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Tagliatelle di udon stufate con miso Hatcho (presso
un ristorante di udon a Okazaki)

© Evelyn-rose/Creative Commons

2 7\ E B/Miso katsu teishoku
© X 3 /¥—t > ~/Creative Commons

FHAEDEHIS (BEETOHRFRDILSE L AICT) /
Alette di pollo fritte (presso il ristorante "Sekai no
Yamachan" a Nagoya) /© kawanet/Creative Commons

X T (—EHDOXERICT) /Tenmusu (presso il
ristorante "Bunkaro" di Ichinomiya)
© m-louis from Ichinomiya, Aichi/Creative Commons




Prefettura di Aichi

x

ono ben pochi i posti che potrebbero

venire in mente pensando alla
prefettura di Aichi o alla citta di Nagoya--
forse alcuni conoscono solo il castello di
Nagoya.
Nagoya, il capoluogo della prefettura di
Aichi, € una delle piu grandi metropoli
giapponesi, ma ahime, dalle statistiche
risulta essere quella meno popolare,
ritenuta turisticamente poco affascinante
e non interessante.
Avrete ben capito come la mia patria sia
poco presa in considerazione, ma ora,
con questo articolo vorrei restituirle
lonore dovuto, svelando il suo lato
culinario.
| piatti di Aichi, ovvero originari di Nagoya
e dintorni, sono chiamati dagli abitanti
“Nagoya Meshi”. Attualmente le pietanze
che ne fanno parte sono all'incirca 20, e il
menu comprende una vasta tipologia di
piatti: da quelli molto conosciuti come i
miso, nikomi udon, miso oden, dote-ni,
kishi-men, miso katsu, tebasaki, ten-
musu, agli tsukemono (sottaceti) come il
moriguchi-zuke, arrivando addirittura
fino a un toast tipico che viene servito a
colazione presso le caffetterie, 'ogura
toast. Purtroppo anche in questo ambito,
i piatti sono ben lungi dall’essere definiti
belli a causa di una colorazione spenta,
per cui decisamente difficili da
“instagrammare” - Ma non pensate che
voglia arrendermi! Quel che conta e il
contenuto! Non e cosi? Quindi ora vi dico
che il Nagoya Meshi e talmente buono
che una volta che lo assaggiate non
potrete farne pitl a meno.
Il motivo per cui il Nagoya Meshi ha un
aspetto modesto & che molti piatti

BEERDE—Z=>0ty MZOSNER—=X I/
Ogura toast in un set colazione in stile Nagoya
© akira yamada/Creative Commons

contengono il Hatcho Miso, ingrediente
che attribuisce una colorazione scura alla
pietanza. Questo condimento, che € nato
a Okazaki nella prefettura di Aichi, € uno
dei piu conosciuti tra le variegate
tipologie di misoin Giappone.

Hatcho era il nome con cui veniva
indicato un certo villaggio a 800 m (cioe
secondo l'unita dell’epoca, hatcho) a est
dal castello di Okazaki, dove nacque
Tokugawa leyasu, il fondatore dell’Edo
Bakufu. Nel villaggio si trovavano due
produttori di miso di soia, i cui prodotti
furono presto battezzati Hatcho Miso
(ancora oggi possono essere chiamati
Hatcho Miso esclusivamente i miso di
queste due antiche case di produzione).
La particolarita di questo miso sta
innanzitutto nella fase di preparazione
che richiede un maggior periodo di
fermentazione rispetto agli altri tipi; cio
rende il fermentato molto scuro ma
sicuramente pill gustoso.

Sia Tokugawa leyasu, originario del
Mikawanokuni  (provincia  dell’antico
Giappone), che Toyotomi Hideyoshi di
Owarinokuni, nella provincia accanto,
hanno avuto una vita lunga. La mia
convinzione e che tale longevita sia
dovuta proprio al loro consumo di
Hatcho Miso, e se dunque Oda
Nobunaga, nato anche lui a Owarinokuni,
non fosse stato tradito da Akechi
Mitsuhide che lo porto a morire, avrebbe
avuto a sua volta una vita lunga.

