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Wasoku - japonska kuchyné

X Oseci - japonskd novoro¢ni jidla

Velvyslanectvi Japonska v Ceské republice
O Praha 1, Mala Strana, Maltézské ndameésti 6



K aitse I{ [ - japonskd hostina ve velkém stylu (jaro)

1. SARIDZURE 2. WANMONO

predkrm poléuka
Vétsinou jde o lehké pochutiny k piti, které svym tvarem a zbarvenim Zakladem této polévky je vyvar z fasy konbu avlocek kacuno-busi, kreré
naznacuji aktualni ro¢ni obdobi. se ziskdvaji strouhdnim suSené ryby kacuo (konbu i kacuo-busi jsou
Sforo: Cawanmusi z kralovského kraba, susi rolky obalené zimni makrelon bézné k dostdni v obchodech s japonskymi potravinami). Nejprve
a zeleninovy salit s osmabhnutymi houbami enoki si prohlédnéte tvar a vzor misky s polévkou a sejméte poklicku.

V okamziku, kdy si misku pfilozite k ustéim, ucitite krdsnou viini
sezénnich ingredienci. Nejdfive vypijte jen jeden dousek. Pak

s pomoci hiilek polévku dojezte a dopijte. Kdyby vam poklicka

z misky nesla odstranit, snadno ji sunddte tak, Ze uchopite pravou
rukou vrick pokli¢ky a levou rukou misku lehce seviete.
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N Joro: polévka, vajecné tofn, krdlovsky krab atd.
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3. SASIMI
(cukuri)

Plétkéim syrovych bélomasych a ¢ervenomasych ryb se v zdpadni ¢4sti
Japonska t1ka cukuri, ve vychodni sasimi. Vhodné je za¢it jist nejprve
plétky bélomasé ryby. V porci sasimi jsou vétSinou zastoupeny 2-3
druhy sezénnich ryb a motskych plodii. Ve vychodni ¢4sti Japonska, 4. JAKIMONO
naptiklad v Tokiu, je obvykly tunik, zatimco pro zdpadni ¢dst

Japonska (Osaka atd.) je typick4 prazma.

Jako jakimono se podévaji zejména ryby grilované se soli nebo
o ) ; v omédce terijaki. V posledni dobé se kromé ryb pouzivé také zelenina
Jfoto: turidk, sepie a musle A maso

Jfoto: losos peceny na japonském pepri, chobotnice, musle, zelenina



Kaiseki rjéri vzniklo ptiblizné v poloviné obdobi Edo jako pohosténi k alkoholu. Dnes oznacuje velkolepou japonskou hostinu, pfi které se sejde
velky poéet lidi k zébavé u pravého tradi¢niho jidla a piti. Slovem kaiseki, keeré se ovSem pie jinymi znaky, se také oznacuje lehké jidlo poddvané pted
¢ajovym obfadem.

Zakladni souldsti kaiseki tvoii polévka s n¢kolika druhy jidla. Cim vice druht, tim piepychovéjsi hostina. Tiemi neodmyslitelnymi zpravidla byvajt
sasimi (platky syrové ryby), nimono (vatené jidlo) a jakimono (grilované jidlo). Nikdy nechybi také ryze (gohan) a dezert.

5. NIMONO 6. AGEMONO

(takiawase) smazZené jidlo
Nimono nebo také takiawase oznacuje jidlo z vatené sezénni zeleniny Suroviny se smazi tak, jak jsou (sz#age) nebo lehce obalené v mouce ¢i
aryb. Viechny suroviny se vati dohromady nebo zvl43t, ale vzdy se $krobu (karaage). Druhému piikladu odpovida naptiklad smazené
podavaji v jedné misce. Tento druh jidla m4 mnoho variant; v zimé jidlo zvané tempura. Jednotlivé kousky se namaéi v omaéce tencuju
napiiklad byva teplé a v 1été vychlazené pro osvézent. Jsou-li podavany nebo jen v soli.
velké kousky, rozdélime si je hillkami na mens3i sousta. Jfoto: tempura z morského raka a horskon zeleninou

Jfoto: kachna s bilon Fedkvi a zeleninou

8. MIZUGASI

dezert

7. SORUDZI

Nakonec se pod4va ryze nebo japonské nudle, napt. soba nebo udon.

Jfoto: domdci pohankové nudle z ceské pohankové mouky Sladka te¢ka piedstavuje z4vér celého menu. Obvykle se podavaji
japonské dezerty (napt. jékan, mandzi) nebo sladké ovoce (napt.
meloun).

Jfoto: mléiné Eelé s prichuti amaretta, zdzvorovd sauce anglaise, kilra
z citrénu juzu, jahody



Tento slavnostni japonsky pokrm je bezesporu

svétové nejpopuldrnéjsi japonskou pochoutkou
a ukdzkou skute¢ného kulinatského uméni. Jak
ale toto atraktivni a delikdtni jidlo vzniklo? Jaké
existuji druhy susi? Je susi zdravé?

Historie

Piedchidcem susi bylo jidlo z ryb kvasenych
v ryzi, keerému se fikalo nare-zusi. Stejné jako
v piipad¢ dnesniho sus7 byla zdkladem nakysld
ryze a ryby, ale zékladni rozdil spo¢ivé v tom,
ze zatimco dnes se susi ochucuje ryzovym
octem, kyselé chuti nare-zusi bylo dosahovano
piirozenym kvaSenim. Nare-zusi se vyrabélo
tak, ze se do ryze, uvafené zpravidla spolu
s dal$im obilim, vmichaly prosolené ryby
a smés se nechala na nékolik mésicti zkvasit.
Ryby tak nejen dlouho vydrzely, ale také byly
velice zdravé, protoze kvasenim potraviny diky
bakteriim mlééného kvaseni ziskdvaji Ziviny,
které surovina v syrovém stavu neobsauje. M4
se za to, ze tato technologie, ptivodné slouzici
pouze k ukladani a prodlouzeni trvanlivosti ryb,
mé své pocatky v jihovychodni Asii, odkud se
nékdy v dobé Dzémon (asi 10 000 let pt. n. L.
- 4. stoleti pt. n. L) spolu s kulturou péstovani
ryze dostala pres Cinu i do Japonska. Zde u% se
nare-zusi vyvijelo po svém.

