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Resumen

Esta investigacion examina la influencia de la cocina japonesa en
la gastronomia peruana desde la perspectiva de cocineros que la-
boran en restaurantes #ikkei de Lima Metropolitana. Para ello, se
emple un enfoque metodoldgico descriptivo con un disefio no
experimental de tipo transversal. La muestra estuvo conformada
por 99 cocineros, a quienes se aplicé una encuesta estructurada
que abordé tres dimensiones clave: técnicas culinarias, uso de in-
gredientes y valores culturales. Los datos cuantitativos fueron
procesados mediante el software SPSS version 29. Los resultados
revelan un alto nivel de familiaridad con la cocina nikkei y una
percepcion positiva respecto al impacto de las téenicas y los in-
gredientes japoneses en la cocina peruana. Asimismo, se identificd
la incorporacién de valores culturales japoneses en la cultura or-
ganizacional de los establecimientos analizados. Se concluye que
la cocina japonesa ha ejercido una influencia significativa en la
evolucion y diversificacion de la gastronomia peruana contempo-

ranea.

Palabras clave: Cocina nikkei, Gastronomia peruana,
Influencia japonesa, Técnicas culinarias, Fusién
gastronémica.

Abstract

This research examines the influence of Japanese cuisine on Pe-
ruvian gastronomy from the perspective of chefs working in Nik-
kei restaurants in Metropolitan Lima. A descriptive methodologi-
cal approach was employed, using a non-experimental, cross-sec-
tional design. The sample consisted of 99 chefs, who were sur-
veyed with a structured questionnaire addressing three key dimen-
sions: culinary techniques, ingredient use, and cultural values.
Quantitative data were processed using SPSS software (version
29). The results reveal a high level of familiarity with Nigke: cui-
sine and a positive perception of the impact of Japanese tech-
niques and ingredients on Peruvian cooking. Additionally, the in-
corporation of Japanese cultural values into the organizational
culture of the surveyed establishments was identified. The study
concludes that Japanese cuisine has significantly influenced the
evolution and diversification of contemporary Peruvian gastron-

omy.

Keywords: Nikkei cuisine, Peruvian gastronomy,
Japanese influence, culinary techniques, gastronomic
tusion.
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- PERU

COCINA NIKKEI

Introduccion

La gastronomia es un campo en especifico que ha fa-
vorecido en el reconocimiento del Peru cultural y que
ha favorecido a su crecimiento econémico (Angulo,
2023), 1a cual atribuye su desarrollo y apogeo a hechos
tanto histéricos, como también a su capacidad de
adaptacion y de poder acoger corrientes gastronomi-
cas foraneas (Aguirre-Sosa et al. 2023). De hecho, el
auge que ha tenido en tiempos recientes, y colocado
como una de las mas diversas del mundo se enfoca en
la combinacién de productos, sabores, recetas y téc-
nicas prehispdnicas, europeas, africanas y asiaticas,
que es la consecuencia de un mestizaje culinario que
se ha evolucionado a lo largo de los afios (Nanda,
2023; Caprioli et al., 2024). Asi mismo es preciso ha-
blar de la influencia asiatica dentro de la cultura pe-
ruana en general; que ha representado un conjunto de
conocimientos, costumbres y habitos que se han po-
dido incorporar de generacién en generacién. Desde
los chinos, japoneses y en tiempos mas recientes, co-

reanos; la cultura de occidente ya es parte de la esencia

peruana gastronémica, pues hay una corriente que se

formé ante el cruce de estos dos mundos, esta es la
llamada cocina “fusién” y es que en consecuencia de
ella existen los restaurantes “chifas”, producto de la
combinacion entre el apartado gastronémico chino y
peruano, asi como también los restaurantes “nikkes”’
que son el producto de la combinacién culinaria pe-

ruana con la japonesa (Qiu, 2024).

Hablar de inmigracién, cultura y cocina japonesa en
territorio peruano es hablar del Sakura Maru, la em-
barcacién nipona que trajo consigo en abril del afio
1899 la primera gran oleada de japoneses al Pert
(Nakasone, 2023). Aunque en un inicio la llegada de
los nipones a la costa peruana se enfocé en el desa-
rrollo econémico, la comunidad japonesa se integréd
exitosamente a la cultura peruana y viceversa, pues en
el encuentro de ambas culturas se vio reflejado rapi-
damente en distintas dimensiones de la sociedad
como lo son los aspectos sociales, econémicos y gas-
tronémicos, que es el eje principal por el cual se va a

