incluso en un pequefio dulce. Aqui, el papel del
envoltorio reproduce los motivos del cerezo
(primavera), del pino bajo la nieve (invierno) y de
laluna, en que el japonés ve la figura de un
conejo machacando arroz para preparar «mochi»
(otorio).

33. «Dango»
Prefectura de Aichi.

Las bolas de arroz dulce son una golosina muy
popular en el Japdn, y la envoltura, en vaina de
retofio de bambu, ciertamente natural y sencilla,
se corresponde bien con la popularidad de este
dulce.
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34. «Nobori-ayu»

34. «Nobori-ayu»
Tokio.

Estas piezas en forma de «ayu» (pez fluvial
japonés), que se come en verano, estan envueltas
en una cesta de canas. Representan una perfecta
combinacién de imdgenes. El conjunto nos hace
sentir el frescor de la brisa estival.

35. «Shiun, Sujaku, Byakko»
Osaka.

La pasta dulce de judias («yokan») estd envuelta
en tallos de cafias, cublertos de una etiqueta
blanca que realza el efecto de los colores muy
alegres. Las diferentes clases de yokan se
distinguen por los colores y por los caracteres
ideograficos.

36. «Fuyugomori, Komokamuri»
Prefectura de Aichi.

Este envoltorio que utiliza cafias, es frecuente en
Japdn. La etiqueta de papel teflido se destaca por
la vivacidad de su color rojo.

317. «Daitoku-manju»
Tokio.

Este envase de «manju» (bollo de harina de trigo
relleno de pasta de judias rojas dulces),
representa el recipiente que se utiliza para
cocerlo al vapor, segun la presentacién que le da
la casa Toraya. A pesar de ser el «<manju» un
dulce comun, con este envase obtiene una buena
presentacién.

38. «Yokan»
Tokio.

Una envoltura tradicional para regalo, muy
elegante y ortodoxa, que proviene de las
antiguas casas Toraya-Kurokawa. Se utiliza
madera de pino. El «yokan», gelatina de judias
rojas dulces, estd envuelto con vainas de retofios
de bambu.




39. «Kotsuzumi»
Tokio.

Este recipiente de vidrio, que imita el cldsico
tamlbor pequefio del teatro «Noh», contiene una
sopa dulce de judias rojas.

40. «Rikyusai»
Prefectura de Gifu.

Este puré de judfas rojas y de castafias llena un
pequerio recipiente blanco de ceramica «shino»,
recubierto de papel coloreado, anudado por un
cordén. El conjunto se introduce en una caja de
cedro con asa y se superpone un papel
ornamental de felicitacién.

41. «Kurikubo»
Prefectura de Gifu.

Esta golosina, a base de castafias, estd envuelta
en bolsitas de papel «washi», cerradas a la mitad
por un cordoncillo de seda, a semejanza de las
bolsitas perfumadas. La caja es de cedro y lleva
una marca de hierro al rojo. El tirador estd hecho
con un trozo de rama. Las vetas de la madera
estdn realzadas con hierro al rojo, procedimiento
decorativo bien conocido cuando se trata de
producir un efecto de patina.

42. «Ninin-shizuka»
Prefectura de Aichi.

Esta bombonera octogonal, de serena elegancia,
contiene peladillas de color rojo y blanco,
envueltas en papel «washi» muy fino; refleja el
gusto refinado de la casa tradicional Ryoguchiya
(ver fig. B53).

43. «Senryon
Prefectura de Aichi.

Pastel imitando una antigua moneda de oro,
«senryo», este papel estd cublerto de una
pasta de judias rojas. Los caracteres «senryo»
estdn reproducidos tanto sobre la tapa como
sobre el pastel.
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44, «Himuro»
Kioto.

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

45. «Kio-onna»
Kioto.

La caja redonda sobre la cual han sido
reproducidas las vetas de la madera, contiene
una seleccién de confites llamados «kio-onna»
(mujer de Kioto). Su forma evoca la atmdsfera
medieval de la época Heian (794-1192), y aun las
subdivisiones reflejan el gusto caracteristico de
Kioto.

46. «Yuzuki»
Kioto.

Una vez que la envoltura es abierta, el papel hace
la funcidn de plato. El dulce tiene la forma de
media luna vespertina («yuzuki»). La delicada
combinacion de suaves colores y la excelente
disposicién de este conjunto son caracteristicas
del «estilo Kioto.

47. «Kio-no-tsuchi»
Kioto.

Es uno de los productos de la c€lebre casa
Kameya-Suehiro, denominados «kic-no-tsuchi»
(tilerra de Kioto). Aparentemente este envase de
«washi» no tiene ningin dramatismo, pero en
definitiva respira dignidad en su sencillez.




48. «Kio-no-yosugan
Kioto.

Este discreto envase es la marca de la casa
Kameya-Suehiro, de Kioto. Este dibujo se
denomina «cuatro y medio» porque las
subdivisiones interiores recuerdan la disposicion
de las esteras («tatami») de las habitaciones
japonesas. El contenido de la cajita varfa segun
las estaciones.

49. Pequenio jarro de cerdmica
Kioto.

La forma rechoncha, la superficie rugosa y el
esmalte confieren a este recipiente, que contiene
dulces provenientes de la casa Kameya-Suehiro,
una apariencia estable. El tapén estd envuelto en
una vaina de maiz muy artisticamente cortada.

49. Pequenojarro de cerdmica

50. «Ochiyo-takara»
Kioto.

Esta caja redonda de madera de cedro estd
fabricada a mano. En todos los detalles se
reconoce fdcilmente cudnto amor ha puesto el
fabricante. El esmero de la fabricacion se
corresponde con la excelente calidad del
contenido (casa Kameya-Suehiro).

51. «Koto»
Kioto.

Este envoltorio muy sencillo de papel «washi»
reproduce unos caracteres ideograficos. La caja
de cedrolleva la marca Kameya-Suehiro, en
hierro alrojo. Al abrirse se ven, a través de una
lamina de papel «washi», muy fino, unos dulces
de color rojo y blanco, que representan lugares
célebres de Kioto.




52. «Rakugan»
Prefectura de Ishikawa.

Toda la superficie de la etiqueta estd recubierta
de unas escrituras caligraficas vigorosas, que
representan el término «rakugan» (patos
silvestres en linea descendente, posandose sobre
el agua).

53. «Ninin-Shizuka»
Prefectura de Aichi.

Envueltos de dos en dos en la forma de un
caramelo con papel japonés fino, estos dulces de
color rojo y blanco hacen alusidn, tal como indica
sunombre («dos seres humanos apaciblemente
reunidos»), al motivo que adorna la cubierta de la
caja: una pareja al estilo cldsico. Es una
especialidad que refleja el gusto refinado de la
casa tradicional Ryoguchiya.

54. «Sendai-mame»
Prefectura de Miyagi.

Antiguamente se empleaba en el Japdn un tipo
especial de baul para guardar la ropa. Este
envase para dulces recuerda la técnica de
produccidn de uno de estos recipientes
tradicionales, consistente en pegar papel sobre
un entramado de bambu y barnizarlo después.

55. «Shinsei-mame»
Kioto.

Sobre este recipiente de vaina de retofio de
bamb, se colocan habas garapifiadas. Lia pieza
fue creada por Yoshiharu Takehama. Los dulces,
que tienen los colores del musgo y de las hojas
caidas, evocan el ambiente otorfial en el célebre
Jardin del Musgo del templo de Saiho-ji, en Kioto.
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56. «Ebisugawa Goshiki-mame»
Kioto.

Estas habas garapifiadas de cinco colores se
colocan generalmente en una caja rectangular,
réplica de una vieja medida japonesa, que se
empleaba para el arroz y otros articulos. El
recipiente, muy sobrio, estd envuelto con un
papel blanco en el que destacan vivamente las
marcas de la escritura. La caja se cierra con un
cordel rojo y blanco.

51. «Rikyu-Izutsu Shinsei-mame»
Kioto.

Se dice que esta golosina fue inventada por el
sacerdote Shinsei Shonin a mediados del periodo
Ashikaga (siglo XV). También aquf la 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 impresién en el que la ve.

58. «Kinryushi»
Kioto.

Este recipiente de bambu contiene gelatina de
pasta de judias rojas endulzadas («mizuyokan») y
recuerda la forma de un cubo de agua, como los
que se usan en los templos de Kioto. El recipiente
puede ser posteriormente utilizado como florero
para una sola flor.

59. «Aya-no-ka»
Kioto.

Este segmento de bambu crea un ambiente de
frescor en verano. Es un buen ejemplo de
acertada utilizacién del bambu. Es de notar la
gracia de la linea de corte en el borde del
recipiente.



63. «Asalsuyu»

60. «Kaki-yokan»
Prefectura de Gifu.

El segmento de bambu es un material muy
popular en la vida cotidiana japonesa. Aqui, una
vez mas, la casa Tsuchiya ha utilizado un
segmento de bambu como recipiente para la
dulce pasta de judias («yokan»), con su aroma de
frutas de kaki maduras.

61. «Tobidashi-mame»
Kioto.

Un bonito envoltorio para unas habas dulces,
coloreadas en cinco tintes diferentes. La
construccion es original, porque al sacudir el
segmento de bambt las habas van saliendo hacia
fuera
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62. «Dainagon»
Kioto.

