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Editorial

UN CuMPLEANOS ESPECIAL

ste ano 2009 nos en-
cuentra celebran-
do los 25 de afos de

aprobacion de los Estatutos
de la Asociacién. Todo ha-
bia comenzado en Diciembre
de 1982, cuando se celebro
la primera reuniéon entre 27
ex becarios de Japén, quie-
nes “..deciden fundar una
asociacion civil que se deno-
minard Asociacion Urugua-
yo-Japonesa de Cooperacion
Técnica (AUJCT)...”. Esos
socios, consagrados como
Socios Fundadores querian
que esta institucién pudiera
“..reunir y representar co-
lectivamente en Uruguay a
todas las personas que ha-
yan estado en Japén por be-
cas o misiones técnicas...”.

En esa reunion se decidia
también iniciar el camino de
la elaboracion de estatutos;
luego de casi 2 afios de tra-
mitacion, fue un 9 de Agosto
de 1984 cuando finalmente
se culminaron los mismos y
el Ministerio de Justicia apro-
baba los Estatutos y otorgaba
la Personeria Juridica.

Esta Comision Directiva ha
sentido la necesidad de ho-

menajear a los Socios Fun-
dadores, quienes “imagi-
naron” a la Asociacion y le
dieron los instrumentos le-
gales necesarios para poder
cumplir con sus fines. Den-
tro de ellos, quiero destacar
los puntos I1 - 11 - IV-V - VI
— VII y VIII del Articulo 1° de
los Estatutos, donde se pone
especial énfasis en “...Ofre-
cer informaciéon a estudian-
tes, becarios...” “...organizar,
promover conferencias, de-
bates, reuniones sociales...”
“..promover el intercambio
de informacion...” “mante-
ner comunicaciéon constante
con JICA...” “...publicar bole-
tines...".

Estos puntos son los que he-
mos tratado de desarrollar
en este periodo de gestion,
con mucho esfuerzo, con di-
ficultades, pero también con
muchas ganas. Este Boletin
llega a vuestras manos gra-
cias al trabajo de varios so-
cios que comprometen horas
en buscar la nota o el arti-
culo que pueda ser publica-
do y que igual que los Fun-
dadores, tratan de mantener
vivo el espiritu que ellos nos
legaron.
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A todos ellos, asi como a los
Socios Activos que pagan su
cuota y participan de las di-
ferentes actividades, va tam-
bién nuestro reconocimien-
to, ya que es entre todos que
seguimos existiendo y es en-
tre todos que podemos se-
guir creciendo.

El proximo viernes 7 de
Agosto, en el Salon Flamin-
go del Hotel Riviera, vamos
a festejar estos 25 afios con
una Cena Show, a la cual
queremos que todos concu-
rran ya que se esta disefan-
do un programa con muchas
sorpresas.

Queremos que las “Bodas de
Plata” queden en el mejor re-
cuerdo. Contamos con uste-
des. =

Ebpuarpo FENoccHI
PRESIDENTE
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Editorial

...Y Tobpo ESTO SUCEDIO EN 25 ANOS

uestra asociacion fes-
teja sus 25 anos. Du-
rante dicho periodo

se ha ido asentando, afir-
mando, creciendo. Su evo-
luciéon se aprecia desde el
numero de sus integrantes,
hasta el rol que se ha forja-
do para con los nuevos be-
carios y ex becarios, y en su
compromiso activo en el apo-
yo a determinadas causas.
Mucho ha sucedido en este
tiempo, y vale la pena repa-
sar lo acontecido.

En primer lugar debemos
destacar los lazos que se
han forjado con los sucesi-
vos embajadores y el perso-
nal de la embajada. Recor-
damos especialmente al Sr.
Takehiko Imasu, quien fue
responsable de enviarnos a
muchos de nosotros a ese in-
creible destino que es Japon,
y al que agasajamos en 1999
en ocasion de su retiro.

En segundo lugar, es im-
prescindible resaltar las ex-
celentes relaciones que unen
a nuestros paises. En el afo
1989 el Presidente Sangui-
netti visito aquel pais por
primera vez. Pero la prime-

ra visita de la Familia Im-
perial de Japon se concreta
a través de la Princesa Sa-
yako en el 200? en el marco
de las conmemoraciones de
los 80 anos de relaciones di-
plomaticas entre ambos pai-
ses. Entre los acontecimien-
tos durante su permanencia,
le dedicamos un especial re-
cuerdo a la inauguracion
del Jardin Japonés. Por esta
conmemoracion el Presiden-
te Jorge Batlle habia visita-
do Japén en abril de 2001,
siendo galardonada nuestra
Primera Dama por su traba-
jo “Todos por Uruguay”. Pos-
teriormente recibimos a Su
Alteza Imperial, la Princesa
Takamado, al celebrarse los
100 afios de la inmigracion
japonesa en el 2008.

En todos estos anos, tam-
bién se han concretado pro-
yectos de asistencia de diver-
sa indole por parte de JICA.
Recordamos por ejemplo el
asesoramiento brindado al
Instituto Nacional de Colo-
nizacion; el de Cooperacion
Técnica para el Mejoramien-
to Genético de Especies Fo-
restales en el INIA, los es-
tudios de Explotacion de

Minerales Metalicos en San
José y de Calidad de Aguas
de Montevideo y Area Metro-
politana entre muchos otros.
Especialmente recordamos
el Proyecto, ain en gestion,
llevado a cabo por el Cen-
tro de Cancer Digestivo, que
gesto una visita para que co-
nociéramos el trabajo alli
efectuado en materia de pre-
vencion y deteccion precoz
del cancer colorectal.

Muy diversas actividades
fuimos desarrollando, y de
ese modo fuimos descu-
briendo diversas disciplinas
deportivas y artisticas. Dis-
frutamos de demostraciones
de Aikido y de Kendo, aso-
mandonos al mundo de las
artes marciales. Presencia-
mos una representacion de
Gagaku y también de otras
expresiones del arte como
el Taiko y Koto. Asimismo,
asistimos a una muestra de
Cometas y de Trompos que
inundaron de color el Museo
de Historia del Arte.

Durante estos 25 anos, dis-
frutamos del intercambio
con nuestros socios y ami-
gos, que generosamente nos



dieron charlas sobre temas
de lo mas dispares, abrién-
donos la perspectiva hacia
areas ajenas a las de cada
uno. Aprendimos un poqui-
to sobre el “omega 37, y de
las Plantas transgénicas;
conocimos una especiali-
dad que nos abarca a todos,
aun siendo impronunciable
como lo es la “psiconeuroin-
munoendocrinologia”;  des-
cubrimos como se protegen
las Invenciones en el Uru-
guay; qué es la fibra optica
y su utilidad, y visitamos el
Canal 10 para comprender
los cambios que constante-

NUEvVO
REPRESENTANTE
DE JICA LLEGA A
URUGUAY

El pasado 11 de Mayo llego6 a Mon-
tevideo el Lic. Yoshikatsu Sato,
nuevo Representante Residente de
JICA Uruguay, quien sustituye al
Lic. Shigeru Takagi el que culmina
Su mision en nuestro pais. A este la
AUJCT le agradece enormemente el
apoyo y la colaboracion recibida du-
rante su gestion en Uruguay; al Lic.
Sato, le damos la mas cordial bien-
venida. A continuaciéon reproduci-
mos su mensaje, donde se presenta
y relata sus objetivos al frente de la
oficina local de JICA.

“Minombre es Yoshikatsu Sato. Tengo
51 arnos. Tengo 4 hijos. Vine a Monte-
video con mi esposa y cuarto hijo. Mi
esposa es japonesa nacida en Bolivia.

Mi experiencia de trabajo en el drea
de la cooperacion internacional es
primero como Voluntario y luego
como Coordinador de Voluntarios.
Estuve seis arios en Bolivia y dos en
Nicaragua. Mi jefe en Nicaragua fue
el ex-director de JICA en Uruguay

mente se dan en las comu-
nicaciones, y en especial en
materia de television digital.
Disfrutamos también de vi-
sitas didacticas, como la del
Puente sobre el rio Santa
Lucia o el Jardin Japonés y
nos maravillamos escuchan-
do las historias de los in-
migrantes japoneses con su
nostalgia, sus penas y sus
alegrias. Todo esto lo fuimos
viviendo de la mano de nues-
tros asociados.

Finalmente, recordar que
desde el 2008 pasamos a co-
laborar con la escuela Japon

Sr. Takagi. Y ahora vine aqui como
su sucesor. Siento que es algo mds
que una simple coincidencia. ¢No lo
creen ustedes también?

Cambiando de tema, parece que la
cultura uruguaya tiene una atractiva
combinacion, el patrimonio y la ciu-
dad moderna, el tango y el gaucho,
también es famoso por su vino y la
carne. Tenia una idea acerca de este
pais cuando estaba en Japén, pero la
realidad va mds alld de mi imagina-
cién. Esto significa que es mucho mds
agradable de lo que yo imaginé.

Por ultimo, deseo contar un poco So-
bre mi trabajo. Yo vine a Uruguay con
dos objetivos. El primero de ellos es
colaborar en resolver los problemas
de escala mundial. La contaminacién
atmosférica, del agua, el calentamien-
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de La Paz. Esta actividad no
solo permite contribuir hu-
mildemente con esta Institu-
cion, sino que nos llena de sa-
tisfaccion por la forma en que
nuestro apoyo es recibido.

Por haber recorrido el ca-
mino juntos, les damos las
gracias a todos ustedes, que
han acompanado este creci-
miento, participado de todos
estos acontecimientos sefa-
lados, y han aportado ideas
y entusiasmo. =

LoreLEy CoCCARO

to global; la Tierra esta gritando de
dolor. Me gustaria que nosotros los
Jjaponeses y el pueblo uruguayo tra-
bajemos juntos para resolver estos
problemas. El sequndo objetivo es la
gratitud. Después de la Segunda Gue-
rra Mundial, Japén recibio el apoyo de
muchos paises y organizaciones inter-
nacionales. Como resultado de ello,
Japon ha podido reconstruir la infra-
estructura. Actualmente, vivimos con
tranquilidad gracias a estos apoyos.

Finalmente tomando en cuenta lo
que mencione anteriormente, poco a
poco, paso a paso, me gustaria tra-
bajar junto con ustedes.” =

Yoshikatsu Sato
Representante Residente
JICA Uruguay

ion Técnica



@ Asociacion Uruguayo Japonesa de Cooperacion Técnica

JICA Alumni Uruguay

uando uno regresa de
un pais distante, del
otro lado del planeta,

con diferentes tradiciones y
costumbres, pero sobre todo
tan extraordinario y con tan
rica historia como Jap6n, no
pasa mucho tiempo en dar-
nos cuenta, en tomar con-
ciencia que nosotros también
experimentamos un cambio;
hemos incorporado a nues-
tras profesiones mayor co-
nocimiento y nuevas tecno-
logias; pero ademas hemos
aprendido mucho de la vida

25 ANos DE LA AUJCT
L.os PRIMEROS PASoOs

y las relaciones humanas, de
sus valores, todo ello interna-
lizado en un corto plazo pero
vivido con gran intensidad.

En 1980 coincidimos en Ja-
pon con el Dr. Alberto Car-
bé y en nuestros encuentros,
en alguna de tantas conver-
saciones, en forma pasajera,
sin mayor trascendencia men-
cionamos el hecho de que no
habia una asociacién u or-
ganizacion que nos agrupara
como ex becarios del Japén en
Uruguay. En mi viaje de regre-
so, otro médico, el Dr. Alberto
Sitkewich, me hizo algiin co-

mentario al respecto de formar
alguna organizacion que cum-
pliera en complementar los es-
fuerzos de la Embajada.

Posteriormente, a nuestro re-
greso, ya en Montevideo nos
reunimos a charlar con Car-
b6 y también con el Cr. Nel-
son Hernandez, con quienes
coincidiamos en actividades
de la Asociacion Cristiana
de Jévenes, surgiendo logi-
camente temas como las di-
ficultades de la aclimatacion
al horario, a las comidas, los
aspectos del choque de cul-
turas asi como los inolvida-
bles recuerdos individuales y
compartidos de aquella expe-




riencia que marcé muestras
vidas profesionales y perso-
nales. Puede traicionarme la
memoria en cuanto a si fue
esta la primera ocasién en
que mencionamos este tema
o0 en tiempo se nos fue en re-
correr las diferentes y mara-
villosas vivencias atesoradas
por cada uno de nosotros.

El hecho concreto se resu-
me en que tres amigos de di-
ferentes profesiones empeza-
mos a evaluar la posibilidad
de estar y actuar unidos para
de alguna manera ayudar a
los nuevos becarios. En re-
sumen, teniamos intenciones
de hacer algo, pero los objeti-
vos eran todavia imprecisos e
incompletos, pero, sin duda,
esas circunstancias de tiem-
po y espacio fueron las semi-
lla de la Asociacion, la que
hoy nos convoca al cumplir
sus 25 afos de vida institu-
cional y casi mil ex becarios
que pasaron mas O menos
tiempo en tan lejanas tierras,
orientales como la nuestra,
algunos de los cuales ya no
estan entre nosotros y para
quienes guardamos el mas
caluroso y sentido recuerdo.

Comienza asi una etapa de
peregrinacion desde el des-
pacho de Nelson hasta el
consultorio de Alberto don-
de nos veiamos aprovechan-
do sus guardias en el Hospi-
tal Britanico y en donde de
paso aprovechaba a consul-
tar algunas dolencias con
tan prestigioso especialista,
hoy podria asesorarme con
Nelson en otras materias,
ese espiritu de apoyo mu-
tuo y colaboracion era lo que
nos empujaba y lo que hasta
hoy siento que ha dado vida
a nuestra Asociacion.