desarrollar la presente investigaciéon (Daubney, 2023).
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El encuentro de ambas gastronomias se dio a través
de un proceso natural de migracién, en la que los mi-
grantes, sus costumbres alimentarias, insumos y téc-
nicas culinarias se relacionan con las propias del pais
que los acoge para asi formar un hibrido en el cual
ambos salen enriquecidos (Kabacik et al., 2024). Es
esta misma mezcla de herencias culinarias, nipona y
peruana, la que permiten que en la actualidad en el
Pert y el mundo se conozca la denominada cocina
“nikker’. Y aunque nikke es un término acufiado para
hacer referencia a aquellos migrantes japoneses y sus
descendientes en cualquier parte del mundo y sus co-
cinas, por lo que es correcto hablar de una cocina -
kkei colombiana, brasilefia o mexicana, actualmente
se entiende y reconoce en el mundo como cocina -
kkei, aquella que nacié de la unién de la cocina pe-
ruana y japonesa (Takenada, 2017). Es por todo lo an-
terior mencionado que se considera que la cultura ja-
ponesa ha contribuido en el desarrollo de la gastrono-

mia peruana.

El presente estudio se sustenta en tres niveles de jus-
tificacién. En el plano académico, la investigacion
busca llenar un vacio en la literatura existente en torno
a la cocina nikkei, un campo poco explorado pese a
su creciente importancia en la escena gastronémica
peruana e internacional. Desde una perspectiva cultu-
ral, el estudio pretende revalorar el aporte de la comu-
nidad japonesa a la cocina peruana, entendiéndolo
como parte de un proceso mas amplio de integracion
intercultural, donde las tradiciones y saberes culina-
rios se entrelazan para dar origen a nuevas expresio-
nes gastronémicas. En el ambito profesional, esta in-
vestigacion ofrece insumos valiosos para comprender
cémo los cocineros peruanos han adoptado y adap-

tado valores, técnicas e ingredientes propios de la co-

cina japonesa, generando una propuesta culinaria in-
novadora, diversa y profundamente representativa del

mestizaje cultural que caracteriza al Pera.

En cuanto a los objetivos, esta investigacion tiene
como proposito general analizar el impacto de la co-
cina japonesa en el desarrollo de la gastronomia pe-
ruana, tomando como referencia la experiencia de co-
cineros que trabajan en restaurantes nikkei ubicados
en Lima Metropolitana. Para ello, se propuso como
dimensiones las técnicas culinarias japonesas, el grado
de utilizacién de ingredientes y sabores propios de Ja-
pén; v, finalmente, los valores culturales incorporados
en la practica cotidiana de dichos espacios gastrono-

micos.

Revision de Literatura

El estado actual de la literatura en torno al tema es la

siguiente.

Gastronomia peruana

De manera sencilla se le puede definir a la gastrono-
mia como el conjunto de actividades que toman inicio
en el arte de preparar una buena comida, pasando por
el deleite del buen comer apoyandose en el colectivo
de los platos y usos culinarios propios de un determi-
nado lugar (G’ofurova, 2024). Asf mismo, de acuerdo
con Kumar & Kulshrestha (2025), la gastronomia nos
permite comunicarnos con los demas, compartir ex-
periencias y entender culturas a través de la comida.
Por lo cual a menudo se piensa de manera incorrecta,
que el término gastronomia unicamente hace referen-
cia al arte de cocinar y colocar los platillos alrededor
de una mesa para que puedan ser consumidos. De he-
cho, no siempre se puede afirmar que un cocinero es
un gastrébnomo, ya que la gastronomia estudia varios

componentes culturales asociados al arte de comer,
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mientras que la cocina toma como eje central la co-
mida. Ante ello y relacionandolo con el tema de estu-
dio, es de mencionar que la gastronomia peruana
abarca distintos campos de estudios que van desde lo
religioso e histérico hasta lo biodiverso y alimenticio
(Matta, 2019). Por otro lado, en las diferentes regiones
del Pery, la gastronomia es reflejo de identidad, pues
guarda una estrecha relacién con el territorio donde
se desarrollan las recetas, los insumos y sus tradicio-

nes.

La cocina peruana cuenta con platos iconicos perte-
necientes a diversos periodos de la historia peruana,
como también a las regiones que forman parte de su
territorio. Estos platos han trascendido las fronteras
de Pert y se han popularizado en distintas partes del
mundo y esto trajo consigo que chefs internacionales
se sientan interesados por la versatilidad de la gastro-
nomia peruana, lo cual ha repercutido en un aumento
en la apertura de restaurantes peruanos en distintas
ciudades del mundo, lo que ha contribuido a la difu-

sién de la cocina peruana (Iglesias, 2020; Loja, 2021).

