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A nyugtalan vérû utazókat, Marco
Polót és Csoma Sándort vállalja és
vall ja szíve sen õseinek.

Kortársaink közül ma már sokak-
nak meg  adatott, hogy a Gibraltártól a
Ja pán  szi   getekig beutazzák az öreg
Eu rópát és az õsi Ázsiát. Van, akit a
pénz szerzés vágya hajt, mások fölös
pén züket költik az uta zás ké nyel mé -
ért, a múzeumok vagy tájak szép  sé -
gei  nek birtoklásáért. 

Berecz Edgárt nehéz az utazó, a
tu  rista va lamelyik csoportjába be so -

rol ni. Egy csu pán abból a hatmilliárd emberbõl, akik nek
a mindennapi élete számára legérdekesebb a látni és
meg   is merni való. A köznapi világ dolgai közt pedig
egye  te mes érvén nyel van jelen mindenhol az étkezés, az
ez zel kap cso latos szertar tás rend. 

A Japán konyhatolmács a személyes tapasztalat és a
kí  ván csi megismerés fényében villantja fel a Felkelõ
Nap or szá gának ínyenc ségeit, étkezési szokásait.

Antal Sándor
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Elõszó

Japán, a Felkelõ Nap országa olyan távol van tõlünk, hogy mire egy
információ elérkezik hozzánk, a tartalma már jelentõsen megváltozik,
vagy teljesen átalakul. Ez rengeteg félreértésre ad okot, és talán ez ered-
ményezi, hogy az emberek többsége Japánt azonosítja Kínával.

Sokszor nagyon nehéz megmagyarázni két ország kultúrája, szokásai
és konyhamûvészete közötti hasonlóságot és eltéréseket. Valójában a dol-
gok helyes felismerése késztetett e könyv megírására és célom bevezetni
a Kedves Olvasót a japán konyhamûvészet világába. Habár a japán kony-
hamûvészet nagyon sokat tanult a kínaitól, máig sem tudta utolérni ta ní -
tó mesterét.

A japán ételek nem olyan ízletesek és változatosak, mint a kínaiak, a
hangsúly inkább az ételek küllemén és a tálalás módján van. Nemcsak az
étel elkészítése vagy felszolgálása, hanem az elfogyasztása is egy ce re -
mó nia. Mondhatni, egy mûvészet a sok közül, és szakértõk szerint a japán
kony hamûvészet a gasztronómiai esztétika megnyilvánulása.

Könyvem nem tartalmazza az összes japán ételféleséget, csupán azo -
kat, amelyekkel ottani tartózkodásom alatt kapcsolatba kerülhettem, vagy
azokat, amelyeket a Goichi nevû japán vendéglõben elleshettem, mint
segédszakács.

Az ételek neveit fonetikusan adtam meg, az elsõsorban angol nyelven
besszélõknek szánt és ma nemzetközileg használt Hepburn-féle átírás
szerint:

a – rövid á hangot jelöl
i – rövid i hangot jelöl
u – ajakkerekítés nélküli rövid u
e – zárt e értékû
o – kevés ajakkerekítéssel képzett rövid o
k – tisztán ejtett k
s – sz értékû
sh – s hangot jelõl
t – tiszta t
ch – cs értékû
tch – ccs értékû



ts – c hangot jelõl
tts – cc hangot jelõl
n – egyszerû n
h – h értékû
m – mint a magyar m
y – j hangot jelõl
r –  egyszerû magyar r, de l is lehet, mivel Japánban az l hangot nem 

jelölik, és az r meg l mint hangok szabad variációban vannak.
w – az ajkak összeszorítása nélkül képzett v hang
g – magyar g
z – dz értékû
j – dzs értékû
d – mind a magyar d
b – b értékû
p – p értékû
Remélem, könyvem hasznos kézikönyvnek bizonyul majd olyanok

számára, akik Japánba készülnek, de azoknak is, akik a legközelebbi
japán éttermet szeretnék felkeresni.

A szerzõ
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Abura – olaj, zsíradék

Akawain – vörösbor

Aisu kohi – jeges kávé

Asuparagusu – spárga
Japánban mindennapinak szá -

mít a zöld spárga, viszont a fehér
változat drága és majdnem megfi -
zet hetetlen ínyencfalat. 

Anzu – sárgabarack

Anago – tengeri angolna

Ayu – a pisztránghoz hasonló
folyami hal 

Azami gani – rákféle

Aji – makrélafajta

Aji no shioyaki – sóban sült
makréla

Asari – szívkagyló

Akadashi – vörös szójabab-
pasztából készített leves. Tofu koc -
kák és tengeri alga hozzáadásával
készítik. A tetejé re friss zellerle ve -
le ket szórnak.

Asari no misoshiru – kagy ló -
le ves, amelyhez a kisméretû kagy -
ló kat akamiso no misoshiru-ban
meg fõzik és meghintik vékony csí -
kok ra vágott póréhagymával. Ak -
kor készül el a leves, ha a kagylók
kinyíltak.

A

Rácson sült hal, fésûkagyló és tintahal. 
A kosárban pedig sushi és sült szójababtúró.
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Japán reggeli: sült makréla, reszelt retek és gyömbér, rizs, tsukemono 
(sa va nyúság), misoshiru (szójababpasz tá ból készített leves) és tea. 

Elõtérben a hashioki (pálcikatartó) és a hashi (evõpálcikák)  

Akamiso no misoshiru – vörös
szó  jababpasztából készített leves. Az
elkészült leves színe barna, erõ sen
zavaros, és az íze kissé trágyát idé  zi
(már amennyire a trágya ízét el -
 képzeljük). A Japánba lá to gató tu ris -
 ták se ho gysem tudnak meg ba rát koz -
 ni ve le. Az elején én is így vol tam
ezzel a le vessel, de az évek fo lya  mán
meg szok tam és meg sze ret tem, és
mára, a japá nok hoz hasonló an akár
minden nap tu dom fo gyasz ta ni.

Agemono – bõ olajban sült é te -
lek elnevezése.  Ilyen például a ka -
shi wa no ka raage, a koebi no ka -
raage és a tempura (sült csirkehús,
sült garnéla rákocskák).

Akebi – japán dzsungelgyü -
mölcs, a megszólalásig hasonlít az
auszt ráliai õslakosok által a fák
kér ge alól elõbányászott óriás fe -
hér lárvára. Még tapintásra is lárva -
szerû. A gyümölcs belsejében, a
grá nátalmához hasonlóan, rengeteg
fekete mag található, ezeket sár -
gás-fehér kocsonyás lé veszi körül.
Íze finom, édes-savanykás.

Arare – a sembei-hez hasonló
technikával készített hosszúkás
rizs keksz. 

Fekete algalapokba csomagol -
ják és az elõállítás során különbö -
zõ csípõs fûszerkeveré kek kel íze sí -
tik. 
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Atama – fej

Asagohan – reggeli

Ageta – sült 

Aburage – olajban sült szója -
bab túró

Awabi – kagylófajta

Amai – édes

Ame – cukorka

Amazuppai – édes–savanyú

Amiyaki – rostonsült

Atsui – forró

Aisu kurimu – jégkrém

Ahiru – kacsa

Ayu no shioyaki – sóban sült
ayu halak

Miután eltávolították a halak
pik  kelyeit és a szájukon keresztül ki -
ko torták a belsõségeket, fapálci ká -
kat szúrnak a halak testébe, be sóz -
zák õket és a nyársakat me rõ le ge sen
a tûzhely fövenyébe szúrva megsütik.

Ayu no shioyaki: besózott és nyárson sült ayu halak.



10

Ba – Bár

Banana – banán

Baniku – erõsen fûszerezett
nyers lóhússzeletek melyeket a
sza bad levegõn szárítottak.

Banira aisu kurimu – vanília
fagylalt

Basashi – vékony szeletekre
vágott nyers lóhús, fogyasztás elõtt
reszelt gyömbérrel és póréhagymá-
val elkevert szójaszószba kell már-
tani.

Bata – vaj

Bekon – szalonna

Bentoya – elvihetõ ebédcso-
magokat kínáló üzlet

Bin – üveg

Biru – sör
A legjobbak az Asahi, a Kirin,

az Ebisu, a Sapporo és a Supa
Hoppusu

Biwa – biwa, gyümölcs

Bora – tengeri pér

Boy san – elegáns éttermekben
a pincért hívhatjuk így

Budo – szõlõ

Budo jusu – szõlõlé

Budoshu – bor

Burande – brandy

Burokkori – brokkoli

„Elém tette az egész ebédet.
(Ja pánban egyszerre szolgálnak fel
négy/öt fogást) Szemben leguggolt
az alacsony asztalkához. Kezébe
vet te a szakés (rizspálinka) palac -
kot és csicsergett. Megtöltötte a
gyû szûnyi tányérformájú pohárkát.
Ki halott már ilyet, közvetlen ebéd
elõtt meleg pálinkát inni? De oly
ennivaló kedvességgel kínálta,
hogy még akkor is kihörpintettem
volna, ha gyomorbajos lennék.
Annyit már tudtam a japáni illem-
tanból; vissza kell kínálni”

Mécs Alajos: Az ismeretlen

Japán

B
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Cha-han – kínai módra sült rizs
A hideg rizst apróra vágott

zöld ség- és húsdarabokkal hirtelen
meg sütik, szójaszósszal és szezám -
olaj jal ízesítik, majd az utolsó pil -
la  nat ban adják hozzá a felvert és
szi  tán átszûrt nyers tojásokat.

Chawanmushi – gõz fölött ké -
szült tojássodó kis csészékben

Alkotóelemei: felvert és szitán
át szûrt nyers tojások, háromszor
an nyi dashi, mint tojás, kevés szó -
ja  szósz, kevés sake, kis kockákra
vá  gott csirkehús, shiitake gomba,
gar  néla rákocskák és ginkómag.

Chizu – sajt

Choshoku – reggeli

Chuhai – citromlével ízesített
pálinka

Chuka ryorya – egyszerû kí -
nai étterem, ahol közismert kínai
éte lek japán változatait is lehet
kap ni.

Chuka fu – kínai módra

Chuka suppun – rövidnyelû,
porcelánból készült kínai kanál

Alól a bal sarokban: chawanmushi

C
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Dacho – strucc
Valóban ínyencfalat a strucc -

hús? A japánok szerint igen. Oki -
na wa szigetén és Japán déli részén
nagy kiterjedésû struccfarmok van-
nak, ahol tömegével küldik vágó -
híd  ra ezeket a nagytestû futóma da -
ra kat. Kisebb-nagyobb éttermek
egy más sal versengve kínálnak ven -
dé geik nek különbözõ strucchúsból
ké szült ételkülönlegességeket.

Az elsõ struccfarmot, Okina -
wán hozták létre mintegy 25-30 év -
vel ezelõtt. Az egyik vállalkozó ked -
vû és mellesleg kissé hóbortos ke -
res kedõ összes megtakarított pén -
zét befektetve, kb. 200 ezer dollá r -
ért 100 kisstruccot hozatott Dél-
Af rikából. Ezzel belekezdett egy o -
lyan üzletbe, amelyrõl még soha
sen ki sem álmodott Japánban.
Mon dani sem kell, hogy a 100 fió -
ká ból nem sok élte túl a hosszú uta -
zást és az új betegségeket. Mégis ez
a vállalkozás nem ment csõdbe, ha -
nem hihetetlen gyorsan fejlõdésnek
in dult. 

Mára Okiwanán vannak a leg -
nagyobb struccfarmok, és a strucc -
húsból készült ételek nagy nép -
szerûségnek örvendenek a helyi
lakosság körében.

A strucchús íze nagyon hasonlít
a marhahúséhoz, a hozzáértõ sza-

kács valóban ízletesen el tudja ké -
szí teni. Feledhetetlen élmény a
strucc tojásból készült tükörtojás
ámbár ember legyen a talpán aki
meg bír enni egy két tojásból ké -
szült tojásrántottát. A strucctojás
hé ja olyan erõs, hogy akár egy fel-
nõtt ember súlyát is elbírja anélkül,
hogy megrepedne vagy eltörne. Tu -
ris ták gyakran szórakoznak azzal,
hogy ki tud tovább egyensúlyozni
egy strucctojáson. 

Továbbá látvá nyos attrakció a
strucc meglova go lá sa. Ez nem ép -
pen veszélytelen mu latság, mert a
kifejlett strucckakas lábaival o lyan
erõsen tud rúg ni, mint egy ló. Az
ilyenféle vi dám mutatványok a leg -
többször az zal végzõdnek, hogy a
strucc le dob ja lovasát. Mégis so -
kan vállaljak a zúzódásokat, a kék
foltokat és véresre dörzsölt ka ro -
kat, lábakat. Már csak a hecc ked-
véért is végig csi nálják. A struccok
nagyon sze re tik a csillogó – villogó
apró tárgya kat, csecse–becséket,
ezért aztán gyak ran elõfordul, hogy
egy óvatlan pillanatban megfoszt -
ják a gya nút lan turistát kedvenc
órá jától. 

Daidokoro – konyha

Daikon – hosszú fehérretek

D
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Daikon oroshi – reszelt fehér
retek, amelyet különbözõ szószok-
ba kevernek

Daikon no nitsuke – szója -
szósz ban fõtt nagy hosszú fehérre -
tek

Dango – gombóc

Dashi – a japán konyha egyik
leg fontosabb alapanyaga, rendsze -
rint alap fõzõlé

A szárított bonito-ból legyalult
forgácsokat (katsuo bushi) és ten-
geri algát (kombu) vízben kifõzik,
leszûrik és állni hagyják

Daizu – szójabab

Desato – desszert

Deba bocho – konyhai szele te -
lõ kés, amelyet a halak feldolgozá -
sa kor használnak, többféle mére t -
ben kapható és nagyon sokol da -
lúan használható.

„A szakácsnõ egy tányérnyi
szöcs két hoz be. Szaiki úgy ropog -
tat ja a szöcskét, mint a savanyú
cuk rot. Én is megkóstoltam, még
csak nem is rossz ízûek. Cukrozott
szó jababmártásban készítették el
és sötétbarnára fõzték. Egy egész
szek rényt tölt meg a szöcskeiroda -
lom. És tabellák magyarázzák a
szöcs ke tápértékét, halhoz, húshoz,
rizshez és szójababhoz viszonyítva.
E számítások szerint a szöcske na -
gyobb táperejû mint a hal.” 

Lajtha Edgár: Japán tegnap,

ma és holnap

Japán nemzeti zöldsége a daikon egy mezõgazdasági kutatóállomáson
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Dengaku tofu – grillezett szó-
jababtúró vörös szójababpasztával

Domburimono – domburiban
felszolgált ételek

A domburi régebben egy kis tál -
ka nevét jelentette, amiben a rizset
szolgálták fel. Mára azonban ez a
kifejezés egy étel nevét illetve el -
készítési módját is jelentheti. A leg -
fontosabb hozzávaló mindig a si ma

fõtt rizs, erre helyezik rá ré te gek -
ben a különféle módon elké szí tett
halat, algaféléket, csigát, kagy lót,
csirkehúst, tojást, zöldségeket stb.
Nincs szigorúan szabályhoz köt ve,
hogy mik is lehetnek az ösz sze -
tevõk. Legtöbbször az épp kéz nél
levõ alapanyagok egymásra hal -
mozásáról beszélhetünk.

Donatsu – fánk

Japán ételek



15

Különbözõ rákokból készült specialitások

E
Ebi – garnélarák

Ebi furai – lisztbe, tojásba és
zsemlemorzsába mártott nagy gar-
nélarákok, melyeket bõ olajban
kisütnek.

Ebi no shioyaki – sóban sült
garnélarák

Az élõ garnélarákokat nyársra
húzzák, besózzák és faszénparázs
fölött megsütik.

Edamame – fiatal szójabab sós
vízzel leforrázva és megsózva

A japánok sör mellé fogyasztják
az edamame-t, sör korcsolyának.
Ta pasztalatlan és a japán konyhát
egyáltalán nem ismerõ kül föl di ek
gyakran esnek abba a tévedésbe,
hogy a sós szójababnak nemcsak a
sze    meit, ha nem a hüvelyét is me g -
eszik.

