Mochi 餅, もち
Los mochis son un postre japonés típico del año nuevo en el país del sol naciente, que hoy en día se ha extendido por todo el mundo gracias a su textura que lo hace tan especial. Elaborado con arroz glutinoso, un relleno gelatinoso, y un sabor no demasiado dulce, el mochi japonés es un dulce muy fácil de tomar que suele sorprender a quién lo prueba por primera vez.

¿Ha tenido alguna vez la posibilidad de probar un mochi? Este postre se puede encontrar en cada vez más países fuera de Japón, aunque por lo pronto en España está a la venta en tiendas y supermercados asiáticos, o en forma de mochi helado en grandes superficies como El Corte Inglés o Mercadona.

La mejor forma de disfrutar de este pastelito recién hecho es hacer tu propio mochi casero. La receta requiere cierta elaboración, aunque no es nada complicado hacer estos pasteles rellenándolos con tus sabores favoritos. 

¿Qué son los mochis japoneses?

El mochi japonés es un tipo de pastel de arroz elaborado con una harina fina de arroz glutinoso. De manera tradicional, estos pastelitos se elaboraban en las casas para la celebración de diferentes eventos, como el año nuevo, el nacimiento de un hijo o una ceremonia de compromiso.

Para poder obtener una masa tan fina y elástica, el trabajo es bastante tedioso. Por este motivo era habitual que dos personas se coordinaran para machacar el arroz en un mortero de madera, llamado kine, usando un mazo llamado uzu. 

Mientras uno de los participantes de la ceremonia golpea con el mazo, el otro va girando la masa, con una coordinación perfecta para no golpearse, y hacer más liviano el trabajo.

En el interior de esta masa se suelen poner diferentes rellenos, dándole un toque más especial a cada pastel, con un sabor o menos dulce, e incluso salado, según la variedad elegida.

Historia y origen del mochi japonés

Conocido de forma tradicional como daifuku mochi, este postre japonés tan especial data aproximadamente del siglo VIII, cuando queda reflejado por primera vez en los escritos del país nipón.

Este dulce tan viscoso que hoy en día es muy fácil de encontrar en cualquier pastelería, supermercado, e incluso de elaborar en casa, en realidad tiene una larga tradición. 

Debido a la complejidad que existía en sus principios para lograr una masa tan perfecta, el mochi se consideraba un postre solo apto para los nobles y emperadores. Comenzó a servirse posteriormente en la ceremonia del té alrededor del siglo XIII, extendiéndose poco a poco al resto de la sociedad japonesa.

A pesar de estar considerado como un postre, en realidad no es demasiado dulce, y se puede consumir acompañado de otros platos salados. En Japón es típico tomarlo con el té, aunque también con fideos tipo udon, con verduras o con sopas agridulces.

El relleno tradicional del mochi es la pasta de judías rojas, que tienen un ligero sabor dulce. De ahí que se considere un postre dulce. También se suelen rellenar en Japón con pasta de fruta como el mango, mermelada de fresa, chocolate, té verde, té matcha, o hacer mochi salado por ejemplo con queso.

Coloreando la pasta de arroz con colorante se obtienen esas versiones tan bonitas que hacen de los mochis un postre tan atractivo. El color no siempre acompaña al relleno que contiene, pero suele ir acorde a estos, por ejemplo con un bonito color verde para el mochi de té matcha, rosa para los mochis de fresa, o un marrón más oscuro si son de chocolate.

Ceremonia del Mochitsuki

Todavía se sigue celebrando en Japón la mítica ceremonia para la elaboración de la masa del mochi japonés. Conocida como Mochitsuki, tiene lugar en la celebración del año nuevo japonés, y significa literalmente ‘machacar arroz’.

Este tipo de ceremonias se hacen en casas privadas o dentro de pequeñas comunidades. Las familias y participantes se reúnen para amasar el arroz y hacer los pasteles totalmente artesanales, dándole la bienvenida al año nuevo para después disfrutar de un gran banquete.