Cocina Japonesa

Para comprender la cocina japonesa en su total di-
mensioén, es importante entenderla como parte funda-
mental de la cultura de un determinado lugar, en este
caso, la cultura japonesa. Es por ello que, para com-
prender la cultura japonesa es necesario definir el con-
cepto independiente de cultura. De acuerdo con Ting-
Toomey & Chung (2021), la cultura es definida como
un conjunto de patrones de tradiciones, creencias, va-
lores, normas, significados y simbolos que se transmi-
ten de generacién en generacién por los miembros de
una comunidad. Por su parte, Fiallos (2019) contem-
pla la cultura como una serie de representaciones
como la identidad, la diversidad y la interculturalidad.

Por su parte, Henslin (2021), la cultura se subdivide

en dos ejes importantes; la cultura material, com-
puesta por los objetos y arquitectura que rodean a las
personas, y la cultura inmaterial, la cual estd formada

por las maneras de actuar y pensar de un grupo.

En este contexto, los aspectos que mas destacan de la
cultura japonesa son los inmateriales, ya que, aunque
a menudo se relacione esta cultura con modernidad,
innovacioén, tecnologia, y crecimiento, esta cultura
sienta sus bases en profundas tradiciones arraigadas y
sus fuertes valores éticos heredados (Hernandez-Ru-
bio, 2015). Siguiendo a Nair et al. (2021), este men-
ciona que los valores mas marcados de la cultura ja-
ponesa son la honestidad, el respeto, la disciplina, el
trabajo duro, y la perseverancia. Otro concepto muy
importante arraigado a la cultura japonesa es el iito-
kodori, definido como la accién de adoptar elementos
foraneos o la incorporacién de aspectos relevantes de
otras sociedades a la propia (préstamo cultural ex-

terno).

Respecto al aspecto gastronémico, Podsatiangool
(2025) menciona que el empleo de este concepto (ii-
tokodori) ha permitido a los japoneses adaptar y me-
jorar las comidas extranjeras, transformandolas y con-
virtiéndolas en parte de su propia cultura. Respecto a
la cultura gastronémica japonesa o cocina japonesa,
Loja (2021), postula que una caracteristica notable de
la cultura culinaria japonesa es la busqueda del equili-
brio y la adecuada combinacién de los cinco sabores.
Asimismo, agrega que, aunque la cocina japonesa estd
compuesta de una gran variedad de insumos, esta
tiene como elementos bdsicos al arroz, pescado y ver-

duras.

Cocina Nikkei

La palabra Nikkei se utiliza para identificar a los inmi-

grantes japoneses y a toda su descendencia nacida en
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el Pert desde su arribo, compartiendo y mezclando
sus atributos culturales y tradicionales con el entorno
en el cual se han establecido a lo largo del tiempo. La
cocina nikkei es la fusioén de la corriente culinaria pe-
ruana y japonesa y que ademds combina las técnicas
japonesas de corte y preparacién de alimentos, espe-
cialmente de pescados, con los productos y condi-
mentos propios del Perd, como el aji amarillo y el li-
mon, resultando en platos emblematicos como el ce-
viche y el tiradito (MINCETUR, 2023). Esta palabra
a su vez forma parte de un concepto mas amplio co-
nocido como cultura nikkez, la cual describe una cul-
tura hibrida nacida de la interaccién entre la cultura
japonesa y la del pais receptor de los migrantes, en
este caso Peru (Takenaka, 2020). Esta cocina es repet-
cusion directa de la gran oleada de ciudadanos japo-
neses que llegaron al Pert a finales del siglo XX, a
través del Tratado Bilateral "José Manuel Iglesias 150"
firmado en 1873 entre Japén y Pert (Beatriz, 2020)

Metodologia

En vista de las caracteristicas del tema de investiga-
cioén, es que se opta por la metodologia de enfoque
descriptivo, disefio no experimental transversal. Asi
mismo, la investigacién tendra como finalidad identi-
ficar cual ha sido el impacto de la cocina japonesa
dentro del desarrollo de la gastronomia peruana
puesto que se tiene conocimiento de que la misma, ha
pasado por un proceso de adaptacién tanto histérico
como cultural y que hoy en dia sigue vigente y en un

apogeo cada vez creciente.

Debido a que se estd abarcando el campo de la cocina
japonesa, es propio que la poblacién de estudio sean
cocineros de restaurantes nzkkes ubicados en Lima

Metropolitana, ya que son quienes mas conocimiento

tienen sobre el concepto de cocina fusién y cocina 7z
kkei. Ademas de ser responsables directos de la ela-
boracién de platillos representativos de este tipo de
cocina. Se desarroll6 muestreo por conveniencia a 99
cocineros que son aquella unidad de andlisis capaz de
brindarnos datos que puedan corroborar lo que se
esta buscando examinar (Stewart,2024). Este total de
cocineros fueron quienes pasaron los filtros y contes-

taron convenientemente al instrumento.

