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Az Olvasohoz

Berecz Edgar kényve a hagyomanyos japan konyhamiivészet titkait
tarja fel. A szerzo tobb évig élt Japanban, mialatt tanulmanyozhatta a ja-
pan konyhat és igy hitelesen tudja bemutatni az Olvasonak.

Jomagam, mint japan ember ugy vélem, hogy a szerzo valosdagosan
mutatja be a japan ételeket, ugyanakkor a konyv olvasmanyos és konnyen
értheto.

Habar Erdélytol Japanig, Németorszégon keresztiil tobb mint tizezer
kilométert kell utazni, a szerzonek sikeriilt legydznie ezt a tavolsdgot, és
ugy gondolom, hogy az Olvasonak hasznos és tanulsdgos, de egyben
szorakoztato kényvet ad a kezébe.
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El6sz6

Japan, a Felkeld Nap orszaga olyan tavol van toliink, hogy mire egy
informacid elérkezik hozzank, a tartalma mar jelentdsen megvaltozik,
vagy teljesen atalakul. Ez rengeteg félreértésre ad okot, ¢s talan ez ered-
ményezi, hogy az emberek tobbsége Japant azonositja Kinaval.

Sokszor nagyon nehéz megmagyarazni két orszag kulturaja, szokasai
¢s konyhamtvészete kozotti hasonlosagot és eltéréseket. Valojaban a dol-
gok helyes felismerése késztetett ¢ konyv megirasara és célom bevezetni
a Kedves Olvasot a japan konyhamtivészet vilagaba. Habar a japan kony-
hamiivészet nagyon sokat tanult a kinaitél, maig sem tudta utolérni tani -
tomesterét.

A japan ételek nem olyan izletesek és valtozatosak, mint a kinaiak, a
hangsuly inkabb az ételek kiillemén ¢és a talalds modjan van. Nemcsak az
étel elkészitése vagy felszolgalasa, hanem az elfogyasztasa is egy cere-
monia. Mondhatni, egy miivészet a sok koziil, és szakértdk szerint a japan
konyhamiivészet a gasztronomiai esztétika megnyilvanulasa.

Konyvem nem tartalmazza az dsszes japan ételféleséget, csupan azo-
kat, amelyekkel ottani tartozkodasom alatt kapcsolatba kertilhettem, vagy
azokat, amelyeket a Goichi nevil japan vendégloben elleshettem, mint
segédszakacs.

Az ételek neveit fonetikusan adtam meg, az elsdsorban angol nyelven
besszéloknek szant és ma nemzetkozileg hasznalt Hepburn-féle atiras
szerint:

a — rovid 4 hangot jelol

i —rovid i hangot jelol

u — ajakkerekités nélkiili rovid u

e — zart e érteka

o — kevés ajakkerekitéssel képzett rovid o

k — tisztan ejtett k

s — sz értékl
sh — s hangot jeldl
t — tiszta t

ch — cs értéka
tch — ccs értéka



ts — ¢ hangot jeldl

tts — cc hangot jelol

n — egyszerli n

h — h értéka

m — mint a magyar m

y — j hangot jeldl

r — egyszer( magyar r, de 1 is lehet, mivel Japanban az 1 hangot nem

jelolik, és az r meg 1 mint hangok szabad variacidban vannak.

w — az ajkak Osszeszoritasa nélkiil képzett v hang

g —magyar g

z — dz érték

j — dzs értékl

d — mind a magyar d

b — b értéka

p — p értéka

Remélem, kdnyvem hasznos kézikdnyvnek bizonyul majd olyanok
szamara, akik Japanba késziilnek, de azoknak is, akik a legkdzelebbi
japan éttermet szeretnék felkeresni.

A szerzo



A

Abura — olaj, zsiradék

Akawain — vorosbor

Aisu kohi — jeges kavé

Asuparagusu — sparga

Japanban mindennapinak sza -
mit a zold sparga, viszont a fehér
valtozat draga és majdnem megfi-
zethetetlen inyencfalat.

Anzu — sargabarack

Anago — tengeri angolna

Ayu — a pisztranghoz hasonlo
folyami hal

Azami gani — rakféle

Aji — makrélafajta

Aji no shioyaki — soban siilt
makréla

Asari — szivkagylo

Akadashi — vorés szojabab-
pasztabol készitett leves. Tofu koc-
kak és tengeri alga hozzaadasaval
készitik. A tetejére friss zellerleve-
leket szornak.

Asari no misoshiru — kagylo -
leves, amelyhez a kismérett kagy-
lokat akamiso no misoshiru-ban
megfozik és meghintik vékony csi-
kokra vagott poréhagymaval. Ak-
kor késziil el a leves, ha a kagylok
kinyiltak.

Racson siilt hal, fésiikagylo és tintahal.
A kosarban pedig sushi és siilt szojababtiiro.




Japan reggeli: siilt makréla, reszelt retek és gyomber, rizs, tsukemono
(savanyusag), misoshiru (szojababpasztabol készitett leves) és tea.
Elotérben a hashioki (palcikatarto) és a hashi (evopdlcikak)

Akamiso no misoshiru — voros
szdjababpasztabol készitett leves. Az
elkésziilt leves szine barna, erdsen
zavaros, és az ize kissé tragyat idézi
(mar amennyire a tragya izét el-
képzeljiik). A Japanba latogato turis-
tak sehogysem tudnak megbaratkoz -
ni vele. Az elején én is igy voltam
ezzel a levessel, de az évek folyaman
megszoktam ¢és megszerettem, és
mara, a japanokhoz hasonléan akar
minden nap tudom fogyasztani.

Agemono — bd olajban siilt éte -
lek elnevezése. Ilyen példaul a ka -
shiwa no karaage, a koebi no ka -
raage és a tempura (silt csirkehiis,
stilt garnéla rakocskak).

Akebi — japan dzsungelgyii-
mdlcs, a megszolalasig hasonlit az
ausztraliai Oslakosok altal a fak
kérge alol eldbanyaszott orias fe -
hérlarvara. Még tapintasra is larva-
szeri. A gyiimolcs belsejében, a
granatalmahoz hasonldan, rengeteg
fekete mag talalhato, ezeket sar -
gas-fehér kocsonyas 1¢ veszi kortil.
ize finom, édes-savanykas.

Arare — a sembei-hez hasonld
technikaval készitett hossziukas
rizskeksz.

Fekete algalapokba csomagol -
Jjak és az eloallitas soran kiilonbé -
z0 ¢sipos fliszerkeverékekkel izesi -
tik.



Atama — fej Amiyaki — rostonsiilt

Asagohan — reggeli Atsui — forrd
Ageta — siilt Aisu kurimu — jégkrém
Aburage — olajban siilt szdja- Ahiru — kacsa
babtlro
Ayu no shioyaki — séban siilt
Awabi — kagylofajta ayu halak
Miutan eltavolitottak a halak
Amai — édes pikkelyeit és a szdjukon keresztiil ki-
kotortak a belsoségeket, fapdlcika-
Ame — cukorka kat szurnak a halak testébe, besoz-
zak oket és a nydrsakat merdlegesen
Amazuppai — édes—savanyu a tizhely fovenyébe szurva megsiitik.

Ayu no shioyaki: besozott és nyarson siilt ayu halak.
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Ba — Bar

Banana — banan

Baniku - erdsen filiszerezett
nyers lohusszeletek melyeket a

szabad levegdn szaritottak.

Banira aisu kurimu — vanilia
fagylalt

Basashi — vékony szeletekre
vagott nyers 16hus, fogyasztas elott
reszelt gyombérrel és poréhagyma-
val elkevert szdjaszoszba kell mar-
tani.

Bata — vaj

Bekon — szalonna

Bentoya — elvihetd ebédcso-
magokat kinalo tizlet

Bin — iiveg

Biru — sor

A legjobbak az Asahi, a Kirin,
az Ebisu, a Sapporo és a Supa
Hoppusu

Biwa — biwa, gylimdlcs

Bora — tengeri pér

B
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Boy san — clegans éttermekben
a pincért hivhatjuk igy

Budo — 52016

Budo jusu — sz0161¢é
Budoshu — bor
Burande — brandy
Burokkori — brokkoli

. Elem tette az egész ebédet.
(Japanban egyszerre szolgalnak fel
négy/ot fogast) Szemben leguggolt
az alacsony asztalkdhoz. Kezébe
vette a szakés (rizspalinka) palac-
kot és csicsergett. Megtoltotte a
gyiisziunyi tanyérformaju poharkat.
Ki halott mar ilyet, kozvetlen ebéd
elott meleg palinkat inni? De oly
ennivalo  kedvességgel kindlta,
hogy még akkor is kihérpintettem
volna, ha gyomorbajos lennék.
Annyit mar tudtam a japani illem-
tanbol; vissza kell kindlni”

Meécs Alajos: Az ismeretlen
Japan



C

Cha-han — kinai modra siilt rizs

A hideg rizst aprora vagott
zoldség- és husdarabokkal hirtelen
megsiitik, szojaszosszal és szezam-
olajjal izesitik, majd az utolso pil -
lanatban adjdik hozza a felvert és
szitan atszurt nyers tojasokat.

Chawanmushi — goz folott ké -
sziilt tojassodo kis csészékben

Alkotoelemei: felvert és szitan
dtsziirt nyers tojasok, haromszor
annyi dashi, mint tojas, kevés szo-
jaszosz, keves sake, kis kockdkra
vagott csirkehus, shiitake gomba,
garnéla rakocskak és ginkomag.

Chizu — sajt
Choshoku — reggeli

Chuhai — citromlével izesitett
palinka

Chuka ryorya — egyszeri ki-
nai étterem, ahol koézismert kinai
ételek japan valtozatait is lchet
kapni.

Chuka fu — kinai modra

Chuka suppun — rdvidnyeld,
porcelanbol késziilt kinai kanal

Alol a bal sarokban: chawanmushi
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D

Dacho — strucc

Valoban inyencfalat a strucc -
hus? A japanok szerint igen. Oki-
nawa szigetén és Japan déli részén
nagy kiterjedési struccfarmok van-
nak, ahol toémegeével kiildik vago-
hidra ezeket a nagytestii futomada-
rakat. Kisebb-nagyobb éttermek
egymassal versengve kinalnak ven-
dégeiknek kiilonbozo strucchusbol
keésziilt etelkiilonlegességeket.

Az elso struccfarmot, Okina-
wan hoztak létre mintegy 25-30 év-
vel ezelott. Az egyik vallalkozo ked-
vii és mellesleg kissé hobortos ke -
resked6 dsszes megtakaritott pén -
zét befektetve, kb. 200 ezer dollar-
ert 100 kisstruccot hozatott Dél-
Afrikabol. Ezzel belekezdett egy o -
lyan iizletbe, amelyrol még soha
senki sem dalmodott Japanban.
Mondani sem kell, hogy a 100 fio-
kabol nem sok élte tul a hosszii uta -
zdast és az uj betegségeket. Mégis ez
a vallalkozas nem ment csodbe, ha -
nem hihetetlen gyorsan fejlodésnek
indult.

Mara Okiwanan vannak a leg -
nagyobb struccfarmok, és a strucc -
husbol késziilt ételek nagy nép -
szeruségnek orvendenek a helyi
lakossag korében.

A strucchus ize nagyon hasonlit
a marhahuséhoz, a hozzaérté sza-

kdcs valoban izletesen el tudja ké -
sziteni. Feledhetetlen élmény a
strucctojasbol kesziilt tiikortojas
ambar ember legyen a talpan aki
megbir enni egy két tojasbol ke-
sziilt tojasrantottat. A strucctojds
héja olyan erds, hogy akar egy fel-
nott ember sulyat is elbirja anélkiil,
hogy megrepedne vagy eltérne. Tu-
ristak gyakran szorakoznak azzal,
hogy ki tud tovabb egyensulyozni
egy strucctojason.

Tovabba latvanyos attrakcio a
strucc meglovagolasa. Ez nem ép-
pen veszélytelen mulatsag, mert a
kifejlett strucckakas labaival olyan
erosen tud rugni, mint egy lo. Az
ilyenféle vidam mutatvanyok a leg-
tébbszor azzal végzodnek, hogy a
strucc ledobja lovasat. Meégis so -
kan vallaljak a zuzoddsokat, a kék
foltokat és véresre dorzsélt karo -
kat, labakat. Mar csak a hecc ked-
veert is vegigesinaljak. A struccok
nagyon szeretik a csillogo — villogo
apro targyakat, csecse—becséket,
ezért aztan gyakran elofordul, hogy
egy ovatlan pillanatban megfoszt -
jak a gyanutlan turistat kedvenc
orajatol.

Daidokoro — konyha

Daikon — hossza fehérretek
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Japan nemzeti zoldsége a daikon egy mezégazdasagi kutatodallomason

Daikon oroshi — reszelt fehér
retek, amelyet kiillonb6zd szoszok-
ba kevernek

Daikon no nitsuke — szoja -
szoszban fott nagy hossza fehérre -
tek

Dango — gombdc

Dashi — a japan konyha egyik
legfontosabb alapanyaga, rendsze -
rint alap f6z01¢

A szaritott bonito-bol legyalult
forgdcsokat (katsuo bushi) és ten-
geri algat (kombu) vizben kifozik,
leszurik és allni hagyjak

Daizu — sz6jabab

Desato — desszert

13

Deba bocho — konyhai szelete -
16kés, amelyet a halak feldolgoza-
sakor hasznalnak, tobbféle méret-
ben kaphatdé és nagyon sokolda-
Iuan hasznalhato.

A szakdcsno egy tanyérnyi
szocskét hoz be. Szaiki ugy ropog -
tatja a szécskét, mint a savanyu
cukrot. En is megkostoltam, még
csak nem is rossz iziiek. Cukrozott
szojababmartdasban készitették el
és sotetbarnara fozték. Egy egész
szekrenyt tolt meg a szécskeiroda -
lom. Es tabellik magyardzzik a
szocske tapértéket, halhoz, hushoz,
rizshez és szojababhoz viszonyitva.
E szamitasok szerint a szécske na -
gyobb taperejit mint a hal.”

Lajtha Edgar: Japdan tegnap,
ma és holnap



Dengaku tofu — grillezett sz6-
jababtrd vords szdjababpasztaval

Domburimono — domburiban
felszolgalt ételek

A domburi régebben egy kis tal -
ka nevét jelentette, amiben a rizset
szolgaltak fel. Mdara azonban ez a
kifejezés egy étel nevét illetve el-
készitési modjat is jelentheti. A leg-
fontosabb hozzavalo mindig a sima

fott rizs, erre helyezik ra rétegek-
ben a kiilonféle modon elkészitett
halat, algaféléket, csigat, kagylot,
csirkehust, tojast, zoldségeket stb.
Nincs szigoruan szabadlyhoz kotve,
hogy mik is lehetnek az Oszsze-
tevok. Legtobbszor az épp kéznél
levo alapanyagok egymdsra hal-
mozasarol beszélhetiink.

Donatsu — fank

Japan ételek
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Ebi — garnélarak

Ebi furai — lisztbe, tojasba és
zsemlemorzsaba martott nagy gar-
nélardkok, melyeket bd olajban
kisiitnek.

Ebi no shioyaki — soban siilt
garnélarak

Az élo garnélarakokat nyarsra
huzzak, besozzak és faszénpardzs
folott megsiitik.

E

Edamame — fiatal szojabab so6s
vizzel leforrazva és megsodzva

A japanok sor mellé fogyasztjak
az edamame-t, sérkorcsolyanak.
Tapasztalatlan és a japan konyhat
egydltalan nem ismerd kiilfoldiek
gvakran esnek abba a tévedésbe,
hogy a sos szojababnak nemcsak a
szemeit, hanem a hiivelyét is meg-
eszik.

Ei — raja

Kiilonbozo rakokbol késziilt specialitasok




Etkezés egy japdn vendégfogadéban

EKki ben — a vastti utazas alatti
ebédcsomag

A Meiji kor (1867—1912) kéze-
petol a vasutallomasokon kezdtek
eloszor kis ételes fadobozokat daru -
sitani az utasok ellatasara. Ma mar
a palyaudvari peronokon, az dllo-
mdsok kérnyéken vagy az expressz
vonatokon lehet ilyen elemozsias
csomagokat vasarolni. Az egy-két
szintes, vékony festetlen fabol vagy
miianyagbol késziilt doboz reke -

szeiben izlésesen elrendezett sushi,
fott rizs, parolt gomba vagy zold-
segfélék, siilt hal és umeboshi ta-
lalhato. Japan minden vidékének
megvan a maga eki ben specialita-
sa, ezek Tokio fo palyaudvaran
majdnem mind megvasarolhatok.