Ei – rája
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Eki ben – a vasúti utazás alatti
ebédcsomag

A Meiji kor (1867–1912) kö ze -
pé tõl a vasútállomásokon kezdtek
elõ ször kis ételes fadobozokat áru -
sí tani az utasok ellátására. Ma már
a pályaudvari peronokon, az ál lo -
má sok környékén vagy az expressz
vonatokon lehet ilyen elemózsiás
cso magokat vásárolni. Az egy-két
szintes, vékony festetlen fából vagy
mûanyagból készült doboz reke -

szei ben ízlésesen elrendezett sushi,
fõtt rizs, párolt gomba vagy zöld -
ség félék, sült hal és umeboshi ta -
lál ható. Japán minden vidékének
meg van a maga eki ben speciali tá -
sa, ezek Tokió fõ pályaudvarán
majdnem mind megvásárolhatók.

Endomame – zöldborsó

Enoki – hosszú, fehér szálak-
ban növõ japán gomba

Étkezés egy japán vendégfogadóban
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F
Fugu – gömbhal
A fugu, amely veszély esetén

va lóságos labdává fújja fel magát,
hogy elrettentse támadóit, Japán -
ban különösen megbecsült ínyenc -
fa latnak számít, és a japánok a fu -
gut tartják a legfinomabb halnak.
Csak különleges események alkal -
má val ünnepi eledelként fogyaszt -
ják, mert drága és elkészítése kü -
lön leges szakértelmet igényel. 

A fu gu epehólyagjában olyan
erõs mé reg van, mint a kígyóméreg
és ha egy hozzá nem értõ szakács
vég zi a hal  feldolgozását, a méreg
be szi vá rog hat a hal testébe. Ezért
a fugu fel dolgozását külön enge -

dély  hez kö tik. A fugu éttermek vagy
saját spe cialistával rendelkeznek
vagy fugu szakértõtõl vásárolják a
halat. 

A fugu gasztronómiai pályafu -
tá sa már rögtön a tengerbõl való
ki fo gá sa után elkezdõdik. Gerincét
kés  szúrással eltörik, vérét kifolyat -
ják, epehólyagját kimetszik és el tá -
vo lítják a belsõségeit. Ezután meg -
nyúz  zák és elõdarabolják az étter-
mek számára. Nemcsak a fugu
szak   ér tõnek van rengeteg tudásra
szük sége, hanem a szakácsnak is
aki tovább darabolja a konyhában.
A fugunak nincsenek szálkái, de e -
rõ  tel jes csontozata miatt különle -

Elõkészített gömbhal-filé
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ges vá gástechnikára van szükség.
A hal darabokat a felhasználás elõtt
több órán keresztül folyó vízben áz -
tat ják, amíg a színe hófehér nem
lesz. 

Mivelhogy egy hal közel 100
dol lárba kerül, még a fejét, a bõrét
és az uszonyait is felhasználják.

Fugu no karaage – az alapo -
san kiáztatott hófehér gömbhal da -
ra bokat lisztbe forgatják és bõ olaj -
ban kisütik. Japán citromot (su -
dachi) és fõtt rizst adnak mellé.

Fugu no sashimi – nyers
gömb hal szeletek 

A leheletfinom szeletekre vá gott
halat, egy tányéron virág alakban
elrendezik, japán citromsze le tek -
kel, csípõspaprika-krémmel (mo  mi -
jo roshi) és apróra vágott póré -
hagy mával tálaljak.

Foku – villa

Foku, naifu, suppun setto
– ét készlet, evõeszközök (vil la,

kés, kanál)

Fugu no karaage – sült gömbhal
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Furansu pan – francia kenyér,
baquette

Furansu serori – francia
zellerhajtás

Furikake – speciális õrlemény,
amivel a rizst vagy egyéb ételeket
szok ták megszórni, hogy kissé fel -
ja vítsák az ízét. Minden vidéken
más kép készítik, rengeteg változa-
ta van. Az összetevõi kb.: katsuo
bushi, tojáspor, fehér és fekete sze -
zám mag, zöldségõrlemény, só, cu -
kor, szójaszósz, szõlõcukor, zöld tea.

„A halételek fejedelme a kis fe -
jû, rút fugu hófehér húsa. Az elsõ

gyö nyört ízleléssel szerzik. Néhány
perc múlva könnyû zsibbadás járja
át a testet. Érdemes vállalni a ve -
szélyt? Mert a fugu epéjében kí gyó -
mé reg hatóerejû anyag rejtõzik, s
az elõvigyázatlan szakács jóváte -
he  tetlen bajt okozhat. Fel szol gá lá -
sát különleges engedélyhez kötik, a
ha tóságok szigorúan ellenõrzik a
ven déglõket. Valóságos fugu láz ta -
nú ja voltam miután egy Hira ka ta -
ban történt tömegtragédia utólag e
ve szedelmes epéjû teremtményre
irá nyította a figyelmet. „A hajlott
kor napja”, vagyis az öregek feszti -
vál ja alkalmából e nyugat japán
vá ros tanácsa díszvacsorát rende -
zett kétezer-ötszáz, hatvanöt eszten -

Fugu no sashimi – nyers gömbhal-szeletek
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dõs nél idõsebb polgár tiszteletére.
A szakácsok egyike gyakorlatlan -
nak bizonyult a fugu filé el ké szí té -
sé ben. Szerencsére a szeretetvacso-
ra fénypontjából csupán csipetnyi
ju tott a jelenlevõknek. Így is ezer -
hét százan szenvedtek étel mér ge -
zést. Egy idõs házaspáron az azon-
nali orvosi beavatkozás sem tudott
segíteni.”

Réti Ervin: Japán a kakas évé ben

Fukahire supu – cápauszony -
le ves 

Az általános hiedelem a sok cá -
pás horrorfilm miatt a cápákat vér -
szom jas fenevadaknak könyveli el,
a  melyek évente emberek százait
pusz  títják el. Valójában ez a megál -
la   pítás fordítva igaz, az emberek
több cápát ölnek meg és esznek meg
mint ahány embert a világ ösz szes
cá pája. Japánban és Kínában a cá -
pa  u szonyleves drága specialitás. A
cá  pa vadász hajóról kü lön leges á -
gyúk  kal vért és romlott vá góhídi hul -
la dékot lõnek a ten ger be. Ez u tán ki -
ve tik a romlott hallal vagy ló fe jekkel
fel csalizott hor go  kat, amelyek több
centi vastag acél sod rony ra vannak
erõsítve. A ki fogott cá pák nak csak a
hát uszo nyát vágják le, a többi mehet
vissza a tengerbe. Eb bõl készül  a hí -
res le ves, amely a kínai és a japán
kony  ha egyik re mek mûve. A durva
bõ  rétõl megtisz tí tott cápauszonyt
több napos  fõ zé si és tisztítási fo lya -
mat nak vetik alá, majd meg szá rít ják.

A legjobb és legdrágább faj ta koc-
sonyás, vas tag és nem esik szét
darabjaira. Színe sárgás, át lát szó és
mûanyag sze rû. A legdrá gább étel -
kü lönle ges ségeknek nin csen színük
és szaguk és nem is in kább az ízü -
kért, ha nem fantasztikus állagáért e -
szik. A be  áztatott és meg fõzött cá pa -
u  szony kocsonyás, nyú lós, folyékony
va lami és európai szemnek nem ép -
pen étvágyger jesz  tõ. De a leves, a -
mit belõle ké szí te nek fölséges. Ja -
pán  ban az étter mek  ben gyakran
szol  gál  nak fel cá pát, de csak a fiata -
labb példányok hú sa alkalmas ét ke -
zési célokra. A több méteres, ki fej  lett
cápák hú sa túl rágós és am mó nia -
sza gú. A szakács mi elõtt ki fog ná az
élõ cá pát az  ét  terem ak vá riu má ból,
a cél szemek bõl készült kesz tyût húz
mert a cá pa há rom-há rom  so ros fo -
gaival nem jó is me ret ségbe ke  rül ni.
Még a kis fél mé te res bébi-cá pák is
le nyúz hat ják az ember ke zé rõl a bõrt
uj jas tól. Kí na és fõleg Hong Kong
már rég óta el  hó dította a cápapia-
cot, így a cápa va dászat már nem bi -
zo nyul jö ve del mezõ foglalkozásnak
Ja  pánban. A nagy cápavadász cé gek
igazgatói iro dáit méteres cá pa u szo -
nyok dí szí tik, amolyan taliz mán ként
szol  gál nak, amelyek erõ sí tik a cég
hír  ne vét és gazdagságát.

Furutsu – gyümölcs

Furutsu sarada – gyümölcs
saláta
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Gacho – liba

Garasu – pohár

Gari – szeletelt és pácolt gyöm -
bér, amelyet a sushifogások kö zött
az ízek semlegesítése cél já ból fo -
gyasz tanak. A felhasznált pác lé rizs -
e cet, víz, tengeri só és cu kor keve ré -
ké bõl áll.

Ginnan – ginkómag 

Gohan – rizs

Japánban a rizs nagyon fontos
és megbecsült eledel, mert már
2000 éve szolgálja a japán ét ke zé -
sek a lap  ját. Évszázadokon keresz tül
a la kos ság egyetlen tápláléka a rizs
volt némi hallal és zöldség fé lék kel
ki e gészítve. Bármilyen ételrõl
legyen szó a japánok gohan-nak
nevezik. Ez egy összefoglaló ki -
 fejezésként is ér telmezhetõ. A reg -
 gelit asagohan-nak (reggeli rizs),
az ebédet hirugohan-nak (déli rizs)
és a vacsorát yorugohan-nak (esti
rizs) nevezik. Ja  pán ban a rizst
többnyire sima fõtt rizs for májában
fogyasztják, minden íze sítés nélkül,
ami az európaiak szá  mára megle-
hetõsen ízetlen. Ha bár a japán rizs
egyike a leg job bak  nak a világon, a

japánok túlsá go  san so kat gõzölik,
hogy raga csos  sá vál jon és a
rizsszemek egy más hoz ta pad janak.
Kis rögök for má jában u gyan is kön-
nyebb felvenni az evõpálcikákkal.
Manapság a nyu gati eredetû
élelmiszerek egyre na gyobb teret
hódítanak a sziget or  szágban,
ennek ellenére a rizs mind a mai
napig elsõrangú élel mi szer maradt.
A japánok többsége egy szerûen
nem tud meglenni nél kü le. 

Goma – szezámmag

Goma abura – szezámolaj

Gomandare – szezámmagból
készült mártás

Guriru ni shita – grillezett 

„Például a japán ember épp
úgy mint a kínai, evés közben
csám csog. Kikóstolja, kiélvezi az é -
tel ízét. A mi étkezési esztétikánk
sze rint ennél hátborzongatóbb va -
la mit el se lehet képzelni. Azok az
eu ró pa i ak, akik állandóan vagy
leg alábbis hosszabb ideje élnek Ja -
pán ban, már meg szokták ezt a
zajt.”

Mécs Alajos: Az ismeretlen Ja -

pán

G
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Gyuniku – marhahús
A japán marhahús minõségileg

ki  fogástalan, ezért méregdrága.
Sokszor kény  telen voltam beérni a
ci põtalpszerû, de olcsó ausztrál
vagy ame ri kai marhahússal. 

Gyunyu – tej

Gyusashi – vékony szeletekre
vá gott nyers marhahús, reszelt
gyöm bérrel szójaszószba mártva
kell fogyasztani.

Gyoza – kínai ravioli darált
disz nóhússal és vagdalt káposztá-
val töltve, fokhagymával és szója -
szósszal ízesítve, majd forró olaj -
ban kisütve.

A japán szakácsok elõszeretettel tálalják az ételeket 
nagyméretû tengeri kagylókban
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Habu ti – gyógynövénytea

Hachimitsu – méz

Hakusai – kínai kel

Hamaguri – vénuszkagyló

Hamaguri no shioyaki – só ban
sült vénuszkagyló. 

A kagylót beleforgatják a sóba
de úgy, hogy minél több ragadjon
fel rá, azután rostélyon vagy vas la -
pon megsütik.

Hamu – sonka

Han kiro – fél kiló

Han ritta – fél liter

Happa – levél

Harumaki – vagdalt hússal és
zöldséggel töltött, kínai módra el -
ké szí tett tavaszi tekercs

Harusame – mungóbabból és
krum plikeményítõbõl készített ü -
veg   tészta, fõtt állapotban át látszó
csík jai enyhe tavaszi esõre em lé kez -
tet nek. Innen a neve ha ru sa me –
tavaszi esõ.

H

Harumaki (tavaszi tekercs) – jobbra fennt
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Hashi – evõpálcikák. Készül -
het  nek fából, bambuszból, rózsa fá -
ból, elefántcsontból.

A japán evõpálcikák könnyeb -
bek, rövidebbek és hegyesebbek
mint a négyszögletû kínai evõpálci -
kák, ezért az étkezés közben ü gye -
seb ben lehet fogni velük és hasz ná -
latuk aránylag rövid idõ a latt meg -
ta nulható. Az evõeszközök hasz ná -
la tá ról és a velük kapcsola tos
illem sza  bályokról egymásnak szö -
gesen el lentmondó véleménye ket
alkottak az emberek. Ez a téma né -
ha erõsen el fogult vélemények hez
vezethet: az e gyik étkezési szo kás
hívei a más hogy evõket civili zá -
latlannak vagy e gyenesen bar bár -
nak tartják. Az evõ pálcikát a Tá -

vol-Kelet csaknem minden terü le -
tén megtalálhatjuk. An nak, aki nem
szok  ta meg, bizarr esz köznek tûnhet
az evõpálcika, de a ke let ázsiai é te -
lek fo gásaihoz – me lyek alapa nya -
 gait eleve apróra vag dal ták – ez a
leg alkalmasabb evõ esz köz. Töb bek
kö zött azért vált ked velt té, mert
meg könnyítette a forró é telek fo -
gyasz tását. A kínai és a ja pán kony -
hára emberemlékezet óta  jel  lem zõ,
hogy az ételt kis darabokban ké szí -
tet ték, és kis tálacskákban szol gál -
ták fel. Ezért nincs szükség se kés re,
se villára az ételek elfo gyasz  tá sá -
hoz. Az egyes falatokat azonban  va -
la milyen módon el kellett juttatni a
szájba, és erre a cél ra tökéletesen
meg felelt az evõ pál ci  ka.

A hashi (evõpálcikák) helyes használata
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Hashioki – fából vagy porce -
lán ból készített kis állványok, me -
lyek nek szerepe az evõpálcikák
tar  tása. Némely étteremben a ha -
shi o ki  hüvelyes földimogyoró.

Hato – galamb

Hebi – kígyó
Sokan úgy gondolják, hogy a

kí gyó nemzeti étel Ja pán ban. Ez az
elképzelés igaz, de kis sé módosít-
va: nem Japánban, ha nem Kíná -
ban. 

Kínában igazi cse mege a kígyó
húsa, ezért a leg több kígyó a sza-
kács kése alatt vég zi. A kínaiak
gya  korlatilag mind egyik  kígyófaj -
tát megeszik a sikló kat, az óriáskí-
gyókat és a mérges kí gyókat. 

Ja pán ban a kínai ne gyed ben e -
gész utcákat foglalnak el a kí gyó -
mészárszékek, a  kígyós ét ter mek és
a tradicionális kínai or vos ságos
üz letek. Egy kígyópiacon na ponta
több száz kígyót ölnek meg, ezek
kö zött sok a kobra és az e gyéb mér -
ges kígyó. A mészáros a több mé te -
res kígyókat a farkuknál fog va
oda vágja a  földhöz majd le vág ja a
fejüket és megnyúzza õket. Ezután
elõ készíti az éttermek szá má ra. 

A kí gyómészárszékek gyak ran
szállítanak az éttermeknek élõ kí -
gyót is. A kobrákat erõs drót ko sa -
rakban beviszik a vendég elé és a
sza kács egy show jellegû  mûsor -
hoz hasonlóan csupasz kézzel be le -

nyúl a kosárba és kitapogatja a kí -
gyót. Persze tudja, hogy a kígyó
nem tud harapni, mivel nem látja a
célpontot. Ezután a kígyót megfojt-
ja, kiveszi az epéjét és egy gyo mor -
ke serûhöz hasonló italt kever ki a
ven dégnek. Néha a kígyó vérét en -
ge dik az alkoholba. Ez amolyan
po tencianövelõ ital, mintegy be me -
le gítésül szolgál a kígyóleves, az o -
laj ban sült kígyóbõr, a szójamártá-
sos kígyómáj, és a sült  kígyó elõtt.
A legnépszerûbb azért még is a
kígyóleves. Kínai élelmi szer  üzle -
tek ben konyhakész kígyó le ves koc -
kát is lehet kapni. 