El método para analizar a la poblacién de estudio serd
el de encuestas a través de un cuestionario que tendra
28 preguntas con la finalidad de evaluar las 3 dimen-
siones de estudio con un total de 10 indicadores: Téc-
nicas, principios y conceptos culinarios de la cocina
japonesa con 5 indicadores (Variedad de técnicas cu-
linarias, filosofia de trabajo, rol del umami, estaciona-
lidad y estética), ingredientes y sabores de la cocina
japonesa con 2 indicadores (Ingredientes y sabores
esenciales y frescura y calidad) y cultura japonesa con
3 indicadores (Valores éticos, hospitalidad y respeto
al producto). Ademas, también se realizaran entrevis-
tas personales con un total de 10 preguntas referentes
a cada indicador mencionado de cada dimensién para
de esta forma tener una mayor profundidad y tras-
fondo en cuanto al analisis de resultados finales. Para
el andlisis cuantitativo, se utilizé el software SPSS v.28
Spearman para evaluar relaciones entre familiaridad

con la cocina nikkei y percepcion del impacto japonés.

Resultados

Los resultados se presentan a continuacion.

Tabla 1
Lugar de residencia (Lima Metropolitana)

Frecuencia | Porcentaje

Vilido | Si 100 100.0
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Tabla 2 Tabla 5
Laboré en un restaurante nikke: Resultados de la Dimension: Técnicas, princi-
Frecuencia | Porcentaje pios y conceptos culinarios
Frecuencia | Porcentaje
Vilido | Si 100 100.0
Vilido | Moderado | 14 14,0
Alta 58 58,0
Tabla 3
Ascendencia japonesa Muy alta | 28 28,0
Frecuencia Porcentaje
Total 100 100,0
Valido | Si 18 19
No 82 82
En relacién con el andlisis de la dimension “Técnicas,
Total 100 100.0 principios y conceptos culinarios”, se obtuvo que del

Tabla 4. Familiarizacién con el concepto de cocina

nikkei

Frecuencia | Porcentaje
Vilido | Si 80 80
No 20 20
Total | 99 100.0

El nimero de encuestados que pasaron el filtro y res-
pondieron la encuesta fue un total de 100 que tienen
como mayor caracteristica vivir en Lima Metropoli-
tana, asi como haber trabajado o trabajar en un res-
taurante nikkes. Del total expuesto, una minoria tiene
ascendencia japonesa (18%), mientras que el porcen-
taje restante (82%) es peruana o de cualquier otra as-
cendencia, como se muestra en la Tabla 4. Asimismo,
la mayoria de los encuestados (80%) se encuentra fa-
miliarizado con el concepto de cocina #ikkes, mientras
que una menot proporciéon (20%) desconoce el con-
cepto general del mismo, tal como se aprecia enla Ta-

bla 5.

total de encuestados (n=100), el 14% considera que el
impacto de las técnicas, principios y conceptos culi-
narios de la cocina japonesa en el desarrollo de la gas-
tronomia peruana es de nivel moderado. En con-
traste, un 58% percibe dicho impacto como alto y un
28% como muy alto, lo que evidencia una tendencia
mayoritaria hacia la valoracién positiva de esta in-

fluencia.

Cabe destacar que esta dimensiéon contempld tres in-
dicadores clave: variedad de técnicas, filosofia de tra-
bajo y estacionalidad. En lo que respecta al primer in-
dicador, se identificé que las técnicas japonesas con
mayor grado de incorporacién y popularidad dentro
del ambito culinario peruano son el sushi, tempura,
katsu, teppanyaki y mushiyaks. Estas técnicas no solo
han sido adoptadas, sino también reinterpretadas den-
tro del contexto local, lo que refleja un proceso de

mestizaje culinario en constante evolucién Tabla 5).

Por otro lado, en cuanto al indicador “filosofia de tra-
bajo”, los conceptos japoneses que han ejercido una
influencia significativa en la practica gastronémica pe-
ruana —segun la muestra analizada— incluyen el #o-

nozuknri (dedicacion artesanal a la creacion), mottainai
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(aprovechamiento y respeto por los recursos), kaizgen
(mejora continua), kodawari (busqueda de la perfec-
cién) y omotenashi (hospitalidad genuina). La incorpo-
racién de estos principios no solo ha contribuido a
una mejora en los estandares de calidad, sino también
a una transformacién en la mentalidad y ética profe-

sional dentro del sector gastronémico.

