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Kapsuła, luksusowy apartament, schronisko czy ryokan?WJaponii turysta bez trudu znajdzie dach nad głową dostosowany do jego upodobań i możliwości finansowych

Decydując się na noclegwJaponii,
musimywziąć pod uwagę nasze
oczekiwania oraz budżet.Turyści
mają bowiemdowyboru różnorodne
możliwości zakwaterowania w roz-
maitych standardach i przedziałach
cenowych.Szeroka oferta noclegowa
sprawia, że Japonia jest dostępna nie
tylko dla podróżujących o zasobnym
portfelu, ale także dlamniej
zamożnych turystów z plecakiem.
Smak tradycyjnej Japonii możemy
poczućw ryokanie, czyli hotelu w
tradycyjnym japońskim stylu.
Jeśli chcemy przenocować po euro-
pejsku,mamy do dyspozycji całą
gamę hoteli, od luksusowych
pięciogwiazdkowych po najtańsze są
tzw. „hotele biznesowe”.Ceny nocle-
gówwhotelach zaczynają się już od
poziomu 5 tys. jenów, czyli ok. 170 zł
za dobę.Większość hoteli maw swo-
jej ofercie zarówno yoshitsu– pokój

w stylu zachodnim jak iwashitsu–
pokój w stylu japońskim.Wygodny
dla rodzin jest pokój japoński, gdzie
zamiast łóżek znajdziemy tradycyjne
japońskiematerace namatach tata-
mi. Zamiast wysokiego stołu i krzeseł,
niski stolik i zabutony, czyli poduszki
do siedzenia.

Japońską specjalnością są hotele
kapsułowe, które od niedawna
podbijają także Europę. Pierwszy
hotel tego typu powstał pod koniec
lat 70. ubiegłegowiekuwOsace.
Nazwa „hotel”może byćmylącaw
przypadku tego japońskiegowyna-
lazku.Każdy turystama do dyspozy-
cji kapsułę,w której znajduje się je-
dyniematerac oraz półka na
najpotrzebniejsze drobiazgi. Całość
zamknięta jest w przestrzeni nie
większej niż jednoosobowe namioty.
Jest ona jednak dobrzewentylowa i

oświetlona i gwarantuje więcej intym-
ności, niż wspólne sypialnie w schro-
niskach. Są również bardzo tanie.W
hotelu kapsułowymdo dyspozycji
gości są wspólne łazienki, często
również sauna, czy jaccuzzi.
Dla studentów i innych turystów z
niskim budżetemnajodpowiedniejsze
będą schroniskamłodzieżowe,
którychwJaponii nie brakuje.Można
się tu zatrzymać zamniej niż 3000
jenów (ok. 100 zł) za dobę. Innym
niedrogim rozwiązaniem są hostele,
jakie znamy z krajów europejskich
oraz kwatery prywatne, zwane
minshuku.Te ostatnie to także
doskonała okazja do nawiązania kon-
taktu zmieszkańcami Japonii.W lecie
doskonałą opcją są także kempingi,
których liczba przekracza 3 tysiące.
Namiot rozbijemy za niewielką
opłatą,w granicach do 500 do 1000
jenów, czyli 16-32 zł. Do skorzystania

K
uchnia japońska jestwyjątkowa
pod względem zróżnicowania
regionalnego oraz bogactwa

smaków. Ma także zasłużoną opinię
kuchni zdrowej, a to w dużej mierze
dzięki temu, że obfituje wdania z ryb
i owocówmorza.Dlawiększości z nas
pierwszymskojarzeniemzkuchnią ja-
pońską jest sushi, tak bardzo popu-
larnewPolsceodkilku lat.Każdego,kto
odwiedziJaponię iskosztuje lokalnych
przysmaków, zaskakuje jednak boga-
ctwoi różnorodność japońskiejkuchni,
atakże fakt,że tamtejszesushiczęsto
nie przypomina tego serwowanego
wnaszymkraju.Turystyka kulinarna,
czyliodkrywanietradycyjnychsmaków
wróżnychzakątkachświatacieszysię
takżewPolscecorazwiększąpopular-
nością.Japoniamapodtymwzględem
wiele do zaoferowania zarównopraw-
dziwym pasjonatom egzotycznej
kuchni, jak i tym, którzy są otwarci
na nowe smaki i cenią sobie smaczne
i zdrowe jedzenie.Pamiętajmy zatem,
że japońska kuchnia to nie tylko sushi
–przedwyjazdemwartoprzygotować
nasze kubki smakowe na liczne prze-
pyszneniespodzianki.