Nelle citta di Aichi, dalla parte della
regione di Tokai, c’¢ l'usanza di fare la
colazione fuori usufruendo del morning
service che ormai fa parte della tradizione
locale: prima di andare a lavoro, i salary
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La cucina Nagoya Meshi

man si fermano in caffetteria per
sorseggiare il caffe accompagnato
dallogura toast e da un uovo sodo,
leggendosi il giornale. In molti locali il
caffe mattutino viene servito con uno
spuntino gratuito, e ci sono anche delle
caffetterie con un morning buffet.
Personalmente, appena arrivato in lItalia,
quando ho visto gli italiani fare colazione
al bar con il cappuccino e la brioche
chiacchierando tra di loro mi sono sentito
a casa.
Sapete che Nagoya e Torino sono
gemellate? Il loro gemellaggio e stato
approvato nel 2005 e lo scorso anno si
sarebbe festeggiato il 15° anniversario.
Gli eventi, posticipati (causa Covid) alla
fine di questanno, includono attivita
volte a promuovere il Nagoya Meshi.
Oggi i piatti giapponesi piu conosciuti
sono il sushi e ramen, ma il mio
obbiettivo e di far sapere che ne esistono
tanti altri particolari (ovviamente non
solo il Nagoya Meshi), come la cucina
casalinga italiana.

Makoto Isaji
(Traduzione in italiano: Natsu Funabashi)

Commento del direttore di Sagami
Italia: il Nagoya Meshi, che sembra
cosi moderato e modesto, in realta
visto sotto una luce italiana sembra
molto appariscente! Hahah

Spero che tra qualche anno venga
annoverato tra i cibi giapponesi
famosi nel mondo anche qualche
piatto del Nagoya Meshil Sono
convinto che arrivera il giorno in cui
il Nagoya Meshi sara conosciuto in

tutta Italia!

SAGAMI ITALIA

Milano: Piazza Duca d’Aosta, 10
Modena: Viale Carlo Sigonio, 46
Bologna: Via Alessandoro Tiarini, 35
Parma: Largo Silvana Mangano 49/A
Siena: Piazzale Carlo Rosselli, 25
www.sagami.it
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Prefettura di Osaka

Takoyaki 3

saka & conosciuta come la “citta
del kuidaore” (approssimativamente
n.dt).
Sapete perché?

Innanzitutto Osaka e una citta ricca sia di frutti
di mare che di prodotti della terra. La baia di
Osaka, chiamata anche Naniwa SBEE (termine
costituito dai kanji di “pesce” e “giardino” e
che significa “giardino dove giocano i pesci”)
¢ popolata da molte specie marine. In
periferia invece vengono coltivati vari tipi di
ortaggi.

All'epoca, quando Osaka era conosciuta come
citta dei commercianti, qui arrivavano merci
da tutto il Giappone: nessun'altra citta
vantava una tale varieta di alimenti; ecco
perché era soprannominata anche “tenka no
daidokoro (cucina senza eguali)”. Inoltre,
sempre nelle sue vicinanze, si trovavano
numerosi produttori di sake di ottima qualita:
le ricette delle pietanze venivano quindi
perfezionate in base al saké da
accompagnare. | ristoranti erano molto
frequentati dai commercianti, utilizzati come
luogo d'incontro per parlare di affari, e gli chef
erano spinti a migliorare sempre di piu la
qualitd dei loro piatti. Non mancavano
nemmeno gli utensili da cucina, dal momento
che nella citta di Sakai, nella prefettura di
Osaka, erano prodotti i migliori coltelli.
L'appellativo di “citta del kuidaore” & stato
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Commento del direttore di Takoyaki Minamoto: nel 2019 ho inaugurato un ristorante

o T —73D di Takoyaki a Torino, Takoyaki Minamoto. Abbiamo portato la macchina da Takoyaki
; Ny ZF AR dal Giappone per trasmettere il vero sapore di Osaka. Dedichiamo la massima cura e
Tid. B amore a ogni dettaglio, a partire dalla preparazione degli ingredienti fino alla cottura,
TBHERTR sperando cosi di poter servire i nostri clienti secondo la tradizione giapponese