Esta pasta de judias rojas dulces es producida
por la casa Kameya-Suehiro. Esta golosina, una
de las mds representativas de Kioto, se fabrica
con ingredientes de la mejor calidad, 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
peculiar aroma. El envase estd constituido por un
segmento de bambu envuelto con papel «washi».

63. «Asatsuyu»
Kioto.

Este recipiente para dulces «asatsuyu» (rocio de
la mariana) utiliza muy acertadamente el nudo de
bamb, formando un bonito cubo de agua. La
parte mas gruesa de la corteza del bambu, cerca
del nudo, se ha empleado adecuadamente para
insertar el asa.




64. «Kaki-yokan»
Prefectura de Gifu.

Los recipientes de este tipo fueron utilizados por
primera vez en Ogaki, en 1876. Se trata de un
segmento de bambu cortado a la mitad en sentido
longitudinal para contener el «kaki-yokan», una
pasta dulce, arcmatizada con las frutas del kaki.

65. «Mi»
Kioto.

La forma de estos enrejados de bambui estd
tomada de la de un utensilio agricola que sirve
para separar la cdscara del arroz. Ademds de los
dulces, en él se pueden presentar platos de
entrada u «Oshibori» (pequefia toalla himeda
para el aseo de las manos antes de las comidas,
que se ofrece a cada comensal).

66. «lroha»
Kioto.

Esta réplica de cesta tradicional de bambi, con
asa, se puede llenar con pequerios pasteles. Las
canastas orlginales que inspiran este recipiente
servian antiguamente para transportar hierbas
comestibles, frutas o pescados.

671. «Haru-no-tsuki»
Prefectura de Oita.

La forma del utensilio que se menciona en el
numero 65 ha sido recreada en estos entramados
de bambu que sirven para presentar dulces.
Originalmente, este instrumento se utilizaba no
solo para llevar comestibles, sino también para el
transporte de tierra.
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68. «Yaki-imo»
Kioto.

La cesta trenzada de tiras de bambu estd
recubierta de pafio y contiene golosinas a base
de rebanadas de boniatos tostados. El dulce es
una sofisticacién de este alimento popular, y el
aspecto mistico de su envase entona bien con el
contenido.

69. «Yuzu-shirukon»
Prefectura de Fukui.

Esta cesta de bamby, destinada a contener
golosinas, estd difundida en todo el Japon, con
numerosas variedades diferenciadas entre sf por
las diversas formas de entramado. El ejemplo
expuesto procede de Fukul y se caracteriza por
la elegancia de la forma.

70. «Ichiban-dori»
Prefectura de Shizuoka.

Cestas de bambt, en las que se encuentran las
hechuras y las formas mds diversas. Aqui
tenemos un ejemplo que atrae por las dulces
lineas de su trenzado. Contiene pasteles
«ichiban-dori» (primer canto del gallo).

11. «Chabo»
Prefectura de Shizuoka.

Este bonito entramado de bambu sirve de
envoltorio de regalo para unos dulces que imitan
los huevos de un tipo de gallinas japonesas
(«chabo»),




12. «Sasa-no-tsuyu»
Kioto.

El sentido de la estacién se refleja también en
estos envases de «mizuyokan» (vr n.e 53), que se
toma en verano. Los segmentos de bambt joven
se llenan con esta golosina, y se tapan con un
envoltorio de «sasa» (bambu enano). Al empujar
el fondo del segmento, la golosina sale
deslizéandose. El fresco verdor del tubo y las
hojas, junto con la ligereza de la cesta (fambien
de bambu), sugiere inmediatamente el ambiente
veraniego.

72. «Sasa-no-tsuyu»

713. «Oimosan»
Kioto.

Cesto con tapa y confeccionado con tiras de
bambu tejidas a largos tramos, y a través de las
cuales se hace visible su contenido. Es una
encantadora expresion pldstica, que muestra la
belleza del corte de la superficie de bambu.

74. «Kotobuki-mame»
Kioto.

Esta cesta singular entramada de tiras de bambu
contiene habas garapifiadas. La etiqueta en
forma de cinta indica con elegancia el nombre de
este dulce.




15. «Yattoka-ame»
Prefectura de Aichi.

Esta ligera cesta de bamb estd bien adaptada
para colocar estos caramelos con sabor y aroma
de té. Resulta gratificante el contemplar este
bonito disefio.

16. «Asagao»
Kioto.

Este producto de Kameya-Ryoel acredita el gusto
blen manifiesto del establecimiento. El contenido
varfa segun las estaciones. Sobre esta cesta de
bambu que evoca los aires del verano, la etiqueta
estd manuscrita.

11. «Tori-no-tamago-yokan»
Prefectura de Gifu.

Esta cesta es una reproduccién en miniatura de la
jaula en que los pescadores del rio Nagara
transportan los cormoranes para pescar el «ayu»
(pez fluvial). Estd hecha de bambti y el corddn es
de fibras naturales de plantas. Lias cuatro partes
delreciplente le confieren un aspecto peculiar.

18. «Yokan, Hoshi-matsuri»
Prefectura de Kanagawa.

La pasta de judias rojas dulces («yokan») estd
contenida en los trozos de tallo de bambu
cortados al mismo tamario y envueltos uno a uno
en vainas de retofio de bambu. El cordoncillo que
une los tallos, lo mismo que el asa, proviene
lgualmente del bambu. Al utilizar exclusivamente
este producto natural, se crea un embalaje que
alcanza un notable grado de calidad y
coherencia en su conjunto.
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81. «Hinoyama-sembei»




19. «Okesa-monaka»
Prefectura de Niigata.

Si bien las vainas de bambu se usan
frecuentemente para cajasy otros envases, es
raro encorntrar una caja hecha de hojas de
bambu. Este envase estd hecho de hojas de
«sasa» (bambu enano), rodeadas de un armazon
de bambt. El contenido del envase es un pastel
de arroz llamado «okesa-monaka»

80. «Shibafune»
Prefectura de Ishikawa.

Este producto tipico de la ciudad de Kanazawa
ha sido envasado desde la antiguedad en una
cesta alargada de bambu donde se reencuentra
el espiritu y la tradicién de las viejas casas
especializadas.

82. «Shinsel-mame»

81. «Hinoyama-sembein
Prefectura de Kumamoto.

Estas galletas de arroz («sembei») se venden
como producto tipico en las faldas del volcan
Asozan. El envase estd confeccionado con
vainas de retofio de bambutrenzadas. Se dice
que el tomar estas galletas tostadas hace
recordar este famoso volcdn.

82. «Shinsei-mame»
Kioto.

Este envoltorlo, confeccionado con vainas de
retofio de bambu, imita una gorra de paja como
las que antiguamente llevaban los campesinos y

los viajeros para protegerse del sol y de la lluvia.

Lleva adosada una etiqueta de papel «washi» y
va amarrado con una cinta que muestra una
combinacién de colores al gusto del Japon
antiguo.




83. «Shigure-6hara» Prefectura de Fukuoka.

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

84. «Yakimochi»
Kioto.

La simplicidad de este envoltorio de vaina de
retofio de bambu amarrado ligeramente con
cordoncillos del mismo material, y la sencillez del
trazo de los caracteres de su etiqueta, configuran
un ejemplo del refinado «estilo Kioto». Contiene
un tipo de «mochi» (pasta de arroz), especialidad
de la casa Jinbadg, situada cerca del santuario

de Kamigamo.

85. «Odori-bune»
Kioto.

Una rebanada rectangular y llana de esta pasta
de judias rojas dulces («yokan») estd envuelta en
vainas de retofio de bambu, a las que rodea un
papel «washi» coloreado. Se le adosa una
etiqueta plateada. La armonia entre el bambu, el
papel «washi» y la etiqueta plateada producen
un agradable tono.

86. «Kuzu-mochi»
Prefectura de Fukuoka.

Este paquete envuelto con vainas de retofio de
bambu y atado con un cordel del mismo material
respira una atmoésfera popular, que ademads
resalta una etiqueta escrita en caracteres de
trazo sencillo.
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81. «Yamazato-gaki»
Prefectura de Ehime.

Este recipiente, fabricado con vainas de retofios
de bambu, contiene frutas secas del kaki. La tapa
es un disefio muy creativo, en forma de abanico,
con un armazon de vainas de bambu, decoradas
con un motivo en espiral confeccionado con
sarmientos secos.

88. «Kogane-imo»
Tokio.

Este recipiente reproduce la forma de una
concha de almeja. Estd fabricado con vainas de
retofios de bambu y de muy finas varillas del
mismo material, que imitan el dibujo de la concha.

89. «Papaiya-zuken»
Prefectura de Okinawa.

La hoja de palmera «betel», simbolo de las
plantas tropicales, se presta notablemente al
embalaje de la papaya confitada. Un bonito
ejemplo de utilizacién inteligente de los
materiales tropicales,

90. «Karasumin»
Prefectura de Gifu.

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

91. «Ume-yokan»
Prefectura de Miyagi.

Este dulce, fabricado a partir de la pasta de
judfas rojas, era vendido por Tsukasa, proveedor
del sefior feudal de Date. Se utilizan cafias para el
envoltorio.




92. «Maki-gaki»
Prefectura de Oita.

Este envoltorio para las frutas del kaki secas se
usa también en otras regiones japonesas. 5e
supone que la técnica del envoltorio enrollando
un objeto con paja de arroz ha sido ideada tal vez
al mismo tiempo que la creacién de las sogas de

paja.

