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Editorial

Sobre gestion y éxito

Este ano, 2014, encuentra a la A.U.J.C.T. ,
y a su novel Comisiéon Directiva, enfrenta-
dos a retos que, sin duda, sé6lo podran ser
superados con un fuerte apoyo de amigos y
asociados. Es que no resultara sencillo al-
canzar los altos niveles a los que nos tenian
acostumbrados las directivas anteriores.

Por lo pronto es menester un intenso traba-
joy ricos aportes que mantengan el nivel del
Boletin, en cuanto a calidad de impresion,
numero de ejemplares publicados e interés
literario y técnico que lo ha caracterizado.
Es ésta una herramienta basica para difun-
dir las experiencias vividas por los becarios
y las actividades de nuestra asociacion.

En relacion directa con lo expresado, nues-
tras actividades deben ser un nexo eficiente
para difundir las caracteristicas de la cultu-
ray la sociedad japonesa y establecer puen-
tes con nuestra propia sociedad y formas
de ver el mundo. Nos sentimos admirados
por la milenaria cultura japonesay, a la vez,
embajadores plenos de nuestra nacion. Es
por esto que estamos comprometidos en
participar en las actividades patrocinadas
por la Embajada de Japén, por JICA y por
las entidades japonesas en Uruguay y en
difundirlas ampliamente. Al mismo tiempo
continuaremos generando eventos que nos
permitan reunirnos como ex becarios, y
como amigos, para difundir nuestros traba-
josy, ¢porqué no?, pasar amenos momentos
de comida y conversacion.

Nuestra pagina web se mantiene actualiza-
da y dispuesta a enriquecerse con los apor-
tes que se desee acercar. Esto se refleja en
el buen caudal de visitas que recibimos, de
particulares y, muchas veces, de asociacio-
nes de otras partes del continente.

Continuamos estableciendo vinculos con or-
ganismos publicos y con entidades privadas
nacionales, con el fin de aunar esfuerzos, am-

pliando el namero de referentes de Jap6n en
Uruguay y, por tanto enriqueciendo el caudal
de acciones y enfoques binacionales. Parale-
lamente, seguimos intentando profundizar
vinculos con las asociaciones de ex becarios
del continente, tarea que requiere una es-
trategia perfectamente coordinada y de gran
capacidad de espera, ya que las realidades
institucionales difieren de un pais a otro.

Por ultimo, pero no menos importante,
intentaremos generar los mecanismos que
hagan posible el voto epistolar, base del
comienzo de la integracion total de los ex
becarios que viven en el interior y que deben
disfrutar de los mismos derechos que quie-
nes vivimos en la capital.

Todo lo mencionado tiene que ver con la
forma en que intentamos gestionar a la
A.UJ.C.T., pero algo muy diferente es poder
alcanzar el éxito para nuestros logros. Para
esto es necesario mucho mas que la acciéon
de la Comisién Directiva y el invaluable apo-
yo de las anteriores Comisiones y allegados.
Necesitamos a todos nuestros asociados.

Es imprescindible que todos nosotros asu-
mamos a esta asociacion como nuestra; por
qué lo es. Todos nosotros, como ex becarios,
somos hacedores de actividades y gene-
radores de ideas; todos nosotros podemos
aportar con una cuota que es muy baja, casi
simbélica, para mantener este emprendi-
miento en marcha. Todos nosotros somos la
base que permitira fortalecer a nuestra aso-
ciaciéon. Darnos cuenta de esto es el éxito.

Estimados ex becarios, amigos todos, las
puertas de la A.UJ.C.T. se mantendran
abiertas para la critica que ensena y el
aporte que enriquece, los esperamos y los
necesitamos siempre.

Desde ya, gracias.
COMISION DIRECTIVA

ion Técnica

on Uruguayo Jag de Coof JICA Alumni Uruguay



—

JICA - entrevista con el pres

Hacia la superacion

de los desafios del mundo

Con la globalizacion y la interdependencia
cada vez mas profunda, el mundo se trans-
forma dindmicamente. En el campo de la
cooperacion internacional, la situacion que
rodea a la comunidad internacional cambia,
por el ascenso de los paises emergentes y la
precarizacion de los paises vulnerables; la
situacion se torna mds diversa y compleja,
por el surgimiento de nuevos desafios nunca
antes experimentados.

¢Podria expresar su opiniéon sobre como
debe ser la cooperacion internacional y
qué direccion debe tomar, frente a las cir-
cunstancias que rodean a la comunidad
internacional?

Ahora que han pasado 10 anos desde el ini-
cio del siglo XXI, la situacion de la comuni-
dad internacional que rodea la cooperaciéon
internacional ha cambiado drasticamente,
en comparaciéon con hace 20 o 30 afios.

ion Técnica
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La JICA con su vision de buscar un “Desa-
rrollo Incluyente y Dindmico”, se esfuerza
por apoyar a los paises en desarrollo en as-
pectos muy diversos, desde la consolidacion
de la paz hasta el desarrollo socioeconémico
sustentable. Después de la designacién de
Akihiko Tanaka como su Presidente en abril
de 2012, la JICA contintia fortaleciendo sus
relaciones de asociacion con los actores
nacionales y extranjeros, para responder a
diferentes tareas que enfrentan los paises en
desarrollo y para lograr las actividades de
cooperacion que al vigorizar a los paises en
desarrollo, dinamizan, al mismo tiempo, a Ja-
pon (cooperacion internacional vigorizante).

Agencia de Cooperacion In-
ternacional del Japon

Presidente

Ahihiko Tanaka

| ~f SR "j

Uno de los factores de este gran cambio
es el hecho que muchos paises en vias de
desarrollo estan logrando un dinamico
crecimiento economico; sobre todo, los
paises emergentes, como China, India y
Brasil. En la region de la ASEAN, Indone-
sia y Filipinas muestran un crecimiento
espectacular; alli podriamos observar los
resultados de las acciones de cooperacion
internacional, de Japén y de la JICA, para
empezar.



Por otra parte, muchos paises siguen siendo
vulnerables. De acuerdo con el “Informe so-
bre Desarrollo Humano” de 2013, casi todos
los paises muestran un mejoramiento en los
indicadores de desarrollo humano, pero no
pocos tienen problemas para alcanzar los
Objetivos de Desarrollo del Milenio (ODMs),
para el 2015, como fueron establecidos por
la sociedad internacional en el afio 2000.

En resumen, una tendencia muy marcada
de estos ultimos anos es la aparicion de dos
grupos muy distintos entre los paises en
desarrollo: uno, compuesto de paises que
se convierten rapidamente en paises media-
namente desarrollados y otro, formado por
paises con alta vulnerabilidad. Por lo tanto,
de ahora en adelante, las acciones de coo-
peracion internacional tienen que tomar en
cuenta a estos dos grupos.

¢Cuales serian las acciones requeridas
para apoyar a cada uno de estos dos
grupos?

Un nuevo reto para los paises que se estan
convirtiendo en paises de mediano desa-
rrollo es no caer en la “trampa de paises
medianamente desarrollados”. Es cierto que
con el crecimiento econémico se reduce la
pobreza absoluta, y se mejoran los indicado-
res relacionados con los ODMs. Sin embar-
go, todavia existen grandes estratos pobres,
con un ingreso menor a 1.25 délares al dia.
En algunos casos, la disparidad dentro de
la nacién tiende a expandirse. Estos proble-
mas son un pendiente preocupante para el
desarrollo de la sociedad en su conjunto.

La mision que tiene la JICA es alcanzar un
“desarrollo incluyente y dinamico que beneficie
a todos”. En estos paises debemos cuidar para
que el desarrollo beneficie a todos, si queremos
lograr un crecimiento de buena calidad.

Y en esto, necesitamos nuevos paradigmas
de actuacion, que superen el marco con-
vencional del concepto de cooperacion in-
ternacional. Muchos paises medianamente
desarrollados no sufren de problemas que no
tengan los paises altamente industrializados,
sino que se enfrentan con los mismos pro-
blemas que sufren los paises desarrollados.
En este sentido, las acciones de cooperacién
internacional se tornan mas complejas.

Por otra parte, los paises vulnerables estan
en una situacion muy dificil; tienen numero-

sos problemas que no pueden ser soluciona-
dos por las acciones de cooperacion interna-
cional. Muchos de estos paises vulnerables
estan en una guerra civil, o apenas estan
saliendo de ella. Para terminar un conflicto
armado interno, se requieren los esfuerzos
coordinados de la comunidad internacional;
las actividades de cooperacion internacional
deben tener una estrecha relacion con las
acciones del mantenimiento de la paz, para
lograr una solucién radical.

“Entre los paises en vias de desarrollo, aparecen
dos grupos distintos: uno, los paises que se
convierten rapidamente en paises medianamente
desarrollados y otro, los paises vulnerables.”

AUn después de un cierto tiempo de la
terminaciéon de una guerra fraterna, en al-
gunos paises las funciones del gobierno no
se desarrollan suficientemente. Esto dificul-
ta el estado de orden, lo cual es la causa
fundamental de la vulnerabilidad del pais,
obstaculizando la reduccion de la pobreza,
un mayor desarrollo econémico, y el mejo-
ramiento en los sectores de educacion y de
salud e higiene.

Lo que es muy dificil para la cooperacioén in-
ternacional es que cuando existe una débil
gobernanza, no podemos lograr efectos sig-
nificativos aunque ofrezcamos recursos fi-
nancieros o materiales, Aunque apoyaramos
con recursos financieros al fisco, si el go-
bierno no tiene capacidades administrativas
para elaborar presupuestos y ejecutarlos,
no se puede esperar una implementacion
efectiva de sus politicas. Por eso, es cada
vez mas importante que se haga el esfuerzo
de fortalecer la capacidad gobernante en el
proceso de paz, a través de la cooperacion
internacional.

En medio de estas nuevas perspectivas,
écqué papel quiere jugar la JICA?

El mundo de la cooperaciéon internacional
se hace complejo, pero creo que Japdn y
la JICA pueden seguir desempenando una
funcion importante de ahora en adelante,
al desarrollar, aun mas, los apoyos sobre
los temas prioritarios que hemos atendido
hasta ahora.

La JICA ha ayudado significativamente
a los paises en vias de desarrollo en su

guayo Jay de Coof ion Técnica  JICA Alumni Uruguay H



“Al superar conjuntamente el desafio
comtin, se beneficia no solo el pais receptor
sino también a la sociedad japonesa.”

proceso de conversion en paises de media-
no desarrollo. En el pasado, hubo algin
periodo en que la corriente principal del
apoyo mundial dio la espalda al tema de
infraestructuras, pero la JICA apoy6 a este
sector consistentemente, Gracias a esta
asistencia persistente, muchos paises de
Asia y de Latinoamérica pudieron lograr
un crecimiento econémico espectacular.
Estas experiencias y resultados seran un
activo importante de la JICA para nuestras
actividades futuras.

Uno de los temas mas importantes de la
JICA para el futuro es como apoyar a estos
paises en su proceso de conversion en pai-
ses de mediano desarrollo. Manteniendo la
orientacion tradicional de infraestructuras,
tenemos que redoblar nuestros esfuerzos
para qu estos paises no caigan en la “tram-
pa de paises de mediano desarrollo”. Con-
cretamente, es necesario corregir las dispa-
ridades econdémicas dentro del pais, tomar
medidas contra el incremento de estratos
pobres a causa de la urbanizacién, solucio-
nar el problema del desempleo, y esforzarse
por estar preparados para el envejecimiento
de la sociedad en el futuro.

Son desafios cuya solucién desconocemos;
sobre todo el envejecimiento de la poblaciéon
es un serio problema que debemos solu-
cionar en Japdn. Precisamente, tenemos
que realizar un “aprendizaje mutuo” con
nuestros paises de contraparte. El apoyo
a paises medianamente desarrollados, por

de Coop ion Técnica  JICA Alumni Uruguay

otra parte, puede abrir grandes mercados
para Japon y beneficiar a la poblacion y a
las empresas japonesas. Por eso, creemos
que al solucionar los problemas comunes
en forma conjunta, el beneficio va no sélo
al pais receptor, sino también a la sociedad
japonesa.

Si esta oportunidad del “aprendizaje mu-
tuo” se extiende a diferentes paises del
mundo, se permitira el descubrimiento de
nuevos métodos y se incrementara la infor-
macion en la materia en Japon. Eso es lo
que llamamos la “cooperacion internacional
vigorizante”, que al alentar a los paises en
vias de desarrollo, energiza a Japon, al mis-
mo tiempo.

Como un ejemplo concreto, podemos ci-
tar el programa de “Asociacion en Inves-
tigacion Cientifica y Tecnologica para el
Desarrollo Sustentable; SATREPS” que
llevamos a cabo en coordinaciéon con
la Agencia Japonesa de Ciencia y Tec-
nologia (JST). Los institutos de investi-
gacion de paises en vias de desarrollo,
sobre todo, de paises medianamente
desarrollados, realizan proyectos de in-
vestigacion conjunta con los institutos
de investigacion japoneses, sobre temas
que podrian contribuir a la solucién de
problemas de nivel global. A través de
este proceso, se crearan nuevos cono-
cimientos y se fortalecera la capacidad
de los recursos humanos de las institu-
ciones de investigadores de los paises
en desarrollo. Que los investigadores
japoneses y de los paises en desarrollo
lleven a cabo las actividades de investi-
gacion internacional como contrapartes
iguales es un nuevo método de coope-
racion internacional En este sentido, es
un método innovador de cooperaciéon
internacional que naci6 en Japon. Pen-
samos que este método se desarrollara
ampliamente en el futuro, y esperamos
que se utilice plenamente.

¢Podria mencionar las directrices con-
cretas para realizar apoyos a los paises
vulnerables?

En el aspecto de la cooperacion inter-
nacional a los paises vulnerables, la
JICA ha apoyado la consolidacion de la
paz en muchos paises del mundo, prio-
rizando la “seguridad humana”. Para
aprovechar las experiencias adquiridas



hasta ahora, pensamos que es necesa-
rio teorizarlas y sistematizarlas.

Signing Cevermony
of the Cooperetl

Lo importante es que las acciones deben ser
implementadas en coordinacion con el pais
receptor. Por ejemplo, la Agencia ha realiza-
do obras de puentes y carreteras en colabo-
racion con las entidades pertinentes del pais
receptor, mediante proyectos que combinan
la Cooperacion Financiera no Reembolsable
con la Cooperacion Técnica. Estos proyectos
no solo sirvieron para construir infraestruc-
turas, sino que también contribuyeron a la
consolidacion de la capacidad del gobierno,
a través de su proceso. Pensamos que estos
apoyos de la JICA garantizan la “seguridad
humana” y, al mismo tiempo, son una bue-
na medida para incrementar la capacidad

“Conectar, sin interrupcion, el apoyo
humanitario con el apoyo para el desarrollo,
con base en las experiencias adquiridas.”

de gobernanza.