Asi cada uno de nosotros di-
fundi6 este primitiva idea en
nuestros diferentes ambitos
de trabajo y se fueron unien-
do ex becarios colegas y de
otras ramas de la actividad
profesional, hasta que for-
mo un grupo mas importan-
te y numeroso del que fueron
surgiendo muchas propues-
tas. Imposible no mencionar
la incorporacion de la par-
te femenina del grupo, por
entonces unas muchachas
maravillosas, hoy seforas
fantasticas, con esfuerzo in-
agotable y siempre dispues-
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NOMINA DE
SOCIOS FUNDADORES

Mario Aragunde, Alberto Carbo,
Nelson Hernandez, Elsa Sama-
coitz, Luis Ramagli, Gerardo Ca-
ruso, Enrique Fossatti, Eduar-
do Morales, Andres Hermida,
Eduardo Straconi, Maria Helena
Guarino, Francisco Tangari, Jus-
to Alonso Regules. Patrick Mo-
yna, Arturo Ohno, Nelly Maedo,
Luis Pineyro, Amalia Igarzabal,
Daniel Pérez, Javier San Martin,
Alicia Calzolari, Alberto Irigaray,
José Blasiak, Juan Carlos Vicen-
te, Washington Silveira, Hector
Sperduto, Maria Veroca.

tas a compaginar, escribir y
de alguna manera plasmar
las ideas de por entonces y a
futuro. Todos sin excepcion
vislumbramos una realidad
inmediata y asi llegamos a
la primera reunion formal en
las dependencias de la Fa-
cultad de Veterinaria con la
presencia de por lo menos 18
o mas profesionales.

Toda gestién mejora si se dis-
pone de un catalizador, al-
guien que actte de facilitador

INSPECCIONES
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de modo tal que los proyectos
se concreten y alcancen mas
rapidamente la realidad. Por
entonces teniamos esa figura
en la persona de un funciona-
rio local de la Embajada, el Sr.
Takehiko IMAZU, quien cono-
ciendo perfectamente nues-
tro idioma y la idiosincrasia
de nuestra gente nos mos-
tr6 los caminos, nos abri6 las
puertas y nos acompafné en
recorrer una y otra vez cada
paso en los tramites que, con
nuestra vision de las cosas no
siempre coincidian con el or-
denamiento y el protocolo ja-
ponés. Su apoyo permanente
e incondicional allan6 en in-
numerables ocasiones aque-
llos procedimientos y tramites
que planteabamos en forma
incompleta o fuera de la es-
tructura y los tiempos esta-
blecidos por la Embajada.

En su accionar de apoyo a
nuestras ideas e iniciativas
no falté el esfuerzo ni el lla-
mado de atencion por lo que
consideraba excesivas consi-

a presidencia de la Aso-
Lciaci()n me trajo mu-
chas satisfacciones, en-
tre las cuales puedo citar la

deraciones, mucha conversa-
ci6bn tan uruguaya y la falta
de pasos concretos y con-
cisos. Con esa motivacion,
amoldo6 nuestros impulsos, a
veces desordenados, ayudan-
do a encarrilarlos dentro de
los pasos a seguir en referen-
cia al enfoque japonés de las
tomas de decisiones, expli-
candonos los sesudos y pro-
fundos estudios, al detalle,
previo a conferir el visto bue-
no a proyectos o decisiones.
Este apoyo y nuestra labor
permiti6 finalmente, confor-
mar y concretar nuestra idea
que en un principio resumia-
mos a la simple autorizacion
de la Embajada. Recuerdo
una vez, en los inicios, cuan-
do al plantearle estas vagas
ideas y pedir su opinién so-
bre cuando y como empezar,
su corta y efectiva respuesta
fue “manana mismo”.

Es una obligacion ineludible
no expresar el reconocimien-
to a los Sres. Embajadores del
Japon en Uruguay, Tzaburo

RECUERDOS DE MI GESTION

buena disposicion de los com-
paneros de la Directiva y de
los asociados en general para
todas las iniciativas surgidas

KUSUMOTO y Fumio HIRANO
quienes nos alentaron y apo-
yaron con firmeza en aquellas
etapas primigenias, recibién-
donos cada vez que fue nece-
sario y atendiendo puntual-
mente nuestras inquietudes.
También en estas circunstan-
cias resulto invalorable la ac-
tuacion del Sr. IMAZU.

Seria injusto no sefalar en
esta etapa del camino el muy
especial agradecimiento a to-
dos los Embajadores, Diplo-
maticos y funcionarios de la
Embajada y de JICA asi como
a todas las Comisiones Direc-
tivas de la A.U.J.C.T. en estos
25 afos, quienes con su bue-
na disposicion y su esfuerzo
renovado y permanente han
hecho posible mantener vi-
gente aquella idea que es hoy
nuestra realidad. =

Dr. Maro CESAR ARAGUNDE CABEZAS
1ER. PRESIDENTE
JICA Arumnt 1980

en ese periodo, lo que me per-
miti6 hallar soluciones apro-
piadas para los desafios que
se iban presentando. El tra-



bajo en equipo fue funda-
mental para llevar adelante
las propuestas surgidas de la
Asociacion y de la Embajada.

Recuerdo dos hechos que fue-
ron importantes en esa épo-
ca, y que considero merecen
destacarse en este momento.

En primer lugar, la iniciati-
va del Sr. Embajador de Ja-
pon de realizar una gran re-
union de los ex — becarios de
todos los tiempos, confian-
do a la AUJCT la tarea de lo-
calizarlos e invitarlos. El Sr.
Embajador deseaba compro-
bar si los esfuerzos hechos
por su pais a lo largo de mu-
chos anos, organizando cur-
sos muy diversos, poniéndose
en contacto con instituciones
uruguayas para conocer sus
necesidades, otorgando becas
completisimas y muy costo-
sas, habian dado frutos tanto
en contribucion al desarrollo
como en mejoramiento de las
relaciones entre los dos Esta-
dos. Insumi6 muchas horas
de trabajo el llegar a contac-
tar a mas de seiscientas per-
sonas cuyas direcciones y te-
léfonos databan de mucho
tiempo antes. Se contd con la
colaboraciéon de una gran ca-
dena de asociados y otros ex —
becarios que se iban suman-
do a medida que conocian el
acontecimiento. Destaco el
gran entusiasmo de todos los
convocados por concurrir a

demostrar el provecho que su
estadia en Japén habia teni-
do, no solamente en cuanto
a conocimientos adquiridos
sino también como factor de
acercamiento de sus familia-
res y amigos con la cultura ja-
ponesa, por lo que se hablaba
de un gran efecto multiplica-
dor de cada una de las esta-
dias individuales. La reunion
tuvo lugar en la residencia
del Sr. Embajador, y se dieron
cita becarios de mas de veinte
anos de antigliedad con otros
recién llegados. Nos entera-
mos de la gran diversidad de
temas estudiados y de cémo
podian aplicarse en Uruguay,
al tiempo que encontramos a
personalidades cientificas co-
nocidas por la sociedad de las
que no teniamos noticia de
que hubieran recibido parte
de su capacitacion en Japon.

El otro acontecimiento impor-
tante del periodo de mi pre-
sidencia fue los veinte afos
del Estatuto fundacional de
la Asociacion, que se conme-
mord en el salon Regency de
Carrasco. Es usual que en
las fiestas de fin de afio de la
AUCJT haya buena comida,
baile y sorteos, pero en esta
ocasion la Directiva se esme-
16 especialmente y se obtuvo
muy buena respuesta de par-
te de todos los concurrentes.
Fue una reuniéon muy nume-
rosa, con espiritu festivo, que
coincidié con la finalizacién

Asociacion Uruguayo J
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del afio 2002. Estaba presente
el Sr. Embajador con muchos
integrantes de la Embajada,
quienes bailaron y festejaron
a la par de los uruguayos. El
restaurante preparé una tor-
ta conmemorativa, con el logo
de la AUJCT y veinte velitas
que fueron sopladas por mi,
en caracter de presidenta y
por el querido companero Ma-
rio Aragunde, fuerte impulsor
de la primitiva idea de reunir a
los ex — becarios en una Aso-
ciacion que tuviera nexos con
la Embajada y primer presi-
dente de la misma.

Siento una gran felicidad
al evocar aquellos hechos y
otros sucedidos en esa épo-
ca, y al recordar a todos
quienes nos apoyaron con
sus aportes de trabajo, con
sus expresiones de buenos
deseos, con sus sacrificios
para concurrir desde luga-
res muy distantes del pais y
hasta desde el extranjero.

Agradezco al gobierno de Ja-
pon, a la Embajada, aJICAya
la AUJCT por las gratas viven-
cias experimentadas desde mi
concurrencia a la beca, que si-
guen renovandose en diversas
formas hasta el dia de hoy. =

ELsa Samacorrz
PresDENTE 2001 - 2003
JICA Arumnt 1979

ion Técnica
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E1. SEcTOR FORESTAL URUGUAYO Y LA

COOPERACION JAPONESA

ANTECEDENTES: A partir de
la década de los anos 60, el
desarrollo de la actividad fo-
restal en Uruguay comienza
a visualizarse como viable y
con posibilidades de dinami-
zar tanto el medio rural como
la economia en su conjunto.

n el afo 1968, se
aprueba la prime-
ra Ley Forestal (Ley

13723 de 16 de diciembre de
1968) y a comienzo de los
afnos 70 se elaboran los pri-
meros lineamientos de poli-
tica en la materia. Dicha Ley
se pone operativa a partir del
ano 1975, cuando se instru-
menta la reinversion del im-
puesto a la productividad mi-
nima exigible (IMPROME) en
plantaciones forestales apro-
badas y calificadas como
bosques protectores o de ren-
dimiento por la Direccién Fo-
restal. Dicho mecanismo de
incentivo junto a las exone-
raciones impositivas alenta-
ron a algunos productores
agropecuarios a incorporar el
rubro forestal dentro de sus
tradicionales actividades pro-
ductivas. En el periodo 1975-
1979 (plazo durante el cual
operd la posibilidad de rein-

version de impuestos en plan-
taciones forestales) se plan-
taron unas 15000 hectareas,
que a fines de los afios 80
proveyeron la madera de las
primeras exportaciones fores-
tales realizadas por el pais en
forma de rolos pulpables.

A partir de 1979 y hasta el
ano 1985, el sector forestal
no dispone de un marco le-
gal y de incentivo a la acti-
vidad que impulse su desa-
rrollo. En dicho periodo solo
unas pocas empresas que
habian iniciado actividades
forestales en el marco de la
Ley Forestal contintian plan-
tando, lo que suma unas
15000 has mas.

Sucesivos Programas, Pla-
nes y Proyectos, asistidos
por instituciones tanto na-
cionales como internaciona-
les van ajustando una estra-
tegia y una serie de acciones
que comienzan a cristalizar
a fines de los anos 80, lue-
go de aprobada la segun-
da y actual Ley Forestal N°
15.939 de 28 de diciembre
de 1987. En este proceso la
cooperacion japonesa fue de
particular importancia como

veremos mas adelante.

Estos aspectos asicomo un
escenario internacional fa-
vorable para el tema fores-
tal, alentaron inversiones
tanto nacionales como ex-
tranjeras. Estas inversiones
actuaron a su vez como pro-
motoras de otras, realizando
importantes aportes en ma-
teria tecnolégica lo que pro-
voco un acelerado crecimien-
to del sector.

La Politica Forestal Nacional
definida en esos afnos se cen-
tr6 en dos grandes objetivos
generales:

a. La conservaciéon de los
bosques naturales del pais
sobre la base de planes de
manejo que aseguraran su
sostenibilidad y

b. La ampliacion de la base
forestal del pais a través de
plantaciones forestales, en
zonas de menor competitivi-
dad relativa con otras pro-
ducciones agropecuarias.

Para el alcance de los obje-
tivos propuestos, se instru-
mentaron una serie de meca-
nismos de incentivo al sector
entre los que se destacan:



a. Financiamiento a través
de lineas de crédito con
plazos y demas condicio-
nes acordes con los ciclos
de la plantacion forestal

b. Incentivos economi-
cos y tributarios. (exone-
raciones impositivas a las
areas forestadas y califica-
das por la Direccién Fores-
tal como bosques protec-
tores o de rendimiento y a
las rentas provenientes de
esos bosques, y reintegro
del 50% del costo ficto de
plantacion a partir del afio
de la plantacién y consta-
tado un prendimiento su-
perior al 75% de la planta-
cion inicial)

c. Exoneracion de impues-
tos y tasas a la importa-
cion de insumos y bienes
de capital destinados a la
produccion y el procesa-
miento de las maderas na-
cionales

d. Asistencia técnica (a ni-
vel predial través de téc-
nicos privados y a nivel
nacional a través de las
instituciones estatales res-
ponsables)

e. Capacitacion

f. Investigacion.

RESULTADOS: Los resultados
alcanzados en esta prime-
ra fase superaron las metas
establecidas, por lo que se
puede confirmar el éxito en
la ejecucion de dichas politi-
cas. Ellos se pueden visuali-
zar comparando la situacion
al afo 1990 con el afio 2008
de la siguiente forma:

[ En un periodo de 20 afios se
incorporaron al manejo sos-
tenible 170.000 Ha de bos-
que nativo, lo que representa
un 23% aproximadamente
del total nacional. No se de-
tectan niveles significativos
de deforestaciéon y se redujo
considerablemente la degra-
dacién forestal.

[ El area total del pais ocupa-
da por bosque nativo se in-
cremento de 610.000 Has. a
740.000 has. en la actualidad
y el area de plantaciones fo-
restales paso de 45.000 Has.
a 800.000 Ha (cifra prelimi-
nar sujeta a modificacion).

[l La tasa media anual de fores-
tacion pasoé de 3.000 has a
52.000 has afectadas a este ru-
bro en el periodo considerado.

[0 Las exportaciones de produc-
tos forestales pasaron de 13
millones a 530 millones de
doélares anuales

[0 El numero de predios en todo
el pais cuya principal fuen-
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te de ingresos es la foresta-
cién pas6 de 178 en el afo
1990 a 1083 en el afio 2000
de acuerdo a los datos apor-
tados por el Censo General
Agropecuario

00 El sector industrial ha co-
menzado a desarrollarse
acompasando la madurez de
las plantaciones forestales. Se
advierten inversiones crecien-
tes en la industria del aserrio,
de los tableros de madera y la
instalacién de plantas chipea-
doras de madera.

Se instalo una planta de pro-
duccién de celulosa con una
capacidad de produccién de
1 millén de toneladas anua-
les y estan en proceso de
instalacion otros empren-
dimientos similares. Estos
emprendimientos, de con-
cretarse, suponen una inver-
siéon superior a los 3000 mi-
llones de délares y una vez
estabilizadas en su produc-
ciéon la generacion de ingre-
sos por exportaciones supe-
riores a los 1000 millones de
dolares por ano. En el area
de la produccion de made-
ra solida, enchapados y ase-
rrados se espera la instala-
ciéon de entre 5y 15 plantas
procesadoras de madera con
una inversion estimada de
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800 millones de délares y la
generacion de ingresos por
exportaciones del orden de
los 300 millones de délares
anuales

Se han realizado inversiones
en infraestructura portuaria
y se estan mejorando las ru-
tas nacionales, caminos de-
partamentales y caminos de
saca para el transporte de la
madera.