Endomame — zoldborso

Enoki — hosszi, fehér szalak-
ban névo japan gomba

16



Fugu — gombhal

A fugu, amely veszély esetén
valosagos labdava fujja fel magat,
hogy elrettentse tamadoit, Japan -
ban kiilonésen megbecsiilt inyenc-
falatnak szamit, és a japanok a fu-
gut tartjak a legfinomabb halnak.
Csak kiilonleges események alkal-
maval tinnepi eledelként fogyaszt-
jak, mert draga és elkészitése kii-
lonleges szakeértelmet igényel.

A fugu epeholyagjaban olyan
eros mereg van, mint a kigyomereg
és ha egy hozza nem érto szakacs
végzi a hal feldolgozasat, a méreg
beszivaroghat a hal testébe. Ezert
a fugu feldolgozasat kiilon enge-

K

délyhez kétik. A fugu éttermek vagy
sajat specialistaval rendelkeznek
vagy fugu szakértotol vasaroljak a
halat.

A fugu gasztronomiai palyafu-
tasa mar rogton a tengerbol valo
kifogasa utan elkezdodik. Gerincét
késszurassal eltorik, verét kifolyat-
Jjak, epeholyagjat kimetszik és elta-
volitjak a belsoségeit. Ezutin meg -
nyuzzak és elodaraboljak az étter-
mek szamara. Nemcsak a fugu
szakértonek van rengeteg tudasra
sziiksége, hanem a szakdcsnak is
aki tovabb darabolja a konyhdaban.
A fugunak nincsenek szalkdi, de e -
roteljes csontozata miatt kiilonle -

Elokészitett gombhal-filé
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Fugu no karaage — siilt gombhal

ges vagastechnikdara van sziikség. Fugu no sashimi — nyers
A haldarabokat a felhasznalas elott  gdmbhal szeletek

tobb oran keresztiil folyo vizben az - A leheletfinom szeletekre vagott
tatjak, amig a szine hofehér nem halat, egy tanyéron virag alakban
lesz. elrendezik, japan citromszeletek -

Mivelhogy egy hal kozel 100  kel, csipospaprika-krémmel (momi -
dollarba keriil, még a fejét, a borét  joroshi) és aprora vdagott poreé-

és az uszonyait is felhasznaljak. hagymaval talaljak.

Fugu no karaage — az alapo - Foku — villa
san kiaztatott hofehér gémbhal da -
rabokat lisztbe forgatjak és bd olaj - Foku, naifu, suppun setto
ban kisiitik. Japan citromot (su - — étkészlet, evoeszkozok (villa,
dachi) és fott rizst adnak mellé. kés, kanal)
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Furansu pan — francia kenyér,
baquette
francia

Furansu serori -

zellerhajtas

Furikake — specialis drlemény,
amivel a rizst vagy egyéb ételeket
szoktak megszorni, hogy kissé fel-
javitsak az izét. Minden vidéken
maskép készitik, rengeteg valtoza-
ta van. Az Osszetevdi kb.: katsuo
bushi, tojaspor, fehér és fekete sze-
zammag, zOldségdrlemény, so, cu-
kor, szdjaszo6sz, sz0ldcukor, zold tea.

,,A halételek fejedelme a kis fe-
Ju, rut fugu hofehér husa. Az elso

gyonyort izleléssel szerzik. Néhdany
perc mulva konnyi zsibbadas jarja
dt a testet. Erdemes vallalni a ve-
szelyt? Mert a fugu epéjében kigyo -
méreg hatoerejii anyag rejtozik, s
az elovigyazatlan szakacs jovate -
hetetlen bajt okozhat. Felszolgala-
sat kiilonleges engedélyhez kotik, a
hatosagok szigoruan ellenorzik a
vendégloket. Valosagos fugu laz ta-
nuja voltam miutan egy Hirakata-
ban tértent tomegtragédia utolag e
veszedelmes epéjii teremtményre
iranyitotta a figyelmet. ,,A hajlott
kor napja”, vagyis az oregek feszti-
valja alkalmabol e nyugat japan
varos tandcsa diszvacsoradt rende-
zett kétezer-otszaz, hatvanot eszten-

Fugu no sashimi — nyers gombhal-szeletek
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dosnél idosebb polgar tiszteletére.
A szakacsok egyike gyakorlatlan -
nak bizonyult a fugu filé elkészité -
sében. Szerencsére a szeretetvacso-
ra fénypontjabol csupan csipetnyi
Jutott a jelenlevéknek. Igy is ezer -
hétszazan szenvedtek ételmérge-
zest. Egy idos hdzasparon az azon-
nali orvosi beavatkozas sem tudott
segiteni.”

Réti Ervin: Japdn a kakas évében

Fukahire supu — cépauszony-
leves

Az altalanos hiedelem a sok ca-
pas horrorfilm miatt a capakat vér-
szomjas fenevadaknak konyveli el,
amelyek évente emberek szazait
pusztitjak el. Valojaban ez a megal-
lapitas forditva igaz, az emberek
tobb cdpat olnek meg és esznek meg
mint ahany embert a vilag Oszszes
capdja. Japanban és Kindban a ca -
pauszonyleves draga specialitas. A
capavaddasz hajorol kiilonleges d -
gyukkal vert és romlott vagohidi hul -
ladékot lonek a tengerbe. Ezutan ki -
vetik a romlott hallal vagy lofejekkel
felcsalizott horgokat, amelyek tébb
centi vastag acélsodronyra vannak
erositve. A kifogott capdaknak csak a
hatuszonydt vagjak le, a tobbi mehet
vissza a tengerbe. Ebbol késziil a hi -
res leves, amely a kinai és a japan
konyha egyik remekmiive. A durva
borétol megtisztitott capauszonyt
tobb napos fozési és tisztitasi folya -
matnak vetik ala, majd megszaritjak.
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A legjobb és legdragabb fajta koc-
sonyds, vastag és nem esik szét
darabjaira. Szine sargas, atlatszo és
miuanyagszeri. A legdragabb étel-
kiilonlegességeknek nincsen sziniik
és szaguk és nem is inkabb az izii-
kert, hanem fantasztikus allagaért e-
szik. A bedztatott és megfozott capa-
uszony kocsonyas, nyulos, folyékony
valami és europai szemnek nem ép -
pen étvagygerjeszto. De a leves, a-
mit belole készitenek folséges. Ja-
panban az éttermekben gyakran
szolgadlnak fel capat, de csak a fiata -
labb példanyok husa alkalmas étke-
zési célokra. A tobbméteres, kifejlett
capak husa tul ragos és ammonia-
szagu. A szakacs mielott kifognd az
€élo capat az étterem akvariumabdl,
acélszemekbol késziilt kesztyit huz
mert a capa harom-harom soros fo-
gaival nem jo ismeretségbe keriilni.
Meég a kis félméteres bébi-capdk is
lenyuzhatjak az ember kezerol a bort
ujjastol. Kina és foleg Hong Kong
mar régota elhoditotta a cdpapia-
cot, igy a capavaddszat mar nem bi -
zonyul jovedelmezo foglalkozasnak
Japanban. A nagy capavaddasz cégek
igazgatoi irodait méteres capauszo -
nyok diszitik, amolyan talizmanként
szolgdlnak, amelyek erositik a cég
hirnevét és gazdagsagat.

Furutsu — gyiimoélcs

Furutsu sarada — gyiimoélcs
salata



G

Gacho - liba
Garasu — pohar

Gari — szeletelt és pacolt gyom-
bér, amelyet a sushifogasok kozott
az izek semlegesitése céljabol fo-
gyasztanak. A felhasznalt paclé rizs -
ecet, viz, tengeri s6 és cukor keveré-
kébol all.

Ginnan — ginkomag
Gohan — rizs

Japanban a rizs nagyon fontos
és megbecsiilt eledel, mert madr
2000 éve szolgalja a japan étkezeé-
sek alapjat. Evszdazadokon keresztiil
a lakossag egyetlen taplaléka a rizs
volt némi hallal és zéldségfélekkel
kiegészitve. Barmilyen ételrol
legyen szo a japanok gohan-nak
nevezik. Ez egy osszefoglalo ki-
fejezéskent is értelmezheto. A reg -
gelit asagohan-nak (reggeli rizs),
az ebédet hirugohan-nak (déli rizs)
és a vacsordt yorugohan-nak (esti
rizs) nevezik. Japanban a rizst
tobbnyire sima fott rizs formdjaban
fogyasztjak, minden izesités nélkiil,
ami az eurdpaiak szamdra megle-
hetosen izetlen. Habar a japan rizs
egyike a legjobbaknak a vilagon, a
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Jjapanok tulsagosan sokat gozélik,
hogy ragacsossa valjon és a
rizsszemek egymdshoz tapadjanak.
Kis rogok formajaban ugyanis kén-
nyebb felvenni az evopalcikakkal.
Manapsag a nyugati eredetii
élelmiszerek egyre nagyobb teret
hoditanak a  szigetorszagban,
ennek ellenére a rizs mind a mai
napig elsorangui élelmiszer maradt.
A japanok tobbsége egyszeriien
nem tud meglenni nélkiile.

Goma — szezdmmag
Goma abura — szezamolaj

Gomandare — szezammagbol
késziilt martas

Guriru ni shita — grillezett

wPéldaul a japan ember épp
ugy mint a kinai, evés kozben
csamcsog. Kikostolja, kiélvezi az é -
tel izét. A mi étkezési esztétikank
szerint ennél hatborzongatobb va -
lamit el se lehet képzelni. Azok az
europaiak, akik dllandoan vagy
legalabbis hosszabb ideje élnek Ja -
panban, mar megszoktik ezt a
zajt.”

Meécs Alajos: Az ismeretlen Ja -
pan



Gyuniku — marhahus Gyoza — kinai ravioli daralt
A japan marhahus mindségileg — disznohussal és vagdalt kaposzta-
kifogastalan, ezért méregdraga. val toltve, fokhagymaval és szdja-
Sokszor kénytelen voltam beérni a szbdsszal izesitve, majd forrd olaj-
cipotalpszeri, de olcso ausztral —ban kisiitve.
vagy amerikai marhahussal.

Gyunyu — tej

Gyusashi — vékony szeletekre
vagott nyers marhahus, reszelt
gyombérrel szdjaszoszba martva
kell fogyasztani.

A japan szakdcsok eloszeretettel talaljak az ételeket
nagymeretil tengeri kagylokban
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H

Habu ti — gyogyndvénytea

Hachimitsu — méz

Hakusai — kinai kel

Hamaguri — vénuszkagylo

Hamaguri no shioyaki — s6ban
siilt vénuszkagylo.

A kagylot beleforgatjak a soba
de ugy, hogy minél tobb ragadjon
fel ra, azutan rostélyon vagy vasla -

pon megsiitik.

Hamu - sonka

Han kiro — fél kilo
Han ritta — fél liter
Happa — levél

Harumaki — vagdalt hussal és
zoldséggel toltott, kinai modra el-
készitett tavaszi tekercs

Harusame — mungdbabbdl és
krumplikeményitobol készitett -
vegtészta, fott allapotban atlatszo
csikjai enyhe tavaszi esore emlékez-
tetnek. Innen a neve harusame —
tavaszi eso.

Harumaki (tavaszi tekercs) — jobbra fennt
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A hashi (evopalcikak) helyes hasznalata

Hashi — evopalcikak. Késziil -
hetnek fabol, bambuszbdl, rozsafa-
bol, elefantcsontbol.

A japan evopalcikak konnyeb -
bek, rovidebbek és hegyesebbek
mint a négyszogletil kinai evopalci -
kak, ezért az étkezés kozben iigye -
sebben lehet fogni veliik és haszna -
latuk aranylag rovid ido alatt meg -
tanulhato. Az evéeszkézok haszna -
latarol és a veliik kapcsolatos
illemszabalyokrol egymdsnak szo -
gesen ellentmondo véleményeket
alkottak az emberek. Ez a téma né -
ha erdsen elfogult véleményekhez
vezethet: az egyik étkezési szokas
hivei a mdshogy evoket civilizd -
latlannak vagy egyenesen barbar -
nak tartjak. Az evopalcikat a Ta -
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vol-Kelet csaknem minden teriile-
tén megtalalhatjuk. Annak, aki nem
szokta meg, bizarr eszkoznek tinhet
az evopalcika, de a kelet dzsiai éte-
lek fogdsaihoz — melyek alapanya-
gait eleve aprora vagdaltik — ez a
legalkalmasabb evoeszkoz. Tobbek
kozott azért valt kedveltté, mert
megkonnyitette a forro ételek fo -
gyasztasat. A kinai és a japan kony-
hara emberemlékezet ota jellemzo,
hogy az ételt kis darabokban készi-
tették, és kis tdalacskdakban szolgal-
tak fel. Ezért nincs sziikség se késre,
se villara az ételek elfogyasztisa-
hoz. Az egyes falatokat azonban va-
lamilyen médon el kellett juttatni a
szajba, és erre a célra tokéletesen
megfelelt az evopalcika.



Hashioki — fabol vagy porce-
lanbol készitett kis allvanyok, me-
lyeknek szerepe az evdpalcikak
tartasa. Némely étteremben a ha-
shioki hiivelyes foldimogyoro.

Hato — galamb

Hebi — kigyo

Sokan ugy gondoljik, hogy a
kigyo nemzeti étel Japanban. Ez az
elképzelés igaz, de kissé modosit-
va: nem Japanban, hanem Kind-
ban.

Kinaban igazi csemege a kigyo
husa, ezért a legtébb kigyo a sza-
kacs kése alatt végzi. A kinaiak
gyvakorlatilag mindegyik kigyofaj -
tat megeszik a siklokat, az oriaski-
gvokat és a mérges kigyokat.

Japanban a kinai negyedben e-
gész utcakat foglalnak el a kigyo-
mészarszékek, a kigyos éttermek és
a tradicionalis kinai orvossagos
lizletek. Egy kigyopiacon naponta
tobb szaz kigyot olnek meg, ezek
kozott sok a kobra és az egyéb mér-
ges kigyo. A mészaros a tobbmeéte -
res kigyokat a farkuknal fogva
odavagja a foldhéz majd levagja a
fejiiket és megnyuzza oket. Ezutan
elokesziti az éttermek szamara.

A kigyomészarszékek gyakran
szallitanak az éttermeknek élo ki -
gyot is. A kobrdkat eros drotkosa -
rakban beviszik a vendég elé és a
szakdcs egy show jellegii miisor -
hoz hasonloan csupasz kézzel bele -
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nyul a kosarba és kitapogatja a ki-
gyvot. Persze tudja, hogy a kigyo
nem tud harapni, mivel nem latja a
célpontot. Ezutan a kigyot megfojt-
Jja, kiveszi az epéjét és egy gyomor -
kesertih6z hasonlo italt kever ki a
vendégnek. Néha a kigyo vérét en-
gedik az alkoholba. Ez amolyan
potenciandvelo ital, mintegy beme-
legitésiil szolgal a kigyoleves, az o-
lajban siilt kigyobor, a szojamarta-
sos kigyomdj, és a siilt kigyo elott.
A legnépszerubb azért mégis a
kigyoleves. Kinai élelmiszeriizle-
tekben konyhakész kigyoleveskoc-
kat is lehet kapni.

A tradicionalis kinai orvossa-
gos tizletekben a szamtalan gyogy-
noveny mellett Osszeaszalodott és
alkoholban foszladozo kigyokat,
orrszarvii- és szarvasagancs resze-
léket, palinkaba aztatott tigrispé-
niszt is lehet kapni. Ezek mind a
vendeég érdekeit szolgaljak és a ja-
vulasat hivatottak elosegiteni.