Ademas, la JICA considera muy impor-
tante el apoyo a los paises que colinden
con el pais en conflicto, por eso ha rea-
lizado muchos proyectos para apoyar a
las comunidades anfitrionas que reci-
ben a los refugiados. Sobre todo, cuan-
do un pais tiene la posibilidad de recaer
en un estado de guerra fraterna, es muy
importante prevenir que la violencia y la
vulnerabilidad se expandan por encima
de la frontera. Si el modelo de alto desa-
rrollo funciona en un pais aledano, con
seguridad este modelo impactara sobre
el pais en conflicto.

Basandonos en nuestras experiencias del
pasado, pensamos que es muy importante
que no haya un periodo de vacio entre el
apoyo humanitario y el apoyo para el de-
sarrollo. Sin embargo, cuando se trata de
un pais vulnerable, no todos los esfuerzos
pueden tener éxito. Son acciones de alto
riesgo los apoyos a los proyectos, ni se diga
del apoyo fiscal. Creo que es necesario intro-
ducir nuevos indicadores y nuevos métodos
para evaluar los apoyos a los paises vulne-
rables. Sobre estas nuevas bases, debemos
pensar qué tipo de esfuerzos necesitamos
para apoyarlos.

En las actividades que realizara la JICA
en el futuro, ¢cuales son los aspectos que
considera mas importantes?

Hasta ahora, la JICA ha venido realizando
las actividades de cooperaciéon internacio-
nal a través de la conexion “de persona a
persona”. El “aprendizaje mutuo” con los

paises de mediano desarrollo y los proyec-
tos conjuntos con los paises vulnerables se
realizan, precisamente, con base en esta
conexion “de persona a persona”.

Queremos reforzar este tipo de cooperacion
en el futuro. Para eso, es necesario subir el
nivel de los cursos de capacitacion en Ja-
pon, y ampliar el envio de voluntarios, como
los voluntarios Japoneses para la Coope-
racion con el Extranjero. Ademas, tenemos
que promover, alin mas, la coordinacién con
el sector privado, fomentar la participacién
ciudadana y fortalecer las relaciones de aso-
ciacion con las instituciones internacionales
de desarrollo.

Una nueva tarea sera la cooperacion con los
paises de alto ingreso, de entre los paises
de mediano desarrollo. Aunque son paises
que tienen un alto ingreso nacional, no es-
tan libres de problemas de diversa indole.
Para estos paises, podremos ofrecer cursos
de capacitacion de alto nivel y/o el envio de
expertos altamente especializados de acuer-
do con sus necesidades especificas, con
los costos cubiertos por el pais beneficiado
(Cooperacion Técnica con costo cubierto por
el pais beneficiado, o de costo compartido).

Para poner en practica las actividades de
cooperacion internacional de manera am-
plia, desde los paises vulnerables hasta los
paises medianamente desarrollados y de
alto nivel de ingreso, creo que ninguna otra
organizacion en el mundo tiene tantas fun-
ciones integrales y tantas redes nacionales
e internacionales sobre tantos temas, como
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“Para los paises de alto ingreso entre los paises
medianamente desarrollados se haran las
capacitaciones de alto nivel y el envio de expertos
especializados de manera onerosa, de acuerdo
con las necesidades (Cooperacion técnica a
cuenta del beneficiario o de costo compartido).

la Agencia. Tenemos que encargarnos de
ofrecer los conocimientos, los know-how y
las experiencias que tenemos en la socie-
dad japonesa para el bien de la comunidad
internacional.

Ha transcurrido un afio y medio desde
su llegada a la presidencia de la JICA.
¢Podria mencionar los resultados mas
evaluables y los recuerdos mas impresio-
nantes, y las aspiraciones que tiene?

Lo que me parecié mas impresionante fue el
viaje a Filipinas, justo después de mi llegada
a la presidencia. Pude ver los movimientos
por la paz de Mindanao y confirmé el signi-

ficado positivo que tienen las acciones del
apoyo de la JICA a la consolidacién de la
paz. También ha sido muy impresionan-
te observar el desarrollo dinamico de los
paises que estan convirtiéndose en paises
medianamente desarrollados. Por ejemplo,
vi un folleto con mapas que presentan los
diferentes proyectos de la Agencia en la zona
metropolitana de Bangkok, elaborado por la
Oficina de la JICA en Tailandia. Fue algo
conmovedor, ya que es una evidencia de
que la Agencia ha contribuido grandemente
para que Bangkok se transformara en una
ciudad de nivel mundial.

En junio de 2013, se celebré la Quinta Con-
ferencia Internacional de Tokio sobre De-
sarrollo de Africa (TICAD V) en Yokohama,
Japon. Previo a esta Conferencia, visité 11
paises africanos, y después en el marco de
la TICAD V me entrevisté con muchos lide-
res de naciones africanas. Todos los lideres
valoraron altamente los esfuerzos realizados
por Japén y por la JICA para profundizar
las relaciones entre Africa y Japon; también
senti una gran expectativa hacia la Agencia.

No solo en Asia y Africa, sino también en
otras regiones, como Centro y Sudamérica
y Oceania, tenemos que responder a estas
expectativas de manera sincera.

Fuente: JICA 2013 - INFORME ANUAL

Trascripcion y compaginacion
Ing. Qca. Magdalena Hill
JICA Alumni 2006

Dr. Juan Carlos Barranquet
JICA Alumni 2002/2005/2009
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Japon en una tendencia
poblacional regresiva.
Realidad y proyecciones.

Cada vez hay menos
nacimientos y mas muertes
en Japon

En enero de 2014, la agencia NHK infor-
mo, segun datos del Gobierno japonés que
1.031.000 bebés nacieron en Japén en
2013, la cifra mas baja desde el fin de la
Segunda Guerra Mundial. Con respecto al
ano previo, representé una caida de 6.000
nacimientos. Por otro lado, 1.275.000 per-
sonas murieron en 2013, la cifra mas alta
desde el fin de la guerra.Con respecto al
aflo previo, representé un incremento de
19.000 muertes.En otras palabras, cada
vez menos gente nace y mas gente muere
en Japon.

La poblacion japonesa cayo en 2013
por séptimo ano consecutivo. De un afno
a otro la disminucion fue de 244.000
personas, la brecha mas grande desde
la guerra.

Se estima que el declive de la poblacion
se acentuard con el transcurrir de los
anos, pues el pais estad envejeciendo
rapidamente, mientras que el numero
de mujeres en edad de concebir esta
disminuyendo.

De acuerdo con el estudio publicado por el

gobierno nipon, 663.000 parejas se casa-

rony 231.000 se divorciaron el afio pasado

en Japon. Es decir, hubo un matrimonio

cada 48 segundos y un divorcio cada 137
segundos.

La disminucién de la poblacién es un
tema que preocupa sobremanera a las
autoridades japonesas. Se estima que el
numero de habitantes de Japén podria
caer de los actuales 127 millones a 87
millones en 2060 si no se emprenden re-
formas para revertir el declive.

Se prevé una fuerte caida de la poblacion
laboral (15-64 afios) en Japon, hecho que
tendria un significativo impacto en la eco-
nomia japonesa.

El nimero promedio de nacimientos por
cada mujer japonesa es de solo 1,41. El de-
crecimiento de la poblaciéon se mantendria
incluso si la tasa subiera a 2 para 2030,
segun la NHK.

ion Técnica
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Solo en cuatro prefecturas hubo
mas nacimientos que muertes

El ntimero de nacimientos en Japén en
2012 cay6 a 1.037.101, un nuevo minimo
histérico, segln cifras del gobierno japonés.

El descenso con respecto a 2011 fue de
13.705. La reduccién se atribuye a la dis-
minucion de la poblacion femenina de 20 a
39 anos. De acuerdo con cifras correspon-
dientes a octubre de 2012, en Jap6n habia
aproximadamente 6,31 millones de mujeres
de 20 a 29 afios y 8,31 millones de mujeres
de 30 a 39 afios.

Por otro lado, la tasa de fertilidad en Japén
en 2012 subié a 1,41, alcanzando su maxi-
mo nivel en 16 anos, inform6 Kyodo.

El ntimero promedio de hijos que naceria
por mujer a lo largo de su vida aumento
0,02 puntos con respecto a 2011, mante-
niendo una tendencia alcista desde 2006.
En 2005 Japén registro6 su tasa de fertilidad
mas baja: 1,26.

La mas alta tasa de fertilidad se registr6 en
Okinawa (1,9), mientras que la mas baja fue
la de Tokio (1.09).

La edad promedio a la que una mujer tiene
su primer hijo fue de 30,3 afios en 2012, 0,2
mas que el afio anterior. La edad media a la
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que una japonesa da a luz por primera vez
creci6 por vigésimo afno consecutivo.

El namero de muertes alcanzé un récord de
posguerra: 1.256.254. Solo en cuatro pre-
fecturas hubo mas nacimientos que extin-
ciones (Kanagawa, Aichi, Shiga y Okinawa).

Finalmente, el nimero de matrimonios au-
menté a 668.788 (6.893 mas que en 2011),
mientras que el de divorcios descendi6 a
235.394 (325 menos).

El gobierno japonés difundié en mayo de
2014 cifras preocupantes como que el ni-
mero de recién nacidos en el pais ha caido
hasta un nivel sin precedentes, mientras
que el numero de personas mayores de 65
anos se ha incrementado a un nivel récord.

Las autoridades calculan que el 12% de la
poblacién es menor de 15 anos.

Pero el 25% de los japoneses supera los 65
anos.

Japén es uno de los paises en el mundo
con menor tasa de natalidad y el indice que
mide la relacion entre menores y mayores de
edad siembra serias dudas sobre el futuro
econdémico de la nacién asiatica.

Poblacion en edad de trabajar.
Preocupacion por su
disminucion.

Proporcionalmente el pais asiatico tiene
la mayor cantidad de adultos mayores
en el mundo

Esta tendencia que se sostiene en los ul-
timos afios permitia concluir en 2011 que
Japon tenia proporcionalmente la mayor
cantidad de adultos de 65 afios o mas y la
menor cantidad de menores de 15 afios en
el mundo, segtn los primeros resultados del
censo de 2010, segin informaba por enton-
ces el el diario Nikkei.

Esta situacion ponia y mantiene de mani-
fiesto las presiones sobre los programas de
seguridad social que dependen de los apor-
tes de los japoneses en edad de trabajar.

Las cifras publicadas entonces por el go-
bierno muestran que el 23,1 por ciento de
la poblacién tiene 65 afios o mas, mientras
que sélo el 13,2% tiene menos de 15.



Asimismo, la proporcién de hogares uni-
personales super6 el 30 por ciento por
primera vez.

Miembros del entonces gobernante Partido
Democratico de Jap6n llamaron la atenciéon
sobre estos resultados, con algunos vatici-
nando el colapso de las finanzas publicas a
finales de esta década.

Uno de cada 10 hombres de 65 afos o mds
viven solos, al igual que una de cada cinco
mujeres.

Las cifras del censo hacen urgente que Ja-
pon cambie la forma en que asigna los costos
y beneficios de los programas de seguridad
social, advirtié Nikkei

El nimero de gente empleada en Japon en
2030 podria disminuir a 54,53 millones de
personas, 8,45 millones menos (13,4 por
ciento) que en 2010, segiin datos publica-
dos por el Ministerio de Trabajo, informo Jiji
Press.

La poblacion se reduciria a 116,62 millones
para entonces (11 millones u 8,9 por ciento
menos que en 2010). Los sectores mas afec-
tados por la caida serian el manufacturero
(21,3 por ciento, a 8,34 millones) y el del
comercio, tanto minorista como mayorista
(27,5 por ciento, a 8,04 millones).

Nimero de gente con trabajo en Japon caeria un
13,4 por ciento en 2030
Poblacion total disminuiria un 8,9 por ciento

El declive demogréafico y la crisis de la segu-
ridad social se remontan a 1989, cuando la

tasa nacional de natalidad cay6 por debajo
del nivel de 1966. En los mas de 20 anos
que han transcurrido desde entonces, por
razones economicas y electorales, los su-
cesivos gobiernos no han tomado ninguna
decision que implique reducir beneficios ni
aumentar impuestos.

Segun el censo de 2010, Jap6n tiene una
poblacién de 125.690.000, sin incluir a
los extranjeros. Es decir, 38.000 menos
que en 2005.

La poblacion activa se redujo en 3 millo-
nes a 62,4 millones.

En 1955, habia menos de 5 millones de
adultos mayores, uno por cada 11,5 perso-
nas en edad de trabajar (15-64). Ahora, la
proporcioén es de uno por cada 2,8. Este afio
fiscal el gasto en seguridad social llegara a
108 billones de yenes, o 22 por ciento del
producto interno bruto, y se estima que lle-
gara a 151 billones, o 25 por ciento del PIB
en el afio fiscal 2025.

Los tltimos datos del censo 2010 también
mostraron que, por primera vez, mds japo-
neses viven solos que con cényuges e hijos.

El gobierno japonés hizo sus célculos asu-
miendo un crecimiento econémico de cero
por ciento y unas tasas de empleo de mu-
jeres y ancianos en los actuales niveles. Si
la economia creciera cerca de 2 por ciento
anual y las tasas de empleo de mujeres y
ancianos se elevaran, la poblaciéon laboral
no disminuiria tanto (3,4 por ciento, a 60,85
millones).

Experto afirma que economia japonesa se
contraera por disminucién de la poblacion
laboral Jap6n podria perder su estatus de
economia avanzada en tan so6lo unas déca-
das, advirtio el ex funcionario del Ministerio
de Finanzas, Yasutake Tango, informé la
NHK.

Tango predijo en qué situacién se encon-
trara la economia japonesa en 2050 en
un simposio organizado por Keidanren, la
mayor organizacién patronal de Japén. En
el escenario mas optimista, la economia
nipona comenzara a contraerse a partir de
2030, principalmente por la disminucion de
su fuerza laboral.
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Gobierno de Japon incentivara
a parejas a tener tres hijos o

mas. Objetivo: no bajar de los
100 millones de habitantes
en los proximos 50 aios

El declive de la poblaciéon en Japén es un
asunto de Estado. Ninguna estrategia de
crecimiento econémico serd viable si el nume-
ro de habitantes del pais asidtico continiia
cayendo.

Por ello, el gobierno japonés tomara medi-
das para que la poblacién se mantenga al
menos en cien millones de habitantes du-
rante los proximos S0 anos como parte de
un proyecto econémico a mediano y largo
plazo, informé Jiji Press.

Japon tiene hoy alrededor de 127 millo-
nes de habitantes.

El mes pasado, un grupo de trabajo formado
a instancias del gobierno nipén advirtié que
la poblacion podria caer a 87 millones en 50
anos. La fuerte caida pondria en peligro el
sistema de seguridad social y la salud fiscal
del pais.

Ademas, relegaria a la economia de Japon,
la tercera del mundo en la actualidad, a la
segunda divisién en el mundo financiero,
afectando la calidad de sus habitantes.

El proyecto aboga por tomar acciones para
incentivar a las parejas japonesas a tener
tres hijos o mas, destinando, por ejemplo,
maés recursos para facilitar la crianza y edu-
cacion de los nifos.
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El papel de las mujeres es clave. El gobierno
busca que no se vean forzadas a abandonar
el trabajo tras dar a luz y que puedan conci-
liar trabajo y familia.