D BRA K dell’ omotenashi (ospitalita).
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Il polipo e un ingrediente che consiglio a ogni fascia di eta: e ricco di proteine e di
taurina e contiene poche calorie. Spero che lo street food amato ormai da tanti anni
dal popolo giapponese, pasto simbolo di Osaka, sia di gradimento anche in Italia!
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attribuito per queste ragioni, ma anche per la
passione e la predisposizione degli abitanti di
Osaka a spendere per il cibo.

Un elemento fondamentale nella tradizione
culinaria di Osaka € la farina. Molte ricette di

Osaka hanno alla base la farina, e qumdl la

citta \/lene Spesso associata |y

ai  "piatti in  polvere",
i konamon (cose in polvere).
Il takoyaki, insieme

all'okonomiyaki & il piatto
pil conosciuto  tra i
cosiddetti  konamon. La
popolarita del takoyaki e tale
che si dice che "tutte le
famiglie a Osaka possiedono
almeno una piastra per
takoyaki".

Vediamo ora come ¢ nato il
takoyaki.

immergendolo in un brodo.
Il rajioyaki invece e un piatto diffuso nel
periodo Meiji dopo la rivoluzione Meiji;
l'impasto e fatto di farina e konnyaku e viene
cotto anch’esso creando delle sfere. Il nome
deriva dal termine “radio” ed ¢ stato chiamato
: cosi perché era un piatto
moderno e innovativo come
la radio, simbolo del lusso
dell’epoca.
Nel 1933 Endo Tomekichi, il
proprietario di un antico
ristorante “Aizuya” a Nishinari,
nella prefettura di  Osaka,
rinnova il  rajioyaki  ag-
giungendo dei tendini di
manzo all'impasto. Nel 1935
assistiamo invece alla fusione
dell’akashiyaki e il rajioyaki:
Endo prende spunto dal-

Due piatti sono all'origine

del takoyaki: 'akashiyaki e il rajioyaki. Il primo
e nato ad Akashi nella prefettura di Hyogo; lo
si prepara partendo da un impasto di uova a
cui viene aggiunto il polpo, infine si cuoce
l'impasto creando delle sfere. A differenza del
takoyaki

& pit morbido e si gusta

%ﬂ:ﬁﬂﬂll
FSV%
HLAHL!

e

l'akashiayaki e aggiunge il
polpo al rajioyaki. Ecco come e nato il
takoyaki. L'impasto era costituito da farina,
uova e un brodo originale (creato utilizzando
le spezie di Aizu, la sua patria) con pezzettini di
polpo. Una volta cotto, si ottenevano palline
dalla consistenza croccante  all’esterno,

GOy
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cremosa allinterno, che ben si abbina alla
consistenza del polipo. La nuova creazione &
diventata popolare, tale da diventare il piatto
simbolo di Osaka. Successivamente venne
aggiunta una salsa giapponese come topping.
Questa é la storia del takoyaki.
Ora, prima di salutarvi, vorrei farvi una
domanda. Preferite il takoyaki o I'okonomi-
yaki?
Koji Shirai
Foto Takoyaki Minamoto
(Traduzione in italiano: Natsu Funabashi)

TAKOYAKI MINAMOTO

Via Giambattista Bogino, 17/D Torino
@ 011-1901-6748
www.takoyakiminamototorino.it
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Le pillole dei lettori

Guardando le strisce arancioni e bianche
della gru che sovrasta il cantiere di
Milano, ho notato che lo schema di colori
e lo stesso della Tokyo Tower. Cercando
di capirne il motivo, sono approdata su
Wikipedia, dove ho scoperto che
quest'ultima & stata completata nel 1958,
per un'altezza totale di 333 metri, con il
nome ufficiale di “Japan Radio Tower”.
L’arancione utilizzato per la Tokyo Tower
si chiama “arancione internazionale” e si
dice infatti, sia
utilizzato nel caso in cui edifici simili
possano interferire con la sicurezza degli
aerei. Per questo, i camini e le torri con

il colore universale
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un'altezza superiore a 60 metri, vengono dipinti con
colori come 'arancione “internazionale” e il bianco.