A tradicionális kínai orvossá-
gos üzletekben a számtalan gyógy -
nö vény mellett összeaszalódott és
al koholban fosz ladozó kígyókat,
orr szarvú- és szarvasagancs resze -
lé ket, pálinkába áztatott tigris pé -
niszt is lehet kap ni. Ezek mind a
ven dég érdekeit  szolgálják és a ja -
vu lását hivatottak elõsegíteni.

Hezeru  natsu – mogyoró

Hirame – lepényhal

Hiresake – a fugu (gömbhal)
megpörkölt u szonyaival készült
sza ké. A fugu ket  téhasított uszo -
nyait sóban ki mos sák, vízben kiáz -
tat ják és meg szárítják, majd kis
vasrá cson, nyílt tûz fölött megpör -
kölik, és így kerül az elõmelegített
sza kéba.
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Hobo – morgóhal

Hocho – a konyhában hasz ná -
la tos nagy darabolókés

Hoji cha – japán teafajta

Hone – csont

Horenso – spenót

Hotate no shioyaki – sóban
sült fésûskagyló

A kagyló húsát – egy diónyi fe -
hér húsdarabot – a kagyló zárósza -
lag  jait és máját nyársra húz zák,
be sózzák és a grillezõben vagy fa -
szén parázs fölött megsütik.

Hotategai – fésûskagyló

Hotto kohi – forró kávé

„A japáni koszt sokkal rosszabb
a kínainál. Vannak egyenesen e he -
tet len ételek. A mi tiszteletünkre ké -
szítettek finom süteményt, külön fel
is hívták rá figyelmünket. Nagy
gom bóc volt, de súlya  lehetett fél
ki logram, izérõl pedig inkább ne
be széljünk."

Sulkowsky Zoltán: Motorral a
Föld körül
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I
I – gyomor

Ichijiku – füge

Ichigo – eper

Ichigo aisu – eperfagylalt

Ika – tintahal

Ikura – lazacikra

Ingenmame – zöldbab

Ingenmame no nitsuke – szó-
jaszószban fõtt zöldbab

Inoshishi – vaddisznó

Inu – kutya
Bár Japánra nem jellemzõek a

ku tyahúsból készült ételek, elvétve
még is lehet olyan lokálokat találni,

Sült kutyák mint cégtábla egy kínai étterem elõtt
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a melyek nem idegenkednek az in -
kább kínaiak és koreaiak által ked-
velt ínyencségek elkészítésétõl.

A XX. század vége felé egyre
több ember vált lelkes ebtartóvá és
bot  csinálta tenyésztõvé. A nyugati
vi lágban a gyerek szerepét legtöbb-
ször a kutya tölti be, mivel sok pén -
zes kapitalista nem meri vállalni a
gye  rekneveléssel járó felelõsséget. A
ku tyahotelek, kutyakórházak, ku tya -
fod rászatok, kutya aggmenhá zak és
ku tyatemetõk mind a gazdag nagy -
ku tyák igényeit szolgálják. Sok szor
jobb lenne kutyának lenni – gondol-
ja az egyszerû ember – hi szen egyes
ku tyáknak megvan min de nük. Igen,
né ha valóban jó lenne ku tyának
lenni, csak az a kérdés, hogy hol?

Kínában és Koreában a kutya
jár   káló konzerv, és a leg több kutya
fazékban végzi. Ezekben az orszá-
gokban a kutyahús már õs  idõktõl
fogva közkedvelt eledel, és normális
dolog, ha valaki kutyát vá sárol a
pia con. Egyszerûen úgy te kintenek a
ku tyára, mint a hízott ka csára vagy
li bára. Koreában mû  kö dik a legtöbb
ku tyahús-spe ci a  li tá so kat kínáló ét te -
rem, ahol fõz ve, párolva, sütve és
gril lezve ké szí tik az ínyenc falatokat.
Szak értõk szerint a vö rös színû kutya
a legfinomabb, en nek a húsa a leg -
jobb és a legpor ha nyó sabb. Kí ná -
ban mos ta ná ban je len tõs szá mú ber -
nát hegyit im por tál nak, kife je  zetten
ét kezési cé lokra, ez zel ki vált va a
svájciak he ves tiltako zá  sát, akik ter-

mészetesen nem bírják elviselni,
hogy nem ze ti kutyájukat a Földteke
másik fe lén egyszerûen gulyáshús-
nak te kint  sék. A ku tyahús nagyon e -
gészséges, gyorsan emészt he tõ és
zsír ját könnyû lebontani. Kí ná ban és
Koreában nép sze  rû sé ge meg elõzi a
disz nó- vagy a mar ha hú sét, fõleg,
mi ó ta be ü  tött a kergemar ha kór. Ter -
mé sze te sen az étteremben felszolgált
ku tyák nem kóbor ebek, a mely  nek a
szer ve zetében egész ál lat seregletet
le het kimutatni. A te nyész tett kutyák
– mielõtt a vá gó híd ra kerülnének –
a lapos e gész ségügyi vizsgálatokon
mennek keresztül, és étrendjük is úgy
van ös szeállítva, hogy minél gyor -
sab ban fejlõdjenek.

Iri tamago – tojásrántota

Iruka – delfin

Ise ebi – languszta

Iwashi – szardínia

Itadakimasu – Japánban min-
den étkezés  az itadakimasu szó ösz -
szetett kézzel való hangos elének lé -
 sével kezdõdik. Ez többször is meg -
ismétlõdhet egy-egy ínyencfa lat el -
fo  gyasztáa elõtt. Némely szó tá rak
tévesen „Jó étvágyat”-ként értel me -
zik, ami kissé ellentmondá sos  nak tû -
nik, mivel a japánok ak kor is elkán -
tál  ják az itadakimasut, ha egyedül e -
bé delnek, vagy ha  az é telt  saját ke -
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zû leg készítették el. Ki kíván magá-
nak jó étvágyat? Va ló színûleg senki.

Az itadakimasu szó igazi ér tel -
me a részesülök belõle, elfogadom,
ma gamhoz veszem szavak ud va rias
for mában való kifejezése. A mo  lyan
imá nak is  értelmez he tõ. Te hát az é -
tel elfogyasztása elõtt ad junk hálát
a zoknak az élõlények nek, amelyeket
saját életünk ér de ké ben fel kell ál -

doz nunk. Bármely növényt vagy
húst fogyasszunk is, há láljuk meg a
szel lemének, hogy a testünk táp lá lá -
sá ra feláldozott  é le tet nem pa za rol -
tuk el, hanem hú sunk ká és vérünkké
vál va velünk együtt továbbra is részt
vesz a vi lág mindenség munkájában.
Ezért az étel elkészítésénél tegyünk
meg mindent, hogy a feláldozott é le -
tek ne vesszenek kárba.

Tradicionális tálalási mód: a halat kisszekéren szervírozni (jobbra fenn)
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J
Jamu – dzsem

Jagaimo – krumpli

Jazu kissa –  kávéház, ahol élõ
dzsessz-zenét lehet hallgatni

Jin – gin

Jokki – nagy söröskancsó

Jusu – lé 

Nem csak a szájnak ingere...
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K
Kabocha – sütõtök

Kabocha no nitsuke – szója -
szósz ban fõtt sütõtök 

Kabu – nagy fehérretek

Kabu no shiozuke – sóban er -
jesz tett fehérrépa szeletek

Kai – kagyló

Kaibashira – fésûskagyló

Kabu. Mégis igaz volt a mese az óriásretekrõl, amelyet az öregember csak az
öregasszony, a kutya, a macska és az egér segítségével tudott kihúzni a földbõl.
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Kaki – datolyaszilva
A japán nyelvben a nyarat, az

oszt rigát, a virágot és a dato lya -
szil vát egyaránt kaki-nak hívják
csak más-más írásjellel írják le. A
Szi getországban honos kaki, azaz
da tolyaszilva, akár az ország nem -
ze ti gyümölcse is lehetne, mert sok
nép mesében szeretettel említik. Ja -
pán ban úton útfélen ta lál koz hatunk
a datolyaszilvafával, a ja pán pa -
raszt kertjébõl elmarad ha  tatlan,
mert ízletes gyümölcsét egy aránt
sze retik kicsik és nagyok A gyü -
mölcs maga egy nagy, enyhén la -
pított paradicsomra hasonlít, szí ne
narancssárga, vöröses árnyala-
tokkal. Magvai nagyok és barnák,
nem ehetõk. A kaki októberben érik
be, és mindig meg kell hámozni fo -
gyas ztás elõtt mert héja allergiát o -
koz hat. Szeptemberben és október-
ben van Japánban a tájfun idõszak,
he ves esõzésekkel, viharokkal és
pá rás meleggel kísérve, amikor a
le vegõ páratartalma a 80%-ot is
elérheti. Kakit enni ilyenkor kell,
mert a gyümölcs képes lehûteni a
szer vezetet, természetesen a túlzott
és mértéktelen fogyasztása nem ja -
va solt. Megkülönböztethetõ szelíd
ka ki és annak vad változata. A sze -
líd kaki húsa puha, ruganyos és
édes-savanykás ízû, míg a vadon
ter mõ erõsen kemény és nagyon ke -
se rû. Ennek ellenére a japán pa -
rasz tok füstöléssel, aszalással és
cu krozással mégis ehetõvé tudják

va rázsolni. Európa gyümölcspia -
ca  ira a legtöbb kaki Spanyol or -
szág ból, Gibraltárból és Marok kó -
ból ér kezik. 

Kakitama jiru – dashival íze -
sí tett erõlevesbe csorgatott felvert
to jások

Kame – teknõs

Kami napukin – szalvéta

Kamo – kacsa 

Kampai – egészségére

Kani – tarisznyás rák

Kani no sunomono – ecetes
rák saláta 

Kanso shita – szárított

Kanzo – máj

Kanzume – konzerv

Karai – csípõs

Karashirenkon – mustáros ló -
tusz gyökér 

Karashi, masutado – mustár

Karashi ire – mustártartó

Karashi sosu – mustármártás
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Japán tengeri rákok (kani) és a belõlük készült ételkülönlegességek
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Karei – laposhal

Kashiwa no karaage – na-
gyobb da rabokra vágott csirkehúst
szója szósz, sake, cukor, só, bors,
fok  hagy  ma vagy reszelt gyömbér
ke ve  ré kébõl készült pácléba he lye -
zik. Kis idõ múlva kiveszik a  lé bõl,
ku ko ricakeményítõben meg for gat -
ják és bõ olajban aranybar ná ra sü tik.

Kasutado puddingu – vaníli a -
pu  ding 

Katai – kemény 

Katakuriko – krumpliból vagy
ku koricából készült keményítõliszt 

Katsuo – bonitó

Katsuo bushi – napon szárított
bo nitó-ból legyalult vékony for gá -
csok

A megszólalásig hasonlít a bar -
na faforgácsra, ezért a régóta Ja -
pán  ban élõ külföldiek azzal tré fál -
ják meg a látogatóba érkezett ba -
rá tai kat, hogy elhitetik velük, fát
esz nek. A katsuo bushi-t sima fõtt
rizzsel vagy különbözõ tésztaé te -
lekre szokták szórni és ebbõl készül
a dashi is. 

Katsudon – panírozott disz nó -
kot lettel készített domburi

„Az se rettenjen a japán kony -
há  tól, akinek a gyomra nem békél

meg a kísérletezéssel. Meg ren del -
heti a világ legjobb rostélyosát. A
Ko be-steak neve: fogalom. A híres
ki kötõváros környékén harmincö t e -
zer család istállóiban tenyésztik a
sö tétszínû vágóállatokat. Legelõt
nem látnak, a szokásos takarmá -
nyon kívül, rizzsel, halliszttel és
sör rel etetik õket. A békésen tûrõ
ál latokat naponta öt órán keresztül
dö gönyözik Fukuda úr porhanyó -
mas százsának elvei alapján. A jó e -
rõ ben levõ hatvannyolc esztendõs
Fu kuda elõször rizspálinkával per -
me tezi a marhák fénylõ szõrét, az u -
tán zongoravirtuóz kéztartással
meg kezdi a jövendõ rostélyosainak
la zítását, puhítását.”

Réti Ervin: Japán a kakas é vé -
ben

Katsuretsu – kotlet 

Kawa – bõr, héj

Kawakamasu – folyami csuka

Kawasake – folyami lazac

Kazunoko – heringikra 

Kegani – szõrõs tengeri rák

Keki – sütemény

Kekiya – cukrászda

Kiichigo – málna
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Kiji – fácán

Kiku no ha – krizantémlevelek

Kimo – máj

Kimuchi – csípõs koreai saláta-
spe cialitás, Japánban nagyon köz -
ked velt.

A sóval, borssal, chilipapriká-
val és fokhagymával ízesített, da ra -
bok ra vágott zöldségeket meg er -
jesz tik és nagy agyagkorsókban tá -
rol ják. A leggyakrabban használt
zöld ségféle a kínai kel. 

Kinkan – törpe narancs

Kinoko –  gomba

Kishimen – fõleg Nagoyára jel -
lemzõ széles fehér színû tész ta féle 

Kissatten – desszerteket, szend -
vicseket és olcsó, ám kiadós villás -
reg  geliket kínáló nyugati vagy ja -
pán stílusú kávéház, ahol a tea vagy
a kávé méregdrága, de elsõ osztályú
japán zenét vagy dzsesszt hallgatha -
tunk és képre gé nyeket meg magazi -
no  kat olvas ha tunk.

Kobe gyu – kobei marhahús 
A japán éttermekben nagy lát -

vá nyossággal körített igazi speci a -
li tás a vendég elõtt márványlapon
meg sütött marhahús. Erre a célra a
kobei vagy matsuzakai marha húst
használják, amely nemcsak Ja -
pánban ínyencfalat, hanem Eu ró -
 pában és Amerikában is. A fran -
ciaországi nagy éttermek is me rik
és kellõképpen értékelik a mé reg -
drága (100 gramm – 100 USD) ko -
bei marhahúst, ami már foga lom -

Elõkészített kobei marhahús-szeletek
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 má vált. Lássuk hát, mi a ma gya -
rázata, hogy a kobei marhahús
világszerte ver hetetlen!

Japánban vannak spe ciá lis far -
mok, ahol a fekete színû ja pán
szar vasmarha tenyésztésére van -
nak ráállva, de nem a meg szo kott
minta szerint. Ez a fajta szar vas -
marha csak húst produkál, mégpe -
dig a legjobb minõségben. Az álla-
tok válogatott tápszerekbõl és ter -
mé szetes takarmányból  ös sze ál lí -
tott speciális menüt kapnak. Ezen -
kí vül állandóan sörrel itatják õ ket
és naponta több órán át tartó masz -
százsban részesülnek. Ráa dá sul a
marhák egész nap klasszikus ze nét
hallgatnak a stressz leküz dé se ér de -
kében, úgyhogy semmilyen kül sõ té -
nyezõ nem befolyásolhatja a za var -
talan fejlõdést és súlygya ra po dást. 

A masszírozás hatására a zsír
beívódik a húsba és így olyan lesz,
mintha szalonnával lenne meg -
tûzdelve. Szép márvány-mintázatú,
hi hetetlenül porhanyós és ízletes. 

Kocha – angol tea

Koebi – garnélarákocska

Kohi – kávé

Kohi potto – kávéskanna

Kohi kappu – kávéscsésze

Kohitsuji – bárány

Koi – ponty

Kokonatsu – kókuszdió

Kokoa – kakaó

Kombu – tengeri alga, kiterítve
és megszárítva hasonlít egy ana -
kon dabõrre

Kombu dashi – vegetáriánusok
számára készített alapfõzõlé, elõállí -
tá sához nem használnak hal for gá -
cso kat csu pán tengeri al gák ból fõzik

Komezu – rizsbõl ké szült ecet,
me  lyet a sushi, különféle ön tetek és
szó szok ízesítésére hasz nál nak. Íze
ét  vágygerjesztõ, enyhí ti a keserû
vagy csípõs alapanya gok ízét, kon -
zer  váló hatása van, és meg óv  ja az
élelmiszereket az elszínezõ dés  tõl.

Komugiko – liszt

Konsome supu – nyugati min -
tá ra készített erõleves

Koppu – ivópohár

  Kori – õrölt jég édes gyümölcs -
sziruppal leöntve

Koryo – fûszer

Koryori ya – idény jellegû hal-
és zöldségételeket kínáló tradi-
cionális japán étterem
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Kosaba – makrélaivadék

Kosho – bors

Kosho ire – borstartó

Koushi no niku – borjúhús

Kozara, kobachi – kis kerek
ja  pán tányér

Kudamono – gyümölcs

Kujira – bálna

Japán rendelkezik a világ leg -
na gyobb halászflottájával és ez né -
mi leg érthetõ is, mert a szigetor -
szág egyedüli éléskamrája a ten ger. 

