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

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

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



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

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

A posledni poznédmbka: dvé fotografie neodpovidaji popisku.
Na prislusnych mistech je upozornéni.

WASHOKU, UMENT TRADICNT JAPONSKE KUCHYNE






UVOD DO TRADICNI _
JAPONSKE KUCHYNE

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

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

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

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

Zéklad, ze kterého princip washoku pred vice nez tisicem let
vysel, je definovén slovy ichiju sansai, kde ichi znamena ,je-
den, ju znamena ,polévka“, san znamena ,tfi“ a sai znamena
Jtalite“ Tedy doslova: ,jedna polévka, tfi talite®. Japonské jid-
lo se sklada z ryze, polévky, hlavni pfilohy, dvou dalsich jidel

WASHOKU, UMENT TRADICNI JAPONSKE KUCHYNE



UVOD DO TRADICNI JAPONSKE KUCHYNE

10

a naklddané zeleniny. Nékdy se mutzZe zacit sezénnim predkr-
mem, nazyvanym torizakana. To je v podstaté jednohubka,
kterd symbolizuje poZehnéni a ptizer nebes.

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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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



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

Historicka obdobi Japonska

PRAVEK

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

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

Reiwa, soudasna doba

TRADICNI JAPONSKO

P p
Japonska, nazgvana

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

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

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

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

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

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

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

sa (sato) = cukr

shi (shio)=stl

su (komezu) = ryzovy ocet

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

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

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

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

WASHOKU, UMENT TRADICNI JAPONSKE KUCHYNE | 15
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Shoyu

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

Hlavni ingredience japonské kuchyné

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

Shoyu

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

Shoyu délime do péti typu:

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

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

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

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

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



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

Dalsi typy séjovych omadek s nizkym obsahem soli:

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

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

Saké

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

Mirin

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

Miso

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

Existuji t¥i hlavni typy pasty miso:

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

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

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

Sake

Mirin

Miso
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HLAVNI INGREDIENCE

Katsuobushi

Shiitake

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

Katsuobushi

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

Shiitake

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




Shiso

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

Umeboshi

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

Komezu

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

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

né na pastu jako dochucovadlo. Rozdélujeme je podle barvy:

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

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

mo¥ské Fasy)

20

Goma

(sezamov4 seminka)

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



Koshinryo (japonské kofeni)

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

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

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

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

togarashi.
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Na proté&jsi strané:

tradiéni katany

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

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

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

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

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

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

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

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




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

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

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

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

Hamon o kasumi, typicky

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

éepele.
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Typy nozu

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

Deba bocho

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

Usuba bocho

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

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

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

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



Maguro bocho, ntiZ na tuiidka

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

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

Deba bocho, nfiZ se silnou éepeli

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

Unagi saki, niZ na ihore.

Men kiri, nZ na nudle (soba, udon,

ramen).
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Techniky brouseni

K brougeni ¢epele se pouziva kdmen nazyvany toishi.

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

v

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

B Arato se pouziva pri potfebé opravy ostri.

B Nakato se pouziva pro primérni brougeni.

B Shiageto slouzi k dokonalému dobrougeni.

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

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



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

$pici noZe provadéjte krouZivé pohyby.

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

a dozadu.
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Techniky kréjeni zeleniny

(Foto 1)

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

(Foto 2)

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

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

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




(Foto 3)

a - Wagiri: oloupejte bilou fedkev

a nakréjejte ji na kulaté platky.

b — Hangetsugiri: piekrojte wagiri na
polovinu.

¢ — Ichogiri: rozkrojte wagiri na étvrti-
ny.

d - Rikyugiri: nakréjejte wagiri na ptl-
mésicky.

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

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

g — Shikishigiri: vytvorte z wagiri
étvercovy tvar.

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

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

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

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

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

(Foto 4)

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

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

¢ — Araregiri: nakrajejte na kosticky

o hrané 3-5 mm.

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

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

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

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

¢ — Nanamegiri: nakréjejte $ikmo na
Spalicky

d — Komatsume: nakréjejte podélné

na valecky, z jedné strany je sefizné-

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

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

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

ku.

(Foto 5)

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

b — Jabara kyuri: nakréjejte okurku na
§ikmé Spalicky

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

d — Hanarenkon: oloupejte a nakrajej-

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

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

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

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