Junko (Milano)

(foto della Tokyo Tower : Naoko Honda da Tokyo

traduzione : Leonardo Benassi)
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QVivete in Italia 0 in Giappone? Non esitate a contattarci
per raccontare gli imprevisti della vostra vostra vita
quotidiana, gli aneddoti interessanti o quelli che vi hanno
fatto arrabbiare. Le foto sono benvenute! Scrivete a
ciao@ciaojournal.com per la rubrica "Le pillole dei
lettori".
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*Agriturismo San Desiderio
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www.san-desiderio.it/
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Corsidi o,
giapponese

TENOHA BUNKA ACADEMY
Japanese lesson with Ciao! Jjournal

' lezioni di gruppo
/ lezioni individuali

docente-
Natsy p“"ﬂbash’

Quattro differenti curﬁi per vivere la cultura e la
lingua giapponese, Impara termini ed
) : espressioni della vita quotidiana in Giappone,
studia la grammatica, vola con l'immaginazione
+F @ vivila simulazione di una giornata a Tokyo.
s A partire dal 16 settembre.
Scopri di pid su:
https://bunka-
academy.tenoha.it/blogs/tenoha-

La lezione di prova & gratuita!
info: ciao@ciacjournal.com

bunka-academy/japanese-lesson

S5 /)Tlle=200HPOEE

Lunica Libreria giapponese a Milano
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Via Adige, 7 - 20135 Milano - tel. 02-5463980
info@tanabata.it - www.tanabata.it K
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Un paragone geografico tra Italia e Giappone

Il territorio italiano si estende per 302.068 kit e conta una popolazione di
circa 60.245.000 abitanti (fonti ISTAT - novembre 2020), con una densita
demografica di 199,44 abitanti per k. Per quanto riguarda, invece, il
Giappone, la sua superficie si estende per 377.976 ki, 1,25 volte in piu
rispetto a quella italiana. A ottobre 2020, la popolazione giapponese
contava circa 126.227.000 abitanti, praticamente il doppio rispetto a
quella italiana, mentre a livello di densita demografica raggiungeva
quota 333,96 abitanti per ki, 1,67 volte in pi.

Tuttavia, entrambi i Paesi sono costituiti da un’ampia percentuale di
territorio montuoso: quello italiano lo € per il 40%, mentre quello
giapponese per il 75%. Le aree pianeggianti che il Giappone ha quindi
a disposizione sono ben poche: se infatti escludessimo le zone
montuose dalle superfici considerate abitabili e provassimo a calcolare
lo spazio rimanente, otterremmo un’area di circa 94.500 ki, a differenza
dell’ltalia che avrebbe a disposizione ben 181.250 ki, owvero
praticamente il doppio. Bisogna poi aggiungere che i territori abitabili
in Giappone hanno una densita demografica di 1335,7 abitanti per k,
a differenza dell’ltalia e della sua media di 332,4. Possiamo quindi dire
che i giapponesi vivano in uno spazio che e di un quarto piu piccolo
rispetto all’Italia.