Mostanában egyre több tá ma -
dás éri Japánt a halfogás és a bál -

na vadászat miatt. Az olyan orszá-
gok mint Amerika, Új-Zéland és
Auszt rália hatalmas gabona me zõk -
kel és végeláthatatlan legelõkkel
ren delkeznek, így a szarvasmar ha
tar  tása nem ütközik semmi aka -
dály ba. Ellenben Japán rá van
kény szerülve, hogy a tengerbõl él -
jen, mert az ország domborzatilag
nem alkalmas sem az állatte nyész -
tés re, sem a kiterjedt mezõgazda -
ság  ra. 

Minden kiló hús elõállí tá sá hoz
öt ki logramm takarmányra van
szük ség. Ennek a takarmánynak az
elõ te remtése kissé nehéz Japánnak,
mert nincsenek se jó minõségû le -
ge  lõi, se gabonaföldei. 

A fenti or szá gok inkább azért
tá mad ják a ja pán bál navadászatot,
hogy rákény sze rít sék Japánt az ál -

Mártogatós
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ta luk termelt mar hah ús megvé te lé -
re. Japánban igen nagy hagyo má -
nya van a bál na hús- e vés nek. A ja -
pán bálna va dászflották évente kö -
rül belül háromszáz bálnát fog nak
ki, amelyeket tu do mányos cél ból
meg vizs gálnak és fel dol goz nak. A
ke res ke delmi célú bál nava dá szat
nemcsak oktalan mé szárlás, a ho -
gyan e gyes orszá gok  ban vélik,
hanem egy részt tu do má nyos célú
kutatás is. 

A bálna va dá szok célja a bálnák
meg figye lé se, tanulmányozása és
az út közben lá tott bálnák azo no sí -
tása. Ezen kívül a hajó körül há rom
mérföldes körzetben min den élõ -
 lényt azonosítanak és fel tüntetik az
infor má ciókat a ha jó nap  lóban.
Ang  lia és Nor végia pél dá ul na gyon
kis össze gek kel járul hoz zá az ilyen

jel legû meg figye lé sek hez, annak el -
lenére, hogy talán ez a két or szág
pro fitált a leg többet az antarktiszi
környezet pusz  tí tá sá ból. 

Nem zet közi Bálna va dá szati Bi -
zottság fi nan szíroz ugyan ha sonló
kutatáso kat, de egy expedíció köl t -
sé gének jelentõs részét a ja pá  nok
fe dezik. 

Ja pán adja a hajókat, fi zeti a
le  génységet és a szakér tõ ket, egy -
szó val minden, az utazással és a
ku ta tás sal kapcsolatos kiadás ezt
az országot terheli. 

1981-ben létrehozták a Cetku -
ta tó Intéze tet. Az intézet köl tség ve -
té sé nek 96%-át a keres ke del mi
célú bál nava dá szat ban leg in kább
ér de kelt három leg nagyobb japán
cég áll ja, a Ta yo, a Kyu ku kan és
Nip pon Juisan. 

Rákspecialitás
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A bálnavadászatot leginkább
bíráló országok sze rint a kutatások
csak arra valók, hogy ok le gyen
egy haldokló ipar á gat fenn tar tani,
ugyanakkor ezek az or szá gok nem
haj lan  dók semmit sem ál  dozni a
bálnák érdekében. Érthetõ és vi lá -
 gos: Ja pánnak szük sége van a bál   -
 na hús ra mint élel miszerre és e zért
cse rébe tesz is valamit a bálná kért.
Te hát a játék fair, továbbá a bál   na -
hús kiáru sí tá sából származó be  vé -
telek a kutatások 80 százalékát fe -
 de zik. És ez egy olyan tény, ami
fölött nem lehet csak úgy napirend -
re térni. A bálnavadászhajók nem
kötnek ki útközben, mert sok ország
tör vé nyei tiltják a vadászhajók ki -
kö té sét. A halászhajót mindig gyár -
ha jó kí sé ri, a bálnákat még a nyílt
ten ge ren fel dol goz zák. Egy ilyen
hajón a mun kaidõ ki lenc hó nap,
ez  a latt nincs vasárnap, sza bad nap,
ka rá csony vagy e gyéb ün nep. A va -
dá  szat lejár tá val sor ke rülhet a há -
rom hónapos jól meg  ér demelt pi he -
nõ re. A legénység zö me többnyire
40-50 éves kipróbált fér fiakból áll,
ezenkívül vannak ha jós inasok is, a -
kik egész nap pucolnak és sikálnak
a ha jón. Egy ha jós i nas havi fi ze -
tése kb. 5000 dollár, el kép zel hetõ,
hogy en nyi pénzért men nyit kell
dolgozni. Egy szóval nem kön nyû. 

Ta pasztalt ten geri med vék sze -
rint tíz év kell, ah hoz hogy valaki jó
feldolgozóvá vál jon. Ez azt je len ti,
hogy nem le het, csak úgy, ezt az

ipar á gat hirtelen – a bál   na po pu lá -
ció csök  kenésére hivat koz va – be -
fa  gyasz  ta ni, majd évek múlva fel tá -
masz   tani. A va dász ha jón na pi 3-9
bál    nát dol goz nak fel. A húst be do -
bo  zol ják, a mintákat formalinba te -
szik vagy le fa gyasztják. Az élelem
kis  sé u nalmas, e gyéb sincs mint
hal, bál na  hús, fa gyasz tott zöldség,
kon zerv és meg int hal. A bál na hú -
sa egyéb ként sö tét vörös, süt ve és
nyer sen is na  gyon finom. Még a
leg jobb mar ha húst is le kö rözi,
mert csaknem zsír  talan, könnyen e -
mészt hetõ és na gyon egész sé ges.
Eb bõl készül a ja pánok nemzeti e -
le dele, a sushi és a sashimi is. 

30 év  vel ezelõtt olyan ol csó volt
a bálnahús Japánban, hogy még a
kutyák is bálnahúst za bál tak, de
ma már a bálnavadászat mér sé ke -
lésével és a bálnákért lét re hozott
vé  delmi in téz ke dések ha tá sára a
bál nahús ára hi he tetlenül fel szö -
kött. Kb. 100 gramm bálna hús 30-
50 dollárba kerül. A ke res  ke del mi
bálna va dá szat, ha a nor má lis ke re -
tek kö zött tartják, in kább hasz nos
mint ká ros. Gon dol juk be le, egy
bálna ha lál  tusája három percig
tart. Ez profizmus. A ja pánok a bál-
nába lõtt szi gonyba ma gasfeszült -
sé get vezet nek, hogy a ha lál hama-
rabb beáll jon. Ez a mészárlási tech -
 ni  ka sokkal hu má nu sabb, mint a
szá  razföldi há zi állatok ki  vég zé se,
mert az utóbb iak  nak egész éle tü kön
át el kell viselniük a stresszt, ami



40

egy túl zsú folt ket rec ben vagy is tál -
lóban éri õket. És még csak ezu tán
jönnek a vágóhídi borzalmak.

Kukki – kis sütemény

Kunsei shita – füstölt

Kurage – ehetõ medúza

Kurowassan – francia kifli

Kuri – nemesgesztenye

Kuru–kuru zushi – olyan sus -
hi-étterem, ahol a pult körül szállí -
tó szalag van, erre helyezi a szakács
a vendég által rendelt sushitípuso -
kat. A vendég saját kezûleg emel -
he ti le a kis tányérokat a szalagról.

Kuruma ebi – apró rákocskák

Kushi yaki – nyársonsült

Kyabetsu – káposzta

Kyuri – uborka

Kyuri no aemono – ubor ka sa -
lá ta japán módra

Kyuri no tataki – szója szósz -
szal ízesített uborkasaláta

Kyuri no tsukemono – ubor ká -
ból készített, erjesztett sava nyú ság

Kyuri su – ecetes öntettel és
po  lipdarabokkal készített ubor ka -
sa láta 
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Maccha – porított zöld tea, ezt
használják a teaceremóniánál is

Maccha aisukurimu – japán
zöldteával ízesített fagylalt

Maguro – tonhal

Mame – zöldborsó

Mambo – holdhal

Mango – mangó
Japánban a mangó nem annyi-

ra nagy és lédús mint Indiában, in -
kább az apró sárga, de nagyon
édes Pelican mangó kapható.

Masu – pisztráng

Mazui – nem finom

Matsutake – ritkasága miatt
igen drága fenyõgomba

Me – szem

Medamayaki – tükörtojás 

Meron – sárgadinnye

Mezashi – szárított szardínia

Mikan – mandarin

Mimi – fû

Mineraru wota – ásványvíz
Japánban kizálólag szénsav-

mentes ásványvizet lehet kapni. Ez a
tény sokszor elég érzékenyen érinti a
szénsavas vízhez szokott tu ristákat. 

Mirin – kizárólag fõzéshez
használt rizsbor, mint ital nem fo -
gyaszt ható. A párolt és grillezett é -
te leknek finom édeskés aromát ad. 

Miruku – tej

Miruku ti – tejes tea

Misoshiru – a japánok legked-
veltebb levese. Vörös vagy fe hér
szójababpasztából készítik. Ké -
pesek a nap bármely órájában fo -
gyasztani, de többnyire a reggeli
fontos része. Bármi kerülhet bele,
például hagyma, padlizsán, burgo -
nya, retek, tofu, kagylók, alga stb.
Elkészítése egy szerû: a szójabab-
pasztát elkeverik ke vés dashival és
vízzel, majd be le fõzik az épp kéz -
nél levõ hozzá va lókat.

Mitsuba – a zellerhajtáshoz ha -
sonló erõs aromájú növény. Leve -
sek és egytálételek ízesítésére
hasz nálják.

M
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Jó étvágyat!

Mizu – víz
Többnyire egyszerû csapvíz, ami

Japánban bárhol nyugodtan
fogyasztható. Tisztasága és ízletes
volta miatt sok étteremben az ér ke zõ
vendéget ingyenes vízzel kínál ják.

Momo – õszibarack

Momoniku – combhús

Moyashi – szójababcsíra
A túlságosan vékony férfiakat

csúfságból moyashi névvel szokták
illetni

Muneniku – mellhús

Mushimono – a különbözõ
párolt vagy gõzölt ételeket illetik
ezzel az összefoglaló kifejezéssel

Moyashi no aemono – szó-
jababcsírából készült saláta

„Pedig az elegáns étkezés ke le -
ti for mája, jóval nehezebb, gració -
zu  sabb, mint a mienk. Ezer apró
sza  bá lyait csak évek folyamán sa -
já  tít hat ja el a jó megfigyelõ. Egyes
bög re színének, formájának, tör té -
nel mi háttere, érzelmet kifejezõ je -
len tõsége van. Virágnyelv; melynek
ki segítõeszközei az ételek, s azok
sor rendje. Ezen a virágnyelven pe -
dig a járatlan idegen, hallatlan ud -
va riatlanságokat s gorombaságo -
kat tud elkövetni. Ártatlan arccal.
Kapásból.”

Mécs Alajos: Az ismeretlen
Japán
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N
Nabemono – összefoglaló kife-

jezés az egytálételekre
„Sok helyen ebédeltünk vagy

va csoráztunk japáni módon is. Föl -
dön ültük körül a kerek asztalt és
pál cikákat tálaltak az ételek mellé.
Lát szott az arcukon, hogy mulatni
a kartak ügyetlen evésünkön, de eb -
ben csalódást okoztunk. Már Kíná -
ban megszoktuk ezt az evõeszközt
és tüntetõleg szemelgettük a rizst a
csé szébõl, hogy még jobban kitûn-
jék ügyességünk.”

Sulkowszky Zoltán: Motorral a
Föld körül

Nabe ryori – a téli idõszakra
jel lemzõ, agyagedényben elké szí -
tett egytálétel 

Elkészítése egyszerû: a hozzá -
va  lókat (hal, csirkehús, marhahús,
zöld ség és tésztafélék, szójabab tú -
ró, kagylók, rákok, stb.) húsleves-
sel, fûszerekkel és fûszernövé nyek -
kel együtt lassú tûzön megfõzik az
asztalba beépített tûzhelyen.

Naganegi – poréhagyma

Natsu – dió

Nabemono: langusztából, garnélarákból, shiitake-gombával 
és rákfélékbõl, zöldségekkel és üvegtésztával készült egytálétel
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Naifu – kés

Natto – erjesztett szójabab kis
mû anyagdobozokban, nyúlós és
na gyon illatos, ennek ellenére sok
kül földi ínyenc egyenesen fantasz -
ti kusnak tartja. 

Nakiri bocho – zöldséges kés,
a zöldségfélék feldolgozásakor
hasz  nált konyhai szeletelõkés. Pen -
gé je nem hegyes, hanem nagyjából
egyenes szélességû és szögletes ki -
dol gozású.

Nama – nyers

Namabiu – csapolt sör 

Namazu – angolna

Namazuya – A namazuya csak
an  golnaspecialitásokkal fog lal ko zó
tradicionális japán vendéglõ. Né -
 melyek 100–200 éves múltra te kin -
 tenek vissza és az Edo kor
(1603–1687) végétõl napjainkig
tö retlen népszerûségnek örvende -
nek. A namazuya leghíresebb étel -
kü lönlegessége az unagi no kaba -
ya ki. Erre a célra a vendéglõ saját
te nyészetébõl származó angolnákat
meg tisztítják, legyezõ alakban
nyárs ra húzzák és faszénparázson
meg sütik. Sülés közben állandóan
lo csolgatják a tare névre hallgató
sû rû sziruppal amelynek a színe
nem túl bizalomgerjesztõ mert né -
mi leg az olvadt szurokra em lé kez -
tet. De az íze kitûnõ. A tare va ló szí -
nûleg szójaszósz, cukor, szake, mi -

Faszénparázs fölött sült angolna
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rin, szezámmag és egyéb fûsze rek
keveréke. Az összetevõket sen ki
sem tudja pontosan megha tá roz ni
mert a tradicionális japán étter mek -
 ben a konyhatitkok és elké szí té si
módszerek apáról fiúra szállnak és
a családi hagyomány részét ké -
pezik. Nem megy ritkaságszámba,
hogy a nagy hagyománnyal ren -
delkezõ éttermek 200–300 é ves
receptek szerint készítik el az ételt.
Az extravagánsabb helyeken meg -
sült angolnákat leheletfinom a -
rany le  mezekkel borítják és úgy
tálalják a vendégnek.

Nashi – japán körte

Nasu – padlizsán

Natsumeggu – szerecsendió

Negi – póréhagyma

Nigai – keserû

Nigirizushi – kézi készítésû
sushi, melyet páronként  szolgál-
nak fel.

Nihon ryori – japán konyha

Nihonshu – szaké, a japánok
nemzeti itala. Színe átlátszó, néha
kis sárgás árnyalatokkal, kb. 15%
alkoholt tartalmaz.

Niita – fõtt

Nijimasu – pisztráng

Nikki – fahéj

Niku – hús

Nikujaga – ezt az ételt inkább
otthon, a háztartásokban készítik.
A nagyobb kockákra vágott bur-
gonyát, a vékonyra szeletelt marha
vagy disznóhúst és hagymát cukor-
ral és szójaszósszal ízesítve össze-
fõzik.

Niku no supu – húsleves

Niku ryori – húsétel

Ninjin – sárgarépa

Ninniku – fokhagyma 

Nishin – hering

Nimono – ez a kifejezés víz -
ben, szakéban vagy valamilyen
más folyadékban párolt ételre utal

Niwatori – „kerti madár”, tyúk

Nomimizu – ivóvíz

Nomimono – innivaló

Nomiso – agyvelõ

Nomi ya – kicsi helyi jellegû
bár, melyet a bejáratnál függõ
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hatalmas vörös lámpásokról ismer-
hetünk fel. Itt elsõsorban inni lehet,
de azért kapható harapnivaló is a
sör vagy a szaké mellé.

Nori – fekete színû tengeri alga
Japánban kb. 300 évvel ezelõtt

lé tesítették az elsõ tengeri algafar -
mo kat a Japán-tenger védettebb
öb leiben. Az ehetõ tengeri algák
kö zül a leggyakrabban használatos
a nori. A huzamosabb ideje Ja pán -
ban tartózkodó külföldiek néha tré -
fá san fekete papírnak szokták ne -
vez ni (black paper), mert szárított
és préselt állapotban fekete papír -
lap  hoz hasonlít. Egyébként a jó mi -
nõ ségû alga színe feketében játszó

mé regzöld. Íze a halhoz hasonló,
szárazan kön nyen törik és ropog,
ha pedig víz vagy gõz éri, összezsu -
go rodik és ta pad. E tulajdonsága
miatt amolyan ehetõ csoma go ló -
pír ként hasz nálják, mert nagyon jól
össze tart  ja a rizsszemeket. Noriba
cso ma  golják a sushit, az onigirit és
ap róra vágva szívesen szórják sima
fõtt rizsre vagy egyéb ételekre.

