Biuletyn
Informacyjny

Marzec 2018
Wydawca: Ambasada Japonii w Polsce

¢ { :
i g

< v

Podroéz do Japonii:

Hokuriku, Tohoku i Hokkaido
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Hokuriku

Region Hokuriku potozony jest w srodkowej

czesci wyspy Honsiu i rozciaga sie wzdtuz wybrzeza
Morza Japonskiego. Przynaleza do niego cztery
prefektury: Fukui, Ishikawa, Toyama i Niigata. Przez
Japonczykéw nazywany jest kraing $niegu, a to za
sprawg jego obfitych opadéw. Dzieki nim, a takze ze
wzgledu na goérzysty teren, tutejsze kurorty nar-
ciarskie sg popularnym celem wycieczek. Zwiazek
Hokuriku z gérami jest bardzo silny — znajduja sie tu
dwie z trzech (obok Fudzi) $wietych gér Japonii, tzw.
sanreizan. Sa to: géra Haku, polozona na terenie
Parku Narodowego Hakusan (pref. Gifu, Fukui,
Ishikawa i Toyama) oraz goéra Tate, potozona w pre-
fekturze Toyama w obrebie Parku Narodowego
Chubu-Sangaku (pref. Nagano, Gifu, Toyama
iNiigata). Pozostate parki narodowe w regionie
Hokuriku to Myoko-Togakushi Renzan (pref.
Nagano i Niigata) oraz Bandai-Asahi (pref. Niigata,
FukushimaiYamagata).

Tohoku

Jest to najbardziej wysuniety na péinoc region

wyspy Honsiu. Sklada sie z szesciu prefektur:
Yamagata, Fukushima, Miyagi, Akita, Iwate oraz
Aomori. Podobnie jak wiekszo$¢ regionéw Japonii,
takze Tohoku cechuje gérzystosc¢ terenu. Jednakze
ta czes¢ kraju znana jest réwniez z wystepowania
licznych terendéw rolniczych, przede wszystkim pol

Sanriku Fukko
©JNTO

ryzowych, ale takze na przyklad sadéw (stynne
jabtka z Aomori). W regionie znajduja sie trzy parki
narodowe: Bandai-Asahi (pref. Niigata, Fukushima
i Yamagata), Towada-Hachimantai (pref. Aomori,
Iwate i Akita) oraz Sanriku Fukko (pref. Aomori,
Iwate i Miyagi). Ten ostatni powstal w 2013 roku
w celu rekonstrukcji wybrzeza po wielkim trzesie-
niuziemiwe wschodniej Japonii w2011 roku.

Hokkaido

Hokkaido jest druga po Honsiu najwieksza

sposréd czterech gtéwnych Wysp Japonskich i jed-
nocze$nie najwieksza japonska prefektura. Stolica
wyspy, Sapporo, byta w 1972 roku gospodarzem
Zimowych Igrzysk Olimpijskich. Do dzisiaj na
tutejszej skoczni Okurayama organizowane sa
konkursy skokéw narciarskich, w tym Puchar
Swiata. Klimat na Hokkaido jest chtodniejszy niz na
innych wyspach, przez co wielu turystéw odwiedza
ten region latem, aby uciec od upatu. Hokkaido to
przede wszystkim piekna przyroda — na wyspie
znajduje sie az sze$¢ parkéw narodowych: Rishiri-
-Rebun-Sarobetsu, Shiretoko, Akan, Kushiro-
-Shitsugen, Shikotsu-Toya i Daisetsuzan. Ze wzgle-
du na swoje polozenie na pétnocy Japonii, parki
narodowe Hokkaido sa domem dla takich gatun-
kéw zwierzat jak niedzwiedzie, jelenie, bieliki, pu-
chacze japonskieizurawie.



