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K ed ves O lvas6!

Biztosak vagyunk benne, hogy Onnek nem okoz gon-

dot japan ora- es automarkakat, elektronikai terrneke-

ket felsorolni.

Viszont tudje-e mi a SUSHI, hogyan keszul a

TEMPURA es a SUK!YAKI?Nos, ezek a csodalatos dol-

gok Iapanban keszulnek,

A japan hagyomanytisztelet es eletfilozofia a mai elet-

ben is meghatarozo a gasztron6mia teruletcn.

f g y talan nem erdemtelen megismerkedni vele egy
ki-

csit kozelebbrdl.

Konyvunkkel els6sorban segiteni szeretnenk az alap-

fogalmak tisztazasaban es most csak nehany etelt mu-

tatunk be.

Az etelek elkeszitese latszolag egyszeni, de a kulonleges anyagok es a szigoru techno16-

giai eloirasok miatt a tokeletesseget a japan szakemberek is tobb evtizesdes gyakorlassal

erik el.

Mindenkeppen javasoljuk, hogy eloszor probaljanak eredeti japan szakacs altal keszitett
etelt k6stolni.

Szandekunk volt, hogy a Kedves Olvas6t segitsuk, hogy felkeszulten valogathasson az

etlaprol is, ha felkeres egy igazi japan etterrnet.

Erre mar Budapesten is van lehetoseg.

Tisztelettel es szeretettel invitaljuk egy rovid korutazasra.

Utidl: a japan konyha

Budapest, 2001. okt6ber

-r~1;' 1 / 1 tSarai Midori
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A t ermisze t misz ter iunuinak
I •I.

9 a5 ztron omu y a

Sokan azt allitjak, hogy a japan konyha iztelen es

csak a szem esztetikai igenyet elegiti ki. Temagad hogy

velekedsz? - tettem fel a kerdest Tsug i Shizuo baratom-

nak, aki mar tobb vilaghini konyvet irt a japan kony-

harrui veszetrol.

- Akik ezt allitjak - valaszolt mosolyogva Shizuo -

azok feluletesen ismerik a japan konyhat, es csak a kul-

s6, dekora tiv elrendezeset Iatjak. Nern veszik eszre, ami

az esztetikai jelentes mogott van, a japan konyha jel-
kepekben gazdag szellerniseget.

Ccy-Bcrt Rober t G yllin - Az igaz, hogy nalunk nem az izek es nem a stites-

fozesi eljarasok a legfontosabb rneghatarozok, hanem

azok a lelki. esztetikai es erzelmi tenyezok, amelyek

osszekotik az embert az elet: a terrneszet es a terrneszetfeletti titkaival.

- Itt az irodamban mindezt nehez aterezni, ezert holnap elviszlek egy megfelel6bb

helyre, ahol sokkal konnyebben megerted majd a konyhank es etkezesi szokasaink bels6

jelenteset.

Biztosan egy tipikus japan vendeglobe fogunk majd elmenni - gondoltam magam-

ban - ahol Shizuo el fogja magyarazni a kulonbozd fogasok szimbolikai tartalmat,

Masnap delelott indultunk. Elhagytuk Osakat es a autopalyan Kiot6 fele tartottunk.

A vendeglo tehat Kiot6ban lesz - mondtam magamban. Kiot6ban azonban nem alltunk

meg, hanem a kornyezo hegyek fele fordultunk el. Kigy6z6an kanyargo keskeny utakon

haladtunk, Ienyiigozd szepsegii fenyoerdok kozott. Vegul is egy tisztason alltunk meg,

amelyet egy gyorsvizu, tajtekozo hegyi patak szegelyezett. A tisztas balkonszertien te-

rult el a erdos hegyoldalban, csodalatos kilatassal a kornyezo hegyekre es a szemben

leva hegyoldalon elhelyezkedo sinto szentelyre.

Shizuo a kocsit egy hatalrnas szikla mbge parkolta Ie.

- Elrontana a tisztas terrneszetes harrnoniajat. ha a szemunk clott lenne a kocsi - ma-

gyanizta.

Leultunk a patak partjan a mohas kovekre. Sokaig csendben ultunk, atadva magun-

kat a kora okt6beri napsugarak melegito simogatasanak. A szemben leva hegyeken es a

sinto szentely kornyeken a fenyoerdoket lombos erd6k szegelyeztek, amelyek most a

teljes, kora oszi szinpompajukban tundokoltek. A feny6k sotetzold tonusat a piros es a

sarga vegtelen szinarnyalatai diszitettek, es szinte terrneszetfelettive varazsoltak.

Az ilyen kornyezetben az emberi szavak es magyarazatok elvesztik jelentesuket: a

kek eg vegtelen rnelysege, a simogat6 napfeny, a fenyoagakon atsu. rano enyhe szell6
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lebbenesei, a patak ritmusos csobogasa, a lombos erd6 szinpompaja es a sinto szentely

egyszenl es elegans epulete sokkal erthetobben es vilagosabban beszelnek,

Ilyen kornyezetben tokeletes esztetikai es erzelmi elmenyt el at az ember, amely koze-

lebb viszi a termeszet szepsegei mogott rejt6z6 miszteriumokhoz.

- Ha ertekelni tudod ezt a hangulatot - torte meg a csendet Shizuo - akkor mar meg-

tetted az elsd Icpest a japan lelek megertesehez.

- A japan ember alapvet6en vallasos, - hangsulyozta minden szavat Shizuo - es szo-

rosan osszekoti a termeszetet a termeszetfeletti lenyek letezesevel, Ezert keressuk a ter-

meszetben az esztetikai harmoniat, mert a terrneszet szepsegc a Karnik, az Istenek vila-

gat jelkepezi szamunkra, Ugyanezt kell eteleinknek is kifejezni, a termeszet szepseget,

sinto vallasunk leLkies esztetikai ertekeit, amelyek a Kamik vilagahoz kotnek.

- Milyen szerepe van a sintoban az etkezessel kapcsolatos szertartasoknak? - kerdeztem,

- A sinto a japan dsvallas a Kamikkal val6 mindennapi, allando kapcsolat letrehozasat

szorgalmazza. Ez az alapvet6 kapcsolat az etkezesi szertartasokon keresztul va16sul meg.

Sz6r61-sz6ra leforditva, sinto, a .Kamik utjat" az IIIstenek utjat" jelenti.

Az ember az etelaldozatokon keresztul szoros kapcsolatot teremt a Kamik vilagavall

- Minden magyarazat helyett legjobb, ha mi is bemutatunk egy aldozatot a kozeli

sinto szcntelyben.

Elegend6 elelmet hoztam magammal az aldozat bemutatasara - mutatott Shizuo egy

tekintelyes meretii, dobozokkal teletomott, viragokkal diszitett elegans htitdladara,

A dobozok tele voltak harmonikus szinosszeailitasu, gyonyonien elrendezett etelek-

kel, friss gyumolcsokkel, italokkal.

- Mindezt kiegeszitjuk meg friss es terrneszetes erdei terrnesekkel,

- Latod azokat a szep gombakat ott a vastag torzsii feny6 aljaban? Szedd ossze 6ket

legy szives. Addig en viragokat es leveleket szedek, es megtoltorn az iivegeket friss pa-

takvizzel.

Miutan elkeszultunk, Shizuo elmagyarazta az aldozati szertartas rnenetet.

- A szertartas negy reszbol all, - a harai , vagyis a megtisztulasi szertartas - a sinszen, az

aldozat bemutatasa, - a ncriu), imadkozas es meditalas az aldozatbemutatas utan es - a

naorai , az etkezes a Kamikkal.

Kovess mindenben, igy te is teljesen reszt veszel az aldozat bemutatasaban.

Amegtisztulasi szertartast a pataknal vegeztuk el. Kioblitettuk a szankat, lemostuk az

arcunkat, es megmostuk a kezunket, Ezutan az aldozati etelekkel elindultunk a szentely

fele. Sz6tlanul meditalva haladtunk egymas mogott lepdelve a gyonyoru erdei osvenye-

ken. A szentely kulsd kapujanal (tori) megalltunk par percre es meditaltunk, imadkoz-

tunk. A szentelyhez erkezve, Shizuo haromszor megkonditotta a szentely harangjat, es

az aldozati eteleket egyenkent az oltarra helyezte: f6tt rizzsel teli talat, sushival teli dobo-

zokat (ecetes f6tt rizs nyers hallal es rakkal), fustolt lazacszeleteket, a f6tt csirket, a f6tt

vadkacsat, a tengeri algas keszitmenyeket, narancsot, banant, sz616t, sutemenyeket, friss

gombat, viragot, a rizsbort es a friss vizzel megtoltott iivegeket. Miutan elkeszult, az oltar

fele fordulva roviden meghajtotta a fejet, majd ketszer melyen meghajolt. Minden moz-

dulatat pontosan k.rvettem, Ezutan kovetkezett az ima. Magunkban imadkoztunk. Shizuo
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japanul, en magyarul. Az ima utan ketszer rnelyen meghajoltunk, es ketszer hangosan

tapsoltunk. Befejezesul isrnet meghajtottuk a fejunket es melyen meghajoltunk.

- Mit jelent a taps, a szertartas kozben?

- A tapssal ugyanugy, mint a harang megkonditasaval felhfvjuk a Kamik figyelmet a

bemutatott aldozatunkra,

- Most kovetkezik a naomi , vagyis a kozos etkezes a Kamikkal- mosolygott ram Shizuo,

es leszedte az oltarrol az eteleket. es egy kozeli padra helyezte 6ket sorjaban.

Leultunk.

- Minden falatra koncentralj es osszpontositsd a figyelmedet. Probald felidezni ma-

gadban az etelek korabbi eletet, A szelben hajladozo ude zold rizsfoldeket. a narancslige-

tet, a domboldalak napsutotte szoloit, a hullamzo vizben ficankolo halakat, a futkarozo

csirkeket es az uszkalo vadkacsakat. Koszond meg nekik, hogy eletuk felaldozasa aran a
Te eleted folytatasat elosegitik. Koszond meg a Kamik josagat is, es kerd oket, hogy fo-

gadjak szivesen az eteleket es italokat, kerd aldasukat es segitseguket.

Meditalva fogyasztottunk el minden falatot. A rizsbort es a friss vizet lassan kortyolgatva

ittuk, egyutt aldoztunk a Kamiknak. A megmaradt eteleket es italokat Shizuo ismet gondo-

san bsszecsomagolta es visszatette oket a dobozokba. Otthon csaladja majd szinten aldozni

fog, es nagy tisztelettel fogja elfogyasztani a Kamik altal megaldott eteleket es italokat.

Visszamentunk a patakhoz, leultunk a mohas kovekre es a sinto szentely fele fordul-

va meditaltunk. Csodalatos, egyedulallo elmeny, Nehez leirni azt a tokeletes harrnoniat,

lelki beket es boldogsagot. amelyet melyen aterzett az ember. Valahogy ugy ereztem,
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hogy az etelaldozaton keresztul kozelebb kerultern a terrneszethez, az elet rniszteriuma-

ihoz, kozelebb kerultern Istenhez.

Mar besotetedett, amikor visszaertunk Osakaba.

Az ester a japan gasztronomia egyik jeles helyen fejeztuk be, a KITCHO etteremben,

KITCHO nemcsak a legjobb, hanem a leghagyomanyosabb es a legexkluzivabb etterem

[apanban. Nem mehet be barki, csak a hagyomanyos vendegkort es az azok altal ajanlott

szemelyeket fogadjak el. Minden vendegcsoportnak kulon etkezohelyisege van kulon

szemelyzettel, akik mar serdtil6koruk 6ta megtanultak a szertartasos felszolgalas eszteti-

kajat, ritmusat, diszkret meltosagat. Itt nem lehet tevedes, nem lehet meg fel perc vara-

kozas sem. Minden mozdulat kiszamitottan, pontosan, kedvesen es elegansan tortenik.

A vendegek cip6k nelkul lepnek be az etkezohelyisegbe, es a pad16ra helyezett tatami

sz6nyegeken foglalnak helyet torokulesben,

Amely ezutan kovetkezik, az a gasztronomiai paradicsom megvalosulasa.

A n6i szemelyzet hagyomanyos japan oltozetben szolgalja fel a K aysek i R yori szertar-

tasanak tizenket fogasat. Az adagok kicsik, a tizenket fogas utan az ember konnyiinek
erzi magat, mintha csak egy-ket eur6pai eloetelt fogyasztott volna el. A fogasok szin es

forma osszeallitasa a legmagasabb foku esztetikai kovetelrnenyeket is tokeletesen kiele-

giti. Olyan gybnybnlen vannak az etelek a kis talacskakon elhelyezve, hogy az ember

szinte sajnalja elfogyasztani 6ket, mert kenytelen megbontani es szetszedni az egyedtil-

allo harmoniat. A fogasokhoz kirlonbozo tipusu szakekat (rizsborokat) szolgalnak fe136DC-

os hornersekleten. A kis poharka szinte eszrevetlenul megtelik rizsborral, az ures talak

eszrevetlenul elhlnnek az asztalr61, es ugyanilyen diszkreten erkeznek az ujabb talak,

A szemelyzet rendkivul figyelmes, minden mozdulatuk visszafogott es rafinaltan ele-

gans.

Egy ilyen etkezes tobb, mint elmeny: egy egyedulallo talalkozas, egy egyedi osi kultu-

ra egyik legnagyszenibb kifejezesi modjaval.
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A j a p a n IW n y f ia

ga5ztron6m ia i m eg fia td rozoi

A japan konyha egyik legfontosabb torekvese a megfeleld kapcsolat letrehozasa a ter-

meszet esztetikai ertekei, a termeszctfcletti vilag miszteriumai es az ember kozott. Ezt a

kapcsolatot fejezi kia japan konyha harem legfontosabb gasztronomiai meghatarozoja:

- az esztetikai harmonia ertekrendszere,

- a sinto es buddhista ertekek es

- az alapanyagok eredetet, frissesseget, termeszetesseget es az evszakok tiszteletet

hangsulyozo eldirasok.

E sz ie tik ai h a rm6nia

Hirohito csaszar sinto temetesi szertartasaban (1989. februar 24.) az egyik legfonto-

sabb ritus (sojaden no gi) a szimbolikus etelaldozat volt, amely osszekototte a felajanlott

etelek jelkeprendszeren keresztul az eltavozott csaszar lelket az Istenek vilagaval es a

termeszet miszteriumaival, Husz furj, egy vadkacsa, het sargarepa, harem lotuszgyoker,

edes babpastetom (a csaszar kedvenc etele), szake (rizsbor), het alma, tobb fajta edesvizi

hal - mind a legtokeletesebb rmiveszi erzekkel elrendezve - kepezte az etelaldozatot,

Akihito, az uj csaszar (Hirohito csaszar fia) rovid bucsubeszedeben felidezte a tavaszi
termeszet ujjaszuletd szepseget.

"A tavaszi termeszet ujjaszuletesenek friss szinei mar kezdenek visszaterni a pata-

kokba, a hegyekbe, a fakra, es novenyekre, amelyeket mind annyira szerettel. De most

mar ket kulonbozo vilag valaszt el bennimket. A jelenre gondolok, de a rruiltra emleke-

zem vissza. A szivem szomorusaggal van megtoltve."

Akihito csaszar szavai talaloan kifejeztek a japan esztetikai gondolkodas harem alap-

veto tetelet, amelyek nern csak a japan lelek, de a japan rmiveszetek es a japan gasztro-

nomia esztetikai meghatarozoi is:

- a kifinomult egyszeniseget,

- a jelkepes ertelmezest es

- a romantikus melankoliat.

Nem zavarba ejtd, kifinomult egyszeniseg:

A tortenelern saran a japanok nagyon sok fontos tanitast, ujitast es hasznos tapaszta-

latot atvettek, kozeli vagy tavolabbi szomszedaiktol, de azokat mindig tokeletesitettek,

kifinomultabba tettek. es vegul is japanna valtoztattak. Egyediil a japanok voItak csak

kepesek olyan egyszeni emberi tevekenysegekbol, mint peldaul a teafozes es a tea fel-

szolgalas, hatartalanul kifinomult, de ugyanakkor vegtelenul egyszeni lelki es rmiveszi,
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esztetikai elmenyt jelent6 - a nem japan ember szamara nehezen megertheto - szertar-

tast kialakitani.

A japan teaszertartas tobb mint egy begyakorolt, rruiveszi cselekedetsorozat, valoja-

ban egy igazi meditacios Ielki gyakorlat az emberi kapcsolatok csztetikai kifejezesere.

A teaszertartasban a visszafogott tokeletes elegancia es finomsag kifejezese nem a

magatol ertetodoen szembeotlo jelentesekre epul, Az igazi szepseg a jelentesek mogott

van, es csak hosszu gyakorlatok es tanulmanyozasok utan jutunk el, kozvetett, jelkepes

ertelmezesehez.

