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Na tomto misté se text knihy lii od originalu - tam bychom
nasli pfepis japonské vyslovnosti do italgtiny, coZ je pro ces-
kého ¢tenafe irelevantni. Proto bychom na tomto misté chtéli
uvést nékolik upresnéni k ¢eské transkripci.

Vzhledem k tomu, Ze ¢edtina disponuje - stejné jako japon§ti-
na - znaky pro zépis zvuk jako §, &, Z, které jsou angli¢tina
nebo italdtina nuceny naznacovat shluky jako sh, ch a po-
dobné, je ceska transkripce japonskych termint presnéjsi
a pohodln&jdi. V této knize ji budeme pouzivat pro mistni
nazvy (Tokio, Osaka, Kjéto) a také pro nazvy jednotlivych
cisafskych dynastii.

Neni to sice systémové, ale pro ndzvy pokrmu jsme se na-
konec po dlouhém uvazovéni rozhodli pouzivat transkripci
anglickou. Zvlasté v piipadé zavedenych jidel typu susi ¢i
sasimi jsme velmi dlouho vahali, ale davody, pro¢ jsme na-
konec zvolili anglicky prepis, jsou dva. Zaprvé v piipadé susi
se vyskytuji i odvozeniny typu oishi sushi, které uz nejsou
tak notoricky znamé, a kombinovat éestinu s anglié¢tinou
se ndm nezdalo vhodné. Ten hlavni divod je ovem ten, ze
vétinu produkti je u nds dnes mozné snadno poridit ve spe-
cializovanych prodejnach ¢i na internetu, oviem pravé pod
,anglickym“ nazvem. Abychom tedy ¢tenaitim usnadnili
hledéni, rozhodli jsme se ponechat transkripci anglickou.



S mnohymi japonskymi ingrediencemi se budeme v recep-
tech setkdvat velmi casto. Ty, které se pravidelné opakuji
(renkon - koten lotosu jedlého, dashi - japonsky vyvar, dai-
kon - bila fedkev), jsou vysvétleny na za¢atku a v receptech
uz je déle preklddat nebudeme. Ty ingredience, které se
objevuji ztidka, aspori Cas od éasu pfipomeneme ceskym
prekladem. V&echny ingredience, néstroje i postupy jsou pak
popsany vzadu v glosari.

Ctenafe muze prekvapit i uvadéni mérnych jednotek pro ob-
jem v gramech. V p¥ipadé vody je to jednoduché - vSichni
si z fyziky nepochybné pamatujeme, Ze jeden litr se rovna
jednomu kilogramu. V pfipadé ostatnich kapalin bude nutno
odvazovat...

A posledni poznédmbka: dvé fotografie neodpovidaji popisku.
Na prislusnych mistech je upozornéni.
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UVOD DO TRADICNI _
JAPONSKE KUCHYNE

Terminem washoku se oznaluje japonska strava a kultura
stravovéani, véetné socidlnich a duchovnich aspektd spo-
jenych s uménim servirovani, konceptem respektu k jidly,
spolecenskosti a pohostinnosti a s pravidly tykajicimi se eti-
kety a Zivotniho stylu.

Kromé nescetného mnozstvi cerstvych ingredienci, tech-
nik a zptsobt vafeni zahrnuje Siroky pojem washoku také
viechny faktory spojené s organizaci pfipravy jidla, péci
o prezentaci pokrmu a s respektem k ingrediencim.

Soucasti ceremonie spojené s jidlem je fada vyraz, napriklad
itadakimasu (velmi zdvofily termin s vyznamem ,pfijmout
s vdéénosti®, tedy ocenéni ptijeti nééeho od nékoho a pocit
vdéénosti vici jidlu, lidem a pfirode), mottainai (upozornéni
vyjadfujict litost nad plytvanim jidlem) a gochisosama (vy-
jédfeni zdvotilosti a vdéénosti v zavéru jidla), jez odrazeji
odusevnélost Japonci.

V &irsim konceptu washoku jsou zahrnuty také tradiéni ja-
ponské techniky zpracovani, ochrany a propagace surovin
z ruznych regiont Japonska. Kultura washoku mé duleZitou
roli posilujici sociélni soudrznost japonského naroda, jeho
identitu a sounalezitost. Na zékladé téchto divodu svétova
organizace UNESCO zapsala 4. prosince 2013 tradi¢ni ja-
ponskou kuchyni washoku na seznam kulturntho dédictvi
nehmotnych statk? lidstva.

Zéklad, ze kterého princip washoku pred vice nez tisicem let
vysel, je definovén slovy ichiju sansai, kde ichi znamena ,je-
den, ju znamena ,polévka“, san znamena ,tfi“ a sai znamena
Jtalite“ Tedy doslova: ,jedna polévka, tfi talite®. Japonské jid-
lo se sklada z ryze, polévky, hlavni pfilohy, dvou dalsich jidel
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a naklddané zeleniny. Nékdy se mutzZe zacit sezénnim predkr-
mem, nazyvanym torizakana. To je v podstaté jednohubka,
kterd symbolizuje poZehnéni a ptizer nebes.

V kazdodennim Zivoté jsou pokrmy obvykle podavany sou-
Casné na jednom podnose. Za¢inad se syrovym pokrmem.
To predstavuje maximalni vyjadreni filozohe kasshu hoju,
doslova prelozeno: ka (krajeni), shu (hlavni), ho (vafeni), ju
(néasledovat). Toto pojeti tedy pFisuzuje krajeni vétsi dule-
Zitost nez vafeni. Pokratujeme jidly pfipravenymi riznymi
zpusoby, jako je grilovéni, vafeni v pare, vafeni ve vodé, sma-
Zeni nebo dugeni. Zakladnim prvkem témér véech pfiprav je
dashi, vyvar slozeny z uréitych ingredienci a kofeni, bez kte-
rého nelze hovotit o japonské kuchyni.

Vsechny ingredience a nadobi jsou v dokonalé harmonii
s aktudlnim ro¢nim obdobim, jak co se tyce chuti, tak pokud
jde o barvu a tvar. Pro jarni obdobi se obvykle pouziva tenké
a mélké keramické nédobi a jidla se casto vyfezavaji a zdo-
bi, napfiklad do podoby okvétnich listkt tfedriového kvétu
(sakury). V 1ét&, béhem obdobi destt, se casto pouziva sklo
a zelenina muZe mit nékdy podobu hromu nebo hada.

Na podzim sahaji Japonci po siln&jsim a hlub&im kera-
mickém nadobi a zelenina je ¢asto vyfezédvana do tvaru
javorového listu (momiji). V zimé se jidla obvykle podavaji
v hrneich s poklickou a pfi pfilezitosti nového roku se ¢asto
vyuzivajl barvy tradiéni pro toto obdobi - ¢ervena a bila.

Také se pouzivaji lakované a malované misky, ze kterych se
muze piimo pit. K jidlu lze podévat alkoholické népoje, jako
je saké, shochu a awamori, nebo napoje nealkoholické, jako
je zeleny ¢aj, sencha, gyokuro, genmaicha, bancha a hojicha.

Plvod ichiju sansai sahd do obdobi Heian (794-1185), kdy
aristokracie konzumovala jidlo pfi bohatych hostindch na-
zyvanych daikyo ryori (daikyo znamena ,hostina“ ryori
znamenad ,kuchyné®). Pozdégji, ve sttedovékém obdobi Muro-
maci (1336-1573), samurajskd véleénicka tfida zavedla tzv.
honzen ryori (honzen znamend ,ceremonialni®), kde bylo
jidlo poddvéno na nejraznéjsich podnosech s nozickami.



Pokrmy byly mnohocetné a sledovaly pfedem stanoveny po-  Ichiju sansai
radek, jidlo mohlo trvat i cely den.

Tento druh hostiny byl oviem v ostrém kontrastu s shojin
ryori (shojin znamené ,duchovni praxe“ &i ,katarze* - vnitt-
ni o¢ista ¢lovéka po dramatickém zaZzitku), zivotnim stylem
a zpusobem stravovani buddhistickych mnicht. Ten ma svij
pocatek jiz v obdobi Kamakura (1185-1333) a jeho zékladem
je zdkaz ,brét Zivot®, tedy zabijet jakékoliv Zivodichy. V tomto
obdobi vznika kuchyné zaloZend na zeleniné, ryzi, séjovych
bobech a jejich derivétech, zcela bez masa; jsou také ctény
vSechny s jidlem souvisejici ritudly, od ¢ajového obfadu po
technologii zpracovani ryze a séjové omacky.

V této souvislosti je také tfeba pfipomenout mnicha Sen no
Rikyua (1522-1591), ktery jako prvni v praxi uplatnil filozofii
wabi cha a éajovy obtad (cha no yu), soubor pravidel zalo-
Zenych na jednoduchosti a stfidmosti v dokonalé harmonii
se zenovym ucenim a v protikladu k pompé zenové kuchy-
né honzen. Mezi tato pravidla patfi také malé jidlo podévané
pred pripravou ¢aje, za uc¢elem dokonalého ocenéni chuti
a blahodarnosti tohoto napoje.
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Obdobi Azué¢i Momojama (1573-1603) je obdobim rozkvé-
tu a dal&tho zdokonaleni éajového obfadu a kuchyné s nim
spojené. Ta se nazyva chakaiseki ryori (lze ptelozit jako ,jidlo
pred ¢ajovym obfadem®) a mizeme ji povazovat za nejlepsi
vyjadfeni japonského principu omotenashi - vielosti, pohos-
tinnosti a pokory vaéi hostim.

V obdobi Edo (1603-1867) dochézi k rozvoji kaiseki ryori
(kaiseki znamena jidlo mnoha chodd). Tento pfistup k jidlu
navazuje na bohatou kuchyni honzen v éfe samurajl, vyzna-
cujici se mnozstvim chodt, ale i na chakaiseki respektujici
sezénnost a principy pohostinnosti. Kuchyné kaiseki - to je
spousta chodd, servirovanych postupné, tak, jak jsou pfi-
pravovéany (na rozdil od ichiju sansai, kdy se viechny chody
serviruji najednou), a vychutnavanych spole¢né se saké. Po-
fadi chodl kaiseki ryori je odlisné neZ v minulosti: polévka
a ryze se podavaji az na konec, na rozdil od ichiju sansai
a chakaiseki, v nichz se servirovaly jako prvni.

Kuchyné kaiseki prezentuje filozofii wabi cha, dokonale vyja-
dfuje japonskou vizi vnimani svéta a zhmotriuje jeji estetiku
a podstatu: hledani dokonalosti v nedokonalosti.

Tato kuchyné poloZila zaklady moderni japonské gastrono-
mie a méla obrovsky vliv v odvétvi restauratérstvi.

Tento druh kuchyné nabizeji jak prestizni specializované
restaurace, tak tradi¢ni hostince (ryokan). Kuchyné kaiseki
dnes muze byt povazovana za vytiibeny projev japonské
gastronomie.

Princip washoku je soucésti kazdodenniho Zivota Japoncu,
je viak také spojen s kazdorocnimi oslavami, ceremoniemi
a ritualy. Volba ingredienci pti téchto pfilezitostech presné
odpovida symbolice daného obdobi a pfislusné udélosti.
Naptiklad Osechi ryori je oznaceni pro tradi¢ni pokrmy po-
davané pri oslavach Nového roku (Oshogatsu). Yusoku ryori
je oznaleni pro jidlo pfipravované pro oficidlni slavnosti
a hostiny.



V tomto kontextu je tfeba zddraznit také velkou pozornost
a uctu Japoncu k femeslné préci, ktera casto produkuje
skute¢na umélecka dila. Japonska femeslna zruénost je hod-
nota, kterou je tfeba chrénit, a je zakladem nejen japonské
kuchyné, ale i mnoha tradi¢nich femesel. Patfi mezi né pra-
ce mistru zpracovani keramiky, dfeva, skla, laku, papiru ¢
textilii - zkratka tviirct v8ech vyrobkd, které se po staleti ne-
ustéale zdokonaluji, ale stale se drzi po generace predévanych
tradic.