K velkému pfiblizeni nare-zusi dne$ni podobé
japonského susi doslo v obdobi Muromaci
(1392-1573). Ryby se zataly konzumovat dtive,
nez zcela zkvasily a ryze, kterd doposud slouzila
pouze pro jejich ukladani, se prestala vyhazovat.
Pramyslova vyroba ryzového octa pak umoznila
zjednoduseni piipravy nare-zusi. Misto kvaSent
se do teplé ryZe michaly kousky ryb ochucenych
octem a smés se stlatovala do hranatych
dievénych krabi¢ek. Odtud nazev hako-zusi
(,krabickové susi“), osi-zusi (,stlatované susi)
ancbo obecné haja-zusi (,rychlé susi®). Stara
metoda kvaseni se dnes vyuzivd jen ziidka.
Znamé jsou napiiklad funa-zusi z karasa, které

se vyrébi v okolf jezera Biwa (pref. Siga) nebo
curube-zusi z ryby aju z Josina (pref. Nara).
Koncem obdobi Edo (1600-1868), kdy se
spravni centrum zem¢ na rozdil od pfedchozich
obdobi nachdzelo ve vychodni &isti ostrova
Hongd, vznikly v hlavnim mésté Edu (dnesni
Tokio) nyni nejzndméj§i nigiri-zusi, mala,
ru¢né tvarovand sousta, jejichz spodni ¢ast tvoii
ryzovd hnétenka (sa7i) a vrchni &ist kousky
ryb, motskych plodi, zeleniny apod. (neta). Za
tviirce nigivi-zusi je povazovin Hanaja Johei
(1799-1858). Kultura susi se tak rozdélila na
dv¢ vétve: zatimco v zépadni ¢isti Japonska
stale pievlddalo stlatované susi, v Edu hnétenky
nigiri, které se zde prodévaly ve stdncich a t&ily
velké oblibé zejména pro rychlost pripravy
a praktickou velikost. Slo vlastné o jisty tradiéni
japonsky fast-food*, i kdyz uz tehdy pro
vysokou cenu ne viem dostupny. Hanaja Johei
se ve dvacdtych letech 19. stoleti zaslouzil také
ovznik Edomae-zusi, neboli susi z ryb z Edského
zéliva (oblast tradi¢né nazyvani Edomae),
které se konzumovalo se sojovou omickou
a japonskym kienem wasabi. Tento zpisob bral
v tvahu skute¢nost, ze ryby, zejména napiiklad
tuiidk, se velmi rychle kazi. NaloZenim do slané
sojové omacky s wasabi vydrzi ryba déle.

Dalsi vyvoj zaznamenalo sus? v dobé Meidzi
(1868-1912),kdy do Japonska zacaly intenzivné
pronikat prvky zdpadni civilizace. Byly jimi
zejména chladici technologie a zcela nové zaliba
vsilnéjsich chutich, coz se projevilo obohacenim
pouzivanych surovin pro neza.

Bé¢hem 2. svétové vilky i po ni trpélo celé
Japonsko velkym nedostatkem potravin a susi
piedstavovalo piilis velky luxus. Aby kulturu susi
opét obnovili, zavedli majitelé restauraci zvlasent
systém: kdo pfinesl ryzi, dostal na opldtku sus.
Jako neta se pouzivaly vSechny mozné tehdy
dostupné suroviny. Susi se vlastné neustdle
vyviji dodnes, dokonce i mimo Japonsko, kde
casto nezbyvd, nez improvizovat s dostupnymi
surovinami.

Druhy Susi

Nejobecnéji je susi mozno délit na Edomae
nigiri a na krajové formy sus, protoze po celém
Japonsku existuje kromé vSeobecné zazité edské
(tokijské) podoby jesté mnoho druhit mistnich
susi specialit. Dal3{ déleni zejména téchto variant
susi podle pouzivanych surovin, zptisobt vyroby
a tvari takika neznd mezi. Uvedeme si nékolik
nejznaméjsich.

»Hnétené (nigiri-zusi, Edomae-zusi) - to, co
si véSina lidi pod pojmem susi vybavi — malé
ryzové hnétenky s platkem syrové ryby. Muze

byt také ,balené” — kazdé sousto se zabali do /

listt tomelu nebo bambusové trévy, které

maji antibakteridlni w¢inky. Jiné listy
se také pouzivaji, ale maji spile jen
dekorativni funkci.

»Rolky (maki-zusi) — ryzovo-
-zeleninové-rybi rolky v moftské
tase (tzv. maki) jsou druhou ve
svété velmi znamou variantou.

»Stladované” (osi-zusi) — je starsi, ptivodné bylo
bézné v celém Japonsku, i v Tokiu, ale pietrvalo

zejména v zdpadni ¢asti Japonska. Vistvy ryze
a ryb (zejména se pouzivd garndt ebi), rtizné
zeleniny, hub Sitake a smazenych ochucenych
a na nudli¢ky nakréjenych vaje¢nych omelet se
tla¢i pomoci dievéné desticky do velké drevéné
krabice a posléze kraji velkym noZem na sousta.
»Netvarované“ (Grasi-zusi) - dalo by se
konzistenci pfirovnat k ndm zndmému rizotu.
Byv4 zpravidla podévéno ve velkych miskach
a velmi dekorativnim zpisobem ozdobeno,
napiiklad  kavidrem,
nudli¢kami a nastithanou suSenou fasou zori.

garnaty,  vajenymi

Je susizdravé?

Ve svété byvd susi povazovino za zaklad
japonsk¢ho jidelnic¢ku a opravdovou pokladnici
zdravi, ale Japonci si je ve skute¢nosti doptévaji
pouze obcas, zejména pii slavnostnich
piilezitostech. Jednak proto, Ze kvalitni susi
z vynikajicich surovin je velmi drahé a také
proto, ze japonskd kuchyné nabizi bezpocet
dalich a dokonce zdravéjsich moznosti. Susi je
sice méné kalorické nez tézkd zdpadni jidla, ale
pro velké mnozstvi soli, uhlohydrétt a proteint
v Japonsku neni povazovéno za dietni ani
vyvazenou stravu. Tzv. ,susi dieta“, keerd se
v posledni dobé stdvéd svétovym hitem, zde viibec
neexistuje. Kouzlo susi spocivé nejen ve skvélé
chuti a vzhledu, ale také v tom, ze nezeviedni,
nebot vzdy doprovazi a spoluvytvaii vyjime¢nou
atmosféru.




