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Rys historyczny

Dary natury

Decydujacy wptyw na historie kuch-
ni japonskiej miaty uwarunkowania
geograficzne. Japonia jest krajem
wyspiarskim, otoczonym ze wszyst-
kich stron morzem. Potozenie na
styku ptyt tektonicznych sprawia, ze
blisko 90% powierzchni kraju pokry-
waja gory. Naturalng kolejg rzeczy
od najdawniejszych czaséw preznie
rozwijato sie rybotéwstwo i zbierac-
two, dzieki czemu réwniez i dzi$
w diecie Japohczykéw przewazajg
Swieze ryby, owoce morza oraz pro-
dukty lesne.

Kultura kulinarna oparta na ryzu
Pierwsze mokre pola ryzowe po-
jawity sie w Japonii w 5. wieku
p.n.e. Podobnie jak w innych kra-
jach wschodnioazjatyckich, rowniez
w Japonii tradycyjny positek sktada
sie z elementu gtéwnego, czyli ryzu,
oraz dodatkoéw (okazu). Ryz gotowa-
ny jest bez dodatku soli czy innych
przypraw.

Ograniczona ilo$¢ miesa

Charakterystyczng cechg tradycyjnej
kuchni japonskiej jest niewielka ilo$¢
potraw miesnych. Za sprawg wpty-
wow buddyjskich, poczawszy od dru-
giej potowy 7. wieku, przez dtugi czas
panowat zakaz spozywania miesa
zwierzat, obowigzujacy nie tylko mni-
chow, lecz wszystkich mieszkancow
kraju. Dotyczyt on jedynie miesa ssa-

kow, dozwolone byto wiec jedzenie
ryb i innych zwierzgat wodnych, jak
réwniez dzikiego ptactwa. Japonczy-
cy zaczeli powszechnie jeS¢ mieso
dopiero w okresie Meiji (1868-1912).
Dzieki obfitosci warzyw i niskiej kalo-
rycznosci potraw, kuchnia japonska
powszechnie uwazana jest za bardzo
zdrowa.

Kuchnia w zgodzie z naturg

W przeciwienstwie do filozofii kuli-
narnej Zachodu i Chin, gdzie wysoko
ceni sie przyrzadzanie potraw przy
uzyciu wyrafinowanych technologii,
ideg kuchni japonskiej jest ograni-
czenie ingerencji cztowieka do mini-
mum i spozywanie jedzenia w stanie
jak najbardziej zblizonym do natural-
nego. Klasycznym przykfadem takiej
potrawy jest sashimi, gdzie surowa
ryba jest jedynie cieta na kawalki
i doprawiana sosem sojowym oraz
chrzanem wasabi. W Japonii sashi-
mi uchodzi za najsmaczniejszy spo-
séb podania ryby.

Aby moc jes¢ mozliwie bliskie na-
turze potrawy, niezbedne sg wyjat-
kowo Swieze sktadniki. Japohczycy
przedktadajg swiezos¢ sktadnikow
nad stopien skomplikowania re-
ceptury. Bardzo wazne jest tez, by
jes¢ dane potrawy w tej porze roku,
w ktorej sg one najsmaczniejsze.
Mozna wiec stwierdzi¢, ze dwa
gtéwne filary tradycyjnej kuchni ja-
ponskiej to Swiezos¢ oraz harmonia
z naturg.

Réwnie wazng role jak smak po-
traw odgrywa ich aranzacja. Jak
wida¢ na ponizszych zdjeciach,
Japonczycy bardzo dbajg o to, by
positki cieszyty nie tylko podniebie-
nie, lecz takze i oko. Wazne jest
umiejetne potgczenie naturalnych
koloréw, co tworzy unikalne piek-
no. Japonski positek jest nie tylko
estetyczny, lecz takze praktyczny
— potrawy krojone sg na kawafki
odpowiedniej wielkosci i przygoto-
wane tak, by wygodnie byto jesc¢ je
pateczkami.