Historicka obdobi Japonska

PRAVEK

Obdobi Kjuseki (pfiblizné 15 000 pf. n. 1)
Obdobf Sinseki (pfiblizné 15 000 - 12 000 pf. n. 1)
Obdobi Dzémon (ptiblizné 12 000 - 400 pf. n. 1)
Obdob{ Jajoi (ptiblizné 400 - 350 pt. n. 1)

Obdobi Kofun (nebo Jamato) (ptiblizné 350 pf.n. 1. - 592 n.1)

Reiwa, soudasna doba

TRADICNI JAPONSKO

P p
Japonska, nazgvana

Obdobi Asuka (592—710) ,,krdsa harmonie“
Obdobi Nara (710-794)
Obdobi Heian (794-1185)
STREDOVEK

Obdobi Kamakura (1185-1333)
Obdobi Muromadi (1333-1573)
PREDSOUCASNE

Obdobi Azu¢i Momojama (1573-1603)
Obdobi Edo (1603-1868)
SOUCASNE

Obdobi Meidzi (1868-1912)
Obdobi Taigé (1912-1926)
Obdobi Séwa (1926-1989)
Obdobi Heisei (1989 - 30. dubna 2019)
Obdobi Reiwa (1. kvétna 2019 - dodnes)

WASHOKU, UMENT TRADICNI JAPONSKE KUCHYNE
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Japonsko je od severu k jihu obklopeno ocednem. Je to
souostrovi, které se tdhne pres rozsdhlou oblast s velmi
riznorodym klimatem a stfidaji se tam &tyfi ro¢ni obdobi.
Zdroje vody jsou hojné a taktéz i srazky. Japonské uzemf se
rozprostird od horskych a lesnatych kraja aZz po oblasti se
subtropickym klimatem. Tato morfologie také ovliviiuje po-
travinovou riznorodost: zékladnimi potravinami japonské
gastronomické kultury jsou zelenina, ovoce, ryby, motské
plody a fasy, které se konzumuji ve velkém mnozstvi.

Po dlouhou dobu, az do obdobi Meidzi (1868-1912), byla
z ndbozenskych davodd (vliv buddhismu) zakézana konzu-
mace masa, takze chov dobytka a vyroba mlé¢nych vyrobku
nemély v minulosti velky vyznam. Také pouzivani oleji a ko-
feni nebylo po velmi dlouhou dobu rozsifené.

Zéklad japonské kuchyné, kromé dashi - coz je vyvar z kat
suobushi (suseného tunéka) a fasy kombu, jenz se pouziva
témér ve viech pokrmech - tvofi dalsich pét hlavnich kompo-
nent, které nesmé&ji nikdy chybét. Ve zkratce je oznacujeme
jednim terminem, ktery odkazuje na spravné potradi jejich
pouZziti, ,sa-shi-su-se-so“

sa (sato) = cukr

shi (shio)=stl

su (komezu) = ryzovy ocet

se (shoyo, ptivodné se vyslovovalo seuyu) = séjova omécka
S0 = miso

Tyto pfisady mohou byt pouzity samostatné nebo viechny
spoleéné. Ve druhém pripadé je nutné dodrzovat pfesné po-
fadi uziti, a to na zakladé jejich odolnosti vici teplu a také
podle chuti: od nejjemnégjsi (cukr) aZ po nejintenzivnéjsi
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(miso). Pokud se toto potfadi nedodrzi, neproniknou jemné
chuté do jidla a koneéna chut nebude dokonale vyvazena.
Séjové oméacka a miso jsou nejnachylnéjsi k ovlivnéni vyso-
kymi teplotami, takZe je nutné je pridat az nakonec, nékdy se
miso dokonce pridéva aZz po vypnuti plotny.

Cukr naopak proniké do daldich surovin nejobtiznégji, takze
je dulezité ho pridat hned na zac¢atku. Pro zvyraznéni sladké
chuti se v japonské kuchyni pouziva také saké a ryzové vino
mirin, které se vzdy pridévaji na zac¢atku vafeni nejen pro do-
dani sladkosti, ale také proto, aby se odpafil alkohol.

Charakteristické ingredience | Na fotografii jsou zobrazeny nékteré
z hlavnich ingredienci japonské kuchyné: 1. mirin; 2 séjovd omacka ta-
mari; 3. ryZovy ocet komezu; 4. saké; 5. usukuchii - svétla séjovad omaé-
ka; 6. tmava séjova omécka koikuchi; 7 a 9. katsuobushi (suseny tuiidk);
8. japonské svestky umeboshi; 10. japonsky pepf sansho; 11. shichimi to-
garashi - kofeni sedmi vini; 12. bilé, Eervené a zluté miso. Mo¥ské fasy
(kombu, wakame, nori, aonori), houby shiitake, shiso a sezam jsou zobra-
zeny na stranéch 18-20.

WASHOKU, UMENT TRADICNI JAPONSKE KUCHYNE | 15
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Shoyu

Cilem japonské kuchyné je zdtraznit pfirozené chuté, nikoli
je zménit. Spravné uzivani riznych ingredienci také pfispiva
k maximalnimu zvyraznéni chuti jidla.

Hlavni ingredience japonské kuchyné

Tyto suroviny jsou hlavnimi slozkami japonské kuchyné
a vyskytujl se v mnoha japonskych pokrmech

Shoyu

Séjové omacka je tradiéni dochucovadlo ziskané fermentaci
smési séjovych bobl, pSenice a koji s pfidanim vody a soli.
Koji (Aspergillus oryzae - ¢esky kropidlédk ryzovy) je mik-
roorganismus z kategorie hub a plisni, ktery se péstuje na
riznych obilovinach, jako je sdja, ryZe ¢i je¢men. Jeho en-
zymy preménuji skrob a proteiny na cukry a aminokyseliny,
coZ predstavuje zéklad fermentace pfi vyrobé riznych pro-
duktt, jako je shoyu, miso a saké.

Shoyu délime do péti typu:

B Koikuchi, tmava séjovd omacka. Ma svij pivod v se-
verovychodni ¢asti Japonska a vznikla jako dochucovadlo
v obdobi Edo. Méa charakteristickou vini a tmavou barvu.
Pomér séji a pSenice je priblizné 1:1.

B Usukuchi, svétla séjova omacka. Je velmi ¢asto pouzivana
v oblasti Kinki Kansai a ve stfedojiznich ¢astech Japonska.
Ma charakteristickou prithlednou barvu vytecné zvyrazriujici
vzhled a chut p¥isad, ke kterym se pfidéva. Ve srovnani se séjo-
vou omackou koikuchi je v ni méné oprazené pSenice a pridava
se do ni saké. Obsahuje méné koji a vétsi mnozstvi soli.

B Tamari, starobyld séjova omécka. Vyrobena tradi¢nimi,
klasickymi metodami, bohatd na chut, aroma a barvu. Séjo-
vé boby jsou hlavni ingredienci, pSenice se nepouziva vibec
nebo jen v miniméalnim mnozstvi.

B Saijikomi, saishikomi, intenzivni séjova omacka, vhodna
na sashimi. Je bohatd na chut a barvu. Ziskava se dvojim
kvagenim a pfidavanim dal3i séjové omécky misto slané
vody. Tato omacka je zvlasté kvalitni a vyrabi se v omeze-
ném mnozstvi.

B Shiro, bild séjova omacka. M4 svétle jantarovou barvu.
Chut je charakteristicka svou sladkosti. Je vyrobena z peni-



ce, s6jové boby se viibec nepouZivaji nebo jen v minimalnim
mnozstvi.

Dalsi typy séjovych omadek s nizkym obsahem soli:

B Genenshoyu, ve které je pomér soli snizen pfiblizné o 50 %
oproti ostatnim klasickym oméackam.

B Usushioshoyu, ve které je pomér soli snizen priblizné
0 20 % oproti ostatnim klasickym omackam.

Saké

Ryzové vino. Tradi¢ni japonsky alkoholicky napoj ziskany
fermentaci (nikoli destilaci) smési ryze, vody a koji. Obsah
alkoholu se pohybuje mezi 15 a 16 %.

Mirin

Sladké ryzové vino ziskané fermentaci smési mochigome
(specidlni odriida ryZze s vysokym obsahem lepku), koji a al-
koholu (predevsim shochu, coz je japonsky destilat vyrobeny
z jeémene, sladkych brambor nebo ryze), ktera se nechéava
fermentovat priblizné 60 dni p¥i pokojové teploté. Je to slad-
ky népoj jantarové barvy obsahujici priblizné 40-50 % cukru
a priblizné 14 % alkoholu. Jidlim dodavé lesk.

Miso

Dochucovadlo ziskané fermentadnim procesem ze zaklad-
ni smési séjovych bobt a koji, ke které je pfidana stl. Podle
starych tradic se smés nechavé fermentovat ve velkych dre-
vénych nddobéch, ve kterych je stladena specidlnimi kameny
anechad se po dobu jednoho az dvou let kvasit spolu se slanou
vodou. Primyslovy proces naopak zkracuje dobu kvaseni na
nékolik hodin, zahrnuje pasterizaci a pfipadné dodéni stabi-
liza¢nich p¥isad.

Existuji t¥i hlavni typy pasty miso:

B Mame miso, které se ziskéva fermentaci séjovych bob,
koji a soli.

B Kome miso, do kterého se béhem fermentacni faze prida-
varyze.

B Mugi miso, kam se béhem fermentac¢ni faze pridava jec-
men.

Sake

Mirin

Miso
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HLAVNI INGREDIENCE

Katsuobushi

Shiitake

V zévislosti na délce a teploté fermentacéni faze nebo na re-
gionu, kde se vyrabi, miZe mit miso rizny stupen intenzity
chuti i razné barvy: bilé (shiro miso), s jemnou sladkou chutf;
zluté (klasické miso), s intenzivni sladkou chuti; a nakonec
Cervené (aka miso), s vyraznou silnou chuti.

Katsuobushi

Konzervované platky tunidka pruhovaného (Katsuwonus
pelamis). Rybi platky jsou vafené, uzené nebo susené. Maji
velmi pevnou konzistenci, s velmi tmavou barvou na povr-
chu a razovéjsi uvnitt. Zavéreénd uprava probihda pomoci
specidlniho néstroje nazyvaného katsuobushi kezuriki, coz je
dfevéna krabicka s vikem, kterd ma v horni sténé ¢epel a pod
ni dfevénou zasuvku, kam padaji nastrouhané rybi platky
ruznych velikosti.

Shiitake

Druh japonské houby s kulatym hnédym kloboukem, ktery
je jemné Zzihany svétlejsimi zilkami. Péstuji se v kontrolova-
ném prostfedi na kmenech listnatych stromt, konzumuji se
jak Cerstvé, tak suSené. Maji charakteristickou bohatou chut
umami.




Shiso

Japonska bylinka s charakteristickym $picatym zoubkova-
nym listem, vyznacujici se kyselosti a aromatickou, lehce
citrusovou vuni, mize pfipominat bazalku, métu ¢ medun-
ku. V kuchyni se pouzivaji jeji klicky; pupeny (hojiso) se
Casto uplatni pfi indln{ upravé sashimi, ze semen se vyrabi
olej, Gerstvé listy se konzumuji jak syrové, tak vafené. Rozdé-
luje se podle zbarveni listkd, tedy na shiso ¢ervené a zelené.

Umeboshi

Bé&zné se jim fiké japonské dvestky (ume), ale ve skute¢nosti
jsou odrtidou merunék. Sklizeji se v éervnu béhem dozravani  Zelené a &ervené shiso
a poté se nékolik dnti marinuji ve slaném nélevu. Nasledné
se sudl pfirozenou cestou na vzduchu a pak se maceruji ve
slaném nélevu spolu s ¢ervenymi listky shisa, coZ jim doda-
véa charakteristickou intenzivni ¢ervenou barvu a typickou
kyselo-slanou chut.

Komezu

RyZovy ocet tradi¢né ziskédvany fermentaci ryze pomoci usa-
zenin vzniklych pfivyrobé saké. M& mirnou kyselost a velmi
svétlou, téméf pruhlednou barvu.

Goma
Sezamovéa seminka. Pouzivaji se prevazné k vyrobé oleje, ale  Umeboshi
také jsou vyuZivana pfimo: prazeng, rozdrcend nebo zpracova-

né na pastu jako dochucovadlo. Rozdélujeme je podle barvy:

B Shirogoma, bila seminka s jemnou chuti.
B Kigoma, zlutd seminka s velmi intenzivni viini a chuti.
B Kurogoma, éerné seminka s intenzivni vani.