Atrakcje turystyczne
Hokuriku

W poblizu miasta Fukui na zachodzie regionu

znajduje sie $wiatynia Eihei-ji, inaczej Swiatynia
Wiecznego Pokoju. Jej zatozycielem byt mistrz
Dogen, ktéry sprowadzit zen szkoty sot6 z Chin do
Japonii. Turysci przybywajacy do $wiatyni, poza
podziwianiem pieknych widokéw i architektury,
maja wyjatkowa okazje doswiadczy¢ praktyki zen
pod czujnym okiem tutejszych mnichéw.

Kierujac sie dalej na pdinoc dotrzemy do
najwiekszego miasta regionu i stolicy prefektury
Ishikawa, Kanazawy. Znajduje sie tu Kenrokuen,
jeden z trzech najstynniejszych ogrodéw Japonii
(Nihon sanmeien). Swoja nazwe zawdziecza temuy,
zelaczy w sobie wszystkie sze$¢ cech, ktére wedtug
chiniskich ksigg decyduja o pieknie ogrodu. Jest
rozlegly, ale kryje w sobie atmosfere tajemniczosci
iwrazenie zamknietej przestrzeni; cho¢ zbudowany
ludzkimi rekami, pozostaje wierny naturze; posiada
zarébwno szlaki wodne typowe dla odizolowanych
gorskich miejsc, jak i oferuje piekne widoki na ota-
czajacy go krajobraz. Kenrokuen jest oblegany
przez turystéw o kazdej porze rokuiznany jest jako
jedno z najlepszych miejsc do podziwiania kwiatow
wisni. Po spacerze warto wybrac sie do przepieknie
zachowanej, historycznej czesci miasta, Higashi-
chaya-gai. Znajdziemy tu wiele restauracji, herba-
ciarniisklepéw z pamigtkami.

Kenrokuen ©JNTO
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Eihei-ji ©JP /amanaimages

Fani japonskich pociagéw musza koniecznie
wybra¢ sie do sasiedniej prefektury Toyama, by
wmiescie Kurobe rozpoczaé niezwykta podréz
urocza kolejka. Trasa zapewninam wspaniate wido-
kinarzekeiwawoz Kurobe.




Tarai-bune ©JNTO

Odwiedzajac prefekture Niigata warto wybrac
sie w rejs na pobliska wyspe Sado. To wiasnie tutaj
znajduja sie pozostato$ci najwiekszej w Japonii
kopalni ztota. Zatozona w okresie Edo (1603-1868)
funkcjonowata poprzez caly okres Meiji (1868-
1912) i zostata zamknieta dopiero w 1989 roku.
Zwiedzajacy, spacerujac tunelami, moga zapoznad
sie z technikami wydobycia stosowanymi w po-
szczegblnych okresach. Wielka atrakcja wyspy sa
takze przejazdzki tarai-bune — t6dkami uzywanymi
do potowu skorupiakéw i glonéw, przypomina-
jacymi ksztattem duze balie.

Tohoku

Risshaku-ji ©J

Jednym z najpiekniejszych miejsc prefektury zoddalonymi prowincjami. Do dnia dzisiejszego
Yamagata jest bez watpienia kompleks $wiatynny  g}swna ulica ustana jest po obu stronach trady-
Risshaku-ji, znany réwniez jako yama-dera (do- cyjnymi, niewielkimi gospodami minshuku, ktérych
stownie: gérska $wiatynia). Zaréwno pawilon gtéw- dachy pokryte sa strzecha. Dzi§ mozna w nich
ny, jak i mniejsze $wiatynki, zostaly wzniesione na znalez¢ nie tylko nocleg, ale réwniez restauracje czy

zboczu goérskim, dzieki czemu wygladaja, jakby sklepikiz pamiatkami.
wynurzaly sie ze skal. Risshaku-ji stata sie szcze- .
golnie znana dzieki japonskiemu poecie Matsuo
Basho, ktory odwiedzit swiatynie podczas podrézy.
To wilasnie tu powstat wiersz o ciszy, zawarty wjego
stynnym dzienniku poetyckim ,Sciezki pétocy”
(Okuno hosomichi).