Cztery pory roku
na japonskim stole

Kuchnia Japonii jest wyjatkowa nie tylko ze wzgledu na jej zré6znicowanie
regionalne czy bogactwo smakoéw. Japornczycy zyjg w zgodzie z rytmem
przyrody i kazdej porze roku przypisane sg okreslone potrawy. Nowy Rok,
czyli oshogatsu, kojarzy sie z wykwintnymi daniami zwanymi osechi ryori,
ktére zwyczajowo je sie tylko w pierwszych trzech dniach stycznia. Oprécz
zalet smakowych i estetycznych, osechi ryori majg réwniez zalety praktycz-
ne. Potrawy te pozostajg Swieze przez kilka dni, a przyrzadzone w ostatnich
dniach grudnia pozwalajg rodzinom japonskim Swietowac przy wspdolnym
stole, bez potrzeby czestego zagladania do kuchni.

Wiosng pojawiajg sie pierwsze pedy bambusa, zwane takenoko, ktére sta-
nowig sktadnik zup, przystawek i potraw z makaronem. Podczas letnich
upatéw Japonczycy najchetniej siegaja po grillowanego wegorza, a jesienig ) 7/ S osechi ryori
po pieczong sajre. Jesien przynosi na stoty japonskie takze grzyby matsu- '

take — jeden z najwiekszych specjatdéw tutejszej kuchni. Zimg popularne sg dania gotowane, takie jak nabe, oden czy
Sukiyaki. Przyrzadza sie je w wielkich garnkach stawianych na stole na przenosnej kuchence, kazdy naktada sobie
porcje bezposrednio z garnka na talerz.

Unikalny smak

Zrédet wyjatkowego smaku potraw kuchni japonskiej nalezy szukaé nie tyl-
ko w swiezych i odpowiednich dla danej pory roku sktadnikach, lecz takze w
unikalnych przyprawach. Najbardziej charakterystyczne z nich to pasta miso,
S0s sojowy oraz chrzan wasabi. Miso, znane w Japonii juz od ponad 1300 lat,
stanowi gtéwny sktadnik zupy misoshiru, uzywane jest takze w przeréznych
potrawach gotowanych, poniewaz tagodzi zapach ryby i miesa oraz wzmacnia
ich smak. Zielony chrzan wasabi dodaje potrawom ostrosci i jest niezbednym
: dodatkiem do takich dan jak sushi czy sashimi. Bez sosu sojowego nie moze
oby¢ sie wiekszos¢ potraw japonskich. Uzywany jest zaréwno jako dodatek do zup i dan gotowanych, jak réwniez bez-
posrednio podczas positku.

Podstawowym skfadnikiem wszystkich zup oraz innych dan gotowanych jest bulion zwany dashi. Uzyskuje go sie z wodo-
rostéw kombu, suszonych matych rybek lub skrawkdéw sfermentowanej i suszonej ryby bonito, zwanych katsuobushi.
Wszystkie te skfadniki doskonale komponujg sie z gotowanym biatym ryzem. Ten uzywany w Japonii nalezy do gatun-
ku japonica i charakteryzuje sie krétszymi ziarnami oraz wiekszg kleistoscig niz popularny w Polsce ryz indica. Nalezy
takze zwrdci¢ uwage, iz zgodnie z filozofig przygotowywania potraw jak najblizszych naturze, zadaniem przypraw nie
jest zmiana naturalnego smaku poszczegoélnych skfadnikéw, a jedynie jego uwydatnienie.

zupa misoshiru

KaisekKi-ryori

Kuchnia kaiseki wywodzi sie z tradycji wykwintnych positkéw serwo-
wanych gosciom podczas formalnych spotkan z zielong herbatg. Ce-
remonia herbaciana do dzi$ zachowata tradycyjne przepisy z dawnych
czaséw, lecz wykwintna kuchnia kaiseki wyodrebnita sie takze jako
osobne zjawisko kulinarne.