Tempura, pokrm ze smazené zeleniny, ryb
a moiskych plodi, nenf sice tak populdrni jako
susi, ale zato predstavuje téméf zdruku toho,
ze si ji oblibi i ti nejkonzervativnéj§i jedinci,
kterym déla potize naptiklad syrova ryba &
moiské fasy. Také zempura, pro jejiz piipravu
je zapottebi velké mnozstvi oleje a velka davka
zruénosti, patii stejné jako susi spiSe k jidlam
slavnostnéjsiho charakeeru.

V minulosti v Japonsku nebylo zvykem pouzivat
tolik oleje na piipravu jidla. Olej slouzil zejména
na sviceni a byl vzdcny. Technika smaZeni
a inspirace pro tfempuru tedy neni piivodné
japonskd, i kdyz pfiméfené tenké a hlavné
kiupavé tésticko (koromo) ze studené vody, vejce
a Skrobu je uz ¢isté japonskd varianta smazenych
jidel, jakd sem pfisla z ciziny. Razné techniky
smazeni do Japonska pronikaly ve tfech fézich.
Poprvé to bylo v 8.-9. stoleti prostfednictvim
¢inskych  smazenych cukrovinek z  ryzové
mouky, které¢ si ziskaly oblibu na cisaiském

dvofe. Ve 13. stoleti pfivezli zenovi mnisi
z kontinentu buddhistickou kuchyni (s6d%in
;jo'ri), ktera se vyznaCuje tim, Ze nevyuziva
zédné suroviny zivodisného pivodu a proteiny
ziskdva napifklad ze smaZené zeleniny.
V 16.-17. stoleti, kdy do piistavu Nagasaki
hojné ptijizdéli Cifiané a ,jizni barbati®, jak
se ftkalo zejména Portugalcim a Spanélﬁm,
se v Japonsku rozifilo jidlo velice podobné
tempure: ryby nebo zelenina obalené v tésticku
z pSeniéné mouky a vody a smazené v oleji.
Béhem doby Edo toto jidlo zlidovélo a v Edu
se stejné jako susi prodévalo ve stancich na ulici.
V Edu se pouzival sezamovy olej a v zdpadni
¢sti Japonska olej ze semen bavlniku. Koncem
18. stoleti se pro tento pokrm vzil ndzev
tempura podle slov z portugalstiny a $panélstiny
se stejnymi kofeny a vyznamy souvisejicimi
sjidlem a vafenim.

Koncem doby Edo prosla tempura velkou
zménou. Na piipravu tésticka se zacalo pouZivat

vejee. Vejce a olej byly v té dobé piilis drahymi
surovinami na to, aby si je mohly dovolit $iroké
vrstvy obyvatel, a tak se fempura stala zélezitosti
bohatych domécnosti a luxusnich restauraci.
Dnes uz je tempura bézné dostupnd, ale pro
pomérné velkou ndro¢nost pipravy a vysoky
obsah oleje se podobné jako susi fadi spise mezi
jidla pro vyjimeené piilezitosti.

Existuje spousta variaci zempury, at uz v tom, co
se smazi, s ¢im se hotovd tempura kombinuje, ¢i
jaky olej se pouziva. Dokonald tempura se poznd
podle perfekeniho kiupavého tésticka, nesmi
byt piili§ moc ani piili§ malo usmazend. K tomu
jsou zapotiebi kvalitni suroviny, vhodny olej ¢i
jeho smés, vhodné mnozstvi, nebot moc i mélo
vadi, a schopnost dobfe s olejem pracovat — to je
to nejndroénéjsi. Je potieba smazit velmi kritce
ve velmi rozpdleném oleji, ale kazd4 surovina si
nezd4 stejné horky olej, coz je potiecba umét
posoudit.

Nejpouzivanéjsi suroviny:

garndti, krevety, stfice, sépie, sladké brambory,
dyné kabocla, lotosovy koten, lilek, paprika,
houby siitake

Oleje:

stolni, sezamovy, kukufi¢ny, semena baviniku,
ara$idovy, olivovy atd. a rizné kombinace ¢asto
tajného slozeni i poméru

Tempura se konzumuje namécenim ve specialni
omacéce se strouhanou bilou tedkvi, kterd
pomahd pii trdveni mastného jidla, nebo
posolend ochucenou i neochucenou soli. Ji se
samostatné, k ryzi nebo napfiklad v polévce
s nudlemi — zejména zndmé je ,tempura soba®,
neboli kombinace s polévkou s pohankovymi
nudlemi.
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Japonske

Rome Z &) -Rygze

Ryze tvoii absolutni zdklad japonské kuchyné. V Japonsku se péstuje
a konzumuje ryze s krdtkymi kulatymi zrny (japonika), a to ryze méné
lepkavd (uruéi) a ryze velmi lepkavd (mocigome). Zatimco wurudi je
tou nejb&Znéji, kterd se piipravuje dusenim a doprovézi téméf kazdé¢
japonské jidlo, mocigome se vati v péte a zpravidla se pouzivé k pripravé
raznych ryzovych knedli¢ka a sladkosti. Z ryze se vyrébi naptiklad ocet
nebo japonské ryZové vino a je také jednou ze zakladnich surovin pro
vyrobu sojové omacky ¢i sojové pasty miso.

Japonci se zejména v poslednich letech vraci k hnédé, nelesténé ryzi
(genmai), aviak ze vicho nejradgji maji bilou (lesténou) ryZi, prestoze
bilkoviny, vitaminy, mineraly a vliknina v ni nejsou zastoupeny v tak
velkém mnozstvi jako v hnédé. Bila ryze je lehce stravitelnd, obsahuje
velké mnozstvi uhlohydratd, které se v téle rozkladaji na hroznovy cukr,

Séju (&5 ¥ - sojovd omatka

Tato hnédd sland a silné¢ aromatickd omdcka ze sojovych bobu je
zékladnim, zcela neodmyslitelnym kofenim orientalni kuchyné a uréuje
také chut japonského jidla. Je zndmo, Ze sojovd oméicka obsahuje pres
300 druht chuti a vini. Diky svym antibakteridlnim t¢inkim zvy$uje
sojova omacka trvanlivost potravin a potla¢uje nezadouci pach ryb
amasa. Pro tyto vlastnosti byla od pradédvna nepostradatelnd zejména
v letnich mésicich.