Hezeru natsu — mogyord
Hirame — lepényhal

Hiresake — a fugu (gombhal)
megpdrkdlt uszonyaival késziilt
szaké. A fugu kettéhasitott uszo -
nyait soban kimossak, vizben kidz -
tatjak ¢és megszaritjak, majd kis
vasracson, nyilt tiz f616tt megpdr -
kolik, és igy keriil az eldmelegitett
szakéba.



Hobo — morgdhal

Hocho — a konyhaban haszna -
latos nagy darabolokés

Hoji cha — japan teafajta
Hone — csont
Horenso — spenot

Hotate no shioyaki — sdban
stilt féstiskagylo

A kagylo husat — egy dionyi fe-
hér husdarabot — a kagylo zardsza -
lagjait és majat nyarsra huzzak,
besozzak és a grillezoben vagy fa -
szenparazs folott megsiitik.

26

Hotategai — fésiiskagylo

Hotto kohi — forro kavé

,, A japani koszt sokkal rosszabb
a kinaindl. Vannak egyenesen ehe-
tetlen ételek. A mi tiszteletiinkre ké-
szitettek finom siitemeényt, kiilon fel
is hivtak ra figyelmiinket. Nagy
gomboc volt, de sulya lehetett fél
kilogram, izérol pedig inkdbb ne
beszéljiink."

Sulkowsky Zoltan: Motorral a
Fold koriil



1

I — gyomor Ingenmame — z5ldbab

Ichijiku — flige Ingenmame no nitsuke — szo6-
jaszoszban fott zoldbab
Ichigo — eper
Inoshishi — vaddiszno
Ichigo aisu — eperfagylalt

Inu — kutya
Ika — tintahal Bar Japanra nem jellemzoek a
kutyahusbol keésziilt ételek, elvétve
Ikura — lazacikra mégis lehet olyan lokdlokat talalni,

Stilt kutyak mint cégtabla egy kinai étterem elott
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amelyek nem idegenkednek az in-
kabb kinaiak és koreaiak altal ked-
velt inyencségek elkészitésétol.

A XX szdzad vége felé egyre
tobb ember valt lelkes ebtartova és
botcsinadlta tenyésztove. A nyugati
vilagban a gyerek szerepét legtobb-
szor a kutya tolti be, mivel sok pén-
zes kapitalista nem meri vallalni a
gyerekneveléssel jaro felelosséget. A
kutyahotelek, kutyakorhazak, kutya-
fodraszatok, kutya aggmenhdzak és
kutyatemetok mind a gazdag nagy-
kutyak igényeit szolgaljik. Sokszor
jobb lenne kutyanak lenni — gondol-
Jja az egyszerii ember — hiszen egyes
kutyaknak megvan mindeniik. Igen,
néha valoban jo lenne kutyanak
lenni, csak az a kérdés, hogy hol?

Kinaban és Koreaban a kutya
Jjarkalo konzerv, és a legtobb kutya
fazékban végzi. Ezekben az orsza-
gokban a kutyahus mar osidoktol
fogva kozkedvelt eledel, és normalis
dolog, ha valaki kutydt vasdarol a
piacon. Egyszeriien ugy tekintenek a
kutyara, mint a hizott kacsdra vagy
libara. Koreaban miikodik a legtobb
kutyahus-specialitasokat kinalo étte -
rem, ahol fozve, parolva, siitve és
grillezve készitik az inyencfalatokat.
Szakertok szerint a vords szinil kutya
a legfinomabb, ennek a husa a leg -
jobb és a legporhanyosabb. Kina -
ban mostanaban jelentos szamui ber -
nathegyit importalnak, kifejezetten
étkezési célokra, ezzel kivaltva a
svdjciak heves tiltakozasat, akik ter-
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mészetesen nem birjak elviselni,
hogy nemzeti kutyajukat a Foldteke
masik felén egyszeriien gulyashiis-
nak tekintsék. A kutyahus nagyon e-
gészséges, gyorsan emésztheto és
zsirjat konnyil lebontani. Kinaban és
Koredban népszeriisége megelozi a
diszno- vagy a marhahusét, foleg,
miota beiitétt a kergemarhakor. Ter-
mészetesen az étteremben felszolgalt
kutyak nem kobor ebek, amelynek a
szervezetében egész dllatseregletet
lehet kimutatni. A tenyésztett kutydk
— mielott a vagohidra keriilnének —
alapos egészségiigyi vizsgalatokon
mennek keresztiil, és étrendjiik is ugy
van 6sszeallitva, hogy minel gyor-
sabban fejlodjenek.

Iri tamago — tojasrantota
Iruka — delfin

Ise ebi — languszta
Iwashi — szardinia

Itadakimasu — Japanban min-
den étkezés az itadakimasu sz6 sz -
szetett kézzel vald hangos eléneklé -
sével kezdodik. Ez tobbszor is meg -
ismétlddhet egy-egy inyencfalat el -
fogyasztaa eldtt. Némely szotarak
tévesen ,,Jo étvdagyat’-ként értelme -
zik, ami kissé ellentmondasosnak ti -
nik, mivel a japanok akkor is elkan -
taljak az itadakimasut, ha egyediil e -
bédelnek, vagy ha az ételt sajat ke -



Tradicionalis talalasi mod: a halat kisszekéren szervirozni (jobbra fenn)

zlleg készitették el. Ki kivan maga- doznunk. Béarmely novényt vagy
nak jo étvagyat? Valoszinilleg senki.  hust fogyasszunk is, halaljuk meg a

Az itadakimasu szo6 igazi értel- szellemének, hogy a testiink taplala -
me a részestilok belole, elfogadom, sara felaldozott életet nem pazarol-
magamhoz veszem szavak udvarias  tuk el, hanem hiisunkka és vériinkké
formaban val6 kifejezése. Amolyan valva veliink egyiitt tovabbra is részt
imanak is értelmezhetd. Tehat az ¢ -  vesz a vilagmindenség munkajaban.
tel elfogyasztasa elott adjunk halat Ezért az étel elkészitésénél tegyiink
azoknak az é16lényeknek, amelyeket meg mindent, hogy a felaldozott éle -
sajat életiink érdekében fel kell al - tek ne vesszenek karba.
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J

Jamu — dzsem Jin — gin
Jagaimo — krumpli Jokki — nagy soroskancso
Jazu kissa — kavéhaz, ahol €10 Jusu — 1¢é

dzsessz-zenét lehet hallgatni

Nem csak a szdjnak ingere...
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K

Kabocha — siitotok Kabu no shiozuke — soban er-
jesztett fehérrépa szeletek
Kabocha no nitsuke — szoja -
szoszban fott siitdtok Kai — kagylo

Kabu — nagy fehérretek Kaibashira — fésiskagylo

Kabu. Mégis igaz volt a mese az oriasretekrol, amelyet az 6regember csak az
oregasszony, a kutya, a macska és az eger segitségével tudott kihiizni a foldbol.
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Kaki — datolyaszilva

A japan nyelvben a nyarat, az
osztrigat, a viragot és a datolya-
szilvat egyarant kaki-nak hivjak
csak mas-mas irasjellel irjak le. A
Szigetorszagban honos kaki, azaz
datolyaszilva, akar az orszag nem-
zeti gytimolcse is lehetne, mert sok
népmesében szeretettel emlitik. Ja-
panban uton utfélen taldalkozhatunk
a datolyaszilvafaval, a japan pa-
raszt kertjébol elmaradhatatlan,
mert izletes gyiimolcsét egyarant
szeretik kicsik és nagyok A gyii-
molcs maga egy nagy, enyhen la -
pitott paradicsomra hasonlit, szine
narancssdrga, voréses drnyala-
tokkal. Magvai nagyok és barndk,
nem ehetok. A kaki oktoberben érik
be, és mindig meg kell hamozni fo-
gvasztas elott mert héja allergidat o-
kozhat. Szeptemberben és oktober-
ben van Japanban a tdjfun idoszak,
heves esozesekkel, viharokkal és
paras meleggel kisérve, amikor a
levego paratartalma a 80%-ot is
elerheti. Kakit enni ilyenkor kell,
mert a gyiimolcs képes lehiiteni a
szervezetet, természetesen a tulzott
és mértéktelen fogyasztasa nem ja -
vasolt. Megkiilonboztetheto szelid
kaki és annak vad valtozata. A sze-
lid kaki husa puha, ruganyos és
édes-savanykas izi, mig a vadon
termo erdsen kemény és nagyon ke-
seril. Ennek ellenére a japdn pa-
rasztok fiistoléssel, aszaldssal és
cukrozassal mégis ehetove tudjik
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varazsolni. Europa gyiimolcspia-
caira a legtobb kaki Spanyolor -
szagbol, Gibraltarbol és Marokko-
bol érkezik.

Kakitama jiru — dashival ize-
sitett erdlevesbe csorgatott felvert
tojasok

Kame — teknds

Kami napukin — szalvéta

Kamo — kacsa

Kampai — egészségére

Kani — tarisznyas rak

Kani no sunomono — ccetes
raksalata

Kanso shita — szaritott
Kanzo — mjj
Kanzume — konzerv
Karai — csip0s

Karashirenkon — mustaros 10 -
tuszgyokeér

Karashi, masutado — mustar
Karashi ire — mustartarté

Karashi sosu — mustarmartas



Japan tengeri rakok (kani) és a beloliik késziilt ételkiilonlegességek
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Karei — laposhal

Kashiwa no karaage — na-
gyobb darabokra vagott csirkehust
sz0jaszosz, sake, cukor, s, bors,
fokhagyma vagy reszelt gyombér
keverékébdl késziilt pacléba helye -
zik. Kis 1d6 mulva kiveszik a 1ébol,
kukoricakeményitdben megforgat-
jak és bo olajban aranybarnara siitik.

Kasutado puddingu — vanilia-
puding

Katai — kemény

Katakuriko — krumplibdl vagy
kukoricabol késziilt keményitdliszt

Katsuo — bonitd

Katsuo bushi — napon szaritott
bonitd-bol legyalult vékony forga -
csok

A megszolalasig hasonlit a bar -
na faforgdcsra, ezért a régota Ja -
panban élo kiilfoldiek azzal tréfal -
jak meg a latogatoba érkezett ba -
rataikat, hogy elhitetik veliik, fat
esznek. A katsuo bushi-t sima fott
rizzsel vagy kiilonbozé tésztaete -
lekre szoktak szorni és ebbol késziil
a dashi is.

Katsudon — panirozott diszn6 -
kotlettel készitett domburi

,, Az se rettenjen a japan kony -
hatol, akinek a gyomra nem békél
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meg a kisérletezéssel. Megrendel -
heti a vilag legjobb rostélyosat. A
Kobe-steak neve: fogalom. A hires
kikotovaros kornyékén harmincote -
zer csalad istalloiban tenyésztik a
sotétszinii vagodllatokat. Legelot
nem latnak, a szokasos takarma-
nyon kiviil, rizzsel, halliszttel és
sorrel etetik oket. A békésen tiré
dllatokat naponta ot oran keresztiil
dogonyézik Fukuda ur porhanyo-
masszazsanak elvei alapjan. A jo e-
roben levo hatvannyolc esztendos
Fukuda eloszor rizspalinkaval per-
metezi a marhak fénylo szorét, azu-
tan zongoravirtuoz keztartassal
megkezdi a jovendo rostélyosainak
lazitasat, puhitasat.”

Réti Ervin: Japan a kakas éve-
ben

Katsuretsu — kotlet

Kawa — bor, héj
Kawakamasu — folyami csuka
Kawasake — folyami lazac
Kazunoko — heringikra
Kegani — szords tengeri rak
Keki — slitemény

Kekiya — cukraszda

Kiichigo — malna



Elokészitett kobei marhahuis-szeletek

Kiji — facan
Kiku no ha — krizantémlevelek
Kimo — mjj

Kimuchi — csipds koreai salata-
specialitas, Japanban nagyon koz -
kedvelt.

A soval, borssal, chilipaprika-
val és fokhagymaval izesitett, dara -
bokra vagott zoldségeket meger -
Jjesztik és nagy agyagkorsokban ta -
roljak. A leggyakrabban hasznalt
zoldségféle a kinai kel.

Kinkan — torpe narancs
Kinoko — gomba

Kishimen — foleg Nagoyara jel -
lemz0 széles fehér szint tésztaféle
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Kissatten — desszerteket, szend-
vicseket és olcso, am kiados villas-
reggeliket kinalé nyugati vagy ja-
pan stilust kavéhaz, ahol a tea vagy
a kavé méregdraga, de elsd osztalyu
japan zenét vagy dzsesszt hallgatha-
tunk és képregényeket meg magazi-
nokat olvashatunk.

Kobe gyu — kobei marhahts

A japan éttermekben nagy lat -
vanyossaggal koritett igazi specia -
litas a vendeég elott marvanylapon
megsiitott marhahus. Erre a célra a
kobei vagy matsuzakai marhahust
hasznaljak, amely nemcsak Ja -
panban inyencfalat, hanem Euro -
paban és Amerikdaban is. A fran -
ciaorszagi nagy éttermek ismerik
és kellokeppen értékelik a méreg-
draga (100 gramm — 100 USD) ko-
bei marhahust, ami mar fogalom -



ma valt. Lassuk hat, mi a magya-
razata, hogy a kobei marhahis
vilagszerte verhetetlen!

Japanban vannak specialis far-
mok, ahol a fekete szini japan
szarvasmarha tenyésztésére van-
nak raallva, de nem a megszokott
minta szerint. Ez a fajta szarvas-
marha csak hust produkal, mégpe-
dig a legjobb minoségben. Az dlla-
tok valogatott tapszerekbol és ter-
mészetes takarmanybol oOsszedlli-
tott specialis meniit kapnak. Ezen-
kiviil allandoan sorrel itatjak oket
és naponta tobb oran dt tarté masz-
szazsban részesiilnek. Raadasul a
marhak egész nap klasszikus zenét
hallgatnak a stressz lekiizdése érde-
keben, ugyhogy semmilyen kiilso té-
nyezé nem befolyasolhatja a zavar-
talan fejlodeést és sulygyarapodadst.

A masszirozas hatasara a zsir
beivodik a husba és igy olyan lesz,
mintha szalonnaval lenne meg -
tuzdelve. Szép marvany-mintazatu,
hihetetleniil porhanyos és izletes.

Kocha — angol tea

Koebi — garnélarakocska
Kohi — kavé

Kohi potto — kdvéskanna
Kohi kappu — kavéscsésze

Kohitsuji — barany
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Koi — ponty
Kokonatsu — kokuszdio
Kokoa — kakad

Kombu — tengeri alga, kiteritve
és megszaritva hasonlit egy ana -
kondabdrre

Kombu dashi — vegetarianusok
szamara készitett alapfozolé, eldalli-
tasdhoz nem hasznalnak halforga-
csokat csupan tengeri algakbol fozik

Komezu — rizsbol késziilt ecet,
melyet a sushi, kiilonféle ontetek és
sz6szok izesitésére hasznalnak. fze
étvagygerjesztd, enyhiti a kesert
vagy csipds alapanyagok izét, kon-
zervalo hatasa van, és megovja az
¢lelmiszereket az elszinezddéstol.

Komugiko — liszt

Konsome supu — nyugati min -
tara készitett erdleves

Koppu — ivopohar

Kori — drolt jég édes gyiimolcs -
sziruppal ledntve

Koryo — flszer
Koryori ya — idény jellegi hal-

és zoldségételeket kinalo tradi-
cionalis japan étterem



Kosaba — makrélaivadék
Kosho — bors

Kosho ire — borstarto
Koushi no niku — borjuhts

Kozara, kobachi — kis kerek
japan tanyér

Kudamono — gyiimélcs
Kujira — balna

Japan rendelkezik a vilag leg-
nagyobb haldszflottdjaval és ez neé-
mileg értheto is, mert a szigetor-
szag egyediili éléskamrdja a tenger.

Mostanaban egyre tobb tama-
das éri Japant a halfogas és a bal-

navadaszat miatt. Az olyan orsza-
gok mint Amerika, Uj-Zéland és
Ausztralia hatalmas gabonamezok-
kel és vegelathatatlan legelokkel
rendelkeznek, igy a szarvasmarha
tartasa nem litkozik semmi aka-
dalyba. Ellenben Japan ra van
kényszeriilve, hogy a tengerbol él-
Jjen, mert az orszag domborzatilag
nem alkalmas sem az allattenyész-
tésre, sem a kiterjedt mezogazda-
sdgra.