0

LA COOPERACION JAPONESA:
La cooperacion internacio-
nal tanto a través de agen-
cias como de diversos pai-
ses acompano el desarrollo
del sector desde sus comien-
zos. Entre ellas, la coopera-
cion recibida del Gobierno
de Japon debe destacarse
particularmente tanto por
su dimensién como por su
permanencia a través de los
anos. En el mes de marzo
de 1987, con el apoyo de la
Agencia de Cooperacion In-
ternacional del Japon (JICA)
se elabora el “Plan Maestro
para el establecimiento de
plantaciones y utilizacion
de la madera”, que estable-
ce metas de forestacion e in-
_dustrializacion de madera

para un periodo de 30 afos
asicomo los principales li-
neamientos a seguir en ma-
teria de investigacion, capa-
citacion y asistencia técnica.
Dicho Plan fue adoptado
como Plan Nacional Forestal
de largo plazo para el Uru-
guay por Resolucién del Mi-
nisterio de Ganaderia, Agri-
cultura y Pesca de setiembre
de 1987. Siguiendo esta li-
nea de accion se elabora el
primer Plan quinquenal de
forestacion con el objetivo
de forestar 100.000 ha en el
periodo 1990-1994 y el se-
gundo Plan para el periodo
1995-1999 con una meta de
200.000 ha.

Esta cooperacion permitio
ademas la capacitacion de
un importante numero de
técnicos de la Direccion Fo-
restal en diversas areas es-
pecificas. El apoyo al sector
se complemento ademas con
una fuerte donacion del Go-
bierno del Japon de recursos
econémicos que acompana-
ron un Proyecto de Desarro-
llo Forestal financiado por el
Banco Mundial que permitio

ﬁ* *J.?f
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llevar adelante actividades
de investigaciéon, capacita-
cion y asistencia técnica du-
rante un periodo superior a
los cinco afos. Esto se com-
plemento a su vez con impor-
tantes apoyos al Programa
de Mejoramiento Genético
de especies forestales llevado
adelante por el Instituto de
Investigaciones Agropecua-
rias (INIA) y a la instalacion
y funcionamiento del Labo-
ratorio de Productos Foresta-
les en el Laboratorio Tecnol6-
gico del Uruguay (LATU).

Entre los anos 1998-1999, la
Direccion Nacional de Indus-
trias del Ministerio de Indus-
tria, Energia y Mineria tam-
bién con la cooperacién de
JICA elaboran el “Plan Basi-
co sobre el Desarrollo de la
Industria Forestal” donde se
establecen las principales li-
neas de acciéon para incorpo-
rar la industria al fuerte cre-
cimiento de las plantaciones
forestales del pais.

Otros apoyos del Gobierno

del Japén hacia el sector fo-
restal Uruguayo refieren al



equipamiento a la Direccion
Nacional de Bomberos para
el control de incendios fores-
tales y a la asistencia técnica
y capacitacion en materia hi-
drologica y manejo de cuen-
cas forestadas.

A su vez, Oisca-Internacional
(ONG japonesa) filial Uru-
guay, establecida en el afo
1993 ha venido realizan-
do tareas de difusion fores-
tal y preservacion del medio
ambiente a nivel de escuelas
primarias en el marco de un
Proyecto apoyado por el Fon-
do Multilateral de Inversiones
del Banco Interamericano de
Desarrollo. Este Proyecto que
se desarrollo en 39 escuelas
rurales con la participacion
de alumnos, maestros, pa-
dres y otros integrantes del
medio rural tuvo como objeti-
vo principal la promociéon en
las comunidades rurales del
conocimiento sobre la fores-
tacion e industrias derivadas
y de los aspectos ambientales
vinculados con ella.

En resumen, nos encontra-
mos hoy ante un sector di-

de C ion Técnica
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“...En la Cooperacion Economica y Técnica

En Uruguay se esta desarrollando la silvicultura hasta constituir
una de las industrias nacionales mas importantes como se puede
ver en la fabrica de pasta celulosa a nivel mundial de Botnia. Lo
que estableci6 la base de la silvicultura fue la cooperacion técnica
del Japon encabezado por el Sr. Takahito Mikami que fue enviado
como esperto desde Japon.

El Gobierno del Japon a través de JICA, esta realizando la coopera-
cion técnica durante mas de 40 afios en distintas areas. En cuanto
a la cooperacion técnica en area de silvicultura considero que hay
grandes contribuciones en la economia uruguaya, lo cual me pone
muy contento....”

Palabras del Sr. Embajador del Japon Sr Masami TAKEMOTO
Fuente: Pagina web de la Embajada de Japon en Montevideo

namico y en expansion en
el que la accion del Estado
asignando una importante
prioridad; estableciendo una
politica de largo plazo, y ar-
bitrando las condiciones y
los mecanismos de estimulo
permitié una rapida y fuerte
respuesta del sector privado
tanto nacional como extran-
jero, ubicando actualmen-
te al sector forestal dentro
de aquellos que mas contri-
bucién realizan a la econo-
mia nacional. Los desarro-
llos futuros tanto a nivel de
plantaciones como de indus-

trializacion sumados a la
permanente mejora tecnolo-
gica y de gestion de los as-
pectos sociales y ambien-
tales aseguran un sector
sustentable y de alto impac-
to en el desarrollo nacio-
nal. Como vimos la Coopera-
cion del Gobierno del Japon
acompand todo este proceso
constituyéndose en una de
las principales contribucio-
nes para su logro. =

Ing. Acr. (O.F.) AriLio LIGRONE
JICA Arumnt 1986.-

Taym S. A.

Ingenieria Ambiental

Servicios de limpieza integral.
Plantas Industriales, Areas Comerciales, Espacios Verdes.
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1 Cancer es una afec-
cion cronica que ge-
nera un problema

sanitario muy importante,
ocupando el segundo lugar
en la mortalidad global des-
pués de las enfermedades
Cardio-Vasculares. Casi la
cuarta parte de las muertes
en el Uruguay son debidas
a Cancer. El Cancer Colo-
Rectal es la neoplasia di-
gestiva méas frecuente, afec-
tando fundamentalmente

la poblaciéon adulta, labo-
ralmente activa, entre 50 y
70 afos de edad. En el Uru-
guay es la segunda causa

CANCER COLO-RECTAL:
PrEVENCION Y DETECCION PRECOZ

de muerte por neoplasmas
en la mujer y la tercera en
el hombre.

Las campanas preventivas y
la deteccion precoz de esta
enfermedad son los meca-
nismos mas eficaces para
reducir en cifras significati-
vas las tasas de incidencia
y mortalidad; la realizacién
de estudios de poblacion,
mediante el uso de procedi-
mientos no invasivos, es el
modelo universalmente mas
aceptado y utilizado para de-
tectar en estadios precoces
esta enfermedad.

Prevencion primaria
Factores de Riesgo

Son aquellos cuya presencia
determina una mayor predis-
posicion a contraer un cancer.
Las variadas incidencias que
el Cancer Colo-Rectal presen-
ta en los diferentes paises o
regiones sugieren la existen-
cia de condiciones ambienta-
les que facilitan su desarro-
llo. Diversos factores han sido
estudiados y senalados como
elementos que elevan el ries-
go de padecerlo, aunque tam-
bién se mencionan otros que
actiian como protectores.




Dentro de los elementos que
han sido mencionados como
factores de riesgo para la
aparicion del Cancer Colo-
Rectal se encuentran la die-
ta, el sedentarismo y el ta-
baquismo, los que serian
modificables con cambios en
los estilos de vida. Se des-
taca que Uruguay posee un
alto consumo de carne va-
cuna, con elevado conteni-
do graso, invocandose esto
como una de los factores
etiologicos mas importantes
de esta afeccion. Los antece-
dentes personales o familia-
res de cancer digestivo, asi
como la edad, también deben
ser destacados; su inciden-
cia se incrementa a partir de
los 40 afios y se duplica su
riesgo por cada década enci-
ma de esa edad.

De la combinacion de esta se-
rie de factores (genéticos, in-
dividuales, ambientales y die-
téticos) surge la definicion
epidemiologica de “grupo de
riesgo” para Cancer Colo-Rec-
tal, siendo su aparicion el re-
sultado de una compleja inte-
raccion entre la susceptibilidad
del individuo y estos factores.

Alimentos nocivos

la presencia a nivel de la luz
intestinal de factores carci-
nogénicos favoreceria la apa-
ricién y el desarrollo de can-
cer. Los alimentos contienen
diversos agentes mutagenos
y carcinogenos. Analizare-
mos a continuacion algunos
de los factores dietéticos méas
importantes.

1. Carnes y dieta grasa

Existe una directa relacion
entre el consumo elevado de
grasas saturadas y la presen-
cia de Cancer Colo-Rectal. El
mecanismo no es bien cono-
cido, pero las grasas aumen-
tan la excrecion de colesterol
y acidos biliares e incremen-
tan la concentracion de sus
productos de degradacion en
las heces; las sales biliares,
tienen un efecto detergente y
de dafo en la mucosa col6éni-
ca que genera un incremento
de la proliferacion celular. La
forma de coccion de la comi-
da rica en grasa también se
asocia a los riesgos de presen-
tar Cancer Colo-Rectal, fun-
damentalmente la exposicion

Uruguayo Jay
Uruguay
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directa al fuego o las brasas.
2. Otros agentes

La ingesta crénica de alcohol
parece ser un factor de ries-
go para la aparicion de poli-
pos. El tabaquismo, la obe-
sidad, los elevados niveles
plasmaticos de estrogenos, el
sedentarismo y la ocupacion
han sido mencionados como
otros agentes que directa o
indirectamente actian sobre
el desarrollo del Cancer Co-
lo-Rectal. Los mecanismos
de accién no han sido toda-
via explicados.

Alimentos protectores

Existen alimentos que ejer-
cen o tienen una acciéon pro-
tectora de la mucosa coloni-
ca o que poseen propiedades
de inhibicion de la mutacion.

1. Fibras

Diferentes mecanismos sus-
tentan la teoria de que la
dieta rica en fibras, funda-
mentalmente la provenien-
te de los vegetales, previene
el desarrollo del Cancer Co-

Ingenieria Ambiental

ion Técnica
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lo-Rectal. La fibra aumenta
el volumen de la materia fe-
cal y diluye el contenido co-
lonico, incluidos los posibles
agentes carcinogénicos. Una
disminuciéon del tiempo del
transito intestinal, tendria
como consecuencia un me-
nor tiempo de contacto de
los agentes carcinogénicos
con la mucosa.

2. Anticarcinégenos

Se han senialado mas de 100
compuestos quimicos presen-
tes en el reino vegetal que po-
seen propiedades antimu-
tagenas y anticarcinogenas.
Alimentos como los vegeta-
les, las frutas, las legumbres,
las nueces y los granos, con-
tienen diferentes compuestos
fendlicos y sulfurados que in-
hiben las mutaciones. El caro-
teno, las vitaminas A, Cy E, el
calcio, los folatos y los metales
como el zinc, hierro y selenium
presentes en esos alimentos,
tienen acciones protectoras al
actuar en diferentes puntos
del proceso carcinogénico.

Prevencion secundaria
Screening -
Deteccion Precoz

Los estudios masivos de po-
blacion deben ser aplicables
como politicas de salud publi-
ca frente a aquellas enferme-
dades que se presentan como
un importante problema sani-
tario y en las que hay eviden-
cias comprobadas de que su
deteccién precoz genera bue-
nos resultados. El screening
debe ser definido como la pro-
vision de una oportunidad de

ser “testado” dentro de una
poblacién de individuos asin-
tomaticos o con un riesgo au-
mentado de padecer la enfer-
medad. El programa debe ser
facilmente aplicable, y sus re-
sultados deben demostrar que
la inversion necesaria para su
implementacion es ajustada y
adecuada con los beneficios
que aporta a la comunidad.

Es facil comprender y demos-
trar que los resultados de los
estudios masivos para detec-
tar el cancer en etapas tempra-
nas, modifican el curso clinico
de la enfermedad, permitiendo
la aplicacién de tratamientos
mas sencillos, menos trauma-
ticos, menos costosos y funda-
mentalmente mas efectivos.

Lo principal en la deteccion del
Cancer Colo-Rectal es encon-
trarlo precozmente, o sea en
sus estadios iniciales; o mejor
aun efectuar el diagnostico de
aquellas lesiones catalogadas
como “Pre-Cancerosas”. Como
idea genérica podemos decir
que todos los canceres de co-
lon y recto sangran y que la
mayoria de los grandes poélipos
también. Este concepto de mi-
crosangrado ha llevado a que
se desarrollaran diferentes ti-
pos de examenes tendientes a
identificar pacientes portado-
res de lesiones sangrantes, ge-
neralmente sin sintomas.

Fecatest .
Inmunologico

el Fecatest (Eiken — Japodn)
esta basado en la deteccion
inmunologica, en las heces,

de hemoglobina humana. Su
uso es simple y la toma es fa-
cil de obtener. La muestra de
materia fecal es primero di-
luida en una sustancia bu-
ffer, para estabilizar la he-
moglobina y luego se la hace
reaccionar con anticuerpos
para la hemoglobina huma-
na, en una reacciéon de aglu-
tinacion en latex.

Programa de
cancer digestivo

El Ministerio de Salud Publica,
en Junio de 1998 creo6 el Pro-
grama de Cancer Digestivo y
posteriormente en forma con-
junta con la Unidad de Pro-
gramas Meédicos de Uruguay
y la Tokio Medical and Dental
University formaron, en 1999
el Centro de Cancer Digestivo
a los efectos de coordinar to-
das las actividades relaciona-
das con la prevencion y detec-
cion precoz de esta patologia.
El mismo funciona en el Insti-
tuto Nacional del Cancer.

