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Os doces

de Shimane

Minha primeira experiéncia com mel cru

Que tal fazer do amazaké um hébito? Seu corpo agradece!
O sorvete da Escola Agricola e Florestal de Izumo
O Kiyomizu Youkan



Minha primeira experiéncia com

mel cru

Donovan Goto

O mel, chamado de liquido dourado, consta dos mais antigos
registros histdricos. No Reino Unido, diz-se que a histéria do mel é a
histéria da préopria humanidade. Para os gregos, era tanto um adogante
quanto uma oferenda aos deuses. No Egito Antigo, além desses mesmos
usos, ha registros de utilizacdo do mel para a preservacao de caddveres.
Existem, ainda, registros detalhados sobre seus efeitos para a Ayurveda,
como é chamada a medicina tradicional da India.

Em todo caso, minha experiéncia com mel até entdo se resumia a
alimentos processados ou preparos que o levam apenas como tempero.
Cheguei a tomar sorvete de mel em Shimane, mas nédo tenho certeza se
era produzido localmente. Em suma, meu conhecimento sobre o tema
era quase zero. Por isso mesmo esta matéria foi uma 6tima oportunidade
de aprender com uma expert no assunto, a profissional do mel Izumi
Chika.

Normalmente é a equipe da revista que vai aos locais para fazer as
matérias, mas desta vez foi Izumi quem veio até nds, trazendo dez tipos
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de mel na bagagem além de seu mais recente produto, uma geleia de
yuzu, uma fruta citrica originaria do leste da Asia, com mel. Enquanto
admirdvamos os belos vidrinhos de mel, [zumi punha a conversa em dia
com um de nossos colegas, com
quem havia trabalhado na Shimane
Prefectual Tourism Federation antes
de comecar o atual negdécio. Segundo
[zumi, foram os colegas dessa época
que a levaram a fazer do mel seu
objeto de trabalho.

Ela conta que tem parentes
produtores de morango e
costumava ganhar o mel das
abelhas que eles criavam para a
polinizacdo. Ao ouvir de seus
colegas de trabalho que eles nunca
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tinham provado mel feito em Shimane, percebeu que
os supermercados ndo vendiam nem mesmo méis
japoneses, portanto o mel de Shimane era
desconhecido pela maioria das pessoas.

Foi assim que ela teve a ideia de abrir sua
prépria loja de mel, que batizou de “Ichika” a partir
das silabas do préprio nome. No ramo dos méis,
existem aqueles que passam por processo de
aquecimento, os pasteurizados, e aqueles que ndo
passam, como os da Ichika, também chamados de
méis crus. Além de ter mais sabor, o mel cru mantém
mais vitaminas e enzimas benéficas do que o mel
importado pasteurizado dos supermercados.
Atualmente a Ichika oferece dez tipos de mel, que
variam conforme o local onde sao colhidos. Os
sabores variam de acordo com as flores de cada local
e as estacdes do ano. A raga das abelhas, que podem
ser abelhas-japonesas selvagens ou
abelhas-europeias, também influencia. Como as
abelhas-japonesas ndo conseguem se comunicar
entre si, cada uma procura sua prépria flor,
resultando num mel que retne as caracteristicas das
flores de cada regido de forma mais abrangente. J4 as
abelhas-europeias, que se comunicam entre si,
produzem méis que trazem as caracteristicas de
flores da regido de modo mais homogéneo.

A gama de méis disponivel na Ichika é ampla,
indo desde o standard (de Matsue), de cor
dourado-clara e indicado para iniciantes, até o bittersweet (de Izumo), de
sabor peculiar e intenso, que combina com carne de caca e café. Todos
sdo vendidos em vidrinhos de 50g, avulsos ou em kits de 3 unidades, ou
em vidros de 120g, que podem ser comprados em kits de 2 unidades. Os
vidrinhos menores sdo 6timos para degustacdo e indicados para quem
deseja saborear um mel diferente a cada dia. Além disso, os sabores tém
nomes espirituosos, podendo ser escolhidos de acordo com o humor do
dia. Como o mel é rico em vitaminas, acredita-se que tomar 1 colher de
chd pela manha ajuda a aumentar a imunidade. As embalagens ainda
trazem as caracteristicas de cada sabor e sugestdes de alimentos para
combinar, o que é 6timo para iniciantes como eu.