“Dar a luz y criar hijos, o tener una carrera,
las mujeres no deberian verse obligadas
a tener que elegir uno u otro”, remarco el
ministro a cargo de la Politica Econémica y
Fiscal de Japon, Akira Amari, quien prome-
tidé que el gobierno trabajara para las muje-
res puedan hacer ambas cosas.

El proyecto pide, asimismo, introducir cam-
bios en la cultura laboral del pais para que
los japoneses, en particular los hombres, no
trabajen tantas horas y pasen mas tiempo
en casa con sus hijos.

Con respecto a la posibilidad de abrir las
puertas del pais a mas trabajadores extran-
jeros, el proyecto propone aceptar solo a
foraneos altamente calificados.

Tendencia podra revertirse si se promue-
ve la participacion de la mujer

En 2030 en Jap6n habra 54,49 millones de
trabajadores, 8,21 millones menos que en
2012, segiin proyecciones del Ministerio de
Trabajo japonés, revel6 Jiji Press.

La estimacion asume un crecimiento cero de
la economia japonesa y ningin cambio en
la proporcion de mujeres trabajadoras o de
trabajadores de la tercera edad.

Una disminucion de la oferta laboral podria
lastrar el crecimiento econdémico del pais
ante el declive de la tasa de natalidad y el
envejecimiento de la poblaciéon, segun el
estudio gubernamental.

La prevista reduccion de la poblacion laboral
en Japo6n podria recortarse a 1,67 millones
si el pais logra cumplir sus metas de creci-
miento econdémico, fijadas por el gobierno,
y promueve la participacion de la mujer en
el trabajo.

La poblacion laboral femenina podria in-
crementarse en 430.000 para 2030 (con
respecto a 2012) si el mercado del trabajo
consigue retener a las mujeres que renun-
cian a sus empleos cuando dan a luz para
criar a sus hijos.



Japon crea comision para
discutir sobre la posibilidad
de recibir a mas extranjeros
Gobierno japonés estudiara
la experiencia de otros pai-
ses con los inmigrantes

El gobierno de Japon anuncié que un pa-
nel de reciente formacion debatira sobre la
posibilidad de recibir a mas inmigrantes
para combatir la escasez de mano de obra,
informo6 la NHK.

El grupo de trabajo, adscrito al Consejo de
Politica Econémica y Fiscal que preside el
primer ministro Shinzo Abe, también dis-
cutira medidas para elevar la baja tasa de
natalidad del pais.

Un informe publicado por el gobierno nipén
en febrero de 2014 revelé que Japon debe
recibir a unos 200.000 extranjeros por afo
y subir su tasa de natalidad para que su
poblacion no caiga por debajo de los cien
millones.

Tokio estudiard la experiencia de otros pai-
ses con los inmigrantes.

Aceptar mds trabajadores extranjeros for-
ma parte de la estrategia de crecimiento de
Japon.

Asi las cosas, los extranjeros podrian conver-
tirse en piezas importantes del crecimiento
econdmico de Japon.

Japon evaliaa recibir a 200.000
inmigrantes extranjeros por aino

Gobierno japonés busca compensar el
descenso de la poblaciéon

En marzo de 2014 ell diario Sankei Shim-
bun informé que el gobierno del primer
ministro de Japon, Shinzo Abe, esta consi-
derando aceptar la entrada masiva de inmi-
grantes extranjeros (hasta 200.000 por afio)
para compensar el rapido envejecimiento y
la disminucién de la poblacién japonesa e
impulsar el crecimiento econémico del pais
a largo plazo.

Si bien no confirmé la versiéon difundida
por el medio, el ministro portavoz Yoshihide
Suga tampoco la desminti6, limitandose a
subrayar que ninguna decision en se sen-
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tido ha sido tomada, informé The Japan
Times.

En una conferencia de prensa, Suga declaré
que el gobierno esta estudiando tomar me-
didas para promover el desarrollo del pais a
mediano y largo plazo con un ojo puesto en
cambios estructurales referidos a asuntos
como la disminucién de la poblacién.

Asimismo, admiti6 que en una reunion del
Consejo de Politica Economica y Fiscal se
propuso que los extranjeros fuesen parte de
la estrategia de desarrollo de Japon.

En febrero pasado, un informe publicado
por el gobierno revelé que Japén debe reci-
bir a 200.000 inmigrantes extranjeros por
afio y aumentar su tasa de natalidad para
que su poblacion se mantenga por encima
de los cien millones.

Si bien muchos politicos conservadores
japoneses se oponen a la entrada masiva
de inmigrantes, habria evidencias de que
la balanza podria comenzar a inclinarse a
favor de estos.

Un alto funcionario cercano a Abe, segin
The Japan Times, afirmé a principios de
este mes que Japon deberia aceptar a un
gran numero de trabajadores extranjeros
no calificados y que esto tendria que formar
parte de la nueva estrategia de crecimiento
que Abe planea anunciar en junio.

El mencionado funcionario reconocié que
la oposicion de legisladores del gobernante
Partido Liberal Demédcrata es fuerte. No
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obstante, declar6 que su postura podria
ablandarse si los inmigrantes son limitados
a determinadas areas (cuidado de ancianos,
trabajos domésticos, etc.).

Asimismo, record6 que en enero Abe, duran-
te el Foro Economico de Davos, prometi6 a la
comunidad empresarial internacional que el
pais aceptarda mas trabajadores extranjeros.

Piden a empresas japonesas
ofrecer mejores condiciones
laborales a mujeres y ancianos

Gobierno busca fortalecer la fuerza la-
boral en Japon ante disminucion de la
poblacion

Un panel de expertos formado por el gobier-
no de Japodn inst6 a las empresas japonesas
a ofrecer condiciones de trabajo mas flexi-
bles y favorables a las mujeres, las personas
mayores y los jovenes, informé la NHK.

La recomendacion busca potenciar la fuerza
laboral en Japdn ante el decrecimiento de la
poblacion.

El grupo de trabajo sostuvo que las compa-
nias deben crear un ambiente laboral que
aproveche la capacidad y el esfuerzo de los
sectores mencionados.

Los empleadores deben ofrecer puestos
de trabajo a tiempo completo y en sitios
fijos para facilitar que las personas que
cuidan a niflos y a parientes ancianos
puedan conciliar su vida laboral con
sus tareas familiares, subray6 el panel.
Asimismo, pidi6 eliminar la edad de jubila-
cion obligatoria para que los ancianos pue-
dan continuar laborando.

Las recomendaciones de los expertos serian
incorporadas al plan de crecimiento del
gobierno.

Dr. Juan Carlos Barranquet
JICA Alumni 2002/2005/2009

Fuentes: ipc digital/es
EFE

Jiji press

Diario Nikkei
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BBC Mundo



Centro de Cancer Digest
Instituto Nacional del Cancer
La Cooperacion de JICA

cumple 15 ainos

En Junio de 1998, el Ministerio de Salud
Publica creé el Programa de Cancer Diges-
tivo con el objetivo de coordinar y progra-
mar todas las actividades vinculadas a la
prevencion y deteccion precoz del cancer de
la esfera digestiva, con especial énfasis en
el cancer de colon y recto, que en nuestro
pais tiene una muy elevada incidencia y
mortalidad.

A los efectos de poder ofrecer un plan de
trabajo eficiente, seguro y moderno, se rea-
lizaron gestiones tendientes a incorporar
a esta propuesta a efectores nacionales e
internacionales que pudieran colaborar ac-
tivamente desde el punto de vista técnico,
tecnolégico y/o econémico. De esa manera
el Programa de Cancer Digestivo comienza
a trabajar en conjunto con la Unidad de
Programas Médicos de Uruguay (UPROME)
y la Tokyo Medical and Dental University
(TMDU) para el analisis y disefio de politi-
cas y estrategias de Prevencién Primaria y
Secundaria, recibiendo la visita del Profesor
Yoshinobu Eishi para supervisar las tareas
del Plan Piloto.

Como resultado de ese trabajo se le presento
a la Agencia Japonesa de Cooperacion Inter-
nacional (JICA) un proyecto de cooperacion

—— Cei
©\ CANCER
DIGESTIVO

Instituto Nacional del Céncer

técnico - economica para instalar el Centro
de Cancer Digestivo en el Instituto Nacional
del Cancer, como érgano ejecutor del Pro-
grama, encargado demas de llevar adelante
las tareas asistenciales. El mismo fue apro-
bado por Jap6n y en Mayo de 1999 firma el
convenio de compra y entrega de equipos,
los son entregados por JICA en Setiembre
de ese ano; el equipamiento tecnologico de
ultima generacion, con un valor cercano al
millén de délares, fue comprado por Japén
fundamentalmente a las firmas japonesas
Olympus, Sakura y Eiken. Con todo esto fue
posible poner en marcha el Plan Nacional
de Prevencion y Deteccion Precoz de Cancer
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Colo-Rectal, el cual comenzaria a instru-
mentarse en Montevideo y posteriormente se
expandiria hacia el interior del pais, siendo
el Centro de Cancer Digestivo el encargado
de coordinar y ejecutar todas las actividades
programadas.

La instalacion y puesta en funcionamiento
del Centro de Cancer Digestivo le permiti6 al
Programa realizar la lectura centralizada y
automatizada de los Fecatest Inmunolégicos
(herramienta fundamental en el screening
del cancer colo-rectal) asi como poder efec-
tuar todos los procedimientos endoscopicos
diagnosticos y terapéuticos y los corres-
pondientes estudios anatomo-patolégicos
de las lesiones digestivas diagnosticadas.
Estos equipos y la forma de trabajo posi-
bilitaban investigar y detectar la presencia
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de neoplasias en estadios precoces, objetivo
fundamental de este tipo de planes.

La inauguracién oficial de Centro fue el 29
de Noviembre de 1999, con la presencia
del Ministro de Salud Publica Dr. Raul
Bustos, el Director General de Salud Dr.
Antonio Chiesa, el Embajador de Japo6n
Sr. Teruyoshi INAGAWA, el Presidente de
la ONG Unidad de Programas Médicos
Dr. Daniel Montano y el Representante en
Uruguay de la Tokyo Medical and Dental
University Sr. Takehiko Imazu, los cuales
procedieron a la firma del correspondiente
convenio de trabajo conjunto, el cual ha-
bilité al publico el Centro de Cancer Di-
gestivo, que con mas de 120 m2 se ubico
en la Planta Baja del Instituto Nacional del
Cancer — Joanic6 3265.
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En el afio 2000, la cooperacién fue com-
plementada con nuevos equipos; en esta
oportunidad se incorporaron al area de
endoscopia equipos Unicos en el pais de
Ultrasonido Endoscopico, por un valor de
casi trescientos mil délares, también de la
firma Olympus.

La Comisiéon Honoraria de Lucha Contra
el Cancer no podia estar ajena a este Pro-
grama, por lo cual también se incorpora
al trabajo conjunto del Centro en el afio
2001, brindando apoyo logistico y econé-
mico que aun continua.

En el transcurso de todos estos anos, 20
profesionales vinculados al Centro fueron
enviados a Japon a recibir entrenamiento
técnico en las areas de Endoscopia, Pato-
logia, Cirugia, Oncologia, Radioterapia y
Epidemiologia y también el Centro recibié
el invalorable aporte de profesores japone-
ses de primer nivel, como el Profesor Shin-
ei Kudo o el Profesor Yutaka Saito entre
otros, que estuvieron en Uruguay traba-
jando en conjunto con nuestros técnicos y
nuestros pacientes.

En este sentido, el Profesor Kyoichi Naka-
mura y el Profesor Yoshinobu Eishi de la
Tokyo Medical and Dental University fue-
ron los que apoyaron incondicionalmente
desde el inicio este proyecto, nos visitaron
en varias oportunidades y gracias a los
cuales se ha podido materializar y sostener
en el tiempo.

En el afio 2008 se consideré necesario ree-
valuar el proyecto y fundamentalmente ver
que equipos necesitaban renovarse; para
ello se presenté a JICA un plan de “Follow
Up” que permitiera actualizar equipos,
fundamentalmente los lectores de test in-

munoloégico cuya tecnologia habia cambia-
do. El mismo fue aprobado y en Abril del
2009 se entregaron por parte del represen-
tante de JICA, Sr. Sato y del Embajador de
Japoén Sr. Masami TAKEMOTO los nuevos
equipos, lo que significé un nuevo recono-
cimiento a la tarea global desarrollada y
un nuevo impulso a la trabajosa labor de
lucha contra el cancer digestivo.

En Noviembre del 2013, el Instituto Nacio-
nal del Cancer renueva parte de los equi-
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pos de endoscopia digestiva, incorporando
una torre Olympus Exera III de ultima
tecnologia, la primera de esa serie en ins-
talarse en el pais, y sustituyendo los equi-
pos de Ultrasonido Endoscépico (radial,
lineal y sondas) por los ultimos modelos y
agregando a todo ello el software EndoTool
para el manejo inteligente de toda la infor-
macién endoscopica.

De esta forma, el Centro de Cancer Diges-
tivo continua a la vanguardia de la siem-
pre dificil lucha contra el cancer, desta-
candose en estos 15 afos como un centro
de referencia nacional e internacional en
este tipo de programas, siendo el tnico
en toda Latinoamérica que ademas de
Endoscopia y Anatomia Patologica, realiza
tareas de screening poblacional en cancer
colo-rectal.

A la fecha ya hay mas de 60.000 urugua-
yos que han sido incorporados al Progra-
ma, con cifras de deteccion de tumores de

colon y/o recto de hasta 4 o 5 veces las
publicadas en trabajos internacionales,
incluido Japén, lo que es hoy motivo de
reconocimiento en todos los Congresos y
Foros de la especialidad.

Como festejo de esos 15 anos, del 1° al 4 de
Diciembre del 2014 se realizara el ler Foro
Latinoamericano de Neoplasias Digestivas
en el Conrad Resort Hotel de Punta del
Este y en el marco del II Congreso Pana-
mericano de Cancer Gastrico y VII Congre-
so Uruguayo de Endoscopia Digestiva; este
evento organizado por el Centro de Can-
cer Digestivo contara con la presencia de
expertos Japoneses y Latinoamericanos,
con la activa participacion del ex becarios
uruguayos y con el apoyo de la Embajada
de Japon, JICA Uruguay y la Asociacion
Uruguayo — Japonesa de Cooperacion Téc-
nica (AUJCT).

Dr. Eduardo Fenocchi
JICA Alumni - 1997
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Rincon de las Artes

Hayao Miyazaki,
el maestro de la animacion

Se retira Hayao Miyazaki. Se estrena su
pelicula “El viento se levanta” y se anuncia
que sera la Gltima de este maestro del cine
japonés de animé. Los fanaticos del género
estan de luto.

Conozcamos al maestro. Hayao Miyazaki
naci6 en Tokio el 5 de enero de 1941. Su
padre dirigia un negocio que fabricaba ti-
mones para aviones de guerra, por lo que
desde muy pequenio Miyazaki desarrollé
una gran fascinacién tanto por la aviacién
como por la literatura bélica, algo que mas
tarde reflejaria en

sus peliculas a través de la inclusion de
toda clase de artefactos voladores y su
pacifismo. Por otro lado, su madre, una
mujer fuerte por la que sentia una gran
admiracién, influiria decisivamente en
una de la sefias de identidad de su cine:
las mujeres resolutivas y de gran tempera-
mento, una rareza para la cultura nipona.