Komezu
Kaiso (japonské Fasy)
B Kombu roste pfedeviim na Hokkaidu, v severni oblasti
Japonska, a mize dosahovat opravdu velkych rozméru, vy-
tvari skuteéné morské lesy. Po sklizni se fasy kombu susi na
slunci a poté kontrolované zraji po dobu jednoho az deseti
rok. Jsou bohaté na vldkninu a obsahuji slozky, které jsou
typické pro chut umami - jednu z charakteristickych chuti
japonské kuchyné.
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HLAVNI INGREDIENCE

Kaso (japonské

mo¥ské Fasy)

20

Goma

(sezamov4 seminka)

B Wakame, hnédd moiskd fasa podporujici regeneraéni
a stimulaéni vlastnosti organismu. Je jednou z nejoblibe-
né&jsich jedlych fas v Japonsku. Muze se pouzivat Cerstva
- pridavé se do polévek nebo vyvart -, nebo také susena.
Jidla s wakame se ¢asto pFipravuji pfi raznych oslavach jako
symbol pozehnéni.
B Nori, fasy podobné mofskému mechu. Po sklizni jsou zpra-
covany do husté smési, kterd se rozetfe na specidlni susici
ramy. Vzniknou tak tenké suché platky, které maji v japonské
kuchyni $iroké vyuziti. Rasy nori se konzumuji i éerstvé, du-
Sené a také kandované. Jsou také soucasti riiznych koreni.
B Aonori, moiské fasy, stejné jako nori jsou podobné me-
chu. Po sklizni se su$i a ndsledné melou na prasek. Existuji
t¥i hlavni druhy fas aonori, kromé zakladni aonori jesté dalsi
dva typy:
- aonori, velmi cenéna fasa s intenzivni vini a jemnou chuti;
- hitoegusa nebo téZ aosanori, pouziva se predevsim k du-
Seni a kandovani (tsukudani) v s6jové omacce a mirinu;
- anaaosa nebo téz aosa je levnéjsi verze produktu s méné
intenzivni vini a chuti, ¢asto pouZivana pro rychlé pokr-
my a street food.



Koshinryo (japonské kofeni)

B [chimitogarashi, cerveny chilli pragek, ktery byl do Japon-
ska ptivezen Portugalci v roce 1542. Odtud se datuje kultura
pikantniho jidla, kterd je v Asii, zejména v Koreji, iroce roz-
$itena. Nejvétsim producentem erveného chilli v Japonsku
je oblast Tokia.

B Sansho, bézné nazyvané japonsky pepf kviili podobnosti
s kulickami éerného pepte, i kdyz ve skute¢nosti mezi té&-
mito dvéma kofenimi neexistuje zadnéa spojitost. Sansho se
ziskéava ze slupek bobuli plodu Zanthoxylum piperitum, ma
pikantni, mirné citrusovou, svézi chut. V Japonsku se také
pouzivaji listy (kinome), kvéty (hanazansho) a nezralé plody
(aozansho) této rostliny.

B Shichimi togarashi je smés sedmi rtznych kofeni, jejich
vybér vzdy zévisi na regionu, odkud pochézeji. Hlavnimi in-
grediencemi jsou ichimi togarashi, shiso, sansho, terny pepr,
bily pepf, mandarinkova kira, fasa aonori, zdzvor, mak. Nej-
vétsimi producenty sedmi kofeni jsou Tokio a Kjoto.

Koshinryo (japonské ko¥enf).
nahote i dole zleva ichimi
togarashi, sansho a shichimi

togarashi.
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Na proté&jsi strané:

tradiéni katany

Japonské kuchynské noze maji dlouhou historii. Jejich pui-
vod sahé az do stfedovéku, kdy ¢etné boje mezi §lechtickymi
rody prispély ke zvyseni produkce a techniky vyroby velmi
ostrych meét, slavnych katan, uréenych proslulym samura-
jim. B&hem obdobi Meidzi (1868-1912) bylo samurajim ve
snaze nastolit mir a vést zemi k modernizaci zakédzéno mece
nosit a pokles poptéavky vedl femeslniky k tomu, aby se za-
mé&Fili na vyrobu nozd na fezéni tabaku. Ten byl praveé v té
dobé do Japonska dovezen Portugalei a stal se zdrojem no-
vého a prosperujictho obchodu. Od té doby se také zacal iFit
a rozvijet trh s kuchyriskymi nozi.

Vyroba japonskych nozt je diky své dlouhé historii povazo-
véna za skute¢né uméni, které ma vyznamné misto v narodni
kultufe a je také uznavéno a oceriovano na mezindrodni
urovni. Pfi vyrobé japonskych nozli se stale pouzivaji staré
techniky kovérstvi a dokonalého brougeni éepeli, které se
uplatriovaly i pfi vyrobé tradi¢nich bojovych katan, proslu-
lych svou maximalni ostrosti, i¢innosti a trvanlivosti.

Tradiéné byly katany vyrdbény z uhlikové oceli nazyvané
tamahagane. Tato ocel vznikd v peci nazyvané tatara smi-
chanim uhliku a Zelezného prasku. Tradi¢ni postup vyroby
tamahagane je velmi slozity a nakladny, proto jsou katany
povazovéany za predméty s vysokou historickou a uméleckou
hodnotou, ¢asto se sbiraji a vystavuji.

Tradiéni kovani ¢epeli probihalo vicestuptiovym procesem,
pri kterém se pracovalo s takzvanym ,paketem® oceli.
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Ruéné kované
japonské kuchyriské

~
noze.
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Paket se skladal ze dvou vrstev oceli, které byly predem
zpracovany dvéma ruznymi zpusoby, aby mély odlignou
strukturu. Ty se nescetnékrat prelozily a znovu vykova-
ly, ¢imZ se ziskalo velké mnozstvi vrstev. Obé oceli se diky
tomu spojily a vzniklo tak tvrdé jadro s vysokym obsahem
uhliku, pokryté silnou vrstvou pruznéjsi a ohebnéjsi oceli na
povrchu, takze tvrdé ocel vystupovala pouze na ostfi.

Noze, které vyrabé&ji mistfi femeslnici podle staré techni-
ky kovéni katan (honyaki) ze 100% oceli, se nazyvaji yasuki
hagane a jsou nejcennéj$imi a nejvyhledavanéjsimi nozi ja-
ponskych $éfkuchaft. Dnes se vyrabé&ji také vysoce kvalitni
noze z cenové dostupnéjsi prvni tfidy oceli (shirogami a ao-
gami) nebo z nerezové oceli (gingami).

Jakmile je cepel hotova, prichézi cas ji vycistit a vyles-
tit pomoci specidlnich abrazivnich technik, které odhaluj
jednotlivé vrstvy razného sloZzeni a vytvareji tak charakteri-
sticky vzor zvany hamon o kasumi.

Ocel japonskych nozt ma vysokou tvrdost, kterd umozriuje
dokonalé nabrouseni a dlouhou Zivotnost. Extrémni tvrdost
viak znamena také mensi pruznost éepele, coz zvysuje riziko
jejitho zlomeni nebo od&tipnuti.




Oxidace také zplisobuje, Ze japonské noZe jsou mnohem néa-
chylné&jii k rezivéni. Pouzitim nerezové oceli (kterd se vyrabi
pridanim uréitého procenta jinych kov) se zvy3uje odolnost
vU¢i korozi, ale snizuje se tvrdost éepele.

Velmi dilezité a nezbytné je u japonskych nozt pecliva udrz-
ba a pravidelné ¢igténi. Po kazdém pouziti je tfeba je umiyt,
dtkladné vysusit a také promazat. Japonsky nuz je také cha-
rakteristicky jednostranné ostfenou cepeli. To umoznuje
presné&jsi a dokonalejsi fez, ktery ovSem vyzaduje mimorad-
né dovednosti a zkuSenost.

Rukojet japonského noze je obvykle vyrobena ze dieva, ze-
jména z magnolie obovaty (znama jako magnolie japonské)
nebo z tfesné &i palisandru. Jindy mtze byt rukojet vyrobena
z buvoliho rohu. Tvar rukojeti je na priifezu charakteristicky
zaoblend a pfipomina pismeno D nebo kastan. V jinych pfi-
padech muZe mit rukojet osmihranny prifez.

Japonské noze se ¢asto uchovévaji v dfevéném pouzdre, kte-
ré se nazyva sayaq.

Hamon o kasumi, typicky

vlnity motiv, ktery se
vr oy (.
vytvoF{ p¥i zpracovani

éepele.
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Typy nozu

Termin ,kuchytisky nz“ v japonstiné pochézi z kombinace
slov hocho (ho = kuchyné a cho = kuchat). Mistrovské uméni
krdjet riznymi druhy fezl je pro japonskou kuchyni zésad-
ni, zpusob krajeni uréuje troven a prestiz $éfkuchare. Krgjeni
také dokaZe zdlraznit pfirozenou chut ingredienci. Existuje
nékolik typl japonskych nozu, které se 1isi raznymi vlast-
nostmi, jako je délka a tvar ¢epele, materidl, ptivod a urceni.

Deba bocho

NUZ se silnou Cepeli a jednostrannym ostfim pouzivany
predeviim k ¢idténi a vykostovani ryb. Cepel ma trojihel-
nikovy tvar, je spiSe téz&l, a to proto, aby se pfi pouzivani
nedala ohnout nebo zlomit ani p¥i vynaloZeni vétsiho tlaku
a sily. Velikost tohoto noze je rizn4, vétdinou zhruba od 10 do
30 cm. Existuji rizné varianty a rozméry tohoto noze podle
toho, jaky druh ryby je tfeba zpracovat.

Usuba bocho

Tenky nlZ s jednostrannym ostiim, ktery se pouziva pre-
vazné ke krajeni zeleniny. Na severu Japonska ma cepel
obdélnikovy tvar, na jihu je mirné zaoblena. Pfi zpracovani
zeleniny se pouziva typicka technika krajeni zvana katsu-
ramuki. Timto nozem se z nékterych druhti zeleniny, jako je
naptiklad daikon (japonské bila fedkev) nebo okurka, kréjeji
tenké a dlouhé, skoro prihledné platky, které pfipominaji éis-
totu tekoucich vod, na néz je Japonsko bohaté.

Sashimi bocho
Dlouhy ntiZ uréeny ke krajeni syrovych ryb. Napomaha k do-
konalému jednosmérnému fezu rybou takovym zplsobem,
Ze maso zustane neposkozené, protoze éepel tohoto typu je
obzvlast dlouha.

Noze yanagiba jsou typické pro regiony z jihu Japonska, je-
jich Cepel je obzvlast Spicata.

NoZe takohiki jsou typické pro sever Japonska, kraje ¢epele
maji rovné a lehce ztenéené.



Maguro bocho, ntiZ na tuiidka

Sashimi bocho, ntiZ na syrové ryby
Usuba bocho, niiZ s velmi tenkou &epeli
ke kréjeni zeleniny. Obdélnikovy tvar je
typicky pro sever Japonska.

Usuba bocho, niiZ s velmi tenkou &epeli
ke kréjeni zeleniny. Zaoblen4 hrana je
typicka pro jih Japonska.

Deba bocho, nfiZ se silnou éepeli

. . ” gio s
a jednostrannym ost¥im, pouZiva se
hlavné k &isténi a vykosténi ryb.

Unagi saki, niZ na ihore.

Men kiri, nZ na nudle (soba, udon,

ramen).
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Techniky brouseni

K brougeni ¢epele se pouziva kdmen nazyvany toishi.

Kameny jsou k dostdni v raznych zrnitostech, v zavislosti na
velikosti brusnych ¢astic v nich obsaZzenych. Zrnitost je ozna-
Cena Cislem, které udava hustotu brusnych ¢astic v kameni.

v

Rozdélujeme tfi druhy zrnitosti kamene: arato (hrubé zrno),
nakato / nakato chudo (stfedni zrno) a shiageto/shigedo
(jemné zrno):

B Arato se pouziva pri potfebé opravy ostri.

B Nakato se pouziva pro primérni brougeni.

B Shiageto slouzi k dokonalému dobrougeni.

V minulosti se pouzivaly pfirodni kameny namocené ve
vodeé, které dodnes upfednostiiuje mnoho japonskych $éf-
kuchaii. V obdobi Meidzi (1868-1912) se rozitila vyroba
umélych kament: jejich vyroba je snadna a maji obdobnou
zrnitost.