Finalmente, respecto al indicador de estacionalidad,
los resultados reflejan un reconocimiento creciente de
su importancia, tanto en la cocina japonesa como en
su influencia sobre la gastronomia peruana. Esta va-
loracién responde a una creciente conciencia sobre el
uso sostenible de los insumos, asi como a una apre-
ciacién mas profunda de la temporalidad como parte

de la identidad culinaria.

Tabla 6
Resultados de la Dimension: Ingredientes y sa-
bores

Frecuencia Porcentaje
Vilido Moderado 19 19,0
Alta 52 52,0
Muy alta 29 29,0
Total 100 100,0

Para el analisis de la dimensioén “Ingredientes y sabo-
res”, se emplearon como variables de estudio la “as-
cendencia japonesa” y la “cocina nikkei”, debido a su
estrecha relacién con los elementos sustanciales de di-
cha dimensién. Los indicadores seleccionados para
profundizar el estudio fueron: variedad de ingredien-

tes, rol del wmami'y frescura y calidad del producto.

Los resultados revelaron que un 52% de los encues-

tados percibe una alta influencia de los ingredientes,

insumos y perfiles de sabor propios de la cocina japo-
nesa en el desarrollo y expansién de la gastronomia
peruana. Por otro lado, un 19% considera que dicha
influencia es moderada, mientras que el 29% restante
la califica como muy alta. Esta distribucién porcentual
sugiere una tendencia mayoritaria hacia el reconoci-
miento del aporte culinario japonés como significa-

tivo en el contexto gastrondémico nacional (Tabla 0)

Para las interrogantes vinculadas al componente culi-
nario de la cocina nikkei, se consider6 como variable
de estudio tanto a los individuos familiarizados con
este concepto como a aquellos que no lo compren-
dian del todo. En este marco, se incluyeron condi-
mentos y productos caracteristicos tales como wasabi,
togarashi, furikake, yuzu kosho, miso, mirin y sake, asi
como también el uso de pastas como #don y soba. Asi-
mismo, se examiné la frecuencia de utilizacion de in-
sumos de origen japonés como la harina de arroz, &at-
suobushi, vinagre de arroz, panko, ponzu'y sillao, todos

ellos relevantes dentro del espectro de fusion nikkei.

El andlisis de esta dimensién mostré que, en la mayo-
ria de los casos, la frecuencia de uso de los ingredien-
tes mencionados se sitia entre los rangos “mode-
rado” y “muy alto”. No obstante, se identificaron al-
gunas excepciones en insumos como el wiso, ponzu,
yuzu kosho 'y kabocha, cuya frecuencia de uso se ubico
mayoritariamente en los rangos “moderado” a “muy
bajo”. Esta diferenciacién permite inferir una selec-
cién intencionada y funcional de ingredientes dentro

del proceso de integracién cultural y culinaria.

Los hallazgos en esta dimension guardan coherencia
con los resultados obtenidos en la dimension “Técni-
cas, principios y conceptos culinarios”. En particular,
las técnicas culinarias mas representativas de dicha in-
fluencia —como el makimono, €l tempura y el teppan-

_yaki— requieren insumos especificos, lo cual justifica
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la frecuencia de uso destacada de productos como el
ponzu, sillao, vinagre de arroz, harina de arroz, alga nori,
togarashi y panko. Este vinculo técnico-producto evi-
dencia una integraciéon operativa y conceptual entre

ambas cocinas.

En relacién con el rol del wmani, el estudio arrojé que
existe un alto nivel de conocimiento y valoraciéon de
este sabor fundamental en la cocina japonesa, asi
como una creciente incorporacién del mismo en las
practicas culinarias peruanas. Finalmente, se concluye
que la nocién de frescura y el cuidado en la seleccion
del producto, ampliamente arraigados en la cocina ja-
ponesa, han ejercido una influencia directa en la evo-
lucién de los estandares de calidad dentro de la gas-

tronomia peruana contemporanea.

Tabla 7
Resultados de la Dimension: Cultura
Frecuencia Porcentaje
Vilido | Moderado 16 16,0
Alta 68 68,0
Muy alta 16 16,0
Total 100 100,0

La dimension “Cultura” se estructurd en torno a tres
indicadores fundamentales: valores éticos, hospitali-
dad y respeto al producto. El analisis de estos elemen-
tos permitié determinar la percepcion de la muestra
respecto al impacto cultural de la cocina japonesa en
el desarrollo de la gastronomia peruana. Los resulta-
dos obtenidos indican que un 68% de los encuestados
considera que dicho impacto ha sido alto, mientras

que un 16% lo percibe como moderado y otro 16%

como muy alto. Esta tendencia evidencia una valora-
ci6én general positiva sobre la influencia cultural japo-

nesa en el ambito culinario nacional (Tabla 7).