Fuera del ambito familiar, su principal
referencia fue Osamu Tezuka, “el padre

del manga”, por el que el joven Miyazaki
se aficion6 a dibujar. A pesar de sus dotes
artisticas, Hayao estudi6é Ciencias Politicas
y Economicas en la Universidad de Gakus-
huin (Tokio), aflos durante los que ley6 a
muchos autores occidentales que marcarian
su forma de narrar historias. Al finalizar su
etapa universitaria entré como intercalador
(encargado de dibujos entre movimientos)
en Toei Doga, por aquel entonces una recién
creada empresa de animacién. Poco a poco
fue adquiriendo puestos de mayor respon-
sabilidad dentro de la misma, en la que
conoci6 a Isao Takahata, que se convertiria
en uno de sus principales colaboradores.

Tras su paso por Toei Doga, y ya como anima-
dor experimentado, pas6 a formar parte de
la plantilla de Nippon Animation, compania
responsable de series miticas como Heidi,
Marco o Conan, el chico del futuro, esta ulti-
ma la primera serie que dirige Miyazaki en
1978. Un afo después, ahora en una nueva
empresa llamada Tokio Movie Shinsha, di-
rige su primera pelicula Lupin III: El castillo
de Cagliostro, ademas de algunos episodios
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de la serie Sherlock Holmes, la ultima en
la que ha colaborado hasta el momento.

Después de varios afnos inmerso en un
arduo proceso de lluvia de ideas que ser-
viran de base a muchos de sus proyectos
posteriores, y ante la imposibilidad de rea-
lizar un largometraje personal de manera
independiente, recibe el encargo por parte
de la revista Animage de realizar con total
libertad creativa un manga que mas tarde él
mismo adaptara a la gran pantalla en la que
sera su primera pelicula “como autor”: Nau-
sicad el Valle del Viento (1984), producida
en asociaciéon entre Tokuma Shoten y Top-
craft Studio, este tltimo compuesto princi-
palmente de los que seran meses después
los trabajadores de Studio Ghibli, fundado
en junio de 1985 por Miyazaki y Takahata.
Miyazaki aspirara a un cine de historias
mas personales, capaces de divertir tanto
a padres como a hijos. Por ello cre6 Studio
Ghibli. Mantendra el estilo visual aprendido,
pero ha ido innovando siempre en el apar-
tado narrativo. Sus peliculas hablan de pa-
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cifismo y ecologia, tienen lirismo y encanto,
estan inundadas de un intenso color y casi
siempre protagonizadas por nifios y nifias.
Dentro de Studio Ghibli, donde poseera
libertad de movimientos, Miyazaki se em-
barcara en la direccion y el guion de titulos
como El castillo en el cielo(1986), Mi vecino
Totoro(1988), Nicky, la aprendiz de bru-
ja(1989), Porco Rosso(1992) o La princesa
Mononoke(1997), su proyecto mas ambi-
cioso, que supuso su consagracién como
maestro de la animacién japonesa pero cuyo
esfuerzo estuvo a punto de retirarle del cine.
Tras este punto de inflexion, Miyazaki volve-
ria con fuerzas renovadas y en plena madu-
rez como creador para elaborar el tramo mas
brillante de su carrera con peliculas como El
viaje de Chihiro, El castillo ambulante(2004)
o Ponyo en el acantilado(2008), intercaladas
todas ellas de labores de produccién o guiéon
en titulos menores de Studio Ghibli. “El
viaje de Chihiro” ha resultado su pelicula
mas premiada, recibiendo premios en todo
el mundo, incluidos el Oscar a la mejor pe-
licula de animacion en 2002 y el Oso de Oro
a la mejor pelicula en el Festival de Berlin
del mismo afo.

Frente al uso de técnicas digitales que
ahora hacen casi todos los estudios de ani-
macion del mundo, Ghibli sigue trabajando
de manera tradicional, dibujando sobre
el papel la mayor parte de las peliculas,
un sistema laborioso y muy caro que per-
mite alumbrar verdaderas obras de arte.
Su ultima pelicula es Kaze Tachinu(2013),
o “El viento se levanta” basada libremente
en la novela del mismo nombre escrita por
Tatsuo Hori, y la vida de Jiré Horikoshi, in-
geniero creador del célebre caza de combate
Mitsubishi A6M Zero que Japén utiliz6 en la
II Guerra Mundial.

Ha sido considerado el Kurosawa del cine de
animacion japoneés.

Recientemente el maestro ha anunciado su
retiro a los 72 anos de edad. Su vista no es
la misma,. Y le dificulta trabajar. Necesita
descansar, dijo. Nos queda su obra, un fan-
tastico mundo de animacién que ha logrado
llegar a los mas alto del género.

Fuente: www.hayaomiyazaki.es,
www.nausicaa.net
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“El espejo de Matsuyama”
(Cuento popular japonés anénimo)

En Matsuyama, lugar remoto de la provincia
japonesa de Echigo, vivia un matrimonio de
jovenes campesinos que tenian a su peque-
fia hija como centro y alegria de sus vidas.
Un dia, el marido tuvo que viajar a la capital
para resolver unos asuntos y, ante el temor
de la mujer por un viaje tan largo y a un
mundo tan desconocido, la consol6é con la
promesa de regresar lo antes posible y de
traerle, a ellay a su hijita, hermosos regalos.

Después de una larga temporada, que
a ella se le hizo eterna, vio por fin a su
esposo de vuelta a casa y pudo oir de
sus labios lo que le habia sucedido y las
cosas extraordinarias que habia visto,
mientras que la nifla jugaba feliz con los
juguetes que su padre le habia comprado.

-Para ti -le dijo el marido a su mujer- te he
traido un regalo muy extrafio que sé que
te va a sorprender. Miralo y dime qué ves
dentro.

Era un objeto redondo, blanco por un lado,
con adornos de pajaros y flores, y, por el
otro, muy brillante y terso. Al mirarlo, la
mujer, que nunca habia visto un espejo,
quedé fascinada y sorprendida al contem-
plar a una joven y alegre muchacha a la que

no conocia. El marido se echo a reir al ver la
cara de sorpresa de su esposa.

-¢Qué ves? -le pregunt6 con guasa.

-Veo a una hermosa joven que me mira y
mueve los labios como si quisiera hablarme.

-Querida -le dijo el marido-, lo que ves es
tu propia cara reflejada en ese lamina de
cristal. Se llama espejo y en la ciudad es un
objeto muy corriente.

La mujer quedé encantada con aquel mara-
villoso regalo; lo guardé con sumo cuidado
en una cajita y solo, de vez en cuando, lo
sacaba para contemplarse.

Paso el tiempo y la nifia se habia convertido
en una linda muchacha, buena y carifiosa,
que cada vez se parecia mas a su madre;
pero ella nunca le ensend ni le habloé del
espejo para que no se vanagloriase de su
propia hermosura. De esta manera, hasta
el padre se olvido de aquel espejo tan bien
guardado y escondido.

Un dia, la madre enfermé y, a pesar de los
cuidados de padre e hija, fue empeorando
de tal manera que ella misma comprendié
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que la muerte se le acercaba. Entonces, lla-
mo a su hija, le pidi6 que le trajera la caja en
donde guardaba el espejo, y le dijo:

-Hija mia, sé que pronto voy a morir, pero
no te entristezcas. Cuando ya no esté con
vosotros, prométeme que mirards en este
espejo todos los dias. Me veras en él y te da-
ras cuenta de que, aunque desde muy lejos,
siempre estaré velando por ti.

Al morir la madre, la muchacha abrié la
caja del espejo y cada dia, como se lo habia
prometido, lo miraba y en él veia la cara de
su madre, tan hermosa y sonriente como
antes de la enfermedad. Con ella hablaba y
a ella le confiaba sus penas y sus alegrias;
y, aunque su madre no le decia ni una pala-
bra, siempre le parecia que estaba cercana,
atenta y comprensiva.

Un dia el padre la vio delante del espejo,
como si conversara con €él. Y, ante su sor-
presa, la muchacha contesté:

-Padre, todos los dias miro en este espejo y
veo a mi querida madre y hablo con ella.

Y le cont6 el regalo y el ruego que su madre
la habia hecho antes de morir, lo que ella no
habia dejado de cumplir ni un solo dia.

El padre quedé tan impresionado y emocio-
nado que nunca se atrevio a decirle que lo
que contemplaba todos los dias en el espejo
era ella misma y que, tal vez por la fuerza
del amor, se habia convertido en la fiel ima-
gen del hermoso rostro de su madre.

Fuente: http://lanarrativabreve.blogspot.
com/

W YAZAKI
YAZAKI URUGUAY S.A.

Politica Empresarial del Grupo Yazaki

“ Una Corporacion comprometida con el Mundo.

Una Corporacion gue necesita nuestra Sociedad”

Colonia: Vicente P. Garcia s/n, Zona Portuaria.
Las Piedras: Elias Regules s/n. esq. Ruta 67 (Polo Tecnolégico Canario)
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“La fuente de la juventud”
(Cuento popular japonés anonimo)

Habia una vez un viejo carbonero que vivia
con su esposa, que era también viejisima.
El viejo se llamaba Yoshiba y su esposa
se llamaba Fumi. Los dos vivian en la isla
sagrada de Mija Jivora, donde nadie tiene
derecho a morir. Cuando una persona se
enferma lo mandan a la isla vecina, y si por
casualidad muere alguien sin sintomas, en-
vian el cadaver a toda prisa a la otra ribera.

La isla, la mas pequena del Japon, es tam-
bién la mas hermosa. Esta cubierta de pinos
y sauces, y en el centro se alza un hermoso
y solemne templo, cuya puerta parece que
se adentra en el mar. El mar es mas azul y
transparente de lo que se puede imaginar,
mientras que el aire es nitido y diafano.

Los dos ancianos eran admirados por el
resto de la aldea, que los admiraba por dos
virtudes: su resignacion y persistencia a
la hora de aceptar y superar los avatares
de la vida, y el amor mutuo que se habian
profesado durante mas de cincuenta anos.

El suyo, como tantos otros en Japén, habia
sido un matrimonio concertado por sus pa-
dres. Fumi no habia visto nunca a Yoshiba
antes de la boda, y este solo la habia entre-

visto un par de veces a través de las cortinas,
y se habia quedado admirado por su rostro
ovalado, la gentileza de su figura y la dulzura
de su mirada. Desde el dia del casamiento, la
admiracion y adoracion fue mutua. Ambos
disfrutaron de la alegria de su enlace que se
multiplicé con creces con tres hermosos y
fuertes hijos, pero ambos también se vieron
sacudidos por la tristeza de perder a sus
tres hijos, una noche de tormenta en el mar.

Aunque disimulaban ante sus vecinos,
cuando estaban solos lloraban abrazados
y secaban sus lagrimas en las mangas
de sus kimonos. En el lugar central de la
casa, construyeron un altar en memoria
de sus hijos y cada noche llevaban ofren-
das y rezaban ante él. Pero ultimamente
una nueva preocupacion habia devuelto la
congoja a sus corazones. Ambos eran mayo-
res y sabian que ya no les quedaba mucho
tiempo. Pero Yoshiba se habia convertido
en las manos de su esposa y Fumi en sus
0jos y sus pies, y no sabian como podrian
superar la muerte de alguno de ellos. jOh,
si tuviésemos una larga vida por delante!

Una tarde, Yoshiba sintio la necesidad de
volver a ver el lugar donde habia trabaja-
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do durante mas de cincuenta afios. Pero
al llegar al claro del bosque, y observar los
arboles, tan conocidos, se dio cuenta de que
habia algo nuevo. Tanto afios trabajando
alli, y nunca se habia fijado en que debajo
del mayor arbol habia un manantial de agua
clara y cristalina, que al caer parecia can-
tar, y su crujido, como el de hojas de papel
arrugadas, se mezclaba
con el murmullo de la
hojas al ser movidas por
el susurro de la brisa al
atardecer. Yoshiba sin-
ti6 una terrible sed y se
acerco a la fuente. Cogi6
un poco de agua y bebio.
Al rozar sus labios, sin-
ti6 la necesidad de beber
mas, pero al ir a cogerla
observé su reflejo en el
agua y vio que habian
desaparecido las arrugas
de su rostro, su pelo era
otra vez una hermosa
y negra cabellera, y su
cuerpo parecia mas vigo-
roso y fortalecido. Aquel
agua tenia un poder
misterioso que lo ha-
bia hecho rejuvenecer.

Entonces sinti6 la ne-
cesidad de ir corriendo
a decirselo a su esposa.
Cuando Fumi lo vio llegar no reconocio
a aquel mozo que de pronto se acercaba
a la casa, pero al estar junto a él observo
sus ojos y lo reconoci6. Cayé desmayada
al recordar sus afios de juventud, pero
Yoshiba la levant6 y le cont6 lo que ha-

bia ocurrido en el bosque. Decidi6 que
ella fuese por la manana, porque ya era
de noche y no deseaba que se perdiera.

A la manana siguiente Fumi se fue al bos-
que. Yoshiba calculé dos horas, porque
aunque a la ida tardaria mas por su edad
y la falta de fuerza, a la vuelta llegaria en-
seguida porque habria
recuperado su juventud.
Pero pasaron dos horas,
y tres, y cuatro, y hasta
cinco, por lo que Yoshi-
ba empez6 a preocupar-
se y decidi6 ir él mismo
al bosque a buscar a su
esposa. Cuando llegd al
claro, vio la fuente, pero
no encontr6 a nadie.
Entre el murmullo de
las hojas y el crujido del
agua oy6 un leve soni-
do, como el que hace
cualquier cria de animal
cuando esta solo. Se
acercd a unas zarzas,
las apartd, y encontré
una pequena criatura
que le tendia los brazos.
Al cogerla, reconoci6 la
mirada. Era Fumi, que
en su ansia de juventud
habia bebido demasiada
agua, llegando asi hasta
su primera infancia. Yoshiba la até a su
espalda y se dirigi6 hacia casa. A partir de
entonces, tendria que ser el padre de la que
habia sido la compafiera de su vida.

Fuente: http://wwuw.ciudadseva.com

‘ Sushi Delwew

El'tradicional;Sushi elaborado en el momento
www.SumiDelivery.com -2710 7913 - Patria 699 esq. Filgueira

de Cooperacion Técnica  JICA Alumni Uruguay



Planta Industrial 1
Cno. Oncativo 3455
Montevideo - Tel: 25223182

Planta Industrial 2
Cno. Los Ceibos s/n - Paraje las Rosas
Maldonado - Tel: 42667828

Oficina
Convencion 1343 of.1202
Montevideo - Tel: 29083807

INGENIERIA AMBIENTAL

Recoleccion, transporte, tratamiento y disposicion final de
Residuos Hospitalarios (médicos-odontolégicos- veterinarios).