A japan talalas esztetikaja szinten ezeknek az elemeknek a tokeletes kifejezesere epul,

A f6 hangsuly a terrneszetes egyszeniseg kifejezesen van. A japan ta l nemcsak az inynek

es a gyomornak szol, hanem az erzelmeknek is, valamint a bels6, leiki harm6nia megva-

lositasat celozza, Az eur6pai esztetika a szembeotlot, a nyilvanvalot helyezi a leggyak-

rabban eloterbe, amelyben az eszleles azonnali jelentessel biroEgy hasabburgonyaval ta-

lalt hatalmas marhaszelet eszlelese, tudatositasa es ertekelese egyidejil, nyilvanvalo es

kozvetlen,
Viszont harom-negy egy centimeter szeles es harem centimeter hosszu rozsaszimi,

friss, nyers tonhalszelet (maguro), rruiveszien elrendezve, XVII. szazadbeli egszinkek es

feheres arnyalatu porcelan talacskakban. Ehet6, friss zold levelekkel diszitve, tobbet ko-

vetel a nyilvanvalo azonnali eszleles kozvetlen ertelmezesenel. Itt a szinek es a formak

osszeallftasa mar teIe van kozvetett jelentesii jelkepekkel, amelyek kifejezik az esztetika-

ra erzekeny japan lelek ertekrendszeret. A jelkepek naluk egy erzelmi nyelvezetet alkot-

nak, a japan hagyomanyok erzelmi nyelvezetet,

] elk ep e s e rte lme ze s

Az etelek terrneszetessegenek felidezesevel, kimunkalt egyszenisegevel es nem hi-

vaIkod6 esztetikai tokeletessegevel nem az azonnali benyomasokra epitenek, hanem a

melyebb, az erzelmckrc hat6 jelentest is kifejezik. Az azonnali eszlelesek ertelmezesei so-

hasem adjak vissza a dolgok igazi bels6 jelenteset, valosagos lenyeget es lelkuletet, A r6zsa-

sziml, friss, nyers tonhalszeletek az egszinkek es feheres arnyalatu XVII. szazadbeli talon

nemcsak halszeleteket es a tokeletes szinharmoniat fejezik ki, hanem valami mast is.

R omantik us m elank olia

A japan lelek romantikus termeszetet a melank6lia jelkepes ertekei hatarozzak meg.

A japan melank6lia a termeszet allandoan valtozo eletenek a kifejezese, Minden egyszer

szuletik, minden egyszer meghal, es az egymast kovetd evszakok (tavasz - nyar - 6sz-

tel) modjara az emberi elet is allandoan valtozik. Szuletes - fiatalsag - feln6tt kor - halal,

a megallithatatlan sorrend. A lehu1l6 sarga falevel a termeszet allando valtozasara emle-

keztet, amelynek jelentese mogott ott rejt6zik az elet elmulasan meditalo melankolikus

magatartas is.
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Az oszi evszakban a felszolgalt eteleket gyakran szep sarga falevelekkel diszitik, arne-

lyek elmulasra ernlekeztetd szimbolikaja melyen erinti a romantikus japan lelket.

Az eur6pai stilusu talalasban, a felszolgalt etelnek csak j61 kell kineznie, hogy gusztu-

sos es etvagygerjeszto legycn. Egy csirkecombnak, egy szepen fejlett csirkecornbnak kell

latszania, egy sult halnak pedig egy szepen kisutott halnak.

A japanok szarnara a feltalalt sult halnak nemcsak egy gusztusos sult halkent kell

megfelelnie, hanem valarni masnak is. Szamunkra ugy keU rnegjeleniteni (talalni), hogy

diszitese is (az azok altai kifejezhetd jelkepek) kifejezze a terrneszet szepsegeit, vagy a

valtozo evszakokat es a terrneszetben rejlo titokzatos es termeszetfelctti vilagot.

A z e sz ie iik a i h arm6 n ia me g va l6 sfta sa

Sz inha rm6n ia

A vilagos. nern till elenk, terrneszetes szfnek harmoniajat ertekeli a japan konyharmi-

veszet, az ellentetes szinosszeallitasok megvalositasaval.

A rozsaszirui tonhalszeletkeket nem lehet barrnilyen szirni talba tenni. Az idealis a

vilagoskek szinalapu tal, amely a rozsaszin hatast kellemesebbe teszi. Ezt a szinharrnoni-

at meg jobban tokeletesiti a talon szepen elhelyezett vilagoszold wasab i torrna es a friss

sotetzold szis61eveL A vilagoskek alapu tanyeron leva vilagos rozsaszirui tonhalszeletek

jo erzekkel elrendezve a vilagoszold torrnaval es a sotetzold friss sziso falevelekkel az

ujjaszuletesre, egy friss tavaszi hajnali hangulatra emlekeztetnek, .
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Fo rmaha rmon ia

Az eteleket altalaban otfele formaszimbolikaval rendezik el a talakon:

- YAMAMORI: dombokat, helyeket jelkepezri elrendezes

- SUGIMORl: fenyofat jelkepezd elrendezes

- HlRAMORI: a tenger hullamai szimbolikajat bemutat6 elrendezes (a sashimi talalasa)

- AYAMORI: szovesmintara emlekezteto elrendezes

- YOSEMORI: tobb szimbolikat visszatukrozo elrendezes

A ta la las harmonuua

Az altalanosan kovetett torveny a kovetkezo:

- A talak alapszineinek harrnoniat kell alkotnia az etelek szineivel,

- A negyszogletesre felvagott eteleket (szojasajt, zoldsegek, halak) kerek alaku talba

helyezik.
- A kerek alakura kikepzett eteleket pedig negyszogletes talakba teszik.
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Sinto e s 6ucfc[l i ista e r t e k e k e s sz im66[umok

A japanok sinto es buddhista vallasuak is. Ugyanolyan hittel kovetik a sinto, a japan

osvallas esztetikai es jelkepes ertekeit, mint a buddhizmus megvilagosodas eleresere ser-

kento teteleit,

A sinto a Kozep- es Kelet-azsiai saman gyakorlatu taltoshitbol fejlodott ki. A sintoban

nincsf6 isienseg, aki a vilagot teremtette volna, vagy a vilagot vezetne. A vilag teremtese

es fenntartasa az osszes letezd Kami kozos munkajanak es osszefogasanak az eredme-

nye.

A Nap Istenn6 AMATERASZU OMlKAMI, aki a sintoban a legfontosabb Kami szere-

pet tolti be, nem egyediil es onkenyesen uralkodik. Kikeri a tobbi Kamik velernenyet, es

tekintetbe veszi tanacsaikat. A Nap Istenn6 unokajat, NINIGI-NO-MIKOTO-t bizta meg

a japan szigetek uralmaval, Az Istenn6 harem fontos hatalmat jelkepezo felsegjelzest

adott at unokajanak:

a csaszari tukrot,

- a csaszari kardot es

- a csaszari ekszereket,

E felsegjelzesek rna is a japan csaszarsag Iegfeltettebben drzott kincsei.
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NINIGI-NO-MIKOTO ukunokaja emberi alakot vett fel, es a t tekintik a rna is ural-

mon leva csaszarcsalad osatyjanak.

A japan nemzeti vallas, a sin to szorosan osszekoti a terrneszetet az Istenek, a Kamik

letezesevel. Minden japan szarnara a terrneszet miszteriumokkal teli lenydgozo szepse-

ge az Istenek kozeli letenek bizonysagat fejezi k . i .

A sinto legfontosabb torekvese kiszabaditani az embert a kozonseges foldi problemak

anyagi vilagabol, es ezaltal a tudatot olyan szintekre emelni, ahol konnyebben kialakul-

hat a kapcsolat a terrneszet es a Kamik vilagaval.

A termeszetes kornyezetben a magas szinni lelki kapcsolat letrejottenek nagyobb a

lehetosege. Az ertelernnek ugyancsak ezt a magas szinni lelki kapcsolatot es a terrneszet

Isteneket rejto miszteriumat es szepsegeit kell megfele16en kifejeznie.

A japan gasztronomiat jelentosen befolyasoltak a Zen buddhizmus jelkepes megko-

zelitest szorgalmaz6 m6dszertani eloirasai. A Zen buddhizmus szerint a szavakhoz ko-

tott gondolatok es jelentesek megtevesztik az embert, es elteritik a szavak mogott rej16

alapveto ertekek felszabadit6 vilagatol, A Satori- t a Zen meditacioval elerheto megvilago-

sulas es felszabadulas idealjat csak a szavak diktaturaja megdontesevel erhetjuk el. Ek-

kor szabadda valik az lit az alapveto belsd ertekek vilaga Iele, A belsd ertekek vilagat a

legjobban a jelkepek intuitiv energiaja segitsegevel kozelithetjuk meg - hangsulyozza a

Zen-buddhista tanitas,

A teaszertartas vagy a K aysek i R yori hagyomanyos etkezesi rendje ennek az intuitiv,

jelkepekkel epitkezo megkozelitesnek a megvalositasa.

j

).:::
0) ..b,

15



5/12/2018 45517808 Japan Konyha Az Istenek Vilaga Cey Bert Robert Gyula Sarai Midori - slidepdf...

http://slidepdf.com/reader/full/45517808-japan-konyha-az-istenek-vilaga-cey-bert-robert-gyula-

Frissesseq, termiszetesseg

Az alap anyagok valtozatossagat, eredetet, az eoszak

tiszteie ie t h ang su lyoz6 ertek ek

Fr l ssesseg, t ermeeze teeseg

A japan konyha a husokat es a zoldsegeket a leheto legfrissebb forrnaban hasznalja, A

frissesseg es a termeszetesseg szinte vallasos ertekelese a sinto eletszernlelet kozvetlen kb-

vetkezmenye. A sinto a termeszetet a Kamik kedvenc lakhelyenek, tartozkodasi helyenek

tekinti. Ezert minel frissebb, minel terrneszetesebb egy terrnek, annal jobban kifejezi a Ka-

mik vilaganak aldasos es kedvezd befolyasat, A frissesseg egeszen szelsoseges peldaja -

persze a japanok szamara ez egeszen termeszetes - az o do ri e bi (tancolo rak), az odor i s za kana

(tancolo hal), amikor a vendeg elott pillanatok alatt szetvagjak a nernreg meg el6 fureszes

garnela rakot, vagy szardinia halat, es felszeletelve rnaris a tanyerjara teszik.

Az alap anyagok eredete, az eoezak. tisztelete e s valtozatossaga

Az alapanyagok eredetenek, term6- vagy termelesi helyenek ismerete nagyon fontos

gasztronomiai tenyezo. A rizs, a zoldsegek, az algak, a halak es a husok minosege erede-

tuk szerint valtozik. Az eredet tehat minosegi fokokat hataroz meg. A minoseget jelolo

eredetet gyakran osszekotik az evszakok minoseget befolyasolo hatasaival:
- Eszak-Hokkaid6 vizeiben a marcius-aprilisban halaszott tonhal a legizletesebb;

- Del-Hokkaido partjair61 a junius-juliusi alga a legjobb;

- a fugu hal Kyoshu szigeten novemberben es decemberben a legjobb;

- az azsiai padlizsan Ize a legjobb majusban:

- a pisztrang tavaszi hal, tehat az Ize tavasszal a legjobb;

- az ayu nyari hal, az ize legjobb julius-augusztusban:

- a spenot ize viszont kulonosen finom telen, stb.

[apanban a legtobb ember nagy gondot fordit az alapanyagok eredetenek pontos is-

meretere. Tudjak, hogy Japan melyik foldje termeli:

- a legjobb rizsfajtakat,

- a legjobb zoldsegeket es gyumolcsoket.

- a legjobb teakat,

- es melyik tengerben halasszak a legjobb halakat, rakokat, algakat, osztrigakat.

A japan etkezesi jelkeprendszerben is jelentosege van az evszakokat jelolo alapanyagok

kivalasztasanak, az ebedlo es az etterem evszakok valtozasa szerinti diszitesnek.
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Ef6k e sz ite si, 5 iite si, f6 z ts i

ts tart6sittisi eyanlsok

E l o K e s z i t e s

Az alapanyagok eldkeszitese nagyon nagy fontossaggal bir, mert a megfeleld eloke-

szitesen rmilik

- az esztetikai tenyezok kihangsulyozasa es megvalositasa, tovabba

- a frissesseg megovasa, megorzese,

Tisztasag es higienia tekinteteben a japan konyha az elsd az egesz vilagon. Minden

alapanyagot gondosan atvizsgalnak, tobbszor es alaposan megmosnak, meg a legapr6bb

foltokat is eltavolitjak, es az esztetikai hatas elerese erdekeben szukseges korrekci6kat is

elvegzik,

Az elokeszites nagyon hosszu ideig tart: az alapanyagok a legtokeletesebb forrnajuk-

ban erik el a sutesi, f6zesi eljarasok szakaszat.

Tart6sittis

A tengeri eredetii alapanyagokat sozva, szaritva vagy fustolve tartositjak. A gyiimol-

csok es zoldsegek savanyitasa a japan konyha kedvenc tartositasi modja. Tobb, mint 4000(!)
kulonbozokeppen savanyitott zoldseg- es gyumolcsfajtat tartanak szamon - e teren vi-

lagelsok, Japan a t s u kemono haza]a. (Tsukemono = savanyitott zoldseg es gyiimolcs).

A hagyomanyos japan konyhaban az etkezest nemedesseggel fejezik be, hanem

tsukemonoval, A tsukernononak fontos erzelmi jelentese is van, amely az .otthon kepet",

az "edesanya altai keszitett etelt" idezi fel. Hagyomanyosan, minden gondos haziasszony

az adott zoldseg vagy gyumolcs idenyeben elteszi a csalad szamara a megfelelo mennyise-

gU tsukernonot, A tsukemono ezert jelkepezi a gondoskodast, az anyai szeretetet is.

A legegyszenibb savanyitasi modszer a sozas (sio-zuke), A savanjctas a zoldseg vagy

gyumolcs sajat leveben tortenik, A zoldsegeket vagy gytimolcs6ket hord6kba rakjak, le-

sozzak, es egy hatalmas kovet tesznek a horde tetejere nyomateknak,

Kedvelt savanyitasi eljaras meg:

- nuk a -zu ke (rizskorpaval),

- m iso -zuk e (erjesztett szojababbal),

- ka su -zu k e (rizsborral).

A leghiresebb tsukemono a Naraban keszitett nara-zuke: tokot, dajkonretket es ubor-

kat rizsborban savanyitanak.

A hirneves wasabi - zuke sizuokabol (zold tormabol) keszul.
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Sutesi, j6 ze si e s elk esz ite si e lja ra so k le gjelle gz eteseb b

e s le ge rd ek es ebb k es zitmenye i

SA S H IM I, n yers h alszele tek

Alapvet6 egyszenlseg a gasztron6miai tokellyel egyesitve. A sashimi nem mas, mint

friss nyershal-szeletek, melyeket to rrn as sz oja le b e ma rto ga tv a togyasztanak. A Iegfonto-

sabb kovetelmeny a hal frissessege. A legjobb japan vendeglckben az egyes sashimi-

Iaj takat olyan h ala kb o l k esz itik , a rn ely ek par perccel a felszolgalas el6tt meg vigan usz-

kaltak. A japanoknak hihetetlenul magas halismerete van. A halfajtakat evszakok, ten-

gerek es nagysaguk szerint csoportositiak es min6sitik. A halak testreszeinek pontos el-

nevezese van, de az elnevezesek halak szerint valtoznak. A japan inyenc sohasem rendel

peldaul egyszenlen tonhal sashimir, hanem pontosan meghatarozza, hogy a tonhal me-

lyik reszet kivanja megrendelni. A tonhal felsc hath usat maguronak hivjak, a has alatti

marvanyos rajzu husreszt toronck.e: a has meHetti oldalreszt csu torcnak:

SUSHI

A sushi a sashiminek egy f6tt rizzsel

keszitett valtozata. A nyers hal, rak es mas

IItenger kincsei" szeleteket enyhen ece-

tes, hideg f6tt rizzsel kisujjnyi nagysagu-

ra osszegyurjak, es szaritott algalevelek-

be csavarjak.
A sashimivel es a sushi val zold teat,

hideg vagy felmelegitett rizsbort fogyasz-

tanak.

A sushimester a vendegek el6tt keszi-

ti el a harapasnyi nagysagu sushi remek-

rruiveit, amelyeket torrnas szojalebe mar-

toga tva fogyaszthatunk el.

A sushi es a sashimi pontos ismerete a japan gasztronomiai szakavatottsag egyik alap-

vet6 meghatarozoja, Az inyencek mindent ismernek a sushirol es a sashirnirol es nagyon

jol tudjak, hogy evszak szerint a hal melyik reszet a legkivanatosabb sushikent elkeszite-

ni. A sushit lassan k6stolgatva fogyasztjak es az Izeszleleseiket megvitatjak egyrnas ko-

zott. A tobbszaz sushifajta kozul nemcsak mindegyik never, izkulonlegessegeir es fo-

gyasztasanak kedvez6 evszakait ismerik, hanem a halfajtakat is es azok kulonbozo ked-

vez6 halaszteruleteit a kornyezo vagy tavoli tengerekben.
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FUGU, a j apan ga sz tr onom ia "OROSZ RULETT JE "

A fugu egy tuskes, barna, pettyes hal, amely veszely eseten gombolyure fujja fel ma-

gat, es ezert gombhalnak is nevezik. Az a mondas jarja rola, hogy ,,Ataru to ippatsu de

shinu", vagyis "ha eltalal, akkor egy golyo is eleg" ...