Prvni, je$té primitivni omacky se vyrdbély nakliddnim raznych plodin
do soli. Technologie vyroby omdcky ze sojovych bobi se do Japonska
dostala z Ciny teprve v 8. stoleti v obdobi Nara. V' 15. stoleti byla tato
technologie modifikovéna a Japonsko zacalo vyrabét sviij vlastni typ

sojové omacky. Az v 16. stoleti zacala byt vieobecné rozsifend a stala se
obchodnim artiklem. Do té doby si ji farmaiské rodiny vyrabély jen pro
vlastni potiebu.

- Zakladnl PI’V/(/V

ktery se stdvd zdrojem energie pro mozek, a je dokdzano, ze rozzvykana
bild ryze ve stievech ptsobi jako vldknina. Lesk, aroma a ptirozend sladkd
chut ¢erstvé piipravené bilé ryze pfispivaji k jeji velké oblibé.

Japonci jsou velmi ndro¢ni na obchodni znacku ryZe a oblast, kde byla
vypéstovana. Nejpopularnéjsi jsou druhy #isiki a akita komadi. Vyvoz ryze
z Japonska je pro jeji obrovskou domaci spotiebu zakdzan, proto se riizné
druhy japonské ryZe na vjvoz péstuji napt. v Kalifornii a ve Spanélsku.
Historicky byla ryze v Japonsku vidy métitkem bohatstvi. Vynosy
stfedovekych 1én se uvédely v objemové jednotce koku, kterd znamenala
mnozstvi sklizené ryze, a v ryZi byli vypldceni i samurajové. Zemédélsky
cyklus péstovéni ryZe zédsadnim zptisobem ovlivnil japonskou kulturu,
jak dokazuje mnozstvi tradi¢nich ritudld a slavnosti, které se konaly
a mnoh¢ stale konaji na celém tzemi Japonska. O dulezitosti ryze
vypovidd také skute¢nost, ze ndzev vatené ryze (gohan) je v Japonsku
synonymem pro jidlo vibec.

Japonska sojovd omécka se vyrdbi ze sojovych bobu, obili a vody se
soli. Smés peclivé vybranych praZenych bobu a obili se nechd zkvasit
naotkovdnim plisn¢ zvané Aspergillus. Za 3 dny vyroste kultura,
ktera se nazyvd kddzi. Ta se smisi se slanym roztokem a piemisti do
fermenta¢nich nadrzi, kde ztstane asi rok. Pak se roztok oddéli od
usazenin a je rafinovn. Dnes se sojova oméicka také pasterizuje.

Séju obsahuje hojné mnozstvi aminokyselin, minerdld a vitamind
skupiny B. Existuje celd fada druhtt japonské sojové omécky podle barvy,
obsahu soli ¢ mista vyroby, ale zékladni jsou dva typy: velmi tmav4,
kterd je slang&jsi, a svétld, keerd je sladsi. Sojova omécka sice do Japonska
ptisla z Ciny, ale $gju je origindlni japonsk4, nebot mezi japonskou $dju
a ¢inskou sojovou oméckou je velky chutovy rozdil. Také ostatni asijské
omicky se od sdjx 181, nebot se k jejich vyrobé kromé zminénych surovin
Casto pouzivaji také ryby.




Miso # % - sojovd pasta

Dal$im charakteristickym zdrojem chuti a aroma je miso. Princip
vyroby miso je zndm po mnoho staleti. Od nejstarsich dob byvalo miso
hlavnim zdrojem proteint a i dnes stéle zastdvd nepostradatelnym
dochucovadlem japonské kuchyné. Také o miso se nekdy fika, ze pravée
nejvice ptispiva k dlouhovekosti a zdravi Japonct. Kazdy Japonec ho sni
denné¢ az nékolik IZic, protoze 7ziso byvé sou¢dsti mnoha jidel. Pouzivéd
se k ochucovani i naklad4ni zeleniny, na grilované pokrmy apod. Témét
kazdy den miize byt souddsti japonské snidang, obéda ¢ velete polévka
z miso, tzv. miso Siru, kterd byla tdajné poprvé uvatena uz v roce 1460.

Mirin 3+ 4| h - sladké ryZové vino na varent

Mirin dodévé jidlim jemnou nasladlost a pffjemnou viini, na grilovanych
pokrmech zanechdv4 jemnou glazuru. Stadf pouzit jen malé mnozstvi.
Tato zlatava prizraénd tekutina se vyrabi fermentovdnim dusené ryze
mocigome, ryzového drozdi komekddzi ajaponského destilitu sdcr.
Existuji dva druhy mirinu: hon mirin a Sin mirin. Chut maji stejnou,
lisf se jen mnozstvim alkoholu. Hon mirin ma témét 14%, sin mirin
obsahuje méné nez 1%. Pouzivé se proto jen na vafent. Jeho sladkost je
jiné nez sladkost cukru.

Casto se mirin pouzivé pii piipravé jidel z ryb, protoze dokéze potlacit
rybi pach. Mirin je naptiklad dileZitou sou¢dsti u nds uz pomérné znamé
omacky terijaki.

Dasi 1" U - japonsky polévkouy vjuar

Dasi je zékladem mnoha japonskych jidel, jako polévek a nimono
(vatenych pokrmii). Existuje nékolik druhti dasi. Ptipravuje se z konbu
(motské tasy), kacuobusi (vlotky ze suSené ryby), nibosi (susené malé
sardinky), hosi Siitake (susené houby Siitake) apod.

Konbu dasi a siitake dasi byvaji ¢asto zékladem pro vegetaridnskd jidla.

Miso snizuje hladinu cholesterolu, zpomaluje stirnuti, podporuje traveni
nebo napiiklad zmirfiuje kocovinu.