Para esta matéria, provei um mel floral e um bittersweet, dois
sabores diametralmente opostos. O floral é colhido na vila de Misato e
tem dulcor intenso com retrogosto fresco, indo bem com sorvete de
baunilha. O bittersweet é colhido na cidade de Izumo e apresenta aroma
caracteristico, com gosto semelhante a agicar mascavo. Primeiro provei
o floral e senti uma dogura muito agradavel que realmente remete a
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flores. Depois provei o bittersweet, sentindo um amargo intenso apés a
docura inicial, o que alguns dos meus colegas disseram lembrar shoyu.
Particularmente, gostei mais do bittersweet por seu sabor profundo,
dulcor maturado e amargor na medida certa.

Futuramente, Izumi diz que pretende trabalhar com méis dos 19
municipios de Shimane e expandir suas parcerias com agricultores
locais para criar novos produtos, como a atual geleia de yuzu com mel.
Espero ansiosamente por mais de seus méis e produtos cheios de
sabores genuinos desta provincia, pois quero saborear Shimane ainda
mais.
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Que tal fazer do amazakeé
um habito?

Seu corpo agradece!

Oliver Marshall

No outono, as montanhas de Shimane revestem-se de folhagens
avermelhadas, e vistas incriveis encontram-se por toda a parte. O calor
escaldante do verdo dd lugar a um clima mais fresco e ameno.

A propésito, outono é também época de doce para muitas pessoas.
No meu pais, o Canada, é comum comer tortas e outros doces quentes.
Eu me lembro de quando ia passear com meus amigos no parque para
ver as folhagens de outono e depois famos a alguma lanchonete tomar
café e comer torta de abébora quentinha.

Foi nesse espirito que parti com meus colegas CIR numa verdadeira
“viagem doce” por Shimane!

Fiquei encarregado nesta edigao de cobrir a Taishoya Shoyu, na
cidade de Yasugi, regido leste de Shimane. A Taishoya existe hd cerca de
100 anos e produz shoyu e missd com métodos tradicionais, utilizando
ingredientes locais.

Alguns dos leitores devem estar estranhando que a “viagem doce”
passe por uma fabrica de shoyu. Na verdade, além de shoyu e misso, a
Taishoya também produz um alimento que tem ganhado novo destaque
em meio ao recente boom de alimentacdo saudavel. Trata-se do
amazakeé, conhecido desde o periodo Edo (1603-1868) e produzido aqui
com a tradigao e a natureza de Shimane.

Eu nunca tinha bebido amazaké até vir ao Japao, e mesmo apés 5
anos morando em Shimane s6 o tomei algumas vezes. Em todas essas, o
que bebi foi um produto feito com a borra da producao do saqué,
portanto minha unica ideia de amazakeé era a de uma bebida alcodlica
doce. Por isso mesmo fiquei muito intrigado quando soube que a
Taishoya produz um amazaké sem alcool, mais saudével.

Quem nos recebeu nesse ponto de partida da nossa viagem doce foi
Yamamoto Shuusaku, diretor de 4. geracao da Taishoya. Ele nos
explicou que ha basicamente dois tipos de amazaké, sendo aquele que
eu conhecia, feito com borra de saqué, um desses tipos. Aqui na regido
de San-in, apesar de esse também ser o tipo de amazaké mais conhecido,
ha um outro tipo que consiste numa bebida simples, chamada de
amagayu antigamente, feita apenas com agua e arroz fermentado pela
acao do fungo koji. Devido as substancias benéficas que contém, esse
dltimo tipo ganhou popularidade recentemente e passou a ser o que
muitas pessoas entendem por “amazakeé”. E esse amazaké do tipo
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amagayu que a Taishoya produz.

Em seguida, Yamamoto nos explicou como o amazakeé é feito. A
Taishoya usa basicamente o arroz local de Yasugi. Apesar de fébricas de
saqué utilizarem tipos especiais de arroz, a Taishoya utiliza o arroz
comum de Shimane que as pessoas comem no dia a dia.