Na potudnie od miasta Aizuwakamatsu w pre-
fekturze Fukushima znajduje sie urocze miasteczko
Ouchijuku, ktére w okresie Edo byto jednym
z shukuba — stacji postojowych dla podréznych na
szlakach taczacych miasto Edo (dzisiejsze Tokio)




Chuson-ji ©JP/amanaimages

Natomiast w potudniowo-zachodniej czesci pre-
fektury Iwate znajduje sie miasteczko Hiraizumi,
ktore w XI i XII wieku byto jednym z najwazniej-
szych miejsc na mapie Tohoku. To wilasnie tutaj
miescit sie dwér rodu Fujiwara, ktéry rzadzit dw-
czesnie regionem. W tym czasie powstat kompleks
$wigtynny Chuason-ji, wpisany na liste swiatowego
dziedzictwa UNESCO. Miesci sie tam okoto 3000
skarbéw narodowych, a takze stynny pawilon
Konjiki-do, w catosci pokryty ztotem ptatkowym.

Hokkaido

Na potudniu wyspy znajduje sie Hakodate,
miasto znane z przepieknego nocnego krajobrazu.
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Goryokaku ©JNTO

Przylega do niego géra Hakodate, ktéra, szczegdlnie
wieczorem, gwarantuje niezapomniane widoki na
okolice, przede wszystkim miasto i rejony portowe.
Port handlowy rozwinat sie tu w XIX wieku, czego
pozostatoscia jest wiele budynkéw wzniesionych
wzachodnim stylu architektonicznym. Jedna z naj-
bardziej charakterystycznych budowli w miescie
jest pieciokatny fort Goryokaku, przypominajacy
ksztattem gwiazde.

Nieco dalej na péinoc znajduje sie najwieksze
miasto wyspy, Sapporo, znane jako osrodek spor-
téw zimowych. Warto wybrac sie do potozonego
wsercu miasta parku Odori, w ktérym przez caly
rok organizowane sg ciekawe wydarzenia, jak np.

Swieto Sniegu (zima) czy Piwa (lato).

Hakodate ©INTO




Wyjatkowa natura

W prefekturze Miyagi znajdziemy kolejny
z trzech najpiekniejszych widokéw Japonii — okoto
260 niewielkich wysepek rozsianych po zatoce
Matsushima. W okolicy znajduje sie réwniez

$wiatynia zen Zuigan-ji, typowa dla regionu Tohoku.

Niezapomniany widok czeka na nas takze w ku-
rorcie narciarskim Tomamu w centralnej czesci
Hokkaido. Z tamtejszego tarasu widokowego mozna
obserwowa¢ zjawisko atmosferyczne unkai, czyli
morze chmur. Powstate z mgly znad Oceanu
Spokojnego chmury pokrywaja pobliska Réwnine
Tokachi i moga by¢ zaobserwowane wczesnym
rankiem od czerwca do pazdziernika.

Gorace zrodta (Onsen)

Wakura (pref. Ishikawa)

Jeden z najpopularniejszych kurortéw w Japonii
o ponad tysiacletniej historii, potozony na péinocy
pétwyspu Noto. Co roku w okresie letnim odbywa sie
tupokaz sztucznych ogni oraz festiwal tatica yosakoi.

Ginzan (pref. Yamagata)

Kurort ten, potozony w miescie Obanazawa, jest
jednym z najurokliwszych zakatkéw prefektury.
Znajduje sie tu wiele hoteli w tradycyjnym stylu ja-
ponskim, a takze restauracji i sklepéw z pamigtkami.