Gestion Integral de Residuos Sélidos Urbanos Comerciales.
Recoleccion, transporte, tratamiento y disposicion final de
Residuos Bioldgicos de la industria frigorifica y laboratorios de
control de calidad alimentaria.

Estudios y Proyectos Ambientales.

Proyecto y gestion de valorizacion energética de gas de
Residuos Sélidos Urbanos.



Porto Alegre
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ARGENTINA
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Con una ubicacion estratégica @ ™.
que ofrece multiples opciones de '
' inversion y bellezas naturales,
— recorridos historicos,
= paseos de compras,

L

deporte aventura, gastronomia,
hoteleria y mucho mas
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RIVERA

SIN FRONTERRAS

Intendencia Departamental de Rivera
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una vida juntos

. Viajd sin dinero
Viajd con BUSPASS
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Koto, el arpa japonesa

El koto (% o %) es un instrumento de cuer-
da japonés de origen chino, similar a un
guzheng.

Su estructura es una caja de resonancia
rectangular, de madera de kiri (paulonia),
de unos dos metros de longitud, con dos
aberturas en la parte posterior y trece cuer-
das. A menudo las melodias son también
cantadas, por el propio instrumentista o
por otros musicos. El arpa japonesa es un
instrumento de camara, que requiere un
auditorio atento y dispuesto a disfrutar de
los sonidos sutiles y relajantes que recrea
de la naturaleza.

Antiguamente a todos los instrumentos de
cuerda se les llamaba Koto. Al principio el
koto era pequeno y portatil de 5 cuerdasy de
un metro de longitud. En aquella época, el
kotonoerasoélouninstrumentomusical, sino
que también se utilizaba como un elemen-
to sagrado para las ceremonias religiosas.

A pesar de ser un instrumento milenario, la
pervivencia del koto se debe a que su sonido
y su técnica estan en constante evolucion,
pudiéndose interpretar tanto piezas de

musica antigua tradicional japonesa como
musica mas actual e incluso hacer musica
de “fusion” con otros tipos, estilos e instru-
mentos musicales. El sonido del koto es
muy sutil y relajante, a veces suena como
un arpa, a veces como una guitarra.

Al principio el koto era pequefio y portatil,
de 5 cuerdas y de un metro de longitud. En
aquella época (antes del s. VIII), el koto no
era s6lo un instrumento musical, sino que
también se utilizaba como un elemento
sagrado para las ceremonias religiosas o de
sortilegios. El koto de 5 cuerdas se llama
Wagon, posteriormente se afadié una sexta
cuerda en el periodo Nara (S. VII- VIII). En la
actualidad se utiliza en la musica orquestal
de la Corte Imperial, que se llama Gagaku.

En este mismo periodo Nara empezé a
utilizarse un tipo de koto de trece cuer-
das, llamado Gakuso, construido segun
el modelo de koto chino llamado cheng, y
que media unos dos metros de longitud. El
origen del koto actual es este Gakuso. Por
entonces se tocaba el koto acompanandose
con el canto, que podia ser canto religioso
o profano.
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Los chinos comparaban el koto con un dra-
gon. Por eso, cada parte del koto se denomi-
na con la parte correspondiente del dragén
(cabeza, cuerno, cuerpo, patas, etc.)

A partir del siglo XVIII, el Gobierno otorga
especial proteccion a los musicos de koto,
en su mayoria invidentes. Yatsuhashi Ken-
gyo (1614-1685), famoso maestro de koto y
fundador de la Escuela que lleva su nombre,
inauguré una nueva era, al modificar el re-
pertorio para adaptarlo al gusto de la época,
fue el compositor de la celebérrima obra
Rokudan. De la influencia de Yatsuhashi,
nacieron dos nuevas Escuelas: Tkuta y Ya-
mada, las cuales contintian hasta ahora.

Ya en el s. XX, el muasico que contribuy6 a
la modernizacion del koto fue el maestro
Michio Miyagi (1895-1956), quien introdujo
musica occidental y experimenté nuevas
técnicas. Fue €l también quien desarrolld el
koto de 17 cuerdas.

Existen tres géneros diferentes en las obras
clasicas:

Danmono

Piezas instrumentales. Se componen de mo-
vimientos. Cada movimiento esta formado
por 104 negras agrupadas, en 52 medidas
de 2 tiempos.

Kumiuta:

Los canticos o tonadas, una suite entre cua-
tro y siete waka, poemas japoneses de 31
silabas. Estas piezas son para un cantante
solista que se acompafia €l mismo con el
koto.
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Tegotomono:

Constituidas por cantos de dos o tres poe-
mas, entre los cuales se intercalan partes
instrumentales. A menudo se acompana
con el shamisen (latd) y shakuhachi (flauta
japonesa de bambn).

El koto tiene 13 cuerdas, las cuales se em-
piezan a contar a partir de la posicion mas
alejada al musico, uno, dos,... hasta el tre-
ce, en japones (ichi, ni, san, shi, go, roku,
shichi, hachi, kyu, ju, to, i, kin): su escala
es (re, sol, la, si-bemol, re, mi-bemol, sol, la,
si-bemol, re, mi-bemol, sol, la), esta escala
principal se llama Hirajoushi. La partitura
se escribe en tablatura con los signos de
cada cuerda.

El material del koto es de kiri (paulonia), un
arbol ligero y suave originario del Japén. Es
una caja rectangular de resonancia, con dos
aberturas en la parte posterior. Las cuerdas
son de hilo sintético, también las hay de
seda. Para ajustar cada escala se usan los
kotoji, puentes de plastico o marfil. Se toca
con uflas de marfil en los dedos pulgar, in-
dice y corazén de la mano derecha; la mano
izquierda se ocupa de subir o modificar los
tonos de las cuerdas. En las obras moder-
nas también se toca con la mano izquierda.

Ademas de tocar el koto, el musico ha de
saber cantar y al mismo tiempo ir afinando
el instrumento: el concertista es también el
afinador.

El koto recrea los sonidos de la naturaleza;
se da importancia a la resonancia y a la di-
sonancia con lo que se crea un sonido sutil
y relajante.

Se pueden crear varios sonidos diferentes
dependiendo de la manera de tocar, a veces
puede sonar como un arpa, otras como una
guitarra, etc. Aun siendo un instrumento
antiguo y tradicional, sin duda el koto to-
davia puede evolucionar mucho maés, lo que
le hace ser un instrumento musical muy
interesante.

Fuentes:: http://japonenunatazadete.
wordpress.com

Recopilacién:

Adriana Xalambri

JICA Alumni 1999

Juan Carlos Barranquet

JICA Alumni 2002/2005/2009



Japon:
de geishas y samurais

Edificios ultramodernos,

trenes bala, miles y miles de

personas. 'femplos budistas,

galitos al comer y zapatos fuera
e los palacios. Japon, entre

la tradicion y la modernidad

Ichi, Ni, San, Shi, Go, Roku: por fonética, los
numeros del uno al seis en japonés

ICHI: Leyendas ancestrales

En Kioto, en una isla en medio de un estan-
que, esta el Pabellon Dorado. El color del
edificio brilla tanto que ilumina el dia mas
oscuro. Se debe a que las dos plantas supe-
riores estan cubiertas con oro. En Okinawa
hay un antiguo palacio que era habitado por
emperadores, una simple construccion de
madera que nos hace olvidar el estaciona-
miento de autos justo al otrolado del porton.
Sera que ya nada queda de aquel an-
tiguo régimen de respeto, me pregunté
al llegar a Tokio. Sin embargo, subi las
escaleras mecanicas del lado equivoca-
do, tranqué toda la fila de personas que
querian bajar rapido, y nadie (nadie)
me dijo nada. Cuando me di cuenta del
error, y me movi al otro lado, pedi perdon
y, como respuesta, recibi un “gracias”.
Detras de los edificios ultramodernos, con
anuncios de luces de colores y carteles
gigantes de las mayores marcas multina-
cionales, en jardines alejados del ruido de
los autos y de los semaforos, se esconden
antiguos palacios y pagodas, construccio-
nes de madera y de un material demasiado
parecido al papel manteca.

NI: Amigos nacionales

Conoci a Hiro en Paris. El era amigo de
Ricardo, quien me acompaié en aquel
viaje y quien también estuvo conmigo en
Japon. Cuando llegamos a Tokio esta-
ba esperandonos con una gran sonrisa
y una bolsa llena de dulces japoneses.
Hiro es acopunturista y su novia, Kana, es
artista plastica. Esperaba encontrarlo a él en
la terminal, ese era el plan. Pero encontrar a
esta persona a su lado fue extrafio. Las dos
pasamos los primeros veinte minutos miran-
donos tratando de que la otra no se diera
cuenta. Kana es morocha (por supuesto),
tiene el pelo largo, lacio y el abrigo que traia
puesto esa noche le daba aspecto de silfide.
Al llegar a la estacion de metro de Shibuya,
Hiro me pidi6 que no me separase. Habia
tantas personas que era dificil seguir el paso.
Lo tnico que pude decirle fue: si me pierdo
voy a ser la mujer llorando en el rincon.

SAN: De culturas tan dispares
El primer metro que tomamos a Shibuya

fue un choque cultural. Mas alla de trancar
toda la fila de la escalera mecanica (y si se
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escuchara un “keep to the right”, como en
Londres, de todas formas, no lo entenderia),
el choque llegd cuando vi a la primera mu-
jer que dejé su cartera en la rejilla arriba
de la fila de asientos. Ella estaba parada,
el metro lleno de personas y, sin volver la
vista a su cartera ni una vez, pasé el res-
to del viaje con su atencién en el celular.
Choque de cultura fue cuando al pasar
la primera barrera del metro vi que no
tenia, bueno, barrera. No puede ser que
le tengan tanta fe a la buena voluntad de
esta gente! “Tratd de pasar sin pagar el
boleto”, me dijo Hiro. Entonces una son-
risa iluminé mi rostro lo mismo que las
luces rojas de la maquina, ademas de la
barrera que si aparecié ante semejante
infraccion. Confiamos en ustedes, dice el
metro de Japon, hasta que nos defraudan.
Y ni que hablar de esa pareja a la que
interceptamos en la calle para pregun-
tarles qué restaurante japonés nos re-
comendaban. Ellos, que tenian bolsas
de McDonald’s, giraron en sus talones y
caminaron dos cuadras en direccion con-
traria para llevarnos al lugar recomendado.

SHI: Scramble Kousaten

Shibuya tiene un cielo sin estrellas: la noche
esta mas iluminada que el dia. Los edificios
(a cual de todos mas alto) tienen decenas de
carteles indicando dénde estan los negocios,
con fotografias publicitarias y lucecitas de
colores. Hay lamparas de un material muy
similar al papel, con letras chinas, que son
iluminados desde adentro. Caminar por
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las calles de Shibuya de noche fue como
meterme en una pelicula a la que lo Gnico
que le falto fueron los luchadores de sumo.
A la salida de la estacion del metro de esa
zona de Tokio hay un cruce de caminos que
es la prueba maxima de que Japén es un
pais avanzado. Una de las formas de medir
qué tan primer mundo es un pais es por el
transito. En el sureste de Asia y China, por
ejemplo, nadie respeta los semaforos ni las
cebras y ni que hablar de cruzar por la es-
quina (en Uruguay estamos un poco mejor),
por lo que cruzar la calle es un peligro y los
lugarenos te piden que no corras, sino que
cruces con calma, entre los centenares de
motos que pasan a tu alrededor. A la salida
de la estacion del metro de Shibuya hay una
encrucijada de calles que hasta cierto pun-
to son flechadas para un lado y luego son
doble via, de semaforos y de cebras, que si
uno mira rapido, parece que van sin sentido.
Esas cebras unen todas las esquinas, pero
también van en diagonal; cuando el sema-
foro muestra la luz verde para peatones se
desata el caos mas ordenado que puede
existir. Visto desde arriba, a la distancia,
los cientos de personas que cruzan esa
encrucijada parecen hormiguitas desorien-
tadas que se mueven a diestra y siniestra.
Cuando fue mi turno de cruzar por esas
cebras me prendi de la campera de Ricardo
y dejé que fuera él quien guiara el camino.
Justo a la salida de esa estacion hay una
estatua de un perro: Hachiko. Es la estatua
del perro fiel, quien vivié durante nueve afios
alli, esperando que su dueno volviera de tra-
bajar. El duefo, un profesor universitario,
fallecié dando clases antes de volver a casa.



En Kioto, en una isla en medio de un estan-
que, estd el Pabellén dorado. El color del
edificio brilla tanto que ilumina El dia mds
oscuro. Se debe a que las dos plantas supe-
riores estdn cubiertas con oro

GO: Malos modales

En Yokohama desviamos a dos japoneses
de su ruta con la pregunta: ¢dénde encon-
tramos un restaurante con buena comida
local? La pareja caminé dos cuadras con
nosotros hasta que nos dejé en la puerta
del lugar que ellos consideraron pertinente.
En ese comedor fui el sapo de otro pozo. Al
menos Ricardo estaba alli, asi que no era
la inica caucéasica del lugar aunque si era
la Ginica que no sabia como comer con pa-
litos y no me llevé nada de tiempo darme
cuenta de que las lecciones occidentales
quedaban al oeste. En ese lugar habia que
sorber la sopa, acercar el plato a la boca y
encoger los hombros hacia la mesa. “Nos te-
nemos que cuidar cuando vamos a Europa
porque todos nos quedan mirando cuan-
do hacemos ruido con la sopa”, dijo Hiro.
En mi cuenco con sopa y pasta habia dos
cuadrados de algo que no sabia a pesca-
do, ni a pollo ni a queso. En realidad no
sabia a nada conocido. A los pocos dias
me enteré que era arroz. De postre pedi-
mos lo tnico del ment que tenia foto (que
era lo Unico que entendiamos) y resultd
ser tan dificil de definir como el cuadrado
de arroz de mi sopa. Fue Hiro quien nos
llevo a Asakusa y paré en cada local del
mercado que vendia snaks tipicos. Entre

esos snaks estaba lo mismo que habiamos
pedido de postre en Yokohama: bolitas de
arroz que tenian salsa de soja con azicar
y salsa de porotos con azucar. Una delicia.