Assim como shoyu, missé e saqué, a producdo do amazaké comeca
com o arroz fermentado pelo fungo koji. Para obteé-lo, primeiro
cozinha-se arroz em vapor e depois adiciona-se uma pequena
quantidade de uma cultura matriz de fungo koji, que em trés dias se
prolifera por todo o arroz. Para que isso aconteca, sdo necessarias
condicoes de humidade e temperatura bastante especificas.

Apos os trés dias, acrescenta-se arroz cru e dgua, e a mistura é
mantida aquecida dentro de um tanque por uma noite para que as
enzimas trabalhem e o amazakeé fique pronto. De manha é feito o envase,

que € a dltima etapa desse processo simples de produ¢do. Em quatro
dias consegue-se um produto naturalmente doce sem usar um dnico
grao de agucar.

Yamamoto explicou como isso € possivel: “Se mastigarmos o arroz por
um longo tempo ao comer, ele fica doce. E esse o principio. As enzimas
do koji quebram o amido do arroz, deixando-o doce. Em vez de se
acrescentar agucar, o amido transforma-se em glicose, que é doce. Assim
se faz 0 amazaké em quatro dias, o que é muito rdpido se comparado ao
shoyu ou ao saqué.”

Por conter muitos aminoécidos e vitaminas, o amazaké é chamado
de “terapia intravenosa que se bebe” no Japao. Com o tempo comegou a
ser apreciado como bebida sauddvel e utilizado como adocante por
pessoas que querem evitar o consumo de acucar e preferem uma dogura
natural.

Além do amazaké pronto para beber, a Taishoya tem trés versoes

concentradas: uma de arroz branco, outra de um arroz roxo chamado de
kodaimai e uma terceira, de arroz integral. O amazaké concentrado pode
ser consumido com iogurte ou usado no preparo de doces. Segundo
Yamamoto, a versdo de arroz branco era a que mais vendia antigamente,
mas agora, devido ao boom da alimentacao saudavel, foi superada pela
de arroz integral.
Ao fim da matéria, resolvi comprar o amazaké de kodaimai. Usei no café
da manha para adocar mingau de aveia, o que eu geralmente faco com
xarope de bordo, e ficou simplesmente delicioso! O sabor peculiar do
arroz roxo € bem equilibrado com uma dogura suave, me fazendo pensar
em tornar o consumo de amazaké um habito! Vou recomendar esse
amazaké aos meus amigos e familiares no Canadd, pois é um verdadeiro
presente que a natureza de Shimane nos oferece.
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O sorvete da Escola
Agricola e Florestal de

lzumo
Lee Jung-Hyun

Como o tema desta edi¢ao sao doces, fomos visitar a Escola Agricola
e Florestal de Ensino Médio de Izumo, onde ha alguns doces especiais.
Essa escola, a tinica especializada em agricultura entre as escolas de
Ensino Médio de Shimane, busca formar especialistas para sustentar a
atividade agricola da regido. Sdo 421 alunos (maio de 2021), que
estudam um curriculo basico no 1.° ano e escolhem uma habilitacao
especifica a partir do 2.°, entre os departamentos de Ciéncia das Plantas,
Ciéncia Ambiental, Ciéncia dos Alimentos e Ciéncia Animal. O
departamento de Ciéncia das Plantas ofecere habilitacdes nas areas de
plantas ornamentais, bioengenharia, produtos agricolas e hortalicas; o
de Ciéncia Ambiental tem um curriculo voltado para construcao e
planejamento e outro para paisagismo e silvicultura; o de Ciéncia dos
Alimentos tem curriculos de processamento e andlise e de fruticultura e
transporte; e o departamento de Ciéncia Animal oferece habilitagdes nas
areas de animais de grande porte, processamento de produtos pecudrios
e animais de estimagao. Para que os alunos possam ter aulas préticas, o
terreno da escola € bastante amplo, lembrando um campus universitdrio.
O local conta com diversos animais, dos quais os préprios alunos
cuidam, e hd até mesmo um pequeno zooldgico chamado Fureai
Doubutsuen, que abre para o publico nos feriados.