Nyauto (pref. Akita)

Cechg charakterystyczna kurortu jest potozenie
w poblizu waznych atrakeji prefektury Akita: rezy-
dencji samurajskich Kakunodate i najgtebszego

Matsushima ©JNTO

Morze chmur

nad Tokachi

© TAKASHI
KOMATSUBARA/
a.collectionRF/
amanaimages

jeziora w Japonii, Tazawa (423,4 m). Dodatkowego
uroku dodaje mu sasiedztwo pradawnego lasu
bukowego, ktéry cieszy oko korzystajacych z kapieli

na $wiezym powietrzu.
Noboribetsu (Hokkaido)

Jedne z najstynniejszych goracych Zrédet na
wyspie, potozone na obszarze parku narodowego
Shikotsu-Toya. W poblizu kurortu znajduje sie sty-
nna ,piekielna” dolinka Jigokudani, ktéra wykazuje

aktywnos$ci wulkaniczne.

Noboribetsu ©INTO




Kuchnia lokalna

Z pewnoscig nikogo nie trzeba przekonywac,
ze ryz to najwazniejszy sktadnik kuchni japonskiej.
Zjego upraw znane sg szczegélnie prefektury Niigata
i Akita. Koshihikari z Niigaty to jeden z najbardziej
rozpoznawalnych i lubianych gatunkéw ryzu, nie
tylko w Japonii, ale i za granicg. Ryz z Akity
charakteryzuje sie wieksza wilgotnoscia, ktéra spra-
wia, ze smakuje réwnie dobrze na zimno i znakomi-

cie nadaje sie do sushi.

Jibuni ©Ishikawa Prefecture Tourist Association
and Kanazawa Convention Bureau/© JNTO

Jibuni i wagashi (pref. Ishikawa)

Jibuni przygotowuje sie z miesa kaczki. Jego cien-
kie kawatki obtacza sie w mace lub skrobi ziemnia-
czanej i dusi w wywarze na bazie bulionu dashi z do-
datkiem grzybow shiitake, pedéw bambusa i mitsuby
(japonskiej pietruszki). Dzieki mace mieso zatrzy-
muje swoj smak, a caly wywar ulega zageszczeniu.
Danie doprawia sie przed podaniem tartym chrza-
nem. Trudno okregli¢ jednoznacznie, skad wzieta sie
nazwa jibuni: albo od nazwiska osoby, ktéra to danie
stworzyla, albo od odgloséw (jibu jibu) powstajacych
w trakcie duszenia.

Kanazawa, stolica prefektury Ishikawa, stynie
z wagashi, czyli typowo japonskich stodyczy. Sa one
precyzyjnie wykonane, kolorowe, dostosowane do
zmieniajacych sie pér roku — ciesza oko i podnie-
bienie. W Kanazawie od wiekéw celebrowano droge
herbaty, czemu towarzyszyla produkca przezna-
czonych do niej stodyczy.

Ryz ©GYRO PHOTOGRAPHY/a.collectionRF/amanaimages

Hotaruika, czyli katamarnica Watasenia scintillans
(pref. Toyama)

Te nieduze katamarnice wystepuja w Zatoce
Toyama. Pod wplywem bodzcéw zewnetrznych ich
ciata emituja delikatne, niebiesko-biate $wiatto i tej
wilasciwosci zawdzieczaja swoja japoniska nazwe:
hotaru, czyli $wietlik i ika, czyli katamarnica. Zyja
w glebinach, ale od kwietnia do maja wyptywaja na
mielizny. Podziwianie tego widoku jest wiosenna
tradycja w prefekturze Toyama. Hotaruika moga by¢
spozywane jako sashimi, gotowane lub marynowane
w sosie sojowym, czy tez przyrzadzane z octem
i pasta miso. Po wysuszeniu i podpieczeniu zyskuja
lekko gorzki aromat i posmak. Znakomicie spraw-
dzaja sie jako zakaska do sake.

