Sushi

Od zacddteénika k mistrovi

CT\chef

SKOLA VAREN]




Sushi

Vyslo také v tisténé verzi

Objednat miZete na
WWW.CPress.cz
www.albatrosmedia.cz

@GPRESS

N

Marcel Vargaestok
Sushi — e-kniha
Copyright © Albatros Media a. s., 2019

Vsechna prava vyhrazena.
Z4dna Cast této publikace nesmi byt rozsifovana
bez pisemného souhlasu majiteld prav.

>
ALBATROS MEDIA



Sushi

Od zaddteénika k mistrovi

cr parade

@GPRESS

2019



UVOG ..o 5 Futomaki sushi.......ccoeuiininiiiccce 56
Zvyky a Zivotni styl Japoncl.......ccccoeveviniinianee 5 Uramaki sushi.......cocoevinininrie 58
Japonskd gastronomie .......cccceieirininiinininnes 5 Temaki SUShi ..o 60
Historie SUShi.......oovieieirrerce e 6 Gunkan maki sushi........ccceeeeeneninine. 62
Cesta mistra sUShi .......coceierirerieecescen 9 SAShIMI oo 64

Chirashi sushi.......ccoooviirire, 66

Suroviny, pfisady a zdkladni pfipravy .............. 1 Vegetaridnské sushi..........ccooverieinininininnnns 68
SUSRI TYZ€ . 12 Dé&tské SUShI......vvieii e 69
RASY NOi ..o 12
WaASADI ..o 14 Creative art sushi ... 71
SUSHI OCEE ..o 16 Chakin sushi.......cccooivinirii 72
RYZOVY OCEE .o 16 ONigiri SUSAT oo 74
RYDY oo 17 INQAFT SUSAI .o 78
Mofiské plody .......ccoriniinirininiecc 22 Oshizushi sushi ........ccovevirirrce, 80
SEZAM oo 25 Dragon roll.........coeereieeene 84
Naklddany z&zvor.......cccovvivierene, 25 Frushi — ovocné sushi.......cccccceeivicirieiicines 86
SSjOVE OMAEKA «..eveeeeiii e 27 Sushiritto (sushi buritto) .........ccoeviririninnee. 88
Dalsi omdacky k sushi......cccveurierniriiricne 28 Vegan color sushi........ccoeinenicnieienns 90
Majonéza ... 30
Zelening 0 OVOCe ..., 30  Stolovéni a servirovani ..........cccocvenenininnnnn. 95

Na sprdvném servirovdni sushi zdlezi............ 96

Kuchyriské naéini a pomicky ..........cccovvviennee. 35 Jak spravné jist sushi@........ccoooevivininininn 96

Etiketa pouZivani hilek .........cccoovirirninnnes 96

Zékladni pfipravy — ndvody..........ccccccvvurinnnee. 39 Jak si vychutnat sushi jesté vice? ..................... 98
SUSHI TYZe i, 40 NdEpoje k sushi......ccocviririririrenrrn 98
Nakladdany z&zvor..........cccovvviririnininnne 42
Wasabi pasta .......cccveierieineeneeesesenn 44 UzZite€né rady .......cccoooorevieeinieeeeeeen, 103
Tvorba a kréjeni sushi rolek...........ccocvencenenes 45 Jak vybirat ryby® ..., 104
Filetace tURAKA ....c..cvevecieieieciceeccce 46 Jak dlouho vém vydrZi suroviny na sushi?...... 105
Filetace 10S0SA ... 48

INSPIrACE. ... 109

Zéakladni druhy sushi ...........coccooviriii, 51

NIGIrT SUSHI ..o 52

Hosomaki SUSHi.....veeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen 54



Uvod

Tisiciletd tradice sushi se odrdzi v precizni pripravé i pestré chuti. Japonci jsou totiz
presvédceni, Ze pokrm by mél oslovit vS§echny nase smysly. Proto kladou pfi pripravé
sushi velky diraz na dokonaly postup, neobejdou se bez &erstvych ingredienci a vy-
vazend chut hotového pokrmu je cilem celého poéinani. Sushi vés prekvapi svou roz-
manitosti a neomezenym vybérem surovin, pfestoZe se bézné pravdépodobné setkdte
pouze s nékolika zdkladnimi druhy. Pfiprava sushi totiZ cti tisiciletou tradici.

Zvyky a Zivotni styl Japonci

Japonci jsou velmi svérdznym a origindlnim ndrodem s bohatou historii a kulturni tradici. Snad je to dano geo-
grafickou vzddlenosti a moznd i tim, Ze Japonsko nikdy nebylo evropskou kolonii, ale nékteré tamni zvyklosti
se ndm mohou zddt doslova postavené na hlavu. | kdyz samoziejmé zdlezi na Ghlu pohledu a mife tolerance.