93. «Dorayaki»
Kioto.

Este dulce se ofrece retirando la vaina de retofio
de bambui que lo envuelve y cortdndolo en
rodajas. El color bermellén del papel «washi» no
estd impreso, sino que se obtiene por un método
de tintura tradicional.

94, «Gasshozukuri-amanatto»
Osaka.

Una idea original que, reproduciendo una tipica
casa popular de la regién de Hida Takayama,
utiliza la paja de arroz, el bambu y la madera. bs
una obra muy original, que se exporta a los
Estados Unidos.

95. «Yojotodr
Prefectura de Niigata.

Estos bombones, que tienen la forma de granos
de arroz, estdn envasados en un embalaje de
carrizo que imita la forma de sacos de arroz. Este
original embalaje es representativo de la region
de Niigata, una famosa zona productora de arroz,
v laidea del envoltorio estd en consonancia con
la zona de donde procede.
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96. «Yuzu-makigaki»
Prefectura de Okayama.

Este dulce estéd envuelto por vainas de retofio de
bambu y luego hébilmente rodeado por una
cuerda torcida. Contiene frutas de kaki. El
material y técnica de confeccion de este
envoltorio es sobre todo la forma de colocar la
cordeleria, que es diferente de otros ejemplos de
«makigaki».

91. «Kyodo-dagashi» (dulces populares)
Prefectura de Miyagi.

En Sendai son bien conocidos los dulces
«dagashi». Los que vemos aquf son de la casa
Hitachiya. El embalaje es un cesto de bambu
forrado con papel «washi», con escritos de
«joruri» (prosa cantada) y lacado. Su aspecto
ristico nos da una agradable sensacidn al tacto.

98. «Ajari-mochi»
Kioto.

Recipiente para tortas de arroz llamadas
«mochi», cuyo nombre proviene de una alta
jerarquia budista de la secta Shingon, por ser el
sustento de los monjes durante las penitencias. Se
destaca por ser agradable su superficie al tacto.

99, «Arare-sanbon»
Prefectura de Tokushima.

Tokushima es la tierra de los bombones que,
como el «wasanbony, se disuelven suavamente
en el paladar. La caja de ldmina de madera de
cedro estd 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, existen en el
Japon disefios de concepcidén mds audaz, como
podemos apreciar aqui, en un buen ejemplo de
cerdmica para dulces, compuestos de dos partes,
que dan la impresion de una pleza unica rota por
su mitad.

101. «Kuri-amanatto»
Tokio.

Esta caja es un envase tipicamente japonés: un
entretejido de bambu estd 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 bambu, superponiendo
simplemente las hojas de papel lacado.
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101. «Kuri-amanatto»

102. «Amanatton»
Tokio.

La casa Suzuya ha envasado estas judias rojas
escarchadas («amanatto») en este pequefio
cilindro de madera natural, que refleja el estilo y
el modelo del antiguo Edo. Lios cordoncillos de
sedaroja y blanca sirven de asa, y le dan un
toque gracioso al conjunto.

103. «Hataori-musume»
Prefectura de Fukuoka.

Esta golosina, a base de una pasta de judfas rojas
dulces («yokan») estd embalada en un tejido de
algodon tipico de la ciudad de Kurume, al norte
de la isla de Kyushu. Su superficie lisa es
agradable al tacto.




107. «Chitose-amen»
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104. «Nishijin-fumi»
Kioto.

Un antiguo estuche de libros ha servido de
modelo para este envoltorio, que no ufiliza mds
que papel «washi»; incluso el pequefio cordel es
de papel.

105. «Bunmeido-kasutera»
Tokio.

Este envoltorio-regalo de madera se utiliza para
los pasteles. Puede medir hasta 50 centimetros de
lado. La imagen 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 llamativo adorno de
«mizuhiki» (corddn de papel para regalos, con un
artistico nudo) da a esta pieza un aire festivo.

106. «Unryu»
Kioto.

Esta caja de papel, producida por la casa
Tawaraya-Yoshinobu, contiene unas golosinas
que tienen forma de nubes. El original del motivo
sobre el papel ha sido tomado del cuadro
«Dragones y olas» del templo Daitokuyjj,
construido en 1502, Tanto en Japén como en
China, los dragones son amados y considerados
como animales imaginarios que poseen poderes
misticos.

107. «Chitose-ame»
Difundido por todo el pais.

Estos sobres grandes de papel, con coloresy
diserio muy joviales, contienen una especie de
caramelos («chitose-ame»), que no pueden faltar
en la fiesta de los nifios llamada «7-5-3»; se les
ofrecen a las nifias que cumplen 3 y 7 afios, y a los
nifios que celebran su quinto aniversario.




200. «Ozeki»




108. «Tankiri-amen
Prefectura de Aichi.

Esta espléndida bolsa de papel rojo vivo lleva el
cldsico adorno de tres aspas curvadas. Lia técnica
de atar con cordoncillos de papel es muy
efectiva.

109. «Kio-maiko»
Kioto.

Esta bolsa de «ylzen» (crepé japonés de seda de
dibujo refinado, que se fabrica en Kioto, desde
finales del siglo XVII), contiene pequerios dulces
secos. Una doble cuerda de seda realza el
cardcter precioso de esta bolsa, y sienta bien a
las bailarinas («maiko») de Kioto.

112. «Kaizukushi» (conchas variadas)
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110. «Tagane»
Prefectura de Mie.

El pequertio cordon de seda confiere una nota
clegante a este esmerado envase, de resistente
papel «washi», para guardar «sembei» (galletas
de arroz). Tradicionalmente, se ofrecen estos
«tagane» a las divinidades sintoistas.

111. «Goshiki-mame»
Kioto.

Una idea bien original es la de subdividir esta
caja rectangular en diagonal. Los casilleros estdn
llenos de habas dulces garapifiadas, con colores
diversos. La etiqueta que muestra una muchacha
de Kioto es una xilografia.

112. «Kaizukushi» (conchas variadas)
Kioto.

Esta caja de papel, subdividida de una forma
estética, contiene varias clases de pastas secas
de arroz. El modelo es notable por el contraste
que se establece entre el papel «washi» con
dibujo «shibori» (impreso a partir de un grabado
de madera) y el papel con hilos de oro y plata.

113. «Ohigashi»
Kioto.

Antiguamente, la técnica de impresicn en el
Japon consistia en tallar los tipos uno a uno en una
placa de madera. Una casa de Kioto aprovecho
los disefios de letras de estas planchas para
decorar su papel de envolver y conferirle una
nota de distincion.

114. Papel de envoltorio para golosinas
Kioto.

Otro ejemplo de utilizacién de los disefios de
letras talladas en las viejas planchas de madera,




115. «Hamori-no-fuka»

Estas cajas de cartén contienen pequerios
pasteles en forma de flores. Las piezas estdn
colocadas una sobre otra y cubiertas mediante
una ldmina de papel blanco sobre la cual se ha
Impreso un breve poema («waka»). Este
envoltorio aprovecha bien la diferencia de
tonalidades del cartén blanco, loque
proporciona una sensacién de pureza. El conjunto
estd atado por un cordoncillo delicadamente
anudado.
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116. «Unmon»
Prefectura de Kioto.
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La caja de papel estd 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 caligrafia.
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111. Envoltorio pararegalo
Prefectura de Kioto.

Caja de papel sobre la cual se reproduce la veta
de madera de cedro. La caja esta cubierta con
una ldmina de papel decorada con un poema.
Artisticamente anudada, los cordoncillos ahaden
a la pieza una atmosfera propicia para el regalo.

118. «Edo-kashi»
Tokio.

Esta pequefia caja en forma de «hago-ita»
(raqueta japonesa) estd recubierta de papel
«chiyo». El conjunto respira el alma y el estilo de
la antigua Edo (actual Tokio).

116. «Unmon»
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177, «Tamago-tsutor
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251, «Tsuno-daru»
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119. «Edo-kashi»
Tokio.

Fl espiritu de la antigua Edo se recrea en este
envoltorio, que toma su forma de las «geta»
(sandalias de madera). Un cascabel estd atado a
la presilla. La caja estd recubierta de papel
«chiyo» impreso. Transmite el encanto de los
barrios populares de Edo.

120. «Tamatebako»
Tokio.

Esta caja para dulces estd recublerta de papel
«chiyo», de un dibujo especial, tomado del estilo
Edo. Las jévenes japonesas guardan en cajas
como ésta sus efectos personales més queridos.

121. «Tesage-hikidashi-bako»
Tokio.

Este elegante conjunto de tres cajitas para
golosinas, recubiertas de papel «chiyo»
multicolior, continda sirviendo para guardar
menudencias.

122. «Yoakemae»
Prefectura de Gifu.

Este dulce es originario de una comarca
productora de judias rojas de alta calidad, en
donde se desarrolla la accién de lanovela
«Yoakemae» («Amanecida»), del escritor Toson
Shimazaki, Por esta razdn, el envoltorio imita la
forma de un libro japoneés.

123. «Kurikanoko-yokan»
Prefectura de Gifu.

La pasta de judfas rojas («yokan») con castafias
estd 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 impresion de tejidos en boga
durante la época de Edo.

38

124. «Kachi-guri»
Prefectura de Gifu.

El recipiente de cerdmica de Oribe reproduce
los célebres productos de bambt de esta regién.
Contiene dulces a base de castarfias.