Norimaki – hengeresen sodort
ro  lád típusú sushi, melyet tengeri
al galapokba burkolnak majd ál ta lá -
ban 6–8 darabra vágnak fel.

Nurui – langyos

Fekete algalapba csomagolt sushi lazacikrával, uborkával 
és egy csipetnyi reszelt tormával.
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Tonhalból, kardhalból, garnélarákból, tintahalból, tengeri sünbõl 
és egyéb tengeri élõlényekbõl készült sushi.

Kis fadobozokba ízlésesen „bepászított” sushi, készen arra, 
hogy a vendégek hazaszállítsák.
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Ízlésesen összeállított sushi-tál.

Szardíniából, lazacikrából, tengeri sünbõl, bálnahúsból, tonhalból, 
kardhalból, garnélarákból és kagylókból készült sushik 

bambuszlevélbõl faragott taknõsbékával.
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Tempura – jobbra alól.

Sashimi – nyers halszeletek, amelyeket a még élõ halról fogyasztanak el.
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Ünnepi vacsora.

Újévi eledel: sült rák.
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A híres-nevezetes kobei marhahús.

Egy mondás szerint csak az az étel nevezhetõ japánnak, amely kis
csészékben vagy fedõvel ellátott edénykékben szolgálnak fel.
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A japán konyha a gasztronómiai esztétika megnyilvánulása.
Egy nép sem fordít nagyobb figyelmet az ételek küllemére, mint a japán.  

Yakitori. Darált csirkehúsból készült gombócok, ginkómag, csirkebõr,
csirkehús, szív és májszeletek póréhagymával, paprikával és fürjtojással.
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A konyhafõnök által összeállított többfogásos vacsora egy személyre.

Elõkészített alapanyagok a nobe ryorihoz (egytálétel).
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Így készül a shabu-shabu (húsfondue).

A japán ételek néha mini gasztronómiai mûalkotások.
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Oba – a csalánhoz hasonló ja -
pán fûszernövény, kissé szappan í zû

Obento – a „tiszteletre méltó
ebédcsomag”

Talán így lehetne a legjobban
le  fordítani ezt a szót, amit a tisz te -
le  tet kifejezõ „O” szócskával láttak
el. Ja pánban a Tokugawa sóguná-

tus a latt (1603–1687) az utasok
vagy a la kásuktól távol dolgozók
kis fa- vagy bam buszdobozban vit-
ték magukkal az ebédet vagy gyak -
ran az aznapi é lel met. 

Ez általában ke vés fõtt rizsbõl,
sült vagy szárított halból, párolt
zöldségfélékbõl és édesburgonyá -
ból állt. Ma már ren geteg olyan
kis üzlet van, amely el vihetõ o ben -

O

Üzletben vásárolható o bento. Összetevõi: panírozott garnélarák és hússzeletek,
friss káposztasaláta, fõtt, párolt és pácolt zöldségek, szezámmagos rizs, 

szójaszószban fõtt tintahal. 
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to-ra specializálta magát, sõt ren -
de lés esetén házhoz is szállítják. A
fából vagy mû a nyag ból készült több -
rekeszes do bozokban 6-7 féle étel-
bõl helyez nek el egy keveset és
ízlésesen be cso ma gol va, zsinórral
átkötve árul ják. 

A leg kedveltebbek a sima fõtt
rizs, sült csirkehús, tempura, ume-
boshi, sushi, mini steak és zöldség -
sa láta kom binációjából összer-
akott o bento-k. Az o bento üzletek
az ös sze  tevõk állandó variálásával,

a men nyiséggel és a kedvezõ á rak -
kal pró bálják elhódítani a ven dé -
geket a konkurenciától. 

Japánban az o ben to sok mun -
kás nak jelenti a min den napi ebédet,
mert ebben az or szág ban nincs iga -
zán hagyománya az otthonról való
csomagolásnak. Míg a jól kere sõk -
nek természetes a min dennapi ét te -
remben való ebé de lés, addig a kis -
pén zûek maradnak az o bento-nál
elsõsorban ol csó  sága és kö zelsége
miatt. 

Kisiskolásoknak házilag készített o bento
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Az o ben to árusok a biz tos fo -
gás ér de ké ben kisteher au tó ból
átala kított moz gó konyhával járják
végig az ipa ri negyedeket az ebéd -
szünet ó rái ban.

O cha – japán tea

O chawan – kis kerek, por ce -
lán  ból készült rizses edény

Ochoko –  a sake fogyasz tá sa -
kor használt kis porcelán kupica

Odoburu – elõétel

Oishii – finom

Oiru – olaj

O kanjo – a „tiszteletreméltó
számla”

Okonomiyaki – japán pizza 

Az okonomiyaki csak arra jó,
hogy a sör ne érezze magát egye -
dül, ha az ember házon kívül kény -
sze rül be kapni valami gyorsan el -
ké szíthetõ harapnivalót. 

Az apróra vá gott ká posz ta,
garnélarákocs kák, tojás, tin ta  hal,
nori, katsu, bus hi, papír vé kony -
 ságúra vágott mar hahús és pa la -
 csintatészta keve ré kébõl kerek le -
pényt formálnak és for ró vasle-
mezen megsütik. Gya kor latilag
bármi ke rül het bele. A ja pán ünne -
pek, sporte se mények és szabadtéri

Gyári munkások által fogyasztott o bento-fajta.
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Gyári munkások által fogyasztott o bento-fajták.
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ren dez vé nyek idején van az oko no -
mi yaki árusok fõszezonja és le  he tõ -
sé gük arra, hogy komoly be vé telre
te gyenek szert. Másképp az üz let
nem a leg jö ve delmezõbb, a ven dé -
gek nem vere ked nek össze az o ko -
no  miyaki árus moz gó konyhája e -
lõtt a jobb helye kért. 

Esténként a for galmasabb útke -
resz tezõdéseknél és a metróállomá-
sok bejáratainál le het sátoros áru -
sok ba botlani. 

A ha gyományos japán ét -
termekben is né ha látni okono mi -
ya kit, ez gyak ran a vendég
szemelát tá ra készül az asztallapba
beépített vaslapon. 

Okoze – tüskés tûzhal

Okura – okra

Omaru ebi – homár
„A szusit, aminek több tucat

vál  to zatát ismerik, ugyancsak kü -
lön ét kez dében, a szusijában árul -
ják. A ja pá nok egyik kedvenc étele,
ezt szol gál ják fel társas rendez vé -
nye  ken, né ha a repülõgépen is
u zson  nára. Ami a cseheknek a
szend   vics, az a szusi a ja pánoknak.
A szusi ecettel gyengén sa vanyított
gyúrt rizs rudacska, ami nek a kö ze -
pé ben egy szelet nyers ha lat, néha
egy kis tormát vagy más fû szert
tesz nek. A szusi felületét szárított
ten geri moszattal, nori szelettel
vagy tojás omlettel burkolják be. A
szusit el lehet fogyasztani helyben
a vendéglõben, de friss bambusz le -
vél be csomagolva haza is vihetõ.”

Jan és Vlasta Winkelhöfer: A
száz  arcú Japán

Oshi zushi
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O mizu – víz

Ondo – hõmérséklet

Onigiri – fekete algalapba cso -
ma  golt rizsgombócok, melyekbe e -
ce   tes szilvát vagy csirkehúst gyúr -
 tak.

Orenji – narancs

Orenji jusu – narancslé

Osara – tányér

Oshibori – gõzben felforrósí-
tott és illatosított frot tírkendõk

Igazi japán specialitás. Az ét te -
rem be érkezõ vendéget megilleti egy
forró és tiszta oshibori, amivel meg -
törölheti a kezét vagy az arcát és fel-

Oshi zushi
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frissülhet. Az étkezés alatt mint szal -
vé tát használjuk.

O shio – só

Oshi zushi – Oszakából szár -
ma zó sushi, a rizst a fõtt, illetve a
pá colt hallal együtt különféle alakú
és méretû faformákba tömik, majd
összepréselik. A tömböt préselés
után ki sebb részekre vágják. A leg-
gyakoribb a négyszögletes forma,
ami négyzet alakú szusit ered-
ményez.

O shoyu – szójaszósz

O wan – japán leveses edény

Oyu – melegvíz

Oyako domburi – az oyako szó
szü lõ (oya) és gyermek (ko) dom  bu -
rit jelent mivel ez a dom  buri tyúkhús
és tojás felhasz ná lásával készül. 

A szárnyasról le vág ják a mell
és comb húst, a ma ra dék kal meg a
cson tokkal gyömbér és póréhagy-
ma hoz záadásával erõs hús levest
fõz nek. 

A kockára vágott hús da ra bokat
szó jaszószból, cu kor ból és hús le -
ves bõl készült  lé ben pá col ják, majd
serpenyõben hagy ma sze letekkel és
a pác lé egy ré szével meg sütik. Leg -
vé gül pedig hoz zá ad ják az erõsen
fel vert tojá so  kat. Ha a tojás meg -
szi lárdult az ételt rizs ágy ra he lye -
zik és a domburi nevû tálkában tá -
lal ják.



62

P
Painappuru – ananász

Pan – kenyér
Ez a francia eredetû szó össze -

fog  laló kifejezés. Mindenféle pék á -
rut ért hetõ az elnevezés mögött. A
japán kenyér va la mi könnyû, fehér
szivacsra em lé kez tet, az ízét se tud -
ja hová tenni a kül föl di. Legtöbb -
ször szendvics nek hasz nálják fel. A
ke nyeret és az e gyéb pékárut cse-
megeként fo gyaszt ják a japánok, az
alapfon tos sá gú é le lem továbbra is
a rizs ma rad. An nak ellenére, hogy
Japán nem ke nyér fogyasztó ország
a fran cia zsem lék, kenyerek, a né -
met perecek és sütemények igen
nagy népsze rû ség nek örvendenek.

Panko – zsemlemorzsa

Papaya – papaya

Papurika – paprikapor

Paseri – petrezselyemzöld

Piman – paprika

Pinatsu – földimogyoró

Pinatsu oiru – földimogyoróolaj

Ponzu – savanyú narancslébõl
készült mártás szójaszósszal és
dashival gazdagítva

Poteto – krumpli

Poteto furai – szalmakrumpli

Poteto chippusu – rósejbni

Puchi pan – zsemle

Puramu – szilva
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R

Gyakorlott szakács még egy egyszerû bambuszlevélbõl 
is csodálatos dolgokat tud kihozni

Rado – zsír

Raichi-linchin – kínai cseresz -
nye

Raimu – limett

Raisu – angol eredetû kifejezés
a rizsre (egy japán évente 83 kg.
rizset fogyaszt,míg egy amerikai
csak 3,5 kg-ot)

Rakkyo – a fokhagymához
hasonló japán hagymaféle

Ramen – ez a legelterjedtebb to -
jásos tészta Japánban, szójával ízesí -
tett húslevesben tálalják. An nak el le -
nére, hogy ez az étel kínai köz ve tí -
tés sel érkezett az országba, ma már
teljesen japán specialitássá vált.

Ramu – rum

Rareshi – tavaszi retek

Reba – máj

Remon – citrom
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Csodálatos teríték japán módra

Remonedo – limonádé

Remon jusu – citromlé

Remon su – citrusfélékbõl ké -
szült ecet

Remon ti – citromos tea

Renkon – lótuszgyökér

Resutoran – nyugati ételspeci -
a litásokat kináló étterem

Retasu – saláta

Ringo – alma

Roru pan – zsemle

Rosuto bifu – marhasült

Rosuto chikin – grillcsirke

Ryoku cha – japán zöldteafajta

Ryori –  konyha vagy étel

Ryotei – tradicionális japán
étterem
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S
Saba – makréla

Saibashi – a fõzésnél hasz ná la -
tos hosszú evõpálcikák

Sakana ryori – halétel

Sakana no shioyaki – sóban
sült hal

Bármilyen kisméretû hal meg fe -
lel erre a célra. Az élõ halat, amelyet
a vendég választ ki az étterem ak vá -
ri umából, megtisztít ják, kés szú  rá sok -
kal eltörik a gerincét, hogy a vére ki -
folyjon, kopoltyúit kitépik és egy kes -
keny metszést ejtenek a ha  sán, ahol
ki veszik a belsõségeit. Van nak szaká -
csok, akik a hal bel sõ ségeit két fapál -
ci  ka segítségével távolítják el a hal
szá ján keresztül. Ezt a meglehe tõ  sen
morbid mûve le tet nem szadiz mus  ból
csinálják, hanem azért, hogy a ven -
dég egy tel jesen ép, felbontatlan ha -
lat kap jon, amelyet az elõ ké szí  tõ
mun ká la  tok és a sülés során nem  ért
sem milyen sérülés vagy ká ro  sodás. A
még mindig élõ és agoni zá  ló hal
mind két oldalát bevag dal ják, tes té be
több vasnyársat szúrnak, hogy kér -
dõ jelbe ránduljon, majd vas   tagon
meg szórják sóval és a  gril  le  zõ ben
vagy faszénparázs fölött meg   sütik.
Amikor a nyársakat ki ve szik, a hal
tes te a kívánt formában ma rad.

Sake – szaké, rizspálinka

Sakuranbo – cseresznye

Same – cápa

Samon – lazac

Sandoichi – szendvics

Sarada – saláta

Sarami – szalámi

Sashimi – A japánok minden
nyersen fogyasztott húst sashimi
név vel illetnek. Ez az esetek többsé -

Nyers halszeletek (sashimi)
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gé ben hal- és bálnahús, vagy a ten -
ger gyümölcsei, mint tintahal, polip
vagy kagylók, de lehet nyers mar ha -

hús, lóhús vagy szárnyas hú sa is. Az
é desvízi halakért nem i gen rajonga -
nak, mert ezek nem al kal masak a

Sóban sült hal (sakana no shioyaki) –középen. 
A sukiyakihoz használatos alapanyagok hátul.
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nyer sen fogyasztásra és elõfordul,
hogy a húsuk külön bö  zõ, az emberre
ve szélyes élõs kö dõ ket, férgeket tar -
tal  maz. Az élõ ha lakról lefejtett
csont és szálka men  tes húst nagyon
vé konyra sze le telik, és vagy virág -
for  mában rendezik el, vagy vissza -
he lyezik a hal csontvázára. A halat
fe hér retekbõl vagy sárgarépából ké -
szí tett hálóval borítják be, majd élõ -
vi rággal, zöldségekbõl faragott virá -
gok kal, bambuszlevelekkel, vagy fe -
nyõággal dí szítik és így szolgálják
fel a ven dég nek. A halszeleteket fo -

gyasz tás e lõtt szójaszószba és reszelt
zöld tor  mába kell mártani. 

„A vacsora fénypontja egy gyö -
nyö rûen fejlett tai volt, amit úgy
szol gáltak fel, mintha még javában
fickándoznék a tálban. Úgy feküdt
e lõttünk a remek példány, szinte a -
zon frissiben, mintha senki sem
nyúlt volna hozzá. Pedig annak már
annak rendje és módja szerint fel
volt bontva és fel is volt sze le tel ve.” 

Felvinczi Takács Zoltán: Buddha
útján a Távol-Keleten

Sashimibõl és egyéb finomságokból álló ünnepi vacsora
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Sato – cukor

Sato ire – cukortartó

Satsuma imo – szó szerint azt
jelenti „Satsuma tarományból való
gyökér”

Az Edo korban (1603-1867) itt
kezd  tek elõször édesburgonyát ter -
mesz   teni, innen terjedt el az ország
töb bi részébe. Íze vetekszik a gesz te -
nye ízével, ezért ravasz édes ség á rú -
sok gyakran adnak el  édesbur go -
 nyá val töltött süteményeket gesz te -
nyés gyanánt. Japánban na gyon
ked velik úgy a gyerekek, mint a fel -

nõt tek: héjában sütve, fõve, tem pu -
rá nak kisütve vagy tölte lék ként ha -
gyo mányos japán sütemé nyek ben.