Minden kilo hus eloallitasahoz
ot kilogramm takarmanyra van
sziikség. Ennek a takarmanynak az
eloteremtése kissé nehéz Japannak,
mert nincsenek se jo minoségi le-
geloi, se gabonafoldei.

A fenti orszagok inkdabb azert
tamadjdk a japan balnavadaszatot,
hogy rakényszeritsék Japant az al-

Martogatos
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taluk termelt marhahiis megvételé-
re. Japanban igen nagy hagyomad -
nya van a balnahus-evésnek. A ja-
pan balnavadaszflottak évente ko-
riilbeliil haromszadz balnat fognak
ki, amelyeket tudomanyos célbol
megvizsgalnak és feldolgoznak. A
kereskedelmi célu balnavadaszat
nemcsak oktalan mészarlas, aho-
gyan egyes orszagokban vélik,
hanem egyrészt tudomanyos célu
kutatds is.

A balnavadaszok célja a balnak
megfigyelése, tanulmanyozdisa és
az utkozben latott balndk azonosi-
tasa. Ezen kiviil a hajo kériil harom
mérfoldes kérzetben minden élo -
lényt azonositanak és feltiintetik az
informdciokat a hajonaploban.
Anglia és Norvégia példaul nagyon
kis osszegekkel jarul hozza az ilyen

Jellegii megfigyelésekhez, annak el-

lenére, hogy talan ez a két orszag
profitalt a legtobbet az antarktiszi
kérnyezet pusztitasabol.

Nemzetkozi Balnavadaszati Bi-
zottsag finansziroz ugyan hasonlo
kutatasokat, de egy expedicio kélt-
segének jelentos részét a japdanok
fedezik.

Japan adja a hajokat, fizeti a
legénységet és a szakértoket, egy-
szoval minden, az utazassal és a
kutatassal kapcsolatos kiadds ezt
az orszagot terheli.

1981-ben létrehoztak a Cetku-
tato Intézetet. Az intézet koltségve-
téesenek 96%-at a kereskedelmi
céelu balnavadaszatban leginkabb
érdekelt hdarom legnagyobb japan
ceg allja, a Tayo, a Kyukukan és
Nippon Juisan.

Rakspecialitas
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A balnavadaszatot leginkabb
biralo orszagok szerint a kutatasok
csak arra valok, hogy ok legyen
egy haldoklo ipardgat fenntartani,
ugyanakkor ezek az orszagok nem
hajlandok semmit sem dldozni a
balndk érdekében. Ertheté és vild-
gos. Japannak sziiksége van a bal-
nahusra mint élelmiszerre és ezért
cserébe tesz is valamit a balndkeért.
Tehat a jatek fair, tovabba a balna-
hus kidrusitasabol szarmazo bevé -
telek a kutatasok 80 szazalékat fe-
dezik. Es ez egy olyan tény, ami
folott nem lehet csak ugy napirend-
re térni. A balnavadaszhajok nem
kotnek ki utkozben, mert sok orszag
torvényei tiltjak a vadaszhajok ki-
kotesét. A halaszhajot mindig gyar -
hajo kiseéri, a balndakat még a nyilt
tengeren feldolgozzdak. Egy ilyen
hajon a munkaido kilenc honap,
ezalatt nincs vasdrnap, szabadnap,
karacsony vagy egyéb iinnep. A va -
daszat lejartaval sor keriilhet a ha -
rom honapos jol megérdemelt pihe -
nore. A legénység zéme tobbnyire
40-50 éves kiprobalt férfiakbol dll,
ezenkiviil vannak hajosinasok is, a -
kik egész nap pucolnak és sikalnak
a hajon. Egy hajosinas havi fize -
tése kb. 5000 dollar, elképzelheto,
hogy ennyi pénzért mennyit kell
dolgozni. Egyszoval nem konnyil.

Tapasztalt tengeri medvék sze -
rint tiz év kell, ahhoz hogy valaki jo
feldolgozova viljon. Ez azt jelent,
hogy nem lehet, csak ugy, ezt az

39

iparagat hirtelen — a balnapopula-
cio csokkenésére hivatkozva — be-
fagyasztani, majd évek mulva felta-
masztani. A vaddszhajon napi 3-9
balnat dolgoznak fel. A hust bedo -
bozoljak, a mintakat formalinba te-
szik vagy lefagyasztjak. Az élelem
kissé unalmas, egyéb sincs mint
hal, balnahus, fagyasztott zoldség,
konzerv és megint hal. A balna hu-
sa egyébkent sotétvords, siitve és
nyersen is nagyon finom. Még a
legjobb marhahust is lekorozi,
mert csaknem zsirtalan, konnyen e -
mésztheto és nagyon egészséges.
Ebbol kesziil a japanok nemzeti e -
ledele, a sushi és a sashimi is.

30 évvel ezelott olyan olcso volt
a balnahus Japanban, hogy még a
kutyak is balnahust zabaltak, de
ma mar a balnavaddszat mérséke-
lésével és a balnakert létrehozott
védelmi intézkedések hatasara a
balnahus dara hihetetleniil felszo -
kott. Kb. 100 gramm balnahus 30-
50 dollarba keriil. A kereskedelmi
balnavadaszat, ha a normalis kere -
tek kozott tartjak, inkabb hasznos
mint karos. Gondoljuk bele, egy
balna halaltusaja hdarom percig
tart. Ez profizmus. A japanok a bal-
naba Iott szigonyba magasfesziilt -
seget vezetnek, hogy a halal hama-
rabb bealljon. Ez a mészarlasi tech-
nika sokkal humanusabb, mint a
szarazfoldi hazidllatok kivégzése,
mert az utobbiaknak egész életiikon
at el kell viselniiik a stresszt, ami



egy tulzsufolt ketrecben vagy istal-
loban éri oket. Es meég csak ezutdn
jonnek a vagohidi borzalmak.

Kukki — kis slitemény

Kunsei shita — fiistolt

Kurage — chetd mediza

Kurowassan — francia kifli

Kuri — nemesgesztenye

Kuru-kuru zushi — olyan sus-
hi-étterem, ahol a pult kortiil szalli-
toszalag van, erre helyezi a szakacs
a vendég altal rendelt sushitipuso-

kat. A vendég sajat keziileg emel-
heti le a kis tanyérokat a szalagrol.
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Kuruma ebi — apro rakocskak
Kushi yaki — nyarsonsiilt
Kyabetsu — kaposzta

Kyuri — uborka

Kyuri no aemono — uborkasa-
lata japan modra

Kyuri no tataki — sz6jaszo6sz-
szal izesitett uborkasalata

Kyuri no tsukemono — uborka-
bol készitett, erjesztett savanyusag

Kyuri su — ecetes oOntettel és
polipdarabokkal készitett uborka-
salata



M

Maccha — poritott zold tea, ezt
hasznaljak a teaceremonidnal is

Maccha aisukurimu — japan
zbldteaval izesitett fagylalt

Maguro — tonhal

Mame — z61ldborsd

Mambo — holdhal

Mango — mango6

Japanban a mangoé nem annyi-
ra nagy és lédus mint Indiaban, in-
kabb az apro sarga, de nagyon
édes Pelican mango kaphato.

Masu — pisztrang

Mazui — nem finom

Matsutake — ritkasaga miatt
igen draga fenydgomba

Me — szem

Medamayaki — tiikortojas
Meron — sargadinnye
Mezashi — szaritott szardinia

Mikan — mandarin
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Mimi - fi

Mineraru wota — dsvanyviz

Japanban kizaldlag szénsav-
mentes dasvanyvizet lehet kapni. Ez a
tény sokszor elég érzékenyen érinti a
szensavas vizhez szokott turistakat.

Mirin — kizarolag fozéshez
hasznalt rizsbor, mint ital nem fo-
gyaszthato. A parolt és grillezett é-
teleknek finom édeskés aromat ad.

Miruku — tej
Miruku ti — tejes tea

Misoshiru — a japanok legked-
veltebb levese. Voros vagy fehér
szojababpasztabol készitik. Ké -
pesek a nap barmely orajaban fo -
gyasztani, de tobbnyire a reggeli
fontos része. Barmi keriilhet bele,
példaul hagyma, padlizsan, burgo -
nya, retek, tofu, kagylok, alga stb.
Elkészitése egyszerli: a szdjabab-
pasztat elkeverik kevés dashival és
vizzel, majd belefozik az épp kéz -
nél levd hozzavalokat.

Mitsuba — a zellerhajtashoz ha -
sonl6 erds aromaju névény. Leve -
sek ¢és egytalételek izesitésére
hasznaljak.



Jo étvagyat!

Mizu — viz
Tobbnyire egyszerii csapviz, ami
Japanban  barhol  nyugodtan

fogyaszthato. Tisztasdaga és izletes
volta miatt sok étteremben az érkezo
vendéget ingyenes vizzel kinadljak.

Momo — dszibarack

Momoniku — combhts

Moyashi — szojababcsira

A tulsagosan vékony férfiakat
csufsagbol moyashi névvel szoktak
illetni

Muneniku — mellhts

Mushimono — a kiilonbozo

parolt vagy gdzolt ételeket illetik
ezzel az 6sszefoglalo kifejezéssel
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Moyashi no aemono — szo-
jababcsirabol késziilt salata

,, Pedig az elegans étkezés kele-
ti formdja, joval nehezebb, gracio-
zusabb, mint a mienk. Ezer apro
szabalyait csak évek folyaman sa -
Jatithatja el a jo megfigyelo. Egyes
bogre szinenek, formajanak, torté -
nelmi hattere, érzelmet kifejezo je -
lentosége van. Viragnyelv, melynek
kisegitoeszkozei az ételek, s azok
sorrendje. Ezen a viragnyelven pe -
dig a jaratlan idegen, hallatlan ud -
variatlansagokat s gorombasdgo -
kat tud elkévetni. Artatlan arccal.
Kapdasbol.”

Mécs Alajos: Az ismeretlen
Japan
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Nabemono — 6sszefoglalo kife-
jezés az egytalételekre

,,Sok helyen ebédeltiink vagy
vacsordztunk japani modon is. Fol-
don iiltiik koriil a kerek asztalt és
palcikakat talaltak az ételek melle.
Latszott az arcukon, hogy mulatni
akartak tigyetlen evésiinkon, de eb-
ben csaloddst okoztunk. Mar Kina-
ban megszoktuk ezt az evoeszkozt
és tiintetoleg szemelgettiik a rizst a
csészébaol, hogy még jobban kitiin-
Jék iigyességiink.”

Sulkowszky Zoltan: Motorral a
Fold koriil

Nabe ryori — a téli idoszakra
jellemzd, agyagedényben elkészi-
tett egytalétel

Elkészitése egyszeru: a hozza-
valokat (hal, csirkehiis, marhahus,
zoldség és tésztafélék, szojababtu-
ro, kagylok, rakok, stb.) husleves-
sel, fiiszerekkel és fiiszernovények-
kel egyiitt lassu tiizén megfozik az
asztalba beépitett tiizhelyen.

Naganegi — por¢hagyma

Natsu — did

Nabemono: langusztabol, garnélarakbol, shiitake-gombaval
és rakfelekbol, zoldségekkel és iivegtésztaval késziilt egytalétel
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Faszénparazs folott siilt angolna

Naifu — kés

Natto — erjesztett szojabab kis
mianyagdobozokban, nyulos és
nagyon illatos, ennek ellenére sok
kilfoldi inyenc egyenesen fantasz -
tikusnak tartja.

Nakiri bocho — zoldséges kés,
a zOldségfélék feldolgozasakor
hasznalt konyhai szeletelokés. Pen -
géje nem hegyes, hanem nagyjabol
egyenes sz¢lességl és szogletes ki -
dolgozas.

Nama — nyers
Namabiu — csapolt sor

Namazu — angolna
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Namazuya — A namazuya csak
angolnaspecialitasokkal foglalkozo
tradicionalis japan vendégld. Né-
melyek 100-200 éves multra tekin-
tenek vissza és az Edo kor
(1603—-1687) végétdl napjainkig
toretlen népszerliségnek orvende -
nek. A namazuya leghiresebb étel -
kiilonlegessége az unagi no kaba-
yaki. Erre a célra a vendégld sajat
tenyészetébdl szarmazo angolnakat
megtisztitjak, legyezd alakban
nyarsra huzzak és faszénparazson
megsiitik. Siilés kdzben allanddan
locsolgatjak a tare névre hallgatd
strG sziruppal amelynek a szine
nem tul bizalomgerjesztd mert né -
mileg az olvadt szurokra emlékez-
tet. De az ize kitind. A tare valoszi -
nilleg szdjaszosz, cukor, szake, mi -



rin, szezammag ¢s egyéb fliszerek
keveréke. Az Osszetevoket senki
sem tudja pontosan meghatarozni
mert a tradicionalis japan éttermek-
ben a konyhatitkok ¢és elkészitési
modszerek aparol fitra szallnak és
a csaladi hagyomany részét ké-
pezik. Nem megy ritkasagszdmba,
hogy a nagy hagyomannyal ren-
delkezd éttermek 200-300 éves
receptek szerint készitik el az ételt.
Az extravagansabb helyeken meg-
siilt angolndkat leheletfinom a-
ranylemezekkel boritjak és ugy
talaljak a vendégnek.

Nashi — japan korte

Nasu — padlizsan

Natsumeggu — szerecsendid

Negi — poréhagyma

Nigai — keser(

Nigirizushi — kézi készitésa
sushi, melyet paronként szolgal-
nak fel.

Nihon ryori — japan konyha

Nihonshu — szaké, a japanok
nemzeti itala. Szine atlatszo, néha
kis sargas arnyalatokkal, kb. 15%

alkoholt tartalmaz.

Niita — fott

Nijimasu — pisztrang

Nikki — fahéj

Niku — hus

Nikujaga — ezt az ételt inkabb
otthon, a haztartdsokban készitik.
A nagyobb kockakra vagott bur-
gonyat, a vékonyra szeletelt marha
vagy disznohust és hagymat cukor-
ral és szojaszosszal izesitve Ossze-
fozik.

Niku no supu — husleves

Niku ryori — husétel

Ninjin — sargarépa

Ninniku — fokhagyma

Nishin — hering

Nimono — ez a kifejezés viz -
ben, szakéban vagy valamilyen
mas folyadékban parolt ételre utal

Niwatori — , kerti madar”, tytk

Nomimizu — ivoviz

Nomimono — innivalo6

Nomiso — agyveld

Nomi ya — kicsi helyi jellegh
bar, melyet a bejaratnal fliggd



Fekete algalapba csomagolt sushi lazacikraval, uborkaval
és egy csipetnyi reszelt tormaval.

hatalmas voros lampasokrol ismer-
hetiink fel. Itt elsdsorban inni lehet,
de azért kaphat6é harapnivalo is a
sOr vagy a szaké mellé.

Nori — fekete szinl tengeri alga

Japanban kb. 300 évvel ezelott
létesitettek az elso tengeri algafar-
mokat a Japan-tenger védettebb
obleiben. Az eheto tengeri algdk
koziil a leggyakrabban hasznalatos
a nori. A huzamosabb ideje Japan -
ban tartozkodo kiilféldiek néha tré -
fasan fekete papirnak szoktdik ne -
vezni (black paper), mert szaritott
és preselt allapotban fekete papir -
laphoz hasonlit. Egyébkeént a jo mi -
noségi alga szine feketében jatszo

méregzold. Lze a halhoz hasonlé,
szarazan kénnyen torik és ropog,
ha pedig viz vagy goz éri, Osszezsu-
gorodik és tapad. E tulajdonsdaga
miatt amolyan eheté csomagolo -
pirként hasznaljak, mert nagyon jol
osszetartja a rizsszemeket. Noriba
csomagoljak a sushit, az onigirit és
aprora vagva szivesen szorjdak sima
fott rizsre vagy egyéb ételekre.

Norimaki — hengeresen sodort
rolad tipusu sushi, melyet tengeri
algalapokba burkolnak majd altala -
ban 6-8 darabra vagnak fel.

Nurui — langyos
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Tonhalbél, kardhalbél, garnélarakbél, tintahalbol, tengeri siinbol
és egyéb tengeri élolényekbol késziilt sushi.