125. «Shiba-guri»
Prefectura de Gifu.

Este conjunto de tres cajitas estd adornado con un
papel que reproduce la técnica del moteado.
Contiene unos dulces en forma de castafias de
montafia. La disposicidn del conjunto de las
cajitas, una sobre otra, complace por su belleza a
quienes lo contemplan.

126. Recipiente para dulces
Prefectura de Kioto.

Esta cerdmica de formas redondeadas, que no
oculta las huellas del torneado, reproduce la
forma de un pote de té. Esté cerrada con papel
«washi» coloreado. Este envase se ha creado
para satisfacer a los aficionados que practican la
ceremonia del té.

127. «Yakushi-to»
Kioto.

Se trata de dulces tradicionales relacionados con
el templo de Yakushiji. El pequefio pote es de
cerdmica de Kiyomizu, producida por la antigua
confiterfa Tawara-ya-yoshitomi, de Kioto.

128. «Kotobukiya Kai-awase»
Tokio.

Aqui se utilizan conchas auténticas de almejas
como recipiente, El dibujo que aparece en la cara
interior de las conchas estd inspirado en el juego
«kai-awase», creado en la era Heian (794-1192).
Las escenas mds representativas son las que
ilustran pasajes de los «Cuentos de Genji», una
obra clésica de la literatura japonesa.




129. «Kyodo-dagashi»
Prefectura de Miyagi.

Los «dagashi» (dulces populares) normalmente
son consumidos por los nifios, que los compran
con sus pequernios ahorrillos. Sin embargo, los
«dagashi» de la casa Ishibashiya eran de lujo. El
envase es un armazon de bambu forrado con
papel al dleo.
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129. «Kyodo-dagashi»




ENVOLTORIOS PARA
ALIMENTOS

132. «Makiburi» (pescado seco)
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130. «Hamayaki-tai»
Prefectura de Hiroshima.

La gorra de juncia, utilizada en otro tiempo por
los campesinos y los viajeros, ha servido de
modelo para este envoltorio, que contiene un
besugo cocido entero. El envoltorio tiene buena
ventilacidn, y resulta muy til para el transporte y
para la conservacion temporal. Se cuenta que en
una visita protocolaria, el principe de la villa de
Fukuyama habia ofrecido al regente de
Tokugawa, en Edo, el pescado embalado de esta
forma.

131. «Tobiuo» (pez volador)
Prefectura de Nagasaki.

Aprovechando la paja de arroz, un material con
el que los japoneses estdn muy familiarizados, se
han creado envoltorios de todas las maneras
posibles e imaginables. Aqui 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. «Makiburi» (pescado seco)
Prefectura de Ishikawa.

Capturado en el Mar del Japdn, el «yellow tail»
(pez popular en Japon), 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 porcién del pescado,
solamente se desenrolla la parte de cuerda que
cubre ese trozo, se corta en tiras el pescado y se
vuelve a cerrar la cuerda. Se trata de una idea
muy original para la conservacién del pescado.

133. «Zarukoshi-miso»
Prefectura de Fukushima.

Dos cestas de bambu estdn yuxtapuestasy
unidas; originalmente estas cestas sirven para
colar la pasta de soja en fermentacion. Lia cesta
estd trenzada con gran esmero.




<
@
g
E
iy
0
Q
B

41



134. «Tsurube-zushi»
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134. «Tsurube-zushi»
Prefectura de Nara.

Cubo de madera, que contiene «ayu» (pez fluvial
japonés) superpuesto y prensado en una capa de
arroz sazonado con salsa avinagrada. En este
envase, casi hermético, se conserva muy blen el
contenido. Desde hace mas de mil arios una casa
de Shimoichi vende esta especialidad.

135. «Sasa-no-yuki»
Tokio.

Recuerdo del tradicional restaurante Sasanoyuki,
en Tokio-Negishi. Este restaurante tiene fama por
su «t6fu» (requesdn de soja). Obsérvense las
cuerdas atadas con extravagancia que encierran
esta caja de madera.

136. «Yatsume-unagi»
Prefectura de Niigata.

Enla provincia de Nilgata la anguila en conserva
se aprecia mucho. Es un alimento muy nutritivo
para lactantes y también para las personas con
problemas de visién. La anguila se envuelve en
toda su longitud en paja, constituyendo una forma
interesante.

137. «J/inmei-shoga»
Tokio.

A las fiestas del santuario de Shiba-Daljingu se
lleva este ramo de jengibre como recuerdo,
desde hace mds de mil afios. Se consideraba que
el jengibre posefa unas propiedades
purificadoras que invitan a la bienaventuranza.
Por otro lado, servia de medicamento.




138. «Suzume-oke-zume»
Osaka.

El pescado superpuesto al arroz avinagrado es
prensado fuertemente en este cubo de madera.
Se destaca por su solucién estructural y la hdbil
atadura de sarmiento, resultando una bella
composicién final.

139. «Masu-zushi»
Prefectura de Toyama.

Este recipiente contiene el famoso «sushi» (plato
hecho de pescado crudo y arroz sazonado con
salsa avinagrada) de trucha de Toyama
sobrepuesta y prensada en el arroz. Se atan
fuertemente los trozos de bambu con sarmientos
para ejercer una presion mayor. El interior, tanto
la tapa como el fondo, se recubren con hojas de
bambu.

140. «Hoba-zushi»
Prefectura de Gifu.

Esta bella caja de madera contiene «sushi» (ver
n.o 139) envuelto con hojas de magnolia. Es un
alimento tipico de la ciudad de Ena, en la
prefectura de Cifu, pero se pueden encontrar
productos similares en otras zonas rurales del
Japdn. 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
«oshi-zushi» («sushi» presionado).

141. «Chimaki-zushi»
Prefectura de Aichi.

Originalmente este envoltorio es para «chimaki»
(bolitas de arroz) (vern.c 13-15), y esta vez se
utiliza para envolver «sushi». Sus formas flexibles
le confieren una gran belleza.
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141, «Chimaki-zushi»




142. «Kyotaru Bo-zushi»
Tokio.

Tres platos diferentes de «sushi» (trucha, besugo
y caballa) estdn envasados en las vainas de
retofios de bambu. Los paquetes estdn adornados
con un hermoso grabado de madera que sirve de
etiqueta.

143. «Hamo-zushi»
Kioto.

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

144. «lbuka-shigure»
Prefectura de Gifu.

Es un recipiente de forma sencilla que contiene
«tsukudani» (alimento conservado cocido en
salsa de soja). Este recipiente aprovecha bien las
vetas de la madera y estd sujeto por cuatro
porciones de papel azul marino. Las elegantes
escrituras de la etiqueta aumentan la impresién
de frescor.

145. «Kitayama-no-hana» (flores de Kitayama)
Kioto.

Estas cajas, fabricadas con la corteza de los
célebres cedros de Kitayama, contienen
«tsukudani» (ver n.c 144) de hojas aromaticas de
«kinomen. La veta es particularmente agradable
ala vista.
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146. «Hoshi-udon»
Prefectura de Akita.

La casa matriz de este fabricante de «udon»
(fideos gruesos japoneses) fue fundada en 1665.
La caja estd 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 provela al sefior
feudal de Akita.

141. «Ochazuke-Unagi»
Kioto.

La anguila asada es degustada en «ochazuke»
(arroz con té verde). La belleza de su caja de
cedro estd en el realce de las vetas de la madera.
La forma del asa muestra el espiritu creativo
hasta en los pequerios detalles.

148. «Kyarafuki»
Prefectura de Nagano.

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

149. «Ouni»
Prefectura de Fukui.

Esta caja, lujosamente labrada, estd 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.




150. «Tsukudani-tsumeawase»
Tokio.

Envase para regalo, producido por la célebre
casa Funasa. Contrariamente a los embalajes
corrientes de materiales sintéticos, aqui se utiliza
todavia la madera y el bambu naturales. Los dos
materiales se complementan mutuamente para
asegurar la conservacion del contenido.

151. «Nara-zuke»
Prefectura de Nara.

Elalimento «nara-zuke» (legumbres fermentadas
en hez de sake) estd contenido en un cuenco que
a suvezse introduce en esta caja de madera, la
cual se embala con papel decorado con
escrituras. El conjunto seduce por su bella
simplicidad.

152. «Nara-zuke»
Prefectura de Nara.

La «nara-zuke» estd contenida en una caja de
madera en forma de una antigua moneda de oro,
reforzada con tiras de bambu. La caja esta
envuelta en un papel que imita el «furoshiki»
(partio cuadrangular), decorado con caracteres
escritos.

153. «Suminoe-miso»
Osaka.

Esta tina de madera estd reforzada por tiras de
bambu. El exterior estd lacado en negro, y el
interior en rojo. El contraste vigoroso de estos
colores con la tonalidad del bambi confiere a
este recipiente para «miso» (pasta de soja
fermentada) un aspecto robusto y sdlido.

152. «Nara-zuke»
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154. «Kubo-miso»
Tokio.

Esta caja redonda de ldminas de cedro o de
ciprés japonés transmite a su contenido («miso»)
el olor del bosque. Adaptados a la bella
simplicidad del envase, los caracteres
ideograficos son de una gran pureza.

155. «Omizutori, Gyoho-miso»
Prefectura de Nara.