Suddivisioni amministrative in Giappone e in Italia
In Italia, una prima spartizione a livello amministrativo e quella in
“regioni”, il cui totale ammonta a 20. Segue una seconda suddivisione in

GOy

No.33

BaRIEOL—= (comune) CMEEIN. £DEIFLETL093IC
HLEDFT,

—7. EIDNIARTETERIN TV S BXRIIEASE C S
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£
TR TD200ME HARDIFBLERFA3IE ~1tp 1d6 2fu 43 ken: acronimo che unisce
tutte le tipologie di Prefetture in cui il territorio é diviso. 1 To - &8 (Tokyo), 1 D6 - &
(hokkaidd), 2 fu— FF (Kydto e Osaka) e 43 ken - 12

107 “province” e, infine, una terza in “comuni”: questi ultimi sono
considerati i pit piccoli enti locali territoriali autonomi e in tutto il
territorio italiano ce ne sono 8093.

Il Giappone, invece, ha un territorio interamente costituito da isole, per
la precisione 6852. Il Ministero del Territorio, delle Infrastrutture, del
Trasporto e del Turismo ha localizzato tutte le isole che costellano il
Giappone e, eccezion fatta per le cinque isole maggiori di Hokkaido,
Honsha, KyTsha, Shikoku e Okinawa, le ha denominate “ritd”, owvero
“isole periferiche”™ solo 417 sono abitate, mentre le restanti 6430
risultano deserte (pare che, perd, sia da poco nata una nuova isola per
via di alcune eruzioni di vulcani sottomarini. Quindi, a differenza della
cifra sopraindicata che fa riferimento al 16 agosto 2021, ovvero quando
ancora non c'era, sembra che il numero di isole disabitate sia salito di
uno!)

A livello amministrativo, abbiamo invece una prima divisione
territoriale in 47 “prefetture” una € da considerarsi la metropoli di
Tokyo, un’altra lisola di Hokkaidd, poi abbiamo le due prefetture
urbane di Osaka e Kyoto e infine le restanti 43 (in giapponese, le 47
suddivisioni di livello prefettizio vengono rappresentate tramite
lunione dei kanji a esse relativi: Todofuken #SERFIR, n.dt). Una
successiva suddivisione & quella dello Shichéson TBIF, che
corrisponde ai distretti amministrativi principali: 792 citta (T), 743 paesi
(B7) e 183 villaggi (¥4), per un totale di 1718. N
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Perché di recente in Giappone si parla di Gotochi?

Il termine tochi Z#l, che significa letteralmente “qui, questo luogo”,
viene accompagnato dal prefisso onorifico “go” come forma di rispetto
nei confronti del luogo a cui ci si sta facendo riferimento. Tuttavia, negli
ultimi anni, pit che per una questione di rispetto, il termine viene
utilizzato per dare un tocco di tipicita al luogo di cui si sta parlando.
Cosi, gotochi ha iniziato a essere usato anche assieme ad altre parole,
come per esempio gotochi song, gotochi gourmet e gotochi gentei.

Se una canzone che parla di uno specifico luogo ha successo, a quel
punto questa inizia a essere chiamata gotochi song, finendo cosi per
diventare una sua sorta di rappresentazione. Gotochi gourmet invece
sta aindicare le specialita culinarie tipiche di un posto e, infine, sempre
di tipico si parla quando si sentono nominare i gotochi gentei, ovvero
quei prodotti, per 'appunto tipici, che vengono venduti solo in una
determinata localita. Per farvi un esempio, una cosa che non puo
assolutamente mancare nei negozi di souvenir & il gotochikitty, ovwvero
quella serie di gadget in edizione limitata di Hello Kitty ormai presente
in tutte e 47 le prefetture, ognuna dei quali é tipica del luogo in cui si
trova.

Il progetto di rivitalizzazione delle citta giapponesi

Questi personaggi, che puntano a portare una ventata di vitalita e
freschezza un po’ in tutto il Giappone, sono chiamati gotochi kyara e
pare che siano da considerarsi dei veri e propri yuru kyara.