Préximo ao zooldgico fica uma simpdtica casinha de madeira
chamada de “Aisu-ya”, que funciona como uma pequena sorveteria. A
professora responsével pela habilitagdo em processamento de produtos
pecudrios, Kanatsu Noriko, e as alunas do 2.° ano Endou Mio e
Kanetsuki Nanami nos mostraram os sorvetes que os alunos fazem nas
aulas prdticas. Os sabores do dia eram leite, morango e matchd (cha
verde concentrado em pd), feitos com leite cru de vacas criadas na
prépria escola, geleia de morango fabricada pelo departamento de
Ciéncia dos Alimentos e matcha da loja especializada Tousuien, que
funciona desde 1907 em Hikawa, na cidade de Izumo. Ao leite fresco
adiciona-se agucar granulado, leite em p6 desnatado e creme de leite
fresco. Essa massa é
esterilizada e descansa por
uma noite antes de ir para o
freezer. Ap6s 15 minutos 1d
dentro adquire consisténcia
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de sorvete, mas ainda ndo tem a firmeza necessdaria para resistir sem

derreter fora do freezer. Por isso o sorvete s¢ fica realmente pronto s6
apos passar 1 hora dentro de um ultracongelador a -19 °C. O sabor que
eu provei foi o de leite, feito na hora, muito gostoso e saudavel, pois a
receita ndo leva absolutamente nada de emulsificantes ou outros
aditivos. Achei até mais gostoso que o gelatto que provei na Itdlia.

Normalmente os sorvetes da Aisu-ya podem ser saboreados pelo
publico externo durante o Festival Escolar, mas neste ano, para evitar a
disseminagdo da covid-19, a lojinha foi aberta antes do festival apenas
para consumo interno, entre os dias 13 e 15 de julho, com os alunos de
cada ano comprando em dias diferentes. Foram oferecidos os mesmos
sabores que provamos para a matéria, ou seja, leite, morango e matcha.
Em 3 dias foram vendidos mais de 200 unidades (no Festival Escolar do
ano anterior chegaram a ser vendidas mais de 500 num tnico dia). O
festival deste ano estd programado para acontecer em novembro, mas
infelizmente, devido a pandemia, é provavel que nao seja aberto ao
publico. Quero tomar esse sorvete de novo se houver outra
oportunidade, pois acho significativo que ele seja feito com o leite das
vacas criadas na proépria escola e com ingredientes produzidos na
regiao.

Além de sorvetes, o departamento de Ciéncia dos Alimentos
também produz geleias (de morango, maga e compota de frutas citricas),
sucos (de tomate e umé) e outros alimentos doces. Os produtos
encantam nao so pelo sabor como pelas embalagens com a imagem de
Morin, a fofissima mascote da escola. Na habilitacdo de processamento
de produtos pecudrios também sdo produzidos iogurtes, salsichas,

presunto e bacon, que sdo comercializados em mercearias da regido ou
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em lojas tempordrias que os alunos abrem ocasionalmente dentro de
museus, como fizeram em julho deste ano no Museu Provincial de
Histéria Antiga de Izumo, onde obtiveram bom sucesso.

No final, perguntei para a Mio e a Nanami, que fizeram os nossos
sorvetes, quais motivos as levaram a escolher o departamento de Ciéncia
de Alimentos e quais sonhos elas tém para o futuro. Ambas
responderam que escolheram a Escola Agricola e Florestal de [zumo
porque se interessam pela drea de manufatura. Foi impressionante
também a clareza com que elas contaram seu sonho de um dia trabalhar
com producdo e processamento de alimentos. Espero mesmo que elas
tenham um futuro maravilhoso. Apés a entrevista, também conversamos
um pouco com os alunos que ficam na escola depois da aula cuidando
dos animais e das plantas. Eu me senti muito inspirada pelo senso de
responsabilidade e pela paixdo que eles demonstram ter com relacéo as
areas que escolheram cursar. Gostaria de visitar a escola outra vez
enquanto ainda estou em Shimane e, além de tomar sorvete, é claro,
provar os outros produtos que estiverem a venda, e também quero
seguir torcendo pelo sucesso das alunas e dos alunos.
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O Kiyomizu Youkan

Felipe Nascimento

Vocé j4 ouviu falar de youkan? Quem conhece um pouco da cultura
japonesa sabe que muitos dos doces mais tradicionais, os chamados wagashi,
levam um tipo de feijao conhecido como azuki, que pode estar presente de
diversas formas, desde completamente transformado em uma pasta até
mantido com seus graos ainda inteiros. O youkan é um dos doces japoneses
cuja versdo mais bésica é feita apenas com feijdes azuki.