A fugu fogyasztasa ugyanis halalos veszellyel [arhat, Az ikraja es a maja gyorsan 016
merget tartalmaz (tetrodotoxin), amelyre eddig meg nem talaltak ellenmerget, A mereg

iztelen es szagtalan. Egy ket kilos fugu majaban leva mereg elegseges 32 felnott ember

halalos megmergezesere. A mereg az idegeket tamadja meg eloszor (a nem megfelel6

modon elkeszitett fugut fogyaszto inyenc kezebol kiesnek a palcikak), majd rovid id6re

ra a legzorendszer is teljesen megbenul, Ezert a fuguettermekben az egyik akasztofa

humoru trefa a palcikak leejtese, Ilyenkor halalos csend tamad (es a felelos szakacsot a

hideg razza), de amikor azutan kiderul, hogy csak trefa volt, az egesz etterem hangos

nevetesben tor ki.

A fugut mar hosszu id6 ota fogyasztjak Iapanban. Egy XII. szazadbeli japan hajku

vers mondanival6ja mar vilagos:

"Tegnap este baratommal fugut ettem,

ma a koporsojat vinni segitettem."

Mindezek ellenere a fugu az egyik legnepszenibb teli halfajta es mindenutt nagy elo-

szeretettel fogyasztjak, Ha megfelel6en es gondosan elkeszitik es nem vagnak bele sem

az ikrajaba, sem a majaba, a fugu fogyasztasa teljesen veszelytelen. Ezert 1949. ota a fugut

csak olyan szakacsok keszithetik, akik megszerzik az Egeszsegugyi Miniszterium altai

rendezett vizsgakon a fugu mesterszakacs diplomat. A vizsgak bevezetese 6ta a vendeg-

lokben nem is torrent baleset. Az evi 50-60 fugu altai okozott halaleset az olyan inyenc

amatorokkel tortenik meg, akik otthon sajat maguk probaljak elkesziteni a kedvenc fugu

sashimijuket,

A fugut haromfelekeppen szolgaljak fel:

Hirezak«: az uszonyokat gyengen megporkolik es rizsbort ontenek ra , Ez a fugu etke-

zes bevezet6 aperitivje.

F ug usz asi (v ag y fu gu sa sh im i) : a hal husat papirvekony szeletekre vagjak fel (a szeletek

szinte atlatszoak) es oszirozsa viragra emlekezteto elrendezesben szolgaljak fel.

Fugucsiri: a maradek hust porkoltesen osszefdzik rizzsel es zoldsegekkel.
A teli id6szakban a fugut Iapanban mindenutt fogyasztjak. Csak egyetlen egy japan

csalad szamara tilos a fugu elvezete: a hagyomany tiltja a japan csaszari csalad szamara a

fugu fogyasztasat. Osakaban kulonben talaloan a fugu sashimit tesszanak hivjak, ame-

lyet a tapp6 puskat es agyut jelento szobol kepeztek. .Ha eltalal, akkor egy goly6 is eleg" ...
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TEMPURA

Tempura, gyengeden vilagos aranysargara kirantott hal-, rak- vagy zoldsegszeletek.

A japan konyha egyik legjellegzetesebb keszitmenye. Eredete azonban feltehet61eg por-

tugal. Valoszindleg portugal szerzetesek vezettek be [apanban a XVI. szazadban.

A bojt (tempera) idejen a szerzetesek csak halakat es tengeri terrnekeket fogyasztottak,
leginkabb rantva. Feltetelezett, hogy a t empora (bojt) szobol alakult ki a japan tempura

elnevezes. A japanok teljesen atalakitottak a ferro olajban val6 rantas modszeret. A

tempura egeszen mas, mint az eur6pai konyha olajban kirantott keszitmenyei, A japan

tempura sokkal konnyebb, mint az eur6pai rantott etelek. Ugy keszitik, hogy az olaj

egyaltalan nem issza at. Hogyan lehetseges ez? Eloszor is az alapanyagok a lehet6leg-

frissebben kerulnek felhasznalasra, a leggyakrabban halak, rakok shi i take gomba, gybm-

ber, zoldpaprika es padlizsan. A legies konnyiiseg titka a tojasos-lisztes keverek elkeszi-

teseben es az olaj minosegeben es mennyisegeben rejlik. A tojasos-lisztes kevereket,

amelybe a rantas el6tt az alapanyagokat martjak japanul koromonak , "bltozeknek" neve-
zik. A tojast jeghideg vizben keverik szet, ezutan hozzaontik a lisztet. Valojaban a liszt

nines is egeszen szetkeverve, es a keverek tele van meg levegobuborekokkal, amely a

tempura konnytisegenek egyik fontos feltetele, A koromo keverek szinte atlatszo, annyira

finom.

A kulonbseget az eur6pai rantott husok es a tempura kozott az olajmennyiseg is

meghatarozza, Europaban a rantani val6 keszitmenyeket viszonylag keyes olajban sutik

ki. [apanban viszont a ternpurakeszitmenyeket nagy mennyisegii olajban rantjak ki. A

rantas hornerseklete nem lehet tobb, mint 170-18000C. A ko romo keverek mindig teljesen

friss, es kozvetlen a rantas el6tt keszitik el. A megmaradt kevereket eldobjak es a kovet-

kez6 rantashoz mar uj kevereket keszitenek. A tempurakeszitmenyeket viszonylag ro-

vid ideig hagyjak e forr6 olajban, esak gyengeden sutik at.

SUKI YA K]

A suki yaki az egyik legnepszenibb es legismertebb japan egytaletel (nabemono), amely

a vendegek el6tt, az asztalon keszul a svajci fondue (olvasztott sajt) modjara,

Egy kerek femedenyt helyeznek az asztal kozepere, amely alatt kozeperdssegii gaz-

melegit6 ego Apro zsirkockat felolvasztanak az edenyben, es papfrvekonysagura szele-

telt marhahust tesznek bele. Amikor a hus mar gyengeden megporkokidott hozzateszik
a tobbi alapanyagot: hagymaszeleteket, sz6jasajtot, shiitake gombat es a zoldsegeket. Kis

ideig porkolik, majd hozzaontik a f6z61evet, amely vizzel felhigitott edes rizsborb61 es

szojalebol keszul. Ebben a leben f6 lassan a suki yaki keverek. A fdzes vegen meg 6szir6-

zsa leveleket is tesznek bele.

Mindenki szabadon iranyithatja a f6zes szintjet: a palcikaival akkor veszi ki a kisze-

melt darabokat, amikor a kedve szerint gyengebben vagy er6sebben megf6tt. Nyers to-

jasba martva fogyasztjak es felmelegitett rizsbort isznak hozza.
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TOFU, SZO]ASA]T

A japan konyha Iegmagasabb feherjetartalmu alapanyaga a tofu szojasajt, amely egy-

szenien megalvadt szojatejbol keszul. Az egyik legvaltozatosabban elkeszithetd alap-

anyag. Fogyaszthato g6zblve, parolva, forralva, kirantva, olajban vagy kemenceben ki-

sutve, Az ize egyedi es kellernes, emellett minden mas vele keszitett alapanyagnak is
atveszi az izet.

.Ezer ize van a tofunak" - mondja a japan szolas-mondas,

A tofu eredete kinai. A legenda szerint egy TANG dinasztiabeli becsiiletes es le nem

kenyerezheto csaszari korrnanytisztviseld talalta fel. A tisztvise16 annyira szegeny maradt,

hogy husra mar nem teUett neki. A hus potlasara talalta fel tehat a tofut. Kinaban azota is a

rosszul fizetett, becsuletes allami alkalmazottakat "tofu tisztvisel6knek" nevezik.

A tofu keszitese nagyol} egyszeni. A sz6jababot egy ejszakat at vizben aztatjak. Mas-

nap ledaraljak es vizet adnak hozza, es az igy nyert folyadekot megfozik. Miutan meg-

f6tt, megsztirik. Ez a sz6jatej. A sz6jatej kellemes es egeszseges ital. Soalapu olt6anyag-
gal (magnezium-kloridot es kalcium-kloridot tartalmaz) megalvasztiak, es mar eI is ke-

szult a tofu.

A szabad Ieveg6n a tofu csak rovid ideig all el, ezert vagy vizben, vagy hiltoszekreny-

ben szukseges tartani.

Tortenelmileg a tofu a Kr. u. X . szazadban kerult Kinabol [apanba a buddhista szerze-

tesek kozvetitesevel. Kinaban a tofu csak kiegeszito alapanyag, [apanban viszont tobb

alkalommal mint fofogast is felszolgaljak,

A tofu ket leggyakoribb fogyasztasi forrnaja:

- a HIYA YAKKO, amely hidegen felszolgalt tofukocka reszelt gyomberrel, tavaszi

hagymaval es Katsuo szaritott tonhal-pelyhekkel talalva.

- a YODOFU, a hiya yakko teli valtozata: a totukockat felmelegitik es a fentebb leirt

hozzavalokkal felszolgaljak.

Tobbszaz japan tofurecept letezik. Egy teljes etrend osszeallithato tofub61 keszult alap-

anyagokb6I: eloetel (peldaul hiya yakko), tofuleves, tofuporkolt, rantott tofu, tofu edes-

seg, es mindehhez sz6jatej.

Szaz szazalekos egeszseg es energia!

MENRU I , j a p a n j o t t tesztak
Nem Kina, nem Olaszorszag es nem is Magyarorszag, hanem Japan a f6tt tesztak

igazi hazaja.

A japan f6tt tesztak ket nagy csaladot alkotnak: a gabonaliszt alapu csalad Kioto, Osaka

es Del-Japan kedvenc fott tesztai, a kolesliszt alapu csalad Tokio es Eszak-Iapan kedvenc

tesztaetelei.

Kioto es Osaka f6tt tesztai kozul a legnepszenlbbek: az udon olyan, mint egy vastag

spagetti, a k i s imen az udonhoz hasonlo, csak laposabb, a hiyamugi hosszu, vekony, cerna-

szeni teszta, a s6men a hiyamugi valtozata, de olajat is hasznalnak elkesziteseben.
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A barnassziml kolesliszt alapu teszta, a szoba spagettiszeni keszitmeny,

A legnepszenibb valtozatat, e sa s zo ba n ak , vagyis teatesztanak hfvjak, mivel a tesztajat

zold tea val gyurjak ossze.

Az udont es a szobat a legkulonbfelekeppen keszitik el:

- tori namba udon (vagy szoba): csirkehussal es porehagymaval,
- ankake u d o n (vagy szoba): tavaszi hagymaval es halpastetommal,

- k i tszune udon (vagy szoba): rantott tojassal,

- tszu k im i udon (vagy szoba): nyers tojast utnek a tanyerban leva tesztara (tszukimi

.holdra nezo" -t jelent: a kerek nyers tojas jelkepezi a holdat es a teszta a felhofosz-

lanyokat),

- zaru szoba: hidegen szolgaljak fel. A tesztat waszabi torrnas es tavaszi hagymas

szojalebe martogatva fogyasztiak.

A japan f6tt tesztat kedve16 fnyencek - akar a sushikedvel6k - magas foku udon es

szoba ismeretekkel rendelkeznek. Az udonnak es a szobanak megvannak az elegans, kifi-
nomult etkezesi m6djai. Az udont kedvel6 inyenc peldaul kedvenc fott tesztajat csak

nagyon keyes martassal fogyasztja, mert az udon termeszetes ize igy jobban ervenyesul,

A szoba viszont az ev utols6 napjanak, szilveszternek elmaradhatatlan etele. Ilyenkor

/ lOKI-KOSI" -nak hivjak, amery annyit jelent, mint /lev bucsuztato".

A szoba fontos eszkoze lehet az udvarias es jelkepes bernutatkozasnak is. Egy uj haz-

ba koltozkodo japan a kozvetlen szomszedainak szoba tesztat kuld ajandekba, A jelkepes

uzenet magaban a szoba forrnajaban rejlik. A szoba teszta hosszu is (hoszokute) es vekony

is (nagaj), tehat hosszu , 1'6kapcsolatokat kivan szomszedainak vekany problernakkal, arne-

lyek egymas eletet elviselhetobbe teszik.
Az igazi inyenc csak olyan vendeglokbe jar, ahol a fott tesztat naponta frissen keszitik,

OKONOMIYAKI

Az okonomiyaki vastag, kaposztas es husos, palacsintaszeni keszitmeny, Az asztal-

laphoz hason16 nagysagu. felhevitett fern sutolapon keszul. A sutolap egyik oldalan dol-

goznak a szakacsok, a masik oldalan pedig barszeni szekeken helyet foglalva ulnek a

vendegek,

Keves viz, liszt, tojas, apr6ra vagott kaposzta a fo alapanyagok, ezekhez tetszes sze-

rint valamilyen hust is tesznek (felszeletelt serteshus, husos szalonna, halo, polip-, rak-,

csirkehus). Az alapanyagokat bsszekeverik, es a siit61apon a kerekrekialakitott massza

ket oldalat j61atsutik. Az eredmeny egy j6 harem centimeter vastagsagu palacsintaszeni

keszitmeny, Szojale alapu martast es Katsuo szaritott tonhal-pelyheket sz6rnak ra, es igy

fogyasztiak. Az okonomiyaki vendeglok nagyon nepszeniek, mivel az okonomiyaki nem-

csak izletes es kiad6s, de oIes6 taplalkozast is jelent. Igazi japan .fastfood" - gyorsetel.

22



5/12/2018 45517808 Japan Konyha Az Istenek Vilaga Cey Bert Robert Gyula Sarai Midori - slidepdf...

http://slidepdf.com/reader/full/45517808-japan-konyha-az-istenek-vilaga-cey-bert-robert-gyula-

U NAGI, a japan angolna

Az unaginak, a japan angolnanak nemcsak az ize kulonleges, de az al laga is nagyon

erdekes. Az ize edeskes, keseni es savanykas is egyszerre, egy egyedulalloan kellemes

ut6izzel. Az allaga a csirkehus es a tengeri hal huskemenysege kozott van.

Az unagit altalaban raston sutik kozepes erassegu ttiz felett. Stites kozben allandoan
kenegetik a szojalebol es rizspalinkabol keszult keverekkel. A keverek fontos szerepet

jatszik a vegleges edeskes-kesernyes-savanykas iz kialakulasaban,

Az unagi legelegansabb talalasi m6dja a KABAYAKI, gyonyon.1en lakkozott dobozok-

ban. A leggyakoribb talalasi m6dja az UNAGI DONBURI: a sult angolna szeleteket egy

tanyerban leva meleg rizsre teszik r e i . Az angolna majabol izletes levest (kimoszui) keszi-

tenek, amelyet nagyon egeszsegesnek es potencianovelonek tartanak. A japan .szere-

lem-szakertok" szerint rnaganak az angolnanak a fogyasztasa is magas szexualis poten-

ciat biztosit. Valoszimileg az angolnanak mar az alakja is szerepet jatszik afrodiziakum

jellegenek a felidezeseben. Mindemellett magas A es B vitamin tartalma mar eleve csak

pozitfv hatast valthat ki. 1999-ben a japanok angolnafogyasztasa kozel szazezer tonna

volt. Ez mar egy nagyon tekintelyes mennyiseg, ha azt is figyelembe vesszuk, hogy az

unagi viszonylag draga csemege.

ONIGIRI

A japanok szamara a rizs sokkal fontosabb szerepet tolt be, mint az europaiak szama-

ra a kenyer es a burgonya egyuttveve. Europaban a kenyer vagy a burgonya foetel kise-

roje. kiegeszitoje, [apanban viszont a rizs maga a frietcl es a tobbi etel jatssza a kiserd es a

kiegeszitd szerepet. Ha a japan mar teljesen [ollakasig ette magat, de meg nem evett
rizst, azt mondja:

IINANDAKA MONO TARINA", vagyis IIAz etkezes nem volt elegseges",

A rizs egyik kedvenc f og y as zta si f or rn aja az ONIGIRI vagy OMUSUBI, amely nem

mas, mint gornbocalakura osszegyurt f6tt rizs, melyet fekete szezammaggal vagy szari-

tott algakkal izesitenek. A XI. szazadban mar a hirneves Murasaki megemliti az ONIGIRI

rizsgomb6cokat naplojaban (IIA Genzsi mesei"), melyeket abban az id6ben meg tozsikinek

neveztek, es f6leg f6nemesek es f6tisztvisel6k fogyasztottak, mivel a rizs meg luxuscikk-

nek szamitott.

A gombocszenien osszegyurt onigiri a legcelszenibb kirandulasra vagy utazasra ke-

szitett elelern. A szendvics vagy a magyar vajas es zsiros kenyer szerepet tolti be. Az

onigirit gyakran szaritott nori algaba csavarjak, es savanyitott szilvat tesznek a kozepebe.