L~

Hotaruika © Toyama Prefectural Tourism Association/©JNTO
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Wagashi ©Kanazawa City/ ©JNTO
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Wanko soba (pref. Iwate)

Gryczany makaron soba jest bardzo popularny
w catej Japonii, ale w prefekturze Iwate serwuje sie go
w szczegolny sposéb. Mata porcja cieptego makaronu
podana jest w nieduzej miseczce przykrytej pokryw-
ka. Gdy tylko zjemy sobe, obstuga za pomoca drugiej
miseczki natychmiast naklada nam kolejng porcje.
Trwa to dopdki nie przykryjemy swojej miseczki — to
znak, ze juz skonczylismy positek. Razem z makaro-
nem podane sg przyprawy, ktére dodajemy wedle
uznania. Zwyczaj podawania go$ciom soby istnieje
w Japonii od dawna. Jedna z teorii méwi, ze taki spo-
s6b serwowania narodzit sie, kiedy gospodarze nie
nadazali z gotowaniem na raz catego makaronu dla
licznych gosci, wiec podawali go stopniowo, kazdemu
po trochu. Organizowane sa nawet zawody w jedze-
niu wanko soba, a najlepsi potrafig zjes¢ ponad 500

porgjil

Gyutan ©upmphoto/a.collectionRF/amanaimages

Wanko soba
©SOURCENEXT CORPORATION/
amanaimages

Zunda mochi i gyatan (pref. Miyagi)

Specjaly te pochodza z Sendai, czyli stolicy
prefektury Miyagi. Mochi to miekkie ciasteczka z ma-
ki ryzowej. Podawane s3 z pasta zunda, ktéra robi sie
z soi straczkowej edamame z dodatkiem cukru. Do-
skonale smakuja podane z zielong herbata i, dla pod-
kreslenia smaku, z kiszonkami japoriskimi. Obecnie
mozna zje$¢ nie tylko mochi z dodatkiem zunda, ale
dostepne s réwniez wszelkiego rodzaju stodycze
o smaku tej pasty: ciasta, ciasteczka, lody czy nale-
$niki, a takze koktajle.

Zunda mochi ©SOURCENEXT CORPORATION/amanaimages
-
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Gyutan to ozory wotowe, z ktérych stynie Sendai.
Pierwsza restauracja podajaca to danie zostata zato-
zona w 1948 roku przez Keishiro Sano. Jednak nie od
razu stato sie ono popularne. Poczatkowo solone pla-
sterki ozoréw serwowane byly jako przekaska, np. do

alkoholu. Obecnie podaje je sie grillowane z przy-

prawamiiwarzywamirazem z ryzem.




Kitakata ramen (pref. Fukushima)

Mitosnicy makaronu obowiazkowo musza udac
sie do miasta Kitakata w zachodniej czesci prefektury
Fukushima, by sprébowa¢ znanego i cenionego
ramenu. Mozna wybiera¢ sposréd okoto 120 miejsc
serwujacych ten specjal. Ramen w Kitakata stat sie
popularny w latach 20. ubiegtego stulecia. Wyréznia
sie struktura: jego nitki sa plaskie, lekko zwiniete
i maja okoto 4 mm grubosci; odpowiednio ugotowa-
ny jest jedrny i sprezysty. Nie ma jednego przepisu na
bulion, w ktérym podaje sie ten ramen, kazda
restauracja ma swoja wlasng recepture. Najczesciej
jednak spotykany jest wywar na bazie sosu sojowego.
W Kitakata s miejsca podajace go nawet jako po-
ranny positek. Podobno w miescie jest najwiecej w ca-
tej Japonii miejsc serwujacych ramen w przeliczeniu

naliczbe mieszkancéw.

Jingisukan i owoce morza (Hokkaido)

Jingisukan to danie, ktére swoja nazwe wzieto od
nazwiska Czyngis-chana, XIIl-wiecznego wiadcy
mongolskiego. Jest to baranina lub jagniecina
grillowana z warzywami w rondlu z wypuklym
srodkiem. Mieso, czasami wczesniej marynowane,
ukiada sie wyzej, tak by w trakcie przygotowywania
sok z niego splywatl na warzywa. Gotowe sktadniki
mozna tez przed spozyciem zanurzy¢ w sosie.