Kis fadobozokba izlésesen ,,bepaszitott” sushi, készen arra,
hogy a vendégek hazaszallitsak.
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[zlésesen osszeallitott sushi-tal.

Szardiniabél, lazacikrabol, tengeri siinbol, balnahusbél, tonhalbol,
kardhalbdél, garnélarakbél és kagylokbol késziilt sushik
bambuszlevélbol faragott taknosbékaval.

48



Tempura — jobbra alél.
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Unnepi vacsora.
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A hires-nevezetes kobei marhahis.

51



A japan konyha a gasztronomiai esztétika megnyilvanulasa.
Egy nép sem fordit nagyobb figyelmet az ételek kiillemére, mint a japan.

Yakitori. Daralt csirkehusbdl késziilt gombdcok, ginkomag, csirkebor,
csirkehus, sziv és majszeletek péréhagymaval, paprikaval és fiirjtojassal.
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A konyhafonok altal ésszeallitott tobbfogasos vacsora egy személyre.
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Igy késziil a shabu-shabu (hisfondue).

54



O

Oba — a csalanhoz hasonld ja-
pan fiiszerndvény, kissé szappanizl

Obento —
ebédcsomag”

a ,.tiszteletre méltd

Talan igy lehetne a legjobban
leforditani ezt a szot, amit a tiszte-
letet kifejezo ,, O szocskaval lattak
el. Japanban a Tokugawa sogund-

tus alatt (1603—1687) az utasok
vagy a lakdsuktol tavol dolgozok
kis fa- vagy bambuszdobozban vit-
ték magukkal az ebédet vagy gyak -
ran az aznapi élelmet.

Ez dltalaban kevés fott rizsbol,
silt vagy szaritott halbol, parolt
zoldségfélekbol és édesburgonyad-
bol allt. Ma mar rengeteg olyan
kistizlet van, amely elviheté o ben-

Uzletben vasdrolhaté o bento. Osszetevii: panirozott garnélardik és hisszeletek,
friss kaposztasalata, fott, parolt és pacolt zéldségek, szezammagos rizs,
szojaszoszban fott tintahal.




Kisiskolasoknak hazilag készitett o bento

to-ra specializalta magat, sot ren -
delés esetén hazhoz is szallitjak. A
fabol vagy mitanyagbol keésziilt tobb -
rekeszes dobozokban 6-7 féle étel-
bol helyeznek el egy keveset és
izlésesen becsomagolva, zsinorral
atkotve aruljak.

A legkedveltebbek a sima fott
rizs, stilt csirkehus, tempura, ume-
boshi, sushi, mini steak és zéldség -
akott o bento-k. Az o bento iizletek
az dsszetevok allando varidlasaval,
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a mennyiséggel és a kedvezo arak -
kal probaljak elhoditani a vendé -
geket a konkurenciatol.

Japanban az o bento sok mun -
kdsnak jelenti a mindennapi ebédet,
mert ebben az orszagban nincs iga -
zan hagyomanya az otthonrdl valo
csomagolasnak. Mig a jol keresok-
nek természetes a mindennapi étte-
remben valo ebédelés, addig a kis -
peénziiek maradnak az o bento-ndl
elsésorban olcsosaga és kozelsége
miatt.



Az o bento arusok a biztos fo-
gas érdekében kisteherautobol
atalakitott mozgo konyhaval jarjak
végig az ipari negyedeket az ebéd-
sziinet ordiban.

O cha — japan tea

O chawan — kis kerek, porce-
lanbol késziilt rizses edény

Ochoko — a sake fogyasztasa-
kor hasznalt kis porcelan kupica

Odoburu — eldétel
Oishii — finom

Oiru — olaj

O Kkanjo — a ,tiszteletremélto
szamla”

Okonomiyaki — japan pizza

Az okonomiyaki csak arra jo,
hogy a sér ne érezze magat egye-
diil, ha az ember hdzon kiviil kény-
szeriil bekapni valami gyorsan el -
készitheto harapnivalot.

Az aprora vagott kaposzta,
garnélarakocskak, tojas, tintahal,
nori, katsu, bushi, papirvékony-
sagura vagott marhahus és pala-
csintatészta keverékeébol kerek le-
pényt formalnak és forro vasle-
mezen megsiitik. Gyakorlatilag
barmi keriilhet bele. A japan iinne -
pek, sportesemények és szabadteéri

Gyari munkadsok altal fogyasztott o bento-fajta.
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Gyari munkasok altal fogyasztott o bento-fajtik.
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Oshi zushi

rendezvények idején van az okono-
miyaki arusok foszezonja és leheto-
segiik arra, hogy komoly bevételre
tegyenek szert. Masképp az iizlet
nem a legjévedelmezobb, a vendeé-
gek nem verekednek 6ssze az oko-
nomiyaki darus mozgo konyhdja e -
lott a jobb helyekert.

Esténkent a forgalmasabb utke -
resztezodéseknél és a metroalloma-
sok bejaratainal lehet sdatoros aru -
sokba botlani.

A hagyomanyos japan ét -
termekben is néha latni okonomi -
vakit, ez gyakran a vendég
szemelattara késziil az asztallapba
beépitett vaslapon.

Okoze — tiiskés tlizhal

OKkura — okra

Omaru ebi — homar

A szusit, aminek tobb tucat
valtozatat ismerik, ugyancsak kii -
l6n étkezdében, a szusijaban drul-
Jjak. A japanok egyik kedvenc étele,
ezt szolgaljak fel tarsas rendezvé -
nyeken, néha a repiilogépen is
uzsonnara. Ami a cseheknek a
szendvics, az a szusi a japanoknak.
A szusi ecettel gyengén savanyitott
gyurt rizs rudacska, aminek a koze -
pében egy szelet nyers halat, néha
egy kis tormat vagy mads fiiszert
tesznek. A szusi feliiletét szaritott
tengeri moszattal, nori szelettel
vagy tojas omlettel burkoljak be. A
szusit el lehet fogyasztani helyben
a vendegloben, de friss bambuszle -
vélbe csomagolva haza is viheto.”

Jan és Viasta Winkelhofer: A
szdzarcu Japan

59



Oshi zushi

O mizu — viz Orenji jusu — narancslé

Ondo — hdmérséklet Osara — tanyér

Onigiri — fekete algalapba cso - Oshibori — gdzben felforrosi-
magolt rizsgombocok, melyekbe e - tott és illatositott frottirkenddk
cetes szilvat vagy csirkehust gyur - Igazi japan specialitas. Az étte -
tak. rembe érkezo vendéget megilleti egy

forro és tiszta oshibori, amivel meg -
Orenji — narancs torélheti a kezét vagy az arcat és fel-
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frissiilhet. Az étkezés alatt mint szal-
vetat hasznaljuk.

O shio — so

Oshi zushi — Oszakabol szar-
mazo6 sushi, a rizst a fott, illetve a
pacolt hallal egytitt kiilonféle alakt
¢és méretl faformakba tomik, majd
Osszepréselik. A tombot préselés
utan kisebb részekre vagjak. A leg-
gyakoribb a négyszogletes forma,
ami négyzet alaki szusit ered-
ményez.

O shoyu — sz6jaszosz
O wan — japan leveses edény

Oyu — melegviz
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Oyako domburi — az oyako szo
sziild (oya) és gyermek (ko) dombu-
rit jelent mivel ez a domburi tyukhus
¢s tojas felhasznalasaval késziil.

A szarnyasrol levagjak a mell
és combhust, a maradékkal meg a
csontokkal gyombér és poréhagy-
ma hozzaaddasaval eros huslevest
foznek.

A kockara vagott husdarabokat
sz0jaszoszbol, cukorbol és husle-
vesbol késziilt lében pdcoljak, majd
serpenyoben hagymaszeletekkel és
a pacle egy részével megsiitik. Leg-
vegiil pedig hozzaadjak az erdsen
felvert tojasokat. Ha a tojas meg-
szilardult az ételt rizsagyra helye-
zik és a domburi nevii talkaban ta -
laljak.



P

Painappuru — ananasz

Pan — kenyér

Ez a francia eredetii sz Ossze-
foglalo kifejezés. Mindenféle péka -
rut értheto az elnevezés mogott. A
Jjapan kenyér valami kénnyi, fehér
szivacsra emlékeztet, az izét se tud-
ja hova tenni a kiilfoldi. Legtobb-
szor szendvicsnek hasznaljak fel. A
kenyeret és az egyeb pékarut cse-

Papurika — paprikapor

Paseri — petrezselyemzold
Piman — paprika

Pinatsu — f6ldimogyoro
Pinatsu oiru — foldimogyoroolaj

Ponzu — savanyu narancslébol

megekeént fogyasztjak a japanok, az  késziilt martas szojaszdsszal ¢és
alapfontossagu élelem tovabbra is  dashival gazdagitva

a rizs marad. Annak ellenére, hogy
Japan nem kenyérfogyaszto orszag
a francia zsemlék, kenyerek, a né-
met perecek és siitemények igen
nagy nepszeruségnek orvendenek.

Panko — zsemlemorzsa

Papaya — papaya
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Poteto — krumpli

Poteto furai — szalmakrumpli
Poteto chippusu — rosejbni
Puchi pan — zsemle

Puramu — szilva



R

Rado — zsir Ramen — ez a legelterjedtebb to-
jasos tészta Japanban, szojaval izesi-
Raichi-linchin — kinai cseresz - tett huslevesben talaljak. Annak elle-

nye nére, hogy ez az étel kinai kozveti-
téssel érkezett az orszagba, ma mar

Raimu — limett teljesen japan specialitassa valt.
Raisu — angol eredetii kifejezés Ramu — rum

a rizsre (egy japan évente 83 kg.

rizset fogyaszt,mig egy amerikai Rareshi — tavaszi retek

csak 3,5 kg-ot)

Reba — mjj

Rakkyo — a fokhagymahoz

hasonl6 japan hagymaféle Remon — citrom

Gyakorlott szakacs meég egy egyszerii bambuszlevélbol
is csodalatos dolgokat tud kihozni
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Csodalatos teriték japan modra

Remonedo — limonadé Rosuto bifu — marhasiilt

Remon jusu — citromlé Rosuto chikin — grillcsirke

Remon su — citrusfélékbdl ké - Ryoku cha — japan zoldteafajta
sziilt ecet

Ryori — konyha vagy étel
Remon ti — citromos tea

Ryotei — tradicionalis japan
Renkon — 16tuszgyokér étterem

Resutoran — nyugati ételspeci -
alitdsokat kinalo étterem

Retasu — salata
Ringo — alma

Roru pan — zsemle
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S

Saba — makréla

Saibashi — a f6zésnél hasznala-
tos hosszl evopalcikak

Sakana ryori — halétel

Sakana no shioyaki — soban
stilt hal

Barmilyen kisméretii hal megfe-
lel erre a célra. Az élo halat, amelyet
a vendég valaszt ki az étterem akva-
riumabdl, megtisztitjak, késszurasok-
kal eltorik a gerincét, hogy a vére ki-
folyjon, kopoltyuit kitépik és egy kes-
keny metszést ejtenek a hasan, ahol
kiveszik a belsoségeit. Vannak szaka-
csok, akik a hal belsoségeit két fapal-
cika segitségével tavolitjak el a hal
szajan keresztiil. Ezt a meglehetosen
morbid miiveletet nem szadizmusbol
csinaljak, hanem azert, hogy a ven-
dég egy teljesen ép, felbontatlan ha-
lat kapjon, amelyet az elokészito
munkalatok és a siilés soran nem ért
semmilyen sériilés vagy karosodds. A
meég mindig €lo és agonizalo hal
mindkét oldalat bevagdaljdk, testébe
tobb vasnyarsat szurnak, hogy kér-
dojelbe randuljon, majd vastagon
megszorjak soval és a  grillezoben
vagy faszénpardzs folott megstitik.
Amikor a nyarsakat kiveszik, a hal
teste a kivant formaban marad.
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Sake — szaké, rizspalinka
Sakuranbo — cseresznye

Same — capa

Samon — lazac

Sandoichi — szendvics

Sarada — salata

Sarami — szaldmi

Sashimi — A japanok minden

nyersen fogyasztott hust sashimi
névvel illetnek. Ez az esetek tobbsé-

Nyers halszeletek (sashimi)




Soban siilt hal (sakana no shioyaki) —kozépen.
A sukiyakihoz haszndlatos alapanyagok hatul.

gében hal- és balnahts, vagy a ten - hus, 16has vagy szarnyas husa is. Az
ger gyiimolcsei, mint tintahal, polip  édesvizi halakért nem igen rajonga -
vagy kagylok, de lehet nyers marha - nak, mert ezek nem alkalmasak a
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Sashimibél és egyéb finomsdagokbaol allo iinnepi vacsora

nyersen fogyasztasra és eldofordul,
hogy a htisuk kiilonb6z0, az emberre
veszélyes €éloskodoket, férgeket tar -
talmaz. Az ¢ld halakrdl lefejtett
csont ¢és szalkamentes hust nagyon
vékonyra szeletelik, és vagy virdg -
formaban rendezik el, vagy vissza -
helyezik a hal csontvdzara. A halat
fehér retekbodl vagy sargarépabol ké -
szitett haloval boritjak be, majd €10 -
viraggal, zoldségekbdl faragott vira -
gokkal, bambuszlevelekkel, vagy fe -
nydaggal diszitik és igy szolgaljak
fel a vendégnek. A halszeleteket fo -

gyasztas elott szojaszoszba és reszelt
z0ldtormaba kell martani.

,,A vacsora fénypontja egy gyo-
nyériien fejlett tai volt, amit ugy
szolgaltak fel, mintha még javaban
fickéndoznék a talban. Ugy fekiidt
elottiink a remek példany, szinte a-
zon frissiben, mintha senki sem
nyult volna hozza. Pedig annak mar
annak rendje és modja szerint fel
volt bontva és fel is volt szeletelve.”

Felvinczi Takacs Zoltan: Buddha
utjan a Tavol-Keleten
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Sato — cukor
Sato ire — cukortartd

Satsuma imo — sz06 szerint azt
jelenti ,,Satsuma taromanybdl vald
gyoker”

Az Edo korban (1603-1867) itt
kezdtek eloszor édesburgonyat ter -
meszteni, innen terjedt el az orszag
16bbi részébe. Ize vetekszik a geszte-
nye izével, ezért ravasz édességaru -
sok gyakran adnak el édesburgo -
nyaval toltott siiteményeket geszte-
nyés gyanant. Japanban nagyon
kedvelik ugy a gyerekek, mint a fel-

nottek: héjaban siitve, fove, tempu-
ranak kisiitve vagy toltelékként ha-
gyomanyos japan siiteményekben.

Sazae — tengeri csigafale
Sayaingen — zoldbab

Sembei — hagyomanyos rizs -
keksz, amelyet mar tobbszaz éve
készitenek

A finomra 6rélt rizslisztbol tész-
tat gyurnak, és okol nagysagu gom-
bocokat szaggatnak. A gombocokat
gozben kifozik és famozsarban ha-
talmas fakalapaccsal dsszezuzzak.

Sembei-készités kozben
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Izesitésiil chilit, fehér és fekete sze-
zammagot és aprora vdgott norit
tesznek bele. Régebb mindent kézzel
vegeztek, de a faradsagos munka
miatt ma gépeket vesznek igénybe. A
maszszat addig iitik, amig gumiszeri
lesz, ezutan kipréselik és vékony, ke-
rek korongokra vagjak, melyeket
fardcsokra helyeznek és a hazte -
tokon kiszaritjak. Nyaron két-hdarom,
telen négy napig tart a szaritds. A
zorgosre szaradt korongokat két
vekony vasrdcs kézé szoritva faszén-
parazson megsiitik, bekenik szo-
Jaszosszal és ismét kiszaritjak.

Seroriimo — zellergumo

Shabu Shabu - hus fondue.

A hajszalvékonyszeletekre sze -
letelt marhahust, zoldségféléket
huslevesben megparoljak. A vende-
gek a hus vagy zoldségdarabokat
szojaszoszbol és szezammagbol ké -
sziilt szoszba martjak. Az étel kiilon
érdekessége, hogy mindenki sajat
keziileg fozi meg a falatokat az asz-
tallapba beépitett tiizhelyen.