Sazae – tengeri csigafále

Sayaingen – zöldbab

Sembei – hagyományos rizs -
keksz, amelyet már többszáz éve
ké szítenek

A finomra õrölt rizslisztbõl tész -
tát gyúrnak, és ököl nagyságú gom -
bó cokat szaggatnak. A gombócokat
gõz ben kifõzik és fa mo zsárban ha -
tal mas fakalapáccsal összezúzzák.

Sembei-készítés közben
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Ízesítésül  chilit, fehér és fekete sze -
zám magot és apróra vá gott norit
tesz nek bele. Régebb mindent kézzel
vé geztek, de a fáradságos munka
miatt ma gé peket vesznek igénybe. A
masz szát addig ütik, a míg gumiszerû
lesz, ezután kipréselik és vékony, ke -
rek ko rongokra vág ják, melyeket
fará csokra he lye znek és a ház te -
tõkön ki szá  rít ják. Nyáron két-három,
télen négy napig tart a szá rí tás. A
zör gõs re szá radt ko ron gokat két
vékony vas rács közé szorítva fa  szén -
pa rá zson meg sü tik, be kenik szó-
jaszósszal és ismét ki szá rít ják.

Seroriimo – zellergumó

Shabu Shabu – hús fondue. 
A haj szálvékonyszeletekre sze -

le telt marhahúst, zöldségféléket
hús levesben megpárolják. A ven dé -
gek a hús vagy zöldségdarabokat
szó jaszószból és szezámmagból ké -
szült szószba mártják. Az étel külön
ér dekessége, hogy mindenki saját
ke zûleg fõzi meg a falatokat az asz-
tallapba beépített tûzhelyen. 

Shichimencho – pulyka

Shichimi togarashi – vegyes
fûszerkeverék, hétfûszer

Alapja rendszerint chili és kü -
lön bözõ erõsségû lehet. 

Shiitake – sötétszínû, erõs ízû
ja pán gomba

Shimeji – gombaféle 
„A nyers halakat és egyéb hú so -

kat az elmaradhatatlan sötétbarna
szójamártással eszik. Nem hiá nyoz -
hat az asztalról egy kis csé szé ben a
reszelt retek mustárral. Ott van nak
az apró halacskák, amelyek nem
hosszabbak egy gyufaszálnál, de
jóval vékonyabbak. Ezeket mind
meg mártogatja az ember a shoyu-
ban, akárcsak a nyers halat, a sa shi -
mit és így mindez rendkívül íz le tes”

Felvinczi Takács Zoltán: Budd -
ha útján Távol-Keleten

Shinamon – fahéj 

Shinzo – szív

Shio – só

Shio ire – sótartó

Shio karai  – sótól keserû

Shiro pan – fehér kenyér

Shioppai – sós

Shirano – sprottni

Shiromiso no misoshiru – fehér
szó jababpaszta felhasználásával
ké szült leves. Az íze valamivel
eny hébb, mint a vörös szójabab -
pasz tából készült változaté, ezért
kül földieknek ajánlatos ezzel kez -
de ni az ismerkedést. 
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Így készül a nigirzushi
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Shirumono – levesek

Japánban a levesek nem olyan
tar talmasak, mint Európában. Nem
ismerik a habarást vagy a berántá-
solást, a legtöbb esetben a vörös
vagy fehér szójababpasztát hasz -
nál ják a levesek besûrítésére. Egy
ét kezés folyamán a levesre bármi -
kor sor kerülhet, nincs szigorúan
meg állapítva, hogy a levest mikor
kell elfogyasztani. Majdnem min -
dig kis, fületlen csészékben szolgál -
ják fel, ami külföldieknek meglehe -
tõ sen szerény adagnak bizonyul.
Ja pán szokás szerint a levest inni
kell, marokra fogva az edényt, a
be lefõzött halat, kagylót, szója bab -
tú rót és szezonzöldségeket stb. pe -
dig evõpálcikával kell kiszedni.

Shirowain – fehérbor

Shioyaki – összefoglaló elne -
ve zés, jelentése sóban sült. A japán
kony ha nagyon szívesen alkalmaz-
za ezt az eljárást az ételek elké szí -
té sére.

Shitabirame – nyelvhal

Shochu – krumplipálinka

Shoga – gyömbér

Shoyu – japán szójaszósz, ame-
lyet természetes módon erjesztett
szójaszószból készítenek

Shungiku – ehetõ krizantémle -
vél, íze kellemesen fûszeres. Fel -
hasz nálják tempurának vagy egy -
tál ételeknél.

Soba – hajdinalisztbõl készített
ja pán tésztaféleség, hosszú szálú és
vi lágosbarna színû, vékonyabb,
mint az udon, de vastagabb, mint a
so men és a ramen.

Somen – nagyon vékony szálú,
fe hér színû japán tésztaféle

Soramame – szélesbab

Soseji – kolbász vagy virsli

Sosu – szósz

Su – ecet

Subuta – édes savanyú disznó -
hús kínai módra

Sudachi – kis méretû, mé reg -
zöld színû japán citrom

Suika – görögdinnye

Suimono – szó szerint: szívni
való, szürcsölni való

A suimono szójababtúróval,
gom bával, japán zöldségfélékkel
ízesített csirke, hal vagy teknõsbé -
ka leves. Japánban a levest nem e -
szik, hanem isszák, ezért egyáltalán
nem kelt megbotránkozást, ha va -
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la ki hangosan szürcsölve issza a
le vesét. Ez azt jelenti, hogy ízlik a
leves.

Suiti – gyermekfejnagyságú,
igen édes mandarin

Sukiyaki – az egyik leghíre-
sebb japán étel, a külföldieket min -
dig ezzel etetik. Az asztalba épített
tûz helyen, faszénparázsra helyezett
ser penyõben, a szakács a vendégek
szeme láttára süti meg a vékonyra
vá gott marhahúsdarabokat, zöldsé -
ge ket, tésztaféléket és szójabab tú -
rót. Az ételt szójaszósszal, hús le -
ves sel, mirinnel és sake-val íze sí -
tik. Az elkészült darabokat fo -
gyasz tás elõtt nyers tojás sárgába
kell mártani.

„Egy alkalommal meghívtak su -
kiyakira. Japánban ez nemcsak
nem  zeti étel, hanem a kedélyes e -
gyütt  lét alkalma is. Azzal jellemez -
he  tem legjobban, hogy  körülbelül
for  dítottja a szertartásos teának. E -
gye  zik ugyan vele abban, hogy szin -
tén a vendég jelenlétében készí tik, de
nem szertartásosan, mint a cha no -
yu hoz való zöld teát. A társa ság kö -
rü lüli az asztalt. Közepére te szik a
ser penyõt. Ebbe elõször zsírt olvasz -
ta nak, amibe vékonyra sze letelt mar -
ha húst dobnak hagy má val, gombá-
val, és vékony laskával együtt. Mikor
a hús majdnem e gészen kisült, vizet
töltenek hozzá. A kész darabokat

aztán evõpálci kák kal halásszák ki a
körülûlõk. A su kiyaki nagyon ízletes
étel, a ja pá ni konyha egyik büsz ke -
sé ge. Benn szülöttek, idegenek  egy a -
ránt sze retik, részben azért is, mert
jól esik hozzá a sake.”

Felvinczi Takács Zoltán: Budd -
ha útján a Távol-keleten

Sukiyakiya – sukiyakira speci -
a lizálódott kis vendéglõ

Suppai – savanyú

Suppon – kisméretû teknõs

Suppon no suimono – teknõs -
bé  kaleves

A teknõsbékaleves Japánban is
kü lönlegességszámba megy, az ét -
ter mek csak elõzetes rendelésre
tud ják elkészíteni, mert a teknõsbé-
ka beszerzése a vadabbnál vadabb
ál latvédelmi törvények miatt egyre
körülményesebb. Az állat feldolgo -
zá  sa nem éppen veszélytelen, mert
ha a teknõs elkapja a szakács ujját,
többet nem ereszti el, és visszahú -
zó dik a páncéljába. Ezért a mû ve -
let némi ügyességet és jó idõzítést
kí ván, mert akkor kell lecsapni a
tek nõs fejét, amikor épp kidugja a
pán céljából. A szakéba kevert tek -
nõs békavér különleges ital, úgy
tart ják, hogy potenciafokozó ha tá -
sa van, ezért aztán az ára is borsos.

Supu – leves
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Supun – kanál

Supu zara – európai leveses-
tányér

Sushi – Ha külföldieket kér de -
zünk a japán ételek felõl, mindig a
su shi ugrik be elsõnek. Ez a gaszt -
ro nómiai remekmû tulajdonképpen
igen finoman kimunkált szendvics -
re emlékeztet. Külföldiek körében
a makizushi és a nigirzushi a legis -
mer tebb és a legkedveltebb. A ma -
ki zushi elkészítésekor a fekete pa -
pír laphoz hasonló szárított algára
he lyezik az ecet és fûszerkeverék-
ben fõtt rizst, tojásrántottát, ubor -

kát, gombát és nyers halszeleteket.
Egy speciális bambusztekerccsel
fel csavarják henger alakúra és
felsze letelik. Szójaszószban elke -
vert reszelt zöldtormával (wasabi)
fo gyasztják. A nigirizushi pedig fa -
lat nyi rizsre helyezett és algaszala -
gok kal átkötött halszeletek, továb-
bá rákok, kagylók, polip, tengeri
sün, stb. 

A sushihoz a leggyakrabban
felhasznált tengeri halak: 

Aji – makrélaféle
Anago – tengeri angolna
Anko – tengeri ördöghal
Bora – tengeri márna
Ei – rája

Nigiri- és maluzushiból összeállított sushi-tál. Tonhal, szardínia, garnélarák,
tengeri angolna, tintahal, kagylók felhasználásával készül.
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Sushi-variációk

A tenger gyümölcseibõl készült nigirizushik

Nigirizushi reszelt gyömbérrel és újhagymával
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Halakból, kagylóból és zöldségfélékbõl készült nigirizushi.
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Fugu – gömbhal
Hamo – óriás tengeri angolna
Hirame – érdes lepényhal
Hobo – vörös morgóhal
Iwashi – szardínia
Kamasu – tengeri csuka
Karei – laposhal
Kujira – bálna
Maguro – tonhal
Manbo – holdhal
Nishin – hering
Okoze – tüskés tûzhal
Saba – makréla
Sake – lazac
Sake no ikura – lazac ikra
Same – cápa
Suzuki – sügér
Tara – tõkehal
Tobiuo – repülõhal 

Mivelhogy Japánban a tenger
min denütt közel van az alapanya -
gok állandóan frissek. A halakról
él ve fejtik le a húst, amiben sem
csont sem szálka nincsen. 

A halak ge rincét készszúrással
eltörik, hogy a vérük kifolyjon és
megbénulja nak, sõt igen gyakran
elõfordul, hogy a nagyobb halakat
vasnyár sak kal az asztallaphoz sze -
ge zik a kön nyebb és gyorsabb
munka ked vé  ért. 

Míg ez az eljárás az európai ál -
latvédõk szemében ál lat kínzásnak
minõsül, addig Ja pán ban ez tel je -
sen megszokott, nor mális dolog és
sen kinek sem tá mad lelkiismeret -
fur dalása em i att.

Sushiya – sushi étterem
A sushiyaban a sushi mindig a

ven dég e lõtt készül, gyakran a ven -
dég által ki  választott halból. A nagy
ét ter mek ben a téglalap alakú bár -
pul  ton, a mi be üvegfalú hûtõszek ré -
nyek és ak vá ri umok vannak beépít -
ve, fu tó sza lag szál lítja a vendég elé
a su shit. A fa táb lákra írt étlap, az
árak és külön bö  zõ színû kistányérok
a fa lakra van nak  kifüggesztve. A
szám  lát az asz talon maradt kis tá -
nyé  rok száma és színe szerint állít ják
ki. A sushiyaban a belsõ szabályok
igen szigo rú ak. Ahhoz, hogy va laki
sus hi speci a lis tává váljon 10–15
évet kell tanulnia, amíg a mes ter fo -
gá sokat elsajá tít ja. A sushi me s  terek
fe hér mun ka ru hát és sapkát vagy az
ét terem szí né ben pom pá zó feliratos
hap pit (rö vid zubbony, szabása ha -
son lít a ki mo nó hoz) viselnek. Hom -
lo kukon gyak  ran látni kötélszerûen
összecsa vart és hátul megkötött szí -
nes ken dõt. Ja pánban ez a férfiassá-
got, a mun  ká ba vetett erõs hitet és
aka rat e rõt szim bolizálja. Kötelesek
min  den  nap megborotválkozni, a ba -
jusz és a szakáll viselete eleve kizárt.
Mun  kaidõ alatt nem viselhetnek kar -
órát, gyûrût, nyakláncot és nem do -
hányozhatnak. Nagyvárosokban o -
lyan külön le  ges sushi bárok vannak,
ahol a ven  dégek meztelen nõk tes té -
rõl e szik le a sushit. Csakhogy  ide
már kü lön meghívó kell, és már nem
is a sushin van a lényeg, hanem a
sushi van a lényegen.
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Suteki – steak
Az elsõ marhaszeletet 1854-ben

sütötték Japánban, amelyet az
ame rikai kon zul fogadásán szol-
gáltak fel. Ké sõbb arra a helyre,
ahol ezt az elsõ marhaszeletet  el -
ké szítették, a japán marhate nyész -
tõk szövetsége emlékmûvet állítta-
tott.

Suzuki – tengeri sügér

Suzumeyaki – sült veréb

Az énekes és egyéb kis termetû
ma darak õsidõk óta szerepelnek az
em ber étlapján. A mediterrán or -
szá gok konyhamûvészete – kezdve
az ókori görögöktõl, a rómaiakig –
elõ szeretettel használta az éne kes -
ma darakat étkezési célokra. Ezt a
ha gyományt híven követi az olasz
és a francia konyha is. A rigó, a pa -

A sushiyában 
a vendég elõtt
készül a sushi.
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csirta, a sármány, a galamb, a sza -
lonka, a fügecsipegetõ és a csá -
szár madár mind különleges cseme -
ge. Japánban a fürj és a fácán mel-
lett, a bambusznyársra húzott és
fa szénparázs fölött egészben meg -
sü tött veréb bizonyul ínyencfalat-
nak. A verebeket megfojtják, hogy a
vérük a testükben maradjon – et tõl
lesz különösen ízletes a hús – szá -
razon megkopasztják, kibelezik és
két verebet számítva egy sze mély  re
nyársra húzzák. Sütés köz ben
sûrûn öntözgetik szójaszósz, sa ke,
mirin, cukor és gyömbérre sze lék
keverékébõl készült szósszal.
Amikor a verebek szép barnára
sül tek, máris szervírozzák. Minden -
nek az ára 5 dollár. Ezzel a pénzzel
Ja pánban már egy fagyasztott csir -
két lehet venni. De jobb ma két ve -
réb, mint holnap egy sem. Egy szó -
val a sült veréb drága mulatság.
Gro teszk látványt nyújtanak a
nyár son balettezõ csupasz verebek,
amelyek fején ott van még a csõr és
vi lágosan felismerhetõ a verebekre
jel lemzõ „zabola”. A csontrahízott
ve rebek láttán még egy edzett kó -
bor macska gyomra is felfordul,
amely nem éppen kényes voltáról
hí  res, mivel mint egy szemetesláda

a va son, a rongyon, az üvegen, a
mû a nyagon és a papíron kívül min-
dent elbír temetni. Idehaza az egy
egy szerû parasztember, aki búza -
föld jét kétségbeesett parittyázással
és egész napos  verébhajkurászás-
sal próbálja megvédeni a csiripelõ
ma daraktól, méltán megjegyezheti,
hogy netalán exportálhatnánk ve -
re bet a Távol Keletre. Nyersanyag -
ban szerencsére még bõvében va -
gyunk, annak ellenére, hogy a ve -
réb populáció az utóbbi idõben az
egy re terjeszkedõ civilizációs ár -
tal mak miatt erõsen megcsappant.
Ja pán mellett Kína is nagy „madár
barát”, mert ami a verebeket illeti
a zok bizony ízlésesen csomagolva
és lefagyasztva várják sorsuk betel -
je  sedését kínai élelmiszerüzletek
fa gyasztóládáiban. A gasztronómi-
ai pályán fényes karriert befutott
ve rebeket egyébként verébfar mo -
kon tenyésztik, tehát nem a kínai
pa rasztemberek házi verebeit lõ dö -
zik le csúzlival. Talán egyszer eljön
majd az az idõ, amikor a manapság
oly divatos génmanipuláció segít -
sé  gével a laboránsok tyúk nagys á -
gú verebeket fognak létrehozni, a -
mi tõl mentsen meg a Jó Isten min-
den szorgalmas gabonatermesztõt.
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T
Tabemono – ennivaló

Tachibana – mandarin

Tachiuo – kardhal

Tai – tengeri keszeg

Takenoko – bambuszrügy

Takenoko meshi – fõtt rizs
bam buszrüggyel

Tako – polip

Takoyaki – A takoyaki sült po -
li pot jelent japánul. 

