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NASZA PRZYGODA
Z KUCHNIA JAPONSKA

NASZE drogi skrzyzowaly sie 17 lat temu w Brugii - ére-
dniowiecznym belgijskim miasteczku, do ktérego spro-
wadzily nas studia w tamtejszym Kolegium Euro-
pejskim. Przyjazn przetrwata, mimo ze po studiach
Olek przeniést si¢ do Warszawy, a potem do Londynu,

a Ania - po kilkunastu latach pracy w Komisji Europej-
skiej w Brukseli - wyladowata jako petnoetatowa mama

w Tokio. taczyly nas wspélne pasje - gotowanie, po-
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droze, literatura - a kazdemu spotkaniu towarzyszyta
wymiana ksiazek i przepiséw. Skad pomys! na wspélna
ksiazke o kuchni japoniskiej?

Przez dtugi czas kuchnie japoriska znali$émy
gléwnie z programéw kulinarnych i ,japoniskich” re-
stauracji w Europie. Frapowat nas dysonans miedzy
powszechnym zachwytem i marka najlepszej kuch-
ni $wiata a sushi z lodéwki, ktére przewaznie rozczaro-
wywato. Tak trafiliémy na lekcje japoriskiego gotowania
w Tokio (Ania) i Londynie (Olek). Okazato sie, ze co-

dzienna kuchnia Japoriczykéw bardzo rézni sie od ste-



reotypowych wyobrazen. Ze zdziwieniem odkryli$my,
ze sushi jada sie w Japonii raczej sporadycznie, a wersje
przygotowywane w domu zasmakowaly nam duzo bar-
dziej niz te serwowane w restauracjach. Zaskoczylto nas
réwniez to, ze japonskie dania sa tak fagodne i tatwe do
zaakceptowania dla naszych kubkéw smakowych.

Najwiekszym zdziwieniem okazata sie jednak
prostota japoriskiej kuchni. Mimo otoczki wyrafinowa-
nia wiekszo$¢ dan przygotowuje sie dostownie w 15 mi-
nut, nie liczac czasu marynowania czy namaczania.

W polskiej kuchni tradycyjnie taczy sie wiele sktadni-
kow, tworzac nowe smaki - dobrym przykladem jest
zupa jarzynowa albo bigos. Dla Japonriczykéw kazde da-
nie ma jednego, géra dwoch gtéwnych aktoréw. Cata
sztuka polega na tym, zZeby wydoby¢ smak tego sktadni-
ka przy uzyciu jak najmniejszej liczby dodatkéw i przy
minimalnej obrébce - stad miedzy innymi bardzo krét-
ki czas gotowania. To dzieki przygodzie z kuchnia ja-
poniska odkryliémy, Ze szparagi czy fasolke szparagowa
wystarczy gotowa¢ przez 2 minuty. My$leliémy, Ze beda
zupehie surowe, a okazuje sie, ze dopiero wéwczas
mozna si¢ nimi prawdziwie delektowad.

Z prostota zwiazane jest tez bardzo oszczedne
uzycie przypraw. Zupehie inaczej niz w kuchni tajskiej,
wietnamskiej czy indyjskiej, gdzie skutecznie zniecheca
liczba potrzebnych przypraw i zi6l, ktére nie wystepu-
ja w Europie, a w dodatku trzeba je kupi¢ w duzych ilo-
Sciach, kiedy potrzebne sa np. dwa listki. W kuchni ja-
ponskiej do wiekszoéci dan stosuje sie rézne kombina-
cje zaledwie kilku podstawowych dodatkéw - sosu so-
jowego, sake, mirinu (stodkiego sake), octu ryzowego
czy pasty miso. Caly zestaw mozna skompletowac przy
okazji jednej wizyty w sklepie orientalnym i przecho-

wywac przez miesiace, a nawet lata.

Pozytywnym zaskoczeniem okazata sie tez po-

zywno$¢ japonskich potraw. Po kazdej lekcji gotowa-
nia dziwilo nas, ze te skromne porgje r6znych dan
syca na tak dtugo i Ze nie mamy po nich checi na nic
stodkiego. Kohei (jeden z bohateréw naszej ksiazki)
tlumaczy to potaczeniem w kazdym positku wszyst-
kich pieciu smakéw - stonego, kwasnego, stodkiego,

gorzkiego i umami (,magicznego” piatego smaku od-
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krytego przez Japonriczykéw) - ktérych harmonia daje

poczucie pelni i zaspokojenia.