Shichimencho — pulyka

Shichimi togarashi — vegyes
fuszerkeverék, hétfiszer

Alapja rendszerint chili és kii -
lonbézo erdsségii lehet.

Shiitake — sotétszinl, erds iz
japan gomba
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Shimeji — gombaféle

,,A nyers halakat és egyéb hiiso-
kat az elmaradhatatlan sététbarna
szojamartassal eszik. Nem hidanyoz-
hat az asztalrol egy kis csészében a
reszelt retek mustarral. Ott vannak
az apro halacskak, amelyek nem
hosszabbak egy gyufaszalnal, de
joval vékonyabbak. Ezeket mind
megmartogatja az ember a shoyu-
ban, akarcsak a nyers halat, a sashi-
mit és igy mindez rendkiviil izletes”

Felvinczi Takacs Zoltan: Budd-
ha utjan Tavol-Keleten

Shinamon — fahéj

Shinzo — sziv

Shio — so

Shio ire — sotarto

Shio karai — s6tol keser(i

Shiro pan — fehér kenyér

Shioppai — s6s

Shirano — sprottni

Shiromiso no misoshiru — fehér
szojababpaszta felhasznalasaval
készilt leves. Az ize valamivel
enyhébb, mint a vords szojabab -
pasztabol késziilt valtozaté, ezért

kiilfoldieknek ajanlatos ezzel kez -
deni az ismerkedést.



lgy késziil a nigirzushi
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Shirumono — levesek

Japanban a levesek nem olyan
tartalmasak, mint Europaban. Nem
ismerik a habarast vagy a beranta-
solast, a legtébb esetben a voros
vagy fehér szojababpasztat hasz-
naljak a levesek bestiritésére. Egy
étkezés folyaman a levesre barmi-
kor sor keriilhet, nincs szigoruan
megallapitva, hogy a levest mikor
kell elfogyasztani. Majdnem min-
dig kis, fiiletlen csészékben szolgal-
jak fel, ami kiilfoldieknek meglehe-
tosen szerény adagnak bizonyul.
Japan szokas szerint a levest inni
kell, marokra fogva az edenyt, a
belefozott halat, kagylot, szojabab-
turot és szezonzoldségeket stb. pe-
dig evopalcikaval kell kiszedni.

Shirowain — fehérbor

Shioyaki — 0Osszefoglalé elne -
vezés, jelentése soban siilt. A japan
konyha nagyon szivesen alkalmaz-
za ezt az eljarast az ételek elkészi-
tésére.

Shitabirame — nyelvhal

Shochu — krumplipalinka

Shoga — gyombér

Shoyu — japan sz6jaszosz, ame-

lyet természetes mddon erjesztett
sz0jasz0szbol készitenek
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Shungiku — chetd krizantémle-
vél, ize kellemesen fiszeres. Fel-
hasznaljak tempuranak vagy egy -
talételeknél.

Soba — hajdinalisztbdl készitett
japan tésztaféleség, hosszl szalu és
vilagosbarna szinG, vékonyabb,
mint az udon, de vastagabb, mint a
somen €s a ramen.

Somen — nagyon vékony szalu,
fehér szinl japan tésztaféle

Soramame — szélesbab
Soseji — kolbasz vagy virsli
Sosu — sz0sz

Su — ecet

Subuta — édes savanyt diszno -
hus kinai médra

Sudachi — kisméreti, méreg -
z6ld szinl japan citrom

Suika — goérogdinnye

Suimono — sz6 szerint: szivni
valo, sziircsolni valo

A suimono szojababturoval,
gombaval, japan zdldségfélékkel
izesitett csirke, hal vagy teknosbé -
kaleves. Japanban a levest nem e -
szik, hanem isszak, ezért egyaltalan
nem kelt megbotrankozast, ha va -



laki hangosan sziircsolve issza a
levesét. Ez azt jelenti, hogy izlik a
leves.

Suiti — gyermekfejnagysagu,
igen édes mandarin

Sukiyaki — az egyik leghire-
sebb japan étel, a kiilfoldieket min-
dig ezzel etetik. Az asztalba épitett
thzhelyen, faszénparazsra helyezett
serpenydben, a szakacs a vendégek
szeme lattara siiti meg a vékonyra
vagott marhahtuisdarabokat, zoldsé-
geket, tésztaféléket és szojababti-
rot. Az ételt szojaszdsszal, husle-
vessel, mirinnel és sake-val izesi -
tik. Az elkésziilt darabokat fo-
gyasztas eldtt nyers tojas sargaba
kell martani.

., Egy alkalommal meghivtak su-
kiyakira. Japanban ez nemcsak
nemzeti étel, hanem a kedélyes e -
gyiittlét alkalma is. Azzal jellemez -
hetem legjobban, hogy koriilbeliil
forditottia a szertartasos teanak. E -
gyezik ugyan vele abban, hogy szin -
ten a vendeég jelenlétében készitik, de
nem szertartasosan, mint a chano -
yuhoz valo z6ld teat. A tarsasag ko -
riliili az asztalt. Kozepére teszik a
serpenyot. Ebbe eloszor zsirt olvasz -
tanak, amibe vékonyra szeletelt mar -
hahust dobnak hagymaval, gomba-
val, és vékony laskaval egyiitt. Mikor
a hiis majdnem egészen kistilt, vizet
toltenek hozza. A kész darabokat

aztan evopalcikakkal haldsszak ki a
koriililok. A sukiyaki nagyon izletes
etel, a japani konyha egyik biiszke-
sége. Bennsziilottek, idegenek egya-
rant szeretik, részben azért is, mert
jol esik hozza a sake.”

Felvinczi Takacs Zoltan: Budd-
ha utjan a Tavol-keleten

Sukiyakiya — sukiyakira speci-
alizalodott kis vendégld

Suppai — savanyu
Suppon — kisméretii teknds

Suppon no suimono — teknds-
békaleves

A teknosbékaleves Japdanban is
kiilonlegességszamba megy, az ét -
termek csak elozetes rendelésre
tudjak elkésziteni, mert a teknosbe-
ka beszerzése a vadabbnal vadabb
allatvédelmi torvények miatt egyre
kériilményesebb. Az dallat feldolgo -
zdsa nem éppen veszélytelen, mert
ha a teknos elkapja a szakadcs ujjat,
tobbet nem ereszti el, és visszahii -
zodik a pancéljaba. Ezért a miive -
let némi tigyességet és jo idozitést
kivan, mert akkor kell lecsapni a
teknos fejét, amikor épp kidugja a
pancéljabol. A szakéba kevert tek -
nosbékaver kiilonleges ital, ugy
tartjak, hogy potenciafokozo hata -
sa van, ezért aztan az ara is borsos.

Supu — leves
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Nigiri- és maluzushibol sszeallitott sushi-tal. Tonhal, szardinia, garnélarak,
tengeri angolna, tintahal, kagylok felhasznadlasaval késziil.

Supun — kanal kat, gombat és nyers halszeleteket.
Egy specialis bambusztekerccsel
Supu zara — europai leveses- felcsavarjak henger alakura és
tanyér felszeletelik. Szojaszoszban elke -
vert reszelt zoldtormaval (wasabi)
Sushi — Ha kiilfoldieket kérde - fogyasztjak. A nigirizushi pedig fa -
ziink a japan ételek feldl, mindig a latnyi rizsre helyezett és algaszala -
sushi ugrik be elsonek. Ez a gaszt- gokkal atkotott halszeletek, tovab-
rondmiai remekm tulajdonképpen ba rakok, kagylok, polip, tengeri
igen finoman kimunkalt szendvics -  siin, stb.
re emlékeztet. Kiilfoldiek kdrében A sushihoz a leggyakrabban
a makizushi és a nigirzushi a legis- felhasznalt tengeri halak:

mertebb ¢és a legkedveltebb. A ma - Aji — makrélaféle
kizushi elkészitésekor a fekete pa - Anago — tengeri angolna
pirlaphoz hasonld szaritott algara Anko — tengeri érdéghal
helyezik az ecet és fiiszerkeverék- Bora — tengeri marna
ben fott rizst, tojasrantottat, ubor - Ei—rdja
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A tenger gyiimélcseibol késziilt nigirizushik

Nigirizushi reszelt gyombérrel és ujhagymaval

Sushi-varidaciok
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Halakbol, kagylobdl és zoldségfélékbol keésziilt nigirizushi.
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Fugu — gémbhal

Hamo — orias tengeri angolna
Hirame — érdes lepényhal
Hobo — véros morgohal
Iwashi — szardinia
Kamasu — tengeri csuka
Karei — laposhal

Kujira — badlna

Maguro — tonhal

Manbo — holdhal

Nishin — hering

Okoze — tiiskés tizhal
Saba — makréla

Sake — lazac

Sake no ikura — lazac ikra
Same — cdpa

Suzuki — siiger

Tara — tokehal

Tobiuo — repiilohal

Mivelhogy Japdnban a tenger
mindeniitt kozel van az alapanya-
gok dllandéan frissek. A halakrol
elve fejtik le a hust, amiben sem
csont sem szalka nincsen.

A halak gerincét készszurassal
eltorik, hogy a veriik kifolyjon és
megbénuljanak, sot igen gyakran
elofordul, hogy a nagyobb halakat
vasnyarsakkal az asztallaphoz sze -
gezik a kénnyebb és gyorsabb
munka kedvéért.

Mig ez az eljaras az eurdpai al -
latvédok szemében dllatkinzasnak
minosiil, addig Japanban ez telje -
sen megszokott, normalis dolog és
senkinek sem tamad lelkiismeret -
furdalasa emiatt.

Sushiya — sushi étterem

A sushiyaban a sushi mindig a
vendeg elott késziil, gyakran a ven-
dég altal kivalasztott halbol. A nagy
ettermekben a téglalap alaku bar-
pulton, amibe iivegfalu hiitoszekre-
nyek és akvariumok vannak beépit-
ve, futoszalag szallitia a vendég elé
a sushit. A fatablakra irt étlap, az
darak és kiilonbozo szinu kistanyérok
a falakra vannak kifiiggesztve. A
szamlat az asztalon maradt kistd-
nyérok szama és szine szerint allitjak
ki. A sushiyaban a belsé szabalyok
igen szigoruak. Ahhoz, hogy valaki
sushi specialistava valjon 10-15
évet kell tanulnia, amig a mesterfo-
gasokat elsajatitja. A sushi mesterek
fehér munkaruhat és sapkat vagy az
étterem szinében pompadzo feliratos
happit (révid zubbony, szabdsa ha-
sonlit a kimonohoz) viselnek. Hom-
lokukon gyakran latni kotélszeriien
osszecsavart és hatul megkotott szi -
nes kendot. Japanban ez a férfiassa-
got, a munkdba vetett erds hitet és
akaraterét szimbolizalja. Kételesek
mindennap megborotvalkozni, a ba -
Jjusz és a szakall viselete eleve kizart.
Munkaido alatt nem viselhetnek kar -
orat, gyurit, nyaklancot és nem do -
hanyozhatnak. Nagyvdrosokban o -
lyan kiilonleges sushi barok vannak,
ahol a vendégek meztelen nok testé -
rol eszik le a sushit. Csakhogy ide
mar kiilon meghivo kell, és mar nem
is a sushin van a léenyeg, hanem a
sushi van a lényegen.
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A sushiyaban
a vendég elott
késziil a sushi.

Suteki — steak Suzumeyaki — siilt veréb
Az elso marhaszeletet 1854-ben
sitottek Japanban, amelyet az Az énekes és egyeb kis termetii

amerikai konzul fogadasan szol- madarak 6sidok ota szerepelnek az
galtak fel. Kesobb arra a helyre, ember étlapjan. A mediterran or -
ahol ezt az elsé marhaszeletet el - szdagok konyhamivészete — kezdve
készitették, a japan marhatenyész - az okori gorogoktol, a romaiakig —
tok szovetsége emlékmiivet allitta-  eloszeretettel hasznalta az énekes -
tott. madarakat étkezési célokra. Ezt a
hagyomanyt hiven koveti az olasz

Suzuki — tengeri sligér és a francia konyha is. A rigo, a pa -
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csirta, a sarmany, a galamb, a sza-
lonka, a fiigecsipegeto és a csd-
szarmadar mind kiilonleges cseme-
ge. Japanban a fiirj és a facan mel-
lett, a bambusznydrsra huzott és
faszénparazs folott egészben meg -
siitott vereb bizonyul inyencfalat-
nak. A verebeket megfojtjak, hogy a
veériik a testiikben maradjon — ettol
lesz kiilonésen izletes a hiis — szd-
razon megkopasztjak, kibelezik és
ket verebet szamitva egy személyre
nyarsra huzzak. Siités kozben
surin ontozgetik szojaszosz, sake,
mirin, cukor és gyombérreszelék
keverékébol — késziilt  szosszal.
Amikor a verebek szép barndra
stiltek, maris szervirozzak. Minden-
nek az ara 5 dollar. Ezzel a pénzzel
Japanban mar egy fagyasztott csir -
két lehet venni. De jobb ma két ve-
réb, mint holnap egy sem. Egyszo-
val a siilt veréb drdaga mulatsag.
Groteszk latvanyt nyujtanak a
nyarson balettezo csupasz verebek,
amelyek fején ott van még a csor és
vilagosan felismerheto a verebekre
jellemzo ,,zabola”. A csontrahizott
verebek lattan még egy edzett ko -
bormacska gyomra is felfordul,
amely nem éppen kenyes voltarol
hires, mivel mint egy szemeteslada

a vason, a rongyon, az tivegen, a
milanyagon és a papiron kiviil min-
dent elbir temetni. Ildehaza az egy
egyszeril parasztember, aki buza-
foldjét kétségbeesett parittyazassal
és egész napos verébhajkurdszdas-
sal probalja megvédeni a csiripelo
madaraktol, méltan megjegyezheti,
hogy netalan exportalhatnank ve -
rebet a Tavol Keletre. Nyersanyag -
ban szerencsére még bovében va-
gyunk, annak ellenére, hogy a ve-
rébpopuldcio az utobbi idoben az
egyre terjeszkedo civilizacios ar -
talmak miatt erosen megcsappant.
Japan mellett Kina is nagy ,,madar
barat”, mert ami a verebeket illeti
azok bizony izlésesen csomagolva
és lefagyasztva varjak sorsuk betel-
jesedését kinai élelmiszeriizletek
fagyasztdladaiban. A gasztronomi-
ai palyan fényes karriert befutott
verebeket egyébként verébfarmo-
kon tenyésztik, tehat nem a kinai
parasztemberek hazi verebeit 16do -
zik le csuzlival. Talan egyszer eljon
majd az az ido, amikor a manapsag
oly divatos génmanipulacio segit -
segevel a laboransok tyuk nagysa-
gul verebeket fognak létrehozni, a -
mitol mentsen meg a Jo Isten min-
den szorgalmas gabonatermesztot.
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Tabemono — ennivalo Takoyaki — A takoyaki siilt po-
lipot jelent japanul.

Tachibana — mandarin Az apro polipdarabokat, csi-
kokra vagott kaposztat, palacsinta-

Tachiuo — kardhal tésztaba és lisztbe martjak, gombo-
cokat formalnak belole, majd tojas -

Tai — tengeri keszeg tartohoz hasonlo olajjal bekent
vaslemezen megstitik. Siilés kozben

Takenoko — bambuszriigy dllandoan forgatjak a gombocokat.

Csak a fiatal polip karjait hasznal-
Takenoko meshi — fott rizs jak fel, amit addig dorzsolnek so -

bambuszriiggyel val, amig a s6 szine barna lesz, az-
tan folyovizben tisztara mossak és
Tako — polip kifozik. A polip eredeti szine sziir-

Japanban rengeteg kiilonbozo fajta és kiilonbozo
célt szolgalo edény van, még a haztartasokban is
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Japanban a halfej inyencfalatnak szamit (balra kézépen)

késbarna rozsaszin drnyalatokkal,
a forro viztol bordo szint kap, mig
a tapadokorongok fehérek. Csak az
utcan lehet vasarolni kis biifében,
teherautobol atalakitott mozgo-
konyhan vagy satoros arusoktol.
Elkészitese nem igényel kiiloné -
sebb tudast, sziinidoben gyakran
latni takoyakit arusito iskoldsokat.