Queste dolci mascottine, che con la loro morbidezza trasmettono
sempre un gran senso di pace (la parola, infatti, deriva proprio da
termini come “rilassante” e “piacevole”), al giorno d’oggi sono presenti
in tutte le citta del Paese. Nelle homepage degli uffici comunali &
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possibile persino conoscere
'andamento del loro contributo alla
rivitalizzazione cittadina. Nel 2020 si
e tenuto il Gotochi Kyara Contest,
dove si & guadagnata un
meritatissimo primo posto Takata
no Yume chan della citta di
Rikuzentakata (prefettura di Iwate).
L'argento, invece, e stato vinto da
Yurunakin della citta di Izumisano
(prefettura di Osaka), mentre il
bronzo da Tsurugon della citta di
Tsurugashima (prefettura di
Saitama).

Infine, a conclusione di questo articolo, volevamo presentarvi qualcosa
di ancora pil particolare: ogni citta ha un proprio gotochi manhole,
owvero un tombino dal design unico e rappresentativo, che e possibile
trovare in giro per le strade. La cosa ha avuto talmente tanto successo
da accumulare moltissimi fan, chiamati manhora (manholler) < > 7R —
Z—, che vanno in giro per le citta alla ricerca di questi tombini,
macchina fotografica sempre a portata di mano. Nel caso in cui questi
fan siano delle gyaru (ragazze), si parla invece di manhoru joshi < > 7
—)LZzF, oppure di futajo Z%z (donna coperchio).

A E B THEELCARIFER DY
>7—JL7l famoso tombino della
citta di Miné (prefettura di Osaka) e il
suo design: una cascata circondata da
foglie autunnali

Junko Kataoka
(traduzione in italiano: Camilla Troisi)
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- s Si dice che i signori feudali (daimyo) del = AIRG
HAEEIDFEQ IRIEED2 periodo Sengoku avessero I'abitudine di cuocere < CUe, ASSOCIAZIONE
(o) £, ITALIANA RISTORATORI

BRIE(ZIT AT < DIFT TREkE | T2 ed essiccare il miso e di portarlo con sé in A

e, ok . ChSEEALT: battaglia. Molti sono i daimyo che promossero la
- s ) e - preparazione del miso: in particolare, Date

EREME) O4EED D, REENTE Masamune incoraggio la preparazione del
FEINTWASEIN. KZIKEE (=07  Sendai miso preparato con il koji di riso,
SEAEKICHES B CEHEI S D) Takeda Shingen quella del Shinsha miso www.milanoosska com
AINZ T f—%lZﬂ*D@ . P = prodotto sempre con il kgji di riso, e infine vvw ingeraresteurants.com
IR TfE>Te 8T AL&LDIC Hideyoshi e Ieyasu quella del miso di soia. La

BRM2IIRZICEHRT MR TIED FTHN preparazione di questi miso rimane tuttora nelle ££06 @ SHI P@ O’SA?%
b, 1
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]
_ Dal 2003 simbolo della
——"3= VERA CUCINA GIAPPONESE
]

5 3 (@ www.risloralorigiapponesi.it
,r) cff' www.poporoyamilano.com
e V4D I-) O & www.ristorantes| poroya.it

SR TEEFEVFTOTEEANLT  cucine regionali del Giappone. POPORGHA
KT x4, Per ogni tipologia di miso esistono varieta dolci .

e e salate. Il livello di sapiditd dipende non solo @ Zero
BERROENTSIE KEBETLE  dalla quantita utilizzata di sale, ma anche dalla
DBEWNT=D L TG ICES L LW EF DS percentuale di koji rispetto alla quantita dei

) N e — fagioli di soia, e piu elevata & la dose di koji, pit
Td. FHEBRITAKEIC L 2Bk i;l ils'slo dli\SzZ:t aedilllcl ; cvata ¢ fa dose &t ko pit ricordiamo il Hatcho miso, famoso tra le

%, REEXIIKAOEMAEE. FE Inoltre, il colore del miso a procedimento var%eté di Nagoya € uti!izzato per i piatti in
EREIFEKREE WS XSS, BU¥/cE completo cambia a seconda del tipo di umld(?: qu(-::stq miso viene ferrgentat(\) per
AR S < D EFBIEY =T $ 8. 2t Preparazione: dipende dalla cottura della soia lungtn Perl%d.i’ da1a3 aplr;}; Iid ¢ per
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ZLTLRDXK £ 5. AEOERE (se il preparato viene mescolato durante la ~ M3881OTe gradevolezza al palato  che

~ fermentazione o meno), e infine dal periodo di aumenta il gusto percepito e la sua
CEOCHANSB D £9. FIMAEE ) P complessita, n.d.).