Typowy positek kaiseki sktada sie z kilku dan, podawanych w okreslo-
nej kolejnosci. Podczas jedzenia goscie popijajg sake. Kolejno na stole
pojawiajg sie: przystawki sakizuke, surowa ryba sashimi, lekka zupa
suimono, potrawy z grilla yakimono, dania na parze mushimono, dania
gotowane nimono i satatki aemono. Potem podawana jest zupa miso- |
shiru, ryz, stodycze i owoce. Na koniec goscie pijg zielong herbate.




Sushi

Od metody konserwacji do swiatowego hitu

Sushi (wymawiane miekko ,susi”, jak ,musi’, a nie ,su-
szi”) jest bez watpienia najlepiej znang i najbardziej roz-
powszechniong na $wiecie potrawg japonska. Rowniez
w Polsce jedne po drugich powstajg restauracje i bary
majace je w swojej ofercie. Jednak zapewne niewiele
0s6b wie, jak dtugg historie ma sushi i jak bardzo zmie-
niato swojg postac¢ na przestrzeni wiekow.

Pierwowzor sushi powstat okoto 1000 lat temu. Owcze-
$ni Japonhczycy poszukiwali sposobu na przechowy-
wanie ryb. Obktadano je woéwczas gotowanym ryzem
i pozostawiano na dtugie miesigce, by sfermentowaty.
Nastepnie ryz byt wyrzucany, a jedzono jedynie ryby.
Z poczatku sushi byto potrawg arystokracji, lecz w okre-
sie Muromachi (14-16 w.) zaczeli je jes¢ takze wojownicy
i bogaci mieszczanie, ktdrzy wyrzucanie ryzu uwazali za
marnotrawstwo. W 19. wieku zrezygnowano z fermen-
tacji, a zaczeto zakwaszaé ryz przy uzyciu octu. Okoto
roku 1830 w Edo (obecnym Tokio) narodzito sie sushi
w postaci znanej dzis. Z uwagi na mozliwos¢ szybkiego
przygotowania, dawne lokale i stragany oferujgce sushi
mozna poréwnac do dzisiejszych baréw szybkiej obstu-
gi. W 20. wieku, wraz z upowszechnieniem sie lodowek,
sushi stato sie popularne nie tylko w Japonii, lecz takze
poza jej granicami.

Rodzaje sushi i sposoby przyrzadzania

W Polsce istnieje przekonanie, ze sushi to surowa ryba,
tymczasem najwazniejszym elementem tej potrawy jest
ryz (sama nazwa potrawy to potgczenie stéw su, czyli
ocet oraz meshi, czyli ryz). Po ugotowaniu jest on do-
prawiany octem ryzowym, solg i cukrem, aby nabrat cha-
rakterystycznego, kwaskowatego smaku. Tradycyjnie do
ryzu dodaje sie rybe lub owoce morza, lecz spotyka sie
takze sushi ze smazonym jajkiem lub warzywami. Moze-
my wyroznic trzy gtéwne rodzaje sushi:

Nigiri-zushi — cienko krojone kawatki ryby, kalmara lub
osmiornicy podane na wateczku ryzu. Nazwa pochodzi
od stowa nigiru, znaczacego ,ugniatac”.

Maki-zushi — ryz z kawatkami ryby lub warzywami za-
winiety w arkusz z suszonych wodorostow nori. Nazwa
pochodzi od czasownika maku, czyli ,zawijac”.
Chirashi-zushi — miska ryzu do sushi posypanego kawat-
kami ryby, wodorostow, warzyw itp. Po japonsku stowo
chirasu znaczy ,rozrzucac’.

Sushi podaje sie z sosem sojowym i wasabi. Jako doda-
tek stuzg plastry marynowanego imbiru, majgce dziatanie
przeciwbakteryjne oraz neutralizujace posmak poprzed-
niej porcji, co pozwala w petni doceni¢ smak nastepne;.

Prawidlowy sposoéb jedzenia sushi

— Sushi mozna jes¢ zaréwno pateczkami, jak i rekoma.

— W sosie sojowym maczamy rybe, a nie ryz. Nie do-
dajemy zbyt wiele sosu; jego zadaniem jest jedynie
uwydatni¢ smak ryby.