A origem desse doce é bastante inusitada. Apesar de hoje ele ser uma
espécie de barra doce gelatinosa, de consisténcia firme e textura suave, tudo
comegou na China antiga com uma sopa de carne de cordeiro, o que se verifica
ainda hoje nos ideogramas utilizados para grafar youkan em japoneés: = (you)
significa “ovelha” ou “carneiro”, enquanto 22 (kan) significa “sopa” ou “caldo”.

Mas como, entdo, uma sopa de cordeiro foi dar origem a um doce de
feijao? Acontece que, no Japao antigo, era comum que se enviassem emissarios
a China para estudar artes e oficios e trazer o conhecimento adquirido para o
arquipélago japonés. Foi em meio a essas viagens que a receita da sopa de
carneiro em questao foi trazida para o Japao. Mas, ao chegar aos templos do
zen-budismo, o prato esbarrou na proibicdo de consumo de carne imposta aos
monges. Porém, muito criativos, logo os monges comecaram a substituir a
carne de carneiro por grdos como o feijao azuki. O nome, no entanto,
continuou sendo youkan.

Anos ap6s, quando a cultura da cerimonia do cha florescia, ainda no
Japéo antigo, o youkan teria perdido seu caldo e entrado para o menu de itens
a serem degustados com a bebida. Acredita-se que tenha sido nessa época que
0 preparo passou a visar o sabor doce que
se conhece hoje em dia.

Com o tempo, diversas varia¢des do
doce foram aparecendo, algumas inclusive
substituindo totalmente o feijao azuki por
ingredientes como a batata-doce e, mais
modernamente, até por merengue. Mas a
versdo original segue firme e forte sendo
apreciada por todo o Japédo, com muitas das
empresas que a confeccionam e
comercializam sendo negdcios familiares
tocados por geragdes.
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Felipe Nascimento

Para esta edi¢do da revista, tivemos o privilégio de visitar uma dessas lojas,
a Kuroda Sennendo, que se mantém comercializando apenas a versao mais
tradicional do doce, chamada de mizu-youkan, na cidade de Yasugi, em
Shimane. A marca pela qual sua barra de feijao doce é conhecida, Kiyomizu
Youkan, faz referéncia ao templo budista Kiyomizudera, que fica préximo a loja.

Na entrevista que gentilmente nos cedeu, Kuroda Shinsuke, atual
representante da Kuroda Sennendo, em sua 12.* geracao, explicou que néo
trabalha com outras varia¢ées do youkan pois isso implicaria uma limpeza
muitissimo mais produnda que o normal em seu equipamento entre a
producédo de um sabor e outro para manter a total pureza do produto,
tornando seu processo de fabricacdo pouco eficiente.

A variedade de seus produtos se dd por conta da apresentagdo. O Kiyomizu
Youkan pode ser adquirido em sua versdo de mesa, chamada de zao, que
consiste numa barra grande para ser disposta em uma travessa e fatiada ao se
servir, ou em sua versao embalada individualmente, que cabe na palma da méo e
pode ser degustada a qualquer hora e em qualquer lugar. A popularidade é tao
grande que o doce ja chegou a ser usado por um café local, o Café Dauphine,
para compor uma de suas sobremesas, o Youkan Parfait, além de jd ter sido
escolhido para representar Shimane na campanha de aniversério de 37 anos da
famosa rede de fast-fashion Uniglo, em 2021, quando as lojas da rede venderam
doces tipicos das 47 provincias japonesas em suas lojas por todo o Japao.

O youkan segue sendo um doce com lugar garantido no coragao das
pessoas, seja como acompanhamento para o chd ou mesmo para um cafezinho,
com o qual também vai muito bem, e até como uma fonte de energia leve, facil
de comer e de rdpida absorcao. Quando vier visitar o templo Kiyomizudera de
Yasugi, em Shimane, aproveite para conhecer a Kuroda Sennendo e provar seu
delicioso Kiyomizu Youkan.
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