Existuje mnoho rtznych druht miso, kazdé ma svou zvlaseni chut, viini
i barvu. Vyrabi se fermentovénim smési vaenych sojovych bobt, pSenice,
je¢mene nebo ryze a soli. Riiznd barva a rozdilny sortiment mziso se ziska
pouzitim odli$ného poméru bobi, ryze ¢i druhu obili a obménovanim
délky procesu zrdni. Trva alespont 10 mésici, nékdy i cely rok, nez je
miso hotové.

Wasabi H ¥ 1" - japonsky kren

Wasabi, latinsky Wasabia japonica, je jedine¢nym a nejostiej$im
dochucovadlem vjaponské kuchyni, s vynikajici nenapodobitelnou
chuti. Neodmysliteln¢ doprovazi susi, jidla s nudlemi, motskymi plody
apod. Také wasabi ma antibakterialni t¢inky a velmi t¢inné zabrariuje
otravé z jidla. To je také jeden z diivodi, pro¢ si Japonci namééeji kousky
syrové ryby do smési sojové omécky a wasabi.

Péstovat wasabi je velice ndro¢né, nebot rostlina vyzaduje velice ¢istou
proudici a studenou vodu. Proto se mu dobte daif na horskych terasich.
Kdyz rostlina doroste asi do 50 cm, z kofenu zaénou vyrtistat oddenky,
keeré se sklizi.

Idedlni by bylo nastrouhat si vzdy pied pouzitim Cerstvy wasabi na
struhadle, ale mimo Japonsko by bylo velmi obtizné jej ziskat. Byvd
k dostani v prasku nebo jako pasta. Ta se prodévé v tubéch a je mozné
ji pouzit bez jakékoli tpravy, kdezto prasek se musi pred pouzitim
smichat s vodou a nechat ptiklopeny stdt asi 10 minut, aby se mohla
plné rozvinout jeho chut a viiné.




oo kOUZIO jﬂponk'é_kucbgfné spocivd v tom, Ze jidlo je vdy

pripravenojtak; abylus

Pane Konagamicu, povézte mi néco o své

kariére.

——V osmndcti jsem piijel do Tokia a postupné
prosel nékolika

napitklad  ve

restauracemi,
Kanda
nebo Sindzuku. Zajimalo mé rtaké vino

japonskymi
Cevrtich Ginza,

a sommeliérstvi a nékolik let jsem pracoval
ve vinném baru. V roce 2000 se mi podatilo
ziskat misto kuchafe na rezidenci japonského
velvyslance v Norsku a v sou¢asné dobé zastdvdm
stejnou funkci pii Velvyslanectvi Japonska

v Ceské republice.

Riki se, Ze v japonské kuchyni trvi skoleni
kuchare velmi dloubo. Jakymi fizemi musi
ucens projit a za kolik let se stane skuteinym
kucharem? —

——Na za¢itku déldte razné rutinni price
a vie, co vim fcknou star$i u¢ni. Cely den
vam tak utede jako voda. Je samoziejmosti,

ze v kuchyni musite byt réno prvni a veder

kojilo vsechny nase smysly.

odchézet posledni. Nemate zddny ¢as pro sebe,
maximélné na osobni hygienu. V této prvni fézi
¢lovék poznd svét japonské kuchyné a naudi se
pracovat efektivné. Kdyz postoupite trochu
dél, mizete pfipravovat suroviny — napiiklad
loupat zeleninu, odstrariovat Supiny z ryb apod.
Uz musite také zapojit vlastni fantazii, protoze
mdte na starosti pfipravu jidla pro zaméstnance
(tzv. makanai). Musite si ptfitom umét poradit
s tim, co mdte k dispozici, coz byvaji razné
zbytky. Nekdy celé ryby, nékdy napiiklad jen
rybi hlavy, odfezky zeleniny atd. Ostatni kuchati
vam pak vysledek komentuji a udili rtizné
rady. To je velmi dtlezitd zkusenost. Déle byva
bézné postoupit do sekee peceni a smazeni ryb
aaranzovani jidla na nidobi. O krok dal mazZete
kone¢né krajet syrové rybi maso na sasimi.
V této fazi existuje také pozice spravce zdsob
kuchyng, keerd sice pfimo nesouvisi s piipravou
jidla, ale piedstavuje jednu z dulezitych soucdsti
préce kuchate. Az na konec se dostanete k tomu
nejndroénéjsimu, k zimono, tj. k vateni a dusent,
které vyzaduje precizni nacasovani a ochuceni.
V této fazi uz jste $¢fova pravd ruka a méte také
mnohem vét$i zodpovédnost.
Hotovym kuchafem se nestanete za néjaky
konkrétni pocet let, ten je individudlni.
Rozhodujici je zejména mnozstvi nasbiranych
zkuSenosti a znalosti a zalezi také na tom, zda
se udite ve velké restauraci nebo v rodinném
podniku. Ale fika se, ze uplyne 10 let, nez
projdete celym procesem a jen tak tak
si uz mizete nechat fikat kuchat.

Ptipravovat jidlo ale znamend
stale se u¢it. Ani spousta
zku$enosti nestadi, je
potieba umét se ptizpisobit
dostupnym surovindm
a  prostredi. V. Ceské
republice jsou jiné suroviny,
jiné podnebi a jind kultura.

Protoijidlo, které tu lze pfipravit je jiné. Myslim,
ze je nesmirné dualezité, aby kuchat k piipravé
jidla ptistupoval s neustédlou pokorou.

V posledni dobé se uz i v Ceské republice
odebrivi tzv. susi boom. Pro¢ myslite, Ze mi
Jjaponskd kuchyné ve svété takovy sispéch? ——

——Japonsko je zemé, kterd se mize pochlubit
svétovym prvenstvim v dlouhovékosti. Divod
b}'lvé pfipisovan japonské stravé, a proto
se japonskd kuchyné dostala do svétového
povédomi. Navicvsoucasné dobé na celém svéte,
zejména v Evropé a v Americe, probihd boom
zdravého Zivotniho stylu. Dochézi k tendenci
upoustét od masa a jist vice ryb. Myslim, Ze
proto byla znovuobjevena hodnota japonské
stravy, ve které ryby pievlddaji nad masem.