— W gotowym sushi zwykle znajduje sie juz wasabi, lecz
gdy chcemy je uczyni¢ bardziej pikantnym, nie mie-
szamy go z sosem, lecz naktadamy niewielkg ilo$¢é
bezposrednio na sushi. Sposéb ten uznawany jest za
bardziej elegancki.

chirashi-zushi




Sashimi

Im ryba sSwiezsza, tym smaczniejsza. Najwyzej cenionym da- §
niem z surowe;j ryby jest w Japonii sashimi. Zgodnie z filozofig
minimalnej ingerencji w naturalng postac potraw, przygotowy-
wanie sashimi nie polega na chemicznej czy cieplnej obrébce
ryby. Istotg dania jest umiejetne wykrojenie najsmakowitszych
kawatkéw ryby i podanie ich tak, aby uwydatni¢ ich najlepsze
cechy. Oczywiscie, sposob czyszczenia i ciecia ryby rézni sie
w zaleznosci od gatunku. Aby mdc sprostaé wysokim wyma-
ganiom sztuki oprawiania surowej ryby, japonscy mistrzowie
postugujg sie wieloma rodzajami nozy zwanych héchd, kté-
rych ostrza moga osigga¢ nawet 40 cm dtugosci.

W Japonii liczby nieparzyste uchodzg za szczesliwe, dlatego tez zwykle na talerzu podaje sie nieparzystg liczbe kawat-
kow sashimi. Sa one przyciete do odpowiedniej wielkosci (ok. 3x2x1cm), tak aby mozna byto fatwo zjes¢ caty kawatek
za jednym razem.

Mieso rybie podawane jako sashimi jest nieprzyprawione. Kazdy wedle uznania dodaje sosu sojowego oraz wasabi,
nie nalezy jednak przesadza¢, gdyz nadmiar przypraw nie pozwoli nam doceni¢ naturalnego smaku potrawy. Czestym
dodatkiem do sashimi jest biata rzodkiew daikon pocieta w drobne nitki. Jej dziatanie bakteriobdjcze ma zapobiegaé
ewentualnym zatruciom, jakie mogtoby spowodowac spozycie surowej ryby.

Udon

Udon to gruby makaron pszenny, ktérego poczatki siegajg okresu
Nara (710-784). Podawany jest zazwyczaj na ciepto w lekkim wy-
warze zwanym tsuyu. Poczatkowo udon przyrzgdzano z mieszanki
maki ryzowej i pszennej, lecz juz w Sredniowieczu przyjat postac,
pod ktérg znany jest do dzis.

Udon wystepuje w wielu odmianach, w zaleznosci od skfadnikéw
i sposobu podania. Najpopularniejsze to kake-udon (jedyny doda-
tek to siekany por), kitsune-udon (z porcja smazonego tofu) i tsuki-
mi-udon (z wbitym surowym jajkiem). Podobno najstynniejszy udon
w Japonii podaje sie w prefekturze Kagawa na wyspie Shikoku. Da-
nie to znane jest jako Sanuki udon.

Wwykwintny,sposob, podania,sashimi

tempura udon, czyli udon z tempurg

Soba

W Polsce popularna i lubiana jest kasza gryczana. Tymczasem
z nasion tej samej rosliny Japonczycy produkujg makaron zwany
soba. Charakteryzuje sie twardoscig i cienkimi nitkami, latem po-
dawany jest na zimno, a w zimie na ciepfo.

W Japonii, szczegdlnie w poblizu dworcéw, popularne sg bary,
w ktérych $pieszacy sie podrézni moga zjes¢ miske soby na sto-
jaco.

Soba petni wazng role w kulturze japonskiej. W ostatni dzien roku
tradycyjnie podawany jest jej specjalny rodzaj, zwany toshikoshi
soba (soba przejscia do nowego roku), bedacy symbolem pomysl-
nosci i dlugowiecznosci. W Japonii istnieje takze zwyczaj wrecza-
nia soby w prezencie swoim nowym sasiadom po przeprowadzce.
Bierze sie on z gry stow w jezyku japonskim (stowo soba moze
oznacza¢ zaréwno makaron, jak i ,0bok”) i symbolizuje che¢ bu-
dowania dobrych stosunkow sgsiedzkich.