ROKU: Las hojas de la fortuna

Cuenta la leyenda que dos pescadores en-
contraron una estatua de oro de la diosa
Kannon (de la merced) a la que, varias veces,
devolvieron al rio. La estatua, de todas for-
mas, volvia a ellos; la llevaron, entonces, a
un santuario cerca de Asakusa y a partir de
ese momento el pueblo comenzo a prosperar.
El templo de esta zona de Tokio, Senso-ji,
es el mas antiguo de toda la ciudad. Ha
superado incendios, terremotos y hasta la
segunda guerra mundial. La entrada al tem-
plo es una puerta gigante custodiada por el
dios del trueno y el dios del viento. Al pasar
al otro lado me encontré con un mercado ca-
llejero. Metros y metros con tiendas al mejor
estilo feria que venden comida, suvenires
y, por supuesto, los miles de personas que
visitaron el templo el mismo dia que yo. Si
al llegar al metro de Tokio pensé que al per-
derme lloraria, en este momento que si me
perdi del grupo, consideré rezarle a Buda.
Una vez que llegamos al otro lado de
los mercados la situacion del peaton
se aquieta: la mayoria de la gente que-
da atras. Adelante, en cambio, tenemos
un templo que fue construido en el afo
645 y que resulta tan impresionante.
Tenia la sensacion de que no queria molestar
a los creyentes, pero me sentia totalmente
curiosa ante el rito de tirar una moneda, ha-
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cer sonar una campana y colocar las manos
juntas en la frente. Desde hombres ancia-
nos hasta nifias pequenas, el tendero de las
monedas era largo y ancho, por lo que una
veintena de personas podian tirar monedas
a la vez. “Piden por felicidad, salud y dine-
ro”, me dijo Hiro, “Como en todos lados”. Lo
que comprendi fue: no somos seres de otro
planeta, somos exactamente igual a todos
los demas y a nuestro ser superior le pedi-
mos lo mismo que tus amigos en Uruguay.
Si tienen algo diferente: un mueble lleno
de cajones y un cilindro de madera al que
tienen que batir antes de sacar una varilla.
Esa varilla tiene un numero que los lleva a
uno de esos cajones. De alli sacan un pa-
pel de la fortuna. Ademas de ntimeros para
la loteria el papel les puede dar la buena
fortuna o la mala. Pero porque nadie quie-
re tener mala fortuna (ni en Oriente ni en
Occidente), ellos buscaron la manera de
revertir esa desgracia: enrollan el papel y lo
atan en un ornamento de madera disefiado
al lado opuesto del mueble con los cajones.
Después de eso la desfortuna queda atras y
uno puede volver a probar con las varillas.
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El antiguo nombre de Tokio era Edo, que sig-
nifica estuario. Cuando el Emperador mudé
su residencia a Edo le cambié el nombre a lo
que se traduciria como Capital del Este

Fat man y Little Boy

Hiro es de Nagasaki. Al preguntarle qué pen-
saba acerca de la bomba que cay6 sobre su
ciudad para terminar con la segunda gue-
rra mundial, respondié: “Fue hace mucho
tiempo, hay que saber olvidar”. Las bombas,
llamadas Fat Man y Little Boy, cayeron el 6
y el 9 de agosto de 1945, respectivamente.
Como consecuencia, el 15 del mismo mes
Japoén anuncié su rendicion, con mas de 70
mil muertos a causa de la radiacién al final
del afio. La Declaracion de Paz de Nagasaki,
sin embargo, anuncia que si bien hay un
tratado contra la utilizacion de las armas
nucleares, Japén no lo ha firmado.

Catalina Bertén
Diario El Observador - Seisgrados - Viajes
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La montana de
montanas:
El Monte Fuji.

Es el pico mas alto de Japon y el mas her-
moso. Se encuentra situado en el medio del
archipiélago japonés, entre las Prefecturas
de Shizuoka y Yamanashi, al oeste de Tokio.
En dias claros puede ser visto desde la capi-
tal. Su silueta inconfundible, puede incluso
ser visible desde 300 km de distancia desde
la cima del Monte Myoho en la Prefectura de
Wakayama.

En junio de 2013 la UNESCO lo incluyé
en la lista de Patrimonio de la Humanidad,
luego de varios afios de haber iniciado el
proceso a tal fin.

En japonés su nombre es Fujisan, pero
debido a una mala traduccién del kanji,
los occidentales le dicen Fujiyama (yama=
montafia). Ha recibido muchos otros nom-
bres, la mayoria de los cuales han quedado
relegados al uso poético. Si bien hay nu-
merosas teorias o explicaciones acerca del
significado de su nombre, no se sabe con
certeza el mismo. Algunos autores dicen que
significa “riqueza” o “abundancia”, otros
“sin fin” o “sin precedente”, entre muchas
otras explicaciones.

El Fuji es parte del Parque Nacional Fuji-
Hakone-Izu, y esta rodeado por cinco lagos.
Se eleva 3.776 metros sobre el nivel del mar,
siendo el nimero 29 en la lista de los volca-
nes mas altos del mundo. Forma parte del
anillo de fuego del Pacifico, y esta clasificado
como un volcan gris, por sus erupciones
de tipo explosivas. Es un volcan activo, si
bien con poco riesgo de erupcion. La ulti-
ma erupcion registrada data del afio 1707
durante el periodo Edo, conocida como la

“gran erupcion Hoei”, abrié un nuevo cra-
ter y que caus6 enormes dafos en las vi-
llas cercanas, llegando la nube volcanica a
afectar Edo (la antigua Tokio) a mas de 100
km. al este. Si bien ha estado dormido por
unos 300 afos, en la vida de un volcan ese
tiempo es casi nada. En los Gltimos afos se
ha estado registrando un incremento de pe-
quetios terremotos de baja frecuencia en los
alrededores del Monte Fuji, que indican que
el magma esta nuevamente en movimiento,
por lo que el volcan esta activo. Esto ha
hecho que el gobierno japonés haya esta-
blecido un monitoreo constante del monte,
asi como un sistema de alertas tempranas,
a fin de minimizar los posibles dafios de una
nueva erupcion, la que se realiza a través
del Comité de Coordinacion y Prediccion de
Erupciones Volcanicas dependiente de la
Agencia Meteorolégica de Japén.

La primera ascension conocida al monte
Fuji data del afio 663, y fue realizada por un
monje budista cuyo nombre no se recuerda.
El primer no japonés en ascender al monte
fue Sir Rutherford Alcock, en el ano 1860.
Como el monte Fuji ha sido desde siempre
considerado sagrado, hasta la era Meiji,
estaba prohibida la ascensién a la cumbre
de las mujeres. Actualmente es un destino
turistico de enorme importancia, que atrae
miles de personas anualmente. Su ascen-
sion es relativamente sencilla., tomando
entre tres y ocho horas la misma, segun la
preparacion del alpinista. Su descenso lle-
va entre dos y cinco horas. El camino esta
dividido en 10 estaciones, y la carretera por
la que se puede subir en autos o bus acaba
en la quinta estacién, a unos 2300 metros
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sobre el nivel del mar. Los mas atrevidos ex-
cursionistas intentan el ascenso y descenso
en bicicleta de montana, lo cual si bien es
posible es muy peligroso, por la pendiente
de descenso asi como por la cantidad de tu-
ristas en el lugar. Hay cuatro rutas diferen-
tes para hacer el recorrido hasta la cumbre.
Es durante el verano, en los meses de julio y
agosto, cuando mas gente lo sube, estiman-
dose que el namero de visitantes al afio es de
cerca de 200.000 personas. Se calcula que
un 30% de los mismos son extranjeros. Du-
rante el invierno el monte ofrece varias pis-
tas de esqui de excursion sobre su vertiente
nordeste. El dia 26 de agosto se organiza
una procesion con antorchas a través de los
varios santuarios ubicados en el monte, en
homenaje a su caracter de monte sagrado,
procesion de gran hermosura visual.

Pero no solo turismo y religion se unen en
esta montana tan especial. En esta zona se
encuentra un gran reservorio de agua subte-
rranea, y de aguas termales. Los pescadores
elevan su mirada a la cima para predecir el
clima al salir con sus barcas al mar. Se dice
que las nubes que rodean el pico predicen el
clima en forma muy certera: si parece que
la montana tuviera un sombrero es por qué
llovera, si las nubes tienen forma de olas
con picos soplara fuerte el viento.

Casi a los pies del monte, se encuentra el
Fuji Speedway, circuito de carreras mun-
dialmente famoso por haber sido hogar del
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primer Gran Premio de Jap6n de Formula 1
en el 1976, que se hiciera famoso por que
bajo una intensa lluvia y en condiciones
extremas, consagré campeén del mundo al
inglés James Hunt, luego del abandono de
Nikki Lauda, quien habia sufrido su terrible
accidente poco tiempo antes. Recientemente
se pudo ver en el cine la pelicula “Rush”,
que relata la rivalidad de ambos campeo-
nes, y muestra la dureza e intensidad de
esa carrera. Al afo siguiente, en 1977, un
accidente de la Ferrari de Giles Villeneuve
caus6 la muerte de un espectador, y signi-
fico que durante 10 afios no se disputara
el Gran Premio de Japdn. Recién en 1987
la Formula 1 vuelve al pais, pero al circuito
de Suzuka, cerca de Nagoya, donde hasta la
fecha se sigue llevando a cabo esta carrera.
Sin embargo, en los afios 2007 y 2008 el
Gran Premio se corri6 en el circuito de Fuji,
con victorias de Lewis Hamilton y Fernando
Alonso respectivamente.

Su magnifica forma simétrica hace que su
silueta sea reconocible facilmente, y la ha
transformado en un simbolo de Japon en el
mundo entero. Ha sido inspiracion de poe-
tas, pintores y musicos.

Dra. Adriana Xalambri
JICA Alumni 1999

Fuente: www.wikipedia.com,
www.nipponica.jp, www.japan-guide.com.
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Los hongos y su rol en el proceso de
elaboracion de los productos carnicos

fermentados secos

Este articulo sobre productos carnicos
fermentados secos intenta dar a conocer
algunos aspectos del proceso de elaboracion
de los mismos, el compromiso que puede
existir entre esta tecnologia y la inocuidad
alimentaria y los conocimientos adquiridos
en Japon.

La carne ha sido un alimento muy aprecia-
do por el hombre desde la antigiiedad, sin
embargo, dado su caracter perecedero sélo
podia consumirse en épocas de caza. Es por
esto que surgié la necesidad de ampliar la
vida 1til de la misma a través del desarrollo
de diversos métodos como el ahumado, sa-
lazén o desecado. Actualmente, la pérdida
de estacionalidad en la disponibilidad de la
carne y el desarrollo de distintos procesos
tecnologicos transformaron la fabricacion
de los productos carnicos fermentados se-
cos en un método encaminado a la obten-
cion industrial de productos de alta calidad
y con caracteristicas muy distintas a las de
las materias primas originales.

El proceso de elaboracion de estos produc-
tos es sencillo pero requiere un estricto con-
trol de parametros ambientales y se realiza
en tres etapas (Ordénez & De la Hoz, 2001):

a) Picado y mezclado de los ingredientes
entre los cuales estan la carne, la grasa,
sales de curado, especias, carbohidratos y
cultivos iniciadores. Un cultivo iniciador es
un cultivo individual o mixto de microor-
ganismos seleccionados de acuerdo a sus
caracteristicas metabolicas que se anaden a
un producto alimenticio para mejorar su ca-

lidad, aumentar su seguridad y/u obtener
un producto con determinadas caracteristi-
cas (Lopez-Diaz et al., 2001).

b) Fermentacién, es la etapa mas impor-
tante del proceso en la que participan
principalmente las bacterias acido lacticas
y micrococaceas. En esta etapa se produce
la fermentacion de los carbohidratos por
parte de los cultivos iniciadores (princi-
palmente bacterias acido lacticas) que dan
lugar a la produccion de acido lactico lo que
permite la correcta acidificacion de la masa
y de esta manera evitar el crecimiento de
bacterias potencialmente peligrosas para
los consumidores. Esta acidificacion de la
masa permite también la coagulacion de las
proteinas lo que determina la firmeza del
corte. También se desarrolla el color final
del producto por acciéon del nitrito de sodio
sobre la mioglobina de la carne. Esta etapa
debe realizarse en condiciones de tempera-
tura y humedad controladas con el objetivo
de lograr un producto inocuo.

c) Secado, también debe realizarse bajo
condiciones de temperatura, humedad
y velocidad del aire controladas. En esta
etapa principalmente se produce la des-
hidratacion del producto alcanzandose la
actividad hidrica (disponibilidad de agua)
adecuada del producto. Ademéas se pro-
ducen reacciones enzimaticas que contri-
buyen en la obtencién de las propiedades
organolépticas del producto (sabor y aro-
ma). Estas reacciones son realizadas por
algunas bacterias endégenas pero princi-
palmente es desarrollada por los hongos

de Coof ion Técnica  JICA Alumni Uruguay

gudy



Aspecto macroscopico de
una colonia perteneciente
al género Penicillium

filamentosos que crecen sobre la superficie
de estos productos.

La presencia de hongos filamentosos du-
rante el proceso de secado presenta algunos
efectos positivos como por ejemplo:

- efecto antioxidante, debido a que provocan
la baja de la tension superficial de oxigeno
en la superficie, mejorando el color y evitan-
do el enranciamiento de las grasas;

- regular la salida de agua del embutido,
compensando dentro de determinados limi-
tes las desviaciones en la humedad relativa
del sector de maduracion,;

- capacidad de actuar sobre las proteinas
y la grasa de la mezcla, lo que contribuye
de una manera importante al desarrollo
del aroma y sabor del producto final (esta
actividad es debida a la liberacion de enzi-
mas lipoliticas, degradadoras de las grasas
y enzimas proteoliticas que son capaces de
atravesar la tripa);

- evitar el crecimiento de microorganismos
indeseables en la superficie.

Por el contrario, el aspecto mas preocupante
de una poblacién fungica en los alimentos y
en particular en los productos carnicos fer-
mentados secos, lo constituye la capacidad
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Aspecto microscépico de
una colonia perteneciente
al género Penicillium

Producto carnico fermen-
tado seco (salamin)

de algunos hongos filamentosos de producir
metabolitos secundarios: antibiéticos y mi-
cotoxinas. Con respecto a los antibi6ticos,
algunas especies de hongos pertenecientes
al género Penicillium son capaces de produ-
cir penicilina. Este antibiotico puede generar
resistencia al mismo en la flora microbiana
asi como causar alergia en determinados
consumidores. Las micotoxinas son diver-
sas en su estructura quimica, biosintesis y
toxicidad. Algunas de las micotoxinas son
capaces de producir intoxicaciones agudas
y cronicas en el ser humano y otras estan
descriptas como cancerigenas.

Si bien existen abundantes estudios refe-
ridos a la produccién de micotoxinas por
parte de distintas especies de hongos en
cereales, no ocurre lo mismo con los pro-
ductos carnicos, a nivel mundial y también
en nuestro pais.

En Uruguay, como Tunico antecedente,
Pifieiro y Repiso (1999) demostraron el cre-
cimiento de hongos capaces de producir mi-
cotoxinas, pertenecientes principalmente a
los géneros Penicilliumy Aspergillus durante
el proceso de emplume natural en salames
de distinta procedencia.

Considerando la importancia que el tema
tiene desde el punto de vista sanitario y los
pocos antecedentes que existen en nuestro



pais, desde hace algunos anos en el Labora-
torio de Micologia de la Facultad de Ciencias
nos venimos dedicando al estudio de la co-
munidad de hongos presentes en diferentes
tipos de embutidos fermentados secos con
el objetivo de preservar la calidad sanitaria
de estos productos. Para intentar alcanzar
el objetivo planteado se realiz6 el procesa-
miento de varias muestras correspondientes
a 3 tipos de productos carnicos fermentados
Secos.

