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KYOTO D'INVERNO: IL CALORE DELLA TRADIZIONE
 TRA ZUPPE FUMANTI E ONSEN
Dalle pentole di tofu e ramen ai bagni termali immersi nella natura, 
un viaggio alla scoperta dei rituali gastronomici e dei paesaggi più intimi dell'antica capitale giapponese, lontano dai percorsi più frequentati.

C'è un modo diverso di vivere Kyoto durante l'inverno: seguire il filo sottile del vapore che sale da una pentola fumante, si diffonde nell'aria fredda di un villaggio di montagna e avvolge le acque calde di un onsen. È un viaggio fatto di sapori, piccoli rituali quotidiani e pause rigeneranti, alla scoperta di una città che, anche quando le temperature si abbassano, continua a regalare scorci di straordinaria bellezza.
Nei mesi più freddi, la cucina diventa una delle chiavi per conoscere Kyoto e le sue tradizioni. A Kyoto, il piacere di un pasto caldo si intreccia con una cultura gastronomica raffinata, attenta alla stagionalità e alla qualità degli ingredienti. Dalla delicatezza dello yudofu, il tofu cotto in acqua calda, alle ciotole fumanti di ramen, fino ai nabe, le pentole condivise che riuniscono commensali e ingredienti intorno allo stesso tavolo, ogni esperienza racconta un modo di vivere l'inverno all'insegna della convivialità.
E per scoprire questo volto della destinazione, basta allontanarsi dal centro e raggiungere alcune delle aree che custodiscono un'identità più locale: Ohara, Fushimi e Takao, tre tappe in cui gastronomia, natura e cultura si incontrano.

OHARA | Il gusto della campagna e il piacere delle acque termali
A nord del centro di Kyoto, Ohara accoglie i visitatori con un paesaggio rurale punteggiato da templi storici, giardini e coltivazioni. Da secoli luogo di ritiro e ricerca di quiete, questa zona offre un'occasione per rallentare il ritmo del viaggio e riscoprire il legame tra cucina e territorio.
Le protagoniste della tavola sono le Ohara yasai, le verdure coltivate localmente, che ristoranti e caffè ricavano dai raccolti stagionali per creare piatti semplici e ricchi di sapore. Un patrimonio gastronomico che comprende anche lo shibazuke, una preparazione tradizionale di verdure fermentate legata alla storia culinaria della zona che ha una sua varietà estiva (fresca e vibrante), e una invernale (dolce e profonda). Lo shibazuke destinato al consumo nella stagione fredda fermenta nei barili di cedro per diversi mesi. Con il passare del tempo, le note più aspre dell'acidità si ammorbidiscono, lasciando spazio a un sapore umami profondo e complesso. Il colore si scurisce in una tonalità prugna più matura e intensa, e le verdure assorbono un gusto decisamente più ricco.

Tra una sosta a tavola e una passeggiata nei giardini dei templi, l'inverno invita a concedersi un'esperienza profondamente giapponese: l'onsen. A Ohara, strutture come Ohara Sanso, Ohara-no-Sato e Seryo combinano ospitalità, cucina a base di ingredienti locali e bagni caldi, anche all'aperto.
Il contrasto tra l'aria fredda e il calore dell'acqua trasforma il bagno termale in un momento di autentico benessere. Il vapore sale lentamente dalla superficie, mentre intorno il paesaggio si fa silenzioso: una pausa che completa la giornata e permette di assaporare il lato più contemplativo di Kyoto. Per soggiornare in queste strutture è consigliabile prenotare in anticipo.

FUSHIMI | Una ciotola fumante nel quartiere del ramen
Conosciuta per le sue storiche distillerie di sakè e i canali che attraversano il quartiere, Fushimi custodisce anche una vivace scena gastronomica. Qui, tra le stazioni di Fujinomori e Fushimi-Momoyama, si concentra un numero significativo di locali specializzati in ramen, con interpretazioni diverse di uno dei piatti più amati della cucina giapponese. Sedersi al bancone di una piccola trattoria, osservare il vapore salire dalla ciotola e assaporare un brodo caldo diventa così un modo immediato per entrare in contatto con la quotidianità locale. Il ramen è un piatto versatile, capace di combinare brodi, noodles e ingredienti differenti, e rappresenta una scelta particolarmente invitante nelle giornate più fredde.