Desde la mitad del siglo VIII, la ceremonia
«Omizutori» se celebra anualmente en el templo
Tédaiji, el 12 de marzo, a medianoche. El agua del
pozo de este templo se bendice en tal ocasion,
Durante los 27 dias de penitencig, los sacerdotes
se alimentan exclusivamente de pasta de soja
fermentada. Esta caja de madera de ciprés
japonés sirve de envoltorio para tal alimento.

156. «Miso»
Tokio.

Este pequefio recipiente de ceramica con tapa
imita el barrilillo de madera que se utiliza para el
«IMISOY.

157. «Yu-miso»
Tokio.

Estos recipientes contienen «miso» aromatizado a
la cidra. Es la especialidad de una vieja casa con
trescientos afios de antigliedad. Estas ceramicas
de Kiyomizu reproducen la forma de frutas agrias
y son envasadas en una bonita caja de madera.

158. «Sendai-miso»
Prefectura de Miyagi.

Esta vasija de cerdmica de forma oblonga para
guardar «miso», con su asa de bambu, puede ser
empleada para varios usos.
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159. «Yuzu-miso»
Tokio.

Esta cerdmica en forma de cidra y conteniendo
«miso» es un plato para llevar, preparado por el
restaurante Sasanoyuki La forma de esta
cerdmica evoca la atmdsfera y el estilo del
antiguo barrio popular de Tokio.

160. «Iso-no-ka»
Prefectura de Okayama.

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

161. «Kizami-nara-zuke»
Prefectura de Nara.

Vasija de cerdmica con cuerda de paja para
colgar. Contiene lequmbres en conserva.
Después de su consumo la vaslja se puede usar
para otros fines.

162. «Bangiku»
Prefectura de Yamagata.

Recipiente de cerdmica de forma estable para
acondicionar «karashi» (mostaza), «<warabi»
(helecho joven) y «myoga» (jengibre japonés) en
conserva. Su forma resulta del afdn por armonizar
con cualquier plato en la mesa.

163. «Kokei»
Prefectura de Gifu.

La taza blanca de cerdmica de Shino para
guardar legumbres en conserva, con su tapa
cuadrada de madera de cedro, sujeta por un
corddn como si se tratase de una caja de madera,
seduce a los amantes del t&. Es un disefio en el
que se puede apreciar el contraste entre la
textura blanca de la cerdmica y la madera de
cedro.




164. «Daitokuki-natto»
Kioto.

Una vieja casa de cuatrocientos afios de
antigiedad, situada frente al templo de Daitokuj,
presenta asi sus productos «natto» (sojas
fermentadas). Una tira alegremente anudada
retiene la tapa.

165. «Koto-no-ka»
Kioto.

Este pote poliédrico, con su tapa octogonal de
madera, contiene «tsukudani» (ver n.c 144). Es una
idea elegante, de acuerdo con el gusto de la
ceremonia de té,
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167. «Shichimi-togarashi»

166. «Kama-meshi»
Prefectura de Gunma.

A todo japonés le son familiares estas cerdmicas
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.

161. «Shichimi-tégarashi»
Kioto.

Estos pequerios recipientes contienen un
condimento a base de pimientos rojos, de
cariamones, de sésamo y de pieles de naranja.
Estos recipientes, que ciertos amantes de las
miniaturas gustan de coleccionar, tienen las
formas mads variadas. A menudo estan inspirados
en los vasos de las ceremonias de té. Destacan
por su bonita forma y su delicada utilizacién de
los materiales,




168. «Yoshino-kuzu»
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 impresién de dignidad con
elfin de subrayar el cardcter tradicional de este
alimento.

169. «Umiyama-no-tsuto»
Tokio.

Esta bolsa de papel, de una vieja casa de Tokio
(«Terakoyan), lleva impresos motivos tomados de
los populares grabados Ukiyo-e de la época de
Edo (1603-1868). Se utiliza para llevar pequefias
cantidades de «miso», «shiokara» y otros
alimentos, como recuerdo de la casa productora.

170. «Tarudashi-miso»
Kioto.

El «miso» esta recubierto de un papel «washi»
atado por cordones cuyos extremos se rematan
en un nudo, a semejanza de los antiguos
envoltorios de paja. El disefio de los caracteres
escritos en el papel tiene sabor rural, y por este
motivo proporciona una cdlida sensacion.

171. «Sakana-himono»
Regiones del Mar Interior.

Dos cestas de bambt 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 aire, asegurando asi la
conservacién del contenido. Es cémodo también
para el transporte.

172. «Yamogobo-miso-zuken
Prefectura de Yamanashi.

Esta cesta de bambu estd destinada a transportar
cémodamente una raiz larga de bardana de
montafia en conserva de «miso» (pasta de soja
fermentada). Este envase, muy rustico, es muy
apropiado para contener legumbres silvestres, y
al mismo tiempo nos ofrece una sensacién de
novedad en la forma de su asa.

173. «Bento-bako»
Islas de Bonin (Tokio).

Esta caja, para llevar comidas o meriendas, estd
tejida con tiras procedentes de un drbol tropical,
el «takanoki». Es ligera y proporciona una buena
ventilacién, Con este material se fabrican también
sombreros.

174. «Sansho-tsukudani»
Prefectura de Miyagi.

Las formas de las cestas de bambu son multiples,
pero aguf se distinguen por un perfiil peculiar, en
el sentido de que su forma se estrecha hacia el
fondo. Este estilo es muy atractivo, y la atadura de
pajas aumenta la estabilidad de este envase para
pimienta.

175. «Sakana-somen»
Kioto.

Esta cesta calada de bambu sirve para recibir los
platos de fideos japoneses («somen») que, en
verano, se toman frios. El bambu, por su color,

‘textura y sensacion de higiene, es un material
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apto para envasar este tipo de alimentos.
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176. «Gohan-ire»
Prefectura de Qita.

Esta cesta reposa sobre una argolla de bambd,
pues para conservar el arroz cocido con el calor
del verano es necesario que haya una buena
circulacién del aire y ventilacion del interior de
la cesta. Es un disefio en buena concordancia con
el concepto de la vida.

1771. «Tamago-tsuto»
Prefectura de Yamagata.

Este embalaje es el mejor ejemplar con origen en
la experlencia popular. A través de esta
magnifica utilizacién de la paja de arroz podemos
Incluso sentir el frescor de los huevos recién
puestos.

178. «Yama-imo»

Prefectura de Gunma. 179, «Kanmochi-tsuto»

El «yamaimo» (batata) es envuelto en este bulto
que aprovecha toda la extensién de la paja.
Muestra una excepcional solucién estructural y
estética.

179. «Kanmochi-tsuto»
Prefecturas de Iwate y Akita.

El «<mochi» (torta de arroz glutinoso) es una forma
de conservacidn 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 aireacion permite la conservacion durante
tiempo indefinido. Esta costumbre tuvo su origen
en las reglones nevadas del Japdn septentrional.
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180. «Yasai-wara-tsuto»
Prefectura de Kioto.

Los arrendatarios, cuando ofrecian a los
terratenientes los productos agricolas de la
nueva cosecha como regalo, usaban este
envoltorio de paja, uno de los mds trabajados,
mostrando la manera de envolver los regalos que
se hacfan a personas de elevada posicién social.

181. «Komedawara»
Difundido por todo el Japén.

Igual que la envoltura para huevos (ver n.e 177),
este contenedor de arroz es una de las
expresiones médximas de creatividad cotidiana.
Aprovechando un subproducto del arroz -la
paja—, el pueblo japonés consiguié confeccionar
un saco de arroz de calidad-excepcional, con
buena aireacidn, facilidad de transporte,
almacenamiento, apilamiento e inspeccién de
contenido.

182. «Koya-dofu»
Prefectura de Gunma.

Es interesante la forma de este envoltorio que
resulta del aprovechamiento de la flexibilidad de
la paja. El «kdya-défu» contenido en este
envoltorio es el tofu (una especie de requesén de
soja) secado por la exposicién al aire gélido. Es
uno de los alimentos en conserva mds antiguos
del Japdn.

183. «Yamagobo-miso-zuke»
Prefectura de Gifu.

Confeccién préactica de paja con una forma que
facilita el transporte de las bardanas
conservadas en «miso» (pasta de soja
fermentada). Es una de las muestras cldsicas de
envoltorio de paja.
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184. «Tofu-kan»
Kioto.

Fueron los sacerdotes budistas quienes
importaron de China la fabricacién del requeson
de soja. El tacto de la parte inferior de la vaina de
retofio de bamb, junto con la etiqueta que utiliza
la técnica del grabado de madera, dan un aire de
tradicidn a este articulo.

185. «Mochi-tsuto»
Prefectura de Iwate.

Este bulto de paja, ademds de conservar la torta
de arroz por largo tiempo, manteniendo el sabor
a través de una buena aireacion, se caracteriza
por su facilidad de transporte.

186. «Shuetsu Fukujin-zuke»
Tokio.

Casl todos los barriles de alimentos que se
encuentran en el mercado actual se fabrican con
materias sintéticas, pero los barriles de la casa
tradicional Shuetsu estdn hechos de maderay
bambi naturales.

181. «Miyama-zuke»
Prefectura de Okayama.

Hecho con una sola pieza de corteza de cedro, su
forma se asemeja a una carteray se usa para
acondicionar verduras frescas en conserva.

188. «Moriguchi Ippon-zuke»
Prefectura de Gifu.