Los resultados obtenidos hasta el momento
han mostrado variaciones en los valores de
algunos parametros fisicoquimicos que tie-
nen relacion directa con la calidad de este
tipo de productos, no solo entre los distintos
tipos de productos, sino que también en-
tre productos del mismo tipo. Las mismas
variaciones se observaron con respecto al
namero de aislamientos correspondientes a
hongos filamentosos aislados de la superficie
de estos productos. Ademas, hubo muestras
en las cuales se aislaron solamente levadu-
ras, un tipo de microorganismo capaz de
crecer en productos con una disponibilidad
hidrica mayor a la que habitualmente deben
llegar los productos carnicos fermentados
secos al final del proceso. En lo que refiere
estrictamente a los aislamientos de hongos
filamentosos, éstos pertenecieron al género
Penicillium, el cual esta constituido por al-
gunas especies que son capaces de producir
antibiéticos y micotoxinas y por lo tanto pue-
den representar un riesgo desde el punto de
vista sanitario.

La variabilidad observada en los resultados,
por lo tanto podria incidir en la uniformidad
de la calidad del producto. Algunas explica-
ciones podrian encontrarse principalmente
en la falta de controles internos en la linea
de produccién asi como la ausencia o in-
adecuada implementacion de herramientas
como las Buenas Practicas de Manufactura
(GMP) y Analisis de Peligros y Puntos Criti-
cos de Control (HACCP), aspectos estos que
en Japon estan perfectamente implemen-
tados. Por lo tanto, a los efectos de poder
estandarizar la produccion de este tipo de
productos carnicos seria recomendable a ni-
vel industrial la utilizacion de la tecnologia
de los cultivos iniciadores de superficie, la
cual es también utilizada en Japén desde
hace afios. La misma consiste en la utiliza-
cion de hongos filamentosos que presentan:
capacidad toxicogénica nula, adecuadas
propiedades lipoliticas y proteoliticas y ade-

mas una buena velocidad de crecimiento de
forma de impedir el crecimiento de hongos
potencialmente toxicogénicos sobre el sus-
trato. Lo recomendable es la utilizacion de
cultivos iniciadores de superficie en base a
cepas de hongos nativas por su mejor capa-
cidad de adaptacion al sustrato si lo compa-
ramos con cultivos iniciadores de superficie
disponibles comercialmente, los cuales son
elaborados con cepas fungicas aisladas de
otras latitudes.

Finalmente me gustaria destacar el aspecto
fundamental a tener en consideracion prin-
cipalmente por los fabricantes que es el de
la inocuidad por lo anteriormente explica-
do, recordando que este tipo de productos
constituyen muy buenos sustratos para el
desarrollo de microorganismos (hongos y
bacterias) que pueden ser potencialmen-
te peligrosos para los consumidores. Por
lo cual seria recomendable abandonar la
elaboraciéon artesanal de estos productos
y realizar un control mas estricto de para-
metros como la temperatura y la humedad
y que son determinantes de la calidad del
producto.

Lic. Umberto Galvalisi, M.Sc.
JICA Alumni 2011
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Historia de la
cerveza en Japon

A pesar de que se asocie a Japén con el
sake y de que tiene bastante tradicion en el
mercado del whisky (recordar Lost in Trans-
lation) la cerveza es la bebida alcohdlica
mas consumida en el pais, alcanzando nada
menos que dos tercios del total. La histo-
ria de la cerveza en Japén comienza con la
apertura comercial del pais durante la res-
tauracion Meiji. Para entonces, la cerveza
era mas bien un lager claro y amargo y los
primeros bares en Japdn estaban destina-
dos a los marineros neerlandeses cuya ruta
mercantil cruzaba por Japén.

En 1853 Koumin Yamamoto elabor6 la pri-
mera cerveza japonesa, aunque a modo de
experimento. En realidad se considera que
la primera cervecera de Japon, ubicada en
Yokohama, funcion6é de 1869 a 1874. Sin
embargo la mas popular fue la Spring Valley
Brewery, fundada por el noruego de nacio-
nalidad estadounidense William Copeland.
Esta fabrica comenz6 la elaboracion en
1870 y perdur6 hasta 1884, cuando Cope-
land, acosado por una serie de desgracias
personales, cerrd la compafia y regres6 a
su pais de origen. Sin embargo esta fabrica
daria lugar en 1906 al nacimiento de Kirin
Brewery.

En 1872 se fund6 en Osaka la primera cer-
vecera controlada por japoneses: la Osaka
Beer Brewing Company. Fue fundada por
Syozaburo Shibutani y uno de sus mayores
éxitos fue enviar a Baviera a Hiizu Ikuta, a
la prestigiosa escuela de Weihenstephan.
Cuando regreso6 se encargaria de sacar al

de Coop ion Técnica  JICA Alumni Uruguay

gudy

mercado la cerveza estandarte japonesa por
excelencia: Asahi Beer.

Viendo que la industria de la cerveza expe-
rimenta una enorme expansion, el gobierno
decidi6 crear en 1876 la cervecera Hokkaido
Kaitakushi Beer Company, que venderia
diez anos mas tarde. Asimismo decidio
empezar a cobrar en 1901 impuestos por
su elaboracion, cifrando en 180.000 1. la
cantidad minima para expedir la licencia
de fabricacion. Por ello muchas pequenas
cerveceras cesaron su negocio.

En los afios 20 las empresas japonesas ad-
quirieron gran cantidad de maquinaria para
la fabricacion de cerveza procedente de los
EE.UU. Era la época de la Ley Seca y mu-
chos fabricantes estadounidenses se vieron
obligados a cerrar, cosa que aprovecharon
los japoneses. A finales de los afios 50 se
produce en Japon una expansiéon economi-
ca sin precedentes. Como consecuencia, el
consumo de cerveza se dispard, propiciado
también por el consumo anadido de las tro-
pas extranjeras de ocupacion. Por otro lado
el gobierno japonés obligd en 1949 al gran
consorcio cervecero Dai Nipon a fragmen-
tarse con el fin de impedir su monopolio.
Esta fractura daria lugar mas tarde a las
actuales Asahi Breweries y a Sapporo, y
permitiria a Kirin alcanzar el primer puesto
en la produccién nacional, que mantendria
hasta 2001.

A causa de una de las muchas guerras de
cerveza que ocurrieron entre las cuatro



mayores destiladoras en la década de 1960,
la cerveza japonesa se transformé en una
bebida mucho mas ligera que la original.

Antes de las Guerras Secas de 1985, la in-
dustria de la cerveza japonesa consistia en
un oligopolio de cuatro destiladoras: Kirin,
Asahi, Sapporo y Suntory. Kirin dominaba
el mercado antes de la Segunda Guerra
Mundial, al grado que 61% de la cerveza pro-
ducida hasta 1985 provenia de esta cervece-
ria. Seguian Sapporo con 20 al 25%, Asahi
con 9 al 13% y Suntori de 5 al 9%. Asahi
y Sapporo solian ser una entidad conocida
como Dai Nippon. Debido a las leyes anti
monopolio de la posguerra que ordenaban la
desintegracion de los zaibatsu, la empresa
fue dividida en Asahi y Nippon (esta segun-
da después fue renombrada como Sapporo).

Debido a los altos costos de publicidad, dis-
tribucioén y regulaciones de mercado, estas
cuatro destiladoras dominaban el mercado.
Antes de 1985 y durante la Segunda Guerra
Mundial, solo dos companias intentaron
ingresar al mercado de la cerveza: Takara,
que ingreso en 1957 pero se retird once
anos después; y Suntory, que entr6 en 1963
y hoy en dia continta en el mercado a pesar
de su débil presencia.

Las regulaciones del mercado en ese tiempo
favorecian la competencia de no precios, lo
que significaba una fuente de ingresos es-
table y confiable para el gobierno. Sin otra
opciéon que un precio competitivo, el valor
competitivo entre las diferentes destiladoras
se apoyaba en la calidad, publicidad y con-
trol y desarrollo de canales de distribucién.
Esto favorecia en gran medida a Kirin, que
tenia la mayor cantidad de recursos para
invertir en estos tres sectores. Kirin también
estableci6 una fuerte reputacion entre los
consumidores.

Las tres empresas restantes tenian mejores
oportunidades de expandir su mercado in-
virtiendo en desarrollo e innovacién. Esto
llev6 a varias mini guerras. Hasta 1964,
la cerveza enlatada pasaba por un proceso
de pasteurizacion al calor. El interés en las
cervezas de barril creci6 en el pais, lo que
llevo a mayor I+D en embotellamiento en
barril. Esto se conocié como las “guerras de
barril”. Suntory comercializaba la primera
cerveza de barril en 1967, que utilizaba un
microfiltro utilizado por la NASA. Asahi le
siguié con una variante de barril en 1968,

Sapporo en 1977 y Kirin en 1981. Poco des-
pués de su introduccion, la cerveza de barril
representaba el 41% de las ventas en 1985.
Sin embargo, la distribucién en ventas entre
las cuatro cervecerias no vari6 significativa-
mente en todo este tiempo.

La siguiente guerra notable fue llamada “la
guerra de contenedores” de la década de
1970. Cada compaiia intenté diferenciarse
con varios disefios de botellas y latas. Asahi
y Suntory comenzaron la competicién, y
después se unieron Sapporo y Kirin. Al igual
que en las “guerras de barril”, la guerra ter-
min6 en 1980 sin cambios en las ventas.

De estas dos guerras, un patrén fue claro:
Cuando una de las destilerias menores
introducia una innovacion al mercado, era
rapidamente imitada. Si la tendencia era
una amenaza para Kirin, esta cerveceria
utilizaria sus recursos para obstruir las
ventas de sus competidores y el balance
regresaba a la normalidad. Asi que, ¢por
qué Kirin no aplastaba simplemente a la
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competencia con sus innovaciones? Por
las leyes anti monopolio. Kirin evitaba
tomar medidas que llegaran a poner en
peligro a las empresas para evitar ser
denunciado de medidas monopédlicos. Las
tres empresas pequefas también apren-
dieron que cualquier forma de agresion
debia ser manejada con cuidado, o Kirin se
entrometeria y entorpeceria sus intentos
de sobresalir.

Luego lleg6 la segunda mitad de la década de
1980, cuando la economia japonesa estaba
en las posiciones mas altas a nivel mundial
y el pais se volvié el centro de atencién. La
década de los ochentas trajo una nueva ola
de cambios en el consumidor japonés y en el
ambiente del mercado.

* Cambios en la competicion: Marcas extran-
jeras de cerveza se introdujeron al mercado
con mucha fuerza con publicidad y costos
por debajo de las empresas domésticas.

e Cambios en la distribucién: Debido a
un mayor numero de personas solteras y
parejas jovenes viviendo en pequefios de-
partamentos urbanos, en lugar de comprar
cajas de cerveza los consumidores optaron
por comprar latas individuales de maqui-
nas expendedoras, tiendas de conveniencia
y mercados. Esto abri6 la posibilidad del
consumidor a explorar diferentes marcas y
tipos de cerveza.

* Tendencis demograficas: La generacion
dominante de consumidores paso ser la de
los nacidos en la posguerra, una generacion
con gustos mas modernos y con deseos de
diferenciarse de la generacion anterior.
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* Cambios en la dieta: La dieta japonesa au-
mento y se volvido mas variada. Para comple-
tar dicha dieta, una cerveza mas ligera era
preferible. La compra de productos grasos
casi se duplic6, mientras que el consumo de
sal y azlicar cayé a la mitad entre 1965 y
1985.

* Cambios sociales: Cada vez mas mujeres,
especialmente las jovenes que establecian
tendencias, comenzaron a tomar cerveza.
Su preferencia estaba orientada al espectro
de cervezas ligeras.

» Cambio econémico: El nivel de ingresos del
tipico trabajador japonés tuvo un aumento
significativo. Con el aumento en los ingre-
sos, la posibilidad de expresarse individual-
mente reemplazé a la homogeneidad. La
cerveza se volvié menos un simple producto.

Con esta lista de cambios, se volvid6 mas
claro que los consumidores demandaban
nuevos sabores y mas variedad. Tres de las
cuatro cervecerias tomaron nota de estos
cambios y comenzaron a introducir una
variedad de productos producidos en volu-
menes pequenos. Estos productos nicho en
pequenas cantidades no afectaron la repar-
ticion de ventas, y una de las cervecerias se
dio cuenta.

Alrededor de los ochentas Asahi habia caido
en desgracia. Debido a un bajo numero de
ingresos, una reduccion en ventas y retiros
tempranos de empleados experimentados,
la compania estuvo obligada a buscar una
nueva estrategia de producto. En lugar de
ofrecer productos nicho que ofrecian bajos
retornos marginales, los investigadores de



Asahi sabian que debia disefiarse un nuevo
producto llamativo. Analizando los cambios
en el mercado, los investigadores se dieron
cuenta que las preferencias de cerveza te-
nian una relacion con la composiciéon die-
tética. Antes de dichos cambios, la cerveza
lager de Kirin dominaba el mercado debido
a su sabor amargo que complementaba a
la dieta japonesa ligera. Desde que la dieta
cambi6, la preferencia de cerveza también
cambio.

Para comprobar su hipétesis, se llevo a cabo
una encuesta en 1984 y se determind que
los consumidores de cerveza japonesa bus-
caban dos tipos: koku (i <, rica en sabor)
y kire (B]h, seco y refrescante). El conoci-
miento convencional de la época sugeria que
se podia tener una o la otra, pero no ambas.
Pero ésto no detuvo a Asahi. La I+D de Asahi
tuvo la tarea de crear una cerveza que fuera
mas similar a koku del lager de Kirin en
sabor y mas kire que la cerveza oscura de
Sapporo. Y lo lograron. Con la introduccién
de la cerveza koku-kire en 1986, las ventas
de Asahi aumentaron a 12%.

Con este nuevo éxito, Asahi sabia que se
encontraban por buen camino. Los investi-
gadores de Asahi después hipotetizaron que
el mercado se movia mas y mas del koku
al kire. Esta hipotesis derivd en otro nuevo
producto, la cerveza super dry de Asahi.

El dia en que salié al mercado en 1987, la
lager seca se convirtié en la nimero uno en
ventas para la compania. Era tan popular
que Asahi prohibié a sus empleados com-
prar el producto para guardarlo para sus

consumidores. Kirin, Sapporo y Suntory lo
consideraron una simple moda y no intenta-
ron rivalizar con Asahi, un gran error.

La venta de la lager seca llevo a que Asahi
tuviera un aumento de 33% en ventas. Para
1989, un cuarto de las ventas nacionales
pertenecian a Asahi, desplazando a Sap-
poro a tercer lugar. Incluso desplaz6 a una
porcion de las ventas de Kirin, que cay6
en 11%. Para finales de 1989, la cerveza
super dry produjo el 20% de las ventas en
todo Japon. Este éxito le permitio a Asahi
establecer nuevos canales de distribucion y
puntos de venta. Para el tiempo en que las
demas cerveceras se dieron cuenta, Asahi
ya se habia solidificado como un competidor
importante.

¢Qué ocurri6 después? Hubo varios intentos
de las otras empresas de introducir la nue-
va tendencia en cervezas, o imitar el sabor
de la de Asahi, pero fracasaron. En 1993,
los intentos de imitar esta cerveza cesaron,
concediéndole esta seccion del mercado
completamente a Asahi.