Este programa presento y soli-
cité en 1998 a la Agencia Japo-
nesa de Cooperacion Técnica
(JICA) cooperacion economi-
ca para instalar el Centro de
Cancer Digestivo como brazo
ejecutor del Programa. La mis-
ma fue aprobada en Abril de
1999 y en Setiembre se recibio
de JICA equipamiento tecnol6-
gico de ultima generacion por
valor cercano al millén de dé-
lares. Con ellos fue posible po-
ner en marcha el Plan Nacio-
nal de Prevencion y Deteccion
Precoz de Cancer Colo-Rectal,
lo que permite realizar la lec-



tura centralizada y automati-
zada de los Fecatest asi como
los procedimientos endoscopi-
cos diagnosticos y terapéuti-
cos y los correspondientes es-
tudios anatomo-patolégicos de
las lesiones diagnosticadas.
Estos equipos y la forma de
trabajo posibilitan investigar
la presencia de neoplasias en
estadios precoces. En el afo
2000, la cooperacion fue com-
plementada con nuevos equi-
pos de Ecoendoscopia, por un
valor de casi trescientos mil
dolares, equipos Unicos en el
pais aun hasta la fecha. En
el afno 1996 recibimos la vista
del Dr. Yoshinobu Eishi, con
quien desarrollamos el Pro-
grama; fue el primer experto
que nos Vvisitd y quien marcé el
rumbo para recibir a lo largo
de los afios a varios colegas ja-
poneses que nos brindaron su
enseflanza, trabajando en el
Centro a la par nuestra, en las
areas de Endoscopia Digesti-

LA DIREccION NACIONAL
DE BOMBEROS Y LA

va, Anatomia Patolégica y lec-
tura de Fecatest. También en
esos anos los diferentes médi-
cos y técnicos de nuestro hos-
pital, asi como de los servicios
que trabajan en el Programa
en forma descentralizada, via-
jaron a Japon a capacitarse.

Son de destacar las activi-
dades que JICA denomina
como “transferencia de co-
nocimientos hacia terceros
paises”; el Centro de Can-
cer Digestivo firmé conve-
nios con varios Hospitales de
México para que Residentes
de Endoscopia Digestiva de
la UNAM roten por nuestro
pais, entrenandose en las di-
ferentes areas que desarro-
llamos. Mas de 20 médicos
mexicanos han ya sido reci-
bidos por el Centro.

Como corolario del trabajo de
todos estos anos, en Abril del
2009, JICA aprob6 un plan de

COOPERACION J APONESA.

] cumplirse 25 afios
de la Asociacion Uru-
guayo-Japonesa  de

Cooperacion Técnica, para
un integrante de la Direc-
cion Nacional de Bomberos

es un honor participar en
este Boletin que nos mantie-
ne en contacto con este gran
Pais que es el Japon y que a
lo largo de los afios, con la
participacion de JICA le ha

Asociacion Uruguayo Jap
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“Follow up” para el Programa,
el cual permitira actualizar
algunos equipos, lo que sig-
nifica un reconocimiento a la
tarea desarrollada y un nue-
vo impulso a la dificil tarea de
lucha contra el cancer.

Desde su puesta en marcha y
hasta la fecha ya hay mas de
30.000 uruguayos que han
sido incorporados al Progra-
ma, con cifras de deteccion de
lesiones neoplasicas de has-
ta 4 o 5 veces superiores a las
publicadas en trabajos inter-
nacionales, incluido Japén, lo
que ha significado su la pu-
blicacién a nivel internacional
de estos logros. =

DRr. Epuarpo FENoccHI
DIRECTOR DEL PROGRAMA DE
CANCER DIGESTIVO

MINISTERIO DE SALUD PuBLICA
COORDINADOR DEL CENTRO DE
CANCER DIGESTIVO

InsTITUTO NACIONAL DEL CANCER
JICA Arumnt 1997

ion Técnica
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permitido a nuestra Institu-
cion capacitar a sus Oficia-
les en los diferentes riesgos
para luego, al regresar, vol-
car esos conocimientos a
nuestro Personal, en benefi-
cio de nuestros Ciudadanos.

Es asi que debemos de hacer
un poco de historia de lo que
ha sido nuestro contacto con
JICA a través de los anos,
siendo el primer paso en el
afno 1989 en que se concu-
rre a un Curso con sede en
Brasilia el cual estaba inser-
to en un Programa de 5 afios
de duracion, organizado por
la Academia del Bombero Mi-

litar del Distrito Federal y la
Agencia de Cooperacion In-
ternacional del Japén (JICA),
siendo sus instructores ja-
poneses, ingresando nues-
tro pais en el tercer ano de
ese quinquenio, 1987 — 1991,
con un participante anual.
La capacitacion y entrena-
miento fueron recibidos por
tres Sefiores Oficiales Sub-
alternos, Oficiales Ayudan-
tes Luis Gonzalez, Joaquin
Elizondo y Wellington Arbe-
lo; todos ellos en el Curso In-
ternacional de Entrenamien-
to en Salvamento y Combate
de Incendios.

De ahi en mas se ha con-
currido directamente al Ja-
pon realizandose la capaci-
tacion y el entrenamiento en
los respectivos Centros de
Entrenamiento de JICA ubi-
cados en diferentes puntos
de su territorio: Kitakyus-
hu, Nagoya, Osaka y Tokio.
Los Cursos han versado al-
ternadamente entre 1997 y
2006 en Técnicas de Comba-
te y Lucha Contra Incendio
y Rescate; Técnicas en Pre-
vencion y Proteccion Contra
Siniestros; Técnicas de Sal-
vamento y Rescate. La re-
presentaciéon de Uruguay en
estas instancias de capaci-
tacion recayo alternadamen-
te en los Sefiores Oficiales:
Oficiales Sub Ayudantes Vic-
tor Nunez y Héctor Machado,
Oficiales Ayudantes .Juan
Gonzalez, Jorge Roqueta y
Ricardo Piriz; Oficiales Prin-
cipales Mario Morales, Ri-
cardo Mendaro, Wellington
Arbelo, Joaquin Elizondo, Ja-
vier Martinez, Ulises Nufiez y
Martin Bogao; Sub Comisa-
rios Mario Morales y Carlos
Nicola.

En los afios 2007 y 2008 se
incorporé a la capacitacion a
personal médico de la Insti-
tucion, recibiendo instruccion
en Medicina de Emergencia y
Desastres los Dres. Juan L6-
pez y Danilo Ipharraguerre.

A lo largo del tiempo, como
se puede observar, muchos
integrantes de esta Institu-
ciébn hemos tenido la opor-
tunidad de conocer el Japon,
su gente, su cultura, sus tra-



diciones, su historia y profe-
sionalmente su sistema de
trabajo bomberil, sus técni-
cas para llegar a ser eficaces
y eficientes en esta mision
especial que tenemos los
Bomberos del mundo, que es
la salvaguarda de la vida y
los bienes de las personas.

Por todo esto, es importan-
te y agradecemos la coopera-
cion por parte de JICA a los
efectos de que nuestro perso-
nal pueda seguir concurrien-
do, en el futuro, a aprender y
perfeccionar las nuevas técni-
cas que puedan surgir, para
que de esa manera se produz-
ca el feedback necesario para
fortalecer y seguir avanzando
en nuestra profesion. Esta cir-
cunstancia la he podido com-
probar personalmente en estos
anos de prestar este Servicio,
durante los cuales permanen-
temente se aplican en nuestro
Pais los conocimientos adqui-
ridos por los Becarios que se
han capacitado en esa tierra.
Debo agregar también que es-
tos Cursos nos permiten rela-
cionarnos e intercambiar co-
nocimientos y experiencias
entre Becarios de diferentes
paises, facilitando a la vez el
evaluar y comparar nuestros
niveles fisicos y técnicos para
con los otros becarios.

En su momento, hemos agra-
decido en forma protocolar y
personal a quienes nos reci-
bieron e instruyeron durante
nuestra estadia, de igual for-
ma deseo aprovechar este me-
dio para resaltar la tarea rea-
lizada por las personas antes

mencionadas, cuya preocupa-
cion y dedicacién fue total, lo
que nos permitid abocarnos
de lleno al aprendizaje y en
cierto modo acort6 la distan-
cia para con nuestros afectos.
Esta situacion se ha reiterado
con todos nuestros compane-
ros, quienes al regresar de la
Beca han expresado su ple-
na satisfaccion en referencia
a las experiencias vividas y
la atenciéon brindada por par-
te de estos calidos anfitriones.

En los renglones anteriores he
detallado la capacitacion que
hemos recibido, pero cuan im-
portante es también, el hacer
conocer que el Gobierno del
Japon y su Pueblo por medio
de sus innumerables Institu-
ciones (como OISCA Interna-
cional, Toyota Miyoshi Rotary
Club, la Comision de Amistad
Parlamentaria Japén - Uru-
guay, Yoshitani Machinery
Manufacture Co. Ltd., la So-
ciedad para la Promocion de
la Diplomacia Japonesa) y en
nuestro pais la Embajada de
ese Gobierno, desde el afo
1995 a esta parte, han dona-
do a la Direccion Nacional de
Bomberos del Ministerio del
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Interior, 18 Vehiculos Profe-
sionales: Ambulancias, Co-
ches para Incendios Estruc-
turales, Coches para Rescate
Vehicular y Rescate en Espa-
cios Confinados, Coche para
Rescate y Extincion en Altura
y Coche para Materiales Pe-
ligrosos, los que han pasado
a reforzar la Flota Vehicular
con que este Servicio enfren-
ta dia a dia los diferentes ries-
gos que se generan. Todas es-
tas gestiones, en su momento
han sido apoyadas por la Em-
bajada del Uruguay en el Ja-
pon, por OISCA Internacional
Filial Uruguay y por el Rotary
Club Palermo y Amigos de
nuestra Institucion.

Concluyendo como Becario,
debo decir “Gracias JAPON,
Gracias JICA, Gracias, KI-
TAKYUSHU FIRE TRAINING
CENTER” y Felices jovenes
25 Anos para la ASOCIACION
URUGUAYO-JAPONESA de
COOPERACION TECNICA-
JICA ALUMNI URUGUAY”. =

Cowmisario Carros A. NICOLA
JEFE DE RR.PP. Y PRENSA DE LA
D.N.B
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DINAMICA DE

Hacia una NUEvA

RELACIONES

K.CONOMICAS ENTRE
URUGUAY Y JAPON

1 académico japonés
Akio Hosono, Ph.D
en ciencias econdmi-

cas por la Universidad de To-
kio, fue Decano del Colegio
de Estudios Internaciona-
les, Decano de la Escuela de
Postgrado y vice rector de la
Universidad Tsukuba consi-
derada la “capital de las cien-
cias y tecnologia de Japon”.
Trabajo en Cepal en las areas
del comercio y el desarrollo
durante doce afos y fue em-
bajador de Japon en El Salva-
dor. A su regreso a Japon, es
profesor del Instituto Nacio-
nal de Graduados para Estu-
dios de Politicas. Es autor de
varias obras de economia en
japonés y espafiol

Recientemente visito Uru-
guay para conocer las posi-
bilidades de generar alianzas
estratégicas entre empresas
niponas y uruguayas en vis-
ta de las ventajas comparati-
vas que ofrecen ambos pai-
ses en diversas areas de la
actividad econémica.

En tal sentido opiné que en
las relaciones econdmicas
entre Japon y Uruguay no
solo hay que pensar en el

intercambio de bienes, sino
que también se debe apun-
tar a otro tipo de activida-
des, tales como el mayor
flujo financiero, la comple-
mentacion tecnologica y las
alianzas estratégicas. Esos
objetivos son mucho mas
que una mera expresion de
deseos porque ambos paises
comparten una serie de ven-
tajas de importancia en di-
versas areas.

Posiciones geograficas es-
tratégicas, Ventajas en In-
fraestructura de transporte
y logistica altamente com-
petitiva y confiable, Infraes-
tructura de comunicacion
competitiva, Estabilidad ma-
croeconomica, Transparen-
cia, Entorno de negocios,
Calidad de vida (seguridad
entre otros), Pool de profe-
sionales y otros recursos
humanos altamente califi-
cados; permiten pensar en
crear alianzas estratégicas
entre Japon y Uruguay.

Condiciones como Seguri-
dad juridica, Seguridad de
entorno de los negocios, Se-
guridad publica, Seguridad
financiera, Seguridad y es-

tabilidad macroeconémica,

Seguridad fisica; resultan
soportes de alto valor para
enmarcar las propuestas
que se vislumbran.

Estas similitudes en paises
culturalmente tan distintos
pero que permiten identifi-
car a Uruguay y Japon como
aquellos que en su respecti-
vos continentes son lideres
en esos aspectos, facilitan
el entorno para los negocios
, pero debe tenerse muy en
cuenta que estas condicio-
nes no has sido faciles de
alcanzar y mantenerlas re-
quiere ain mayor esfuerzo.

En opinion del Dr. HOSONO,
existen una serie de condi-
ciones que fortalecen el pa-
pel de Japon como aliado
estratégico comercial y que
deben ser tenidas seriamen-
te en consideracion por parte
de nuestro pais. A continua-
cion resumimos cinco pun-



tos clave que fueron inclui-
dos en su exposicion.

Japon como plataforma de
negocios en Asia

Tamano de mercado de Ja-
pon, Posicion especial de Ja-
pon en Asia, Posicion espe-
cial de Japon en América
Latina, Posicion estratégi-
ca de Japon como Gateway
para Asia: Transporte, Lo-
gistica y Comunicacion; Ja-
poén como Socio estratégico
en innovacion y competiti-
vidad, Japdén como Socio es-
tratégico en iniciativas me-
dio ambientales.

Posicion especial de Japon
en Asia

Pionero y “Top runner” (el
que lleva la delantera) del
proceso de la industrializa-
cién en Asia conocido como
“la formacion de bandada de
gansos silvestres” (flying wild
geese); Asia se ha convertido
en una region competitiva en
industrias; Expansion de co-
mercio e inversiones intrare-
gional de Asia en que Jap6n
ha cumplido el papel prota-
gonico; Expansion de inte-
gracion y cooperacion regio-
nal en que Jap6én ha sido
uno de los lideres.

Relaciones de largo plazo

La mayoria de las principa-
les empresas japonesas tie-
nen experiencias de comer-
cio e inversiones en Ameérica
Latina a partir de los afos
50. Estas empresas han es-

tablecido lazo de amistad
y confianza con las empre-
sas latinoamericanas. Gran-
des niimeros de proyectos de
cooperacion llevados a cabo
por Japén a través de JICA,
JETRO, JBIC y otras entida-
des tuvieron éxito y han con-
tribuido en estrechar las re-
laciones entre Japon y los
paises latinoamericanos du-
rante medio siglo.