Un nabo entero se envuelve en un haz de canas,
cerrado con fibras de palmera. Sobre la etiqueta,
la escritura llena de animacién da un aire de
robustez.




189. «Furusato-no-aji»
Prefectura de Okayama.

Envoltorio en forma de sombrero de junco
doblado por la mitad para la conserva de
verduras silvestres. Obsérvese el interesante
diserio de junco trenzado que permite una buena
aireacién, impidiendo el deterioro del contenido.

190. «Kuruma-ebi»
Prefectura de Kagoshima.

Esta atadura para conservar y secar camarones
estd ampliamente difundida en el Japén, Embalaje
a la vez practico y estético.

191. «Kori-tofu»
Prefectura de Iwate.

El «tofu» (una especie de requesdn de soja)
después de congelarlo se seca, quedando con
una conststencia esponjosa de alto valor nutritivo.
Atados unos con otros se cuelgan en los adornos
de las puertas. Tenfa una gran importancia en el
pasado por ser un alimento en conserva.

192. «Tai-no-hamayaki»
Prefectura de Kagawa.

El «tai» (besugo) asado con sal se envuelve en
este embalaje de paja, que proporciona una
buena aireacién. Es una forma interesante que
reproduce la figura del propio pez.

193. «Kanro-shoyu»
Prefectura de Yamaguchi.

Este envoltorio de paja contiene una salsa de soja.
A pesar de su cardcter rustico, este embalaje
conserva una linea 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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193. «Kanro-shoyu»




194. «Shoyu-taru»
Difundido en todo el Japdn.

Pequefio tonel, para salsa de soja, con las duelas
verticales. Las vetas de la madera y las tiras de
bambu vigorosamente torcidas, que refuerzan el
barrilillo, ofrecen un atractivo contraste. Se trata
de una forma familiar entre los japoneses.

195. «Baigai-shigureni»

52

195. «Baigai-shigureni»
Prefectura de Niigata.

Un segmento de bambu verde ha sido
transformado en recipiente. El papel «washi»
blanco luce armoniosamente con el verde del
recipiente. En Japon se utilizan muchas especies
diferentes de hambu en distintas fases de su
crecimiento, como material de envase natural.

196. «Shichimi-togarashi»
Kioto.

Los recipientes de esta forma son utilizados
desde hace mucho tiempo por los vendedores de
especias instalados en las laderas de la colina del
templo Kiyomizu, en Kioto. El ejemplar expuesto
utiliza una calabaza natural seca.

197. «Yagen-borin
Tokio.

Este recipiente de madera pulida reproduce la
forma de una calabaza. Se utllizaba antiguamente
en un barrio de Tokio, donde era muy difundido
para la conservacion de hierbas medicinales. En
la actualidad contiene especlas muy fuertes.

198. «Yagen-bori»
Tokio.

Esle segmento de bambu, transformado en
recipiente para varias clases de pimienta,
proviene del viejo barrio Yagenbori, de Tokio.
En unos recipientes semejantes se vendian en
otros tiempos hierbas medicinales.

199. «Mede-tai»
Kioto.

Cesto de bambu para acondicionar «<kamaboko»
(pescado prensado) con forma de besugo y que
se sirve en ocasiones festivas. Su estilo refinado y
el frescor del bambu verde representan el gusto
elegante de Kioto.




ENVASES PARA BEBIDAS
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200. «Ozeki»
Prefectura de Hyogo.

Este recipiente de «sake», de una capacidad de
7,2 litros, se llama «komokaburi» (envuelto en
esteras de junco). Va atado por gruesas cuerdas
de paja. Antiguamente, estas esteras eran de
junco, mientras que hoy dfa se fabrican con paja
de arroz. Estdn teflidas de blanco con una pintura
fabricada con ayuda de conchas calcinadas. La
marca de fdbrica y los signos graficos estdn
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, Inaho»
Prefectura de Ibaraki.

Botella de «sake» revestida con espigas de arroz.
Para evitar que los granos se caigan de las
esplgas y para conservar el tono verde de ellas,
el arroz para este fin es cultivado 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 regién. 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 aqui vemos en €l
pico de botella, simboliza la-delicadeza de la
mujer de Okinawa.

203. «Homeishu»
Prefectura de Hiroshima.

El estuche que contiene la botella de tdnico
medicinal reproduce los pequefios joyeros del
dios de los viajeros. Se le ofrece como regalo. Lia
paja, material agradable al tacto, posee la ventaja
de proteger la botella.




204. «Nana-warai»
Prefectura de Nagano.

La forma sencilla de esta botella de «sake»
contimia una vieja tradicién. El signo gréfico del
«sake» es muy decoratlvo.

205. «Awamori»
Prefectura de Okinawa.

El cawamori» es un aguardiente de arroz muy
generalizado en la provincia de Okinawa desde
tiempos remotos, cuando la isla se llamaba
Ryukyu. Después de un largo tiempo de
envejecimiento, es envasado en potes de
cerdmica recubiertos con cordones hechos de
hojas de palmera que les dan proteccion y los
hacen f4ciles de transportar. Los hay hasta de 18
litros. Este es de 1 8 litros.

206. Recipiente de «sake» en bambu verde
Prefectura de Kioto.

Los alrededores de Kioto son ricos en bambtu de
todos los tipos. Aqui se ha utilizado un segmento
todavia verde, que ofrece una impresién de
simplicidad y frescor natural,

201. «Miyako-nishiki, Daikokusan»
Prefectura de Shimane.

Recipiente de «sake» de la provincia de Shimane,
que lleva en relieve dos de las siete divinidades
del Nanafukujin. El esmalte color ceniza adquiere
suavidad con la sonrisa de los dioses.

208. «Jurokumijio-homeishu»
Prefectura de Hiroshima.

Botella de cerdmica al estilo de Bizen, en forma
de calabaza. Es un «souvenir» de buen gusto, que
después de su uso puede servir de florero o
como pieza ornamental.
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209. «Homeishu»
Fukuyama, Prefectura de Hiroshima.

El «homeishu» es un ténico medicinal colocado en
botellas de cerdmica de Bizen, envueltas en paja
para mejor proteccion.

210. «Homeishu»
Fukuyama, Prefectura de Hiroshima.

Esta botella relativamente pequetfia, que
reproduce la forma de un tején, estd fabricada en
ceramica de Bizen y contiene 1,8 litros de licor.
Desatando el tapdn del sombrero, se destapa el
recipiente. Se usa posteriormente Como vaso o
como figura de adorno.

211. «Homeishu»
Fukuyama, Prefecturade Hiroshima.

La historia de este licor tiene dos mil afios de
antigiiedad. El recipiente en forma de bulbo estd
provisto de un asa de sarmiento que facilita su
transportabilidad. La tonalidad oscura es
caracteristica del gres de Bizen.

212. «Omiji»
Prefectura de Shiga.

Recipiente de cerdmica para «sakey,
reproducido de acuerdo con el estilo tradicional
de esta regién. Evoca una atmdsfera de dignidad.

213. «Taiheizan-jinja-omikisuzu»
Prefectura de Tochigi.

Estos recipientes de cerdmica no lacada se
presentan siempre por pares. Son objetos de
culto. Se les pega papel «washi» decorado con
motivos grédficos de tres aspas curvadas,




214. «Yaezakura-funa-tokkuri»
Prefectura de Miyazaki.

Aguardiente de boniatos en reciplente que
reproduce el «funatokkuri», muy estable hasta en
los barcos y difundido en el Japdn meridional
desde la antigiiedad. Puede ser calentado
directamente al fuego.

215. «Yaezakura-goron-tokkuri»
Prefectura de Miyazaki.

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

216. «Denka-no-kasumochi»
Prefectura de Fukushima.

La atmosfera feudal de la época de Edo se
conserva en esta botella, de una gran sobriedad,
que realza el estilo de la caligrafia.

217. «Dashi»
Prefectura de Gifu.

Este «sake» toma sunombre de los carros de la
célebre fiesta de Takayama. Su forma sencilla es
un ejemplo del estilo de las cerdmicas de esta
region.

218. «Akita-homare, Kanto-tokkuri»
Prefectura de Akita.

Este recipiente de «sake» reproduce la forma de
las célebres linternas estivales de la fiesta de
Akita.

219. «Genzo-tokkuri»
Prefectura de Hyogo.

Gres dela regidon de T'anba, donde la cerdmica
sin artificio fue muy popular entre los maestros de
ceremonias del té de los siglos XVIy XVII. Los
nobles grafismos «genzo», en tono claro, se
perfilan admirablemente sobre el fondo.

220. «Nishi-no-seki»
Prefectura de Oita.

Una red de mallas amplias, que termina en un asa,
permite transportar facilmente esta botella. La
simplicidad de la red nos permite apreciar muy
bien el contenido del envoltorio.

221. «Oimidori-hisago»
Prefectura de Mie.

Numerosas clases de calabazas son utilizadas en
Japoén como recipientes. Esta cerdmica estd
coplada del modelo de la calabaza

217 «Dashi»
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225. «Shizengoo
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222. «Homei-ehen-tokkuri»
Prefectura de Hyogo.

Este frasco abombado, producto local de Tanba,
contiene una especialidad de «sake» de la
region. Es atractivo el contraste entre el tejido
que cubre la boca de la botella y el lacado de la
ceramica.

223. «Hisago»
Prefectura de Gunma.

Una calabaza vacia y secada sirve aqui de
botella. Este recipiente acomparia a menudo a los
viajeros.