Ing. Quimica. Jimena Risso.
JICA Alumni 2007

Fuentes:

http://www.brewers.or.jp/english/09-
history.html

http://www.thebottle-o.com.au/beer-
101 /the-world-of-beer/japanese/

http://conoce-japon.com/economia/la-
guerra-japonesa-de-la-cerveza/

AGRIDIAMOND SA. -
LA CORONILLA - ROCHA

AGRIDIAMOND@NETGATE.COM.UY / AGRIDIAMOND{Z ADINET.COM.UY
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Cocina a gusto:

shabu- shabu. "'%
p ““';fﬁ,

Finas fetas de sabrosa carne vacuna, coci-
das de a una dentro de una olla comtn con
caldo caliente, remojadas en salsa: hemos
definido uno de los platos méas sabrosos y
populares de Japon, el SHABU-SHABU.

El shabu-shabu pas6 a formar parte de la
cocina japonesa luego de la Segunda Guerra
Mundial. Su origen puede rastrearse en la
China, concretamente en un plato llamado
de Beijing “shuan yang rou”, que se cocina
en una olla redonda con chimenea al cen-
tro. La receta original china utiliza carne de
oveja, que se cocina en una sopa hirviendo
sobre un fuego de carbon. En el afio 1952
un conocido restaurante de Osaka, “Suehi-
ro, tuvo la idea de adaptar el plato al gusto
japonés. No es muy comun en Japon comer
carne de oveja, por lo que se la reemplazéd
por carne vacuna de calidad, cortada en
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rebanadas muy finas, que se cocinan ra-
pidamente en el caldo hirviendo, a fin de
que se derritan en la boca. Posteriormente,
un restaurante de Tokio “Zakuro” también
comenz6 a servirlo, y se popularizé paulati-
namente en todo el pais.

Se dice que el nombre “shabu shabu” deri-
va del sonido que hace la carne cuando es
sumergida en el caldo caliente, pero en rea-
lidad no se conoce a ciencia cierta el origen
del nombre.

Generalmente, el caldo es servido en una
olla de ceramica, que se dispone en el medio
de la mesa, - parecido a una olla de fondue -
asi como también se utilizan ollas de hierro
(tetsunabe). El caldo de coccién esta hecho
con agua, alga kombu, y bonito seco, o con
carne y vegetales. Ademas de las rebanadas
de carne, lo mas finas posibles, el shabu
shabu se sirve con tofu, cebolla, repollo y




hongos, que también se cocinan en el caldo
a gusto del comensal, sumergiéndolos en el
mismo con los palitos. Una vez cocidas, se
sumergen en una salsa, normalmente de
sésamo o también citrica, en una mezcla de
jugo y salsa de soja.

La belleza del shabu shabu radica en que
cada comensal cocina a su gusto la comida,
en una ronda de amigos, y en invierno ca-
lienta el cuerpo y el alma.

Dra. Adriana Xalambri
JICA Alumni 1999

OROSUR MINING Una empresa qye crece comprometida con la comunidad
y el medio ambiente.

Grupo OROSUR “creciendo con el pais”

Aplicando las mejores tecnologias y practicas reconocidas internacionalmente, OROSUR
realiza actividades de extraccion y procesamiento de mineral aurifero en el departamento
de Rivera e importantes trabajos de exploracién en todo el pais.

Como organizacion consciente de su
responsabilidad social, apoya planes

crientados al desarrolio integral de las
comunidades vecinas.

OROSUR ocupa mas de 500 persaonas,
esta entre los veinte mayores
exportadores del Uruguay e invierte 5
millones de délares anuales en la
blisqueda de nuevos yacimientos.

En materia ambiental, OROSUR ha
asumido el compromiso de desarrollar
la actividad minera protegiendo y
respetando el medio ambiente.

A

—
OROSUR MINING \

Of. 105, Montevideo — Urugu r.ca
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Turismo para
Todos en Uruguay

La Red Especial Uruguaya para la Educa-
cién y la Tecnologia Adaptativa (REDESUY),
es una Asociacion Civil sin fines de lucro,
que cuenta con personeria juridica desde el
afo 2000. Lleva adelante diferentes activi-
dades con el objetivo de mejorar la calidad
de vida y lograr la inclusién social de nifos,
jovenes y adultos con discapacidad.

Promovemos el trabajo en Red para sumar
esfuerzos y generar alianzas estratégicas
que nos posibiliten alcanzar objetivos comu-
nes con personas, empresas, e instituciones
publicas y privadas, promoviendo los Dere-
chos Humanos y la accesibilidad universal
de las personas con discapacidad.

En mi calidad de Presidente de esta institu-
cién fui becado en el afio 2011 por JICAy la
AUCI para realizar un curso de formacion y
entrenamiento sobre la vida independiente
de las personas en condicién de discapaci-
dad. El mismo se llevé a cabo en las ciuda-
des de Tokio, Osaka y Takayama.

Por ello, estaré eternamente agradecido a las
instituciones y personas que me brindaron
la oportunidad de integrar el selecto grupo
de ex becarios que a nivel mundial visitaron
este hermoso pais y aprendieron a conocerlo
y a quererlo.

En este articulo compartiremos algunas
similitudes y diferencias que existen entre
ambos paises al momento de propiciar el de-
sarrollo de actividades turisticas inclusivas.

Japoén y Uruguay poseen bajas tasas de na-
cimiento y altas tasas de envejecimiento, as-
pectos que hacen necesario la planificacion
e implementacion de politicas de estado que
aborden esta problematica.
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Pavimento tactil para ciegos

cQue es la Accesibilidad Turistica?

Es la cualidad de un servicio o una insta-
lacién que posibilita su uso y disfrute por
cualquier persona, con independencia de
su capacidad fisica, sensorial, psiquica o
cognitiva.

cPor qué deben existir servicios turisti-
cos accesibles?

1 Porque el turismo es un derecho para
todos/as

2 Porque la accesibilidad, igualdad de opor-
tunidades y no discriminacién, son dere-
chos para las personas con discapacidad.



3 Porque el turismo es un factor de integra-
cién social.

4 Porque es una oportunidad de negocio.

5 Porque es un elemento basico para la cali-
dad y diferenciacion de los establecimientos

Los operadores turisticos y la calidad de
sus Servicios

El trabajar y concebir toda la actividad tu-
ristica como un sistema integrado, permiti-
ra brindar un producto-servicio de calidad a
los clientes, razon de ser de este sector.

Forman parte de este sistema turistico,
agencias de viajes, Hoteles, emprendimien-
tos ecologicos, restaurantes, transportistas,
centros culturales y recreativos, servicios
proporcionados en el disfrute de recursos
naturales u otros operadores turisticos.

La beneficiosa interaccion entre los distin-
tos integrantes de este sistema en la pro-
mocién del desarrollo inclusivo posibilitara
que nuestro pais capte mayores ingresos y
mejore su imagen a nivel mundial.

Cuando una persona elige un lugar para
vacacionar toma en cuenta en forma prio-
ritaria alguna de estas 3 variables, aunque
todas ellas estan relacionadas:

1. CONOCER
2. RECREARSE
3. DESCANSAR

Por otra parte el turista desea tener certezas
sobre estos aspectos:

Como llegara al lugar de destino, donde
se alojara, que comera y como ocupara su
tiempo libre.

Como senala el Informe de la OMS y el Ban-
co Mundial, la discapacidad forma parte
de la condiciébn humana pues casi todas
las personas sufriran algan tipo de disca-
pacidad transitoria o permanente en algin
momento de su vida, ya sea por cuestiones
accidentales como por el envejecimiento.

Alrededor del 15% de la poblacién mundial,
o sea 1000 millones de personas, vive con
una discapacidad. (Constituyendo la mayor
minoria del mundo).

Esta cifra estd aumentando debido al cre-
cimiento de la poblacién, los avances de la
medicina y el proceso de envejecimiento,
dice la Organizacién Mundial de la Salud

Pero ¢qué sucede cuando el turista requiere
de necesidades especiales para su mejor
desenvolvimiento y disfrutar de su viaje?

Podemos pensar que solo las personas que
presentan una determinada discapacidad
integran el grupo antes citado, pero no es asi.

Quizas pudiera ocurrir que gran parte de las
personas que no se corresponden con el mo-
delo humano relacionado con seres jovenes
y perfectos, integraran el mismo.

O taym

Ingenieria Ambiental

Servicios de Limpieza integral. Recoleccion de residuos.
Plantas Industriales. Areas Comerciales.
Gestion de Espacios Verdes y Arbolado.

Martin Usabiaga Sala n° 2812-26010416-26016516 — ccroci@bra.com.uy
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Peatonal accesible con ciervos libres

Las personas con discapacidad permanente
o transitoria, los nifos, adultos mayores,
mujeres embarazadas o portadoras de co-
ches de bebés, las personas de alta o baja
estatura, las obesas, las trasplantadas,
etc., etc. requieren de apoyos para poder
disfrutar en igualdad de condiciones que las
demas.

Durante nuestra estadia en Japon tuvimos
el placer de conocer HIDA TAKAYAMA.

Llegamos a ella en un hermoso tren pano-
ramico, luego de haber realizado antes la
conexion con el tren bala.

Ambos trenes cuentan con accesibili-
dad para las personas con necesidades
especiales.

Podemos aseverar que permanecimos 3 dias
en una ciudad de ensuefio ubicada entre los
Alpes Japoneses.

Guiandose por el principio de que “una
ciudad comoda para vivir es una ciudad co-
moda para visitar”, la ciudad de Takayama
viene trabajando en la implementacion de
un programa cuyo objetivo es hacerla una
ciudad libre de barreras y acogedora para
los turistas, en donde las personas en con-
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dicion de discapacidad y los ancianos pue-
dan desplazarse de forma comoda y segura.
La ciudad también esta explorando la posi-
bilidad de que las informaciones sean libres
de barreras, para facilitar el flujo de comu-
nicaciones que coadyuven a profundizar el
entendimiento mutuo entre los visitantes
y los residentes de la comunidad local, en
el presente contexto del creciente turismo
internacional.

Alli se estan construyendo calles libres de
protuberancias y se estan modificando los
cruces peatonales para permitir el paso se-
guro de personas en sillas de ruedas.

Existen en las aceras pavimentos tactiles
que permiten el desplazamiento seguro de
personas con discapacidad visual.

En el centro de Takayama, existen cuaren-
ta servicios sanitarios publicos adecuados
para sillas de ruedas. Las personas que
usan silla de ruedas pueden disfrutar de su
paseo alrededor de la ciudad con comodi-
dad, dado que estos servicios sanitarios son
de uso publico y gratuito. Ademas, muchos
hoteles, posadas japonesas, y restaurantes
en Takayama proporcionan servicios sani-
tarios adecuados para usuarios de sillas de
ruedas.



El sitio Web de la municipalidad de Taka-
yama comparte toda su informacién en 9
idiomas. Letreros en idioma inglés, chino
(tradicional y simplificado) y coreano se en-
cuentran colocados en puntos claves de las
calles para guiar a los turistas que caminan
por el centro.

En los centros de informacion turistica exis-
te folleteria en diferentes idiomas incluyendo
el espafiol. Se proveen muchos bancos en la
zona céntrica de la ciudad, particularmente
para permitir que los ancianos puedan to-
marse un descanso reconfortante después
de su caminata por el centro.

Se dispone de muchos taxis con asientos de
soporte o adecuados para acomodar sillas

de ruedas. Durante el invierno, las personas
con discapacidad motriz y visual cuentan
con vehiculos adaptados para realizar la
practica del ski.

Mas alla de todas estas ventajas inclusivas,
un aspecto que distingue a sus habitantes
es la cordialidad con la que reciben a sus
visitantes.

Uruguay se encuentra muy relegado en
esta materia, al igual que los demadas pai-
ses de América Latina.

Se han ratificado Tratados internacio-
nales que obligan al estado a respetar
los derechos Humanos de quienes inte-
gran colectivos vulnerables.

En Febrero de 2013, Taleb Rifai, Secretario General de
la OMT presento al Presidente José Mujica el denomi-
nado “Libro Blanco” de la OMT, con los compromisos

del sector a nivel global.

El “Libro Blanco” es un documento con formato de
carta abierta, de 10 articulos, referido al codigo ético
para el Turismo. De esta manera, el Presidente José
Mujica se integr6 al grupo de 45 lideres mundiales
que han aceptado este codigo.

El Compromiso, ademas de su componente de sos-
tenibilidad ambiental, presta especial atencion a los
derechos humanos, la inclusion social, la igualdad
entre los géneros, la accesibilidad universal, la pro-
teccion de los grupos vulnerables y las comunidades

receptoras.

Ministerio de Turismo y Deporte de Uruguay se
plantea como un “reto” elevar “el actual nivel de la
accesibilidad en sus ciudades, especialmente en el
entorno turistico, con el fin de que sea extensible al
resto de ciudades y beneficie a turistas y habitantes,
independientemente de sus capacidades”.



Desde el punto de vista de la demanda
potencial en el turismo interno, en Uru-
guay se cuenta con un 9,2% de personas
con discapacidad que no pueden hacer
uso de la oferta turistica o lo hacen en
condiciones que no son las adecuadas,
que son incluso peligrosas.

A nivel de turismo internacional la de-
manda potencial alcanza actualmente a
un 15% de poblacion. En un periodo de
15 anos el porcentaje de personas que
seran demandantes de la accesibilidad
en Uruguay sera del 25%.

Segin un diagnoéstico realizado por la
fundacion ONCE y Via Libre con respecto
a la accesibilidad de la ciudad de Colonia
del Sacramento (Patrimonio histérico de la
humanidad) determiné que “su centro his-
torico, principal atractivo de la ciudad, no es
accesible”. “Se han realizado varias medidas
relacionadas con la accesibilidad como las
rampas en las veredas y en las esquinas de
los edificios, y reserva de estacionamientos,
sin embargo se considera insuficiente”.

Ademas, se especifico que “se desconocen
las medidas de accesibilidad que se estan
llevando a cabo por parte del gobierno en
materia de turismo accesible” y “existe

una carencia de sensibilizacion y de parti-
cipacién por parte de los agentes privados
relacionados con el turismo atribuido a una
falta de informacion y de compromiso”.

Como resultado del analisis de las charlas
y encuestas que sirvieron de insumo para
elaborar el mencionado informe, se conclu-
ye que “a pesar de que la Ciudad de Colonia
cuenta con un gran potencial, todavia no
existe una oferta de turismo accesible dis-
ponible en el mercado; los recursos turis-
ticos de la ciudad presentan en general un
bajo nivel de accesibilidad”.

Por lo expuesto, creemos que hay mucho
por hacer para construir entre todos un
pais mas justo, que incluya a sus habi-
tantes o visitantes en lugar de excluirlos
e invisibilizarlos.

Desde nuestro regreso de Japon hemos
aplicado todo lo alli aprendido creando
proyectos inclusivos, en honor a todas
las personas que nos formaron con gran
calidez, compromiso y capacidad.

Mgr. Humberto Demarco
JICA Alumni 2011
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