Japonci si délaji véci po svém. Knihy se étou odzadu, barvou smutku je bild, kli¢i zamykaii dvefe v opaéném
sméru, okna se neotviraji dovnitf, ale zasouvaiji do sebe, automobily jezdi vlevo, snidané zaéind polévkou,
obvyklé srkdni a mlaskéni pfi jidle se povazuje za ocenéni kvality jidla.

Tyto zvl&$tnosti vyvaZuje prosluld japonskd zdvofilost a pohostinnost. Charakteristickym rysem japonské
povahy je také Ucta ke stéfi a k autoritdm, coz se projevuje disciplinovanosti a spolupatfi¢nosti s rodinou
&i firmou, ve které pracuiji.

Dal3imi typickymi vlastnostmi Japoncu jsou pokora, houZevnatost a tvrdosijnost pfi prosazovéni vlastnich
nézor0. Jejich smysl| pro detail a dokonalost se projevuje také v japonské kuchyni, protoze jidlo musi lahodit
nejen jazyku, ale i oku.

Japonskd gastronomie

Japonskd kuchyné patii mezi nejzdravéjsi a nejdietnéjsi kuchyné na svété a obsahuje vie, co nase télo po-
trebuje. Prispivd k udrzeni pevného zdravi, vitality a dlouhovékosti. Velky diraz je kladen na pfipravu pokr-
mU, kterd vychdzi z praddvné tradice. Jednotlivé suroviny musi byt vzdy Eerstvé, kvalitni a ldkavé i z hlediska
estetického. Vzhled jidla s perfekini stylizaci je neodmyslitelnym poZadavkem.

Japonské kuchyné vyniké domyslnou rozmanitosti. Riké se, e &lovék mize v zemi vychdzejiciho slunce
pobyvat tfeba cely rok a pfitom kazdy den ochutnat nové jidlo.

Zkladem japonské kuchyné je pfirozené ryze. Tato velice zdravé surovina neobsahuje Z&dny choleste-
rol, sodik ani lepek a je lehce stravitelnd, tudiz nezatéZuje stfeva. Pfevazné se konzumuje se zeleninou
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a rybami, které se ¢asto poddvaji v syrovém stavu se séjovou omdackou a japonskym zelenym kienem
,wasabi”.

Vedle ryzZe jsou oblibenou pfilohou susené nudle vafené ve vodé. Existuje nékolik druhd. Transparentni
nudle podobné &inskym, bilé z p§eniéné mouky &i zelenohnédé nudle pfipravované z pohankové mouky.

Japonskd kuchyné se vyznaduje sttidmym pouZivanim kofeni, aby tak nechala vyniknout spise pivodnim
chutim jednotlivych surovin. Pokrmy se lehce dochucuji rdznymi druhy pepfe, jako jsou napf. &erny, japon-
sky nebo secudnsky, ddle chilli nebo sezamem.

Japonsko, souostrovi obklopené mofi, je zemi velkych jedlikd ryb. Témér Zadny z plodd a dard mofe neni
povazovdn za nejedly a nékteré z nich jsou pojidany v ohromném mnozZstvi. Mofské fasy, musle, chobot-
nice, sépie, rozni mékkysi a korysi, krevety &i garndti, to vie se ji, ale narodnimi favority jsou masité ryby,
jez se nachdzeiji ve voddach Pacifiku: tuadk, makrela, prazma.

Hojné se pojidd maso turidka obecného,jemuz viak v soucasné dobé& bohuzel hrozi vyhynuti. PFi kon-
zumaci nékterych ryb hraje svou roli také sezénnost. Napfiklad Ghofi se jedi pfevdzné v letnich mésicich,
mofsky das a platys v zimnich.

Ryby a mofské plody jsou pfipravovany na mnoho zpisobu. Vafi se a peéou na rostu, upravuii se v péie
a griluji, nakladaiji se, smazi se na sezamovém ¢&i séjovém oleji, sudi se. Nejoblibenégjii je ale konzumace
Cerstvého, syrového masa.

Syrové plody mofe, nakrdjené na plétky a pfisluiné dozdobené, se serviruji v miskach. Tento pokrm se na-
zyvé sadimi a ¢asto byva prvnim chodem typického japonského menu. Jesté oblibenéjsi je ale samostatny
pokrm, kdy se platky masa kladou na vdlecky ryze. Prévé tyto ryzové véleéky — sushi - jsou jednim z nej-
reprezentativnéjsich japonskych jidel, v souasnosti zndmém po celém svété.