A vasutallomasokon vasarolhato onigirit ben ionak vagy ak i -bennek nevezik. Dekorativan

becsomagolt negyszogletes dobozokban aruljak 6ket mindenutt, hatalmas mennyisegek-

ben.
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MOCSI, p reseli, edes rizs

A mocs i igen gazdag jelkeprendszeni rizskeszitmeny, A ragad6s rizst megfozik, es meg

melegen nagy famozsarban peppe zuzzak, A moesi keszftesc fontos szertartasnak sza-

mit, mivel a moesi rizskalacsa a boldog ujev es az ujevi szerenese jelkepes kifejezdje. Az

ujevi mocsit k a gam i moc si na k nevezik. A kagami jelentese tukor, A kagami moesi Japan

egyik legregebbi es legfontosabb csaszari szimbolumara emlekeztet, a csaszari tukorre. A

kagami moesi a legfontosabb etelaldozatot kepezi ujevkor a sinto templomokban.

A moesi eredete resze az osi legendaknak. Erdekes .veletlennek" tekinthetd, hogy a

burmai oserdOkben elo aka nep hasonlo szertartasos m6don, szinten peppe zuzott rizs-

bill ujevkor rizskalacsot keszit, Tobb osi legenda bizonyitja a moesi alapveto szerepet a

jelkepes japan gondolkodasban.

Az egyik legenda szerint egy nagyon gazdag arisztokrata ujevi rnocsijat celtablanak

hasznalta es telelotte nyilakkal. Varatlanul a moesi atvaltozott hofeher daruva, es maga-

val vitte a szertelenul nyilazo arisztokrata kincseit, jgy jar, aki nem tiszteli a moesit, a
Kamik kedvene etelet" - foglalja ossze a tortenet tanulsagat az 6si legenda.

A moesi szimbolikaja az Istenaldast, a boldogsagot. a biztonsagot, a gazdagsagot es az

ujevi j6 szerencset is jelkepezi,

24



5/12/2018 45517808 Japan Konyha Az Istenek Vilaga Cey Bert Robert Gyula Sarai Midori - slidepdf...

http://slidepdf.com/reader/full/45517808-japan-konyha-az-istenek-vilaga-cey-bert-robert-gyula-

A japan Izertekeles Iegfontosabb torvenye az evszakok tisztelete, a friss alapanyagok

termeszetes aromajanak a megorzese. Kovetkezeskeppen a niszerrel valo gyenge izesi-

tesnek es az elkeszitesi eljarasoknak a celja nem az izek megvaltoztatasa, hanem a terrne-

szetes izek megorzese.

A japanok nem szeretik a tobbfajta Izesitesu eteleket, amelyek izosszessege eltakarja

az alapanyagok terrneszetes Izet, Egyeduli kivetel a szojamartas hasznalata, amelybe

belemartjak a fapalcikakon tartott eteldarabkakat. A szojamartasnak sos es kellemesen

kesernyes izhatasa van. Ha kivanatos, a csipos izhatast a waszabi torrnaval erik el, arne-

lyet belekevernek a szojamartasba.

~

A lla g er te ke le s

Az allagminoseg gasztronomiai meghatarozasa az ellentetes allagok osszehangolasan

alapul. lg y peldaul a savanyitott zoldsegek ropogos, kemenyebb allaganak megfele16

osszhangot kell alkotnia a puhabb allagu suit hallal es a f6tt rizzsel.

TalaZasi h6mersek le t

A japan konyha nagy gondot fordit az idealis talalasi homerseklet betartasara. A talak

melle, akarcsak Kinaban allandoan meleg teat szolgalnak fel.

Tapertek , g y6gyhata s

A japan gondolkodas az etelek tap- es gyogyhatasat szoros kapcsolatba hozza a fris-

sesseg, a termeszetesseg es az evszakok tiszteletenek fogalmaval. AItalanosan ugy tekin-

tik, hogy a legjobb modszer a betegsegek rnegelozesere a friss, termeszetes es az evsza-

kokat tiszteI6 etelek fogyasztasa. Videkenkent szarntalan nepi hagyomany letezik, arne-

Iyek a megfelelo etelek fogyasztasat Irjak eI6 a kulonbozd betegsegek eseten.
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ttk e ze si e tik e tt

A japan nepi konyha, amery a varosokban is megtalalhato a ROBOTA YA K] stflusu

vendeglokben termeszetesen jelent6sen kulonbozik a rafinalt Kaysek i Ryori etkezesi sti-

lust6l, amely els6sorban a japan arisztokrata konyha ertekeinek a kifejez6je. Az alapvel6

kulonbseg megsern tul nagy a ket konyhastilus kozott. Mindkett6 az etelek terrneszetes-

segere, frissessegere es esztetikai kifejezeseire helyezi a f6 hangsulyt.

A Kays ek i R yo ri, a ritualis teaszertartast kovetd etkezes minden bizonnyal a legtorno-

rebben foglalja ossze a japan gasztronomia hagyornanyos filozofiajat.

A Kays ek i R yo ri ertekrendszercbcn:

- a talalasi esztetika es szimbolika,

- az alapanyagok frissessege, termeszetessege, az evszakok tisztelete, eredete es mind-

sege,

- a sutes-fozesi eljarasok valtozatossaga,

- a termeszetes izek megorzese,

- az allagellentet harmoniaja,

- a tapertek es gyogyhatas figyelembevetele,

- a felszolgalt talak idealis hdmerseklete es

- a mesterien kimunkalt, de ugyanakkor egyszeni etkezesi szertartasok kovetese a f6

meghatarozok, A legkisebb reszletekre is nagy gonddal ugyelnek. Az eteleket valta-

kozva (a hegy es a tenger szimbolikai kifejezeset megjelenitve) talaljak. A fogasokat

egymas utan szolgaljak fel a Iegvaltozatosabb sutesi, fozesi es mas konyhatechnikai

eljarasok alkalmazasaval:

- NAMOMONO: nyers etel (sashimi),

- YAKIMONO: roston sult etel,

- NIMOMONO: forralt etel (leves),

- AGEMONO: labosban keszitctt porkolt,

- MUSIMONO: g6zolve keszult tal,

- SZUNOMONO: savanyitott zoldseg- vagy gyiimolcs tal,

- ISIMONO: felhevitett koveken suit etel,

- NABEMONO: egytaletel,
- KONOMONO: illatos etel (edesseg).

A Kays ek i R yo ri celja nemcsak a talalas esztetikaja, a terrneszetes izek kihangsulyoza-

sa, han em egy kulonleges, unnepi, szertartasos, szinte vallasos hangulat megtererntese.

Az etkezesben a resztvevok tiszteletteljesen aldoznak az elelernmel felidezett bels6 rnisz-

teriumok termeszetfeletti vilaganak,

A XV szazadban elt SZOSIHITSZU SZEN, a teaszertartas egyik leghiresebb mestere

szerint a Kays ek i R yo ri eteleit harornfelekeppen kell megkostolni:

- eloszor a szemekkel,
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- masodszor az fnyekkel (szajjal) es

- harmadszor a szivvel es lelekkel.

A Kayse ki R yo ri ebedlojenek hangulata bekes es egyszeni. Az alacsony asztalon leva

vazaban csak egy szal, az evszakot jclolo virag van. Az falon levd egyetlen kepen egy

japan irasjel, amely egy hires Zen-szerzetes vagy neves teamester nevet idezi fel, hangu-

latot keltve a tanitasukon elmelkedeshez.

Iapanul Kayseki melegkovet jelent. Az elnevezes eredete a buddhista Zen-szerzete-

sek kolostori eletere utal. A szerzetesek telen is bojtoltek, nagyon keveset ettek, es min-

den energiajukat a sikeres meditaciora forditottak. Ehseguk csokkentesere melegitett

koveket szoritottak a gyomrukhoz, amely egyidejUleg fel is melegitette 6ket a teli hideg-

ben. A .melegitd kd" filozofiai fogalmat - amelyben a lelki tenyezok kiepitese fontosabb

szerepet jatszik, mint a testi tenyezoke - atvette kesobb a vilag legkimunkaltabb etkezesi

stilusa, amely minden ketseget kizaroan a japan Kayseki Ryori.

tte~i t a C F t a n n 6 n i a

A japanok a legnagyobb eloszeretettel teat, vagy rizsbort isznak etkezeseik alkalma-

val.

A tea, az idedlis em beri k ap csolatok k ifejezO je

A tea jelkeprendszere rendkivul fontos szerepet jatszik ugy a japan etkezesi szoka-

sokban, mint az emberek kozti idealis kapcsolatok megvalositasaban. A tea szimbolikaja

egyszerre kifejezi az emberi kapcsolatok egyrnas kozti idealjat es a terrneszettel val6 kap-

csolatok jelkepes egyensulyat,

SZEN RIKYU (1522-1591), a japan tortenelern egyik legnagyobb teamestere a teaszer-

tartas filozofiajat negy alapelvben hatarozta meg:

- harmonia,

- tisztelet,

- tisztasag,
- nyugalom.

A harmonia az ernberi kapcsolatok es a termeszet harmoniajat jeleni. A tisztelet a ter-

meszet es az embed kapcsolatok tiszteletet celozza. A tisztastig az elelem tisztasagan ki-

vul a terrneszet, a sziv es a lelek tisztasagat koti ossze. A nyugalom vegul is a sziv es a lelek

nyugalmat jelenti, amely terrneszetes kovetkezmenye az elso harem alapelv megvalosi-

tasanak.

Egy megfeleloen vegrehajtott teaszertartas valojaban egy transzcendens meditacios

gyakorlat megvalositasa es atelese is. Lefolyasa nagyon egyszeni. A szertartast bemutato

szemely elkesziti es megfozi a teat, majd felszolgalja a meghlvott vendegeknek. A moz-
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dulatok kiszamitottak, nyugodtak es elegansak, A lenyeg azonban nem a mozdulatok

eleganciajan van. A lelki es lelektani meghatarozok a donto tenyezdk, A szertartas reszt-

vev6i minden mozdulatukra a legtokeletesebben osszpontositanak, es koncentracioju-

kon keresztul magasfoku meditacios szintet ernek el. A teaszertartas f6 celia ugyanis az

emberek kozti kapcsolatok magasabb lelki szintekre val6 ernelese, ahol a kapcsolatok

minosege megtisztul, megnemesedik, es kozelebb kerul a Kamik vilaga kcdvezd befolya-

saihoz.

.Melyek a legfontosabb tenyezoi a teaszcrtartasnak"? - kerdezte egy tanitvany SZEN

RIKYU mestert61. A mester het pontban hatarozta meg a tokeletes teaszertartast:

- .Rendezd el szepen a faszenet a viz felmelegitesere,

- ugy allitsd ossze a viragdisziteseket, mintha a viragok mezoben lennenek,

- nyaron htivos hangulatot sugal1j, telen pedig meleget,

- id6 el6tt mindennel legyel kesz,

- keszulj fel az es6re,

- keszitsd el megfele16 m6don a teat,
- add meg a tiszteletet minden vendegnek".

A tanitvany csal6dott volt a mester valaszaval, mert egyik pontot sem talalta tul fon-

tosnak, amely a teaszertartas sikerenek a titkat felfedte volna.

- Ennyit mar en is tudtam - valaszolta a csal6dott tanitvany,

- Ha mindezt megtudod tenni, ugy, hogy mindegyik pont kovetelmenyeit a legtoke-

letesebben betartod, akkor en Ieszek a tanitvanyod - valaszolta mosolyogva SZEN RIKYU.

A teaszertartas, mint a K ay se ki R yo ri etrend befejez6 aktusa, tokeletesen kifejezi a ja-

pan konyha egyszeniseget, terrneszetesseget es a diszkret eleganciat szorgalmaz6 filo-
zofiajat.

A teaszertartas legkeresettebb teafajtaja a MACCHA, amely fiatal zold tealevel-hajta-

sokb61 keszul, A fiatal, zsenge leveleket ledaraljak es megszaritjak, A teaszertartas alka1-

rnaval forr6 vizet ontenek ra es habosra keverik ki.

SZAKE, rizsbor, az Istenek es az emberek itala

Japan legels6 Irasos emlekeben a KOZSIKI kronikaban (Kr. u. 712) mar megemlitik a

szaket, mint az Istenek kedvenc italat.

SZUSZANO-ONO-MIKOTO, AMATERASZU OMlKAMI Nap Istenn6 fiutestvere a

szake segitsegevel mentette meg KUSINADA hercegn6t a YAMATO t6ban el6 orias ki-

gyoszeni sarkanytol. SZUSZANO-ONO-MIKOTO nyolc hord6 szaket keszitett es meg-

itatta a szornnyel, A reszeg sarkanyt igy mar konnyebben megolte vadaszkardjaval, A

japan torteneszek sokat vitatkoznak a szake eredeterol. Egyesek szerint a szake keszite-

senek az ismerete Kr. e. a VII. szazad folyaman erkezett Japanba Kinai kozvetitessel. Be-

bizonyitott tortenelmi teny viszont, hogy a japanok j6val a VII. szazad el6tt ismertek mar

a szake keszitesenek egy kulonos forrnajat, amelyet KUCSIKAMI NO SZAKE-nak ne-

veztek (szajban megragott szake), A. kove tkezoKeppen kesz it et tek :
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Eloszor a fott rizst j61 megragtak es egy nagy faedenybe koptek, ahol tobb napig er-

jedni hagytak. A nyalban leva enzimek a rizsbe keveredve elosegitettek a

gluk6zkepzodest, amely a levegOben leva elesztdk hatasara erjedesnek indult, es szesz-

tartalmuva valt. A szake keszitesenek ez a m6dja fontos szertartasa volt az osi sinto Isten-

tiszteleteknek. A szertartas rendjenek lebonyolftasa videkenkent valtozott. Egyes helye-

ken a falubir6k vezetesevel a falu egesz lakossaga ragta es kopte az edenyekbe a f6tt

rizst.

Hokkaid6 ajnu falvaiban es Okinawa szigeten viszont csak a fiatal szuzleanyok ve-

hettek reszt a szake .ragos-kopos" keszitesi ritusaban. Az igy keszitett szaket b izs insunak

neveztek, vagy a .szepleanyok szakejanak",

A szake a sinto vallas szent itala, arnely megkonnyiti a kommunikaciot a Kamik ter-

meszetfeletti vilagaval. Ket legfontosabb osszetevoje a viz es a rizs egyben a sinto vallas

ket legfontosabb etkezesi szimb6luma is. A sinto jelkeprendszerben a viz az eletet, az elet

menetet, az etel es az elet tisztasagat es kiteljesedeset jelkepezi, A rizs ugyanakkor az elet

valtozo ciklusait jelkepezi, a szuletest, a novekedest, a felnott kort, a halalt es az ujjaszu-
letest, a megujulast,

A japan szakertok szerint a szake minoseget a viz minosege hatarozza meg. A szaker-

tOk a NADA kornyeki NISINOMIYA vizere eskusznek, amely csak nagyon keyes asva-

nyi sot tartalmaz (keves szensavat, potassziumot es foszfatot).

A rizs minosege szinten fontos. A legjobb a HYOGO tartornanyban terrno

YAMADANISIKI ragad6s rizsfajta.

A szake keszitese a kovetkezo szakaszokban tortenik:

- a rizst alaposan lehantoljak (20-40%-os hantolas), aztatjak, es egy oran at vizben

paroljak,

- a parolt rizshez elesztoket adnak, amelyek atalakitjak eloszor a rizs kernenyitojet

cukorra C,K6zsi rizs"), majd 18 napi erjedes utan 20
00

szeszfoku rizsborra,

- a rizsbort tobbszor atsziirik, paszterizaljak, es cedrusfa hord6kba toltik. A legtobb

esetben a szake hat h6napot vagy egy evet pihen a cedrusfa hord6kban, utana palackoz-

zak es a pia era kerul,

Tobbszaz szake fajta letezik, amelyeket opus, szeszfok es iz (edes vagy szaraz) szerint

osztalyoznak, A szazaz szaket KARAKUCSI-nak nevezik, az edesebb szaket pedig AMA

KUCSI-nak.

Zsum md] su: csak a legjobb minosegu rizsb61 es vizb61 keszul, minden mas anyag hoz-

zaadasa nelkul.

H on zso z uk uri: a szake szesztartalmanak 2S%-at masfajta szesz hozzaadasaval erik el

(a tipikus .zsummaj su" iz ig y hosszabb ideig megmarad),

G in zs o z uk ur i: a zsummaj su legrafinaltabb valtozata: nagyon ritka es nagyon draga (a

felhasznalt rizst minimalisan 60%-ig lehantoljak),

Gensu: szesztartalma valamivel magasabb,

T aru sza k): tolgyfa hord6ban erlelt szake, a tolgytaban leva csersav jellernzd keser-

nyessegevel,

A ka ) sz ak e (voros szake) voros rizsb61 keszult szake,
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A japan inyenc harrnoniaba probalja hozni a kulonbozc tipusu szakekat az etelekkel,

A legjobb szake es etelharrnoniak a kovetkezok:

- sashimivel, nyers hallal a legjobb a konnyti, szaraz zsummaj su tipusu szake,

- ecetes hallal es ecetes, savanyu izti etelekkel az edesebb szakek (Ama Kucsi) a meg-

felel6bbek, mert a savanyu izhatast az edes szake iz lecsokkenti, es ugyanakkor az

alapizeket is jobban kihozza,

- ternpuraval (rantott hal es rantott zoldsegek) szinten a konnyii es edes szake a leg-

ajanlatosabb,

- a stilt husokkal es a porkoltszeni fogasokkal szarazabb szakekat fogyasztanak (Kara

Kucsi),

- viszont a suki yakival es a savanyu tsukemono fogasokkal az edesebb szakek alkot-

jak a Iegtokeletesebb izharrnoniat.