Abychom dosahli optimalniho nabrouseni noZt, je potieba
urcita praxe. Postup ale neni viibec slozity. Pfed pouzitim je
nutné kdmen namodcit na 30 minut do vody, poté ho umistite
na stabilni pracovni plochu nebo protiskluzovy podklad. NGz
se poloZi na kdmen, levé ruka na cepel a prava na rukojet.
Konec ostfi se mirné pritlacl na kdmen smérem dol a naz
se nakloni priblizné pod uhlem 15-20 stupnu, $picka noze
je tedy mirné zvednutd, asi na vysku mince. Pfi zachovéni
sklonu a neustalého kontaktu éepele s povrchem kamene se
provadi plynuly pohyb dopfedu a dozadu. Cepel se neustéle
navlhéuje, aby nedochéazelo k nadmérnému tfeni.



Nechte kdmen namoéeny po dobu 30 minut. PoloZte kdmen na stabilni povrch. Levou rukou
pFidrZujte &epel a pravou drZte rukojet. Nejprve

$pici noZe provadéjte krouZivé pohyby.

Pak noZem jedte vodorovné dopfedu. N2 posuiite zpatky na zadatek a pokracdujte
v brousen{ stéle stejnymi pohyby dopfedu

a dozadu.
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Techniky kréjeni zeleniny

(Foto 1)

Katsuramuki: nakrajejte bilou fedkev na
$palicky o délce 5-6 cm a z t&ch pak lou-
pejte tenké platky o tloustce 1-2 mm az
ke stfedu tak, abyste ziskali velmi tenky
a témé¥ pruhledny prouZek.

(Foto 2)

Ken je technika velmi jemného krajeni
zeleniny, ktera se poté podava jako ptilo-
ha k sashimi.
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a — Tateken: nakrajejte platek bilé red-
kve svisle na nudli¢ky o &ifce 1-2 mm.
Aby fedkev ztstala kfupava, uchovavej-
te ji ve studené vodé.

b — Sengiri: nakréjejte bilou fedkev na
hranolky o priiméru 1-2 mm.

¢ — Yokoken: nakrajejte platek bilé fed-
kve horizontalné na nudli¢ky o tloustce
1-2 mm.




(Foto 3)

a - Wagiri: oloupejte bilou fedkev

a nakréjejte ji na kulaté platky.

b — Hangetsugiri: piekrojte wagiri na
polovinu.

¢ — Ichogiri: rozkrojte wagiri na étvrti-
ny.

d - Rikyugiri: nakréjejte wagiri na ptl-
mésicky.

e — Kushigiri: rozkrojte wagiri na polo-
vinu (hangetsugiri) a rovné sefiznéte
horni a dolni konec.

f — Jigamigiri: rozkrojte wagiri na po-
lovinu (hangetsugiri) a sefiznéte oba
konce uhlopri¢né.

g — Shikishigiri: vytvorte z wagiri
étvercovy tvar.

h — Koguchigiri: odstrarite ze shikishi-
giri ¢ty¥i rohy

i — Shihangiri: rozkrojte na polovinu
shikishigiri, vytvorte obdélnik.

j = Tanzakugiri: rozkrojte shihangiri na
polovinu, vytvofte mengi obdélnik.

k — Hyoshigigiri: nakréjejte tanzakugi-
ri na ty¢inky.

1 = Kirichigai: rozkrojte shihangiri th-
lopri¢né.

(Foto 4)

a — Hyoshigiri: nakrajejte bilou fedkev
na ty¢inky o délce 5-6 cm a praméru
7-8 mm.

b — Sainomegiri: nakréjejte fedkev na
kostky o hrané 7-8 mm.

¢ — Araregiri: nakrajejte na kosticky

o hrané 3-5 mm.

d — Mijingiri: nakréjejte na co nejmensi
kosticky.
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(Foto 5)

Krajeni ,dlouhych“ ingredienci (okurka,
fedkev, pérek).

a — Sungiri: nakréjejte zeleninu na $pa-
licky cca o délce issun - tato japonska
mira odpovidé presné 3,03 cm.

b — Koguchigiri: nakrajejte podélné na
$palicky a ty poté na platky.

¢ — Nanamegiri: nakréjejte $ikmo na
Spalicky

d — Komatsume: nakréjejte podélné

na valecky, z jedné strany je sefizné-

te Sikmo a z druhé rovné. Tento tvar se
nazyva kadomastru a v Japonsku se po-
uziva pro novoro¢ni dekorace.

e — Rangiri: krajejte sikmo, po kazdém
fezu ingredienci pootocte.

f — Sasagaki: nakréjejte na hranolky a ty
poté ofezte tak, jako byste ofezévali tuz-

ku.

(Foto 5)

Kazarigiri znamena krajeni, které zhod-
noti krasu ingredienci a optimalizuje
tepelnou Upravu dané suroviny.
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a — Mentori: zarovnejte okraje ingredi-
ence, pak ji podélné nakrajejte, tak vam
zUstane perfektni tvar i pfi vafeni.

b — Jabara kyuri: nakréjejte okurku na
§ikmé Spalicky

¢ — Yabanerenkon: oloupejte a nakrajej-
te renkon (jedly koten lotosu) na ikmé
platky. Ty rozfiznéte naptl, poskladejte
na sebe a odfezte $picky tak, aby vznikl
tvar Sipky.

d — Hanarenkon: oloupejte a nakrajej-

te jedly koYen lotosu na platky tak, aby
vznikl tvar kvétiny

e — Goho nebo gokaku: nakrgjejte ingre-
dienci na platky pétithelnikového tvaru.
f — Kikko: nakrajejte ingredienci na plat-
ky estitihelnikového tvaru.

g — Shikanoko nasu: odstrarite stopku lil-
ku, rozkrojte jej naptil a nafezte povrch
tak, abyste vytvofili motiv m¥izky.

h — Chasen nasu: odstrarite stopku lilku
a rozkrojte ho podélné.



Techniky p¥ipravy ryb

CISTENI A ZBAVENT SUPIN

Sakana no mizu arai

Postup ¢idténi ryb zahrnuje nasledujici
kroky: zbaveni Supin, odstranéni vnitf-
nosti, omyti ryby, osuSeni papirovou
utérkou. Po dokonceni tohoto postupu
lze rybu skladovat v lednici celou nebo
ji nafiletovat a naporcovat pro dalsi zpra-
covani.

Uroko wo hiku

Standardni zbaveni $upin

Polozte rybu na podlozku hlavou k levé
strané a pomoci Skrabky odstrarte Supi-
ny krouzivymi pohyby smérem od ocasu
k hlavé. (Foto 1)

Pomoci noze docistéte Supiny na méné
viditelnych ¢éastech (okolo ploutvi, bfi-
cha, licek a hlavy ryby).

Sukibocho

Odstranéni $upin pomoci noZe
PoloZte rybu na podlozku, hlavou k le-
vé strané. Postupujte od ocasu k hlavé
a odstranujte dupiny vloZenim noze mezi
Supiny a kuzi ryby. (Foto 2)

Odstranéni vnitfnosti, omyti
a osuseni
Zaénéte od zabernich

od-

oblouk,

fezte b¥isni ploutev, rozfiznéte bricho
a vyjméte vnitfnosti, rybu umyjte a osus-
te papirovou utérkou. (Foto 3)
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NOZE

Filetovani

Sanmai oroshi

Standardni filetovani

Odkrojte hlavu, rybu polozte ocasem
vpravo a celou ji protiznéte. (Foto 4)

Otoc¢te rybu hibetem k sobé&. Vedte fez
po celé délce podél patere (Foto 5)
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Levou rukou nadzdvihnéte rybu za ocas
a celou ji profiznéte od ocasni ploutve
smérem k hlavé, tak ziskate rybi filet.
Rybu otocte a fez zopakujte z druhé stra-
ny. (Foto 6)

Odfiznéte bfisni kosti. (Foto 7)

Vhodnou pinzetou odstrarite zbylé drob-
né kosti.




Gomai oroshi

Filetovani plochych nebo velkych ryb
PoloZte rybu hlavou vlevo a odfiznéte
hlavu. Vedte fez od patefe az k bfidni kos-
ti. (Foto 8)

Vytvorte fez na hibetni kosti, vlozte do
né&j nuz a vedte fez podélné. Rybu otodte
a znovu provedte stejny fez. (Foto 9)

Daimyo oroshi

Filetovdni malych ryb

Odstrante hlavu a rybu poloZte oca-
sem vlevo. Provedte fez podél celého
hibetu od hlavy az k ocasni ploutvi. Rez
vedte po celé délce. Rybu otocte a udeé-
lejte stejny filetovaci fez i z druhé strany.
(Foto 10)

Odfezte zbytky brignich kosti. (Foto 11)

Odstranite zbylé drobné kosti pinzetou.
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Sushi mé velmi starou his-
torii, prvni zminky o ném
sahaji do obdobi Nara (710-
794). Jeho plvod je spojen
s konzervaci ryb. Syrova
ryba se vykuchala, osolila
a navrstvila do velkych na-
dob spolu s vafenou ryzi.
Ve se pak stlacilo a bylo
tak konzervovano po mnoho
mésicl. RyZze kvasila a v na-
dobé tak postupné vznikalo
kyselé prostredi. Tato techni-
ka umoznovala dlouhodobé
uchovéni ryb a jejich prepra-
vu. Fermentovana ryze se
pak vyhodila, jedla se pou-
ze ryba, jejiz chut byla velmi
dobrd, ale podle vieho ne-
pi{jemné péachla. Pfesto bylo
toto naresushi po mnoho let
cenéno a stale ho lze ochut-
nat v malych rybafskych
vesnicich v nékterych ¢&as-
tech Japonska.

Béhem obdobi Muromaci
(1333-1573) si ziskalo velkou
oblibu namanare, které pred-
stavovalo oproti naresushi
ur¢ity posun. Ryba se jedla
témeér syrova spole¢né s po-
lofermentovanou ryzi.

V obdobi Edo (1603-1868)
bylo Japonsko téméf zcela
izolované od vnéjsiho své-
ta. Ve starém mésté Edo,
dnednim Tokiu, se v té dobé
roz&ifilo tzv. rychlé sushi,

havasushi, ve kterém se
kyseléd chut ryze jiz neziska-
vala dlouhym fermentadnim
procesem, ale pfidanim ry-
zového octa.

RyZe postupné prestala
slouzit jen jako konzervant
a zacala byt povaZovéna za
potravinu, kterd se podava
k rybé&. Ryby se v té dobé ne-
jedly syrové, ale marinované
v séjové omaéacce, varené
nebo nakladané v octu.

Tento druh jidla se rychle
§itil, prodaval se v mnoha
pouli¢nich stancich, kde
vznikalo mnoho jeho nej-
ruznéjsich variant. Porce se
postupné zacaly zmeng3ovat,
aby se daly jist po jednom
soustu bud rukou, nebo
s pomoci htlek (hashi). Jid-
lo se tak zacinalo podobat
modernimu sushi, jaké zna-
me dnes.






SUSHI | PREDMLUVA

PREDMLUVA

Kanpyo a shiraita

kombu.
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Pravé v Edo, dnesnim Tokiu,
v roce 1829 vzniklo nigiri
sushi (nigiri znamené ,drzet
v ruce”). Je to sudi vyrobené
a tvarované rucné, které je
dnes hodné& oblibené v za-
padnich zemich. Pouziva se
do né&j marinovana, dusena
a vafena ryba, omeleta, ma-
rinovand nebo duend ze-
lenina. Mezi ryzi a hlavni
surovinu se pridavalo wa-
sabi, marinovany zézvor
nebo druh drceného duse-

ného rybiho masa nazyvany
oboro.

Casto se sushi balilo do
suSeného platku kanpya
(Japonska dyné z celedi Cu-
curbitaceae; pod nézvem
kanpyo jsou jeji suSené plat-
ky k dostani ve specializo-
vanych obchodech), ten se
nejprve podusil a pak se ne-
chal ususit. V moderni dobé
se Casto jako alternativa kan-
pya pouZziva fasa nori.

Nigiri sushi se mliZe pfipra-
vovat tfemi rtdznymi zpQ-
soby - ty se lisi podle toho,
jak se ryze drzi mezi prsty.
Nejstarsi metody se nazyva-
ji hontegaeshi a tategaeshi;
dnes se nejcastéji pouziva
metoda kotegaeshi.