La scoperta può proseguire tra le strade di Fushimi, dove si trovano oltre venti birrifici di sakè nel raggio di circa tre chilometri. Le caratteristiche acque sotterranee della zona hanno favorito nei secoli lo sviluppo della produzione di questa bevanda, oggi parte integrante dell'identità locale.
Il risultato è un itinerario che unisce sapori contemporanei e tradizione: una sosta per il ramen, una passeggiata lungo i canali e, per chi desidera approfondire la cultura gastronomica del quartiere, la scoperta delle storiche birrerie e dei loro prodotti.

TAKAO | Il calore di una pentola nella Kyoto montana
Per chi cerca una dimensione ancora più legata alla natura, Takao offre paesaggi di vallata e montagne che in inverno assumono un fascino particolare. Qui la cucina stagionale trova una delle sue espressioni più caratteristiche nel botan-nabe, una pentola calda preparata con carne di cinghiale selvatico proveniente dalle montagne circostanti.
Il nome richiama la disposizione delle fettine di carne nel piatto, che ricorda i petali di una peonia. La preparazione viene servita in ristoranti e locande tradizionali, dove la pentola diventa il centro del pasto e invita a condividere il tempo, oltre che il cibo.

A rendere speciale questa esperienza è anche il contesto: la natura che circonda le strutture, il ritmo tranquillo della zona e la possibilità, nelle giornate più fortunate, di ammirare montagne e vallate imbiancate dalla neve.
Poco distante, anche l'area di Mizuo offre un rituale invernale particolare, legato alla coltivazione dello yuzu, un agrume giapponese dal profumo intenso. Qui è possibile abbinare un bagno caldo con yuzu freschi (Ki-yuzu, lo yuzu giallo, matura tra novembre e dicembre) a un pasto a base di nabe di pollo, in un'esperienza che unisce gastronomia, tradizione agricola e benessere.

YUDOFU E YUBA | La tradizione del tofu, servita calda
Tra i sapori che meglio raccontano l'identità culinaria di Kyoto c'è il tofu, ingrediente centrale di una cucina che fa della delicatezza e dell'equilibrio i propri tratti distintivi.
Durante l'inverno, lo yudofu è una delle preparazioni da cercare: il tofu viene scaldato delicatamente in una pentola e servito con salse e condimenti che ne esaltano la consistenza e il sapore. Pochi ingredienti, una preparazione essenziale e il calore della pentola al centro della tavola trasformano un piatto semplice in un'esperienza gastronomica profondamente legata alla cultura locale.
Accanto allo yudofu, la yuba racconta un'altra sfumatura di questa tradizione. Si tratta della sottile pellicola che si forma sulla superficie del latte di soia durante il riscaldamento e che viene raccolta e utilizzata in diverse preparazioni, dalle pietanze più semplici alla cucina raffinata.
Sono specialità che invitano a scoprire Kyoto attraverso la sua attenzione alla materia prima e alla stagionalità. E che dimostrano come il piacere di un pasto invernale non dipenda necessariamente dalla ricchezza degli ingredienti, ma anche dalla cura della preparazione e dal tempo dedicato alla degustazione.

GION | La bellezza di Kyoto, anche quando arriva il freddo
Dopo aver esplorato i sapori e i paesaggi delle aree periferiche, una passeggiata a Gion può completare il viaggio con una delle immagini più suggestive della città. Le facciate in legno delle case tradizionali, le lanterne e le strade storiche compongono uno scenario senza tempo, particolarmente affascinante nelle ore serali.
Se le condizioni meteorologiche lo consentono, un'eventuale nevicata può aggiungere un tocco speciale al paesaggio, esaltando il contrasto tra il bianco della neve e le architetture tradizionali.
È però lontano dalle strade più frequentate che emerge un'altra dimensione di Kyoto: quella dei piccoli villaggi, delle tavole imbandite, dei prodotti locali e delle sorgenti termali immerse nella natura.
Dalle verdure di Ohara al ramen di Fushimi, dal botan-nabe di Takao al tofu preparato secondo la tradizione, l'inverno diventa un invito a conoscere la destinazione attraverso esperienze che coinvolgono tutti i sensi.
E quando fuori l'aria è fredda, il volto più intimo di Kyoto si rivela proprio nel calore di una pentola condivisa e nel vapore che sale da un onsen, trasformando l'inverno in una stagione da ricordare.


Per informazioni: https://kyoto.travel/en
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