Tempura

Tempura to jedno ze sztandarowych dan kuchni japonskiej.
Potrawe te najprawdopodobniej sprowadzili do Japonii w XVII
wieku Portugalczycy, lecz w obecnym ksztafcie rozni sie ona
znaczaco od swojego pierwowzoru. Krewetki, kawatki kalma-
ra oraz warzywa takie jak baktazan, dynia, stodkie ziemniaki,
korzenie lotosu czy grzyby shiitake obtaczane sg w ciescie
z maki, wody i jajka, a nastepnie krotko smazone na gorgcym
oleju. Swieze kawatki tempury macza sie nastepnie w wywarze
z bulionu dashi, sosu sojowego oraz mirin z dodatkiem drobno
startej biatej rzodkwi daikon. Ze wzgledu na sposob przyrza-
dzania, tempura jest jedng z nielicznych wysokokalorycznych

potraw japonskich.

Gyoza

Pierozki to nie tylko polska specjal-
nos¢! W Japonii nazywaja sie gyoza
i zaimportowane zostaty z Chin
w 16. w. Przyrzgdzone z cienkie-
go ciasta, wypetnione nadzieniem
miesnym, krewetkowym badz wa-
rzywnym, czesto podawane sg jako
przystawka lub przekaska do piwa.
Wedle zyczenia klienta — gotowane
lub smazone.

SukKiyakKi

Jak zostato juz wspomniane wcze$niej, Japohczycy zaczeli
regularnie je$¢ mieso dopiero po przewrocie Meiji w 1868 r.
Popularno$¢ zyskato wéwczas danie zwane sukiyaki. Sktada
sie ono z cienkich plasterkdw miesa (przewaznie wotowiny),
gotowanych powoli razem z warzywami w ptytkim garnku
W wywarze z sosu sojowego, cukru i mirin. Przed wiozeniem
do ust, sktadniki maczane sg czesto w miseczce z rozbitym
surowym jajkiem.

Sukiyaki jest potrawg charakterystyczng dla okresu zimowe-
go. Spozywane wspodlnie przy jednym stole przez wiele oséb,

jest czestym elementem przyjec.

Ramen

Ramen jest kolejng potrawa, ktéra
przywedrowata do Japonii z Chin.
Cienkie nitki makaronu w aromatycz-
nym bulionie mogg by¢ przyrzadza-
ne np. z warzywami lub z miesem.

Makaron ,instant”, zwany w Polsce
»Zupka chinska”, w rzeczywistosci
zostat wymyslony przez Japonczyka,
Momofuku Ando.

Kare raisu

Curry to potrawa pochodzaca z pot-
wyspu indyjskiego, ktéra przybyta
do Japonii za posrednictwem An-
glikow. Dzi$ jest popularne wsréd
dzieci i dorostych jako danie do-
starczajgce cenne substancje od-
zywcze. Istnieje wiele jego odmian,
np. z wieprzowing, wotowing czy
owocami morza




Sake

Sake od starozytnych czaséw odgrywata wazng role w zyciu mieszkancow Archipe-
lagu Japonskiego. Nie spozywano jej jednak w celach rozrywkowych, ale religijnych
i rytualnych. Do 10. wieku n.e. monopol na wytwarzanie alkoholu miat dwér cesarski,
a powstajgcy wtedy napdj miat postac¢ bardzo zblizong do dzisiejszej. Religijny rodowdéd
sake daje sie zauwazyC¢ nawet dzis — biorgce tradycyjny $lub pary dzielg sie czarka
sake w ramach ceremonii sansankudo. Sake towarzyszy Japonczykom przez cate zy-
cie, od narodzin az po grob, pojawiajgc sie przy wszystkich waznych Swietach, roczni-
cach i ceremoniach.