Hokkaido znane jest réwniez z wysokiej jakosci

$wiezych ryb i owocéw morza. Szczegélnie cenione sa

N

Kitakata ramen ©SOURCENEXT CORPORATION/amanaimages

wsrdd nich jezowce, ikra fososia i kalmary. Popular-
nym sposobem podania jest donburi, czyli potozenie
sktadnikéw na ugotowanym ryzu w misce. Na tar-
gach rybnych, takich jak Nijo w Sapporo, poranny
targ w Hakodate czy Washo w Kushiro, mozna skosz-
towac donburi z najswiezszymi produktami. Na pew-
no warto sie tam udac.

Donburi z owocami morza ©Kazu/a.collectionRF/amanaimages

Jingisukan
©Kazu/a.collectionRF/
amanaimages



Swieta i festiwale

Cztery glowne swieta regionu Tohoku

Swieto Nebuta (Nebuta Matsuri) odbywa sie
miedzy 2 a 7 sierpnia w miescie Aomori, stolicy
prefektury o tej samej nazwie. Co roku przyciaga
ponad 3 miliony turystéw. Jego gtéwna atrakcja jest
parada platform z ogromnymi lampionami i posta-
ciami wojownikéw wykonanymi z papieru. Wokaét
nich tancerze w charakterystycznych strojach tancza
w rytm zywej muzyki bebnéw. Jest kilka teorii
dotyczacych poczatkéw $wieta. Jedna z nich méwi
o zwyczaju nebuta-nagashi, czyli symbolicznego
spuszczania z pradem rzek do morza lenistwa i ospa-
tosci przeszkadzajacych w pracy. Istnieje takze legen-
da o Sakanoue no Tamuramaro (758-811), wojow-
niku, ktéry ukryt swoich podkomendnych we wne-
trzach wielkich lalek, aby zwabi¢ nimi przeciwnikéw
i pokona¢ ich z zaskoczenia. W 1980 roku Swieto
Nebuta zostalo uznane za Wazny Niematerialny
Zabytek Kultury Ludowe;j.

Akita Kanto Matsuri ©Yasufumi Nishi/©JNTO
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Swiz;to Kanto (Akita Kanto Matsuri) odbywa sie
w miescie Akita od 3 do 6 sierpnia w intencji
dobrych zbioréw oraz odegnania zta i choréb. Jego
najbardziej charakterystycznym elementem sa
kanto, czyli bambusowe konstrukcje symbolizujace
ktosy ryzu, dochodzace do 12 metréw wysokosci
i 50 kilograméw wagi, na ktérych zawieszone sa
lampiony (nawet 46 sztuk). Uczestniczacy w pocho-
dzie mezczyzni umieszczaja je na przemian na
swoich gltowach, ramionach i biodrach, starajac sie
zachowad przy tym réwnowage. Wazne jest, by
zaden z lampiondéw nie zgast podczas akrobacji.
Szczegdlnie biegli w tej sztuce potrafig jednoczesnie
machac¢wachlarzem!

Nebuta Matsuri ©Aomori Prefecture/©JNTO

Tanabata w Sendai, inaczej niz w pozostatych
regionach Japonii, obchodzona jest nie 7 lipca, ale
przez 3 dni miedzy 6 a 8 sierpnia. Tanabata, czyli
Swieto Gwiazd nawiazuje do romantycznej legendy
o dwdch zakochanych gwiazdach: Przadce (Wega)
i Pasterzu (Altair), ktére zostaja rozdzielone i mie-
szkaja po przeciwnych stronach Drogi Mlecznej,
a spotkac sie moga tylko raz w roku. Japoniczycy de-
koruja domy i mieszkania bambusowymi gatazka-
mi z zawieszonymi na nich tanzaku, czyli koloro-
wymi paskami papieru z wypisanymi zyczeniami.
Obchody w Sendai s3 jedyne w swoim rodzaju —
ogromne dekoracje wykonane z bambusa i japon-
skiego papieru umieszczane sa na arkadach przed
dworcem gtéwnym i w wielu innych czesciach
miasta. Dekoracje sktadaja sie z siedmiu elemen-
téw, z ktorych kazdy ma swoje znaczenie: tanzaku —
postepy w nauce, papierowe kimono — ochrona
przed chorobami i innymi nieszcze$ciami, Zurawie
wykonane z origami - spokéj domostwa i dtugo-
wiecznosc¢, woreczki kinchaku — powodzenie w inte-
resach, sieci — dobre potowy i zbiory, kosze na
$mieci — oszczedno$c i porzadek, fredzle — postepy
w sztuce i tkactwie. Tanabata w Sendai ma ponad
400 lat tradycji. Podczas $wieta odbywaja sie takze
pokazy sztucznych ogni, parady i koncerty.

