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JOTAKAHASHI, ESPECIALISTA
EM CULTURA JAPONESA,
MERGULHA NO UNIVERSO DOS
IZAKAYAS PAULISTANOS

Bar, pub, bistro ou boteco? O
izakaya pode ser um pouco disso
tudo, com algumas especificidades.
O izakaya era um lugar onde as
pessoas experimentavam o saqué
que iriam levar para casa. Para
beliscar, um petisco bem simplério,
como lulas secas desfiadas. Tudo
em pé, na informalidade. E era um
local importante de convivio social,
para colocar o papo em dia ou jogar
conversa fora. Primoérdios das redes
sociais. Os saqués evoluiram, € 0s
atuais izakayas viraram nichos de
uma gastronomia surpreendente.
Quanto a qualidade das conversas, ¢
bom que elas permanecam no plano
das banalidades, para ndo ofuscar o
que o izakaya tem de melhor: a boa

uma vez que ele surgiu como local
onde as pessoas degustavam saqué
para levar pra casa. Por causa disso,
havia alguns petiscos a disposicao
para acompanhar tal degustagio.
Assim, desde seu nascimento, 0s
izakayas sdo essencialmente locais
para beber ¢ onde a culindria foi,
a0s poucos, se expandindo, com

a preparacdo dos mais diversos e
deliciosos petiscos japoneses.

A partir desse contexto, o livro
Ilzakaya - por dentro dos botecos
Japoneses nos conduz a um roteiro
pelos principais enderecos de
izakayas da cidade de Sao Paulo,
além de apresentar suas receitas
mais famosas. Issa, Bohn, Bueno,
Kabura, Kintaro, Kidoairaku

¢ Mitsuyoshi trazem seus
personagens ¢ balcoes para ilustrar
o cendrio da boemia japonesa.
Apesar da diversidade do cendrio
gastronomico que se consolidou

em nossa cidade, ja por algumas
décadas, o izakaya, categoria que
pincela o cendrio noturno das
cidades japonesas com suas lanternas
vermelhas, encontramos poucos

em Sao Paulo. Eles existem, sim,
poucos, timidamente, quase como
um universo oculto. Mas quem os
conhece sabe muito bem: é 14 que
estdo aboa comida e a boa bebida,
sempre regadas com um bom papo ¢
uma boa companhia.

No Kabura, prove o peixe inteiro
grelhado, que € especialidade da casa.
Pode ser uma tainha, uma anchova
ou um robalo. Sempre sdo dtimos,
acompanhados com saqué seco.

No Kintard, de ambiente mais que
informal, o melhor ¢ sentar-se as
mesas da calgada. Os petiscos sdo
preparados pela dona Liria. Va de
coxinhas da casa e figado. Para
acompanhar, uma cerveja Original
estalando de gelada.

No Issa, os famosos takoyaki sdo a
atracdo da casa. Dona Margarida

¢ um 6timo papo. Va de Whisky
Suntory Hibiki.




