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Japonskeé velvyslanectvi oslavuje sklizen a zacatek podzimu tradicni
japonskou kuchyni se sake

rvs

Praha, 29. zafi 2016 - Japonsko tradicné uctiva kulinafskou kulturu podzimniho obdobi, kdy vrcholi
zejména sklizen ryze. ,,Sklizen podzimu“ je tudiz idealnim obdobim k oslavé tradice a chuti
japonské kuchyné. V této souvislosti jeho excelence, japonsky velvyslanec v Praze, pan Yamakawa,
pozval do své rezidence zastupce vyznamnych restauraci a potravinaiského primyslu na prezentaci
sake a japonské kuchyné.

Japonska kuchyné (v Japonsku nazyvana , wasoku“) se v poslednich letech stava stéle popularné;si

v mnoha zemich svéta. Jednou z jejich mnoha vyhod je vyvaZenost Zivin, navic je také velmi chutna a
lahodi oku. Rikd se, Ze dlivodem, pro¢ jsou Japonci jednim z nejdéle Zijicich narodd na svéts, je pravé
jejich bohatd a zdrava strava. Roku 2013 byla japonska kuchyné zarfazena na seznam nehmotného
dédictvi UNESCO. V soucasné dobé je jen v Evropé vice nez deset tisic japonskych restauraci a jejich

pocet se stale zvysuje.

Na prelomu zafi a fijna probiha po celém Japonsku sklizen ryze, je tedy idedIni ptilezitost

k ochutnavce sake, v japonstiné nihonsu. Sake je tradicnim japonskym alkoholickym napojem, ktery
hraje Ustfedni roli v japonském Zivoté a kultufe jiz 2 000 let. Vyrabi se z ryZze pomoci nékolikanasobné
fermentace, pficemz specificka pro jeho vyrobu je tzv. mlééna fermentace. Sladci pfidavaji
naparenou ryzi, kédzi (Cerstvé plesniva ryze), vodu a porci kvasinek, aby vytvofili tzv. Subo (zakvas).
Kvaseni ryzZe trva pfiblizné 2 tydny, po ném nasleduje lisovani a pasterizace. Poslednim krokem je
zrani, které trvd obvykle asi Sest mésicli a probiha hlavné v keramickych ¢i nerezovych nadobach.
Vysledny napoj je na zavér nafedén vodou na pfiblizny obsah 15 — 16 % alkoholu. V rezidenci pana
velvyslance tento ndpoj prezentoval pan Hiroshi Sano, expert stojici v Cele evropské pobocky
japonské spolec¢nosti Nihon sakari, ktera se zabyva vyrobou a kultivaci sake.

Japonskou kuchyni, predevsim pak pokrmy hodici se k sake, predstavila pani Darja Kawasumiova,
majitelka japonské restaurace Miyabi (v Praze jiz od roku 1995). Pfedvedla postupy vareni vybranych
japonskych jidel.

Jednim z nejznaméjsich jidel japonské kuchyné je susi. Jeho zdkladem je varena ryZe, ochucena
specialnim kyselym octovym ndlevem, dale syrova mofska ryba ¢i jiné mofské plody, fasa nori a
némz je umistén precizné odfiznuty kousek syrové ryby, zeleniny ¢i vajecné omelety), makizusi (rolka
ryze plnéna nejcastéji rybou a zeleninou, z vnéjsi strany obalena v mofské fase nori) a celd fada
dalsich.

Vrcholem kulinafského programu v rezidenci japonského velvyslance pak byla ukazka pfipravy
lahodného hovéziho masa wagju. Wagju je termin pro specidlni druh skotu, ktery vznikl zkfizenim
japonskych masnych plemen. Plemeno wagju bylo specidlné vyslechténo japonskymi chovateli po
stovku let. Japonsti chovatelé jsou na plemeno wagju velmi hrdi a vysoko si ho ceni. V soucasné dobé
je wagju v celosvétovém meéfritku vyjimecné svou kvalitou a ve svété hovéziho masa nenachazi stejné
kvalitni ekvivalent. Oznaceni ,japonské wagju“ mize nést pouze hovézi, které pochazi z plemena



wagju a pochazi ze skotu, ktery se narodil a byl chovan v Japonsku. Mezi celosvétové nejznaméjsi
druh wagju patfi tzv. ,Kobe beef”, které je po celém svété pokladano za nejlahodnéjsi a nejkvalitnéjsi
hovézi maso a pokrmy z néj jsou vyhleddvanym gurmanskym zazitkem. Tajemstvi jeho intenzivni
chuti spociva v kiehkosti, Stavnatosti a jemné, le¢ intenzivni chuti. Tato unikatni chut je docilena
velkym podilem aminokyselin a nenasycenych tukt. Také mimofadné mramorovani masa priznivé
ovliviiuje jeho chut. Tuk obsazen v mramorovani neni nikdy pfilis tuény. Jakmile si sousto vlozite do
ust, tuk se rozpusti. Mramorovani je povazovano za jeden ze symbolU kvalitniho masa a je také
urcujicim faktorem k ocefiovani kvality hovéziho.
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