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Lamele de otel japoneze: istorie si contemporanitate

Tsubame Sanjo este un nume de referinta pentru fierarii din Japonia; este locul in care generatii de mesteri
realizeaza cele mai faimoase cutite de sushi din lume, cu ajutorul otelului. Preocuparea pentru excelenta in
fabricarea lamelor japoneze dateaza de la originile mestesugului fierariei din Japonia, cand otelul era folosit la
realizarea sabiilor folosite de samuraii feudali. Conform legendei japoneze, sufletele razboinicilor se afld inca in

lamele lor.

in Japonia, in Sanjo, trecutul intilneste prezentul. Aici,

tehnicile traditionale de fabricare a otelului

se combina cu tehnologia moderna, pentru a crea unele dintre cele mai ascutite lame din lume. La doud ore de

Tokyo cu trenul de mare viteza, Sanjo a fost un centru al fierarilor inca din perioada feudala Edo.

Secretele excelentei

Mesterii locali au toate motivele sa fie mandri de mostenirea lor. Lamele complexe realizate aici sunt recunoscute
pentru rezistenta si durabilitatea lor. Aceste cutite din otel sunt folosite de chef bucétari de top din intreaga lume in
restaurante de sushi celebre si chiar ca tacamuri utilizate la cina anuald din cadrul ceremoniei de decernare a

Premiului Nobel.

Secretul succesului si al reputatiei mesterilor din Sanjo consta in atingerea perfectiunii pana in cele mai mici detalii.
Dr. Koshi Yamamura este cea de-a treia generatie de presedinti ai Yamamura Manufacturing, care a fost fondata
de bunicul sdu 1n 1948. , Fierarii nostri nu doar modeleazi obiecte din otel, noi studiem cu atentie insasi
microstructura otelului, pentru a putea crea lamele noastre”, spune el. ,,Noi forjam otelul la cea mai scazuta

temperatura posibila, pentru a maximiza rezistenta si durabilitatea produselor noastre.”

Eficienta muncii fierarilor locali este direct proportionala cu tipul si calitatea otelului utilizat. Majoritatea produselor

cu aceasta destinatie necesita un continut de
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carbon al otelului

de 1%. ,,Diferitele metale, inclusiv otelul utilizat la sabiile japoneze, au proprietati si moduri de utilizare diferite.

Datorita vastei lor experiente, fierarii reusesc sa scoata tot ce e mai bun din materialele sursa alese”, spune
Yamamura. Aici, pentru lamele japoneze, ei folosesc otel de provenienta locald, cu un continut ridicat de carbon,
special formulat pentru ca lama sa-si poata mentine muchia ascutita. Este nevoie de zeci de ani de experienta

pentru ca un mester sa stie sd scoata maximul dintr-o bucata de metal.

De 50 de ani, Tokifusa lizuka face cutite in Sanjo. Marca sa, Shigefusa Knives, este o legenda locala. In 2007,

Tizuka a primit un premiu de la Prefectul din Niigata, care l-a declarat mester maestru.

Cutitele Shigefusa sunt foarte apreciate de bucatarii din intreaga lume, datorita durabilitatii lor si pentru muchiile
ascutite la perfectiune. Fiecare cutit este forjat manual de maestrul lizuka si de cei doi fii ai sai. Fabricarea de la
cap la coada a unui singur cutit poate dura o zi intreagd de lucru. La mester este o lunga lista de asteptare. Unii

clienti asteaptd mai mult de trei ani pana cand cutitul dorit este complet finalizat.

,,Daca i-as indruma pe fii mei cum sa faca un anume tip de cutit, probabil ca le-ar iesi un produs bun, dar nu ar

reusi deloc sa invete adevaratul mestesug”, spune lizuka. Munca grea, testele si greselile, spune el, sunt elemente

nelipsite in calea devenirii unui adevarat maestru.

,.La inceput, md luptam cu otelul, incercand sa-1 fac sa ma asculte”, spune el. ,,Dar pe masura ce am imbatranit,

am reusit sa leg o prietenie cu acesta.”

Cutitele japoneze fabricate in mod traditional, daca sunt Intretinute corespunzator printr-o ascutire regulatd, vor
dura zeci de ani. Acest lucru este posibil, deoarece acestea sunt fabricate din otel, un material suficient de flexibil

pentru a fi ascutit, dar suficient de rezistent pentru a rezista timp de decenii de utilizare profesionala.