Potrawy japońskie są bardzo zróż-
nicowane – z pewnością każdy, nie
tylko zwolennik ryb i owoców morza
znajdzie coś dla siebie. A co Japoń-
czycy jadają najczęściej? Dużą popu-
larnościącieszysię tempura,czyli kre-
wetki i warzywa zanurzone w cieście
i smażone w wysokiej temperaturze
nagłębokimtłuszczu.Dopopularnych
dań należą także okonomiyaki, czyli
placekzciastanaleśnikowegozdodat-
kiemkapusty orazmięsa lub owoców
morzaorazróżnerodzajemakaronów:
cienkie pszenne nitki ra-menwbulio-
nie,gryczanymakaronsoba,czygruby
pszenny makaron udon. Kolejnym
szybkimdaniemwstylu japońskimsą
donburi, czylimiski ryżu zdodatkami.
Najpopularniejszymspośród donburi
jestgyu-don,w którym ryż okraszony
jest wołowiną gotowaną na słodko-
ostrowsosie sojowymz cukremoraz
cebulą.Istnieje jeszczewiele innychro-
dzajów donburi, jak na przykład
oyakodon z kurczakiem i jajkiem,
tendonz tempurą i słodko-ostrymso-
sem,katsudonzpokrojonymkotletem
schabowym, czy kaisendon ze świe-
żymsashimi.WmenukażdegoJapoń-

czyka niemoże także zabraknąć naj-
prostszegozdań, jakimsąonigiri,czyli
trójkątne„kanapki”ryżowe.Ryżugnia-
tany jestzniewielką ilościąsoli,azawy-
pełnieniemożesłużyć łosoś,maryno-
wanakwaśnaśliwkaumeboshi,wodo-
rosty kombu, ikra lub płatki suszonej
rybybonito (katsuobushi).Onigiri są
doskonałąprzekąskąnapiknik lubdru-
gieśniadanie.Tradycyjnieprzygotowy-
wane były w domach, ale ostatnio
można je takżekupićwsklepach.

Tradycyjną cechąkuchni japońskiej
jestzgodnośćzrytmemprzyrody.Wza-
leżności odpory rokumożemyskosz-
towaćróżnychsezonowychspecjałów.
Wiosnąbędą tonp.sakuramochi – ry-
żowe ciastka zawijane w liście wiśni
oraz świeże warzywa. Latem jada się
grillowanegowęgorza,a także rozma-
itepotrawypodawanenazimno,jaknp.
so-men (cienkimakaronpszennyma-
czanywsosie) czy kakigori (kruszony
lód z syropem). Jesień to czas na
grillowanąrybęsajrę(jap.sanma)oraz
różne gatunki grzybów. Zimą z kolei
na stołach królują dania gotowane, ta-
kie jaknabe,odenczysukiyaki.Przyrzą-
dzane sąwstawianychnaprzenośnej

kuchencewielkichgarnkach,zktórych
każdy jedzący nakłada sobie porcję
bezpośrednio na talerz.Oprócz sezo-
nowości, kuchnię japońską wyróżnia
duża ilość potraw regionalnych, jak
naprzykład takoyaki, czyli ośmiornica
w cieście w regionie Kansai,wieprzo-
winawmisoz KagoshimynaKiusiuczy
Sanuki udon z prefektury Kagawa
naShikoku.

Osobnym rozdziałem wartym
wspomnieniasą japońskieostrygi.Pre-
fekturaMiyagi nawyspieHonsiu to raj
dla amatorów tegoprzysmaku.Wsto-
licy regionuSendai,mieście które ofe-
ruje wiele atrakcji turystycznych, ko-
niecznie należy udać się do
Kokubuncho,dzielnicy,w której znaj-
dujesięponad3000restauracjioferu-
jącychlokalnespecjały:nietylkoświeże
ryby iowocemorza,ale i np.ozorkiwo-
łowe.Jest tutaj takżenajwiększewca-
łej Japonii zagęszczenie nametr kwa-
dratowy restauracji sushi.Alewrócmy
do ostryg. Ostrygi wielkie lub pacy-
ficzne to prawdziwy skarb Miyagi,
któruy podbił cały świat.Gatunek ten
jestniezwykleodporny i łatwoprzysto-
sowuje siędonowychwarunków.ZJa-

poniiostrygazawędrowałanapoczątku
XXwieku doStanówZjednoczonych,
aw latach60.doFrancji.Jest to obec-
nie najczęściej hodowany gatunek
ostrygi na świecie, stanowiący 90%
produkcji francuskiej.Wartowięcspró-
bować tej gwiazdy światowej kuchni
wrejonie,zktóregopochodzi.Ci,którzy
wzdragająsięnamyślozjedzeniusuro-
wej ostrygi, co jest najczęstszymspo-
sobem serwowania w Europie, mogą
spokojnie odetchnąć.W Japonii ser-
wujesię jenawieleróżnychsposobów:
od gotowania, smażenia, poprzez
grillowanie, aż dopieczenia.Przepisy
na dania ostrygowe mogą bez prob-
lemuwypełnić nawet opasłe kompen-
diumkulinarne.

Z potrawami z ostryg znakomicie
współgra japońskasake,zktórej także
słynie prefektura Miyagi. W Europie
sake uważana jest za odpowiednik
wódki, tymczasem proces produkcji
tegoalkoholubardziejprzypominafer-
mentację wina czy warzenie piwa,
a sama sakema z reguły od 14 do 20
proc.alkoholu.Jest tobardzostaryna-
pitek o historii i tradycji, którąmożna
przyrównaćdohistoriiwinawEuropie.

Japonia ma wiele do zaoferowania zarówno prawdziwym pasjonatom egzotycznej kuchni, jak i tym, którzy są otwarci na

Kuchniapodbijającasercasmakoszyna

Japoński posiłek towiele specjałównaosobnychmiseczkach PrefekturaMiyagi nawyspieHonsiu to raj dla amatorówostrygpacyficznych

Ryokan - hotelw tradycyjnymstylu japońskim
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