Nigiri sushi se da také tvaro-
vat do ruznych forem: tawa-
ragata (ovalny tvar), hakogata
(étvercovy tvar) a funegata
(lodkovity tvar), ktery se v sou-
¢asnosti pouziva nejcasteji.



Kromé& nigiri sushi se obje-
vovaly i dalsf typy sushi: za-
vinuté, plnéné, stlacované,
nékdy bylo sushi prezento-
véano v novych tvarech -jako
inspirace slouzily naptiklad
tradi¢ni predméty, jako je
temari, starobyld klubicka
uZivand ke hrdm, s nimiZ se
setkdvame uZ v prvnim ob-

dobi Edo (asi 1600 n. ).

Vsechny tyto druhy sushi
se staly velmi populéarnimi
a rychle se zacaly &ifit jak ve
mésté Edo, tak v celém jiz-
nim Japonsku. V Osace se
v obdobi Meidzi (1868-1912)
objevila  varianta nazva-
na oshi sushi (oshi zname-
né ,stlacit”) slozena z vrstvy
okyselené ryze a platkl ryb
pokrytych tenkym listem
shiraita kombu (jemny list
ziskany z morské rasy kom-
bu marinované v ryzovém
octé a poté usudené). Sushi
se posléze stlacdilo a tvaro-
valo do tradiéni formy étver-
cového nebo obdélnikového
tvaru (dfive se tato forma vy-
rabéla z cyprisového nebo
cedrového dfeva, dnes casté-
ji z borovice), nazyvané oshi-
gata nebo oshibako.

Od 20. stoleti se s nastupem
elektrické energie a rozvo-
jem vyroby ledu, a také se
zdokonalenim  technologii
rybolovu, zacalo jesté vice
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obchodovat s cerstvym ry-
bim masem, které je zakladni
surovinou pro vyrobu sushi.
Sushi se tak v této dobé vel-
mi rychle se rozsitilo po ce-
lém Japonsku.

V Japonsku je k ziskani titu-
lu mistra sushi potfeba mno-
ho let praxe, velké mnozstvi
zkuSenosti a dlouholety tré-
nink. Nutné je znalost sezén-
nich surovin, vsech technik
krajeni a zpracovani ingredi-
enci a ryb. Pouze letitou pra-
xi Ize jen v nékolika dotecich
dosdhnout dokonalé rovno-
vahy mezi ryzi a rybou, mezi
ryzi a dochucovadlem. Mistfi
obvykle podavaji své sushi
pfimo na pultech (tsukedai)
a vytvareji tak navic doko-
nalou vazbu i mezi 8éfkucha-
fem a jeho zédkaznikem.

Tvorba sushi je opravdové
uméni, které musi byt re-
spektovano a chranéno, neni
to jen tak pro kazdého.

Temari.
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1. Hangiri (han = ryze; gi-
ri = Yezéni): nddoba pro mi-
chani a ochucovéni ryZze na
sushi. Vyrébi se ze dfeva ja-
ponského cyprise sawara,
jehoZ kmen se feze ve svis-
lé poloze, aby miska ziskala
optimélni strukturu, ktera
rovnomérné absorbuje vlh-
kost a uchovava ryzi mékkou

a vlihkou.

2. Shamoji: drevéna nebo
bambusova lopatka ovalného
tvaru, pouzivana k podavani
ryze nebo k jejimu michéni
s daldimi ingrediencemi. Ry-
ze se lopatkou miché rych-
lymi pfi¢nymi pohyby, jako
byste ji chtéli fezat (odtud po-
chézi termin hangiri pro mis-
ku, ve které se ryze michd).

3. Uchiwa: véjiiek, ktery
slouzi k rychlému ovivani
a ochlazeni ryze pro pripra-
vu sushi. Snizuje se tak jeji
teplota a zvysuje jeji lesk.

4. Ohitsu: nadoba pro udr-
zovani teploty ryze. Vyrabi
se ze dfeva sawara stejnou
metodou jako hangiri.

5. Sarashi: bavlnéné platén-
ko, které se pouZzivé k nabira-
ni a miseni ryze nebo k jejimu
prikryti, aby si uchovala tep-
lotu a vlhkost. Sarashi se také
pouziva k hltrovani vyvart
nebo jinych tekutin.

6. Makisu: bambusové pod-
lozka typické pro japonskou
kuchyni. Dlouhy a tenky
bambus se rozstipe na tenké
prouzky a ty se spojuji bavl-
nénym vldknem. Podloz-
ka mé tvar étverce o strané
25 aZ 30 cm. Bambus muZe
byt hrub&i nebo tendi.

7. Oshigata (nebo oshiba-
ko): drevéna razici krabicka
pouzivané k lisovani tradic-
nitho druhu sushi. Lisovaci
formy se lisi region od regi-
onu, nemaji pouze Ctvercové
tvary, ale také obdélnikové ¢i
vé&jitovité, najdeme 1 krabic-
ky ve tvaru kvétin nebo listtl.

8. Sushi hake: stétec s krat-
kymi a plochymi &tétinami,
tradiéné vyrdbény z kon-
skych zini, pouZivany k poti-
rani sushi omackou.



Néstroje na
sushi jsou
popsané na

proté&jsi strané.
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POSTUP PRIPRAVY SUMESHI

1. RyZi pfed varenim nékolikrat proplachnéte, 2. Poté dejte ryZi do hrnce s vodou a uvatte.

nechte ji okapat a odpoéinout.

3. Pfemistéte uvafenou ryzi do specialni dfevéné 4. Do horké ryZe pfidejte dochucovadlo (sushizu)

nadoby (hangiri). a promichejte.

5. Dfevénou vafedkou (shamoji) ryZi p¥iéné 6. Premistéte ryZi do specidlni dfevéné nddoby
prokrajujte, k ochlazovani pouZijte véjifek (ohitsu) a pFikryjte ji navlhéenym platénkem
(uchiwa). (sarashi).
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SUSHIZU A SUMESHI

na sushizu

75 g ryzového octa

30 g krupicového cukru
15 g soli

na sumeshi
450 g ryze
450 g vody
120 g sushizu

SUSHIZU
(PRIPRAVEK NA OCHUCEN{ RYZE)
V misce smichejte véechny ingredience.

SUMESHI
(OCHUCENA RYZE NA SUSHI)

Ryzi proplédchnéte pod tekouci vodou, aby se od-

stranil krob, pfebyteénou vodu slijte a nechte

ryzi 30 minut odpoc¢ivat.

Proplédchnutou a namocenou ryzi dejte do hrnce

s vodou.

Pfikryjte hrnec poklici a ptivedte vodu k varu.

Zmirnéte plamen a vafte 15 minut.

Vypnéte oheri a nechte 15 minut odpocivat.

Pridejte sushizu a promichejte.

Prikryjte ryzi vlhkym hadfikem a udrzujte ji
v teploté 40 °C.

Uvafena ryze, dochucen4 ry-
zovym octem, soli a cukrem,
se nazyva sumeshi. Dochu-
covadlo sushizu mé pfijem-
nou chut a viini a pouziva se
predeviim k tomu, aby ryzi
dodalo lesk a pomohlo ucho-
vat jejl jemnost. Puvodné
se pouzival Cerveny ryzovy
ocet bez cukru, ale po dru-
hé svétové valce ho nahradil
bily ryZzovy ocet s pfidanim
cukru pro zesileni chuti.

RyZe se pred vafenim mu-
si nékolikrat proplachnout

a promnout prsty, aby se
zbavila zoxidovanych ¢&as-
tic, které se vytvareji na je-
jim povrchu. Tento proces
se nazyva togu. Postupujte
po jednotlivych krocich va-
feni a dochucovani, tak jak
jsou popsany. Pouzijte pfi-
tom specifické néastroje a po-
hyby, které slouzi k dosazeni
spravné konzistence ryZe,
udrzeni jejtho lesku, snizeni
nadmérné vlhkosti a zacho-
vani viané sushizu, kterd ma
tendenci vyprchat.
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Cerstvé koteny
wasabi.

Na proté&jsi strané

je gari, nastrouhané
wasabi, sashimi joyu

a tosa joyu.

Prilohy k sushi a sashimi

Tsuke joyu

Pod terminem tsuke = ingre-
dience a joyu (shoyuw) = séjo-
va omacka rozumime silné
a chutné omaéacky, které se
pouzivaji k syrovému rybi-
mu masu. Rozdélujeme je do
téchto kategorif:

B Sashimi joyu, kterd se mi-
Ze podavat ve dvou varian-
tach:

1. Cista, k jeji pripravé se po-
uzivd vyhradné sashikomi
shoyu (dvakrat kvasena so-
jova omécka). Je to sdjova
omécka Tfemeslné vyroby,

kterd se produkuje v malém

mnozstvi, je velmi kvalitni
a chutové bohata.

2. s primichanim dalsich
ingredienci - prida se jesté
koikuchi shoyu (tmava séjo-
véa omdacka vyrazné chuti),
tamari shoyu (Gistd sdjova
omacka, bez mouky), a nako-
nec dashi (vyvar).

B Tosa joyu - tato omacka
vznikla v prefektuie Kodi,
ktera se dfive jmenovala To-
sa a specializovali se zde na
vyrobu katsuobushi (susené-
ho turidka). Pravé ten spolec-
né se séjovou omackou, saké
a mirinem tvofi tosa joyu.
Vsechny ingredience se spo-
le¢né smichaji, nechaji projit
varem a prefiltrujl.

Wasabi

Jedld rostlina japonského
puvodu s vyraznou ostrou
a pélivou chuti.

Wasabi je kofen, ktery roste
divoce podél éistych a stu-
denych horskych potok.
Postupné se jeho kofeny za-
Caly sbirat a presazovat blize
k horskym vesnicim.

V obdobi Asuka (592-710) se
wasabi pouzivalo jako lé¢ivo.
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Samekawa oroshi
(tradi&ni struhadlo

na wasabi)
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V obdobi Muromac¢i (1333-
1573) se wasabi zacalo uplat-
novat jako dochucovadlo,
stejné jako dnes. V obdobi
Edo (1603-1868) se v sou-
vislosti s rozsifenim obli-
by sushi a nudli soba zacalo
péstovat komeréné a jeho
péstovani se rychle &itilo.

Existuji dva zplisoby pésto-
vani wasabi:

1. mizu wasabi nebo tani wa-
sabi, jedné se o wasabi pésto-
vané v hordch v &isté, divoké
proudici vodé.

Teplota vody se pohybuje
mezi 9 a 16 °C. Péstovani vy-
zaduje podloZi s dobrou pro-
pustnosti vody (tfeba pisek),
a zaroven i stinné misto. Ten-
to zpusob péstovani je velmi
obtiZny, protoZze je omezen
na nepristupna mista s hoj-
nou &istou vodou;

2. hata wasabi nebo také riku
wasabi je wasabi p&stované
v zemi, jeZ nepotfebuje pfi-
my piistup pramenité vody.
Kvalita tohoto kofene je niz-
§1 neZ u wasabi péstovaného
pfimo v &istych tocich, ale je-
ho péstovani je samozfejmé
snazsi.

Nastrouhany koren wasabi
je jednim z hlavnich dopln-
kt sushi, sashimi a nudli so-
ba. K nastrouhani wasabi se
tradi¢né pouziva struhadlo
potazené Zraloéi kuzi, nazy-
vané samekawa oroshi.

Chut a palivd viné wasabi
jsou pomérné tékavé, a proto
nastrouhané wasabi rychle
ztraci své charakteristiky.



TSUKE JOYU

sashimi joyu

100 g sGjové omdcky

30 g sGjové omdcky tamari
3 g rasy kombu

tosa joyu

50 g dashi

70 g séjové omdcky

30 g séjové omdcky tamari
10 g saké

10 g mirinu

2 g katsuobushi

SASHIMI JOYU

Do misy pridejte véechny ingredience a nechte

jeden den marinovat v lednici. Procedte pres

sitko.

TOSA JOYU

V hrnei privedte k varu dashi a koteni.
Vypnéte plotnu, ptidejte katsuobushi, nechte
10 minut odpoéinout. Procedte pres sito.