Co ciekawe, zasada pieciu elementéw dotyczy
nie tylko aspektu smakowego. W kazdym positku po-
winno tez znalez¢ sie optymalnie piec koloréw, a do jego
przygotowania nalezy zastosowac piec¢ réznych technik
kulinarnych. I tak, jeéli ryba jest smazona, to jedna przy-
stawka bedzie sie sktada¢ z surowych warzyw, a druga
z blanszowanych - polaczenie zgota odmienne od pol-
skiej klasyki obiadowej, czyli schabowego z zasmaza-
na kapusta i podsmazanymi ziemniakami. Japoriczy-
cy bardzo dbaja tez o to, zeby jedzenie przemawiato do
wszystkich pieciu zmystéw. Maja caly szereg onomato-
pei oddajacych teksture jedzenia, a nawet dzwieki, jakie
wydaje ono przy gryzieniu. Na przyktad ogoérek jest ka-
ri-kari, a kleiste ciastko ryzowe mochi-mochi.

Japoniska dbato$¢ o réznorodnos¢ i harmo-
nie miedzy réznymi elementami positku ma oczywi-

Scie glebszy sens. Zbilansowana dieta jest zarazem
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zdrowsza. Poza tym, delektujac sie niewielkimi por-
cjami kilku dan, je sie po prostu mniej. Jedzenie trwa
dluzej i wymaga wiecej uwagi: dzidbnie sie ciut tego,
ciut tamtego - prawdziwa celebracja jedzenia! Méwi
sie, ze to wiasnie dzieki kuchni Japoriczycy maja naj-
wyzsza na $wiecie Srednia dtugo$¢ zycia i w zasadzie
nie znaja otyloéci. Oczywiscie dotyczy to tych, ktérzy
trzymaja sie rodzimej kuchni i elementarnych zasad
zdrowego odzywiania. Fast foodu i zywnosci wysoko
przetworzonej, podobnie jak ich amatoréw, w Japo-
nii nie brakuje.

Ogromnie ujela nas tez sezonowo$¢ japonskiej
kuchni. Nawet w nowoczesnych metropoliach zyje sie
nadal w zgodzie z rytmem natury. Kazda pora roku
wyczekiwana jest niczym dawno niewidziany przy-
jaciel. Kazdej przypisane sa okreslone potrawy i ob-
rzedy. Wiosna nie moze oby¢ sie bez pedéw bambusa
i piknikéw pod kwitnacymi wiéniami, a jesier nie by-
taby jesienia bez aromatycznych kasztanéw i podzi-
wiania kolorowych liéci. Japoriczycy maja nawet spe-
cjalne okreslenia na moment, w ktérym dany pro-
dukt po raz pierwszy w roku - w jeszcze nie do kon-
ca doskonatej postaci - pojawia sie na stotach (ha-
shiri), gdy jego smak siega zenitu (shun) i gdy osiaga
forme schytkowa (nagori). Kiedy zbieraliémy przepisy
do ksiazki, styszeliémy czasami wskazoéwki, na jakim
etapie dojrzewania powinny by¢ poszczeg6lne sktad-
niki. To jest co$, co zatracamy juz niestety na Zacho-
dzie. W erze globalizacji pomidory mozna oczywiscie
kupié przez caly rok, chociaz poza sezonem ich smak
Zawsze rozczarowuje.

Zwiazek z natura widoczny jest tez w ogrom-
nym szacunku dla jedzenia. Japoniskie wyrazenie ita-

dakimasu - odpowiednik naszego ,smacznego” - zna-



czy ,z pokora przyjmuje [ten positek]”. Japoniczycy sa
bardzo Swiadomi tego, Ze jedzenie oznacza odbieranie
zycia, czy to zwierzetom, czy ro$linom. Wskutek wply-
wow buddyijskich od drugiej polowy VII wieku az do
konca XIX wieku w catym kraju zabronione byto je-
dzenie miesa wiekszosci czworonogéw. Do dzisiaj Ja-
poniczycy jedza znacznie mniej miesa niz Polacy, zaste-
pujac je sojowym twarozkiem tofu, rybami i owoca-
mi morza. Poniewaz jedzenie oznacza zabijanie, waz-
ne jest, zeby nie je$¢ wiecej niz potrzeba i nie wyrzu-
ca¢ zywnoéci. Porcje sa o wiele mniejsze niz w Euro-
pie, zgodnie z maksyma, ze gtéd wystarczy zaspoko-
i¢ w osiemdziesieciu procentach (hara hachi bu). Z ko-
lei filozofia oszczednoéci (mottanai) radzi, by sktad-
niki uzyte do przygotowania bulionu dashi wykorzy-
sta¢ powtornie do przyrzadzenia nieco mniej aroma-
tycznego ,drugiego dashi”, a gdy do danej potrawy po-
trzebne sa tylko kapelusze grzybéw, nézki zachowaé
do jakiego$ innego dania.