A szake fogyasztasanak idealis helye az IZAKAYA(szakebar). Aranylag kis alapterule-

ttl helyiseg, amelyben a vendegek barszeni pult korul ulnek, A pult mogott foglal helyet

a tulajdonos, egy-ket kiserojevel. Az izakaya tulajdonosa (aki legtobbszor az izakaya sza-

kacsa is) gyakran valtoztatja az etrendet, amelynek paranyi fogasai a szakefogyasztast

kiserik, Az izakaya szakebar a japan tarsadalom egyik legdemokratikusabb intezmenye,

A japan tarsadalmi elet er6sen hierarchikus felepitesti ugyanugy a csaladban, mint a

munkahelyen. Az alkalmazottak az alkalmaz6k utasitasait sz6 nelkul vegrehajtjak, es a

viselkedesuket az alarendeltseg, a merev tiszteletadas jellemzi.

Az izakaya vilaga viszont egeszen mas. Az izakaya megsziinteti a tarsadalmi kulonb-

segeket: az izakayaban mindenki egyenl6 es nomitomodazsi (ivobarat),

A belepo uj vendeget hangos "IRASZHAJMASZ" koszontessel fogadja a szernelyzet

(korulbelul annyit jelent, hogy .szeretettel udvozoljuk"). A torzsvendeget mar ,,0-

KERINASZAJ" koszontessel fogadjak, amely annyit jelent mar: .Isten hozta otthonaban".

A szaket a japan inyencek NIHON SU-nak is hivjak, amely annyit jelent, mint ja pa n b or .

Tt ij je l leg f l konyhtik

A japan konyhat negy kulonbozd tajjellegti konyhara lehet felosztani:

- eszaki konyha: Hokkaido szigetenek es Eszak-Honsu konyhaja,

- Kant6 konyha: Toki6 es kornyekenek konyhaja,
- Kanszu konyha: Kioto, Osaka es Shikoku szigetenek a konyhaja,

- deli konyha: Kyusu szigetenek es Okinava szigetcsoportjanak a konyhaja.

E sz ak -J ap tin k on yh a

A legeszakibb sziget Hokkaid6 Japan Sziberiaja, ahol telen mindenutt a h6 es a jeg

uralkodik. Ezert a hosszu, hideg telek legkedvencebb etelei a nagy, ustszeni edenyekben

keszulo NABE RYORI egytaletelek, 0gy keszulnek, hogy szakeval s szojalevel izesitett
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vizben osszefozik a legkulonbozobb alapanyagokat: halakat, rakokat, kagylokat, szoja-

sajtot, csirkehust, serteshust, vadhust, zoldsegeket es tesztakat.

A Hokkaido konyha leggyakrabban felhasznalt halfajtai a lazac es a hering.

Az eszaki konyhaban valamivel nagyobb mennyisegben hasznaljak a zsirt, a szojalet

es az er6sebb izeslt6ket, mint mas tajjellegii japan konyhakban.

K ant6 k onyh a

A Kanto konyha meghatarozoja a szojale. lzalap, szin- es Izrneghatarozo. A

TSUKUDANI fozesi stilus a tokioi konyha legjellemz6bb konyhamodszere, Az alapanya-

gokat hosszu id6n at forro szojaleben f6zik, ezert a legtobb tal sotetebb szinezetet kap.

A leg je lle gzete sebb T ok i6 k orn yek i e te lfa jta k

NIGIRIZUSI: A nigirizusi a sushi etelek alfaja es ornegaja. Tortenelmileg a sushi Tokio

kornyekerol indult el h6dit6 utjara, Evszazadokkal ezel6tt - amikor meg Iokiot EDO-

nak neveztek - az ed6i obolben fogott halakat frissen felszeletelve sushikent arusitottak

nagykerekii fakocsikr6l a varos utcain. Ma a sushi nemcsak Japan legnepszenibb gyors-

etele, de a vilag legjelent6sebb nagyvarosaiban is mar mindenutt megtalalhatok a

sushivendeglok.

UNAGI-NO-KABAYAKI: A stilt angolna szinten a tokioi gasztronomia legismertebb

talai koze tartozik.

SZOBA: Toki6 kedvenc fatt tesztafajtaja.

K anszu konyha

Kioto tobb, mint 1000 even at Japan fovarosa, a csaszari udvar szekhelye volt. Ezert a

Kanszu konyha a legkifinomultabb gasztronomiai filozofiat fejezi ki. Viszonylag keves

szojalet hasznalnak, es a termeszetes izeket es szineket kedvelik. A suki yaki, okonomiyaki,

tempura, udon, yodofu (szojasajt) a kanszui konyha legjellemz6bb keszitmenyei,

De l-J ap an k on yh a

A Del-Japan konyha kulonosen kedveli az edes es savanyu izharmoniakat.

Legjellegzetesebb keszitmen yeik:

- S zakezusi - rakott rizs. Szakeval izesitett rizs, Iott zoldseg es savanyitott hal tobb

retegben elhelyezve.

- S za tszuma age - daralt hal, liszttel es vizzel osszekeverve palacsintakent forr6 olaj-

ban kisutve,

Telen a fugub6l keszult etelek a legnepszenibbek. Kyusu vizeiben halasszak a legfzle-

tesebb fugufajtakat.

indul, allitsuk a langot magasra, es f6zztik egy percig. Fazes kozben soha ne emeljuk fel a

feddt, Mivel a gaznyomas megemelheti a feddt, jobb ha sulyokkal lenyornjuk.
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N yARSON SU LT C S IRKEFALATOK

(Ya k i Tori)

Hozzaualok (4 szemelure)

1 / 2 kg csirkemell

Mazhoz

4 ek. sz6jasz6sz

4 ek. mirin

1 ek. cukor

Elkeszites

1. Alaposan mossuk at a csirkemellet es vagjuk falat nagysagu darabokra.

2. 4-5 percen at forraijuk az aprolekot s6s vizben, majd bambusztalcan vagy sziiron cso-

pogtessuk Ie. Egy nyarsra 3 falatot huzzunk fel. El6zetesen aztassuk a nyarsakat viz-

be, igy grillezes kozben nem egnek meg.

3 . ForraJjuk fel a sz6jasz6sz, mirin es cukor kevereket, majd vegyiik Ie a ttizrol. Grillezes

kozben tobbszor is kenjuk be ezzel a rnazzal a csirkemeliet. Kb. 10 percen at sussuk a hust.
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"' ..
PARIZS IASAN SU LTEK

(Tempura)

Friss alapanyagok konnyii bundaval bepanirozva es b6 olajban kisutve.

Hoz zaua lo k (4 s zemelure )

12 kozepes mereni garnelarak

2 zoldpaprika

2 kis padlizsan

2 nagy szaritott gomba (shiitake)

Tempura panir

2 tojas
1 1 / 2 csesze jeges viz

2 csesze finomliszt

Tempura mdrtds

13 /
4
csesze dashi levesstiritmeny

12/3 csesze sz6jasz6sz

1 / 3 csesze mirin
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Ki eg e sz it 6 j ii sz e r ek

reszelt gyomber (shoga)

reszelt jegcsapretek (daikon)

s6

szezammag

citromle

olaj

Elke s z i t e e

1. Vagjuk le a rakok fejet, majd egy fapalcika segitsegevel tavolitsuk el az ereket es a

pancelt, de a rakfarkaknal hagyjuk a helyukon.

2. Nehany helyen vagjuk be a rakok hasat, igy a forr6 olajban nem csavarodnak majd

ossze.

3. Vagjuk le a rakfarkak hegyet, es a keshegy oldals6 reszevel finoman nyomjuk ki bel6-

luk a vizet, igy az olaj nem fog frocskolni.

4. Hosszaban vagjuk felbe a padlizsanokat, vagjuk le a szarukat es ejtsiink rnely bevaga-

sokat.

5. Hosszaban vagjuk negyfele a paprikakat es tavolitsuk el a magokat. Aztassuk be a

gcmbakat, amig meg nem puhulnak. Az aztatolevet meg6rizhetjiik kesobbi felhasz-

nalasra. Vagjuk a gombakat is negyfele.

6. Verjiik bele a tojasokat egy alaposan elohtitott talba, majd adjunk hozzajuk jeges vi-

zet.

7. Adjuk az el6bbi keverekhez a finomlisztet.

8. Keszitsunk a fenti alapanyagokb61 csom6s panirozomasszat, soha ne keverjiik tokele-

tesen simara! Lazan kavargassuk evdpalcikak segitsegevel. Ne felejtsiik el a bevezetd-
ben irtakat: az idealis panir szarazlisztcsomokat is tartalmaz6 keverek,

9. Az alapanyagokt61 fiiggoen melegitsiik fel az olajat 165-180°C-ra. Az olajhomerseklet

ellenorzesere ejtsiink egy kis adag panirmasszat az olajba, kozepmelysegbol a felszin-

re kell emelkednie.

10.Lazan utogetve alaposan szaritsuk meg a hozzavalokat. A sutest kezdjuk a zoldse-

gekkel. Panirozzuk be oket a csornos masszaval, 6vatosan csusztassuk a ferro olajba,

es az egyenletes sutes erdekeben egyszer-ketszer megforgatva sussuk aranyszfruire.

A rakokat a farkuknal fogva martsuk a panirozomasszaba, iigyelve arra, hogy a

farokreszt ne erje a massza. Stites utan csurogtassuk le a felesleges olajat egy papirral

boritott tanyeron vagy talcan.

1 1. T em p ur a m dr ta s: forraljuk ossze a hozzavalokat, majd hagyjuk kihtilni.

A kisutott husokat, zoldsegeket a martassal talaljuk,

Fogyaszttisa: a kulon talkakba kirnert martasba rnartogatjuk a husdarabokat.
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Tempura va rUkwk

TEM PU RA RIZZSEL

(Tendon )

Apro garnelarak es rizs, illetve teszta kombinacioja. Izletes egytaletel,

Hoz zdua l o k (4 s zeme lure )

5 csesze fott rizs

8 rak ternpura

4 shiitake gornba ternpura

4 zoldpaprika ternpura

Fozdmartas
1 csesze dashi levesstiritmeny

4 evokanal rnirin

3-4 evokanal szojaszosz

2 teaskanal cukor

Elkeszi tes

1. Keverjuk ossze a f6zornartas-alapanyagokat, majd az egeszet forraljuk fel. Tegyiik bele

a rak, gomba, paprika tempurat (szemelyenkent 2 rakot, 1 gombat es 1 zoldpaprikat),

es melegitsuk at 6ket.

2. Egy talat toltsunk meg f6tt rizzsel es helyezzuk a tetejere a rak, gomba es paprika
ternpurat. Locsoljuk meg a martassal es mar talalhatjuk is.
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HAJDINATESZTA TEMPuRAvAL

(Temp u ra z aru so ba )

Hozzaualok (4 szemelyre)

27,S dkg hajdinateszta

8 rak tempura

8 vajbab vagy apro zoldpaprika tempura

2 shiitake gomba tempura

Alaple a tesztahoz

5 csesze dashile

1csesze szojaszosz

1 evdkanal szake

1evokanal cukor

csipetnyi s o
Elkeszites

A csomagon olvashato utasitasoknak megfeleI6en f6zziik meg a tesztat. Csurgassuk

le a megf6tt tesztat, majd mossuk le a tesztat bevono kernenyitot hideg folyo vizben.

Melegitsuk ujra ferro vizben. Csurgassuk ismet Ie, majd egy nagy talban talaljuk.

Kozepes meretii fazekban forraljuk fel az alaplevet, majd ontsuk ra a tesztara. Izies

szerint helyezzunk a tetejere tempurat es diszitsuk aprora vagott zoldhagymaval.
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VASEDENYBEN SU LT HU S E S ZOLDSEG

(Suk i yaki)

Napjainkban egyike a vilag legnepszenlbb eteleinek,

Hoz zaua l o k (4-6 s zeme lure )

45 dkg vekonyra szeletelt marhahus, belszinjava vagy hatszin

4 porehagyma, atlosan 5 cm-es darabokra vagva

1 hagyma (ek alaku szeletekre vagva)

28,5 dkg kinai kelkaposzta (4 cm-es negyzetekre vagva)

10 dkg spen6t

10 dkg eheto shungiku krizanternlevel

2 szaritott shiitake gomba, megpuhftva

40-45 dkg shirataki vagy babrost

6-7 dkg marhafaggyu

Izies szerinti kiegeszitok

konzerv bambuszrugy

konzerv vizi gesztenye

zellerszarak

friss gomba
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repa (atlosan O,Scm-es szeletekre vagva)

zoldhagyma

4-6 friss tojas

Fo z oma r ta s (Wa ri -s h ita )

2/3 csesze dashileves-suritmeny

1 / 4 csesze szojaszosz

1 f 3 csesze mirin

2 evokanal cukar

1 evokanal szake

Elkeszites

1. A vekonyra szeletelt marhahusdarabokat hajtsuk hosszaban felbe.

2. Tekerjiik egy par hosszu evopalcika kore.

3. Helyezzuk fiigg61eges allasba a palcikakat, majd huzzuk ki a husbol. fgy .rnarhahus-

rozsakat" kapunk.
4. A tofut daraboljuk fel 2,S cm-es kockakra. Eldfdzes utan vagjuk aprora a shirataki

rostokat. Rendezzuk el az elokeszttett hozzavalokat egy nagy talon.

S. Hevitsunk egy 3 em magas labost vagy ontottvas serpenyot kb. 20SoC-ra, olvasszuk

fel benne a marhafaggyut, es zsirozzuk ki az egesz edenyt.

6. Tegyiik a zsiradekba a marhahust, es sussuk meg hirtelen. Ontsunk annyi f6z6mar-

tast a marhasiiltet tartalmazo edenybe, hogy a hus egyharrnadat beboritsa, de ne tob-

bet. Az elokeszitett egyeb hozzavalokbol is tegyiink az edenybe annyit, amennyit az

elsa fogyasztasra szanunk.

7. Ha az els6 adag elfogyott, ismeteljuk meg az elozd rmiveletet. A fazes saran folyama-

tosan potoljuk a martast, illetve Izles szerint m6dositsuk annak erosseget viz hozza-

adasaval.

8. Ferro szakeval vagy hiitott sorrel talalando.

F ogyasztd sanak eredeii jap an m 6d ja : verjunk bele friss tojast egy kis talkaba, martsuk

bele a forr6 suki yakit es rizzsel egyiitt egyiik.

Maga az elnevezes ket szobol tev6dik ossze. Suki azt jelenti, hogy "kapa", ilIetve "sze-

retni, kedvelni", mig a yaki sz6 jelentese .roston sult". Leteznek mas teoriak is. Regebben

a husevest tiltottak, Furfangos parasztok a kapat hasznaltak barmilyen "talalt" hus azon-

nali megsutesere, Ezert vagy masert, de napjainkban is alacsony ontottvas serpenyot

hasznalnak a suki yakihoz. A sok hozzavalot elore ellehet kesziteni, a f6zesi id6 rovid es

az asztalnal foznek. Fontos, hogy a mar elokeszitett hozzavalokat izlesesen rendezzuk el

a talon. Valamennyi etkezo maga valaszthatja ki a fortyog6 f6z6martasb61 a neki tetszo

falatokat.
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5u ki Y ak i va rid ci6 k

Levessel vagy salataval izletes, kiad6s ebed.

M ARH AHU S R IZZSEL
(Gyudon)

Hoz za ua l o k (4 s z eme lu re )

5 csesze fott rizs

30 dkg vekonyra szeletelt suki yaki hus

4 szaritott shiitake gomba, megpuhitva es D ,S cm-es darabokra szeletelve

11,5 dkg spenot

4 durvara vagott vizi gesztenye

4 tojas

Fczdmartas

1csesze viz

1/ 4 csesze szojaszosz

1 / 4 csesze mirin (edes szake)

1 teaskanal cukor

1 evokanal dashileves stiritmeny (instant)

Elkeszites

1. Egy kozepes meretii labosba toltott vizben oldjuk fel a dashi leves-silritmenyport.

Adjuk hozza a szojaszoszt, a mirint es a cukrot. Tegyiik bele a hust es f6zziik 2-3 per-

cig.

2. Adjuk hozza a shiitake gombat, a vizi gesztenyet es a spenotot, Fozzuk megint 2-3

r==s
3. Ontsuk bele a felvert tojasokat,

4. Fozzuk, amig a tojas ossze nem all. Osszuk negy reszre, a fott rizzsel es a suki yaki

sz6sszal egyiitt talaljuk.
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FORRO FAZEKBAN FOTT HU S ES ZOLD SEG
(S habu sh abu )

Kulonfele sz6szokkal es ftiszerekkel izles szerint kombinalhato etel.