Existuje znamy druh wasabi,
ktery se vyrdbi marinova-
nim kofene ve zbytcich ze
zpracovani  saké  (sake
kasw), zvany wasabi zuke.
Blansirované listy, stonky
a kvéty wasabi lze konzumo-
vat jako béZnou zeleninu.
Listy a stonky marinované
se séjovou omackou se cas-
to pouzivaji jako néaplii do
sushi, kvéty a listy wasabi
jsou také vynikajici v tem-
pure.

Vzhledem k jemnosti a snad-
nému pogkozeni cerstvého
wasabi je jeho preprava vel-
mi obtizna, a proto je také
velmi tézké sehnat cerstvé
wasabi mimo Japonsko.
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Prodava se i suSené wasa-
bi nebo wasabi v tubé&, coz
je smés ingredienci s cha-
rakteristickou ostrou chuti,
avdak obsah pravého wasabi
je v téchto vyrobcich mini-
malni.

Gari

Cerstvy zazvor nakréjeny na
tenké platky a marinovany
ve smési ryzového octa, soli
a cukru. Je to typickd pfiloha
k sushi. Ma pikantni, jem-
né kyselou a osvézujici chut
a pFijemnou konzistenci. Re-
meslné vyrabéné gari vznika
bez pridani umélého barvi-
va, zabarvi se ruzové diky
pusobeni ryzového octa.
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%% NIGIRI SUSHI

iij‘ Nigiri je nejoblibengjsi sushi konzumované v Japonsku. Minimalisticka prezentace
5) vyzaduje velkou zru¢nost v technice krajeni a mimotddnou Cerstvost surovin.

nigiri sushi

40 g Cerstvého filetu z turidka
40 g Cerstvého filetu z lososa
40 g Cerstvého filetu zubatce
40 g Cerstvého filetu

kranase Dumerilova

40 g Cerstvého filetu parmice
40 g Cerstvého filetu makrely
40 g Cerstvého filetu kanice
40 g kalamaru

2 krevety

2 garndti

320 g sumeshi

podle chuti ryzového octa
podle chuti nastrouhaného
wasabi

dokondeni

podle chuti tsuke joyu
podle chuti gari
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NIGIRI SUSHI

Z rybich filetd odstrarite ktizi. Nakrajejte rybi fi-
lety a kalaméry na platky o tloustce 3 mm.

Do krevet vpichnéte od hlavy k ocasku pejli.
Vafte je pét minut ve vrouci osolené vodé.
Nechte krevety vychladnout na pokojovou teplo-
tu. Odstrante $pejli, oloupejte je a rozfiznéte na
polovinu fezem pfes bficho. Vyjméte vnitfnos-
tl. Z garnat odstranite hlavu a kruny¥, vyjméte
vnitfnosti, provedte mensi fez na hibeté.
Navlhéete si ruce ve vodé s ryzovym octem.

Vezméte pravou rukou asi 18-20 g sumeshi a vy-
tvarujte kulicku.

Levou rukou uchopte platek ryby a ukazovackem
pridejte $petku wasabi.

Polozte kulicku sumeshi na rybu.

Pravym ukazovackem vytvorte na kuli¢ce ze su-
meshi malou prohluberi.

Pravym prostfednickem nigiri prevratte.
Palcem a prostiedni¢kem pravé ruky uchopte
kraje nigiri a vymodelujte valecek.

Jemné nigiri stisknéte ukazovackem a prostred-
nickem pravé ruky, aby se ingredience dobfe

spojily.

DOKONCENI
Na servirovaci talif polozte nigiri sushi.
Podévejte s gari a s omackou tsuke joyu v misce.
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# HOSO MAKI

& Hoso maki je maly typ sushi, pivodem z Eda (stary nézev pro Tokio). Je plnény jed-
notlivymi ingrediencemi a obaleny fasou nori. Hoso maki plnéné turidkem se nazyva
tekka maki, okurkou kappa maki, s marinovanym daikonem shinko maki. Krasa toho-
to sushi spo¢ivé v dokonalé harmonii mezi ryZi, fasou a néplni.

kanpyo

50 g kanpya

60 g séjové omdcky

5 g mirinu

75 g krupicového cukru

dle potreby pridat vodu

dle potreby pridat ryzZovy ocet
dle potteby pridat stil

hoso maki

2 listy fasy nori

40 g Cerstvého turidka
40 g duseného kanpya
40 g okurky

40 g bilé redkve

280 g sumeshi

dle potreby nastrouhané
wasabi

dokondeni

dle potreby tsuke joyu
dle potteby gari
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KANPYO (SUSENE PLATKY JAPONSKE DYNE)
Nechte platky kanpya namocené ve slané vodé
po dobu 30 minut. Scedte prebytednou vodu.
V hrnei privedte k varu vodu s ryZovym oc-
tem. PF¥idejte namocené kanpyo, varte 30 minut
a poté scedte. V hrnei smichejte uvafené kanpyo,
séjovou omacku, mirin a cukr a vafte 20 minut.

HOSO MAKI

Rozkrojte kazdy platek fasy nori na polovinu.
Nakréjejte Cerstvy tundkovy filet, kanpyo, ok-
urku a fedkev na tyéinky priblizné délky 20 cm
a praméru 8 mm.

Na bambusovou podlozku polozte polovinu plét-
ku nori.

Vezméte piiblizné 70 g sumeshi a rozprostrete ji
po celé plose fasy, nechte pfiblizné 1 em volného
mista na horni del&i hrané.

Na stfed plochy pridejte malé mnozstvi wasabi.
Na stfed sumeshi umistéte tyc¢inku cerstvého
turidka. S pomoci bambusové podlozky za¢néte
Fasu nori rolovat, postupné uvolriujte konec pod-
lozky a rolku lehce stlacujte prsty.

Po zavinuti rolku rovnomérné podélné dotvaruj-
te. Poté nakréjejte na 6 valecku.

Opakujte postup s dyni kanpyo, okurkou a fed-
kvi.

DOKONCENT
Hoso maki opatrné polozte na servirovaci talit
Podévejte s gari a s oméackou tsuke joyu v mis-

kach.



WASHOKU, UMENT TRADICNI JAPONSKE KUCHYNE | 53



SUSHI | NASTROJE PRO PRIPRAVU SUSHI

18

=
B

GUNKAN MAKI

% Gunkan v prekladu znamena ,¢erné lod“. Tmavé zelend, vyrazna barva fasy nori, kte-
? rd pokryvé toto sushi, pfipomind cernou barvu starych véle¢nych lodi. Gunkan maki
pochézi z pocéatku 40. let, slouzi k zabaleni kfehkych nebo drobnych ingredienci, jako
je maso motskych jezkd, jikry lososa (Gerveny kaviar), erny kaviar nebo nasekané

kousky ryb.

gunkan maki
1 list Fasy nori
120 g kavidru
120 g sumeshi

dokondeni

podle potreby tsuke joyu
podle potteby gari
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GUNKAN MAKI

Rozkrojte fasu nori podélné na 6 prouzkd, dlou-
hych 19 cm a Sirokych 3,5 cm.

Do pravé ruky vezméte asi 20 g sumeshi a vy-
tvarujte mirné do ovélu protazenou kulicku.
Ryzovou kulicku obalte prouzkem fasy nori a na
povrch pridejte kaviar.

DOKONCENI
Na servirovaci talit polozte gunkan maki.
Podévejte s gari a oméackou tsuke joyu v mis-

kach.
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E CHIRASHI SUSHI

L Chirashi sushi, tradi¢ni sushi z obdobi Edo (1603-1868), vychazi z nigiri sushi.
Termin chirashi znamend ,rozmistit“ a odkazuje na jednoduchou metodu rozlozeni
ruznych ingredienci na povrch ryze.

<

3)
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tamago yaki

4 vejce

60 g dashi

10 g sGjové omacky

7.5 g krupicového cukru

7.5 g mirinu

podle potreby rostlinny olej

zuke z derstvého turnidka
50 g Cerstvého turidka

37,5 g s6jové omdcky

15 g saké

30 g mirinu

2 g rasy kombu

chirashi sushi
50 g filetu z lososa
4 krevety

50 g chobotnice

dokondeni
300 g sumeshi
20 g kavidaru
1/3 okurky

TAMAGO YAKI (OMELETA Z VAJEC)

V mise rozklepnéte vejce a smichejte s dashi,
séjovou oméckou, cukrem a mirinem. Rozpalte
panev a potfete ji rostlinnym olejem. Dejte na
ni tenkou vrstvu vaje¢né smési a dobfe ji rozlij-
te do krajli. Jakmile vznikne omeleta, opatrné
ji na panvi srolujte a posurfite na okraj. Srolova-
nou omeletu opatrné nadzvednéte a nalijte na
panev dalsi vrstvu smési, kterou prvni ome-
letou pfikryjete tak, aby k ni ta druhé pfilnula.
V tomto vrstveni pokracujte, dokud nespottebu-
jete v8echnu smés. Hotovou vrstvenou omeletu
presunite na bambusovou podlozku. Nechte vy-
chladnout na pokojovou teplotu a nakréjejte ji na
kostky o hrané 1,5 ecm.

TUNAKOVE CERSTVE ZUKE (MARINOVANY CERSTVY
TUNAK)

Do hrnce s vodou dejte tekuté prisady, pfidejte
mofskou fasu kombu a privedte k varu. Vatte par
minut, aby se odpafil alkohol. Nechte vychlad-
nout na pokojovou teplotu. Nakrajejte cerstvy
filet z turidka na kostky o velikosti 1 cm. Na pét
minut je naloZte do marinady:.

CHIRASHI SUSHI

Filet z lososa zbavte klize a nakréjejte na kostic-
ky o velikosti 1 cm.

Do krevet vpichnéte od hlavy k ocasu &pej-
li a vafte je pét minut v osolené vrouci vodé.
Nechte vychladnout na pokojovou teplotu. Spejli
odstrarnite, krevetu oloupejte a na bfise podélné
roz¥iznéte. Odstrante vnitfnosti a nakréjejte kre-
vety na tfi ¢asti.



Vyjméte z chobotnice vnitfnosti a promnéte ji
v soli. Oplachnéte a odstrarite sliz. Chobotnici
vafte deset minut ve vrouci vodé. Scedte a ne-
chte vychladnout ve studené vodé s ledem.

Nakréjejte na tenoucké platky.

DOKONCEN(

Do specialni misky dejte sumeshi.

Na povrch pokladte marinované kosticky z cer-
stvého tunéka a lososa, krevety a chobotnici.
Pridejte kaviar a okurku nakrajenou na ptilko-
le¢ka o tloudtce 5 mm.
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INRO SUSHI

Je to druh sushi, kde se ryZi plni rtizné dusené pokrmy. Dochucuje se redukei z vate-
nych ingredienci, nazyvanou tsume. Termin inro odkazuje na typicky vélcovity tvar
starobylé krabicky ze dfeva nebo kovu, ktera se nosila v kapse a slouzila k uschovani
nebo prepravé drobnych predmétd jako pilulky, 1é¢iva, parfémy nebo zapalky. Dnes
jsou nékteré z téchto krabicek, zvlasté ty, které patfily vysoce postavenym osobam ¢i
Slechté, éasto velmi cenéné kvuli své historii i estetice a pfedstavuji vyznamné umé-
lecké ¢i dekorativni pfedméty.
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sépie

2 sépie

800 g vody

70 g séjové omdcky
80 g saké

25 g mirinu

70 g hnédého cukru
10 g jarni cibulky

2 platky bilé Fedkve
2 platky zdzvoru

sumeshi

150 g sumeshi

2 g rasy aonori

30 ggari

1g prazenych bilych
sezamovych seminek

SEPIE

Odstrarite ze sépii vnitfnosti.

Do hrnce dejte v8echny ingredience, priklopte
a privedte k varu.

Vypnéte plotnu a nechte odpocivat p¥i pokojové
teploté.

Vyjméte sépie, odfiznéte chapadla a nasekejte je.
Redukujte vyvar, ve kterém se sépie varily, do-
kud nedoséhne husté a chutné konzistence.

SUMESHI

Nasekejte gari.

V misce smichejte vSechny ingredience a pridej-
te nasekand chapadla sépii.

INRO SUSHI
Naplrite sépie sumeshi a nakrgjejte je na platky
o tloustce 1,5 cm.