Az apró polipdarabokat, csí -
kok ra vágott káposztát, palacsinta -
tész tá ba és lisztbe mártják, gombó -
co kat for málnak belõle, majd tojás -
tar tóhoz ha sonló olajjal bekent
vas lemezen meg sütik. Sülés közben
ál landóan for gatják a gombócokat.
Csak a fia tal polip karjait hasz nál -
ják fel, amit ad dig dörzsölnek só -
val, amíg a só szí ne barna lesz, az -
tán folyóvízben tisz tára mossák és
ki fõzik. A polip e re deti színe szür -

Japánban rengeteg különbözõ fajta és különbözõ 
célt szolgáló edény van, még a háztartásokban is
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kés barna rózsaszín ár nyalatokkal,
a forró víztõl bordó színt kap, míg
a tapadókorongok fe hé rek. Csak az
utcán le het vásárolni kis büfében,
teher au tóból átala kí tott mozgó -
kony  hán vagy sátoros árusoktól.
Elkészítése nem igényel kü lö nö -
sebb tudást, szün idõben gyak ran
lát  ni takoyakit árusító is ko lásokat.

Tamago – tojás

Tamago no suimono – tojás le -
ves

Tamakoyaki – tojásrántotta
A felvert nyers tojásokhoz cuk -

rot és szójaszószt adnak, elkeverik

ke vés reszelt sárgarépával, és egy
négy szög  letû vasserpenyõben meg -
sütik. Sü lés közben evõpálcikák
segítségével felgön gyö lik. Amikor
el ké szült, a rántottát felszeletelik.
Ez a rán tot ta in kább egy palacsin-
tához hasonlít, a mit már nem lehet
kibontani.

Tamanegi – hagyma

Tane – mag 

Tara – tõkehal

Tarako – a tõkehal irkája

Taro imo – tárogyökér

Japánban a halfej ínyencfalatnak számít (balra középen)
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Temakizushi – sushi rizzsel,
ten geri gyümölcsökkel, zöldség fé -
lékkel töltött fekete algalapok, me -
lyet felcsavarnak tülök alakúra

„A nagy tai-t megelõzte az ét la -
pon a shirao, vagyis a fehér hal.
Utá na sült csirke következett, azu -
tán még egy fõtt hal, az amadai, a
kri zantémum szirmaiból készült fõ -
ze lékkel, amit bármikor szívesen
meg en nék, éppen úgy mint ahogy
meg in nám újra a forrázott krizan -
té  mum ból készült teát. Beafsteak-
fé le húst is tálaltak, sok hagymá-
val, amint hogy a hagyma általában
bõ ségesen sze repel a kínai és ja pá -

ni konyhá ban. Még nem vagyunk a
vé gén. Rán tott halat is szolgáltak
fel töltött pa prikával és gombával,
azu tán ré pa, burgonya és egy igen
vé kony las ka együttesét, aminek
yu ga a neve.”

Felvinczi Takács Zoltán: Budd -
ha útján a Távol Keleten

Temmusu – fekete algába cso -
ma golt falatnyi rizsgombóc bel se -
jé ben sült rákdarabbal.

Tempura – A tempura az egyik
leg ismertebb japán étel. Portugália
köz vetítésével érkezett Japánba a

Tempura
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XVI. században. Mára ez a kitûnõ
é tel igazi japán jellegzetesség lett. 

A tempurát speciális tempura-
bá  rok ban a legjobb fogyasztani,
mert itt a tempura mindig a vendég
e lõtt ké szül, forrón és ropogósan
ke rül az asztalra.

Az éttermekben né ha e lõ fordul,
hogy a tészta kihûl, nyú  lós lesz,
meg ereszkedik, egyszóval nem a
leg nagyobb kulináris él mény. A
hal szeleteket, garnéla, an gol  na,
tintahal szeleteket, rákot, kagy lót,
palacsintatésztához ha son ló masz -
szában megforgatják, és bõ o lajban
kisütik. 

A tempura ké szül het szeletekre
vá gott gombából, pad  lizsánból,
sár garépából, sütõ tök  bõl, hagy má -

ból vagy japán zöld  ségekbõl. Fo -
gyasz tás elõtt re szelt retekkel és
gyömbérrel elke vert forró szószba
kell mártani.

Tempura ya – tempura speci a -
li  tásokat kínáló bár vagy falatozó

Tenagaebi – „hosszúkarú” ten-
geri rák

Tenyama – reszelt retekbõl és
gyöm bérbõl készített kis pirami -
sok, melyeket a tempura fogya sz tá -
sa kor kell belekeverni az erre hasz -
ná latos szószba 

Teppan yaki – forró vaslapon
sült apróra vágott zöldségek, ten ge ri
ál latok és palacsintatészta ke ve  réke,

Asztalba épített tûzhely, ahol a vendég saját kezûleg fõzi vagy süti meg az ételt
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melyet a vendég elõtt ké szí tenek el,
né ha akrobatikus gya kor latokkal kö -
rít ve a vendégek szó rakoztatására.

Teriyaki – szárnyas hús, el ké -
szí tési módja: a húst szójaszósz,
mirin és sake keverékében pácolják
majd faszénparázson megsütik

Ti supun – teáskanál

Tobiuo – repülõhal

Tofu – szójababtúró
A szójababot éjszakára beáztat -

ják, azután belapátolva egy
darálóba, leõrölik. A keletkezett le -
 vet le szûrik, beleöntik egy másik e -
 dény  be és alvadás-segítõ gombát
tesz  nek bele. 

Egy óra múlva, mikor az al -
vasz tó anyag hatása érvé nye sült,
vá szonnal bélelt farámákba ön tik
az összesûrûsödött folya dé kot, rá -
hajtják a vásznat és súlyokat he -
lyez nek rá, hogy kipréseljék a sa -
vót. Az eredmény a tofu, a szója -
bab túró. 

Ja pánban a tofut készítõ mun -
kások mun kanapja hajnali három -
kor kez dõdik a lakásuk alatt talál -
ha  tó üzemben és bolt ban, itt állít -
ják elõ és árusítják a nö vényi húst,
a mi Japán egyik leg fon tosabb élel -
mi szere. 

Mint a leg több dolog, a szó ja -
bab túró készíté sé nek techni ká ja is
Kí nából került át Japánba, és mára

tel jesen japán jel leg  ze tes ség gé
vált. Körülbelül 2000 évvel ez elõtt
fe dezték fel a kínai parasztok a szó -
ja  babot és jöttek rá arra, hogy a
szó  jából lehet valamit csinálni. 

A szó  jabab csodálatosan gaz -
dag a leg  jobb minõségû fehérjében
és jól ter  meszthetõ olyan tájakon
is, amelyek túlságosan soványak
len nének más növények számára. A
kínai pa rasz tok idõben felismerték,
hogy a szó  jabab gyökerein a talajt
gaz  da gí tó nitrogén elõállító mikro -
or ga niz  mu sok tenyésznek, ezért i -
lyen ne ve ket adtak a szójababnak:
Nagy Kincs, Sárga Égkõ, Boldog -
ság ho zó.

Ez a felismerés különösen fon -
tos volt egy olyan országban, ahol
me  zõgazdasági célokra évezrede -
ken keresztül, ugyanazt a termõ föl -
det és mezõgazdasági területeket
hasz  nálják. 

A szójának könnyû ter meszt   he -
tõ  sé ge mellett van egy má sik jó tu -
laj don sága is: sokféle é lel miszer
ké  szít hetõ belõle. Mint például a
szó  ja csí ra, a párolt zöldszója, a pi -
rí  tott szó ja, a szójatej, a szójaszósz,
a mi so (erjesztett szójababpaszta),
szó  jaolaj, a szójaliszt és a tofu. 

Ezek az élelmiszerek nélkülöz -
he  tet le nek a japán konyha szá má -
ra, mert sok étel alapanyagát ké pe -
zik. 

Togan – a nyári tökhöz hasonló
növény
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Togarashi – nagyon erõs chili-
paprika 

Tokkuri – porcelánból készült
szakés flaska, amelyben a szakét
felszolgálják

Tomato – paradicsom

Tomato ketchappu – ketchup 

Tomato supu – paradicsomle ves

Tomorokoshi – kukorica

Tonchan yaki – faszénparázs
fe lett sült disznóbél-darabok

Toriniku – csirkehús

Toriniku no dango – csir kehús -
ból, aprított gombá ból, sárga ré pából
és újhagymából készült gom bócok.

Tororo imo – yamgyökér 

Tosto pan – pirítós kenyér

Tsukemono – ecetes korpában
er jesztett savanyúság, a legkedvel-
tebb a retekbõl, padlizsánból, kínai
kelbõl készítettek, de gyakorlatilag
bármilyen zöldségbõl készûlhet. 

Tsumayoji – fogvájó

Tsumeta – töltött

Tsumetai – hideg
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U
Udo – japán spárga

Udon – A japán tésztaspeciali -
tá sok egyik sztárja az udon. A leg -
több ételhez hasonlóan, az elsõ
tész ta Kínából került át Japánba,
kb. 1250 évvel ezelõtt. Párszáz év
a latt a tészta sok változáson ment
keresztül, a japán szakácsok a helyi
ízlésnek megfelelõen kissé átalakí-
tották és ezt az eredeti kínai tésztát
ma már udonnak ismerjük meg, a -
mely teljesen beleolvadt a japán
kony hamûvészetbe és japán speci -
a litásnak számít. Napjainkban a ja -
pán tésztafélék többsége gyárilag
ké szül és minden pironkodás nél -
kül el kell ismerni, hogy tömegter-
mék. Az udonnak két változata van
for galomban: a szárított és az elõ -
fõ zött tészta. Az elõfõzött tészta íz -
ben és alakban jobban hasonlít a
há zi készítésühöz  mint a szárított,
e zért ez a legkedveltebb. A legjobb
u don az eldugott kis falvakban ké -
szül és csak igen öreg mesterek
tud ják készíteni. A tészta elké szí té -
sé nek fortélya családi hagyomány,
a mely apáról fiúra száll és sokszor
a család legféltettebb titkai közé
tar tozik. 

Az udon receptje kb. így hang -
zik: Egy csipet sót, kevés vizet és
ke mény búzalisztet gyúrjunk össze.

Nyújtsuk ki, hajtogassuk össze és
is mét nyújtsuk ki. Ezután a tésztát
cso magoljuk fehér vászonba és
gyé kények közé téve jól tapossuk
meg. Megint nyújtsuk ki és ismé tel -
jük meg a folyamatot egynéhány -
szor. Minél tovább gyúrjuk a tésztát
az íze annál finomabb lesz. Leg vé -
gül vágjuk fel a tésztát hosszú kes -
keny csíkokra és fõzzük ki. Öntsünk
egy kis húsleves egy tál frissen fõ -
zött tésztára, adjunk hozzá apróra
vá gott hagymát és sichimi togara -
shit (hétfûszer, pirospaprikából,
san cho borsból, mandarin vagy
na rancshéjból, fekete kendermag-
ból, fehér mákból, nori nevû ten-
geri algából és fehér szezámmag-
ból készített fûszerféleség). Te -
gyünk a tetejére néhány rákból ké -
szült tempurát (a palacsinta tész tá -
hoz hasonló masszában kisütött
gar nélarák) és ezzel kész a kake u -
don. A kake udon kb. 200 évvel ez -
e lõtt vált népszerûvé a világváros-
nak számító Edoban. 

Ueta – pincér

Uetoresu – pincérnõ

Uisuki – whisky

Ukezara – csészealj
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Uma – ló 

„Ugyanennek az Úrnak a ma -
gya rázataiból tanultam meg, miért
szür csölnek a japánok? Azért, mert
for ró ételt csakis így lehet enni. Vi -
szont ezen a vidéken, ahol a tífusz,
a kolera oly könnyen veti meg a lá -
bát, ajánlatos mindent fõtt állapot-
ban s oly melegen enni, amennyire
csak lehet. Ebbõl a biológiai, hogy
ne mondjam bakterológiai óvintéz -
ke désbõl alakult ki a századok fo -
lya mán – a szürcsölés eleganciá-
ja!”

Mécs Alajos: Az ismeretlen
Japán

Ume – szilva

Umeboshi – apró szemû japán
szil vafajta, amelyet sóban tartósí-
tanak. 

A még zöld szilvát leszedik, és
hû   vös helyen 2–3 napig állni hagy -
ják, majd bõ vízben megmossák és
e gyenként megtörölgetik. Egy nagy
fa   zékban sóval rétegesen lerakják
úgy hogy a legfelsõ réteg só le -
gyen. Leg felül egy nehéz súlyt he -
lyez  nek és a fazakat papírré te gek -
kel lekötik. 10 nap múlva el tá vo lít -
ják a papírré tegeket, a fazékban
kép  zõdött fo lya dék ból csak annyit
hag ynak meg, hogy a szilvát épp
be  lepje. A fö lös leges folyadékba
be  áztatnak egy shi so nevû gyógy -
nö  vényfélét. Egy pár óra múlva ki -
csa varják és a szilva kö zé keverik.
Ismét lekötik az edényt és to vább

A japán konyha rengeteg különleges kivitelezésû porcelánt használ
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ér lelik a szilvát. Amikor a szil va
hé  ja ráncos lesz és puha, a szí ne
pe dig égõ piros, akkor kiveszik az
edénybõl és bambusztányérokon 3
nap, három éjjel aszalják. Ezután
már lehet is fogyasztani, üvegekbe
rak va nagyon sokáig eláll. Az ume-
boshit hûléses megbetegedések és
gyo morbántalmak esetén fogyaszt -
ják, a japán népi gyógyászat fertõt -
le  nítõ hatást tulajdonít neki. Már a
kö zépkorban is különleges gyógy -
ha tású ételek alkotóeleme volt. 

Umeshu – japán szilvabor

Umi no sachi – a tenger gy ü -
möl csei

Unagi – angolna

Uni – tengeri sün

Uroncha – japán teafajta

Usagi – nyúl 

Ushi – tehén vagy szarvasmar ha

Uzura – fürj

Uzura no tamago – fürjtojá-
sok, az élelmiszerüzletekben nyer -
sen és megfõzve konzervben is
kap hatók

Különbözõ méretû szilvákból készült umeboshi.
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Waribashi – egyszer használatos evõpálcikák (elõl)

W
Wagyu – japán marhahús

Wain – bor

Wakame – zöld tengeri alga

Japánban szokás, hogy a va -
cso rára meghívottak díszes csoma -
go lásban tengeri algaféléket visz -
nek a házigazdának ajándékba. 

Wakamesu – ecetes algasaláta

Warabi – ehetõ páfrány

Waribashi – olcsó, egyszer
hasz nálatos evõpálcikák papírcso -
ma  golásban, amelyeket használat
e lõtt ketté kell törni, mert a vé gük -
nél egymáshoz vannak raggasztva.

Wasabi – különleges aromájú
zöld torma, amelyet reszelve vagy
bo rítva fogyasztanak sushival és
sas himivel. Megjelenésében ár tat -
lan, kellemesen zöld, de igen erõs.

Washoku resutoran – tradici -
o nális japán étterem
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Elõkészületek egy tradicionális japán étteremben.
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Z
Zabon – japán grapefruit 

Zairyo – alapanyagok

Zakuro – gránátalma

Zarigani – folyami rák

„Legtöbb helyen elkészült a su -
ki  yaki is. Külön asztal kell hozzá, kö -
ze pén kivágás van a tûz részére. Ott
sül nek meg az apró hús és hal da rab -
kák az asztalon. Zöldséget ve  gy í te -

nek közéje, a tálból szedjük ki a da -
ra bokat, amit tojássárgába kell
márto gatni és mikor mindez ké szen
van, lehetetlen ízû fûszeres már tás -
sal rontjuk el az egészet és esszük
meg miközben illõ megjegy zé seket
teszünk az étel kreálójára.”