Posicion especial de Japon
en América Latina

Entre los paises de Asia, Ja-
pon fue pionero en estrechar
relaciones con América La-
tina: Comercio, inversiones,
cooperacion para el desarro-
llo, inmigracion, entre otros
Japon es uno de los princi-
pales paises inversionistas
en América Latina, especial-
mente en la industria ma-
nufacturera (Brasil, México
y otros paises) asi como en
el desarrollo de recursos mi-
neros.

Entorno favorable para la
innovacion de la industria
japonesa

i) Estabilidad macro-econoé-
mica, ii) Fuerte énfasis en
la educacion y alta calidad
de los recursos humanos (o
mejor dicho “capital huma-
no”), iii) Estabilidad laboral
(En algunas empresas, em-
pleo por vida) y practica de
trabajar en equipo; iv) Sis-
tema financiero, v) Institu-
ciones facilitadoras para el
mejoramiento de la gestion
integral, vi) Apoyo a PYMEs
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(Univ. para PYMES; consul-
tores), vii) Promocion de ex-
portaciones (JETRO y otros).

Algunos ejemplos de innova-
cion en Japon: Nanotecnolo-
gia y Nuevos materiales ba-
sados en la nanotecnologia
como el nanotubo de carbo-
no. Automoéviles de nueva ge-
neracién. Automoéviles con
motores hibridos. Automo-
viles eléctricos. Automovi-
les con celdas de combusti-
bles (uso de hidrogeno como
fuente de energia).

Sectores pasibles
de generar alianzas
estratégicas entre
ambas naciones

Los puertos de Japon son
el “gateway” para el ingre-
so de mercaderia a los pai-
ses asiaticos, cumpliendo un
rol esencial en la posterior
distribucion de los produc-
tos en esa region. A su vez,
Uruguay cuenta con un sis-
tema logistico muy avanza-
do. El puerto de Montevideo
tiene suficiente profundidad
para que atraquen buques
de gran calado y es recono-
cido por funcionar con mu-
cha eficiencia. Esos factores
lo habilitan a convertirse en
la puerta de entrada al Mer-
cosur de bienes proceden-
tes de Japén y, en general,
de toda Asia. He comproba-
do que Ricoh, Sharp y Sony
han instalado sus platafor-
mas logisticas en Zoname-
rica para la distribucion de
sus productos en América
Latina. La presencia de estas
empresas constituye un sello
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de garantia que Uruguay es
competitivo como centro lo-
gistico, siendo un ejemplo
que otras compaiiias japo-
nesas podrian imitar. Por lo
tanto, compartir esas venta-
jas en lugares tan distantes
permite pensar en la factibi-
lidad de una alianza estraté-
gica en esta area.

Investigacion cientifica

La complementaciéon en ma-
teria tecnologica es factible,
mas alla del nivel global de
desarrollo japonés en esta
actividad. Existen diferentes
aportes que empresas tecno-
logicas uruguayas poseen
como fortaleza para concre-
tar alianzas estratégicas con
firmas japonesas.

Uruguay es uno de los pai-
ses de América Latina con
una de las tasas mas altas
de personal calificado, cuyo
costo laboral no es tan ele-

vado en comparacion con la
calidad que ofrece. Japon
pretende ser un centro de in-
novacion tecnologica y, des-
de hace largo tiempo, pro-
cura mejorar esa capacidad
de innovar por la sencilla ra-
zon de que no cuenta con
grandes recursos naturales.
Por consiguiente, la tunica
via para progresar es a tra-
vés del desarrollo de nuevas
ideas en tecnologia.

Hay varios elementos que in-
dican la existencia de condi-
ciones favorables para desa-
rrollar una nueva dinamica
en el campo tecnolégico entre
ambos paises. Por ejemplo, la
empresa uruguaya Artech,
creadora de una herramien-
ta de desarrollo de software
como es Genexus, abrié una
oficina en Tokio, que le signi-
fica estar en estrecho contac-
to con los esfuerzos de inno-
vacion de Japéon.

Ademas, he podido compro-
bar en este viaje que aqui
también existen emprendi-
mientos muy interesantes
en biotecnologia, como es
el caso de la produccién de
semillas de arandanos. Te-
niendo en cuenta el interés
de Japén en incrementar la
competitividad de su tecno-
logia a través de la innova-
cion y la disponibilidad de
un buen numero de profesio-
nales uruguayos, se podrian
realizar esfuerzos conjuntos
para generar una nueva di-
namica en este campo.

Otras iniciativas innovado-
ras recientes que se han de-
sarrollado en Uruguay son
por ejemplo: Aplicacion de
nanotecnologia a la indus-
tria farmacéutica. Exporta-
cion de embriones de bovi-
na y ovina. Exportacion de
software. Algunos casos son
combinacion de ventaja na-
tural de Uruguay (alimen-




tos, agricultura y ganaderia,
etc.) con nuevas tecnologias.

La avanzada tecnologia japo-
nesa que brinda apoyo a su
competitividad se basa en los
esfuerzos conscientes en in-
vestigacion y desarrollo (I&D).
De hecho, el gasto en 1&D y
el namero de investigadores
en Japoén es alto, aun si se les
compara con otras naciones
en desarrollo. El éxito en in-
vestigacion y desarrollo se re-
fleja en hechos tales como el
alto niimero de patentes ja-
ponesas registradas (nume-
ro uno en el mundo). En este
sentido y con las fortalezas
del Uruguay ya mencionadas,
Jap6n aparece como un facti-
ble socio estratégico en inno-
vacion y competitividad.

Pais poco conocido

A criterio del reconocido ex-
positor, existen razones por
las que la presencia de em-
presas japonesas radicadas
en Uruguay es escasa.

En su opinién, el mercado
uruguayo es poco conocido
en Japon. La compania pio-
nera fue Suneishi Kamba-
ra que hace décadas comen-
z06 invirtiendo en un astillero
para la construccion de bar-
cazas. Luego pasé a dedi-
carse al cultivo de arroz en
el este de Uruguay. Ademas
de los centros logisticos que
varias empresas japonesas
tienen en Zonamérica, Ya-
zaki Corporation opera una
planta industrial en Colo-
nia, donde produce arneses

eléctricos para automoéviles y
proyecta instalar otra fabri-
ca en Las Piedras. Esto de-
muestra que las empresas
japonesas se pueden adap-
tar a diferentes actividades
productivas en Uruguay. En
la medida que se conozcan
mejor las ventajas que ofrece
Uruguay, seguramente mas
companias japonesas esta-
ran interesadas en explorar
las posibilidades de inver-
sién que ofrece este pais.

No deben descartarse pers-
pectivas para incrementar
la exportacion de productos
manufacturados uruguayos
al mercado japonés, siendo
prioritario hacer un diagnoés-
tico de las potencialidades de
colocacion de productos uru-
guayos en el mercado japo-
nés. Una forma de lograrlo
seria a través de un analisis
comparativo de las actua-
les exportaciones uruguayas
a Japon con las de Argenti-
na, Brasil y Chile. En parti-
cular, es sorprendente el au-
mento y la diversificaciéon de
las exportaciones chilenas a
Japon, lo que se explica por
existir un contacto muy flui-
do y frecuente entre los em-
presarios chilenos con sus
pares japoneses. Algo similar
deberian hacer los exporta-
dores uruguayos para apro-
vechar las ventajas natura-
les de Uruguay y que hoy no
se aprovechan por falta de
conocimiento mutuo.

Instituciones japonesas que
apoyan las iniciativas empre-
sariales para estrechar rela-
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ciones econémicas entre Uru-
guay y Japon

JETRO. Japan External Tra-
de Organization

JICA . Japan International
Cooperation Agency (New
JICA since Oct. 2008).

JBIC. Japan Bank for Inter-
national Cooperation

NEXI. Nippon Export and In-
vestment Insurance

Embajada de Japén

Iniciativas relevantes desti-
nadas a estrechar las rela-
ciones Uruguay — Japon

Expo tripartita (Uruguay,
Paraguay y Bolivia)(JETRO,
2006)

Emision de bonos Samu-
rai respaldada por la garan-
tia de JBIC (Japan Bank for
International Cooperation)
(2007)

Exportacion uruguaya de
materiales para los embote-
lladores de PEPSI al Japon. =

Fuentes:

ConrERENCIA DEL DR.Akio Ho-
SONO EN LA UNIVERSIDAD CATOLI-
cA DEL URUGUAY.

ENTREVISTA DE JORGE REBELLA
- DIARIO EL PAIS 4 pE MAYO
pE 2009.

RECOPILACION Y COMPAGINACION:
DRr. JuaN CARLOS BARRANQUET.-
JICA Avumnt 2002/2005
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REFLEXIONES DE UN ExX BECARIO

s con gran orgullo

que presentamos los

dos primeros capitu-
los de las memorias de un
ex becario, respecto a sus vi-
vencias en Japon.

Jorge Roqueta ha estado
siempre dispuesto a cola-
borar con la Asociacion en
forma desinteresada, y en
ocasiéon de nuestro vigési-
mo quinto aniversario nos
ha facilitado su obra para
compartirla con todos us-
tedes. Seguramente se sen-
tiran identificados con sus
apreciaciones, y los recuer-
dos volveran a sus memorias
junto a rostros, aromas, sen-
saciones y paisajes. Agrade-
cemos a Jorge que nos haya
dado esta oportunidad.

La publicacion completa es-
tara disponible en nuestra
pagina web, la cual invita-
mos a visitar.

Capitulo 1.- Un hada ma-
drina llamada JICA.

Realizando una visién re-
trospectiva a nuestra infan-
cia, recordamos que en la
época escolar, la imagen que

todo nifio tiene del Japon, es
la de un lugar, un pais que
por sus caracteristicas, con-
forma un algo muy descono-
cido, extrano, casi con tintes
de tierra de fantasia, donde
viven otros nifios como no-
sotros, pero al mismo tiempo
tan diferentes, que nos cues-
ta hacernos a la idea que es-
tan alli, en nuestro mismo
planeta.

Sus caracteristicas racia-
les, tan distantes del mo-
delo que consideramos co-
rriente en nuestra vida, sus
particulares trajes, la forma
de sus ojos, su idioma inin-
teligible, los extrafios uten-
silios utilizados para inge-
rir alimentos tan diferentes
a nuestros habituales tene-
dores, sumado al hecho de
tener una idea vaga del con-
cepto de la enorme distancia
temporal y geografica de su
tierra, hacen de todo lo rela-
tivo al Jap6én un misterio de
particular interés, pero que
al mismo tiempo nos conven-
ce de una seudo realidad que
indica que debe ser imposi-
ble llegar hasta ese pais.

Con el correr de los afios y

avanzando en nuestros ni-
veles de estudio, logramos
comprender mas la realidad
de esa enigmatica Nacion ,
no sin dejar de lado atin va-
ledero, el concepto de distan-
cia afirmado ahora en la ubi-
cacion de esas tierras en el
llamado Lejano Oriente.

Todo lo planteado, entonces,
nos lleva a ubicar al Japén
en un lugar que dificilmente
alguna persona de estas la-
titudes no suefie con cono-
cer algun dia, no sin dejar de
considerar las dificultades de
distancia y por que no decirlo
las de indole econémico.

Por todo ello, es que en mu-
chos de nuestros casos, solo
la existencia real de las fan-
tasticas Hadas Madrinas de
nuestros cuentos infantiles,
podrian con su varita magi-
ca hacer realidad ese suefno
casi inalcanzable.

El Japon de la post guerra,
como veremos mas adelante,
imprimié a esa Nacion, pro-
fundos cambios en las politi-
cas exteriores fundamental-
mente; una de las creaciones
mas loables del Gobierno Ja-



ponés, ha sido la estructu-
racién de una tremenda in-
fraestructura de apoyo y
colaboracion a los llamados
paises en vias de desarro-
llo denominada JICA, Japan
International  Cooperation
Agency, nuestra conocida
Agencia de Cooperacion In-
ternacional del Japon.

Esta agencia, fue creada en
el ano 1974, para posibilitar
la contribucion del gobier-
no nipén al desarrollo so-
cial y econémico de los pai-
ses mencionados entre los
cuales por supuesto se halla
nuestro Uruguay.

JICA, posee un programa de
capacitacion que es lo que
en definitiva, posibilita a las
personas de muchos paises,
vigjar a Jap6n con el pro-
posito de recibir entrena-
mientos en las mas diversas
areas técnico-profesionales,
y en el caso que nos ocupa,

la estructuracién de un cur-
so especifico sobre Técnicas
de Combate de Incendios,
hizo realidad nuestra llega-
da al lejano pais.

En honor a la verdad, es jus-
to reconocer que la JICA,
a través de las represen-
taciones diplomaticas en
nuestros paises, y funda-
mentalmente de quienes la
representan, tiene estructu-
rados, elaborados y eficien-
tes mecanismos que posibili-
tan que aquellos que hemos
tenido oportunidad de acce-
der a la beca, tengamos pre-
vio a la partida, todo el apo-
yo y fundamentalmente la
informacion necesaria, que
en definitiva, daran tran-
quilidad a ese sinntiimero de
ideas y conjeturas, producto
de miles de especulaciones
en torno a concebir la idea
de trasladarnos solos a tan
distantes y desconocidas tie-
rras.
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Vale la pena profundizar
brevemente sobre el aspec-
to mencionado, en el sentido
que sin ser reiterativos, no es
para nada facil mentalizarse
de que nos aprestamos a em-
prender un viaje de caracte-
risticas aventureras, ante lo
cual, el principal temor sea
el de vernos solos y desprote-
gidos a la llegada a un lugar
tan desconocido como par-
ticularmente extrafio cul-
turalmente. A estos efectos,
decimos con total propiedad,
que no existe la mas mini-
ma probabilidad, que algtn
participante, a la llegada al
Japoén, sufra el mas mini-
mo contratiempo, ya que tal
como se nos plante6 en la
embajada previo a la parti-
da, una vez arribados, nos
encontramos con la puesta
en funcionamiento de una
increible y precisa maqui-
naria de medios humanos y
materiales, al servicio de las
necesidades de los becarios,
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lo que da la sensaciéon que
nos encontramos con viejos
amigos. De esta forma en-
tonces, todo aquello que du-
rante el periodo de contac-
tos, tramites e instrucciones
en la oficina de JICA en el
Uruguay, conocimos a traves
de folletos, libros, informa-
cién general, y por supuesto
largas charlas con el perso-
nal diplomatico que entien-
de acerca del area cultural,
se veia trasladado al campo
de la realidad, una vez toma-
do contacto con suelo nipon.