Uwaga: Wyrazem sake badz osake Japonczycy okreslaja kazdy rodzaj alkoholu. Napéj
przyrzadzany z ryzu, ktory w Europie nazywaja sake, w Japonii nosi miano nihonshu.
Wbrew powszechnemu pogladowi, nie jest to wédka — smakiem i mocg (ok.18%) napdj
ten zblizony jest do wina.

Produkcja i podawanie sake

choko oraz butelka
zwana tokkuri*

;'-lnihonshu W, masu

Do produkcji sake niezbedne sg dwa sktadniki — ryz japonski oraz plesh koji.
Ryz jest polerowany, moczony, gotowany na parze, po czym wprowadzane zo-
stajg do niego zarodniki kgji. Gdy plesn zacznie rozktada¢ zawartg w ziarnach
ryzu skrobie, do zacieru dodaje sie drozdze i cato$¢ poddaje fermentacji. Po
oczyszczeniu i przefiltrowaniu napdj lezakuje i dojrzewa. Po ok. p6t roku od roz-
poczecia procesu sake gotowa jest do spozycia.

Ryzowy trunek pije sie zazwyczaj lekko schtodzony, podany w ptaskiej czarce

Sakazuki, w japonskim kieliszku choko lub w drewnianym naczyniu zwanym masu. Masu kiedy$ stuzyty do odmie-
rzania objetosci ptyndw, dzi§ jednak spetniajg funkcje jedynie estetyczng. Oprocz sake chtodnej pije sie rowniez
podgrzang do temperatury ok. 40 °C. Taki sposéb podania sake okresla sie mianem atsukan.

Herbata

Popularny dzi$ na catym sSwiecie zwyczaj picia naparu z lisci rosliny Camelia
sinensis przywiezli do Japonii mnisi buddyjscy, najprawdopodobniej juz w 9. wie-
ku n.e. Przez dtuzszy czas herbata uwazana byfa za lekarstwo, potem stata sie
hobby arystokratéw, wojownikow i bogatych mieszczan. Prawdziwg popularnosé
zyskata dopiero w okresie Edo (1603-1868 r.), kiedy to szerokie masy spoteczen-
stwa Japonii zaczety pi¢ herbate lisciasta, czyli sencha. Dzi$ nie mozna sobie
wyobrazi¢ japonskiego stotu bez zielonej herbaty. Liscie herbaty preparowane sg
na wiele sposobdw i na rynku znajduje sie wiele odmian napoju — poczawszy od
pospolitej bancha, a skonczywszy na ekskluzywnej gyokuro, zbieranej z mtodych
drzewek herbacianych.

Slodycze

Cho¢ dzi$ w Japonii mozna zajadac sie stodkim pieczywem, ciastami czy
czekolada, wcigz duzg popularnoscig ciesza sie tradycyjne stodycze zwa-
ne wagashi. W odrdznieniu od stodyczy niejaponskich, lista sktadnikéw
wagashi moze wydawac sie bardzo skromna: cukier, syrop mizuame, ryz
mochi, pszenica, fasola azuki i sproszkowana zielona herbata. Mimo to
wagashi imponujg rozmaitoscig form i misternoscia produkcji. Mistrzowie
sztuki cukierniczej dbaja nie tylko o walory smakowe swoich wyrobow, lecz
doktadajg wszelkich staran, by zachwycaty oczy konsumentow.




Japonskie jedzenie w polskiej kuchni

Oyakodon (porcja dla 4 oséb)

Miska ryzu z dodatkiem jajka i kurczaka. Nazwa potrawy
pochodzi od stéw oya (rodzice, czyli kura) i ko (dziecko,
czyli jajko). Danie bardzo proste i szybkie w przyrzadze-
niu, a jednoczesnie smaczne i pozywne.

sktadniki:

— 4 szklanki ryzu (,szklanka” oznacza ok. 200ml)

— 400g miesa z kurczaka

— 1 cebula

— 1 2/3 szklanki bulionu (dashi — mozna zastagpi¢ bu-
lionem warzywnym)

— 7 tyzek sosu sojowego

— 4 tyzki mirin (do kupienia w sklepach specjalistycznych)