En cuanto al primer indicador, los valores éticos aso-
ciados a la cocina japonesa que, segin la muestra, han
contribuido al fortalecimiento de la gastronomia pe-
ruana incluyen el respeto, el trabajo arduo, la honesti-
dad, la puntualidad y la armonfa. Estos principios no
solo han sido reconocidos como parte integral de la
ética profesional japonesa, sino que también se han
integrado progresivamente en la cultura organizacio-
nal de diversos espacios gastrondémicos peruanos, re-
forzando estandares de conducta y compromiso en el

sector.

Respecto al segundo indicador, el tratamiento del pro-
ducto, se identificaron varias practicas propias de la
tradicion japonesa que han sido adoptadas —al me-
nos parcialmente— en la cocina peruana. Entre ellas
destacan la preferencia por el uso de productos fres-
cos y de temporada, la minimizacién del desperdicio
alimentario, el aprovechamiento integral de los insu-
mos y el respeto riguroso por las caracteristicas y tra-
tamiento de cada ingrediente. Estas practicas reflejan
no solo una conciencia ecolégica, sino también una

ética culinaria orientada a la excelencia y sostenibili-

dad.

Por ultimo, en relacién con la hospitalidad, se cons-
taté que esta constituye un rasgo distintivo de la tra-
dicién gastronémica japonesa que, segun los partici-
pantes del estudio, se ha trasladado con éxito a diver-
sos aspectos de la experiencia culinaria peruana. En
particular, se reconoce su presencia en la cultura or-
ganizacional de los restaurantes de fusion, en la cali-
dad del servicio al cliente y en la creaciéon de ambien-
tes laborales donde predomina la cortesfa, el respeto

y la atencion al detalle. Esta influencia ha contribuido
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a elevar la experiencia gastronémica mas alla del plato,
consolidando una forma de interaccion basada en el
omotenashi —la hospitalidad desinteresada— como va-

lor afiadido en el sector.

Discusion

Segun el primer objetivo, que es determinar el im-
pacto de las técnicas, principios y conceptos culina-
rios de la cocina japonesa en el desarrollo de la gas-
tronomia peruana, los resultados obtenidos determi-
nan que existe un alto uso de las técnicas culinarias
japonesas en restaurantes peruanos. Ademas, que las
mismas, han sido altamente influyentes en la interna-
cionalizacién de la gastronomia peruana. Mientras
que la estacionalidad es un factor determinante y rele-
vante dentro del concepto de cocina japonesa y, por
ultimo, es la cocina japonesa quien ha contribuido en
gran medida al fortalecimiento del concepto de esta-
cionalidad en la gastronomia peruana. As{ mismo,
apoyando los resultados obtenidos tenemos la entre-
vista realizada al chef Roger Arakaki, quien mencion6
que “la cocina japonesa ha influido en que en la ac-
tualidad los restaurantes peruanos extiendan la varie-
dad de técnicas culinarias usadas” mientras que el chef
Miguel Kanashiro sostiene que, en referencia a las téc-
nicas culinarias, principalmente se menciona el enro-
llado y el consumo de ingredientes crudos, siendo es-
tos principalmente los pescados y mariscos. Asi-
mismo, también se mencionan otras técnicas relevan-
tes como el empanizado con panko o katsu y la tem-

pura.

Estas son afirmaciones que comparadas con lo pos-
tulado por Abdullah-Al-Mamun (2021), quien efectué
una investigacion sobre la difusion de la cultura japo-
nesa en Bangladesh a través de los restaurantes japo-

neses, concluy6 que los restaurantes japoneses estan

difundiendo la cultura japonesa a través de elementos
culturales como la comida, técnicas culinarias y apli-
cacién de las mismas en la creaciéon de nuevos platos,
las costumbres alimentarias y el arte detras de las mis-
mas para poder acrecentar la gastronomia de Bangla-
desh mediante la cultura japonesa. Con estos resulta-
dos se afirma que el impacto de las técnicas, principios
y conceptos culinarios de la cocina japonesa en el
desarrollo de la gastronomia peruana ha sido positivo

y aportativo.

De acuerdo con el segundo objetivo, que es compro-
bar cudl ha sido el impacto de los ingredientes y sabo-
res de la cocina japonesa en el desarrollo de la gastro-
nomia peruana. La conclusién de los resultados obte-
nidos es que, aquellos insumos que son netamente de
la cocina japonesa o tiene mas relacién en la misma y
que se utilizan mds en preparaciones de la cocina pe-
ruana son el sillao, el panko, el arroz japonés y cierto
grupo de algas. Agregado a ello, efectivamente, el rol
y concepto y presencia del Umami tuvo una alta con-
tribucién en el desarrollo de la gastronomia peruana.
De igual forma hubo una relacién entre aquel grupo
que considera que el impacto de la cocina japonesa es
muy alto en el producto dentro de la gastronomia pe-
ruana y que la frescura y atencion respecto al producto
en la gastronomia peruana es consecuencia directa de

la influencia de la cocina japonesa.