Capitulo II.- Descubriendo
el sol naciente.

Cumplidas las formalidades
y en la escalerilla del avion,
podriamos decir que habia
dado inicio la realizacion de
lo que hasta ese momento
era un sueno.

El viaje en si, no dejaba de
tener sus expectativas y con-
notaciones de descubrimien-
to; sumados los logicos pe-
riodos de transbordos en
diferentes aeropuertos, el
tiempo total del viaje, impli-
caba un promedio de mas de
30 horas las que en realidad
resultaban agotadoras.

Lo particular de la ruta aé-
rea, determinaba que du-
rante el viaje y especifica-
mente en el sobrevuelo del
majestuoso e infinito océa-
no Pacifico, experimentemos
el hecho de que en un deter-
minado momento, cuando
nos hallabamos contemplan-
do un magnifico crepusculo,

éste de repente revirtiera su
proceso y se transformara en
un nuevo amanecer, descon-
trolando por completo de esa
forma, nuestra adecuacion al
periodo normal de luz de un
dia corriente en nuestro he-
misferio sur natal. Aunque
resultara increible, estaba-
mos circundando el planeta,
nuestro globo terraqueo.

Cuando por fin aterriza-
mos en el Aeropuerto Narita
en las proximidades de To-
kio, el suelo japonés nos re-
cibia por primera vez, dando
muestras de su caracteristi-
co clima humedo, caluroso
y lluvioso, contrastante con
el frio invierno que algunas
pocas horas antes nos habia
despedido en nuestro Ca-
rrasco. En forma inmediata,
vino a nuestra mente el con-
cepto de humedad y presion
atmosférica que realmente
nos agobiaba, resultando en
cierta forma aunque no en
mayor grado, desagradable y
sofocante al respirar. De esta
forma entonces, nos apresta-
mos a efectuar nuestro ulti-
mo vuelo hacia el aeropuerto
de Fukuoka, nuestro destino
final en la isla de Kyushu.

Durante ésta ultima eta-
pa, y como si fuera poca la
sensacion de algarabia por
hallarnos aunque fuera in-
creible en territorio japonés,
tuvimos la experiencia vi-
sual que estamos seguros,
no puede borrarse de la me-
moria de nadie que tenga ésa
oportunidad; hacia nues-
tra derecha, y emergiendo

por sobre el manto de nubes
como campo de algodon, se
apreciaba con toda su mag-
nificencia y cautivante par-
ticularidad indudablemen-
te inconfundible, la cima del
monte Fujiyama; era en rea-
lidad una visiéon unica, que
nos dejaba sin palabras, en
una sensacion que imagi-
namos debe experimentar el
que ve casi palpable, al al-
cance de su mano y por pri-
mera vez, la torre Eiffel en
Paris, o la Estatua de la Li-
bertad en Nueva York con
las diferencias y particula-
ridades del caso. Era cier-
to y real, estaba alli, alzan-
dose con toda su magnifica
majestuosidad aquel simbo-
lo que representaba a Japéon
a lo largo del mundo, y que
tantas veces fundamental-
mente en textos de estudio
o en revistas, veilamos con
particular admiracion.

Durante la ultima etapa de
este vuelo, y con el prodigio
de un cielo ahora totalmente
despejado y luminoso, poco a
poco ibamos tomando contac-
to con la geografia tan parti-
cular de este pais, fundamen-
talmente en una secuencia
infinita y continua, de un te-
rritorio predominantemente
montafoso, pero con la par-
ticularidad, a diferencia de lo
conocido hasta el momento,
de tratarse de cadenas mon-
tafiosas cubiertas de espesa y
frondosa vegetacion, tipico del
sudeste asiatico.

Al mismo tiempo, surgian en
forma permanente, innume-



rables islas de toda forma y
tamano, para lo cual vale la
pena recordar, que si bien
el Japon méas conocido geo-
graficamente, estd compues-
to por cuatro grandes islas
principales, Hokkaido, Hons-
hu, Shikoku, y Kyushu, el to-
tal del pais, esta integrado por
un archipiélago de aproxima-
damente cuatro mil islas.

La particularidad entonces
de tratarse de un territorio
predominantemente mariti-
mo, adicionaba la imagen de
cientos de embarcaciones,
que respondiendo a un flui-
do y ordenado trafico mariti-
mo, surcaban sus aguas.

De esta forma y finalmente,
arribabamos al aeropuerto
de Fukuoka donde como ya
lo detallamos, éramos espe-
rados por un pequefio pero
calido comité de recepcion
que nos habria de conducir
al Centro Internacional de
Kyushu, en adelante, KIC.

Una vez arribados al lu-
gar, el punto culminante de
nuestro cansancio, no obsta-
ba para dejar de observar en
una primer y general recorri-
da visual, las caracteristicas
mas salientes del edificio.

La JICA, a lo largo del Japon,
posee varios Centros Inter-
nacionales, que en definitiva
cumplen las funciones de co-
bertura de las mas diversas
necesidades de los cursantes,
transformandose de esa for-
ma en el hogar fisico duran-
te la estadia. En particular,

el KIC, es un espléndido edi-
ficio de cinco plantas, donde
se hallaban distribuidas ins-
talaciones que comprendian
alojamientos  individuales
propiamente dichos, come-
dor, salas de esparcimiento,
jardines, canchas de tenis,
gimnasio, salas de lectura y
musica, consultorio médico y
todo lo necesario para hacer
de nuestra estadia un todo
de confort y agradable vida. A
este respecto debemos decir
que las habitaciones sin ex-
cepcion eran concebidas con
la estructura y comodidades
de lo que podriamos denomi-
nar un hotel de cuatro estre-
llas. Al dia siguiente, nos dis-
poniamos a recibir una serie
de charlas informativas res-
pecto al lugar, el curso y la
mecanica de la rutina de vida
a la que habriamos de adap-
tarnos a lo largo de cuatro

@ Asociacion Uruguayo Japonesa de Cooperacion Técnica

JICA Alumni Uruguay

meses. Fue en ésta circuns-
tancia, en que por primera
vez tomamos contacto con
los restantes companeros del
curso, los que hasta el mo-
mento conformaban un todo
de desconocimiento.

No sabemos si en realidad, el
hecho que dentro del grupo
de ocho cursantes no hubie-
se otro participante de ha-
bla hispana resultara una
decepcién, o que por el con-
trario, con el correr del tiem-
po, nos dio la posibilidad de
trabar amistad con hombres
que si bien se hallaban muy
lejos de su tierra con noso-
tros y con el denominador
comun de ser Oficiales de
Bomberos, dio la oportuni-
dad de conocer costumbres,
idiomas y culturas tan des-
conocidas como cautivantes.
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Dentro de este grupo, los res-
tantes participantes prove-
nian de China, Pakistan,
Samoa Occidental, Trinidad y
Tobago, (pais americano pero
de habla inglesa), Lesotho,
Emiratos Arabes y Senegal.

Como sefialabamos anterior-
mente, las caracteristicas
tan particulares de nuestros
companeros debido a su pais
de origen, fueron dandonos a
lo largo del curso, la oportu-
nidad de convivir y compar-
tir experiencias interesantes,
como lo era por ejemplo la si-
tuacion de aquellos prove-
nientes de paises islamicos,
los que en diferentes opor-
tunidades causaban alguna
particular situacién produc-
to de las estrictas costumbres
y prohibiciones obviamen-
te respetables, emanadas del
Coran, o cuando por ejemplo
diariamente sin importar el
lugar donde nos hallabamos
o la actividad profesional que
cumpliamos, inexorablemen-
te, adoptaban la clasica posi-
cién para dirigir sus oracio-
nes religiosas hacia la Meca
haciendo de ello un algo mis-
tico que a pesar de la rutina
no dejaba de asombrarnos.

Fue de esta forma, que en
compania de un guia japo-
nés del KIC, iniciamos la
recorrida del edificio, de la
cual como dato anecdoti-
co, destacamos que en opor-
tunidad de indicarnos que
para las ocasiones en que
tuviésemos tiempo libre y
saliéramos a algan lugar en
horario nocturno, la puer-

ta principal se cerraba a la
hora 23:00, sin embargo, nos
llevé hacia un sector lateral
del edificio donde nos mostro
una pequena puerta bauti-
zada como la “puerta latina”
en funcion que diferentes be-
carios latinoamericanos de
todos los tiempos y cursos,
habian insertado en ese si-
tio, la caracteristica idiosin-
crasica de “trasnochar”, pro-
ducto del espiritu latino, por
lo que frecuentemente los fi-
nes de semana utilizaban
esa entrada que si permane-
cia abierta mas tarde.

La agenda de actividades,
preveia que con anterioridad
al inicio del curso profesional
propiamente dicho, asistia-
mos a diario a una serie de
conferencias dictadas por ca-
tedraticos de la Universidad
de Kitakyushu, los que nos
brindaron una serie de cono-
cimientos por demas intere-
santes acerca de aspectos ta-
les como cultura general del
Japén, historia, geografia,
economia, costumbres. Para-
lelamente, iniciamos un cur-
so que en el principio enten-
diamos que se trataba de una
de las etapas tal vez mas di-
ficiles como lo era el aprendi-
zaje de un basico idioma ja-
ponés con las dificultades de
ser conducido a través del in-
glés, pero que merced a la ca-
pacitacion docente de los pro-
fesores resulto positivo.

En referencia a este punto,
tal vez para muchos, se cree
en la idea que el aprendizaje
de tan particular idioma pu-

diese ser innecesario, pero
por el contrario, con el trans-
currir del tiempo, vimos que
el manejo de un japonés ba-
sico, determinaba la diferen-
cia entre poder manejarnos
con cierta independencia en
nuestras recorridas por dis-
tintos lugares, como asi tam-
bién en lo que nos resultaba
particular de nuestro curso,
éste elemento posibilito, que
en las diferentes oportunida-
des que debimos desarrollar
actividades en distintas es-
taciones de bomberos, el co-
nocimiento del idioma hizo
posible una mejor y mas pro-
ductiva comunicacion.

Poco a poco entonces, ibamos
combinando las actividades
propias de los cursos con las
de distension y descanso.

Desde el primer dia, inicia-
mos el contacto con dece-
nas de becarios de otras es-
pecialidades que se hallaban
en nuestra misma situacion.
Sus paises de origen hacian
de este pequeno micromun-
do, un ambiente cosmopo-
lita tan diverso como inte-
resante. En esta etapa, nos
fue grato encontrarnos con
gente de paises vecinos al
nuestro tal como Argenti-
na o Brasil, que en las pro-
fesiones de dentistas, médi-
cos, quimicos, agronomos o
ingenieros, posibilitaron que
en esa silenciosa pero inne-
gable nostalgia por la lejania
de nuestra Patria, improvi-
saramos frecuentemente al
final de las jornadas de tra-
bajo, fraternales y auténticas



“ruedas de mate” con gui-
tarreadas incluidas, lo que
poco a poco fue dando un
caracteristico toque folclori-
co a la presencia rioplatense
en el KIC, lo que no tardé en
hacerse popular y a lograr
un muy especial publico que
nos rodeaba para apreciar
tan extrana performance a
los ojos de otras culturas.

Paulatinamente y con el
transcurrir de los dias, la
iniciacion del curso profesio-
nal determiné que practica-
ramos la rutina diaria de to-
mar un tren en la estacion
cercana de Yahata, para de
esa forma trasladarnos al
Centro de Entrenamiento
de Bomberos. Esta practica,
constituyé una primera vi-
si6én de ciertas caracteristi-
cas del pueblo japonés, que
no dejaria de asombrarnos
con el transcurrir del tiem-
po. Comprobamos en prime-
ra instancia que la precisa
puntualidad no es caracte-
ristica unica de los britani-
cos, tal la conocida fama po-
pular, sino que durante todo
el tiempo que sistematica-
mente tomamos el mencio-
nado medio de transporte,
no hubo siquiera un dia en el
cual el tren llegara un minu-
to antes o después de la hora
senalada para su partida.

Adicional a este hecho, vi-
mos desde el principio y por
qué no decirlo con cierta per-
plejidad, la ubicacién de ins-
pectores en la salida de las
estaciones, los que mas que
una funcion de control a los

cientos y cientos de pasaje-
ros que constantemente sa-
lian o entraban del lugar,
desempenaban la “funcion”
de saludar con una constan-
te y cordial “Ohaio Gozaima-
su” (buenos dias), a cuantos
cruzabamos por su lado. En
realidad, y mas alla de una
critica, constituia un aspec-
to dificilmente imaginable en
nuestras latitudes. Dentro
del KIC, se habia instrumen-
tado un completo y variado
programa de actividades que
apuntaba esencialmente, al
conocimiento de una serie
de practicas culturales tipi-
camente japonesas. De esa
forma tuvimos oportunidad
de incursionar en la prac-
tica del “bonsai”, milenaria
técnica de cultivo de arboles
enanos, del “ikebana”, o arte
del arreglo floral, la clasica
y protocolar “ceremonia del
té” o el conocimiento fantas-
tico del “kendo”, cierta forma
de esgrima al estilo japonés
con especiales trajes y la ca-
racteristica “katana” o espa-
da de bambu. Como comple-
mento a estas actividades y
tomando en cuenta que nos
encontrabamos en pleno ve-
rano del hemisferio norte,
participamos también en la
vecina ciudad de Kokura, de
su tipico carnaval denomi-
nado “Washoi”, el cual por
sus caracteristicas y funda-
mentalmente a los ojos de
un sudamericano, consti-
tuia la antitesis de nuestros
impetuosos, desenfrenados
y musicalmente estruendo-
sos carnavales, debido a las
delicadas evoluciones de las
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diferentes agrupaciones que
en aquella ciudad participa-
ban del desfile, todo en un
marco de sutiles y armonio-
sas danzas japonesas. Como
ya lo destacamos, llegados
los fines de semana y estan-
do éstos dedicados al des-
canso, vimos la oportuni-
dad de empezar a dar rienda
suelta a una especie de espi-
ritu de aventura, en el sen-
tido que nos disponiamos a
efectuar una primer “expe-
dicion” solos y en bicicleta
a una muy cercana zona de
centros comerciales denomi-
nada Kurosaki, lo que dicho
sea de paso, se transformo
casi en una rutina de paseo
para los sabados o domingos
de mafiana.

