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Bento

El Bentd (en japonés, 734 o N A &

) es una racién de comida sencilla
preparada para llevar, bastante comtn en la
cocina japonesa. Tradicionalmente el Bento
suele contener arroz, pescado o carne y una
guarnicibn o acompafiamiento, por lo
general a base de vegetales. Estd hecho a
mano y suele ir en una bandeja o recipiente

al uso, como cajas de madera. V|

Aunque lo més comun es elaborar el Bentd
en casa como comida para llevar, también

pueden adquirirse preparados en tiendas de

ultramarinos, tiendas de alimentacion,

tiendas Bentd, estaciones de tren y tiendas : .
. . Bentd servido en un restaurante del Monte Koya.
departamentales. En ocasiones la comida
puede tener una elaboracién mds compleja

tratando de representar objetos diversos.

Historia

El origen del bentd puede remontarse al final del periodo Kamakura
(1185 a 1333), cuando solia servirse un arroz cocinado y secado
llamado hoshi-ii, que solia envasarse en una bolsa pequefia. En el
periodo Azuchi-Momoyama (1568 a 1600) comenzaron a surgir las
cajas lacadas de madera como recipiente tradicional y el bento solia

consumirse durante un hanami o fiestas del té.

En el periodo Edo (1603 a 1867) la cultura del bentd comenzé a

desarrollarse por todo el pais y pasé a una mayor sofisticacién en

algunos casos. El bentd pasé a ofrecer una mayor variedad en la

Un Ekiben adquirido en la Estacién de tren de
elaboracion de los platos como el koshibento (onigiri enrollados con Tokyo.

hojas de bambu) o el makuno-uchi bento. En el periodo Meiji (1868 a
1912) comenzaron a comercializarse bentd preparados como el Ekiben y su uso también se generalizd entre
estudiantes y trabajadores debido a que las empresas y escuelas no servian comida y era conveniente prepararla en

casa.

Tras un periodo en el que el uso del bentd cayd entre la poblacidn, este recobré su popularidad en los afios 80 con la
ayuda del microondas y la proliferacion de las tiendas de alimentacién, y volvié a ser utilizado por muchos

estudiantes y trabajadores.
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Contenido

El bentd suele incluir un plato compuesto o un surtido variado.

Tradicionalmente puede llevar:

Una porcidn estdndar de arroz gohan (un bol) acompafiado con un
umeboshi o sushi.
Una porcidn de pescado, normalmente frituras como tempura o

salmén, y/o carne como cerdo o pollo. También puede haber

marisco en tsukudani o incluso una tortilla enrollada.

~ . . Sushidzume.
Una pequeifia porcidn de legumbres maceradas o marinadas.

Piezas de fruta en pequefias porciones.

El bentd suele consumirse frio, aunque desde la proliferacion de los microondas la comida puede calentarse.

Tipos de bento

Estos son s6lo algunos de los tipos de bentd disponibles

y el nombre que reciben.

Shokado bento (Fi1E &+ 24) es una tradicional
caja japonesa de bentd de color negro lacado.
Chiika bentd (H 2 - 24) estd relleno de comida
china, que suele servirse fria.

Makunouchi bentd (3 @ N 5+ 24) es un bentd
tradicional con arroz, una pieza de fruta, salmoén,
huevo, etcétera.

Noriben (# & #) es un bento simple con un nori
bafiado en salsa de soja que cubre el arroz.
Shidashi bento (fI: i U £ 2) estd hecho en un

restaurante y servido durante la comida. Suele

Bentd de lujo.

contener comida japonesa tradicional como tempura, arroz o vegetales, aunque también existen otras variantes
con comida occidental disponible.

Sushidzume (fi§:% %) es un bentd relleno con sushi.

Tori bento (f5 5+ 24) son piezas de pollo cocinadas en salsa y servidas con arroz.

Hinomaru bento (H @ X5 2) consiste en un bento relleno de arroz con un umeboshi en el centro.

Tipos de recipiente

El nombre que recibe el recipiente del bento es el bentobako (5 4 5§), el cual contiene la comida. Existen varios

tipos segtin el material que se emplee:

Coftres tradicionales en madera lacada (normalmente en color negro) que suelen servirse en restaurantes
tradicionales o de lujo.

Imitaciones de las mismas realizadas en resina sintética y reutilizables que suelen servirse en restaurantes
modernos.

Cajas herméticas en pldstico duro, con un mayor caricter ecoldgico y que suelen emplearse para llevar fuera.
Cajas de uso tnico realizadas en pléstico o polistirol, que suelen venderse en las tiendas con la comida preparada

para consumir.
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Enlaces externos

. Q:} Wikimedia Commons alberga contenido multimedia sobre Bentd. Commons
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