Hoz zdua l o k (4 s zeme lqre )

45 dkg belszinjava vagy kicsontozott marhahatszin, j6 minosegii

marvanyos marhahus

60 dkg kinai kelkaposzta

2 porehagyma vagy 1 csokor ujhagyma

22,5 dkg (8 csesze) spenot

7,5 dkg babrost vagy 14 dkg shirataki rost

4 szaritott shiitake gomba, megpuhitva

2 liter dashi leves

Ft i szerek

apr6ra vagott ujhagyma

morniji-oroshi (cekla)

s6

bars
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szojaszosz

hus es zoldseg sutesehez napraforgo- vagy olivaolaj

Elkesz i tes

1. Ketharmadaig toltsunk meg egy trizallo talat dashi levessel, majd forraljuk tel.

2. A sutest a hussal kezdjuk, Fargassuk ekire-hatra, amig rozsasziruire nem sul (az ango-

losan felig sult hus is finom). Ogyeljiink arra, hogy ne sussuk tul a hust, mert a tul

nagy mennyisegii h6t61 kerneny es rages lesz.

3. Ezutan egy masik serpeny6ben, felhevitett olajban a kulonfele zoldsegeket sutjuk a t .
A zoldsegeket rnegsutesuket kovetoen kierneljuk, lecsopogtetjuk az olajat, es a hust

meg a zoldsegeket a let tartalmaz6 tiizallo talba helyezzuk. Farr6n tartjuk.

4. Minden etkezd szabadon valtogathatia a hust es a zoldsegeket, Izies szerint az alabbi-

akban leirt sz6szok kozul barmelyikbe, akar tobbe is belemarthatjuk az etelt. Id6n-

kent kanalazzuk le a ferron tartott le tetejerol a habot. Ha szukseges, adjunk meg

hozza vizet vagy a dashi levest.

5. Miutan a hus es a zoldsegek elfogytak, f6tt rizst adhatunk a maradek lehez vagy soval

es szojaszosszal enyhen izesitve akar meg is ihatjuk. Ehhez kavarjuk fel, majd kana-

lazzuk ki a lev est kis talkakba.

Maganak az etelnek az elnevezese a forrasban leva viz hangjara, illetve az evdpalci-

kakkal tartott hus forgatasakor keletkez6 hangra utal. Nagyon fontos, hogy jo min6segt1

hust hasznaljunk, igy a megfele16 vekonysagu husszeletek kisutese csak nehany masod-

percig tart. Ha lehetseges, kerjuk meg a hentest, hogy szeletelje papirvekonysagura a

hust. Egyebkent nekunk magunknak kell felszeletelnunk. Ehhez kb. loran keresztul

fagyasszuk a hust, A fBig megfagyott hus egy eles kessel konnyen vekonyra szeleteIhe-

t o . Ezzel szemben a zoldsegek sutesi ideje egy kicsit hosszabb. Az alabbiakban felsorolt

szoszok es ftlszerek erdekes izkontrasztokat hoznak letre, Minden etkezd sajat elkepze-

lese es izlese szerint keverheti ki ezeket az Izeket. Mivel ez egy cgytaletel, lehet61eg he-

Iyezzuk a tiizallo talat (agyagedenyt vagy ontottvas edenyt) a hoforrassal egyutt - gaz

vagy elektromos melegit6vel- magara az asztalra. Mivel minden evopalcikaval fogyasz-

tando, stites eI6tt vagjuk falat nagysagu darabokra a zoldsegeket. Mas egytaletelekhez

hasonloan it t is sok alapanyag el6re eldkeszitheto, Igyekezzunk Izlesesen elrendezni va-

Iamennyi hozzavalot egy 45 em atmer6ju talon vagy talcan. A ferro szake, htitott sor

vagy szaraz vorosbor egyarant jol ilIik ehhez az etelhez. Talaljuk ferro fott rizzsel, es a

tokeletes menuhoz adjunk desszertet, peldaul friss gyumolcsot vagy sorbetet ferro zold-

teaval. Minden etkezot lassunk el evopalcikakkal vagy fondue-villaval, Mivel ket marto-

gato szoszunk is van, mind a kettdhoz adjunk kulon talkat,

A finom shabu shabu keszitesenek titka a szoszok elkeszitesi modjaban rejlik.
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S zoszok a Shabu Shabu -hoz

Ponzuszosz

Hoz zaua l o k (2 cscszc l1y i )

1 / 2 csesze ecet vagy citromle

1 / 2 csesze vilagos szojaszosz

Valarnennyi hozzavalot keverjuk jol ossze.

Szezdmszosz

Hoz zaua l o k 1cscszc l1y i s z6s zhoz
4 evokanal feher szezarnmag

3 evokanal cukor

2 evokanal szojaszosz

1 evokanal shiro miso

1 evokanal szake

3 evokanal rizsecet

1 / 2 evokanal szezarnolaj

Hetftiszer kevereke, izles szerint

Elkeszites

1. Egy szaraz ontottvas serpenyoben - az egyenietes pirulas erdekeben a serpeny6t ra-

zogatva - kozepes Iangon piritsuk meg a szezarnmagokat. Mivel konnyen megegnek,

amint a magok elkezdenek pattogni, azonnal vegyuk le a serpeny6t a tilzrol.

2. Kavedaraloval oroljuk meg a rnagokat. Az orolt, piritott rnagok finom illatot araszta-
nak. Az osszes tobbi hozzavalot adjuk a szezammagokhoz. es az egeszet keverjuk

egyenletesen simara.
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TENGER I ALGABA GONGYO LT SU SH I

(F uto m a k i)

Szinpornpas toltelek nori tengeri algaba tekerve es vas tag szeletekre vagva.

Hozzdualok

1 2 / 3 csesze kesz sushi rizs

2 tengeri algalap (2 1 x 18 em)
10 g kampy6 (szaritott tokhejcsikok)

2 szaritott shiitake gomba, megf6zve

1/ 2 koteg spen6t, megf6zve

1Iap vekony tojasomlett

1 bambusztekeres
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Elke s z i t e «

1. A fenyes oldalaval Iefele helyezzunk egy algalapot a szetteritett bambusztekercsre,

egyenletesen rendezziik el rajta a f6tt sushi rizs felet. Lapitsuk szet egy fakanal hatul-

javal vagy az ujjunkkal.

2. Az eliils6 es hatulso szeleken hagyjunk 1, illetve 2 centimeternyi rest iiresen.

3. Kozepere rendezziink el fele mennyiseget valamennyi hozzavalobol,

4. Emeljuk meg hiivelykujjunkkal a bambusztekercset, mig tobbi ujjunkkal a hozzava-

16kat tartjuk.

5. Szorosan tekercseljuk fel.

6. Ujjunkkal nyomjuk ossze a ket veget.

7. Nedvesitsunk meg egy kest es vagjuk felbe a tekercset.

8. Egy tekercsb616-8 vas tag szeletet vaghatunk, Minden egyes szelet levagasa e16tt ned-

vesitsuk be a kest, hogy ne ragadjanak ossze.
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p AROLT ]A PANTOK

(Kabocha f ukumen i)

A tokbol keszult eteleknek ez a japan valtozata melegen vagy hidegen egyarant talalhato.

Hoz za ua l o k (4 s z eme lu re )

60 dkg japan tok vagy barrnilyen teli tok

a parolashoz szukseges sz6szhoz

2/ 3 csesze dashile

1 / 4 es. sz6jasz6sz

2 ek. mirin
11/2 ek. cukor

piritott feher szezammag

El kes z i t e«

1. Vagjuk felbe a tokot es tavolitsuk el a magokat. Vagjuk a tokot 2,5-3 cm-es ek alaku

darabokra. Fozzuk s6s vizben a tokdarabokat egy nagy serpenyOben, amfg meg nem

puhulnak (kozepes langon kb. 10 pereig).

2. Keverjiik el a parolashoz hasznalando sz6szhoz valokat egy nagy serpeny6ben, for-

raljuk fel, majd adjuk hozza a tokdarabokat, Alacsony langon paroljuk a tokot, amig

magaba nem szivja a sz6sz nagy reszet. Sz6rjuk meg piritott szezarnmagokkal.
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SZOJALEVES

(M iso sh iru)

A sz6jalevest reggelire, ebedre vagy vacsorara is talalhatjuk.

Hoz za ua l o k (4 s z eme lu re )

30 dkg kagyl6

31/
3
csesze dashile

4 ek. (80 g) aka vagy shiro mise

Elkeszites

1. Sotet helyen, 5-6 oran at aztassuk a kagy16kat sos vizben. Mossuk es tisztitsuk meg
6k.et. Forraljuk fel a dashi alaplevet, adjuk hozza az egesz kagyl6kat es fozzuk, amed-

dig ki nem nyilnak. Ezutan osszuk szet oket 4 kis Ievesestalkaba.

2. Szilrjuk le a levest.

3 . Keverjuk pasztava a mishot egy-ket teaskanal dashilevel.

4. A pasztat alaposan keverjuk bele az eredeti dashilebe. Mie16tt ujra felforrna, zarjuk el

a gazt, rnajd szorjuk bele a kagy16kat. Ne f6zziik tul a levest, mert az tonkreteszi a

mishot.
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PlK AN S TO JASK OC SO NYA

(C haw an m ush i)

Hoz zdua l o k . (4 s zeme lure )

3 tojas

1 2 / 3 csesze dashile

2/ 3 tk. s6

1ek. mirin

1tk. vilagos szojaszosz

Toltelekhez

10 dkg kicsontozott es leborozott csirkernell

12 kis koktelrak, pikkelyeikt61 megtisztitva

4 kis szaritott shiitake gomba, megpuhitva

4-7 mm vastagsagu kamaboko szelet (g6zolt halpaszta)

4 kis citromhejszelet

Elkesz i te s

1. Verjuk fel a tojasokat, keverjuk ossze a dashilevel es soval, majd ruhan keresztul sztir-

juk le egy talba,
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2. Vagjuk a csirkemellet kis darabokra. Adjuk hozza a 2/3 teaskanalnyi sot, az 1 ev6ka-

nat mirint es az 1 tk. vilagos szojaszoszt. Szeleteljuk a shiitake gombat fel em vastag-

sagura. A koktelrakokat keverjuk ossze fel teaskanalnyi soval. Ezek lesznek a tolte-

lekek,

3. Tegyunk valamennyi toltelekbol egy-egy 22,5 dkg-os adagot g6z616 csesze aljara.

4. Keverjuk meg a tojaskevereket evopalcikaval, de ne verjuk fel, Ontsuk szet a 4 hoallo
g6z616 cseszebe.

5. Evopalcikaval szurjuk ki a felszinen kepzodd buborekokat.

6. Helyezzuk a cseszeket ferro g6zo16 edenybe. Tegyunk tiszta konyharuhat az edeny

es a fed6 koze, majd a cseszekben leva kevereket fazzuk kozepes langon 15-20 percig,

illetve amig ossze nem all. Talalaskor fedjuk le a cseszeket, A cseszekben lev6 etelt

kanallal fogyasszuk.

Ez egy konnyii es izletes tojassodo, mely barmely f6etel kiserojekent szolgalhat,
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NYERS TENGERI F INOM SAG SZELETEKBEN

(Sashimi)

Egy szabalyos japan menu elengedhetetlen fogasa a sashimi.

Hoz za ua l o k (4 s z emeb j r e )

20 dkg tengeri keszeg

10 dkg tonhal

8 kagy16

15 dkg polip, megfozve

20 dkg jegcsapretek

V i. citram

tormahaj tasok

egy kis wasabi (japan zoldtorrna)

A sashimi termeszetes rnegjelenesi forrnajaban felszolgalt, rendkivul friss hal. A halat

kulonbozd alakzatokba vagjak (lapos, kockaalaku, zsinorszeni vagy papirvekony), sz6-

jasz6sz es wasabi keverekebe rnartva fogyasztjak.
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E/oKesz i t e s

Nedves ruhaval toroljuk le a tengeri keszeg feluletet. Tavolitsuk el a kemeny pikke-

Iyeket. Foly6 vfzben alaposan mossuk meg. Papirtorulkozovel vagy konyharuhaval to-

roljuk szarazra, A kest szurjuk be a fej ala, es vagjuk vegig a hasi reszt egeszen a hatcson-

tig. Ugyanfgy vagjuk fel a hati reszt is. Vagjuk Ie a hust a hatcsontrol, Vagjuk ki a hasa-

ban levd kis csontokat is. A boros oldalaval lefele, a farki resznel helyezzuk a kest a b6r es

a hils koze. A b6r veget lassan huzva, 6vatosan tavolitsuk el. fgy ket filet kapunk.

Torjuk le a kagylohej egyik felet, es vegyuk ki a kagylohust, Valasszuk el a rostos reszt

a hustol, es kessel vagjuk le a beleket. A nyalka eltavolitasara mossuk meg a kagylohust

s6s vizben, Szaritsuk meg.

Elkeszites

1. A kest jobbra dontve vagjuk fel a tengeri keszeget es a tonhalat vekony, kb. 7 mm

vas tag szeletekre.

2. A kagyl6 egyik vegen keszitsunk nehany bevagast,

3. Vagjuk a polipot is vekony, kb. 7 mm vastag szeletekre oly m6don, hogy a kes mozga-

tasaval durva felszint alakitunk ki. Hamozzuk a jegcsapretket folytonos papirvekony-

sagura. Tekercseljtik fel es vagjuk zsinorszenire, aztassuk hideg vizbe, hogy ropog6s

legyen, majd csopogtessuk j611e. A hallal egytitt rendezzuk el egy talon, es koritsuk

wasabival, citromszeletkekkel es torrnahajtasokkal.
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KERAM IA EDENYBEN FO rT CSIRKEES ZOLD SEG

( To ri m iz ud a ki)

Ez a parolt csirkebol es izles szerinti zoldsegekbol allo etel tarsasagi osszejoveteleken

kulonosen kellemes Iehet.

Hozzaua lo k (4-6 s zemeb jre )

egy kb. 135 dkg-os csirke feldarabolva

(vagy combok, mellek, nyakak ... )

60 dkg kinai kelkaposzta

1 csokor mogyor6hagyma

35--45 dkg tofu

10 cm-es kombu darab (tengeri hinar)

1 csesze szake

ponzusz6sz (elkesziteset ld. a 45. oldalon)
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Izes i tdk

momiji-oroshi

yozu citrom

Elke s z iUs

1. Tegyiik a csirkedarabokat bambusztalcara vagy szdroedenybe, es ontsunk rajuk forr6
vizet, hogy megszunjon a "csirkeszag".

2. Vagjuk a kinai kelkaposztat 5 cm szelessegii darabokra, a mogyor6hagymat atlosan, a

tofut pedig 2/5 cm-es kockakra.

3. Tiszta konyharuhaval toroljuk szarazra a kombut.

4. Tegyiik a hinart egy nagy edeny (pI.hizallo agyaglabas) aljara es ra a csirkedarabokat.

Toltsuk meg az edenyt vizzel, hogy ellepje a csirkedarabokat, es forraljuk fel.

5. Erneljiik ki a kombut es tavolitsuk el a habot. Csokkentsuk a hot, adjuk hozza a sza-

ket, es f6zzUk40percen a t . Ezutan adjuk hozza a maradek hozzavalokat, es paroljuk,
arneddig a zoldsegek meg nem puhulnak. A csirke- es zoldsegdarabokat az izesitett

ponzusz6szba martva fogyasszuk.
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PAR IZS IASAN RAN TO TT CS IRKE

(Tori kara age)

A friss gy6mber zamata a kozonseges csirket is kulonlegesse teszi,

Hozzaua lo k (4 s zeme lure )

egy kb. 68,5-90 dkg-os csirke, feldarabolva

Paclehez

4 ek. sz6jasz6sz

2 ek. szake

1 tk. gyornber juice

kukoricakemenyitd a panirhoz

olaj a suteshez

i ze s i toK

citromszeletek

so, bars izles szerint

szojaszosz
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Elkeszites

1. Keverjuk ossze a paclehez va16kat. Mossuk es szaritsuk meg a csirkedarabokat. (Ha

evopalcikaval akarjuk enni a csirket, vagjuk falatnyi darabokra.) Pacoljuk a csirkeda-

rabokat legalabb fe l oran at.

2. A felesieges levet itassuk fel. Hintsuk be a csirkedarabokat kukoricakemenyitovel.

3. Razzuk Ie a felesleges kemenyitot. Melegitsuk az olajat 165-175
D

C-ra. Egyszerre csak
nehany csirkedarabot tegyiink az olajba es sussuk aranybarnara. (Ahhoz, hogy iga-

zan ropog6s csirket kapjunk, ne zsufoljuk ossze a falatokat. Tartsuk az olajat allando

homersekleten. Papirszalvetan csopogtessuk le az olajfelesleget.)
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SERTESHUS-SZELET

(Tonkatsu)

Hoz zaoa lo k (4 s zemelure )

45 dkg kicsontozott vesepecsenye vagy lapocka kb. 1,5 em vas tag szeletekben

2 tojas es 1 tk. viz

1/2 csesze £riss zsemlemorzsa

finomliszt a l isztezeshez

novenyi olaj a suteshez

s6, bors

'I on k ats u s zo sz

4 ek. Worcestershire szosz

1ek. ketchup

Kiire t
paradicsom, vizitorma, citromszelet

izesito

mustar

A serteshus-szeletnek ez a japan valtozata rendkivul finom es kbnnyen elkeszitheto,

Elkeszites

1. Vekonyra verjuk ki a sertesszeleteket,

2. Tavolitsuk el a zsirfelesleget, keszitsunk bevagasokat a zsfros reszek menten, hogy

megakadalyozzuk a f6zes alatti osszehuzodast. Szorjuk be s6val, borssal a szeletek

mindket oldalat, majd tegyuk oket felre 4--5 percre.