En esta situacion, vale la
pena destacar, que el pri-
mer dia que nos fueron pro-
porcionadas las bicicletas
para el paseo menciona-
do, hubo un detalle extrano
para nuestra costumbre, que
habria de marcar una situa-
cién de concepto de seguri-
dad en todos los aspectos
de este pais, que en forma
permanente estaria presen-
te; para el transporte en bi-
cicleta, medio de locomocién
bastante frecuente, es obli-
gatorio el uso de un corres-
pondiente y adecuado casco,
que en nuestra tierra, soélo
lo vemos en alguna de nues-
tras caracteristicas “Vuelta

ciclista del Uruguay”. =

JORGE ROQUETA
JICA ArLumnt 1993

on Técnica
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mi me gustan los li-
bros a la antigua
usanza, y leer directa-

mente de ellos, no a través de
una pantalla. Me gusta esa
intimidad que se produce al
escogerlo y abrirlo, cuidan-
do no danar el lomo, no que-
brarlo. Me gusta el tacto del
papel, y a veces hasta la per-
cepcion de su caracteristico
olor. Puedo cometer una lo-
cura con la tarjeta en una li-
breria, sabiendo que eso en
otro tipo de comercio no me
ocurriria. Ya la eleccion del
libro en los estantes es una
tarea disfrutable, ir abierto,
sin preconceptos y decidido
a hurgar en las resenas has-
ta encontrar lo que uno su-
pone que le interesa, aunque
muchas veces no sea asi.

Dado que mis amigos cono-
cen esta debilidad, mi ami-
go invisible me obsequié un
libro. Se llama “Primera Nie-
ve en el Monte Fuji”, su autor
es Yasunari Kawabata y se
inscribe en el género “cuen-
tos y relatos”. Este libro com-
bin6 dos de mis pasiones: la
lectura y el Japon. Yasuna-
ri Kawabata nacié en Japon
en 1899 en Osaka y que-

DE LiBros Y PELICULAS

do6 huérfano a los dos anos,
debiendo ser criado por sus
abuelos quienes también fa-
llecieron tempranamente. Su
infancia fue dura, y la plas-
mo en su “Diario Intimo del
ano Dieciséis”. Se educo en
la Universidad de Tokio, cur-

sando Literatura de Japoén,
luego de un ano de estudio
de la Lengua Inglesa. Es en
la época de la Universidad
que funda la revista Nuevo
Pensamiento, en la que pu-
blica sus primeros trabajos.
Su primer obra publicada




es “La Bailarina de Izu” en
1927, pero su cima la alcan-
za con el titulo “Pais de Nie-
ve”, que cuenta la relacion
entre una geisha ya entra-
da en afos, con un hombre
insensible que es indiferente
a los sentimientos mas pro-
fundos de la dama.

El autor fue premiado en
el afio 59 con la medalla
Goethe en Frankfurt, siendo
honrado con el Premio Nobel
de Literatura en 1968.

En 1972 Kawabata se suicida.

En cuanto a “Primera Nieve
en el Monte Fuji” debo decirles
que se trata de cuentos cortos
que se insertan en la escue-
la introspectiva, basandose
en las sensaciones y contra-
dicciones. Todo ello lo mues-
tra a través de la vida domés-
tica, de los acontecimientos
cotidianos. Personalmente me
transmitio esa forma espe-
cial de comunicar que tiene el
pueblo japonés, nunca direc-
tamente, siempre a través de
rodeos y sugerencias. Solo el
que ha confraternizado con
ese pueblo puede comprender
lo que estoy describiendo.

Otro libro que les traigo, es
“SUMOTORI”, de Gail Tsu-
kiyama. Lo encontré revol-

viendo estantes y alli estaba,
editado en 2008. Nunca ha-
bia escuchado el nombre de
la autora, pero al investigar
me encontré con una prolife-
ra escritora con titulos como
“El Jardin del Samurai”, “El
Lenguaje de los Hilos”, “Wo-
men of the Silk”, y muchos
mas. Esta autora naci6 en
San Francisco, de madre
china y padre japonés. Se
gradu6 en la Universidad en
Arte y obtuvo un Master en
Inglés en el rubro Escritu-
ra Creativa. El libro que des-
cubri trata de dos hermanos
que quedan huérfanos tras
un naufragio, pasando a ser
cuidados por sus abuelos en
Tokio. La paz y felicidad fa-
miliar se pierde cuando es-
talla la guerra y separa a los
hermanos.

Hiroshi aspiraba a ser maes-
tro de sumo, y Kenji, arte-
sano de mascaras de teatro.
Conocen a dos hermanas
cuyo padre tiene la escuela
de sumo mas importante de
Japén. Y es asi como el re-
lato discurre desde la guerra
hasta la reconstruccion del
pais, desvelando los secretos
de los rituales del sumo, que
ademas de ser una discipli-
na milenaria, contribuyé a
que el pueblo japonés recu-
perara su orgullo nacional.
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Finalmente, les comento
acerca de una pelicula de
Takeshi Kitano, “Aquiles y la
Tortuga”, que fuera exhibi-
da en el XII Festival Interna-
cional de Cine de Punta del
Este. Su trama hace referen-
cia a la paradoja de Zenon,
y el director interpreta en
la pelicula a un aspirante a
pintor, sin talento, que cuen-
ta con el apoyo incondicional
de su esposa. El film salta de
una época a otra, y seguin el
Director trata la complejidad
del mundo del arte. Los cua-
dros que aparecen en panta-
lla fueron creados por el pro-
pio Kitano.

El personaje se llama Machi-
su, y es un joven que entra
al mundo del arte por ser su
padre un gran coleccionista.
Es animado por un amigo
de aquél a crear sus propios
cuadros, pero no tiene el ta-
lento necesario y las criticas
le son adversas.

A pesar de todo, Machisu de-
sea el reconocimiento pu-
blico y hara cualquier cosa
para lograrlo, pero lo que se
propone es casi tan imposi-
ble como que Aquiles supere
a la tortuga. =

LoreLEY COCCARO
JICA Arumnt 1989 / 1999

18 de Julio 1314
Tel. 900.26.29
Montevideo - Uruguay

Ae Vitta

ARTE & JOYAS
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COMER BIEN

MAS, Y COMER SANO ES
EQUIVALENTE A COMER BIEN

PARA V

La cocina japonesa es experta en ambos temas. El culto
panteista de la naturaleza y de sus dones, se expresa en
el terreno culinario con el vocablo “sappari” (claro, ligero,

simple y ordenado).

os habitantes del pais
Ldel Sol Naciente llevan
mucho tiempo disfru-
tando de una dieta que ase-

gura sabor, nutricion y un
seguro de longevidad.

Antes de la Revoluciéon Meiji
de 1868, cuando Japén abrid
sus puertas a paises extran-
jeros, el pueblo japonés no
comia carne. Granos ente-
ros como el mijo, el mijo de
los arrozales (o pata de ga-
llo), el mijo comun (o mijo
mayor o borona), el mijo me-
nor (0 panizo menor o gran
setaria italiana), el sorgo y el
trigo sarraceno (o alforfon)
se cultivaban en rotaciéon
con cebada y legumbres. La
gente comia principalmen-
te esos granos enteros con
miso (pasta de soja fermen-
tada con sal), pickles, vege-
tales, vegetales marinos y
algunos peces. Las hojas y
tallos de esos mijos se uti-
lizaban como alimento para
los animales, cuyos excre-
mentos servian para fertili-
zar el campo donde crecian
los diversos tipos de mijo.

Los japoneses, agricultores y
pescadores de habitos vege-

tarianos, casi siempre se ali-
mentaron con verduras, her-
vidas y fermentadas, a la vez
que con abundante pesca-
do. Los brotes de soja, base
de numerosos platos, apor-
tan las indispensables pro-
teinas cuando el pescado y
los otros frutos de mar esca-
sean. Algunos platos, como
por ejemplo el buey “suk-
yaki”, el cerdo “tonkatsu” o
bien el pollo “tyriyaki”; que
hoy se consideran expresio-
nes tipicas de la cocina japo-
nesa, en realidad se remon-
tan a un pasado reciente de
influencia portuguesa. Mas
nuevo aun es el “arroz al cu-
rry” y otros “regalos” de Oc-
cidente y de Oriente que la
cocina diaria de los japone-
ses ha adoptado.

De China llegaron los pali-
llos y la salsa de soya y, en
el siglo XIII aparecié el bu-
dismo Zen, religion basada
en una estricta cocina vege-
tariana y que prevaleci6 mas
o menos hasta los siglos XIX
y XX cuando la influencia
de Occidente en general, y
de Francia en particular, dio
popularidad a los platos de
carne y pescado. De Portu-

gal en el siglo XVII, llegaron,
a parte de los mencionados,
los fritos y buniuelos, que los
japoneses adoptaron, lo que
dio origen al “tempura”.

Sin embargo, después de
la Revolucion Meiji, la die-
ta japonesa se occidentalizo.
Carne, huevos, leche, pan,
arroz blanco y azlcar re-
emplazaron al mijo, el cual
practicamente desaparecio
de la dieta japonesa debido
a la alteracion de los habi-
tos alimenticios. Junto con
el cambio de dieta hay que
considerar la creciente inci-
dencia de enfermedades hu-
manas. El estudio de caso
describe en detalle las ven-
tajas nutricionales y ecolo-
gicas de la dieta tradicional.

Una particularidad del arte
culinario japonés es su ele-
gante sencillez. Se carac-
teriza por sus sabores na-
turales y por su empefio en
utilizar productos frescos,
que es lo que se denomina
“kisetsukan”. Las amas de
casa buscan en los merca-
dos frutas y verduras, pesca-
do y aves cuando es la épo-
ca adecuada, ya que creen



firmemente que es entonces
cuando los productos son
mejores, hay platos de fideos
de verano, deliciosamente
refrescantes.

Los métodos de coccioén y la
bonita presentacion que ofre-
cen en cuencos o en fuentes
rectangulares, realzan las
cualidades naturales de los
ingredientes. Los japoneses
demuestran igualmente su
gusto artistico en la cocina.
Se pone mucha atenciéon en
la armonia de los colores y
entre los diferentes elemen-
tos: hay que empezar a de-
gustar con los ojos las pocas
cosas contenidas en los bri-
llantes cuencos.

Otras caracteristicas tipicas
de la cocina nipona refieren
al destaque de su riqueza en
matices y su profundo sabor
exotico. Por estas razones la
expansion de este tipo de co-
cina es habitual hacia Europa
y Estados Unidos. Sabrosa,
aromatica, estética y con un
punto de exotismo, la dieta ja-
ponesa es un cumulo de mez-
clas. Platos crudos, cocidos,
fritos y marinados. Se busca
sobre todo una maxima: los
sabores de los platos deben
respetar los del alimento.

Comer a la
Japonesa

El japonés es, hoy por hoy,
uno de los pueblos mas lon-
gevos del planeta y, sin duda
alguna, su alimentacién es
un factor esencial dentro de
esa longevidad. Una cocina

milenaria, rica en productos
frescos y que ha aprendido a
usar las grasas en su justa
medida, proporciona a los ja-
poneses una dieta muy equi-
librada que no tiene nada que
envidiar a la mediterranea.

Seguin los expertos, la lar-
ga vida de los japoneses tie-
ne un secreto: su alimen-
tacion. La dieta nipona no
pasa de las 2.300 calorias
diarias para los hombres y
1.950 para las mujeres. Es-
tos numeros hacen que la
dieta japonesa se ajuste per-
fectamente al patron ideal
de composicion: un 12% de
proteinas, un 25% de gra-
sas y un 63% de hidratos de
carbono. Esto explica que la
incidencia de las enferme-
dades cardiovasculares y de
cancer sea muy baja.

La cocina de cada pais es
muchas veces consecuen-
cia de su cultura y de sus
condiciones
cas. En el caso de Ja- 4
pon nos encontra- -
mos con una isla
pequena, muy
montano-
sa y hume- |
da, con di-
ferencias

geografi- -
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grandes entre las cuatro es-
taciones del afio. Todo esto
ha dado origen a una cocina
regional en la que abundan
los productos frescos tanto
de mar como de montaia.

La cocina tradicional japo-
nesa es conocida por ser
sana y muy ligera, y en su
preparacion se procura que
en cada comida haya ali-
mentos de todos los reinos:
verduras de hoja, algas,
raices, troncos, frutos, se-
millas, pescado, carne (en
pequenas cantidades). El
arroz, por supuesto, es el
elemento imprescindible por
excelencia.

Los ingredientes son trata-
dos de forma muy sencilla,
respetando al maximo el sa-
bor de cada uno y prestando
especial importancia a que se
trate siempre de productos de
cada estacion, lo que asegu-

‘ra su frescura. Otro ele-
mento importante
es la mode-
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racion en el uso de grasas y
la predominancia del pesca-
do sobre la carne. Las mesas
japonesas suelen consistir de
numerosos platos, con sabo-
res muy contrastados y que
se toman en dosis muy pe-
quenas.

En Japén los platos no se pre-
sentan uno detras de otro como
en occidente, sino que son ser-
vidos todos a la vez. Normal-
mente, un menu japonés tie-
ne un plato principal y otros
dos mas pequenos, acompa-
nados de sopa y arroz. Sue-
le empezarse por la sopa, para
seguir después con las verdu-
ras, acompafiadas de arroz, y
terminar con mas sopa. Esto
permite que el mend no sea
aburrido, porque se pueden
combinar varios sabores muy
distintos, y ademés de una for-
ma muy ligera.

Sin duda, las caracteristicas
de su cocina influyen nota-
blemente en que el japonés
sea el pueblo con mas espe-

ranza de vida y mas perso-
nas centenarias del mundo.
Por una parte, los alimen-
tos son cocidos en tiempos
muy cortos, permitiendo que
conserven todas sus propie-
dades y su valor nutritivo.
Ademas, esto les da una tex-
tura crujiente, que ayuda a
masticar y ensalivar y, por lo
tanto, favorece la digestion.

Los alimentos no se clasifican
por el lugar que ocupan en
una comida, sino por el mé-
todo de coccion. Por ejemplo,
el “yakimono” son los oficia-
dos a la parrilla, el “gohan” es
un plato de arroz, y el “mus-
himono”, alimentos hervidos,
el “nabemono” son los oficia-
dos en hornillos en la mesa,
(como el sukiyaki), el “agemo-
no” son los alimentos rebo-
zados en pasta y fritos, como
el tempura, el “sashimi” es ,
pescado crudo en lonchas, no
lleva coccion alguna.