Tanabata w Sendai ©Yasufumi Nishi/©@JNTO



Yamagata Hanagasa Matsuri jest najmtodszym
wsrdd 4 najwiekszych swiagt w Tohoku i odbywa sie
od 1964 roku. Trwa trzy dni od 5 do 7 sierpnia
i przyciaga rocznie okoto miliona turystéw. Hana-
gasa, od ktérego swieto wzielo swoja nazwe, to
pleciony kapelusz udekorowany kwiatami krokosza
barwierskiego. Korowody tancerek trzymajacych te
kapelusze przemierzaja w rytm muzyki bebnéw
ulice miasta Yamagata. W $wiecie bierze udziat
okoto 100 grup i 10 000 tancerek. Na czele koro-
wodéw jada bogato udekorowane platformy.

Yamagata Hanagasa Matsuri
©HISAO NAKAMURA/a.collectionRF/amanaimages

Owara Kaze no Bon odbywa sie w trzech pierw-
szych dniach wrzes$nia w mieécie Toyama, stolicy
prefektury o tej samej nazwie. Jest to ludowe
$wieto, ktérego poczatki nie sa do korca znane.
Najprawdopodobniej narodzito sie z potaczenia
dwéch tradycji: $wieta na cze$c zmartych, czyli bon
i obrzedéw w intencji pomyslnych zbioréw. Data
$wieta ma zwiazek z tajfunami, ktére nawiedzaty
tereny rolnicze na poczatku wrzesnia. W tym czasie
ulice dekorowane sg papierowymi lampionami.
Przez Toyame przechodzi korowdd tancerzy: ko-
biety noszg jednakowe letnie kimona, czyli yukaty
oraz plecione nakrycia glowy (amigasa), za$ mez-
czyzni krotkie narzutki happi i réwniez plecione
kapelusze. Tanicza w rytm ludowej przyspiewki do
akompaniamentu miedzy innymi shamisenu (trzy-
strunowy instrument szarpany) i bebnéw. Przez
diugi czas bylo to wylacznie lokalne $wieto, ale

Owara Kaze no Bon w ostatnich latach stato sie znane w catej Japonii
©Toyama Prefectural Tourism Association/©JNTO iwielu turystéw zaczeto w nim uczestniczy¢.

Yuki Matsuri © OURCENEXT CORPORATION /amanaimages Zimowa pogoda i obfite opady $niegu w pot-
. nocnej czedci Japonii to doskonata okazja do orga-
nizacji Swieta Sniegu, czyli Yuki Matsuri. Odbywa
sie ono w Sapporo w drugim tygodniu lutego. Z tej
okazji ze $niegu i lodu budowane sa rzezby o naj-
rézniejszych ksztattach, siegajace czasami kilku,
a nawet kilkunastu metréw wysokosci. Kazdego
roku przyciagaja dziesiatki tysiecy widzéw zaréwno
z Japonii, jak i zagranicy, ktérzy przyjezdzaja
podziwia¢ ten niezwykly i dostepny jedynie przez
krotki okres widok.

Ambasada Japonii w Polsce www.pl.emb-japan.go.j
Wydziat Informacji i Kultury www.facebook.com/JapanEmb.Poland
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