3 . Kulon edenyekbe keszitsuk e16 a lisztet, a felvert tojast es a zsemlemorzsat, Eloszor

mindket oldalan lisztezzuk be a husszeletet, razzuk le a lisztfelesleget, majd martsuk

a tojasba. Ezutan forgassuk bele a zsemlernorzsaba. Mindket oldalan nyomkodjuk

k is se o ssz e.

4. A suteshez melegitsiik az olajat 170 CO-ra. Sussuk ki a sertesszeleteket. A husszelet

eloszor lesiillyed az edeny aljara, majd az olaj felszinen lebeg. Forgassuk meg ketszer-

haromszor es sussuk aranybarnara,

5. Papirszalvetan csopogtessuk Ie az olajfelesleget, daraboljuk fel es talaljuk.

Tippek az oIajban suteshez

Ellen6rizziik az olajhomersekletet megfele16 homerovel. Mindig friss olajat hasznal-

junk. Stites kozben tavolitsunk el minden morzsalekot, es szedjuk le a habot.

Ton ka tsu v ar itici6 k

Ezek a serteshusbol keszitett etelek hosszu ideje a legnepszenibb fcgasok a japan

ettermek etlapjan, mint pI. a SERTESSZELET RIZSEN (Katsudon).
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SERTESSZELET RIZSEN

(Ka tsudon)

Hozuioalok (4 szemelure)

4 serteshus-szelet

4 csesze f6tt rizs

1 vekonyra felszeletelt hagyma

4 ek. f6tt borso

4 tojas

S z6 sz a f6 ze sh ez

1 csesze dashile

4 tk . cukor

5 ek. szojaszosz

5 ek. mirin

1. E16sz6r a szoszt keszitjuk el, es ha kesz. osszuk negy reszre. A tovabbiakban a negye-

dekre osztott anyagokkal dolgozunk. Egy serpeny6ben piritsuk meg a hagymaszele-

tek negyedet a sz6sz negyedevel.

2. Adjunk hozza egy serteshus-szeletet.

3. Ontsunk ra egy felvert tojast es sussuk meg, amig a tojas ossze nem all. Sz6rjuk meg

egy evokanalnyi zoldborsoval.

4. Talaljuk forr6 f6tt rizzsel.

5. A tobbi adagot ugyanfgy keszitsuk el.
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ROSTON SULT LA ZA C

(S ak e te riy ak i)

A teriyaki sz6sz csodas izt es allagot kolcsonoz a roston suit lazacnak.

Hoz za ua l o k (4 s z eme lu re )

4 szelet lazac, mindegyik k b. 16,5 dkg-os

Pac l ehez :

1 / 4 csesze sz6jasz6sz

I/ ~ csesze mirin

1 ek. cukor

1 / 2 ek. hiss reszelt gyomber

Elkeszites

1. Mossuk es szaritsuk meg a lazacfileket. Keverjuk ossze a paclchez val6kat es pacoljuk

a halfileket legalabb 20 percig.

2. Faszenparazs felett vagy sutoben sussuk meg a halszeleteket. Sutes kozben neha on-

tozzuk meg 6ket a paclevel. Citromszeletekkel vagy reszelt jegcsapretekkel koritve

talaljuk.
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PALCAN RAN TO TT H U S E S ZOLDSEG

(Ku sh i a ge )

Hozzaualok (8 kebabhoz)

40 dkg kicsontozott vesepecsenye, 16 kockara vagva
2 porehagyma, 4 cm-es darabokra vagva

8 shishi-tofu (kis zoldpaprika) vagy 4 zoldpaprika, negyedekre vagva

56, bors

finomliszt a lisztezeshez

1,5-2 csesze zsemlemorzsa

2 tojas es 1 tk. viz

olaj a suteshez

citrornszeletek

Elkeszites
1. Sz6rjuk meg a huskockakat soval, borssal. 8 kis nyarsra huzzuk fel a hagymaszelete-

ket es a huskockakat.

2. Minden egyes nyarsat parurozzunk be liszttel, tojassal es zsemlemorzsaval. Melegit-

suk el6 az olajat 170DC-raes egyszerre 2-3 nyarsat sussunk ki. Rendszeresen forgatva

a kis nyarsakat, sussuk Oket aranybarnara. Papirszalvetan csepegtessiik le az olajfe-

lesleget. A j61 megszaritott zoldpaprikakat is sussuk ki az olajban, de panir nelkul, A

nyarsak tetejere vagy aljara huzzunk fel egy-egy zoldpaprikat, Citromszeletkekkel

dlszitve talaljuk.
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OM LETT- TEK ERC S

(Tam a g o y ak i)

Hozzdtalok (J tekercshez)

6 nagy tojas

1/3 csesze dashile

1/4 tk. vilagos sz6jasz6sz

2 tk. mirin

1 tk, cukor
olaj a keneshez

izesito

reszelt jegcsapretek sz6jasz6sszal

bambuszlap (bambuszfonat)

Ez a tojasbol keszitett, cukorral edesitett japan valtozata az omlettnek.
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El kes z i t e«

1. Az olaj kivetelevel valamennyi hozzavalot keverjuk ossze. Egy kozepes nagysagu,

teglalap alaku serpeny6t k6zepes langon melegitsunk e16, majd vekonyan kenjuk be

olajjal. Az igy el6melegitett serpenyObe ontsunk annyi tojaskevereket, hogy eppen

beboritsa az edeny aljat.

2. Amikor a keverek mar majdnem osszeallt, emeljuk meg az omlett egyik veget, es haj-
togassuk harem retegbe.

3. Az igy nyert tekercset toljuk a serpeny6 vegebe, majd emeljuk ki a mar elkeszult te-

kercset.

4. Ontsunk megint az el6z6 m6don egy kis adag tojaskevereket a serpenyObe, es keszit-

silk el ugyanugy, mint az e16z6t.

S. Hajtogassuk ezt is harorn retegbe. Ismeteljuk a fenti eljarast, amig el nem fogy a massza.

6. Helyezzuk a kesz tekercset bambuszfonatra es alakitsuk az egeszet tofu (teglalap) ala-

kura. Hagyjuk kihulni, majd szeleteljuk fel.
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A spenot i ' lonk z o ld je k e lleme s szinkontrasztot kepez b a rm i ly e n e te lle l.
Hozz aVa16k (4 Szemely re)

egy koteg spen6t, megtisztitva es megmosva

(sparga esmustor zold je sZinten fe lhaszrul lhato)

Ontet (dresszing)

' i z csesze dashile

l

1

1 z ek. vilagos SZ6jasz6sz
csipetnyi so

szaritott bonitopehely

bambusztekercs

SPEN O TsAL4 TA
(Ho re n so o h ita s hz )
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1. Enyhen sos vizben f6zziik e16a spenotot, majd oblitsuk Ie hideg vizben, hogy vissza-

nyerje a szinet,

2. Rendezzuk el egyenletesen a spenotot egy bambusztekercsre, es gyengeden, de ha-

tarozottan facsarjuk ki bel61e a vizet. Ezzel a modszerrel rnegakadaIyozzuk, hogy a

spenot pepesse valjon,

3. Vagjuk le a bambuszszarvegeket es daraboljuk fe14 cm-es adagokra. Osszuk szet 4 kis

talba. Kozvetlenul talalas el6tt locsoljuk meg a dresszinggel, es szorjunk bonitopelyhet

a tetejere.

Varit ici6 spen6tsalt it tira

A spenotsalata hozzavaloi mellett teritsunk szet egy algalapot a bambusztekercsen,

rendezzuk el rajta egyenletesen a f6tt spenotot. Szeleteljiik 3 em vastagsagura, es talal-

juk a dresszinggel.
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Tofu

A tofu (babturo) fontos szojababkeszitmeny Feherjekben, vitaminokban es asvanyi

s6kban egyarant gazdag. Kalona- es zsfrtartalma alacsony, koleszterint pedig egyaltalan

nem tartalmaz.

Ket f6 tipust kulonboztetunk meg. Az egyik kozonseges tofukent ismert, es momen

(pamut) tofunak hivjak. A tofu elnevezes alatt altalaban ezt ertik, mivel a legtobb etelben

ezt hasznaljak, A masik tipust k inunak (selyem) nevezik. Selymesen sima, egyenletes al-

laga es kulonleges ize van. Htitott forrnaban, kulonosen nyaron kozkedvelt, de zoldseg-

levesekben egesz evben hasznaljak.

A grillezett tofu a IIpamut" tofub61 keszul. Grillezes e16tt alaposan kinyomkodjak.

Fokent olyan egytaletelekben hasznaljak, mint a suki yaki. Ebben a konyvben a tofu

momen valtozatat ertjuk tofunak.
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TOFU H ID EGEN

(H iya yakko)

Ez egyike a legegyszenlbb es egyuttal legnepszenlbb tofueteleknek.

Hozzdualok (1 adag)

17 dkg alaposan lehiitott tofu, kozonseges vagy puha kcritesnek torrnahajtas es para-

dies om

i zes i toK

apr6ra vagott zbldhagyma

szaritott bonitopehely

feher vagy fekete szezammag

reszelt jegesapretek

sz6jasz6sz

Hiitsuk le a tofut, majd csopogtessuk le. Helyezzuk kulon talba, es talaljuk az izesi-

t6kkel.
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TOFU ZOLDSEGKEVEREKKEL

(Shira a e)

Hozzaualok (4 szemelure)

40--45 dkg tofu

1 kigy6uborka

1 kozepes repa

1 konnyaku (ordognyelv gybker zsele)

novenyi olaj a su teshez

i zes i toK

1 1 / 2 ek. cukor

csipetnyi 56

1/2 ek. szake

1 ek. vilagas szojaszosz
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Elkeszites

1. Egy kb. 2 literes edenyben forraljuk a tofut b6 vizben 2-3 percig. Csopogtessuk Ie

alaposan.

2. Habver6vel torjuk ossze a f6tt tofut, adjuk hozza az A izesit6ket, majd az egeszet

keverjiik el szep egyenletesen.

3. Mossuk meg a konnyakut es keresztben szeleteljuk fel em vastagsagu darabokra. Tef-
lonedenyben olaj nelkul sussuk a konnyaku darabokat 2-3 pereig. Tegyiik felre. es

hagyjuk kihiilni.

4. Szeleteljuk fel az uborkat es a sargarepat vekony, 4 em hosszusagu darabokra, es ke-

verjuk a tofuba.
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M ARH AH U S TER IYAK I

(G yu niku ter iya ki)

A "teriyaki" modszer lenyege: stites e16tt az etelt szojaszosz, mirin, szake, criss gyorn-

ber vagy fokhagyma keverekeben pacoljuk, majd griHen vagy serpenyOben megsutjuk.

.Teri' jelentese .fenyes maz", "yaki" jelentese "Toston stilt",

Izies szerint ferro rizzsel talalhato,

Hoz zaua l o k (4 s zeme lure )

45 dkg kicsontozott marhahatszin 4 szeletben

T e r iy a k i s zo s z

2 ek. friss gy6mber megreszelve

1 f 4 csesze szojaszosz

1 ek. szake

1 / 2 tk, cukor

egy gerezd felapritott fokhagyma
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Keverjuk ossze a teriyaki sz6szhoz va16kat. Egy oran at pacoljuk a szoszban, es koz-

ben ketszer-haromszor forgassuk meg benne a husszeleteket. Nyaron lefedve es hiito-

ben, telen szobahdmersekleten hagyjuk meg fel orat allni.

Grillezes

A tenyleges sutes e16tt rnasfel-ket oraval gyujtsuk meg a faszenet. Grillezeshez a ke-

vesbe intenziv h6 a legjobb, ha elopacolt hust hasznalunk, A teriyaki sz6sz konnyen

megporkolodik, Az, hogy milyen hosszan, illetve milyen mertekben sutjuk meg a hust,

az egyeni Izlesunktol fugg: j6l atsutott, kozepes, veres ...

S er p en yo ve n s ute s

30 cm-es serpeny6ben melegitsiink fel 2 ek. olajat, es helyezziink bele egy husszele-

tet. Kozepes langon, lefedve kb. 3 perc alatt sussuk a husszelet egyik oldalat barnara.

Forditsuk meg es adjuk hozza a felretett paclevet, a szelet mindket oldalat vonjuk be

ezzel a mazzal, es sussuk meg ket-harom percig. A tobbi husszeletet ugyanigy sutjuk.

Vagjuk a husszeleteket 1,5 cm-es kisebb szeletkekre, rendezziik el egy tanyeron, es korit-

suk vizitormaval, reszelt jegcsapretekkel es citromszeletekkel.

S u to ve n s ute s

Allitsuk a sutot 290°C-ra. 5-6 percen at sussuk a szeleteket ugy, hogy a tetejiik kb. 10

cm-re legyen a hoforrastol, forditsuk meg 6ket, kenjuk be teriyaki szosszal, es sussuk

meg 5-6 percig.
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SUSHI

(N i gir i z ush i)

Hoz zaoa lo k (1adagho z )

2 nagy garnelarak megf6zve

2 szelet (egyenkent kb. 10 g-os) kagyl6

2 szelet (egyenkent kb. 15 g-os) a legzsirosabb tonhalbol (tore)

2 szelet vas tag omlett (kb. 40 g)

2 / 3 csesze kesz sushi rizs

Ma s/a jta r ate te k

Iepenyhal, makrela, szardinia, fott angolna, fesukagylo, szivkagylo, polip, tintahal,

s6zott heringikra.
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Elkeszites

1. Kis ideig feheritsuk a rakot forrasban lev6 s6s vizben. Vagjuk le a rakfejeket es tavolit-

suk el a pikkelyeket. Illesszuk a kest a rak hasaba es nyissuk fel. Ujjunkkal tavolitsuk

el a kozponti f6eret.

2. Egy pereig fehcritsuk a kagy16t forrasban leva vizben. Tavolitsuk el a fekete kiils6

bert es az atlatszo rnembrant. Vagjuk fel atlosan kb. 1 dkg-os szeletekre.
3. A z erezettel ellentetes iranyban atlosan vagjuk fel a tonhalat 1 em vastag szeletekre.

4. Martsuk mindket keziinket eeetes vizbe (viz:eeet=3:1). Vegyiink a jobb kezunkbe kb.

20 g rizst.

5. Vegyiik a bal kezunkbe az egyik ratetet es a jobb mutat6ujjunkkal tegyiink a kozepere

egy kis wasabit. Ezutan fektessuk a rizslabdaesot a ratetre.

6. Ket oldalat jobb hiivelykujjunk es rnutat6ujjunk kozott tartva forgassuk a sushit ugy,

hogy a ratet legyen felul. [obb huvelyk-, illetve mutat6ujjunkkal enyhen nyomjuk

ossze.

7. A tetejet jobb kezunk ujjaival, szemkozti veget bal huvelykujjunkkal nyomkodva, ala-

kitsuk ki a sushi formajat,

8. Tengelye korul forditsuk meg a sushit, majd ismeteljuk meg a 7. pontban leirtakat.

Ezutan ismet ellen6rizziik a formajat,

7 3



5/12/2018 45517808 Japan Konyha Az Istenek Vilaga Cey Bert Robert Gyula Sarai Midori - slidepdf...

http://slidepdf.com/reader/full/45517808-japan-konyha-az-istenek-vilaga-cey-bert-robert-gyula-

J a P a n e t e f e k

e f k e s z i t C s e



5/12/2018 45517808 Japan Konyha Az Istenek Vilaga Cey Bert Robert Gyula Sarai Midori - slidepdf...

http://slidepdf.com/reader/full/45517808-japan-konyha-az-istenek-vilaga-cey-bert-robert-gyula-

Rizsj6zes

Rizsfajtdk

Ket f6 rizsfajta kaphato altalaban a feher kis szerrui japan rizs es a feher nagy szerrui

kinai rizs. A f6tt rizs ize es allaga fajtajatoI es minosegetol fugg, igy erdemes hangsulyt

fektetnunk a rizs kivalasztasara. Sushi keszitesehez legjobb a feher, kis szermi japan rizs.

Ha nem igazan ismeri a kulonbozo rizsfajtakat, menjen el egy nagy valasztekkal rendel-

kezd keleti aruk boltjaba, es vegyen egy csomaggal. Ha a csomag atlatszo, valassza ki az

egyseges mere hi es enyhen atlatszo szemeket.