Los resultados, equiparados con lo demostrado por
Perez (2018), quien llevé a cabo una investigacion la
cual se centrd en analizar la influencia de la cultura
arabe en el patrimonio gastronémico de la localidad
de Granada, Espafia, finaliz6 en que, ciertamente,
existe un gran legado arabe en la cocina granadina que
se mantiene vigente a dfa de hoy en el uso de ingre-

dientes, apreciacion y valoracién de insumos, técnicas
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de elaboracion y técnicas de conservacion de alimen-
tos. Por lo propuesto es que se reafirma la idea de que
la insercién de cierto grupo de atributos propios de
una cultura, en otra regién ajena a su origen, como lo
es en este caso la japonesa y la peruana o la de los
arabes con la espafiola de Granada puede mantener
vigente en el presente mediante la adopcién y adapta-
cién de ambas corrientes para de esa forma, expandir
aun mas el campo en el que estds pueden mezclarse,
como lo es en este caso, el gastronémico. Por ello se
concluye, que el impacto de los sabores e ingredientes
de la cocina japonesa en el desarrollo de la gastrono-

mia peruana ha sido positivo.

Respecto al tercer objetivo, que es identificar cual ha
sido el impacto cultural de la cocina japonesa en el
desarrollo de la gastronomia peruana se obtuvieron
como resultados de analisis que, la percepcién de hos-
pitalidad en cuanto a la visita de nuestra muestra de
estudio en restaurantes peruanos es alta y que la
misma ha tenido una influencia considerable de la co-
cina japonesa, puesto que esta es un atributo que se le
caracteriza. Agregado a lo anterior, se menciona que
los valores éticos y morales que mds destacan dentro
de la cultura japonesa y que tiene relevancia dentro del
ambito gastronémico son el respeto, trabajo duro y
honestidad. Del mismo modo y apoyando lo mencio-
nado anteriormente, en la entrevista realizada al coci-
nero Kieffer Gutiérrez, este sostuvo que son diversos
los valores éticos y morales dentro de la cultura japo-
nesa, pues esta es considerada una muy disciplinada y
moral. Principalmente destacan el respeto, disciplina,
lealtad, honestidad, puntualidad y trabajo en equipo.
Por su parte, el cocinero Piero Cachique mencioné
que existen cierto grupo de valores éticos y morales

que caracterizan a la cultura japonesa y que se han ido

integrando a los restaurantes #ikkei a través de distin-
tos aspectos referentes a la cultura organizacional o

metodologfa de trabajo. }

Los resultados obtenidos, si se contrastan con lo ma-
nifestado por Takenaka (2019), quien desarrollé una
investigacién en la que analizé el caso de la cocina #/-
kkei y cOmo ésta sirve para ejemplificar la integracion
de inmigrantes a una cultura nueva a través de la co-

mida.

En resumen, la comida Nizgke/ en Peru refleja la inte-
gracion de los descendientes japoneses en la sociedad
peruana, manteniendo asf su identidad, costumbres y
tradiciones. De esa forma, se pueda relacionar el he-
cho de que, la llegada de los primeros inmigrantes ja-
poneses, muy aparte de traer consigo productos ¢ in-
sumos que a la larga se adaptaron al terreno peruano,
también trajo consigo las costumbres y tradiciones
que forman parte de la identidad del ciudadano japo-
nés y que, con el tiempo también fueron traspasadas
de generacidon en generacion y asf mantenerse vigen-
tes hoy en dia, pero como parte del cruce culinario
peruano-japonés o nzkkei. Entonces, por lo propuesto
anteriormente es que se concluye que el impacto cul-
tural de la cocina japonesa en el desarrollo de la gas-

tronomia peruana ha sido positivo.

Conclusion

El abordaje de la problematica general del presente
trabajo de investigacién se realiz6 preponderada-
mente bajo el apoyo de objetivos especificos cuya fi-
nalidad eran las de complementar la profundidad y
andlisis a la respuesta de la incognita central, que era
demostrar cual ha sido el impacto de la cocina japo-
nesa en el desarrollo de la gastronomia peruana desde
la perspectiva de cocineros de restaurantes nikkei en

el Pert. Para lo cual se definieron tres dimensiones
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directamente atadas con el asunto en cuestion, las cua-
les fueron: (1) técnicas, principios y conceptos culina-

rios, (2) ingredientes y sabores y (3) cultura japonesa.