,.Calitatea otelului trebuie sa se potriveasca perfect cu calitatea pietrei de ascutit printr-un fin echilibru”, spune dr.
Yamamura. ,,Astfel, cutitul poate dura 10 ani, 20 de ani sau poate fi chiar transmis urmatoarei generatii.
Rézboinicii Japoniei feudale isi numeau sabia tamashii, care inseamna suflet. Stramosii nostri foloseau aceleasi
tehnici si materiale ca cele pe care le folosim si noi acum, asadar lamele de otel de astazi contin si un pic din

sufletul samurailor. "


https://metinvestholding.com/ro/products/steel-grades

Japonia cutitelor moderne de sushi

in zilele noastre, pentru a putea tiia foarte fin pestele, la faimosul sushi se folosesc cutite traditionale japoneze din
otel, asa cum sunt si cele realizate de lizuka. Bucatarul specializat in sushi, Katsunori Ikeda, conduce Sushi Katzu

in centrul Tokyo, langa Poarta Hanzomon a Palatului Imperial.

~Relatia dintre un bucatar si cutitul sau este una profund personala”, spune Ikeda. "Al meu ma insoteste de 40 de
ani." Bucatarii de sushi folosesc in mod traditional trei cutite: yanagiba, deba si usuba. Yanagiba, cutitul culinar
lung si subtire, este folosit la felierea pestelui care va deveni sushi si sashimi. Cutitul deba, mai mare si mai greu,

este folosit la filetarea pestelui intreg, iar cutitul usuba este utilizat la prepararea legumelor.

Cu toate acestea, Ikeda nu uitd sa mentioneze ca un yanagiba bun poate fi folosit cu succes la orice e nevoie in
bucatarie. ,,Cu un singur cutit japonez yanagiba, din otel bine fabricat, pot fileta un ton maguro intreg de 100 kg

de la cap la coada”, spune Ikeda.

Buciatarii japonezi de sushi folosesc cutite din otel forjate in mod traditional, deoarece lamele lor sunt suficient de

ascutite pentru a tdia carnea dintr-o singura miscare.

,»Am crescut ca fiul unui bucatar de sushi, dar am fost mereu fascinat si de stiintd”, spune Ikeda. ,,Existd anumite
motive stiintifice pentru care o lama japoneza extrem de ascutitd va face diferenta atunci cand vrei sa-ti iasa un
sushi delicios. Datoritd unei miscari de téiere rapide, efectuatd dintr-o singura miscare, structura delicatd a celulelor
carnii de peste ramane intacta, perfect pentru ca acele enzime ce dau gustul si textura specifica pestelui sa iasa la
iveala. Poate ca unii au senzatia ca bucdtarii de sushi au nevoie de multe cutite pentru a-si face treaba, insa eu

folosesc doar doua, dintre care unul este un cutit yanagiba rezistent, de 33 cm lungime.”

Viitorul cutitelor japoneze

Tehnicile mestesugaresti traditionale, transmise de generatii de maestri precum lizuka, constituie baza maiestriei lui
Sanjo. Dar pe masura ce populatia Japoniei se micsoreaza, exista ingrijordri tot mai mari cu privire la catre cine si
cum sa fie transmise cunostintele si experienta Tnaintasilor. Acesta este unul dintre motivele pentru care doctorul

Yamamura si-a obtinut doctoratul in inginerie, devenind astfel nu doar un renumit mestesugar, ci i un savant.



,,Desi mesterii nostri stdpanesc tehnicile traditionale de fabricare a otelului, nu reusesc neaparat sa explice notiunile
stiintifice ce stau la baza acestui mestesug”, spune el. ,,Eu pot rezolva aceasta problema si pot deveni chiar puntea

care face legatura intre comunitatea noastra de mestesugari si lumea intreaga.”

Dar ce-i face, de fapt, pe mestesugarii ca Yamamura sa se dedice otelului? Dupa spusele maestrului, este fascinant

sa lucrezi cu acest material.
,~Lucrul cu forja iti permite sa faci tot ce-ti spuneau parintii sa nu faci cand erai copil: sa nu te joci cu focul si sa

nu pui mana pe obiecte ascutite”, a spus maestrul cu un zambet pe fata. ,,Cand modelezi otelul intr-o lama, il vezi

prinzand forma chiar sub privirile tale. Lucrul acesta este fascinant, este ceva ce mi-as dori sa vada oricine. "
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