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Os efeitos do grande terremoto ocorrido em
margo e do acidente nas usinas nucleares de
Fukushima ainda continuam. Por esse motivo
devemos continuar colaborando com a economia
de energia do pais, afinal também fazemos parte
desta nacéo.

Utilize a lista abaixo para verificar o quanto esta

economizando de energia elétrica.

Ar condicionado

[J Utilizar roupas de frio dentro de casa e
diminua a temperatura em 2 graus (7%)

[1 Utilize cortinas de tecido grosso (1%)

lluminacao

[J Desligar as luzes desnecessarias (4%)
Televiséo

[] Colocar a TV em modo econdmico

(“Shou-ene” %\51/’}’\) e diminuir o tempo de
uso em 2/3 (2%)

Geladeira \

[J Ajustar a geladeira em Fraco (?33, abrir a
porta pelo menor tempo possivel em ndo encher
de mais a geladeira (1%)

“Suihanki” — Panela elétrica de arroz

[] Cozinhar o arroz do dia de uma vez, ndo
deixar a panela no modo esquentar e guardar na
geladeira o arroz que sobrar apos esfriar (1%)
Assento elétrico do banheiro

[ Diminuir a temperatura da 4gua e do
assento, manter a tampa do vaso fechada quando
ndo estiver utilizando (Aprox. 1%)
Eletrodomésticos em modo “sleep”

[J Ao invés de desliga-los com o controle
remoto, utilizar o botdo “off” dos aparelhos e
tirar da tomada os ndo utilizados (1%)

Durante o inverno, alguns objetos e costumes dos japoneses
podem chamar a atencdo de nds brasileiros que ndo estamos
acostumados com as baixas temperaturas.

Vamos driblar o frio do inverno japonés com sabedoria!

Kotatsu Z7z2

S80 as famosas mesinhas com aquecedor
(geralmente, elétricos) na parte inferior. Sobre
a mesa, coloca-se um “futon” (edredom) e por
cima deste, outra placa de madeira. Ideal para
assistir TV no inverno.

Kairo 71 2 (8F)

Sdo os famosos “aquecedores portateis”. Ao retirar da embalagem,

uma reacdo quimica ocorre dentro dos saquinhos, produzindo calor.

Existem diversos tipos de “kairo”, sendo o mais
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7~ ) tradicional, aquele em formato de saquinho, para
4 se levar dentro do bolso. O “kairo” se mantém
S\ o aquecido por aproximadamente 8 horas.
Hizakake (BHENT) -
J4 se deparou com cobertores pequenos na -
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secdo de produtos de inverno e imaginou que ’
fossem cobertores para criangas?

Provavelmente, eram os famosos “Hizakake”:
—— —

cobertores para as pernas, ideais para quando se estiver sentado.
Nabe ryouri (&&f+#R)

Sd0 os famosos pratos preparados em panelas
(geralmente de barro) sobre a mesa, utilizando
pequenos fogbes portateis. Quando for se servir,
retire a quantidade desejada e coloque nos pratos
ou tigelas apropriados. Entre os mais famosos esta
o “sukiyaki”, conhecido por muitos brasileiros.

Ao se servir de “Nabe ryouri” esquenta-Se 0 COrpo.
Yutanpo (&= AiX)

Parecidos com as bolsas térmicas, sdo embalagens

de plastico ou metal onde se coloca agua fervente.
Pode ser levado para dentro do futon, sendo um 6timo aquecedor na

hora de dormir, mantendo-se quente até a manha do dia seguinte.




Manter a tradicdo de presentar amigos e familiares com
panetones no Japdo ndo é uma tarefa facil, ainda mais em
tempos de crise. Que tal inovar neste ano e presentea-los com
mini panetones caseiros?

Esta receita é facil de fazer e vocé encontra todos os
ingredientes no Japéo.

Dica: As forminhas de papel sdo encontradas nas lojas de 100
ienes.

Ingredientes

Ingredientes para a Massa:
Esponja: 60 ml de 4gua morna

30 gramas de farinha de trigo

5 gramas ou 1 pct de fermento bioldgico
Instantaneo  (em japonés, “dorai iisuto”)
1 colher de ch& de esséncia de baunilha ou de rum
50 gramas de manteiga
60 gramas de agucar
1 pitada de sal
2 gemas
250 gramas de farinha de trigo
60 ml de 4gua morna
Ingredientes para o Recheio:

50 gramas de frutas cristalizadas

50 gramas de uvas passas pretas
Modo de Preparo

Prepare a esponja: em uma tigela, coloque a 4gua morna, a
farinha de trigo de trigo e o fermento. Misture e deixe descansar
por 10 minutos. em seguida, acrescente a manteiga, 0 agucar, as
gemas, a esséncia, o sal, a farinha e a &gua morna. Misture até
obter uma massa homogénea e deixe descansar por 40 minutos
ou até dobrar de volume. Em uma outra tigela, misture as frutas
cristalizadas e as uvas passas e reserve.

Divida a massa em duas partes. Abra cada uma das partes e
espalhe o recheio. Enrole como um rocambole, una as pontas,

corte e cologue em forminhas de papel. Repita a operagdo com a

outra parte da massa e deixe descansar por 10 minutos. Coloque

Caso tenha alguma duvida, critica ou sugestéo, entre em contato
conosco através por e-mail ou telefone:

um pouco de margarina sobre cada panetone e leve para assar em

forno pré-aquecido a 200°C por 30 minutos ou até dourar. S G T

@0749-65-8711
Departamento de Promogé&o da Autonomia dos Cidadaos
Secretaria de Planejamento Municipal de Nagahama

Sugestdo: no recheio, colocar chocolate ao leite ou meio-amargo

picados.