A rizs e lk eszitese

Fozes kozben a rizs terfogata, fajtajatol fugg6en ketszereserc-haromszorosara is meg-

n6. Ha sok rizst f6z, munkajat nagyrnertekben megkonnyiti egy automata japan rizsf6-

zo. Azonban egy j61zarodo es j6 hoelosztasu fazek eppugy megfelel. Altalaban x mennyi-

segli vizhez elegend6 ugyanolyan mennyisegti rizst adnunk, de a kis szermi japan rizs

egy kicsivel (cseszevel) tobb vizet igenyelhet. Hagyornanyos, izesitetlen f6tt rizs eseten 1

csesze rizsb611 csesze nedves, puffadt rizst keszit, Erdernes, mert gazdasagos ket csesze

rizst f6zni egyszerre.

1. Gondosan merjuk ki a rizst.

2. Mossuk meg a rizst egy nagy tal vizben. Lagyan dorzsoljuk csak a szemeket, mert a

nedves szemek konnyen tornek.
3. Tavolitsuk el a korpat vagy a fenyezo anyagot. Alaposan csorgassuk le a vizet. Isrne-

teljuk meg ezt a lepest haromszor, illetve amig nem tiszta a viz.

4. Iegyuk felre a rizst, nyaron legalabb fel orara, telen legalabb egy orara, Igy a rizs j61

magaba szivja a vizet.

5. Tegyiik a rizst es a megfele16 mennyisegii vizet a fozoedenybe, majd Iedjuk le.

H ogyan f6zzuk a r izst?

1. KOZEPES LANGaN, AMiG A viz FEL NEM FORR. A rizst kozepes langon fozzuk,

amfg fel nem forr a viz. Lassan melegitsiik a vizet forraspontra. Ha a rizs mennyisege

nagy, eleinte magas langon fozzuk a rizst. Ha kozepes langon f6zunk, a h6 jobban

eleri a rizs belsejet,

2. FoRRAsPONT ELERESE UTAN 1 PERCIG MAGAS LANGaN. Amikor a viz forrasnak

indul, allitsuk a langot magasra, es f6zzUk egy percig. Fozes kozben soha ne emeljuk fel

a fed6t. Mivel a g6znyomas megemelheti a fed6t, jobb ha sulyokkal lenyornjuk.

3. ALACSONYABB LANGaN 4-5 PERCIG. Allitsuk a langot alacsonyabbra, es f6zzUk

4-5 percig, de vigyazzunk, hogy ne farrjon tul, Ezutan az edeny g6zologni kezd.

4. TAKAREKLANGON 10 PERCIG. Allitsuk a langot takarekra 10 percre. Minden egyes
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rizsszem elegend6 vizet sziv magaba es megduzzad. Mivel a rizs konnyen leeg, a

legalaesonyabb langon f6zziik.

5. ZARJUK EL A LANcOT E S HAGYJUK 10 PERCIG ALLN!. Zarjuk el a gazt. es lefedve

hagyjuk a rizst 10 percig. Ezalatt a 10 perc alatt a rizs "osszeall", es a rizsben, illetve az

edeny falaban felhalmoz6d6 h6 befejezi a fozesi folyarnatot.

F a ze s a utoma ta r iz sJ oz 6b en

Az automata rizsf6z6 tokeletes rizst keszit, Tegyiik a megmosott rizst a f6zObe, es ad-

junk hozza vizet. A f6z6n magan talalhatoak a viz, illetve a rizs mennyisegere vonatkoz6

jelek. Fedjuk Ie es kapcsoljuk be. Automata ellcndrzo-berendezesek iranyitjak a fozes

folyamatat, adott id6pontban csokkentik a h6 mennyiseget, s6t, egyes modellek kivant

ideig melegen is tartjak a rizst.

H ogyan keszitsunk sush i r izst?

Rizs Viz F6tt rizs Ecetes keverek Kesz sushi rizs

Ecet Cukor S6

1 cs. ' 11/
5
cs. 21/2 cs. 2 ek.2 1/ 2 ek. 1 tk.3 21/2 CS.

2 CS. 2 cs. 5 cs . 3 1 /
2
ek : 1 ek: 11/2 ek . 5 CS.

3 CS. 3-31
/
4

cs . 71 /
2
CS. 5 ek. 11/2 ek. 2 tk. 71 /

2
CS.

4 CS. 4-41/2 CS. 10 CS. 7 ek. 2 ek. 3 tk. 10 zs ,

A fenti eeetes keverek aranyai az alapreceptre vonatkoznak. Edesebb hatas erdeke-

ben novelheto a cukor mennyisege.

Keszitsunk el6 egy nem fembol, lehet61eg fabol vagy iivegb61 keszult talat (ne legyen

fenyezett, mert az eeet lemarja a fenyt),

1. A keverotalat alaposan oblitsuk ki, majd szaritsuk meg egy konyharuhaval,

2. Ontsuk a f6tt rizst a keverotalba, es egyenletesen rendezzuk el benne.

3. Bosegesen hintsuk meg a rizst az ecetes keverekkel, Ne adjunk hozza tul sok folyade-

kot, eI6fordulhat, hogy marad az ecetes keverekbol,

4. Szeles mozdulatokkal keverjuk meg a rizst egy nagy fakanallal.

5. Hagyjuk a sushi rizst a fatalban, es takarjuk Ie nedves ruhaval.

1cs . r=csesze

2 ek, =evdkanal

3 tk.=teaskanal
A konyv tovabbi reszeben is ezek a mennyisegi jelolesek,
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Dos h i r e keszi tese

Ajapan konyha legjellegzetesebb eleme az orias kombu (hmar), a szaritott bonitopehely

es szaritott szardinia levesalapkent valo felhasznalasa, azonnal old6d6 par formajaban

is. Mondjak, hogy a sikeres japan etelkeszites elsodleges titka a dashi-alaple minosege-

ben rejlik. Ez kulonosen igaz az er61eves eseteben. Nem csoda hat, hogy nelkulozhetet-

len a j6 levesalaple elkeszitesi modjanak az elsajatitasa, Leteznek azonnal old6d6 keve-

rekek is. Nemelyikuk val6ban kinind, igy kenyelmesnek bizonyulhat ilyet is tartani ott-

han. A tasakon irottak szerint jarjunk el a dashile keszitesekor; Dashile maradeka huto-

ben 2-3 napig tarolhato vagy lefagyaszthat6.

4 cseszenyi dashile keszitesehez:

Dashile Viz Kombu Szaritott Szaritott Dashi-no-moto

(hinar) bonito-pehely szardinia (azonnal old6d6)

Kombu - d a s h i (hinar) 4 e s . 40 g vagy 15 em

K a isuobu sh i-da sh i 4 e s . 30 g vagy 10 em 1 e s. v ag t) 1 0-1 5 g

( sz d ri to it b o n ito p e h el u)

N ibosh i - da sh i 4 es . + 2 e k : 30 g vagy 10 em

In sta nt d ash i

s z a k e

4 c s .

1 0 s zd ri io tt k is ( szard in ia )

szard in ia

4,5 g v ag t) e k.

H i n ar b6 1 k e sz ii lt dashile

Toroljuk meg a szaraz hinart egy nedves ruhaval (ne mossuk meg, kulonben elvesz

az ize), aztassuk 4 csesze vizben kb. egy oran a t . Melegitsiik forraspontig, de eppen, mi-

elott a viz forrni kezdene, emeljuk ki a hinart.

S zdr ito tt boni topehe lybo1 kesz i ie i : dashile

Ichiban-dashi (elsodleges dashi): Helyezziik a hinart 4 cseszenyi vizbe, Fedd nelkul me-

legitsiik kozepes langon, amig a viz forrni nem kezd, ekkor azonnal erneljuk ki a hi-

nart. Adjunk meg hozza Y 4 csesze vizet es melegitsiik fel. Eppen miel6tt a viz elerne a

forraspontot, adjunk hozza egy cseszenyi szaritott bonitopelyhet. Amikor a hab emel-

kedni kezd, csokkentsuk a h6t, es 10 masodpercig paroljuk. Zarjuk el a gazt, es adjunk

hozza egy csipetnyi s6t. Ez megakadalyozza, hogy a viz sok bonitoizt szivjon magaba

es tulsagosan eros legyen. Hagyjuk allni amig a pelyhek lesiillyednek. Sziirjuk le es

tegyiik el, felhasznalasig hilvos helyen taroljuk,

Niban-dashi (masodlagos dashi): Az elsodleges dashi leginkabb az er61evesekhez val6.

A masodlagos dashi siinibb levesekhez, zoldsegfozeshez es meg szarnos mas esetben

is hasznalhato, mint fozole. Az elsddleges dashib61 visszamaradt hinart es
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bonitopelyhet tegyuk 4 csesze vizbe. Forraljuk fel, majd a hot csokkentve paroljuk 15

percig. Sziirjuk le. Felhasznalasig hUVDS helyen taroljuk,

Szard inuioal keszul t dashil«

Mivel a kis szaritott szardiniabol keszitett lenek eros halize van, ezt fOkent miso-leve-

sekhez hasznalhatjuk. Tavolitsuk el 10 szaritott szardinia fejet es belsosegeit, lg y meg-

elozzuk a keseni, illetve tulsagosan eros haliz kialakulasat. Miutan megmostuk, aztassuk

a halat 5 csesze vizbe 2-3 oran a t . Melegitsuk a vizet testhdmerseklenire. Sziirjuk le. Fel-

hasznalasig htivos helyen taroljuk.

Instant dashile

Sz6rjuk forrasban leva vizbe a dashi-no-moto-t, es kavargassuk, amig fel nem old6dik.

V a r i a c i 6 : Hasznaljuk fel a szaritott shiitake gomba aztatasabol visszamaradt levet. Sz6rjunk

1 teaskanalnyit a fenti instant porb6Il csesze vizbe, majd keverjiik a shiitake-lebe.
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Ece te s ontete/(/( isz i t ise

Ontet Adag Rizsecet Sz6jasz6sz Cukor 56 Mirin Dashile

N iha izu I ke tlzu eeet 6 ek . 3 ek . 1 ek . 1 ek .
N iha izu II k e tizu eeet es . e s . 3 ek . 2 tk .

Sa nba izu I ha rom izii eeet 6 ek . 3 ek . 2-3 esepp 2ek . tk . 1 ek .

Sa nba izu II ha rom iu ; ecei 6 ek . e s . 1 tk . vild gos 1 ek . tk .

Ama zu I edes eee t 5 ek . 3 ek . 2ek . tk .

Ama zu II edes eee t 1 es . + 1ek . es . 4 ek . 1tk .

Ponzu I ponzuszosz 6 ek . 2ek . 2 ek . 2 ek .

P on zu I I p o nz us zo sz 1 cs . e s. v ag tJ es. cs.

ciiromle

G oma zu s ze zd m ec ei 1 es . 5 ek . 5 ek . feher szezdmmag 3 ek . 2ek .

Edesebb Iz erdekeben novelheto a cukor mennyisege.

r r e r i y a K i s z o s z /(eszitise

Alapanyag Sz6jasz6sz Cukor Mirin Szake Reszelt fokhagyma o-eu gyornber

Haletel J /
4
es. 1 ek . 1/4 es . 1 1 2 ek .

Huse ie ! ( Y z kg ) 1 1 4 es. 1/ 2 ek . 1 ek . 1 g e re zd 2ek .

S za rnua s ( Y z kg ) 2/3 es . 2 ek . 1 / 2 es . 1 ek . 1 g e re zd 1 ek .
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SUSHI AN HILT'ON

Budapest I. , Hess Andras ter 1-3.

Tel.: 4,88-6861

HILTON HOTEL LOBBY

Nyitva: minden nap

18.00-23.00 6raig

TOKYO

~

SUSH I & GRILL BAR.

SUSHI BAR

SU'SHI AN

Budapest v . , Harmincad u ..4.

(Vorosmarty ter)

Tel.: 317-4239

Nyitva: minden nap

12.00-15.30

es 17.00-22.00 6ra kozott

"JA PAN 'S HOP

Budapest 'II.,

Gabor Aron u. 74-78.

Tel.: 391-5955

IROZSAKERT
b eva sa rlo k ozp on t

foldszint

Nyitva: minden nap

10.00-20.00 6raig

82



5/12/2018 45517808 Japan Konyha Az Istenek Vilaga Cey Bert Robert Gyula Sarai Midori - slidepdf...

http://slidepdf.com/reader/full/45517808-japan-konyha-az-istenek-vilaga-cey-bert-robert-gyula-

Tarta lom

KEDVES OLVASO! 5

A TERMESZET MISZTERIUMANAK GASZTRONOMIAJA 6

A]APAN KONYHA GASZTRONOMIAI MEGHATAROZOI 10

Esztetikai harmonia 10
Ielkepes ertelmezes 11

Romantikus melankolia 11

Az esztetikai harmonia megvalositasa 12

Szinharrnonia 12

Forrnaharrnonia 13

A talalas harrnoniaja 13

SINTO ES BUDDHISTA ERTEKEK ES SZIMBOLUMOK 14

FRISSESSEG, TERMESZETESSEG 16

Az alapanyagok valtozatossagat, eredetet, az evszak tiszteletet hangsulyozo ertekek 16

Frisseseg, terrneszetesseg 16

Az alapanyagok eredete, az evszak tisztelete es valtozatossaga 16

ELOKESZITESI, SOTES!, FOZESI ES TARTOSITAsI ELJARAsOK 17

Eldkeszites 17

Tartositas 17

Sutesi, fozesi es elkeszitesi eljarasok legjellegzetesebb es legerdekesebb keszitmenyei 18

SASHIMI, nyers halszeletek 18

SUSHI 18

FUGU, a japan gasztronomia "OROSZ RULETTJE" 19

TEMPURA 20

SUKI YAKI 20

TOFU, SZOJASAJT 21

MENRUI, japan f6tt tesztak 21
OKONOMIYAKI 22

UNAGI, a japan angolna 23

ONIGIRI 23

MOCSI, preselt, edes rizs 24

iZERTEKELES 25

Allag ertekeles 25

Talalasi homerseklet 25

Tapertek, gyogyhatas 25

ETKEZESI ETIKETT 26

ETEL-ITAL HARMONIA 27
A tea, az idealis emberi kapcsolatok kifejez6je 27

SZAKE, rizsbor, az Istenek es az emberek itala 28

Tajj~!:~_~:;lnh!~~;h~·::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::~~

Kantokonyha 31

A legjellegzetesebb Tokio kornyeki etelfajtak 31

Kanszukonyha 31

Del-Iapankonyha 31

83



5/12/2018 45517808 Japan Konyha Az Istenek Vilaga Cey Bert Robert Gyula Sarai Midori - slidepdf...

http://slidepdf.com/reader/full/45517808-japan-konyha-az-istenek-vilaga-cey-bert-robert-gyula-

ETELEK A JAPAN KONYHABOL 33

NyARSON SULT CSIRKEFALATOK (Yaki Tori) 35

pARIZSIASAN SlrLTEK (Tempura) 36

Tempura variaciok 38

• TEMPURA RIZZSEL (Tendon) 38

• HAJDINATESZTA TEMPuRAvAL (Tempura zarusoba) 39

VASEDENYBEN SlrLT HUS ES ZOLDSEG (Suki yaki) 40

Suki Yaki variaciok • MARHAHUS RIZZSEL (Cyudon) 42

FORRO FAZEKBAN FOIT HUS ES ZOLDSEC (Shabu shabu) 43

Sz6szok a Shabu Shabu-hoz 45

TENCERI ALCABA CONCYOLT SUSHI (Futo maki) 46

pAROLT JAPANTOK (Kabocha fukumeni) 48

SZOJALEVES (Miso shiru) 49

PIKANS TOJAsKOCSONYA 50

NYERS TENCERI FINOMSAc SZELETEKBEN (Sashimi) : 52

KERAMIA EDENYBEN FOIT CSIRKE ES Z0LDSEC (Tori mizudaki) 54

pARIZSIASAN RANTOIT CSIRKE (Tori kara age) 56

SERTESHUS-SZELET (Tonkatsu) 58

Tonkatsu variaciok • SERTESSZELET RIZSEN (Katsudon) 59

ROSTON SULT LAZAC (Sake teriyaki) 60

pALCAN RANTOIT HUS ES Z0LDSEG (Kushi age) 61

OMLETT-TEKERCS (Tamago yaki) 62

SPENOTSALATA (Horenso ohitashi) 64

Variacio spenotsalatara 65

Tofu 66

TOFU HIDEGEN (Hiya yakko) 67

TOFU ZOLDSECKEVEREKKEL (Shira ae) 68

MARHAHUS TERIYAKI (Gyuniku teriyaki) 70

SUSHI (Nigiri zushi) 72

JAPANETELEK ELKESZITESE 75

Rizsfdzes 77

.Rizsfajtak 77

A rizs elkeszitese , 77

Hogyan f6zziink rizst? , 77

Fozes automata rizsf6z6be 78
Hogyan keszitsunk sushi rizst? 78

Dashile keszitese 79

Szaritott bonit6pehelyb61 keszitett dashile 79

Szardiniaval keszult dashile , , , , , 80

Instant dashile , , 80

Ecetes ontetek keszitese 81

Teriyaki szosz keszitese 81

84



5/12/2018 45517808 Japan Konyha Az Istenek Vilaga Cey Bert Robert Gyula Sarai Midori - slidepdf...

http://slidepdf.com/reader/full/45517808-japan-konyha-az-istenek-vilaga-cey-bert-robert-gyula-