Tamago — tojas

Tamago no suimono — tojasle -
ves

Tamakoyaki — tojasrantotta
A felvert nyers tojasokhoz cuk -
rot és szojaszoszt adnak, elkeverik
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kevés reszelt sargarépaval, és egy
négyszogletii vasserpenyoben meg -
stitik. Stilés kozben evopdlcikak
segitségevel felgongyolik. Amikor
elkésziilt, a rantottat felszeletelik.
Ez a rantotta inkabb egy palacsin-
tahoz hasonlit, amit mar nem lehet
kibontani.

Tamanegi — hagyma
Tane — mag

Tara — tokehal

Tarako — a tokehal irkaja

Taro imo — tarogyokér



Temakizushi — sushi rizzsel,
tengeri gyiimolcsokkel, zoldségfeé-
1ékkel toltott fekete algalapok, me-
lyet felcsavarnak tiilok alaktra

,,A nagy tai-t megelozte az étla-
pon a shirao, vagyis a fehér hal.
Utana siilt csirke kévetkezett, azu-
tan még egy fott hal, az amadai, a
krizantémum szirmaibol késziilt fo -
zelékkel, amit bdarmikor szivesen
megennék, éppen ugy mint ahogy
meginnam ujra a forrdazott krizan -
témumbol keésziilt teat. Beafsteak-
féle hust is talaltak, sok hagyma-
val, aminthogy a hagyma altalaban
boségesen szerepel a kinai és japa-

ni konyhaban. Még nem vagyunk a
vegén. Rantott halat is szolgaltak
fel toltott paprikaval és gombaval,
azutdan répa, burgonya és egy igen
vékony laska egyiittesét, aminek
yuga a neve.”

Felvinczi Takacs Zoltan: Budd-
ha utjan a Tavol Keleten

Temmusu — fekete algaba cso-
magolt falatnyi rizsgomboc belse-
jében siilt rakdarabbal.

Tempura — A tempura az egyik
legismertebb japan étel. Portugalia
kozvetitésével érkezett Japanba a

Tempura
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Asztalba épitett tiizhely, ahol a vendég sajat keziileg fozi vagy siiti meg az ételt

XVI. szdzadban. Mara ez a kitind
étel igazi japan jellegzetesség lett.

A tempurat specialis tempura-
barokban a legjobb fogyasztani,
mert itt a tempura mindig a vendég
elott késziil, forron és ropogosan
keriil az asztalra.

Az éttermekben néha elofordul,
hogy a tészta kihil, nyulos lesz,
megereszkedik, egyszoval nem a
legnagyobb kulinaris élmény. A
halszeleteket, garnéla, angolna,
tintahal szeleteket, rakot, kagylot,
palacsintatésztahoz hasonlo masz -
szaban megforgatjak, és bé olajban
kisiitik.

A tempura késziilhet szeletekre
vagott gombabol, padlizsanbol,
sargarépabdl, siitotokbol, hagyma -

bol vagy japan zoldségekbol. Fo-
gyasztas elott reszelt retekkel és
gyombérrel elkevert forré szoszba
kell martani.

Tempura ya — tempura specia -
litasokat kinald bar vagy falatozd

Tenagaebi — ,,hosszikaru” ten-
geri rak

Tenyama — reszelt retekbdl és
gyombérbol készitett kis pirami -
sok, melyeket a tempura fogyaszta -
sakor kell belekeverni az erre hasz -
nalatos szoszba

Teppan yaki — forrd vaslapon
stilt aprora vagott zoldségek, tengeri
allatok és palacsintatészta keveréke,

82



melyet a vendég elott készitenek el,
néha akrobatikus gyakorlatokkal ko -
ritve a vendégek szorakoztatasara.

Teriyaki — szarnyas hus, elké-
szitési moddja: a hust szdjaszodsz,
mirin és sake keverékében pacoljak
majd faszénparazson megsiitik

Ti supun — teaskanal
Tobiuo — repiilohal

Tofu — sz6jababtlrd

A szojababot éjszakdara beaztat -
jak, azutan belapatolva egy
daraloba, leordlik. A keletkezett le -
vet lesziirik, beledntik egy masik e-
dénybe és alvadas-segito gombat
tesznek bele.

Egy ora mulva, mikor az al -
vaszto anyag hatdasa érvényesiilt,
vaszonnal bélelt faramdkba dntik
az Osszesuriisodott folyadékot, ra -
hajtiak a vasznat és sulyokat he -
lyeznek ra, hogy kipreseljék a sa -
vot. Az eredmény a tofu, a szoja -
babturo.

Japanban a tofut készité mun -
kasok munkanapja hajnali hdarom -
kor kezdodik a lakasuk alatt talal -
hato tizemben és boltban, itt allit -
Jjak elo és arusitjak a novényi hust,
ami Japan egyik legfontosabb élel -
miszere.

Mint a legtobb dolog, a szoja -
babturo készitésének technikaja is
Kinabdl keriilt at Japanba, és mara

&3

teljesen japan jellegzetességgé
valt. Koriilbeliil 2000 évvel ezelott
fedezték fel a kinai parasztok a szo-
Jjababot és jottek ra arra, hogy a
szojabol lehet valamit csinalni.

A szdjabab csodalatosan gaz -
dag a legjobb mindségii fehérjében
és jol termesztheto olyan tajakon
is, amelyek tulsagosan sovanyak
lennének mas névények szamdra. A
kinai parasztok idoben felismerték,
hogy a széjabab gydkerein a talajt
gazdagito nitrogén eloallito mikro-
organizmusok tenyésznek, ezért i-
lyen neveket adtak a szojababnak:
Nagy Kincs, Sarga Egké, Boldog-
saghozo.

Ez a felismerés kiilonosen fon-
tos volt egy olyan orszdgban, ahol
mezogazdasagi célokra évezrede-
ken keresztiil, ugyanazt a termofol-
det és mezogazdasagi teriileteket
hasznaljak.

A szojanak konnyil termeszthe -
tosége mellett van egy masik jo tu -
lajdonsaga is: sokféle élelmiszer
készitheto belole. Mint példaul a
szojacsira, a parolt zoldszoja, a pi -
ritott szoja, a szojatej, a sz0jaszosz,
a miso (erjesztett szojababpaszta),
szojaolaj, a szojaliszt és a tofu.

Ezek az élelmiszerek nélkiiloz -
hetetlenek a japan konyha szama -
ra, mert sok étel alapanyagat képe-
zik.

Togan — a nyari tokh6z hasonlo
novény



Togarashi — nagyon erds chili-
paprika

Tokkuri — porcelanbol késziilt
szakés flaska, amelyben a szakét
felszolgaljak

Tomato — paradicsom

Tomato ketchappu — ketchup

Tomato supu — paradicsomleves

Tomorokoshi — kukorica

Tonchan yaki — faszénparazs
felett siilt disznobél-darabok

Toriniku — csirkehus

84

Toriniku no dango — csirkehus-
bol, apritott gombabol, sargarépabol
¢és tjhagymabdl késziilt gombocok.

Tororo imo — yamgydkér

Tosto pan — piritos kenyér

Tsukemono — ecetes korpaban
erjesztett savanyusag, a legkedvel-
tebb a retekbdl, padlizsanbdl, kinai
kelbol készitettek, de gyakorlatilag
barmilyen z6ldségbol készllhet.

Tsumayoji — fogvajo

Tsumeta — toltott

Tsumetai — hideg
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Udo — japan sparga

Udon — A japan tésztaspeciali -
tasok egyik sztarja az udon. A leg-
tobb ételhez hasonldan, az elsd
tészta Kinabol keriilt at Japanba,
kb. 1250 évvel ezelott. Parszaz év
alatt a tészta sok valtozason ment
keresztiil, a japan szakacsok a helyi
izlésnek megfeleldoen kissé atalaki-
tottak és ezt az eredeti kinai tésztat
ma mar udonnak ismerjiikk meg, a-
mely teljesen beleolvadt a japan
konyhamivészetbe és japan speci-
alitdsnak szamit. Napjainkban a ja -
pan tésztafélek tobbsége gyarilag
késziil és minden pironkodas nél -
kiil el kell ismerni, hogy tomegter-
mék. Az udonnak két véltozata van
forgalomban: a szaritott és az eld -
fozott tészta. Az elofozott tészta iz -
ben és alakban jobban hasonlit a
hazi készitésiih6z mint a szaritott,
ezért ez a legkedveltebb. A legjobb
udon az eldugott kis falvakban ké -
sziil és csak igen Oreg mesterek
tudjak keésziteni. A tészta elkészité -
sének fortélya csalddi hagyomany,
amely aparol fitra szall és sokszor
a csalad legféltettebb titkai kozé
tartozik.

Az udon receptje kb. igy hang -
zik: Egy csipet sot, kevés vizet és
kemény buzalisztet gyurjunk dssze.
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Nyujtsuk ki, hajtogassuk dssze és
ismét nyujtsuk ki. Ezutan a tésztat
csomagoljuk fehér vaszonba és
gvekeények kozé téve jol tapossuk
meg. Megint nyujtsuk ki és ismétel -
Jiik meg a folyamatot egynéhdny-
szor. Minél tovabb gyurjuk a tésztat
az ize anndl finomabb lesz. Legve-
giil vagjuk fel a tesztat hosszu kes-
keny csikokra és fozziik ki. Ontsiink
egy kis husleves egy tal frissen fo-
zott tésztara, adjunk hozza aprora
vagott hagymat és sichimi togara-
shit (hétfiiszer, pirospaprikabol,
sancho borsbdl, mandarin vagy
narancshéjbol, fekete kendermag-
bol, fehér makbol, nori nevii ten-
geri algabol és fehér szezammag-
bol keszitett fiszerféleség). Te -
gyiink a tetejére néhany rakbol ké-
sziilt tempurdt (a palacsintatészta -
hoz hasonlo masszaban kisiitott
garnélarak) és ezzel kész a kake u -
don. A kake udon kb. 200 évvel ez -
elott valt népszeriivé a vilagvaros-
nak szamito Edoban.

Ueta — pincér
Uetoresu — pincérnd
Uisuki — whisky

Ukezara — csészealj



A japan konyha rengeteg kiilonleges kivitelezésii porcelant hasznal

Uma - 16

,,Ugyanennek az Urnak a ma-
gyvarazataibol tanultam meg, miért
sziiresolnek a japanok? Azért, mert
forro ételt csakis igy lehet enni. Vi -
szont ezen a vidéken, ahol a tifusz,
a kolera oly konnyen veti meg a ld -
bat, ajanlatos mindent fott allapot-
ban s oly melegen enni, amennyire
csak lehet. Ebbol a bioldgiai, hogy
ne mondjam bakteroldgiai ovinteéz -
kedésbol alakult ki a szazadok fo -
lyaman — a sziircsolés elegancid-
ja!”

Mécs Alajos: Az ismeretlen
Japan

Ume — szilva

Umeboshi — apré szemi japan
szilvafajta, amelyet soban tartosi-
tanak.

A még zold szilvat leszedik, és
hiivos helyen 2—-3 napig dallni hagy -
jak, majd bo vizben megmossak és
egyenként megtorélgetik. Egy nagy
fazékban soval rétegesen lerakjak
ugy hogy a legfelsé réteg so le-
gyen. Legfeliil egy nehéz sulyt he -
lyeznek és a fazakat papirrétegek -
kel lekotik. 10 nap mulva eltavolit -
jak a papirrétegeket, a fazékban
képzodott folyadekbol csak annyit
hagynak meg, hogy a szilvat épp
belepje. A folosleges folyadékba
beaztatnak egy shiso nevii gyogy-
novenyfeélét. Egy par éra mulva ki -
csavarjak és a szilva kozé keverik.
Ismét lekotik az edényt és tovabb
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Kiilonbozo meéretii szilvakbol késziilt umeboshi.

erlelik a szilvat. Amikor a szilva
héja rancos lesz és puha, a szine
pedig égo piros, akkor kiveszik az
edenybol és bambusztanyérokon 3
nap, harom éjjel aszaljak. Ezutan
mar lehet is fogyasztani, iivegekbe
rakva nagyon sokaig eldll. Az ume-
boshit hiiléses megbetegedések és
gvomorbantalmak esetén fogyaszt-
jak, a japan népi gyogydszat fertot-
lenité hatast tulajdonit neki. Mar a
kozépkorban is kiilonleges gyogy-
hatasu ételek alkotoeleme volt.

Umeshu — japan szilvabor

Unagi — angolna

Uni — tengeri siin

Uroncha — japan teafajta

Usagi — nyul

Ushi — tehén vagy szarvasmarha

Uzura — fiirj

Uzura no tamago — fiirjtoja-
sok, az élelmiszeriizletekben nyer -

sen és megfozve konzervben is
kaphatok

Umi no sachi — a tenger gyii -

molcsei
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Wagyu — japan marhahus

Wain — bor

Wakame — z6ld tengeri alga

Japanban szokas, hogy a va-
csordra meghivottak diszes csoma-
golasban tengeri algaféléket visz-
nek a hazigazdanak ajandékba.

Wakamesu — ecetes algasalata

Warabi — ehetd pafrany

Waribashi — olcso, egyszer
haszndlatos evopalcikak papircso -
magolasban, amelyeket hasznalat
elott ketté kell torni, mert a végiik-
nél egymashoz vannak raggasztva.

Wasabi — kiilonleges aromaju
z0ld torma, amelyet reszelve vagy
boritva fogyasztanak sushival és
sashimivel. Megjelenésében artat -
lan, kellemesen z61d, de igen erds.

Washoku resutoran — tradici-
onalis japan étterem

Waribashi — egyszer hasznalatos evépdlcikdk (elol)




Elokeésziiletek egy tradicionalis japan étteremben.
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Zabon — japan grapefruit

Zairyo — alapanyagok

Zakuro — granatalma

Zarigani — folyami rak

,,Legtobb helyen elkésziilt a su-
kiyaki is. Kiilon asztal kell hozza, ko-
zepén kivagas van a tiz részere. Ott

stilnek meg az apro hus és haldarab-
kak az asztalon. Zoldséget vegyite-

nek kézéje, a talbol szedjiik ki a da-
rabokat, amit tojdssdargaba kell
martogatni és mikor mindez készen
van, lehetetlen izii filszeres martds-
sal rontjuk el az egészet és essziik
meg mikozben illo megjegyzéseket
tesziink az étel krealojara.”

Sulkowszky Zoltan: Motorral a
Fold koriil

Zeri — kocsonya

Zensai — eloétel

Egy japan étterem beliilrol




Y

Yaita, yaki — siilt

Yaki imo — forr6 koveken héja-
ban siitdtt édesburgonya

Esténként megszokott kép, a-
mint lassan halado kisteherautok-
kal vandor édesburgonya-arusok
Jjarjak be a varost. Régebben az el-
ado magas fejhangon kantalva ki-
nalta az arut, ma mar hangszalag-
rol megy a vendég-csalogato
(Yakiiiimooooo, ooishiii yakiii-
mooooo — siilt édes burgonya, fi-
nom siilt édesburgonya)

Yakimeshi — kinai modra siilt
rizs

Yakimono — 6sszefoglalo kife-
jezés a grillezett ételekre

Yakinasu — siilt padlizsan

Yakiniku resuroran — rendki-
viili népszeriségnek orvendd siilt
husspecialitasokat kinalo étterem.

A vendég, miutan kifizetett egy
fix osszeget, 90 percig korlatlan
mennyiségben fogyaszthat a nyitott

Minden igényt kielégito, , testreszabott” menii egy yakiniku resurorantban.
Steak, csirkehus, két féle marhahuis, zéldségfélék és szosz, amibe az elkésziilt
falatokat kell fogyasztas elott martani.
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Yakitori

hiitoszekrényekbol az egyéni izlés
szerint kivalasztott hisok, zoldségek
és gytimolcsok koziil. A falatokat
mindenki az asztallapba beépitett
tizhelyen, sajat keziileg siitheti meg.