Konzumace sushi je predevsim fascinujicim kulindfskym zdZzitkem, na néjz ti, kdo je ochutnali, jen tak nezapomenou.

Historie sushi

Dnes jiz mezindrodné oblibend lahidka zvand sushi nepochézi z Japonska, jak by vétsina z nds predpo-
klddala, ale jeho kolébkou je Cina (4. stoleti). Do Japonska se sushi dostalo aZ v 7. stoleti n. I.

Historie sushi: Fermentace mezi kameny aneb vznik a vyvoj sushi
Jak uz to vétiinou byv4, ty nejlepsi véci vznikaji néhodné. Protoze bylo potfeba udrzovat ulovené ryby co
nejdéle v jedlém stavu, vykuchand, naporcovand a nasolené ryba se nalozZila mezi ryzi a umyté kameny.
Tlak kamen, teplota a vlhkost vzduchu ovliviiovaly dobu &erstvosti rybiho masa. Mohlo jit o nékolik mé-
sico, ale i let.

Pfirozené kvaseni - fermentace - se postaralo o zbytek. Procesu kva3eni — kysani — také vdééi sushi za
svUj ndzev. ,Sushi” znamenéd doslova ,kyseld ryze”. RyZe se zpocétku nejedla, slouZila jen jako jakdsi
,drendz” a obal pro samotné rybi kousky.
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Postupem doby se ménil zpUsob nakladdni ryb a od 15. stoleti se zacala jist i ryze. O daldi dvé stoleti
pozdéji se pfiprava zrychlila a jesté vice se pfibliZila sushi, jok ho zndme dnes. Ryby se naklédaly s pou-
zitim ryZzového octa, ktery je taktéZ nezbytny k pfipravé samotného sushi.

Sushi dnesniho typu a co jesté nevite

Ve 20. letech 19. stoleti zacal Hanaya Yohei pfi pfipravé sushi pouzivat vyhradné Eerstvé ryby ze zatoky
Edo. Proto se pro né vzilo oznaéeni Edomae sushi, které bylo aZ tfikrdt vétsi nez sushi, jak ho zndme dnes.
Jeho receptura se setkala s velkym Gspéchem, a tak mohl po celém Japonsku rozsifit sif rychlého obéerst-
veni, zaméfenou prdvé na sushi.

Jak se sushi dostalo do Evropy?
Moderni sushi - nigiri, futomaki, california rolls, zkratka sushi tak, jok ho mdme oblibené v dnesni dobg,
se zacalo objevovat na za&dtku 20. stoleti. Jakmile byla vynalezena lednicka, nic nebrénilo tomu, aby se
tato lahddka §ifila nejen v Japonsku, ale z&hy i napfi¢ celym svétem. Z pivodné jednoduchého pouli¢niho
pokrmu se stala luxusni pochoutka.

Zaslouzila se o to americkd herecka a bytova designérka Elsie de Wolfe, kterd v 60. letech minulého
stoleti na svych vyhl&senych vecircich podévala tehdy nezndmé cizokrajné delikatesy. Diky ni si na sushi
mohli pochutnévat jeji VIP hosté v New Yorku, Londyné i v PafiZi. Od té doby se slava sushi ifi témér po
celém svété.

Cesta mistra sushi

Kazdy uéednik, nez se stane dokonalym expertem a pfipadné si pofidi vlastni sushi podnik, musi podstou-
pit dlouhou cestu a ndroény proces uceni.

Casto, po ukonéeni stiedni skoly, za&ing v sushi obchodé. Nékolik let myje nddobi. Existuje spousta roz-
ného nadobi, ke kazdému stylu sushi se totiz hodi néco jiného. TakzZe nejen myti samotné, ale také studium
toho, co na ktery talifek patfi a pro¢, je souédsti pfipravy na budouciho mistra vyroby sushi. U¢ednik pfitom
rovnéz déld poslicka a doruéuje objedndvky zdkaznikim do domu. Az poté smi poméhat s kazdodenni
pfipravou ryze. To samotné je totiz uméni. Dobrd ryZe na sushi musi byt leskld a hladké a sprévné tuhé.
Mezitim stéle pozoruje uéenlivym okem svého mistra pfi prdci. Technika u porcovaciho stolu musi byt doko-
nalé. Z uéednika se tak stdvé pomocnik, ktery se pozdéji bude sém prakticky procvi¢ovat. Nakonec obdrzi
od svého mistra vlastni licenci.
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Suroviny, prisady
a zakladni pripravy