Sulkowszky Zoltán: Motorral a
Föld körül

Zeri – kocsonya

Zensai – elõétel

Egy japán étterem belülrõl
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Y
Yaita, yaki – sült 

Yaki imo – forró köveken hé já -
ban sütött édes bur gonya  

Esténként megszokott kép, a -
 mint lassan haladó kisteher au tók -
kal vándor é desburgonya-árusok
jár  ják be a vá rost. Régebben az el -
a dó magas fej hangon kántálva kí -
nál  ta az árut, ma már hang sza lag -
ról megy a ven dég-csa lo  gató
(Yakiiii mooooo, ooishiii ya kiii -
mooooo – sült édes bur gonya, fi -
nom sült édes bur  gonya)

Yakimeshi – kínai módra sült
rizs

Yakimono – összefoglaló kife-
jezés a grillezett ételekre

Yakinasu – sült padlizsán

Yakiniku resuroran – rendkí -
vü li népszerûségnek örvendõ sült
hús specialitásokat kínáló étterem. 

A vendég, miután kifizetett egy
fix összeget, 90 percig korlátlan
men nyiségben fogyaszthat a nyitott

Minden igényt kielégítõ, „testreszabott” menü egy yakiniku resurorantban.
Steak, csirkehús, két féle marhahús, zöldségfélék és szósz, amibe az elkészült

falatokat kell fogyasztás elõtt mártani.
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hû tõszekrényekbõl az egyéni ízlés
sze rint kiválasztott húsok, zöldsé gek
és gyümölcsök közül. A falato kat
mindenki az asztallapba be é pí tett
tûzhelyen, saját kezûleg sütheti meg.

Yakisoba – zöldségekkel, hús -
da  rabokkal és szójaszósszal együtt
sü tött kínai tészta

Yakitori – szó szerint sült ma -
dár, szárnyas húsból, máj és szív sze -
le tekbõl készül, amelyeket pó ré -
hagy ma és paprikadarabokkal vál ta -
koz va nyersre húznak majd kü lön -
bö zõ szószokba megforgatva fa -
szén parázson megsütnek. A leg -
gyak  rabban felhasznált alapanyag a
csir ke vagy kacsahús, de az igényes
ven dég találkozhat olyan ínyencfa -
la tokkal, amelyek fácán, fürj, fogoly
vagy veréb húsából készülnek.

Yakitorya – útszéli falatozó, a -
mely nyárson sült szárnyas specia -
li  tásokat kínál.

Bármely japán városban ta pasz -
talhatjuk, hogy az elegáns sho pping-
streetek (bevásárló utcák) mel lett
milyen békésen megférnek a kis üz le -
tek, a vegyeskereskedések és ré gi -
ség boltok. Az ilyen üzlet-üzlet há tán
negyedben hemzsegnek a kis ét kez -
dék, falatozók és állóbüfék. A yakito-
ryak, ahol csak sült szárnyas húst és
kü lönbözõ italokat szolgálnak fel,
na gyon népszerûek. Félig az utcára
é pülnek, szabad tûz hel lyel, ahol a
ven dégek patkó alakú pultnál ülnek
fa padokon vagy for gó székeken. A
pat kó szájában van a tûzhely, a sza-
kács a vendég sze me  láttára süti
meg a kívánt falato kat. A yakitorya
olcsó hely, bárki el jöhet ide, akár
minden nap is. Igaz, hogy ezek a kis

Yakitori
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útszéli fa lato zók minden eleganciát
nél  kü löz nek, rossz a megvilágítás,
min dig túl  zsú folt, a rendeléseket
hang szóróval kiabálják a szakács -
nak, a tûz hely olyan, mint valami ko -
vács  mû hely ben, de az ízek magukért
be szél nek. A külföldieknek már csak
a látvány is megéri.

Yakumi – fûszernövények

Yamaimo – hegyi gyökér, kar -
vastagságú erdei gyökér, amely nek
hosszú szõrei tisztításkor heves va -
karózást és bõrekcémát váltanak ki.

Yaoya – zöldségüzlet

Yaoyasan – „zöldségüzletes úr”,
elárusító vagy tulajdonos az üz -
letben

Yasai – zöldség

Yasai moriawase – vegyes
zöld ségsaláta

Yashigani – kókuszrák
A yashigani kistányér nagy sá -

gú, fekete színû rák. Mindig a kó -
kusz ültetvények környékén ta nyá -
zik, mert kedvenc csemegéje a kó -
kusz dió bele. Ez a rákocska nagyon
fé lénk és óvatos annak ellenére,
hogy az emberen kívül nincs ellen -
sé ge. Nappal szinte sohasem látni,
csak éjjel merészkedik elõ rejtekhe -
lyé  rõl. Ollói roppant erõsek, a kó -
kusz dió héjával is könnyedén el bol -
do gul. A japán gyerekek gyakran
az zal szórakoznak, hogy botokat és
ki sebb faágakat dugnak a rák ollói
kö zé, amelyek hitvány gyufaszálak

Yakitoriya
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mód jára törnek össze. Ha elha mar -
ko dottan fogják meg a rákot, az ol -
lói val képes súlyos sérüléseket o -
koz ni. A parasztok nagyon egysze -
rû módon bizonyosodnak meg afe -
lõl, hogy ehetõ-e a rák vagy sem.
For ró vízbe dobják a rákokat , ha
meg pirosodik, akkor ehetõ, ha vi -
szont fekete marad, akkor nem al -
kal mas a fogyasztásra. A feketén
ma radt rákok mérget tartalmaznak.
A kókuszrák azzal tölti az egész éj -
sza kát, hogy felmászik a kókusz pál -
má ra, kikeresi a neki megfelelõ di -
ót, levágja, majd lemászik és meg -
ke  resi a fûben és feltöri. A kó kusz -
rák magatartása példaértékû, ezért
gyakran szerepel japán népmesék-
ben és a kitartás, az állhatatos
mun ka, a biztos célba érés szimbó -
lu ma.

Yawarakai – puha 

Yazai supu – nyugati módra
ké szült zöldségleves

Yofu – nyugati módra el ké szít ve

Yogashi – az európai sü te mé -
nyekre használatos kifejezés

Yoguruto – jaurt

Yonashi – körte

Yosenabe – egytálétel, hasonlít
a sukiyakihoz

A csirke és sertéshús, rákocská -
kat, zöldségféléket, szójababtúrót
hús levesben lassú tûzön megpá rol -
ják és rizzsel meg tésztafélékkel ösz -
szekeverve fogyasztják.

Yorugohan – vacsora

Yu – forró víz

Yudeta – fõtt

Yude tamago – fõtt tojás

Yoku yaketa – jól átsülve

Yuzu – japán mandarinféle, hé -
ját aromás volta miatt ízesítõszer -
ként használják
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Kis japán asztali illemtan

Ÿ Evés közben ne nyaljuk le az evõpálcikánkat.

Ÿ Saját evõpálcikánkkal ne kínáljunk vagy ne adjunk át másoknak ételt.

Ÿ Ne mutogassunk az evõpálcikánkkal.

Ÿ Ne szúrjuk az ételt az evõpálcikánkra.

Ÿ Ha egyszer az evõpálcikánkkal valamit felemeltünk a tányérunkról
és beleharaptunk, együk meg a falatot, mert nem illik visszatenni.

Ÿ Amikor a pálcikáinkat nem használjuk, tegyük õket a hashiokira, ne
az asztalra.

Ÿ Evés közben ne tegyük az evõpálcikáinkat a tányér szélére, mert az
azt jelenti, hogy befejeztük az evést.

Ÿ Evés közben evõpálcikáinkat ne szúrjuk merõlegesen a rizsbe, mert
ezzel a gesztussal az asztaltársunk halálát kívánjuk. A szamuráj
idõkben, ha valaki merõlegesen beleszúrta a rizsbe az evõpálcikáját,
a szomszédja halálát kívánta, és ez a következõ pillanatban be is
következett kardvágás által.

Ÿ Étkezés közben a rizses edényt vegyük a bal kezünkbe és emeljük a
szánk hoz, a jobb kezünkben tartott pálcikákkal juttassuk a rizst a
szánkba.

Ÿ Soha se öntsünk ízesítõszereket például szójaszószt az egy sze  rû fõtt
rizsre.

Ÿ A már megkóstolt húst ne tegyük vissza a közös tálra.

Ÿ Ne kérjünk kést vagy egyéb nyugati evõeszközt, mert a japán
felfogás szerint az étel kemény és ehetetlen.
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Ÿ A közös leves edénybe ne tegyünk ízesítõszereket. 

Ÿ Sushi fogyasztásakor csak annyi szójaszószt és wasabi-t tegyünk a
kis mártogató tálkába, amennyit biztosra el is tudunk fogyasztani.

ŸA sushi-t a halas felénél fogva mártsuk a szójaszószba, mert a másik
oldalánál a rizs szétázna és akkor a sushi még azelõtt szétmállana,
mielõtt elfogyasztanánk.

Ÿ A sushi-t megfoghatjuk kézzel és evõpálcikával.

ŸA sushi-t nem illik darabokban enni, mindig egy harapásra együk meg.

Ÿ Ne tegyünk illetlen megjegyzéseket a rizsre.

Ÿ A leves fogyasztásakor a leveses edényt vigyük a szánkhoz, a levest
szürcsölve igyuk meg, és a belefõzött halat, zöldséget stb. az evõ -
pál cikákkal vigyük a szánkhoz.

Ÿ A tésztaételeket is fogyaszthatjuk a fent említett módon.

Ÿ Ne grimászkodjunk az asztalnál.

Ÿ Ne böfögjünk.

Ÿ Ne fújjunk orrot étkezés közben, ez Japánban nagy illetlenségnek
számít.

Ÿ Nagyobb falatoknál, amelyet nem tudunk egybõl elfogyasztani,
harapjunk le egy darabot, a maradékot pedig tegyük vissza a saját
tányérunkra.

Ÿ Vigyázzunk, hogy étkezés közben ne ejtsük ki a falatokat az evõpál-
cikák közül.

Ÿ Miközben a falatokat a szánkhoz visszük, tartsuk a tenyerünket az
evõpálcikánk alá, így az esetleg kicsúszó ételdarabok nem a nadrá-
gunkra esnek.
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Ÿ Vigyázzunk, hogy étkezés közben ne törjük el az evõpálcikákat, ez
azt jelenti, hogy az illetõ hamarosan meg fog halni. 

Ÿ Az étkezés befejeztével soha ne hagyjunk a tányérunkon rizst, mert
ez udvariatlanságnak számít.

Ÿ Sose töltsünk italt a saját poharunkba, bízzuk ezt mindig az asztal-
szomszédunkra, ellenben ne feledkezzünk meg a szomszédunknak
tölteni.

Ÿ Étkezés közben ne csámcsogjunk.

Ÿ Étkezés közben ne nyújtsuk ki lábainkat az asztal alatt.

Ÿ Mielõtt elmennék vendégségbe valakihez vagy egy japán étterembe
étkezni, ahol le kell vetni a cipõt, mossunk lábat és húzzunk tiszta
zoknit, ellenkezõ esetben kényes helyzetet teremthetünk. 

Ÿ Ne ropogtassuk a csontokat étkezés közben.
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JAPÁNUL MAGYARUL

Kore wa nani desu ka? Ez mi?

Kono ryori wa nan no Ez milyen étel?
ryori desu ka?

Kono ryori no zairyo Ennek az ételnek az alapanyagait, ó
osshiete kudasai! kérem, ismertesse meg velem!

Mizu o kudasai. Vizet kérek.

Pan o kudasai. Kenyeret kérek.

Tempura o tabetai desu. Tempurat szeretnék enni.

Kore wa totemo oishii desu. Ez nagyon finom.

Kono ryori wa totemo Ez az étel nagyon finom volt.
oishikkata desu.

Irasshaimase. Isten hozta. Szívesen látjuk. 
Fáradjon be. 

Kochira e dozo. Erre tessék.

Subarashii desu. Csodálatos.

Omoshiroi aji desu. Érdekes íze van.

O aji wa ikaga desu ka? A tiszteletreméltó íz milyennek 
méltoztatik?

Hai, wakarimshita, Igen megértettem, legyen az Ön 
kashikomarimashita. óhaja szerint (ahogy Ön akarja).

Társalgás konyhaszinten
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Onegai shimasu. Kérem szépen. 

Dozo.  Tessék. Parancsoljon.

Dozo meshiagatte kudasai! Kérem fogyassza el.

O aji wa o kuchi ni aimashita ka? A tiszteletreméltó íz megfelelt-e 
az Ön tiszteletreméltó szájának?

Ikura desu ka? Mennyibe kerül?

Menyu o kudasai! Az étlapot kérem.

O kanjo o onegai shimasu! A tiszteletreméltó számlát kérem.

Nani ka motto yasui Van-e valami olcsóbb?
no wa arimasen ka?

Domo arigato gozaimasu. Nagyon szépen köszönöm.

Gomen nazai. Bocsánat.

Sumimasen. Elnézést kérek.

Doko ka washoku resutoran Tudna nekem egy japán éttermet
shite kudasaimasen ka? ajánlani?

Kono hen ni nomiya ga Van e itt a környéken egy kocsma?
arimasu ka?

Kanpai! Egészségére!

Pan o mo sukoshi o kudasai! Még egy kis kenyeret kérek.

Oishikatta desu. Nagyon finom volt.

Kono tachi no wain o nomitai. Errõl a vidékrõl származó bort 
szeretnék inni.
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Tabako o suttemo ii desu ka? Dohányozhatok?

Shio o kudasai! Sót kérek.

Tabekata o osshiete kudasai! Kérem, mutassa meg, hogyan kell
enni.

Are to onaji mono o kudasai! Ugyanazt kérem ami ott 
a szomszédnak van.

Kono tachi no meibutsu Ki szeretném próbálni a környék
ryori o tabetai! ételspecialitását.

Kono chikaku no yoi Tudna egy jó éttermet ajánlani itt a
resutoran o oshiete kudasai. környéken?

Oshibori o kudasai! Kérek egy oshiborit. (Kis, gõzölt 
kendõ)

Ryori ga mada kimasen. A megrendelt étel még nem
érkezett meg.

Wakarimashita. Megértettem.

Wakarimasen deshita. Nem értem.

Toire wa doku desu ka? Hol van a vécé?

Chotto matte kudasai! Várjon egy pillanatot, kérem!

Motto yukkuri itte kudasai! Mondja lassabban, kérem!

Koko ni kaite kudasai! Ide írja fel, kérem!

Kore wa nan no imi dem ka? Ez mit jelent?

Eigo no wakaru hito Beszél valaki angolul?
wa imasu ka?
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Mo ichido itte kudasai! Mondja még egyszer, kérem!

Arigato. Köszönöm.

Do itashimashite. Szívesen.

Shitsurei shimashita. Elnézést kérek.

Iin desu yo. Kérem, nem tesz semmit.

Chotto shitsurei shimasu. Elnézést kérek egy pillanatra

Osaki ni dozo. Csak Ön után (belépéskor)

Konnichi wa. Jó napot!

Sayonara. Viszontlátásra!

Kanban wa. Jó estét!

Oyasumi nazai. Jó éjszakát!

Watashi wa hangarijin desu. Én magyar vagyok.

Watashi no namae wa... Az én nevem...

Yoroshiku onegai shimasu. Kérem, fogadjon a bizalmába.
Kérem, fogadjon barátságába.

Watashi wa kanko kyaku desu. Turista vagyok.

Omedeto gazaimasu. Gratulálok!
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Elõkészületben Berecz Edgár legújabb mûve a Restaurant & Service.

Kézikönyv iskolai és magánhasználatra. Ez a könyv tömörségével,
nyelvünkön soha nem létezett bibliográfiájával, mindenekfelett adatainak
feltétlen megbízhatóságával nemcsak a hozzáértõk számára értékes, ha -
nem a nagyközönségnek is  nélkülözhetetlen  kompendium. 

A munkának legerõsebb és  legjelentékenyebb oldala  az egészen apró
részletekre is kitérõ analízis. Könnyen érthetõ stílusban vezet a kifogásta-
lan vendéglátás világába. Minden sorából objektivitás tükrözõdik, fi gyel -
me mindenre kiterjed. 

Alaposságát legjobban igazolja, hogy mindent a szakember szem ü ve -
gén át vizsgál, elemez, meglátja a kor hibáit s egyben rámutat a haladás
törvényeire. Nem fogad el  semmi olyan adatot, amelynek hiteles forrását
fel ne kutatta volna. Ez teszi páratlanul becsessé és szakirodalmilag jelen-
tõssé ezt a mûvet. Külön meglepetés a könyvben a színes képek soroza-
ta.

Restaurant & Service. A legtartalmasabb s legnagyobb terjedelmû
könyv, amelyet a vendéglátásról valaha is írtak.
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