Yakisoba — zoldségekkel, hus -
darabokkal és szdjaszosszal egyiitt
stitott kinai tészta

Yakitori — sz6 szerint siilt ma -
dar, szarnyas hiisbol, maj és szivsze -
letekbdl késziil, amelyeket poré -
hagyma és paprikadarabokkal valta -
kozva nyersre huznak majd kiilon -
bozd szoszokba megforgatva fa -
szénparazson megsiitnek. A leg -
gyakrabban felhasznalt alapanyag a
csirke vagy kacsahus, de az igényes
vendég talalkozhat olyan inyencfa -
latokkal, amelyek facan, fiirj, fogoly
vagy veréb hlisabol késziilnek.

Yakitorya — utsz¢li falatozo, a-
mely nyarson siilt szarnyas specia-
litdsokat kinal.

Barmely japan varosban tapasz-
talhatjuk, hogy az elegdns shopping-
streetek (bevasarlo utcak) mellett
milyen békésen megférnek a kisiizle -
tek, a vegyeskereskedések és régi -
ségboltok. Az ilyen iizlet-iizlet hatdan
negyedben hemzsegnek a kis étkez -
dék, falatozok és allobiifék. A yakito-
ryak, ahol csak siilt szarnyas hiist és
kiilonbozo italokat szolgalnak fel,
nagyon népszeriek. Feélig az utcdara
épiilnek, szabad tizhellyel, ahol a
vendegek patko alaku pultndl iilnek

fapadokon vagy forgoszékeken. A
patko szajaban van a tizhely, a sza-
kacs a vendég szeme lattara siiti
meg a kivant falatokat. A yakitorya
olcso hely, barki eljohet ide, akar
minden nap is. Igaz, hogy ezek a kis
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Yakitoriya

utszeli falatozok minden eleganciat Yasai — zoldség
nélkiiloznek, rossz a megvilagitas,
mindig tulzsufolt, a rendeléseket Yasai moriawase — vegyes

hangszoroval kiabdljak a szakdcs - zOldségsalata
nak, a tizhely olyan, mint valami ko-

vacsmithelyben, de az izek magukért Yashigani — kokuszrak
beszélnek. A kiilfoldieknek mar csak A yashigani kistanyér nagysa -
a latvany is megéri. gu, fekete szinii rak. Mindig a ko -
kusziiltetvények kérnyéken tanyd-
Yakumi — fiszernovények zik, mert kedvenc csemegéje a ko-

kuszdio bele. Ez a rakocska nagyon

Yamaimo — hegyi gyokér, kar - félénk és ovatos annak ellenére,
vastagsagu erdei gyokér, amelynek hogy az emberen kiviil nincs ellen -
hosszl szorei tisztitaskor heves va - sége. Nappal szinte sohasem latni,
kardzast és borekcémat valtanak ki.  csak éjjel merészkedik elo rejtekhe-
lyérol. Olloi roppant erosek, a ko -

Yaoya — zoldségiizlet kuszdio héjaval is konnyedén elbol -
dogul. A japan gyerekek gyakran

Yaoyasan — ,,z0ldségiizletes ur”,  azzal szérakoznak, hogy botokat és
elarusitd vagy tulajdonos az iiz- kisebb faagakat dugnak a rak olloi
letben kozé, amelyek hitvany gyufaszalak
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mdodjara térnek dssze. Ha elhamar-
kodottan fogjak meg a rdkot, az ol-
l6ival képes sulyos sériiléseket o-
kozni. A parasztok nagyon egysze -
ru modon bizonyosodnak meg afe-
lol, hogy eheto-e a rak vagy sem.
Forro vizbe dobjak a rakokat , ha
megpirosodik, akkor eheto, ha vi-
szont fekete marad, akkor nem al-
kalmas a fogyasztisra. A feketén
maradt rakok meérget tartalmaznak.
A kékuszrak azzal télti az egész éj-
szakat, hogy felmaszik a kokuszpal-
mara, kikeresi a neki megfelelo di -
ot, levagja, majd lemaszik és meg -
keresi a fiiben és feltori. A kokusz-
rak magatartasa példaértékii, ezért
gvakran szerepel japan népmesék-
ben és a kitartas, az dllhatatos
munka, a biztos célba érés szimbo-
luma.

Yawarakai — puha

Yazai supu — nyugati moddra
késziilt zoldségleves

Yofu — nyugati modra elkészitve

Yogashi — az eurodpai siitemé-
nyekre hasznalatos kifejezés

Yoguruto — jaurt

Yonashi — korte

Yosenabe — egytélétel, hasonlit
a sukiyakihoz

A csirke és sertéshus, rakocska-
kat, zoldségféléket, szojababturot
huslevesben lassu tizén megpdarol -
jak és rizzsel meg tésztafélékkel 6sz-
szekeverve fogyasztjak.

Yorugohan — vacsora

Yu — forr6 viz

Yudeta — fott

Yude tamago — fott tojas

Yoku yaketa — jol atsiilve

Yuzu — japan mandarinféle, hé -

jat aromas volta miatt izesitdszer -
ként hasznaljak

94



Kis japan asztali illemtan

* Evés kozben ne nyaljuk le az evopalcikankat.

* Sajat evopalcikankkal ne kinaljunk vagy ne adjunk 4t masoknak ételt.
* Ne mutogassunk az evopalcikankkal.

* Ne szurjuk az ételt az evopalcikankra.

* Ha egyszer az evopalcikankkal valamit felemeltiink a tanyérunkrol
¢és beleharaptunk, egyiik meg a falatot, mert nem illik visszatenni.

* Amikor a palcikainkat nem hasznaljuk, tegyiik oket a hashiokira, ne
az asztalra.

* Evés kozben ne tegyiik az evdpalcikainkat a tanyér szélére, mert az
azt jelenti, hogy befejeztiik az evést.

* Evés kozben evopalcikainkat ne szirjuk merdlegesen a rizsbe, mert
ezzel a gesztussal az asztaltarsunk halalat kivanjuk. A szamuraj
iddkben, ha valaki merdlegesen beleszurta a rizsbe az evopalcikajat,
a szomszédja halalat kivanta, és ez a kovetkezd pillanatban be is
kovetkezett kardvagas altal.

* Etkezés kozben a rizses edényt vegyiik a bal keziinkbe és emeljiik a
szankhoz, a jobb keziinkben tartott palcikakkal juttassuk a rizst a
szankba.

* Soha se Ontsiink izesitdszereket példaul szojaszoszt az egyszert fott
rizsre.

* A mar megkostolt hust ne tegyiik vissza a k6zos talra.

* Ne kérjiink kést vagy egyéb nyugati evOeszkdzt, mert a japan
felfogas szerint az étel kemény és ehetetlen.
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* A koz0s leves edénybe ne tegyiink izesitdoszereket.

* Sushi fogyasztasakor csak annyi szojaszdszt és wasabi-t tegylink a
kis martogaté talkaba, amennyit biztosra el is tudunk fogyasztani.

* A sushi-t a halas felénél fogva martsuk a sz6jaszészba, mert a masik
oldalanal a rizs szétazna és akkor a sushi még azelott szétmallana,
mieldtt elfogyasztanank.

* A sushi-t megfoghatjuk kézzel és evopalcikaval.

* A sushi-t nem illik darabokban enni, mindig egy harapasra egyiik meg.

* Ne tegylink illetlen megjegyzéseket a rizsre.

* A leves fogyasztasakor a leveses edényt vigyiik a szankhoz, a levest
szlircsOlve igyuk meg, és a belefozott halat, zoldséget stb. az evd -
palcikakkal vigyiik a szankhoz.

* A tésztaételeket is fogyaszthatjuk a fent emlitett modon.

* Ne grimaszkodjunk az asztalnal.

* Ne bofogjiink.

* Ne fujjunk orrot étkezés kdzben, ez Japanban nagy illetlenségnek
szamit.

* Nagyobb falatoknal, amelyet nem tudunk egybdl elfogyasztani,
harapjunk le egy darabot, a maradékot pedig tegyiik vissza a sajat
tanyérunkra.

* Vigyazzunk, hogy étkezés kdzben ne ejtsiik ki a falatokat az evopal-
cikak koziil.

* Mikozben a falatokat a szankhoz vissziik, tartsuk a tenyeriinket az
evopalcikank ala, igy az esetleg kicstiszo ételdarabok nem a nadra-
gunkra esnek.
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* Vigyazzunk, hogy étkezés kdzben ne torjiik el az evpalcikakat, ez
azt jelenti, hogy az illetd hamarosan meg fog halni.

* Az étkezés befejeztével soha ne hagyjunk a tanyérunkon rizst, mert
ez udvariatlansagnak szamit.

* Sose toltsiink italt a sajat poharunkba, bizzuk ezt mindig az asztal-
szomszédunkra, ellenben ne feledkezziink meg a szomszédunknak
tolteni.

* Etkezés kozben ne csamesogjunk.

* Etkezés kozben ne nyujtsuk ki labainkat az asztal alatt.

* Mieldtt elmennék vendégségbe valakihez vagy egy japan étterembe
étkezni, ahol le kell vetni a cipdt, mossunk labat és hiizzunk tiszta

zoknit, ellenkezd esetben kényes helyzetet teremthetiink.

* Ne ropogtassuk a csontokat étkezés kdzben.
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Tarsalgas konyhaszinten

JAPANUL
Kore wa nani desu ka?

Kono ryori wa nan no
ryori desu ka?

Kono ryori no zairyo
osshiete kudasai!

Mizu o kudasai.
Pan o kudasai.

Tempura o tabetai desu.

Kore wa totemo oishii desu.

Kono ryori wa totemo
oishikkata desu.

Irasshaimase.

Kochira e dozo.

Subarashii desu.

Omoshiroi aji desu.

O aji wa ikaga desu ka?

Hai, wakarimshita,
kashikomarimashita.

MAGYARUL
Ez mi?
Ez milyen étel?
Ennek az ételnek az alapanyagait, 6
kérem, ismertesse meg velem!
Vizet kérek.
Kenyeret kérek.
Tempurat szeretnék enni.
Ez nagyon finom.
Ez az étel nagyon finom volt.
Isten hozta. Szivesen latjuk.
Féradjon be.
Erre tessék.
Csodalatos.
Erdekes ize van.

A tiszteletremélto iz milyennek
méltoztatik?

Igen megértettem, legyen az On
6haja szerint (ahogy On akarja).
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Onegai shimasu.
Dozo.
Dozo meshiagatte kudasai!

O aji wa o kuchi ni aimashita ka?

Ikura desu ka?
Menyu o kudasai!
O kanjo o onegai shimasu!

Nani ka motto yasui
no wa arimasen ka?

Domo arigato gozaimasu.
Gomen nazai.
Sumimasen.

Doko ka washoku resutoran
shite kudasaimasen ka?

Kono hen ni nomiya ga
arimasu ka?

Kanpai!
Pan 0 mo sukoshi o kudasai!
Oishikatta desu.

Kono tachi no wain o nomitai.

Kérem szépen.
Tessék. Parancsoljon.
Kérem fogyassza el.

A tiszteletremélto iz megfelelt-e
az On tiszteletreméltd szajanak?

Mennyibe keriil?
Az étlapot kérem.
A tiszteletreméltd szamlat kérem.

Van-¢ valami olcsobb?

Nagyon szépen kdszonom.
Bocsanat.
Elnézést kérek.

Tudna nekem egy japan éttermet
ajanlani?

Van e itt a kornyéken egy kocsma?

Egészségére!
Meég egy kis kenyeret kérek.
Nagyon finom volt.

Errol a vidékrdl szarmazo bort
szeretnék inni.
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Tabako o suttemo ii desu ka?
Shio o kudasai!

Tabekata o osshiete kudasai!

Are to onaji mono o kudasai!

Kono tachi no meibutsu

ryori o tabetai!

Kono chikaku no yoi
resutoran o oshiete kudasai.

Oshibori o kudasai!

Ryori ga mada kimasen.

Wakarimashita.
Wakarimasen deshita.

Toire wa doku desu ka?
Chotto matte kudasai!

Motto yukkuri itte kudasai!
Koko ni kaite kudasai!

Kore wa nan no imi dem ka?

Eigo no wakaru hito
wa imasu ka?

Dohanyozhatok?
Sot kérek.

Kérem, mutassa meg, hogyan kell
enni.

Ugyanazt kérem ami ott
a szomszédnak van.

Ki szeretném probalni a kornyék
ételspecialitasat.

Tudna egy jo éttermet ajanlani itt a
kornyéken?

Kérek egy oshiborit. (Kis, gdzolt
kendd)

A megrendelt étel még nem
érkezett meg.

Megértettem.

Nem értem.

Hol van a vécé?

Varjon egy pillanatot, kérem!
Mondja lassabban, kérem!
Ide irja fel, kérem!

Ez mit jelent?

Beszél valaki angolul?
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Mo ichido itte kudasai!
Arigato.

Do itashimashite.
Shitsurei shimashita.

Iin desu yo.

Chotto shitsurei shimasu.
Osaki ni dozo.

Konnichi wa.

Sayonara.

Kanban wa.

Oyasumi nazai.

Watashi wa hangarijin desu.
Watashi no namae wa...

Yoroshiku onegai shimasu.

Watashi wa kanko kyaku desu.

Omedeto gazaimasu.

Mondja még egyszer, kérem!
K0szonom.

Szivesen.

Elnézést kérek.

Kérem, nem tesz semmit.
Elnézést kérek egy pillanatra
Csak On utan (belépéskor)
J6 napot!

Viszontlatésra!

Jo6 estét!

Jo éjszakat!

En magyar vagyok.

Az én nevem...

Kérem, fogadjon a bizalmaba.
Kérem, fogadjon baratsagaba.

Turista vagyok.

Gratulalok!

101



Felhasznalt irodalom

Réti Ervin: Japdn a kakas évében,
Gondolat Kényvkiadd, Budapest 1971

Jan és Vlasta Winkelhofer: A szazarcu Japan,
Gondolat Konyvkiadd, Budapest 1965

Quentin Crewe's International Pocket Food Book,
Mitchell Beazley Publishers, 1987

Mechtild Duppel Takayama und Ursula Griéfe: Japanisch,
Hayit Verlag, Kdln

Mairs Geografischer Verlag, Ostfildern 1977: Japan
Cartographia Kiado, Budapest 1995: Japdn

Shigeru Misawa, Tsuyoshi Ohara:
Nova conversacao Brasileira—Niponica, Livraria Miyamoto&Cia Ltd.

Langenscheidts Sprachfiihrer: Japanisch, 1988 Langenscheidt KG,
Berlin und Miinchen

Felvinczi Takacs Zoltan: Buddha utjan a Tavol Keleten,
Akadémiai Kiado, Reprint sorozat, Budapest 1990

Mécs Alajos: Az ismeretlen Japan, Pantheon kiadas

Sulkowsky Zoltan: Motorral a Fold koriil, 170.000 km Harley
Davidsonnal, Zeusz-konyvek Kiadohivatala, Budapest 2001

Lajtha Edgar: Japdn tegnap, ma és holnap, Utazasi konyvek
Kiadohivatala, Dante Kényvkiado, Budapest 1936

102



Elokésziiletben Berecz Edgar legtijabb miive a Restaurant & Service.

Kézikonyv iskolai és maganhasznalatra. Ez a konyv tomorségével,
nyelviinkdn soha nem létezett bibliografiajaval, mindenckfelett adatainak
feltétlen megbizhatosagaval nemcsak a hozzaértdk szamara értékes, ha-
nem a nagykozonségnek is nélkiilozhetetlen kompendium.

A munkanak legerdsebb és legjelentékenyebb oldala az egészen aprd
részletekre is kitérd analizis. Konnyen érthetd stilusban vezet a kifogasta-
lan vendéglatas vilagaba. Minden sorabdl objektivitas tikrozodik, figyel-
me mindenre kiterjed.

Alapossagat legjobban igazolja, hogy mindent a szakember szemiive-
gén at vizsgal, elemez, meglatja a kor hibait s egyben ramutat a haladas
torvényeire. Nem fogad el semmi olyan adatot, amelynek hiteles forrasat
fel ne kutatta volna. Ez teszi paratlanul becsessé és szakirodalmilag jelen-
tossé ezt a mlvet. Kiilon meglepetés a kdnyvben a szines képek soroza-
ta.

Restaurant & Service. A legtartalmasabb s legnagyobb terjedelmi
konyv, amelyet a vendéglatasrol valaha is irtak.
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