- o - N tempo impiegato per fare maturare il composto.
1)1 3 — 3 po 1mpiegato p p . L
BOBICED TN BOI—DDROTF Ogni cucina regionale preferisce una varieta di Gli chef del washoku (la cucina giapponese

i& M5B T KZICHT 2DE miso diversa: nel Kanto viene utilizzato Iaka  tradizionale) utilizzano il miso in diversi

BT, BHENBWESHNHOIC  miso (miso rosso), nel Kansai il shiro miso H?Odi a s?conda qeg.li i?gedienti ¢ de-lle

RSy (miso bianco), nel Chubu il mame miso (a base Ple?anz'e: ¢ come lolio d'oliva nella cucina
° = . Ny di soia) dal colore rosso tendente al nero, e italiana!

Flew REEZRZIDEITN ALK infine nel Kytsht il mugi miso (a base di BAEIHAIEE Kyoko Higuma

oD BHZVHDB WD HBE  cereali) dal colore chiaro. In particolare
DFEFTHIEITHE SH. BEICEN
CHVEBZEMT 2D 7L BEREFICEK
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IZ. ENENOWERIRICH > fikrgh
FENFE T, AIRIFBHERBOFRTH
BRAEN\THBIIRBBEN1I~3FCE

WOTOIHNH D BAAHRHEICEON
i a—o GO' GO!
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(traduzione in italiano: Leonardo Benassi)

Condimenti della cucina giapponese 9 Se il tuo sogno e studiare in Giappone, non esitare a contattare Go! Go!

Il miso, seconda parte

Esistono diverse tipologie di miso: quello di
riso (kome miso), quello d'orzo (mugi
mjso), quello solo di soia (mame miso) e
quello “misto”, una miscela dei primi tre.

Nihon! Dall'iscrizione alla scuola alla ricerca per I'alloggio, dalle pratiche per
il visto all'organizzazione di attivita culturali, Go! Go! Nihon si occupa di
tutto quello che € necessario per avere una fantastica esperienza in
Giappone. Iniziata come una piccola start-up con solo un paio di scuole
partner a Tokyo, Go! Go! Nihon vanta ora partnership con piu di 20 scuole

Attualmente 1'80% del miso prodotto in in tutto il Giappone. Fino ad ora ha aiutato piu di 8000 persone a studiare in
Giappone ¢ il kome miso, ottenuto Giappone!

aggiungendo il kgji di riso (ovvero un fungo Per chi al momento € impossibilitato a viaggiare, in collaborazione con le
filamentoso che si forma sul riso cotto, scuole di lingua partner Go! Go! Nihon ha creato diversi corsi online, che
riproducendosi e fermentando il cereale, vanno da quelli di 12 settimane per i principianti, a quelli di giapponese
nd.t.) ai fagioli di soia. Allo stesso modo il business per gli studenti piu esperti. E possibile anche imparare

mugi miso (miso di orzo) si ottiene I'affascinante dialetto del Kansai! Gli studenti possono studiare in base al
aggiungendo il koji ddgrzo. alla soia, men;ritll proprio ritmo ed esigenze, partecipando a discussioni online nella
mame miso (miso di soia) viene prodotto community, per interagire con i compagni di corso e fare domande agli

tramite il koji di soia, quindi ha come . c 0% & 8o c o o
. . 4 o d insegnanti. Trova piu informazioni sul sito di Go! Go! Nihon.
ingrediente solo la soia.
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