224, «Fukumasamune»
Prefectura de Ishikawa.

Esta botella de porcelana para «sake», decorada
en el mds puro estilo japonés, es una especialidad
de laregién de Kutani, en la prefectura de
Ishikawa. Sobre esta botella hexagonal en forma
de calabaza, el motivo de los colores luminosos
se destaca bien sobre el fondo claro.

225. «Shizengo»
Prefectura de Fukushima.

Antiguamente, cuando el leniador se dirigia a la
montafia, llevaba un saco de paja con una pledra
de afilar el hacha. Este embalaje de «sake» imita
este saco.

226. «Saka-bin»
Prefectura de Okayama.

Unraro ejemplar de botella de vidrio soplado,
que toma la forma de una calabaza.

221. «lkegame-no-saken»
Prefectura de Fukuoka.

Esta botella de porcelana blanca, muy elegante,
sigue el modelo de la calabaza. Es hermosa su
superficie blanca y su linea estilizada.




228. «Jambo Ika-tokkuri»
Prefectura de Iwate.

El calamar es moldeado térmicamente en forma
de botella. Al usarse como botella es enterrado
en ceniza callente para servir el «sake» a una
temperatura adecuada. Después de utilizarlo
algunas veces de esta forma, el calamar
Impregnado de sake es asado o servido como
aperitivo, el cual es muy apreciado.

229. «Kikunoi-tsugarukko»
Prefectura de Aomori.

Este reciplente figurativo representa la imagen

de un nifio arropado contra el frio y protegido por

una capa de paja. El contraste entre la paja y la
cerdmica da una lmpresién de calor y de ternura.

288, «Jambo lka-tokkuri»

230. «Miyako-nishiki»
Prefectura de Shimane.

Botella de «sake» en forma de mdscara de la
danza Dojo-Sukui del folklore regional. En la otra
cara de la botella vemos una cesta que se utiliza
en esta danza. Es un envase que representa muy
bien el cardcter humoristico de este folklore.

231. «Gyokuryu Takara-bune»
Prefectura de Hiroshima.

Regalo de «sake» que se ofrece como testimonio
de felicitacion. Este recipiente en forma de barco
muestra suntucsamente las siete divinidades de
la Fortuna




232. «Osho, Tengu-dokkuri»
Prefectura de Yamagata.

En la region de Yamagata existen tres montafias
que dan cobijo a los silvanos (divinidades de los
bosques) llamados «Tengu», que se caracterizan
por tener una nariz extremadamente larga. La
botella, que reproduce su cabeza, se guarda
como objeto de adorno. La gorra sirve de copa.

233. «Sekibuts_u—no—sake»
Prefectura de Oita.

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

234. «Hyuga-kabocha»
Prefectura de Miyazaki.

Se levanta el pedunculo para echar el
aguardiente de bonlato que contiene esta
ceramica en forma de calabaza.

235. «Hatsugame, Haniwa-tsubo»
Prefectura de Shizuoka.

Este recipiente tiene forma de «haniway, las
figuras funerarias de la época de las grandes
tumbas (siglos IV al VII). El sombrero sirve de
copa.

236. «Kumano-kodo»
Prefectura de Wakayama.

Botella envuelta en finas ldminas de madera pare
guardar sake. Con el sombrero en el pico, esta
botella representa a los peregrinos de Kumano.
Losideogramas de la etiqueta, en tinta china,
crean un bello contraste con la blancura de la
ldmina de madera.
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2317. «Hakata-kojoro»
Prefectura de Fukuoka.

Este aguardiente, comuinmente llamado «kappo»,
debe sunombre a un segmento de bambu que le
sirve de recipiente. Una pequetia 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. «Shiso-kosen»
Prefectura de Osaka.

Estas mercancias se venden en la tienda Torindo,
fiel a sus tradiciones y a la excelente calidad de
sus productos. El segmento de bambu contiene
un polvo de cereales tostados que se vierte en
agua caliente con ayuda de una pequetia
cuchara de bambu. El tapdn estd hecho de vainas
de retofio de bambu.

240. «Myojin Amazake»
Tokio.

El «ama-zake», bebida dulce de arroz glutinoso
con levadura, se encuentra en un pote de
cerdmica, cubierta con vainas de retorio de
bambu y atada con cuerdas que sirven como asa.
La graffa xamazake» llama la atencidn.

241. «Amazakens
Tokio.

Esta bebida «amazake» recalienta el cuerpo. Bajo
este envase se ofrece a menudo como regalo. La
vasija ha conservado la huella de las vueltas del
alfarero, cubierta de vainas de retofio de bambu
y atada con sarmiento, que sirve también de asa.

-




242, «Gokosen»
Kioto.

Esta bebida refrescante se sirve
tradicionalmente en las casas de té del barrio de
Gion, en Kioto. Es un segmento de bambu que
contiene el polvo del té. La etiqueta, en papel
antiguo, ensalza la calidad de la bebida e indica
el nombre de la tienda.

243. «Ko-sencha»
Kioto.

Caja metdlica en forma de cilindro, que lleva
inscrito el texto de un poema en papel «washi»
blanco. El modelo, muy decorativo, estd realzado
por una escritura al pincel.
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244, «Chatsubo»

244. «Chatsubo»
Kioto.

Este cdntaro de cerdmica es para conservar
hojas de té. La ceramica tiene extensas coladas
de laca y destaca, en una superficie rugosa, el
grafismo «Ippodo» (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.




245. «Ippodo-no-cha» 246. «Sawa-no-tsuru»

Kioto. Prefectura de Hyogo.

Desde 1847, esta casa no vende mds que el té Se trata de un ejemplar en miniatura de los
«yamashiro». Sobre su papel «washi» de barriles que se usan para el «sake». Bajo la trenza
envolver, reproduce el texto de un viejo tratado de carfla (ver n.c 200) se encuentra el barrilillo de
sobre el té. «sake», hecho de madera. El simbolo «X» con los

cuatro puntos es una magnifica estilizacion del
ideograma «arroz», articulo del cual deriva este
vino.

245. «lppodo-no-cha»
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VARIOS
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241. «Sandawara-ningyo»
Prefectura de Tottori.

Las mufiecas que estan en el interior de este
cesto de paja simbolizan el pecado, y se lanzaban
alos rios o al mar en las ceremonias de
«Yakubarai» (purificacién). Este cesto quizds no
se puede considerar como un embalaje, pero es
un ejemplo de utilizacion habil de la paja.

248. «Kempei-inoshishin
Prefectura de Kioto.

Enlugar de una ofrenda de seda, se coloca una
banda de papel «washi» plegada en zigzag. Aqui,
la ofrenda, clavada en una varita de bambu, esta
fijada sobre un trozo de bambu recortado en
forma de jabali. Este animal representa la
divinidad protectora del santuario Goo. El
envoltorio de papel estd anudado por un cordel
de cdriamo blanqueado, que simboliza la pureza.

249. «Shio-ire»
Prefectura de Niigata.

Antiguamente, estos saleros rusticos se colgaban
en las cocinas de las granjas, pero enla
actualidad se han convertido en objetos
artesanales y decorativos.

250. «Shugi-bukuro, Oiri-bukuro»

Cuando un espectdculo se llena totalmente, los
actores reciben dinero envuelto en este sobre
como sefial de conmemoracién y agradecimiento
por su dedicacion. Es bastante original la
utilizacién de los ideogramas «O-iri» estampados
en el sobre.

251. «Tsuno-daru»
Difundido por todo el Japdn.

Este género de toneles de «sake» se ofrece como
felicitacidn. Los adornos, con sus simbolos de
felicidad, estdn hechos de conjuntos de papel y
cordoncillos («mizuhiki»). Sus formas y estilos
varifan segun las regiones y las ocasiones.




252. «Hyakunin-isshu-tsuchiningyo»
Kioto.

Recubierta de papel japonés arrugado, la
cartera, con su tapa, imita la forma de un libro
tradicional de Japdn. La inscripcion
«hyakunin-isshu» (100 poetas, 100 poemas) estd”
tomada de un juego de cartas japonés basado en
unos poemas.

253. «Tator

Estos pafiuelos de papel japonés para «kimonoy,
ala vez suaves y resistentes, e impermeables al
agua, eran muy funcionales. Se plegaban juntos
como las hojas de un cuaderno. Actualmente,
siguiendo el modelo occidental, se fabrican en
serie, con fines comerciales,

254, «Nagashi-bina»
Prefectura de Tottori.

Este antiquisimo juguete se menciona ya en los
«Cuentos de Genji». Diez pequefias parejas de
mufiecas masculinas y femeninas se colocan en
una varilla de bambu. Lias mutiecas, como
personificacion de los pecados, son arrojadas al
agua.

255, «Koman Prefectura de Miyagi.

Naruko es famoso por sus «kokeshi» (muflecas
talladas en madera, de cuerpo cilindrico y
cabeza esférica, conocidas en todo el Japén). Su
peculiar forma torneada ha sido aplicada aquif
para producir los juguetes en forma de trompo,
que representan frutas altamente estilizadas.

256. Salero
Prefectura de Kagoshima.

Aungue en otras épocas se les encontraba
colgados en todas las cocinas, hoy dia estos
saleros de malla de bambu no se producen méds
que en el taller de articulos de recuerdo.
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251. «Tagasode, Ko-bukuro»
Kioto.