Dale si myslim, Ze k povzneseni image japonské
kuchyné nezanedbatelnym zptsobem piispéla
celkové dobrd piedstava o Japonskuao ,japonské
znaéee, kterou charakterizuje bezpecnost,
distota a vysokd kvalita.

Co je charakteristické pro japonskon kuchyni?
A jakym zpiisobem si japonské jidlo co nejvice
vychutndime?

——V prvni fad¢ je charakeeristickym rysem
japonské kuchyné kultura syrové stravy, kultura,
kterd klade obrovsky daraz na Cerstvost. Aby
bylo mozné bez rizika jist tepelné nezpracované
jidlo, musi byt suroviny naprosto Cerstvé.
Protoze je Japonsko ostrovni zemé, oplyvé
mnozstvim mofskych produkei. A nejsou to jen
ryby a musle, ale také napiiklad fasy zori nebo
kombu. Mam za to, ze v z4dné zemi neni tak
rozifen zvyk jist mofské fasy jako v Japonsku.
Motské tasy obsahuji spoustu minerdla a jsou
velice zdravé.



Dile Japonci jedi mnoho potravin vyrobenych

kvaSenim (fermentaci). K nejzndméj$im patit
v japonské kuchyni naprosto nepostradatelnd
ochucovadla — sojovd omacka a pasta miso.
Dalsim charakeeristickym rysem je vyuziti &isté
pramenité vody, ktera prysti na mnoha mistech
po celém Japonsku. Japonska kuchyné je typicka
vyuzivinim viecho dobrého a krasného, co vdané
oblasti ptiroda poskytuje.

Mottem japonské kuchyné je co nejlépe vyuzit
ptirozené kvality a chuti surovin. Proto je tak
dulezité ziskat co nejlepsi suroviny a usilovat
o co nejlepsi zuzitkovani jejich kvality. Proto
prace kuchaie za¢ind brzy réno na trhu hleddnim
vhodnych surovin. Zemédélec velmi dobfte vi,
co je pro kuchate dulezité a usiluje o co nejlepsi
produkty. Prepravce se zase snazi zeleninu
dorutit tak, aby druhy den po sklizni mohla byt
v kuchyni. Diky usili viech téchto lidi je mozné
piipravit chutné jidlo.

V Japonsku se v kazdém ze ¢ty rocnich
obdobi setkime se specifickymi surovinami.
Pro jaro jsou typické horské byliny, bambusové
vyhonky a fasy wakame, pro léto aju (sweetfish,
Plecoglossus altivelis), na podzim jsou to houby
macutake nebo jedlé kaStany a v zimé tucné
ryby. Vsechno se d4 vyuzit tak, aby bylo mozno
potésit se krdsou pohybu ro¢nich dob. Krasné
naaranzovan{ je samoziejmosti. Souddsti jidla
byvaji tfi symbolické prvky, .basiri, sun“
a ,magori. Hasiri se nazyvé surovina, kterd
pravé zacind vstupovat do své sezény, ale jesté
je vzacnad, sun je surovina na vrcholu své sezény
a nagori zastupuje surovina, jejiz sezona uz se
chyli ke konci a zalind uz byt vzdcnd. Viele
doporutuji poviimnout si pii jidle téchto prvka
a uzit si kromé chuti také atmosféry promén
ro¢nich dob, kterou navozuji. V predkrmu se
pouzije prvek hasiri, aby navodil atmosféru
ptichodu nového obdobi. Suz je surovina, krerd
je v daném obdobi tou nejchutnéjsi, a proto

bude sou¢sti hlavniho jidla. Zavére¢ny
chod bude obsahovat
prvek nagori.

V 1été¢ se zchladime
osvézujicim jidlem,
v zim¢ kdyz padad
snih, si ddme teplé sake
a jidlo, které zahfeje...
Myslim,  ze
japonské kuchyné spocivd
mimo jiné v tom, ze jidlo

kouzlo

je vidy ptipraveno tak, aby

uspokojilo viechny nase smysly.

Proéjejaponskd kuchyné zdravi? —

——Vjaponskékuchynijsou nejvice zastoupeny
ryby a zelenina, takze pfisun cholesterolu je
nizky. Ackoliv rybi tuk je také Zivocisného
pivodu, md odliSnou kvalitu. V Japonsku je
navic velice bohaty vybér surovin a klade se velky
diiraz na pestrou a vyvaZzenou stravu sestavajici
z riznych druhtt pokrma. Casto se ki, Ze
denné by se mélo snist 9 az 11 rtznych druhd
potravin. Skute¢nost, ze kazdy japonsky pokrm
se sklddd z nékolika malych souddsti, umoziiuje
po troskdch a dobrém vyvdzeni snist pii jednom
jidle mnoho zdravého.

Musi se vsechna japonski jidla jist vybradné
biilkami? —

——Viibec ne. Napfiklad vaje¢nd pochoutka
Cawanmusi se ji lzickou. Vibec nevadi, kdyz
zvolime tieba vidlicku na jidlo, které by bylo
obtizné jist hialkami.

Existuji néjakd tabu? Co se v Zidném pripadé
prijidle nesmi?——

——Tady se fikd, ze pii jidle se nemluvi
a nesrkd, ze mé byt klid. V Japonsku je zvykem
stkat nudlové pokrmy a podle mého ndzoru jsou
takové pohankové nudle rozhodné mnohem
chutnéjsi, kdyz se ji energicky. Jinak plati stejna
obecnd pravidla jako jinde ve svété. Hilky by se
ovem nemély pouzivat k ni¢emu jinému nez

K jidlu.

Jaké ryby se zde daji koupit? Jak poznim

Cerstvou rybu? ——

—Casto zde v obchodech viddm napiiklad
makrelu. Cerstvd je ta, keerd ma krdsné zfetelné
pruhované vzorovadni. Naopak osklivy vzhled
ryby, nepravidelnost tvaru znadf zkazené
vnitinosti. Ryby, keeré pachnou, uréité nejsou
Cerstvé a samoziejmé ty, keeré maji Cervené
odi, jsou také $patné. V piipadé nakrdjenych
platkd ryb je vzdy lepsi koupit takové, keeré
na pohled vypadaji prasvitné. I plitky lososa
by mély spliovat tuto podminku. Rozhodné
nesmi byt bélavé nebo oschlé. Vybirejte pouze

plétky, keeré maji lesk a nejsou potrhané. Ryba
musi byt za kazdych okolnosti erstva, a tak je

potieba viimat si v obchodé¢ také hygienickych
podminek a zptsobu uchovévdni. Nejlepsi je
zeptat se, ktery den v tydnu dostdvaji cerstvé
ryby a nakupovat jen tehdy.