DOKONCEN{
Na servirovaci talif polozte inro sushi.
Povrch prelijte redukei.
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GOMOKU SUSHI

Gomoku je stary termin, ktery doslova znamené ,pét druht”. V kulinafstvi vyjadfuje
odkaz na rtznorodost ingredienci - prevazné vafenych nebo dusenych - pouziva-

nych pri pripravé a dokoncovani jidla. Tradiéné se gomoku sushi pripravuje doma pti
tradi¢nich oslavéch, jako je Hinamatsuri, svéatek panenek, ktery se slavi 3. bfezna.

shiitake fukumeni

15 g susenych hub shiitake
5 g s6jové omdcky

5 g mirinu

5 g krupicového cukru
1,25 g soli

75 g vody

marindda

90 g vody

60 g ryzového octa

37,5 g krupicového cukru
1 pdlivd papricka

subasu

50 g korene lotosu
jedlého (renkon)

dle potreby voda

dle potreby ryzovy ocet
dle potreby stl

kinshi tamago
1vejce

0,5 g soli

5 g krupicového cukru

3,75 g saké
podle potfeby rostlinny olej

60 |

SHIITAKE FUKUMENI (DUSENE HOUBY SHIITAKE)
Namocte houby shiitake do vody a nechte je je-
den den vlednici. Nozky hub odstrarite. Do hrnce
nalijte 75 g vody, pfidejte houby i vSechny ostatni
ingredience a pfivedte k varu. Pfikryjte poklici,
vafte po dobu 20-30 minut. Poté nechte vychlad-
nout na pokojovou teplotu. Houby nakréjejte na
tenké platky.

MARINADA

V misce smichejte vodu, ryzovy ocet a krupico-
vy cukr. Pfidejte na jemné nudli¢ky nakrajenou
chilli papricku.

SUBASU (NAKLADANY KOREN LOTOSU JEDLEHO)
Oloupejte naklddany kofen lotosu, nakrajejte jej
na tenké platky o tloustce 2 mm.

Do misky s vodou, kterou jste mirné okyselili
ryzovym octem, pridejte platky lotosového kofe-
ne. Nechte deset minut odpocivat a scedte. Poté
platky pét minut povafte ve vrouci osolené a ry-
zovym octem ochucené vodé. Scedte a pFesurite
lotos do marinddy. Nechte v lednici jeden den
marinovat.

KINSHI TAMAGO (VAJECNE HEDVABI)

V mise rozklepnéte vejce, dochutte soli, krupico-
vym cukrem a saké.

Rozpalte panev a potrete ji rostlinnym olejem.
Nalijte na panev malé mnoZstvi vajeéné smési
a rozlijte ji rovnomérné jako palacinku.

Opedéte z obou stran, vyjméte z panve a nechte
vychladnout na pokojovou teplotu.



Pokracujte, dokud vajecnou smés nespotiebu-
jete. Palacinky srolujte a nakrajejte na vlasové
nudlicky.

HRASEK

V hrnei ve vrouci osolené vodé par minut po-
vaite mladé lusky hrasku. Scedte a nechte
vychladnout na pokojovou teplotu. Sikmo nakra-
jejte na 2cm kousky.

DOKONCENT hrdsek

Do servirovaci misky polozZte ryzi sumeshi, po- 2 mladé hrdaskové lusky

kryjte ji vaje¢nym hedvébim kinshi tamago

a fasou nori nakrajenou na vlasové nudlicky. dokondeni
300 g sumeshi

Pridejte kofen lotosu subasu, platky shiitake, % listu rasy nori

hragkové lusky a kaviar. 15 g kaviaru
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FUTO MAKI

e O Db

Futo maki je velky druh zavinutého sushi, typicky pro jih Japonska. Je plnény rtzny-

mi vafenymi nebo dugenymi ingrediencemi. Pfi prilezitosti svatku Setsubun 3. inora
se pripravuje specialni futo maki plnéné sedmi ingrediencemi jako hold sedmi hlav-
nim japonskym bohtim a ritual k poZzehnéni pro dobrou novou sezénu.

kanpyo

50 g kanpya

60 g séjové omdcky

5 g mirinu

75 g krupicového cukru
dle potreby voda

dle potteby ryzovy ocet
dle potreby stl

atsuyaki tamago

25 g filetu zubatce
1vejce

8 g dashi

4 g mirinu

10 g krupicového cukru
0,5 g soli

dle potreby rostlinny olej

krevety
4 krevety
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KANPYO (SUSENE PLATKY JAPONSKE DYNE)

Platky kanpya nechte 30 minut namocené ve sla-
né vodé. Pak scedte.

Pfivedte vodu s octem z ryZe k varu. Pridejte na-
mocené kanpyo, vafte 30 minut a scedte.

V hrnei smichejte uvafené kanpyo, séjovou
omé&cku, mirin a cukr a vafte 20 minut.

ATSUYAKI TAMAGO (VAJEENA OMELETA S RYBOU)
Odstrante ktzi z filetu zubatce, filet s ostatnimi
ingrediencemi rozmixujte v mixéru, dokud ne-
ziskéte hladkou smés. Rozpalte pénev a potfete
ji rostlinnym olejem. Nalijte smés na panev a po-
malu smazte. Otocte a pokracujte ve smazeni,
dokud neziskate z obou stran zlatavou krustu.
Nechte vychladnout na pokojovou teplotu.

KREVETY

Odstrante z krevet vnitfnosti.

Krevety od hlavy k ocasu napichnéte na &pejli.
Vafte pét minut ve vrouci osolené vodé. Nechte
zchladnout na pokojovou teplotu. Spejli odstraii-
te a krevety oloupejte.

FUTO MAKI

Nakrgjejte cerstvy filet z tundka, okurku a at-
suyaki tamago na ty¢inky o priméru 8 mm
a délce priblizné 20 cm. PoloZte fasu nori na
bambusovou podloZzku, vezméte asi 150 g sume-
shi, poloZte ji na fasu a rovnomérné rozprostiete,
vynechte 1 cm u delsiho okraje, potfete trogkou
wasabi, poté pokladte ostatnimi ingrediencemi
a p&kné je zarovnejte na stfed sumeshi. S pomo-



ci bambusové podlozky fasu rolujte, postupné
uvolniujte konec podlozky a rolku po délce lehce
stladujte prsty. Jakmile méate hotovo, nakrajejte
8 fezu.

DOKONCEN{
Na servirovaci talit polozte futo maki. Podavejte
s gari a tsuke joyu v misce.

futo maki

2 platky Fasy nori

60 g Cerstvého turidka
1/3 krdjené okurky
300 g ryze sumeshi
podle potreby
nastrouhané wasabi

dokondeni
podle potreby tsuke joyu
podle potteby gari
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INARI SUSHI

Inari sushi je druh sushi vyrobeny ze smaZzeného tofu naplnéného ryzi ochucenou
riznymi ingrediencemi. Jeho zlatd barva p¥ipomina barvu lis¢{ srsti. Liska je v Ja-
ponsku povaZzovéna za posvétnou, je atributem boha Inariho, ktery je patronem
péstovani ryze a zemédélstvi obecné. Je mu zasvéceno mnoho svatyni, véetné té nej-

slavngjsi Fudimi Inari-taisa v Kjotu.

abura age
4 ks abura age (smazené

tofu - proddvd se v Japonsku
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hotové. Tofu se osmazi
a poté zamrazi)

100 g dashi

20 g séjové omdcky

30 g krupicového cukru

shiitake fukumeni

15 g susenych hub shiitake
5 g séjové omdcky

5 g mirinu

5 g krupicového cukru
1,25 g soli

75 g vody

marinovdni

90 g vody

60 g ryzového octa

37,5 g krupicového cukru
1 pdliva papricka

subasu

50 g renkonu (koren
lotosu jedlého)

dle potteby voda

dle potreby ryzovy ocet
dle potreby stl

DUSENE ABURA AGE (SMAZENE A DUSENE TOFU)

Ve vrouci vodé povarte tasticky abura age po
dobu 2-3 minut. Scedte a vymackejte prebyted-
nou vodu. V hrnei smichejte vafené abura age
a viechny ostatni pfisady. Zakryjte poklici. P¥i-
vedte k varu a deset minut varte. Opatrné scedte
a abura age rozfiznéte v puli jako kapsu.

SHIITAKE FUKUMENI (DUSENE HOUBY SHIITAKE)
Namocte houby shiitake ve vodé a nechte je je-
den den v lednici. Odstranite nozky. Do hrnce
nalijte 75 g vody, pfidejte houby spolu s ostat-
nimi ingrediencemi a pfivedte k varu. Ptikryjte
poklici, vafte 20-30 minut, poté nechte vychlad-
nout na pokojovou teplotu. Nafezte houby na
tenké platky.

MARINADA

V misce smichejte vodu s ryzovym octem a kru-
picovym cukrem. P¥idejte najemno nakrdjenou
palivou papricku.

SUBASU (NAKLADANY KOREN LOTOSU)

Oloupejte renkon, nakrajejte jej na tenké platky
o tloustce 2 mm. Do misky s vodou mirné ochu-
cenou ryzovym octem pridejte platky renkonu.
Nechte deset minut odpocivat a scedte. V hrnci
s osolenou vodou, ochucenou ryzovym octem,
platky renkonu pét minut povarte. Uvarené plat-
ky renkonu scedte a vlozte do marinady. Nechte
jeden den marinovat v lednici.



INARI SUSHI

V misce smichejte ryZi sumeshi s prazenymi bi-
lymi sezamovymi seminky. Pfidejte nakrajené
houby shiitake a marinované platky lotosové-
ho a promichejte. Vezméte p¥iblizné 30 g ryzové
smési a vypliite s ni kapsu vyfiznutou v duené
tasti¢ce abura age.

DOKONCENI

Na servirovaci talif poloZte inari sushi a na po-
vrch pridejte kaviar. Podavejte s trochou karashi
(japonska hot¢ice).

inari sushi

240 g ryze sumeshi
podle potfeby prazené
sezamové seminko

dokondeni
40 g kavidru
5g karashi
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*Ea OSHI SUSHI

% Termin oshi znamena ,stlac¢it’, odkazuje na tradi¢ni zptisob zpracovani tohoto sushi,
5) které se tvaruje stlatovanim do speciélnich dfevénych forem nazyvanych oshigata.

marinovany losos

80 g filetu z lososa

stil podle potreby

15 g sGjové omdcky

45 g ryzového octa

30 g krupicového cukru

krevety
4 krevety

oshi sushi

250 g sumeshi

4 listky shisa

1 pldtek rasy nori

bambusové listy podle potreby

dokondeni
15 g kavidru

66 |

MARINOVANY LOSOS

Osolte filet z lososa, nechte ho 30 minut odpodi-
nout a osuste papirovou utérkou.

V misce smichejte viechny pfisady a lososa, ma-
rinujte po dobu 60 minut.

Scedte a osuste papirovou utérkou.

Odstrarite ku7zi a nakrajejte marinovaného loso-
sa na platky o tloustce 5 mm.

KREVETY

Napichnéte krevety smérem od hlavy k ocasu na
Spejle.

Vafte pét minut ve vrouci osolené vodé. Nechte
je vychladnout na pokojovou teplotu.

Odstrarite $pejle, oloupejte a rozfiznéte napul fe-
zem na bfise. Odstrante vnitfnosti.

OSHI SUSHI

PoloZte bambusovy list na spodni ¢ast formy.
Rozprostfete na néj platky marinovaného lososa
a krevety.

Pokryjte vse listky shisa. Déle navrstvéte pulku
sumeshi, lehce stlacte a pokryjte Fasou nori.
Pridejte zbyvajici sumeshi, prikryjte bambuso-
vym listem a lehce stlacte vikem formy. Opatrné
vse z formy vyjméte, odstrarite bambusové listy
a nakréjejte na 6 dilk.

DOKONCEN(
Na servirovaci talif polozte kousky oshi sushi.
Ozdobte je kavidrem.
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SHABA SUSHI

Je to tradi¢ni druh sushi typicky pro mésto Kjéto. Saba je makrela, shime pochézi ze
slovesa shimeru, které znamena ,naloZit do soli a octa®. Jedna se o staré konzervadéni
metody, které pouzivali rybafi k tomu, aby ryby vydrZely transport.
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shime saba

1 makrela o vdze 500 g
stil podle potreby

500 g ryzového octa

shiraita kombu

1 list shiraita kombu

(tenky pldatek Fasy kombu,
kterd se nejprve marinuje
Vv ryzovém octé a poté susi)
50 g ryzového octa

50 g vody

45 g krupicového cukru

saba sushi
300 g sumeshi
podle potfeby gari

dokondeni
2 bambusové listy
tsuke joyu podle potreby

SHIME SABA

Makrelu oéistéte, nafiletujte a odstrarite kosti.
Lehce ji osolte a nechte hodinu odlezet.
Oplachnéte studenou vodou a osuste papirovou
utérkou. PoloZte filet makrely na podlozku a po-
tfete ryzovym octem. Marinujte 15 minut. Nechte
okapat a poté osuste kuchyrniskou utérkou.
Odstrante kuzi, zbytky ploutvi a pfipadné drob-
né kustky.