Cesto de bambu trenzado en forma de calabaza .
donde se guardan saquitos de pafio
aromatizantes. Colgados, sirven para perfumar el
interior de habitaciones y armarios. La forma del
cesto es muy graciosa.

258. «Jo-sashi»
Prefectura de Iwate.

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

259. «Habuguwan, juguete
Prefectura de Okinawa.

Estas trenzas en forma de serpiente son
confeccionadas por ancianas de la regién de
Ishigaki, utilizando hojas nuevas de «kurotsugu».
El portador de estas trenzas expresa asi su
anhelo de que su dinero no se separe nunca de €l,
a semejanza de esta serpiente, que, después de la
mordedura, no suelta su presa.

260. «Sado no Nobotoke»
Sado, Prefectura de Niigata.

Esta figurita de Buda, hecha de pledra, y
engastada de forma muy sencilla en un joyero de
paja, da testimonio del fervor popular de los
habitantes de esta region.

261. «Benkei»
Prefectura de Iwate.

Cesto de bambu forrado con paja y que sirve
para guardar pinchos, como los empleados para
pescado, y otros utensilios domésticos.




262. «Sumidawara»
Difundido en todo el Japdn.

Eluso del carbdn de madera se pierde cada vez
mas. Un tipo semejante aguarda sin duda los
envoltorios de paja.

263. «Furoshiki»
Difundido en todo el Japdn.

Este pafio cuadrado se utiliza en Japén para
embalar y transportar toda clase de objetos. Este
ejemplo muestra cémo se pueden llevar dos
botellas, incluso disponiendo de un asa. Cuando
no se usa el pariuelo, se puede plegar y hasta es
posible llevarlo en un bolsillo. El tamarfio mds

\ . (it

frecuente es de 90 centimetros por cada lado. A e
| LTI

264. «lnakaya-fu-iremono»- \ / ‘\ W

Difundido por todo el Japdn. RS

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

265. «Suyakino Yoki»
Kioto.

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

266. «Tsuno-daru»
Prefectura de Shimane.

Los dos montantes laterales en forma de cuernos
hacen que este recipiente se llame «barrilillo con
cuernos» («tsunodaru»). Sirve para ofrecer el

«sake» como regalo, en testimonio de felicitacidn.

263. «Furoshiki»
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261. «Fukurai-daru»
Prefectura de Shimane.

Este pequerio 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»
Tokio.

Con la llegada de los adhesivos sintéticos, el uso
del «nikawa» (adhesivo natural) esta
disminuyendo progresivamente. Este es un
ejemplar que todavia guarda celosamente el
mismo proceso de fabricacién, siendo un
embalaje tradicional. El saco es de papel
«washi».

269. «lkkanbari»
Difundido por todo el Japdn.

Fabricada segun la técnica «ikkanbari», esta caja
de madera, muy delgada, estd recublerta 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 interior estdn decorados con textos que
acompafian la musica del teatro «Noh».

270. «Kosode-ko»
Prefectura de Osaka.

Envoltura de papel «washi» para saquitos
perfumados. Estos saquitos contlenen varios
perfumes y se ponen en el cuerpo o entre ropa
guardada.

211. «Hineri-tsutsumi»
Kioto.

Esta bolsita, confeccionada con una tela suntuosa
con dibujos de hilos de oro, se emplea para
guardar incienso. Se abre mediante un
movimiento de torsién de los sels pliegues en
forma de pétalos de flor.
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212. «Kinshi-ko»
Tokio.

Esta pequefia caja de madera de paulonia
contiene incienso envuelto en papel «washi»
coloreado. La sobria elegancia del envase
recuerda la noble calidad de su contenido. El
incienso se ofrece a lag divinidades en las
ceremonias budistas.

273. «Umegaka-ko»
Tokio.

Gracioso embalaje para acondicionar el mejor
perfume del Japdn, producido por la casa
Kytlikyodd. El elegante dibujo del sello
representa simbdlicamente a cortesanos.

274. «Oko-6nusa»
Tokio.

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

215. «Kikka»
Tokio.

En Japdn se trabajan desde hace mucho tiempo
varios tipos de incienso. El lujoso envoltorio en
papel «washi» denota aqul una calidad
excepcional. Las formas de la envoltura varian
segln el contenido, pero todas ellas tienen en
comun un aire de vieja tradicion y de nobleza,
caracteristica de la casa Kyukyodo.

276. «Senko»
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 reglas
precisas establecen la manera de plegar el
papel, asi como la eleccién de los colores
utilizados para las cintas decorativas
(«mizuhiki»).



211. «Oshibori-tsutsumi»
Prefectura de Fukuoka.

EnJapdn se ofrece al huésped de la casa una
pequena toalla humeda, ya sea caliente o fria,
para que se refresque. Esta toallita se presenta

en un envoltorio cuyas formas son muy variables.

Aqui se ha utilizado una pequertia trenza de
bambu.

218. «Yoji-sashi»
Prefectura de AKkita.

Este recipiente de cedro se usa para guardar
mondadientes, y reproduce una caja que se
empleaba para transportar los platos y las
comidas en la region de Akita, La marca del
hierro armoniza bien con el color de la madera
de cedro
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275, «Kikka»

219. «Kin-senryo»
Tokio.

Magnifica cajita de madera de paulonia para
palillos. Existen varios tamafios. El nombre del
producto en ideograma, escrito con «sumi» (finta
china), es bastante interesante. Dar importancia al
envoltorio es una actitud peculiar del pueblo
japones, y se manifiesta también en esta obra.

280. «Saruyano Yoji»
Tokio.

Caja de madera de paulonia que contiene palillos
envueltos individualmente, con seis tipos de
papel «<Edo-chiyo-shi» (papel washi estampado
para trabajos manuales). El embalaje tiene una
tradicidn de 270 atios.




282, «Tatonr

281. «Yuino-mokuroku»
Difundido por todo el Japon.

Las ceremonias esponsalicias consistian
antiguamente en un banquete donde se ofrecfan
bebidas y comidas para establecer el parentesco
entre las dos familias. Actualmente para esto se
acostumbra mads bien a intercambiar regalos.
Este es un «mokuroku» (lista de regalos
esponsalicios) con un adorno de buena suerte.

282. «Tatox
Difundido en todo el Japdn.

Es una costumbre en Japdn envolver los regalos
en papel blanco. Esta tradicion se basaenla
creencia de que el papel blanco rechaza lo que
esimpuro. Para felicitar a alguien, se introduce
una cantidad de dinero en un sobre adornado
con «mizuhiki»: hilos de papel rojos y blancos, oro
y plata o incluso rojos y oro. Con motivo de un
fallecimiento, estos hilos son blancos y negros,
blanco viejo o plateados.

66

283. «Shugi-bukuro» (papel de envolver)
Muy difundido.

Cuando los japoneses ofrecen propinas o regalan
dinero en testimonio de felicitacidn, se utilizan
unos pequerios sobres en los cuales estdn
impresas las letras o dibujos que simbolizan las
ocasiones felices.

284. Papelde cartas y sobre
Tokio.

Unos dibujos de «sumi-e», pintados con tinta china
y fijados por una impresién en madera, adornan
generalmente el papel de cartasy los sobres de
papel japonés, Este tipo de decoracion se
remonta a la época Heian (siglos VIII al XII).




285. «Sainan-yoke-omamorin
Kioto.

Un talismdn de papel plegado lleva el sello de un
santuario, una férmula de anhelo, el nombre de
una divinidad o su imagen, o incluso un texto
sagrado. Aqui, el amuleto ha sido clavado en una
varita de cedro. El arte de plegar el papel se
deriva de estos talismanes.

286. «Inu-hariko»
Prefectura de Aichi.

Este amuleto en forma de perro expresa el deseo
de favorecer un parto facil. En efecto, el perro
trae a sus hijos al mundo sin dificultad. Bajo el
costado, un pliegue contiene un pequeno
abanico, para desear al nifio un sano crecimiento.

281. «Origata, Kamiori»
Difundidas en todo el Japdn.

«QOrigata» es un método de envolver
estéticamente con papel los regalos. Se trata de
una demostracidn del sentimiento de respeto al
projmo, procurando que los presentes tengan
una presentacion purificada.

288. «Ohineri» (propina)

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

288. «Ohineri» (propina)

67




COMITE DE ORGANIZACION

Alcalde de Zaragoza

Embajador de Japdn

Fundacion Japoén

Concejal de Cultura de Zaragoza

FICHA TECNICA

Comisario de la exposicion
Asesor Cultural
Lugar de la exposicion

Duracion
Organiza en Zaragoza
Imprime

DE CULTURA YACCION SOCIAL

EXCMO AYUNTAMIENTO DE ZARAGOZA |

ANTONIO GONZALEZ TRIVINO
SUMIO EDAMURA

SHOJI SATO

SEBASTIAN LOPEZ JIMENEZ

HIDEYUKI OKA

KENICHI YAMAGUCHI
PALACIO DE AZARA
Archivo Historico

C/. Dormer, s/n.

ZARAGOZA

14 DE MARZO AL 5 DE ABRIL
CONCEJALIA DE CULTURA
GRAFICAS MOLA, S.C.L.

C/. Fray Juan Regla, 3
ZARAGOZA




Hohkasidu

i = My
kg anh

yokmna



LA TRADICION
JAPONESA DEL
ENVOLTORIO