Pro Japonce je nesmirné dileZitou soucdsti
jidla ryZe. Ktery typ ryZe se nejlépe hodi
kjaponskému jidlu? —

—Japonci jedi kulatou lepkavou ryzi. Cim
luxusnéjsi ryZe, tim vyssi lepkavost. Aromatické
ryze, jako napiiklad jasminovd, nebo suché,
wkteré se nelepi®, jsou pro japonskou kuchyni
nevhodné.

Proc je lepsi pouzivat pri pripravé japonskych
Jjideljaponské suroviny?——

——Myslim, ze pro japonska jidla se nejlépe
hodi origindlni japonské. Japonskd kuchyné
je velmi zdravé a osobn¢ budu velmi rd, kdyz
na Ceskych stolech zdomécni. Zkuste napiiklad
polévku se sojovou pastou iso. Je velmi chutnd,

dobrd na Zaludek a snadno ji lze kdykoliv

piipravit doma.




il

Uvarte si sami

Japonska kuchyné

Gohan
(ryze
(pro 4 osoby)
el liRyzell ) I 340 g
elli|Vodal, |1, 400 ml

Dame ryzi do misy. Pfidame studenou vodu a ryzi dobre
propereme. Zakalenou vodu vylejeme. Toto opakujeme
2-3 krat. Poté ryzi na 30-60 min. namoc¢ime a pak
prebytecnou vodu vylejeme. Ryze nasakne dostatek
vody, nabobtna a zlstane jemna.

Nasypeme ryzi do hrnce a prelijeme stejnym mnozstvim
vody. Vafime 10 min. na stfednim ohni a pak 12 min. na
mirném. Vypneme ohen a nechame jesté 10 min. pod
pokli¢kou v pare dojit. Kdyz je ryZe uvarena, opatrné ji
promichame.

Priprava rgze na susi

(pro 4 osoby)

e vhodny druh ryze (kulatozrnna, idealné japonska)
..... 510g

e voda..... 600 ml
e prouzek suché rfasy kombu...... Slg

e zdlivka na ochuceni ryze:
cuki/i!l ALl 50g,sdll..... 10 g,
ryzovy ocet. . ... 100 ml

Pripravime si stfedné velky hrnec se silnéj§im dnem, ve
kterém budeme prat a poté varit ryzi. Platek fasy kombu
otfeme z obou stran vihkou utérkou a na nékolika
mistech trochu nastfihneme ndzkami, aby Iépe pustila
chut. Ryzi nasypeme do hrnce, pfidame studenou

vodu a rukou ryzi dikladné promneme. Scedime a opét
pfidame k ryZi vodu. Prani opakujeme do té doby, az

je scezena voda témér Cira. Nakonec k ryzi pfidame

4 Salky vody (pfiblizné stejné mnozstvi jako ryze) a platek
kombu. Varime pod poklickou 10 minut na stfednim
plameni. (Kdyz se ryze zaCne vafit, odstranime z ni
kombu.) DalSich 12 minut vafime na mirném plameni.
Poté vari¢ vypneme a ryZzi nechame 10 minut dojit.

Do kastrdlku nalijeme ryzovy ocet, nasypeme cukr a sl.
Na mirném plameni zahtivame, dokud se cukr a sl
nerozpusti. Smés se nesmi vafit, aby ocet nevyprchal.
Nechame vychladnout.

Uvarenou ryzi vafeckou rozprostieme do mélké, ale
velké dfevéné nebo plastové misy (pfi roztirani ,varecku”
drzime horizontaln&, abychom neporusili strukturu
ryzovych zrn). Potfebujeme ryzi vychladit na pokojovou
teplotu, a tak nad ni mavame véjifem ¢i slozenymi
novinami a stéle opatrné prekladame Izici. Mezitim
také kropime ryzi octovou zalivkou. Nemusime pouzit
vSechnu, aby z ryZe nevznikla kase. Stale pokracujeme
v ovivani za sou¢asného horizontalniho promichavani.
Celkem bychom tim méli stravit asi 10 minut. Nakonec
prikryjeme misu vihkou utérkou &i igelitovou folii, aby
ocet nevyprchal. (Takto ochucenou ryzi bychom méli
pouzit co nejrychleji. Nepatti do lednice.)



Priprava
,minihnétenek” temanri

(pro 4 osoby)

e Cerstvy tundk..... 80-120¢g

e 3 platky Cerstvého nebo uzeného lososa..... 32¢g
e bélomasdryba..... 80-100 g

e japonsky kfen wasabi..... 25¢

e ochucenaryzenasusi..... 340 g

. Tunaka, lososa i bélomasou rybu nakrajime na ¢tvercové
platky.

. Na dlan si rozprostfeme kousek folie, na ni polozime
platek ryby, ktery potfeme troskou wasabi. Navrch
polozime kuli¢ku ryze velikosti sousta. Cipy félie spojime
k sobé a zakroutime tak, aby se uvitf vytvarovala
kulicka. Vybalime kulicku z félie a 1 kousek je hotovy.

Sake no terijaki

(Losos terijaki)
(pro 4 osoby)
e 4filety zlososa..... 4009
e Jedlyolej..... 15 ml
e omacka terijaki:
Sojova omécka..... 30 ml, Mirin ... ... 30 ml,
Sake..... 30 ml, Cukr..... 109

. Pripravime si omacku terijaki. Sake, mirin, sojovou
omacku a cukr dobfe promichame. Do omacky vlozime
porce ryby a nechame marinovat. Aby byl losos pékny
a kfupavy, po vyjmuti ho otfeme papirovym ubrouskem
a obalime v mouce.