Los resultados obtenidos en la presente investigacion
demuestran que ciertamente la cocina japonesa ha im-
pactado el desarrollo de la gastronomia peruana, lo
cual se evidencia en cada dimensién estudiada. Res-
pecto a la primera dimension, “técnicas, principios y
conceptos culinarios”, se demostré que la cocina ja-
ponesa ha impactado positivamente a la gastronomia
peruana, puesto que ha aportado a esta una diversa
variedad de técnicas japonesas como el Makimono o
enrollado tipo sushi, 1a tempura, feppanyaki, entre otros.
Asimismo, principios y conceptos culinarios como la
estacionalidad y monozukuri o la atencién al detalle y
mejora constante de procesos, se han integrado efi-
cazmente en los restaurantes y gastronomia peruana,

permitiendo que esta se desarrolle.

En el estudio de la segunda dimensiéon “ingredientes
y sabores”, se pudo determinar la gran influencia de
la cocina japonesa en contemporaneo uso del umami
en el Pery, pues como se vio en el estudio las mas
grandes fuentes de umami en el Perd son la salsa de
soja y el sazonador ajinomoto, ambos de origen japo-
nés. Respecto a la variable ingredientes, se comprobd
que los insumos de origen japonés mas usados en el
Pert son la salsa de soja y el panko, algo importante
pues su uso ya no se limita a preparaciones entera-
mente japonesas, sino que también forman parte de la
elaboracion de platillos del repertorio gastronémico
peruano tradicional. Otro aspecto importante para
mencionar de la segunda dimensién es el reconoci-
miento de la busqueda de insumos frescos y de cali-
dad como una practica tipica japonesa que la gastro-

nomia peruana ha adaptado. Finalmente, en el estudio

de la tercera dimensién denominada “cultura japo-
nesa”, se hall6 que factores como la hospitalidad, tra-
bajo en equipo y disciplina son valores importantes y
caracteristicos de la cultura japonesa que han trascen-
dido y logrado instalarse en la cultura peruana y por
consiguiente manifestarse en los restaurantes perua-

nos, generando asf el desarrollo de estos.

Por otra parte, las limitaciones que tuvo la presente
investigacién fueron puntualmente dos factores. La
complejidad para poder encontrar articulos, revistas o
tesis que tengan similitud con nuestro tema central y
que puedan funcionar como antecedentes tanto na-
cionales como internacionales. .o mencionado es en
consecuencia de abarcar exclusivamente un tipo de
cocina con un tipo de restaurante en particular y como
resultado se vieron considerablemente reducidas las
fuentes que contribuyan al progreso y validez de nues-
tra investigacion. Mientras que lo segundo recae mas
en la dificultad para poder llegar de manera eficiente
y rapida a nuestra muestra de estudio, que en este caso
fueron los cocineros de restaurantes nikkeis. Principal-
mente porque se pudo corroborar al momento de rea-
lizarles los cuestionarios, que, si bien son cocineros
nikfkeis, hubo cierta proporcién de los mismo que no
estaban familiarizados con algunos conceptos culina-
rios y culturales japoneses, complicando asi la obten-
cién final de los resultados generales y el posterior

analisis de estos.

Con lo analizado se busca expandir y acrecentar la in-
formacion referente a la cocina japonesa y su relacion
con la gastronomia peruana. No solo comprobando
el impacto que esta puede tener, sino también abar-
cando otro tipo de subtemas que tenga relacién inme-
diata con la tematica central, como podrian ser aspec-
tos como su contribucién y aporte gastrondémico o su

integracion cultural desde sus inicios hasta el presente.
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De igual manera, lo presentado puede contribuir a fu-
turas investigaciones donde que tengan que ver con
restaurantes y cocineros zi&keis y cOmo es que estos
se han integrado con éxito a una gastronomia adapta-
tiva y multicultural como lo es la peruana. Ahora bien,
se recomienda realizar un mayor ahondamiento en el
impacto cultural de la cocina japonesa dentro de la
cocina peruana, puesto que si bien se tiene un cono-
cimiento sobre los atributos culinarios y gastronémi-

cos que ambas corrientes han compartida, parte de

nuestra investigaciéon abarcé el apartado cultural,
mismo que si bien fue analizado, solo fue superficial-
mente y a raiz de ello es que se podrian generar temas

de interés que complementen lo ya presentado.

Es por todo lo anterior mencionado que se considera
que la cultura japonesa ha contribuido en el desarrollo
de la gastronomia peruana y respondiendo la incdg-
nita de cudl es el impacto e influencia de la cocina ja-

ponesa en el desarrollo de la gastronomia peruana.
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