SHIRAITA KOMBU (MARINOVANA RASA KOMBU)
V hrnei privedte k varu ocet, vodu a cukr.
Pfidejte fasu kombu a vafte 3-5 minut.
Nechte vychladnout na pokojovou teplotu.

SABA SUSHI

Rozprostiete shime saba na bambusovou pod-
lozku, na povrch pokladte gari.

Pokryjte vrstvou sumeshi, priblizné 150 g.
Pomoci bambusové podlozky zacnéte rolovat,
postupné podlozku uvolniujte a konec lehce stla-
Cujte prsty. Jakmile dokoncite zavinovéni, rolku
rovnomérné podélné vytvarujte.

Rolku pokryjte fasou shiraita kombu a nakréjejte
na 8 dilkt.

DOKONCEN{

Na servirovacim talifi podavejte saba sushi po-
loZené na bambusovém listu.

Pridejte tsuke joyu v misce.



WASHOKU, UMENTf TRADICNI JAPONSKE KUCHYNE | 69



SUSHI | NASTROJE PRO PRIPRAVU SUSHI

Ol A e g YH

temaki sushi s turidkem
1 list rasy nori

30 g Cerstvého filetu z turidka

2 listky shisa
80 g sumeshi

Spetka nastrouhaného wasabi
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Spetka prazenych
bilych a cernych
sezamovych seminek

temaki sushi s krevetami
1 list nori rasy

2 krevety

2 listky shisa

80 g sumeshi

podle chuti nastrouhané
wasabi

temaki sushi z lososa

1 list nori rasy

30 g filetu z lososa

2 listky shisa

80 g sumeshi

podle chuti nastrouhané
wasabi

20 g kavidaru

dokonéeni
podle chuti tsuke joyu
podle chuti gari

TEMAKI SUSHI

Typ sushi, ktery je ru¢né zavinuty v fase nori, bez pouziti bambusové podlozky. M&
charakteristicky kuzelovity tvar. Vzniklo v roce 1971 v Tokiu, na slavném rybim trhu
Cukidzi. Od 8o0. let je velmi populérni. Patii mezi sushi, které si snadno pripravite
doma.

TEMAKI SUSHI S TUNAKEM

Nakrégjejte cerstvého tundka na pléatky o tloustce
priblizné 3 mm. Roz¥iznéte fasu nori na polovi-
nu a na kazdou polovinu naneste 40 g sumeshi.
Pfidejte malé mnozZstvi wasabi, vSe prikryijte list-
kem shisa. Pokladte platky turidka a srolujte do
tvaru kuzele. Posypte prazenymi bilymi a ¢erny-
mi sezamovymi seminky.

TEMAKI SUSHI S KREVETAMI

Napichnéte krevety smérem od hlavy k ocas-
ku na 3pejli. Vafte pét minut ve vrouci osolené
vodé. Nechte vychladnout na pokojovou teplo-
tu. Odstrarite $pejli, krevetu ocistéte, oloupejte,
roziiznéte na bfiSe a odstrante vnitfnosti. Ro-
z¥iznéte list nori na polovinu a na kazdou z nich
naneste 40 g sumeshi. Potfete malym mnozstvi
wasabi a pfikryjte listkem shisa. Pfidejte varené
krevety a zavitite do tvaru kornoutku

TEMAKI SUSHI S LOSOSEM

Odstrante kzi z filetu lososa a nakréjejte jej na
kostky o hrané 7 mm. Rozkrojte fasu nori na po-
lovinu a na kazdou rozprostfete 40 g sumeshi.
Naneste malé mnozstvi wasabi a prikryjte list-
kem shisa. Pridejte kostky lososa a zavinte do
tvaru kornoutku. Ozdobte kavidrem.

DOKONCENT
Na vhodny servirovaci talif poloZte temaki sushi.
Podévejte s gari a tsuke joyu v miskéch.
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TEMARI SUSHI

Tento druh sushi, ktery se konzumuje jako jedno sousto, ma svijj pavod v Kjétu. Jeho
charakteristicky kulaty tvar vychéazi z temari, coz jsou tradi¢ni vysivané micky, dnes
povazované za dekorativni pfedméty a velmi cenéné. Temari sushi se ¢asto podéva
pri oslavéch, jako je naptiklad Svétek déti Kodomo no hi, ktery se slavi 5. kvétna, nebo

na Svéatek hvézd a prani Tanabata Matsuri, ktery Japonci oslavuji 7. cervence.

temari sushi s tuidkem
40 g Cerstvého turidka

4 platky okurky

60 g sumeshi

podle chuti nastrouhané
wasabi

podle chuti prazend bila
sezamovd seminka

temari sushi s lososem
40 g lososového filetu

1 listek shisa

60 g sumeshi

podle chuti nastrouhané
wasabi

temari sushi se zubatcem
40 g Cerstvého filetu zubatce
60 g sumeshi

podle chuti nastrouhané
wasabi

podle chuti citronovd kiira

temari sushi s krevetou
1 kreveta

60 g sumeshi

podle chuti nastrouhané
wasabi
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TEMARI SUSHI Z TUNAKA

Nakréjejte filet z Gerstvého turidka na plétky.
Vezméte asi 30 g sumeshi a vytvotte z ni kulicku.
Na potravinafskou félii poloZte platek turiaka,
platek okurky, Spetku wasabi a kulicku sumeshi.
Zabalte do félie a vytvarujte kulicku. Odstrarite
folii a povreh temari sushi posypte oprazenym
bilym sezamem.

TEMARI SUSHI S LOSOSEM

Odstrante kuzi z filetu z lososa a nakrajejte jej
na platky. Postupujte podle popisu predchozi
varianty s pouzitim platku lososa a pllky listku
shisa.

TEMARI SUSHI SE ZUBATCEM

Stahnéte kuzi z filetu zubatce a nakréjejte jej na
platky. Opét postupujte podle popisu vyse s po-
uzitim platku zubatce.

Odstranite fdlii z kulicky a pfidejte na povrch te-
mari sushi vlasové nakrajenou citronovou kuru.

TEMARI SUSHI S KREVETAMI

Krevety od hlavy k ocasu napichnéte na $pejli.
Vafte pét minut ve vrouci osolené vodé. Nechte
vychladnout na pokojovou teplotu. Odstran-
te $pejli, oloupejte a rozriznéte krevetu naptl,
fezem pres bficho. Odstrante vnitfnosti. Postu-
pujte podle popisu vySe s pouzitim poloviny
krevety.



TEMARI SUSHI S VEJCI

V mise smichejte vejce se soli, cukrem a saké. Do
rozpélené panve s trochou oleje nalijte tenkou
vrstvu vajedné smési. Osmazte omeletu z obou
stran a nechte vychladnout na pokojovou teplo-
tu.

Vytvorte kulicku z 30 g sumeshi a obalte ji
prouzkem omelety dlouhym 20 cm a $irokym 4
cm. Ozdobte ji kavidrem.

DOKONCEN{
Na servirovaci talit poloZzte temari sushi.
Podavejte s gari a omackou tsuke joyu v misce.

temari sushi s vejcem
1 domdci vejce

0,5 g soli

5 g krupicového cukru
3,75 g saké

60 g sumeshi

15 g kavidru

podle potreby rostlinny olej
dokondeni

podle potFeby tsuke joyu
podle potteby gari
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Tento druh sushi vznikl v roce 1963 v Americe, v losangeleské étvrti Little Tokyo. V té

dobé konzumenti na Zapadé pfijimali obal z fasy nori na vnéjsi strané sushi s roz-
paky, a tak japonska komunita predstavila verzi sushi rolky, kterd byla zpracovéna
,obrdcené“ fasa zUstévala uvnitf a na povrchu byla bila ryze.

krevety
4 krevety

ura maki

1 pldtek Fasy nori

60 g erstvého turidka
Y6 okurky

200 g filetu z lososa
200 g sumeshi

podle potreby
nastrouhané wasabi
40 g kavidru

dokondeni

podle potreby tsuke joyu
podle potfeby gari
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KREVETY

Krevety napichnéte od hlavy k ocasu na 3pejli.
Vafte pét minut ve vrouci osolené vodé. Nechte
vychladnout na pokojovou teplotu. Odstrartite
Spejli a oloupejte. Roz¥iznéte krevetu na polovi-
nu na bfidni strané&, vyjméte vnitfnosti.

URA MAKI

Rozpulte platek fasy nori.

Nakréjejte tunidka a okurku na ty¢inky o primé-
ru 8 mm a o délce pfiblizné 20 cm.

Na rolovaci podlozku poloZte fasu nori, na ni
rovnomerné rozprostrete 100 g sumeshi a tu po-
kryjte folii. Rasu opatrné zvednéte a otoéte, aby
dole zlistala félie s ryZzi.

Naneste na fasu malé mnoZstvi wasabi a na
stfed plochy zarovnejte tunidka, krevety a okur-
ku. S pomoci bambusové podlozky vée zavirite
do rolky.

Z lososového filetu odstrarite ktizi a nakrajejte ho
na plétky o tloustce 1-2 mm.

Platky lososa polozte na rolku a dotvarujte po-
moci bambusové podlozky.

Hotovou rolku obalte potravinéd¥skou f6lii, ktera
vam usnadni krajeni.

Nakréjejte na 8 platk a f6lii zase sejméte.
Pridejte kaviar.

DOKONCENT
Na servirovact talif polozte ura maki.
Podévejte s gari a omackou tsuke joyu v misce.
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Ve starych ¢asech, zejména
v obdobi Nara (710-794), se
konzumace syrového masa
oznacovala slovem namasu.
Od obdobi Muromadci (1333-
1573) se tento termin rozsitil
i na syrové ryby a zeleninu.
Pozdé&ji zacal byt termin na-
masu Spojovan pouze se Sy-
rovou zeleninou, predevsim
se jim oznacovalo typické no-
voro¢ni jidlo ze zeleniny ma-
rinované v octu. Koneckoncti
o tom svéddi i etymologie slo-
va namasu: nama znamena
,syrové jidlo“ a su znamena
ocet,

V obdobi Muromadi se ta-
ké pouZivalo slovo kirimi pro
oznateni nakrajenych plat-
ka ryb. Sloveso kiru, které
znamena ,krajet“, ovSem mé-
lo zhusta negativni vyznam
a v mnoha formalnich situa-
cich nebylo vhodné jej pou-
zivat. Casem proto bylo slovo
kirimi opusténo a postupné
ho na severu Japonska na-
hradil termin sasu a na jihu
zase tsukurimi. Z téchto slov
vznikl modernégjsi a zndméj-
§i termin sashimi. Nakréjené
platky ryb se v té dobé cas-

to kombinovaly s ingredi-
encemi pro namasu, jako je
zézvorovy a hofcicovy ocet
nebo irizake (saké ochuce-
né katsuobushi a umeboshi).
Béhem obdobi Muromadci se
termin sashimi zadal pouZi-
vat kromé syrovych ryb i pro
hovézi nebo koriské maso, za-
timco termin namasu se vzta-
hoval pouze k zelening.

V nésledujicim obdobi Edo
(1603-1868) se sushi a sashi-
mi z ryb ulovenych v za-
livu mésta Edo, dnedniho
Tokia, staly velmi popular-
nimi a soucasné se rozvinu-
la i vyroba séjové omacky
(a obchod s ni), klasického
a dodnes pouZivaného do-
chucovadla.

Pfed obdobim Edo se jed-
ly pfevazné sladkovodni ry-
by, nikoliv motské. Rozvoj
konzumace syrovych mot-
skych ryb ze zélivu Edo pak
kromé& novych kombinaci
surovin umoznil také zdo-
konaleni nékterych rybat-
skych a zpracovatelskych
technik  vyuZivanych do
dnesnich dnt.
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