Powszechne jest tez dzielenie sie produktami
rolnymi czy przetworami. Czesto odbywa si¢ to na za-
sadzie wymiany - od sasiada dostaje sie samodzielnie
zebrane mandarynki, a potem dzieli z nim przetwo-
rami. Zupelnie zaskakujace w 38-milionowej metro-
polii i wérdd osob, ktore prowadza zgota wspolczesny
styl zycia, a na wakacje jezdza do Stan6éw Zjednoczo-
nych czy Europy.

To wtaénie z naszego zaskoczenia i zachwy-
tu codzienna kuchnia japoriska wziat sie pomyst na
ksiazke. Chodzilo o odmitologizowanie japonskiej
kuchni, postrzeganej jako niezwykle wyrafinowana
i skomplikowana, a takze pokazanie Japonii od strony
kuchni domowej, przystepnej réwniez dla poczatkuja-

cych mito$nikéw gotowania.

Od czego wiec zacza¢ przygode z kuchnia ja-
poniska? Na dzieni dobry, zeby przekonac do niej ro-
dzine, mozna przetestowa¢ dania pozywne i bliskie
polskiemu gotowaniu - lososia (lub kurczaka) w so-
sie ytian albo japonskie curry. A dla odczarowania re-
stauracyjnego sushi warto sprobowa¢ chirashi-zushi,
czyli ,rozrzuconego sushi”. Piekne, efektowne danie,
ktére mozna dowolnie dostosowaé do preferencji bie-
siadnikéw. Mozna je przygotowac nawet a la wloskie
quattro staggioni - jedna cze$¢ wegetarianska, druga

7 owocami morza itp.

NASI PRZEWODNICY
PO JAPONSKIE] KUCHNI

W ODKRYWANIU japoriskiej kuchni trafiliémy na wspa-
nialych przewodnikéw, ktérzy nie tylko wprowadzili nas
w tajniki japoriskiego gotowania, ale tez przyblizyli kul-
ture, zwyczaje i codzienne zycie Japonczykow.

To w kuchniach naszych rozméwcéw uswiado-
miliémy sobie, Ze Japonia to nie tylko egzotyczna kraina
gejsz i samurajow czy supernowoczesna ojczyzna shin-
kansenéw i podgrzewanych desek klozetowych. Odkry-
li$my mniej oczywiste - a bardziej swojskie - oblicze
tego kraju. Uswiadamiali$my sobie, ze japonska goscin-
no$¢, domowe rytualy czy waga wiezi rodzinnych bli-
skie sa w istocie naszym polskim tradycjom.

Poza autentycznym zamitowaniem do gotowa-
nia naszych rozméwcow taczy jeszcze jedno - deter-
minagja, dzieki ktorej przekuli swoje zainteresowania
w udane przedsiewziecia. Mimo Ze zaden z nich nie jest
profesjonalnym kucharzem, wtasnym przyktadem po-

twierdzaja, ze mozna zy¢ pasja.
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Japofiski rok od kuchni

Autor: Anna Jassem, Aleksander Szojer

Ksiazka zabiera czytelnika w podréz po japorskich porach roku - ich charakterystycznych potra-
wach, zwyczajach, Swigtach. Kazdej porze roku towarzysza przepisy na japonskie dania, ktére
sg tatwe do realizacji w domu z wykorzystaniem sezonowych sktadnikéw dostgpnych w Polsce.
Autorami przepisow sa Japonczycy prowadzacy zajecia kulinarne dla cudzoziemcéw w Europie
i w Japonii, dzigki czemu sa one dostosowane do realiéw gotowania poza Japonia. Dzielg si¢ réw-
niez swoimi osobistymi historiami i przemys$leniami, dajac tym samym wglad w japoriska psyche
i codzienne zycie w Kraju Kwitnacej Wisni. Publikacji towarzysza artystyczne zdjgcia japonskich
por roku, zwyczajow i potraw.
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