Los menus japoneses cuentan
con un gran equilibrio entre

sus diferentes platos. Toman
muchos hidratos de carbono
de absorcion lenta, normal-
mente en el arroz y la pasta.
A estos hay que sumarles el
pescado o la carne con verdu-
ras y muy poca grasa.

Ademés, se usa un alifio muy
moderado y hay pocos fritos,
lo que hacen la dieta mucho
mas ligera. Por ultimo, tam-
poco se usan productos lac-
teos, y lo mas parecido es el
tofa fresco. Segun la filoso-
fia oriental, la cocina japone-
sa moviliza la energia corpo-
ral por los diversos érganos
del cuerpo, y equilibra la
energia corporal.

El arroz es el ingrediente im-
prescindible de la cocina ja-
ponesa, y la base de muchos
de sus platos. Tan importan-
te es, que un dicho japonés
afirma que un buen cocinero
es el que sabe hacer bien el
arroz. Antiguamente, un in-
vitado podia saber si la co-
mida de su anfitriéon iba a



ser bueno o no con sé6lo pro-
bar el arroz.

Las algas desempenan un pa-
pel importante en la cocina ja-
ponesa, son ricas en minerales
y en calcio; y el caldo basico,
“ichiban dashi”, generalmen-
te concentrado hasta hacer un
“dashi” mas comodo, se elabo-
ra con algas “kombu” (quelpo)
y bonito seco y desmenuzado.
El “dashi” envasado suele ser
de buena calidad, como los de-
mas productos japoneses enva-
sados. La soja en sus distintas
versiones como el tofi que es
una especie de cuajada o que-
so de soja que destaca por su
riqueza en proteinas, hierro,
calcio y vitamina B. Igual de
importante es la salsa de soya
(shoyu), judias agrias (nomen
tofu) y alubias rojas y blancas
en puré (miso).

La utilizacion de nata, man-
tequilla o margarinas vege-
tales es una mera anécdota
en la cocina nipona. El acei-
te solo se emplea en peque-
nas cantidades y para ali-
far las verduras. Ademas la
gran cantidad de verduras
que comen, solas o en guar-
nicién, aportan la fibra que
necesita el organismo por-
que los japoneses no suelen
comer pan.

Para una comida princi-
pal siempre hay arroz, una
sopa, verduras o un plato de
encurtidos, un plato de pes-
cado o marisco, y un plato de
carne o aves, todo ello servi-
do en pequenas cantidades.
Se presenta toda la comida

de una vez, no habiendo un
orden establecido para co-
merla. Hay pocos postres, ya
que no existe una reposteria
tipicamente japonesa, y sue-
len terminar la comida con
fruta del tiempo. Tradicio-
nalmente se sientan en coji-
nes en el suelo, alrededor de
una mesa baja, sentados a la
tradicional manera “tatami”.

Quiza sea el “sukiyaki”, (pla-
to nacional), el plato japonés
mas conocido y el mas fami-
liar y a la vez de los mas ape-
titosos platos japoneses. Se
llevan a la mesa todos los in-
gredientes  decorativamente
dispuestos en una fuente de
servicio y cada uno lo pone a
cocer en una olla de liquido
hirviendo. En tiempos pasa-
dos este plato era oficiado en
la clandestinidad por los agri-
cultores, ya que estaba prohi-
bido por motivos religiosos.

Son populares y gustan mu-
cho los “gyoza”, pequenos ro-
llitos de pasta hojaldrada re-
llenos de carne picada, fritos
y luego condimentados con
una salsa de soja a la que se
agrega vinagre para que re-
sulte picante. El “norimahi”
es arroz al vinagre acompa-
fiado con huevos y pepinos y
envuelto en una hoja de alga
llamada “nori”.

Un plato tradicional de los mas
apreciados es el “o-sobu”, o sea
espaguetis de trigo sarraceno
con salsa a base de la infalta-
ble soja, que en Japon es como
el perejil entre nosotros; apare-
ce en todas partes.
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Muy ortodoxo es el plato
“unagi”, anguila al espeton.
Sin cabeza y cortada en tro-
zos mas bien largos, se pin-
cela la anguila con una salsa
de soja azucarada y se colo-
ca sobre un lecho de arroz
hervido. La anguila es en Ja-
pon tan apreciada, que en la
actualidad estan importan-
do cantidades ingentes de
angulas, para en piscifacto-
rias lleguen a adultas (an-

VisiTA A
L.A BODEGA
H.STAGNARI

1 domingo 26 de abril,
en una luminosa y
agradable mafnana, un

numeroso grupo de socios de
la AUJCT, acompanados por
familiares y amigos, abordaron
un bus con destino a la Bodega
H. Stagnari, “La Puebla”, ubi-
cada en La Paz, Canelones.

El grupo realizo una visita
guiada a las instalaciones de
la bodega, conociendo el pro-
ceso que lleva desde el racimo
de uvas a algunos de los fi-
nos vinos de mas alta calidad
de nuestro pais. La bodega
H. Stagnari es un emprendi-
miento joven, que ha logra-
do una importante cosecha
de premios y reconocimien-
tos internacionales por sus

guilas), y comercializar este
pescado, motivo que las an-
gulas hayan alcanzado pre-
cios prohibitivos por estas
latitudes.

De todas formas, preparar
comida japonesa fuera de
Japon puede constituir toda
una aventura. Y es que hay
verduras propias del pais y
otros ingredientes elabora-
dos que son muy dificiles de

vinos de alta gama en diver-
sos e importantes concursos
especializados. Es la creadora
del Tannat mas premiado del
mundo, siendo esta la cepa
que distingue a nuestro pais
en el mercado de vinos.

Luego de la visita se realizd
una degustacion de algunos
de los vinos de la casa, de di-
ferentes cepas. Entre ellos hay
que destacar que se degusto
el Tannat Viejo, vino que ob-
tuvo varios galardones entre
los cuales se destaca el Cam-
peon del Hemisferio Sur y el
haber sido denominado uno
de los seis mejores tintos del
mundo en el afio 2007. Luego
se pudo degustar el vino Da-
yman Castel La Puebla, tam-

encontrar fuera de la isla ni-
pona. Sin embargo, con un
poco de imaginacién y una
gran dosis de creatividad,
pueden lograrse platos muy
similares a los originales. =

Dr. Juan CARLOS BARRANQUET
JICA Avumnt 2002 / 2005

FUENTE: ALIMENTACION SANA
(WWW.ALIMETACION-SANA.COM.AR)

bién tannat y que es el primer
Campedn Mundial de Vinos
Tintos, campeonato que obtu-
vo en el ano 2006. Se traté sin
duda del punto alto de la de-
gustacioén, y cont6 con la apro-
bacion de todos los presentes.
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n los ultimos afos
se ha experimentado
un rapido crecimien-

to en la cantidad de turis-
tas que visitan Japon. Son
muchas las razones que los
atraen: su cultura, su ar-
quitectura, su gastrono-
mia, su gente, sus paisajes.
En este articulo visitare-
mos con la imaginacién un
rincén paradisiaco de este
maravilloso pais: Okinawa
y su increible mar.

DESTINO JAPON: OKINAWA

Conociendo
kinawa

La prefectura de Okinawa -
Okinawa ken - se ubica entre
el Mar de China y el Océano
Pacifico, al sur oeste de Ja-
pon, y configura una cadena
de 161 islas, de las cuales solo
44 estan habitadas. El archi-
piélago se denomina Ryukyu.

Su capital es Naha, ciudad cos-
tera ubicada en la isla de Oki-
nawa, la mayor del archipiélago.

Es la Ginica parte del territo-
rio japonés que esta ubica-

do en zona de clima subtro-
pical, con una temperatura
anual promedio de 23 grados
centigrados, con abundantes
lluvias durante todo el afo.

Estas islas no siempre fueron
parte de Japon. En efecto, anti-
guamente fue una nacion inde-
pendiente, el reino de Ryukyu,
que mantenia estrechas rela-
ciones con China. En 1609 fue
invadida por el clan Satsuma,
al que pertenecié hasta el afo
1879 en el que la restauracion
Meiji aboli6 el reino de Ryukyu,
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y lo transformo6 en la Prefectu-
ra de Okinawa.

Sin duda, el hecho historico
mas conocido para el mun-
do occidental lo constituye
la Batalla de Okinawa que
tuvo lugar durante la Segun-
da Guerra Mundial, en 1945.
Esta fue la batalla mas san-
grienta de la guerra en el Pa-
cifico, ocasionando mas de
120.000 muertos.

Luego de la Segunda Guerra
Mundial, y como consecuen-
cia del tratado de paz que le
puso fin, parte de la isla per-
manecio ocupada y bajo admi-
nistracion americana, situa-
cion ratificada por el Tratado
de San Francisco de 1955, que
otorg6 a los Estados Unidos el
control del territorio situado al
sur del paralelo 29°. Esta si-
tuacion que se prolongd hasta
el ano 1972, en el que se cele-
bré un referéndum que devol-
vi6 Okinawa a Japén.

La lengua original de estas is-
las es el ryukyu, que si bien
tiene una raiz comun con el
japonés, es casi inentendible
para los japoneses. Actual-
mente, este idioma esta en ex-
tinciéon, usandose sobretodo
como lengua informal, siendo
el japonés el idioma que se ha-
bla comtnmente.

Original de Okinawa es el
Karate, arte marcial mun-
dialmente popular. En sus
origenes estuvo formado por
artes marciales propias del
lugar, de las que luego evo-
lucionaron los distintos esti-

los de Karate — Do que hoy se
practican en el mundo.

La gastronomia de Okinawa
es una de las mas condi-
mentadas de Japon, proba-
blemente por la influencia de
la comida china en sus rai-
ces historicas. El cerdo es
un ingrediente muy impor-
tante, y cada parte del cerdo
es usado, desde las pezunas
hasta las orejas, e inclusi-
ve sus tripas. Los productos
del mar constituyen otro de
los ingredientes fundamen-
tales de la cocina de la isla.
El azticar negro y el awamo-
ri, que es una especie de li-
cor similar al brandy a base
de arroz, son usados en para
cocinar junto con la salsa de
soya y el miso. El kooreegu-
su es un condimento local a
base de pimientos rojos ma-
rinados en awamori.

Okinawa y el mar

Resulta imposible imagi-
nar Okinawa sin el mar. Es
este su verdadero tesoro.
Una palabra local que signi-
fica “mar”, churi umi, inclu-
ye los matices de “hermoso
y transparente”. Los colores
son intensos: desde el verde
esmeralda, y toda la gama de
azules del mar a la blancu-
ra de la arena de sus playas.

Es también asombrosa la
combinacion de colores de los
arrecifes coralinos y la inmen-
sa diversidad de la vida mari-
na. Las condiciones climati-
cas templadas creadas por la
corriente de Kuroshio que flu-

ye desde el sur en el Océano
Pacifico dan vida a algunos
de los arrecifes de coral mas
bellos del mundo.

Todas las islas de Okinawa es-
tan bordeadas de arrecife co-
ralinos que crecen sin cesar.
Algunas de ellas son en rea-
lidad arrecifes que crecieron
hasta alcanzar la superficie.
Los corales crecen, mueren y
se rompen con las olas, con-
virtiéndose en sedimentos que
contribuyen al proceso sin fin
de crecimiento de los arrecifes.

A cierta distancia de la costa
viven especies marinas diver-
sas: atunes, mantas gigantes,
bonitos, tiburones ballenas
jorobadas, asi como una gran
cantidad de peces tropica-
les de colores vivos. Se estima
que hay mas de doscientas
especies de corales formando
los arrecifes y mas de mil es-
pecies de peces. Cada afo se
descubren nuevas especies.
El esplendor submarino pue-
de apreciarse en una visita al
Acuario de Churaumi, ubi-
cado al noroeste de la isla de
Okinawa. La exposicion esta
concebida de forma de que se
ingresa por el tercer piso, vi-
sitando el Arrecife de Coral
de aguas poco profundas, se
continua por la Corriente de
Kuroshio para finalizar en las
profundidades de Alta Mar,
ubicado por debajo del ni-
vel del mar. LA segunda eta-
pa mencionada en la visita es
la mas impresionante del re-
corrido. La vida en la corrien-
te de Kuroshio esta dispuesta
en un tanque, visible clara-



un tanque, visible claramente
a través de una enorme pan-
talla de cristal de 8,2 m de al-
tura, 22,5 m. de longitud y un
grosor de 60 cm. No hay co-
lumnas o soportes que inte-
rrumpan la vision. Esa pan-
talla esta constituida por siete
paneles de acrilico, de veinte
toneladas cada uno. Su fabri-
cacion implico tecnologia de
avanzada. Pero el resultado fi-
nal es asombroso: la claridad
y transparencia es extraordi-
naria, creando la sensacion
de estar literalmente “bajo el
mar”. A través de esta mara-
villa tecnologica pueden ob-
servarse tiburones balle-
na nadando tranquilamente,
mantas gigantes que parecen
“volar” en el agua, asi como
otras ochenta especie subma-
rinas. En total, hay en el tan-
que 16.000 ejemplares.

Okinawa es también cono-
cida por sus perlas. Son fa-
mosas por su hermosura las
perlas negras de la Bahia de
Kabira en la Isla de Ishigaki.

Las costa tiene también mu-
cho para ofrecer: un bosque

subtropical bordea las orillas
de muchas de las islas, con
manglares crecidos en des-
embocaduras de marismas
y rios, creando paisajes muy
particulares, con ecosistemas
Unicos. En otros lugares los
acantilados dominan el pai-
saje, como en la linea septen-
trional de la costa de la isla de
Okinawa, que miran al mar
de la China Occidental. Estos
acantilados son en realidad
arrecifes de coral que salieron
a la superficie. Un antiguo rey
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de Ryukyu le puso a esta cos-
ta el nombre de “Manzamo”,
que significa “lugar para que
todos disfruten”.

El entorno natural de Okinawa
es verdaderamente asombroso.
Si Ud. tiene el privilegio de poder
visitarla, quedara ciertamente
cautivado por su belleza. ==

DRrA. ADRIANA XALAMBRI
JICA Arumni 1999
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