— 3 tyzki cukru

— 4 jajka

Ryz doktadnie optukac i ugotowac
(stosunek wody do ryzu ok. 1,2:1).
Kurczaka pokroi¢ na mate kawat-
ki, a cebule na cienkie plasterki.
Bulion wla¢ na patelnie i pod-
grzac¢. Dodac¢ sos sojowy, mirin i
cukier. Umies$ci¢ kawatki kurczaka
w wywarze i dusi¢ na matym ogniu
przez kilka minut. Dodac plasterki cebuli i poddusic¢ przez
kolejne kilka minut. Jajka roztrzepa¢ w misce. Zawarto$¢
patelni doprowadzi¢ do wrzenia i dodac jajka. Zreduko-
wac ogien i przykry¢ catos¢ pokrywka. Po minucie wyta-
czy¢ ogien. Podajac, naktadamy do miski najpierw ryz, a
na wierzchu mieszanineg jajka i kurczaka. Cato$¢ mozna
udekorowac drobno pokrojonymi wodorostami nori.

EtyKieta przy stole

Kappa-maki/tekka-maki (porcja dla 4 oséb)

Kappa-maki to maki-zushi z ogorkiem, a tekka-maki
— z tunczykiem. Bardzo proste do przyrzadzenia w warun-
kach domowych. Ryz do sushi, wodorosty nori oraz mate
do zwijania (makisu) mozna kupi¢ w wielu supermarke-
tach w Polsce.

sktadniki:

— 3 szklanki ryzu (,szklanka” oznacza ok. 200 ml.)
— 2 ogorki lub 100 g surowego miesa tunczyka

— 1/3 szklanki octu ryzowego

— 3 tyzki cukru

— tyzeczka soli

— 4 arkusze nori (przeciete na pot)

— wasabi

Ryz dokfadnie optuka¢ i ugoto-
wac (stosunek wody do ryzu ok.
1,1:1). Zmiesza¢ w rondlu ocet,
wode, cukier i s6l. Podgrzewa¢ do
momentu rozpuszczenia sie cu-
kru. Utozy¢ ryz w duzej misce (w
miare mozliwosci niemetalowej),
pola¢ mieszaning octu, soli i cukru
i szybko przemieszac¢, uwazajgc by nie rozgniataé ziaren.
Zostawi¢ do ostygniecia.

Ogorek/tunczyka pocig¢ w diugie paski. Roztozy¢ nori
na makisu, natozyc¢ ryz i ogérek/tunczyka, dodac szczyp-
te wasabi. Zawina¢ makisu tak, by powstat cylindryczny
ksztatt, a nastepnie pocig¢ na kawatki o wielkosci odpo-
wiedniej do jedzenia.

Jedzac pateczkami w Japonii, nalezy przestrzega¢ ponizszych zasad, aby nie narazi¢ sie na popetnienie faux pas:

wanie takie budzi bardzo nieprzyjemne skojarzenia.

Nie wolno wbija¢ pateczek pionowo w miske z ryzem. W ten sposob ryz ofiarowuje sie w Japonii zmartym, dlatego zacho-

Nie wolno podawac sobie jedzenia z pateczek do pateczek — przywodzi to na mys| obyczaj pogrzebowy, podczas ktérego

cztonkowie przekazujg sobie kosci skremowanego zmartego.

zastanawiajac sie, ktory kasek wybrac.

Nalezy zdecydowanie siega¢ po uprzednio upatrzony kawatek jedzenia. Nie nalezy krazy¢ pateczkami nad talerzem,

Nie wolno jes¢ bezposrednio z talerza, bez uzycia pateczek lub rak.

Niektére zachowania, przyjete w Japonii, a w Polsce uchodzace za nieeleganckie:
— Jedzac ramen lub inne potrawy z makaronu, wolno gto$no siorbaé¢. Wyrazamy w ten sposoéb, ze jedzenie nam smakuje.

Pozwala to takze ostudzi¢ gorgcy makaron.

— Niektdre potrawy, jak np. sushi, mozna jes¢ bezposrednio rekami.