. Na panvi rozehfejeme olej a vloZzime porce lososa
k(zi nahoru. Smazime pomalu, na stfedni stupen,
dozlatova. Pak rybu oto¢ime a osmazime po druhé

. Promneme okurku se soli a oplachneme vodou, podélné

. Kousky ryb, ty€inky surimi a jednotlivé dily okurky

. Na platek rasy nori diagonalné rozmistimé malé
mnozstvi ryze. Potfeme trochou wasabi, pfidame
kousky ryb a okurky. Srolujeme nori do kornoutku. Aby
kornoutek drzel pohromadé, slepime okraj nori troSkou
varené ryze.

Susi rolka temaki

(pro 4 osoby)

e kousek Cerstvé salatové okurky..... 509
e Cerstvy tundk..... 100 g

e tyCinky surimi..... 60 g

e japonsky kifen wasabi ..... 259

e Tfasanori..... 6 platkd (20x10 cm)

e ochucenaryzenasusi..... 340 g

rozkrojime na Ctyfi dily a odstranime seminka.

nakrajime na uzsi prouzky.

strané. Pfebytecny olej z panve odstranime papirovym
ubrouskem.

. Prelijeme lososa omackou terijaki a vafime na stfednim

az vysokém stupni, dokud omacka nezhoustne. :




Zeleny &aj je v Japonsku trvale obliben jiz od doby Edo (1603-1868).
V soudasnosti jsou znovu potvrzovany jeho zdravi prospésné vlastnosti.
Obsahuje tadu ldtek ochranujicich pfed nemocemi z nachlazent
i nékterymi civilizaénimi chorobami a navic ptisobi piiznivé na kvalitu
pokozky. Aby vysledkem vyrobniho procesu byl zeleny ¢aj, je ticba
zabrdnit jeho fermentaci tim, Ze erstvé natrhané listky jsou okamzité
zahiivény. Zeleny ¢aj dnes v Japonsku neni jen ndpojem, ale zejména jeho
praskova podoba se uplatiiuje také jako piisada do sladkosti i mnoha

jinych produkt.

Zékladni druhy

Senéa: Nejpopuldrnéjsi forma japonského zeleného ¢aje, vyrabénd
spafovdnim Cerstvé natrhanych mladych listki a jejich postupnym
sufenim a svinovanim do charakteristického tvaru jehli¢ek. Nejvice
cenénym je prvni jarni sbér zvany s7n¢a.

Gjokuro: Nejvyssi tiida listovych zelenych ¢ajii, charakeeristicka jakousi
»nasladlosti, majici ptvod v unikdtni metodé zastinovani cajovych
ketikt v ur¢ité periodé pied sbérem listkd. Kratdi doba zastinéni uréuje
produkeci ¢aje zvaného kabuse. Zpracovéni je shodné s typem senéa.

Maééa: Listky trhané ze zastinovanych keftl jsou v tomto piipadé
spafovdny a bez svinovéni ihned suseny, aby nakonec byly rozemlety za
pouziti kamennych mlynt na velejemny prasek. Tento ¢aj je tradiéné
pouzivan v rdmci takzvaného ¢ajového obtadu a k piti je pfipravovin
na$lehdnim do pény v misce horké vody.

Tamarjokuéa: Méné obvykld forma japonského caje, pii jejimz
zpracovini se neuplatiiuje metoda tvarovéni listka do jehlic¢ek.

Kamairica: Cajové listky jsou ihned po sbéru misto propatrovani
zahitviny ve zvld$tnich nddobédch, coz dava tomuto ¢aji specifické
chutové i vzhledové vlastnosti.

Banéa: Kategorie definujici pomérné Siroké spektrum ¢aji, obsahujicich
star$i hrubé listy. Casto byvaji vyuziviny k daliimu zpracovéni. Napiiklad
dodate¢nym lehkym poprazenim je produkovan takzvany hddzica,
smisenim ¢ajovych listkdt a prazenych zrnitek hnédé ryze (genmai)
- n¢kdy s ptidavkem expandovanych zrnek bilé ryze — vznikd popularni
genmaica.

Jak pfipravit lahodny $élek caje

Pro piipravu japonského ¢aje nejlépe vyhovuje mekkd voda. Jako
optimélni teplota vody pro kvalitni senca se doporucuje asi 70°C. Voda
se ptivede do varu a pak se nechd zchladit na pozadovanou teplotu. Dalsi
postup muize vypadat takto:

1) ¢ajové listky se vsypou do konvicky (pfiblizné 6 g pro 3 osoby)

2) zaliji se horkou vodou a nechaji louhovat asi 2 minuty

3) viechen obsah konvicky se rozlije do $dlka stiidave tak, aby kazdy

obsahoval nélev o stejné koncentraci.

i@j Sake

Piesnéji zvané nihonsu. Vysoce tradi¢ni japonsky lehky alkoholicky
népoj, vyrabény z ryze specialnim kvasnym procesem. Obsah alkoholu se
pohybuje vétsinou kolem 15%. Sake je produkovdno mnoha japonskymi

regiony v mnoha riiznych variantach, druzich a kvalitativnich tfiddch.
Jak podévat sake

Sake se bézné pije z malych kaliskd, plnénych ze specidlni keramické
lahvi¢ky, zahtdté v horké vodni lazni. Chut i viiné jednotlivych druht
nejlépe vynikne za riznych konkréenich teplot a podle toho, ale i podle

ro¢ni doby ¢ osobni volby, se miize sake podévat vychlazené i horké.

*%, & Socu

Typicky japonsky tvrdy alkohol. Druh pélenky vzniklé destilaci
- v riznych oblastech Japonska, z rtiznych zékladnich surovin: ryze,
sladkych brambor nebo je¢mene. Sdc% muze obsahovat 20-45%

alkoholu.
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Jak podavat $6¢u

Sécs lze piipravit mnoha zpisoby, at uz tfeba s kostkami ledu, nebo
smisenim s horkou ¢i studenou vodou, ale i se sodou, dzusem ¢i ¢ajem.
Sé¢4i s horkou vodou se spravné pripravuje tak, Ze se $6¢% ptilévd do horké
vody, ¢imz aroma ndpoje lépe vynikne.

Pokrmy na forografiich s hvédickon ,, < pipravil pan Konagamicu.



