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Charakteristika ¢inské kuchyné A%
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Pati'i mezi nejvice cenéné kuchyné na svété a nelze ji strucné popsat. FARLTA Y KATTINE

Kulinarske zasady:

Neni nutno nikdy uplné presné odmérovat vSechny prisady.
Je nutno soustredit se na charakteristickou chut’ a viini kazdé pouzité
suroviny, snazit se o jejich dokonalou kombinaci v hotovém pokrmu.

Mnoho kucharské trpelivosti, mnoho let stalého vzdélavani se,
experimentovani, zkouSeni kombinaci stovky let - cenéna pro svij soulad
chuti, zdanlivé sloZenych z velmi odliSnych surovin.




Cesta do ¢inské kuchyné je mySlenkovou pouti pres vlastnosti potravin,
pres poznani jejich chuti a vini.
Wok — ¢inska nadoba na vafeni - izasné mnozstvi védomosti, kuchaiského

citu pro vloZenou potravinu, smyslu pro chutové kombinace, technologicky
um.

Ve zadina nakupem na trzi§ti — pro Evropana zdanlivy chaos, pro Cifiana
hluboké zamysleni a neustalé hledani toho nejvhodnéjsiho do dnesni
nabidky:.

Obrovska rozloha zemé a ¢tyri ¢inska klimaticka pasma umozZnuji i
obrovskou paletu potravin a tim 1 existenci mnoha regionalnich kuchyni,
setkani s typickymi regiondlnimi jidly je naprostym piekvapenim.

Obecné v Ciné jsou vydatna a slozitéjsi jidla na severu, Cerstva a dobre
vypadajici jidla na vychodé Ciny, ostra a pikantni jidla zapadu zemé a
nakonec rafinovana, tvoriva chutna jidla jihu zemé.
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Vyznam jidla a jeho konzumace, vztah k jidlu, na za¢atku jidla: nepreje se PAKULTAY KARTINE
»dobrou chut, ale ,,pomalé jidlo* (v prekladu ,,Man man ¢ch*).

Pochopit ¢inskou kuchyni a zpusob stravovani, hlubsi znalost poméri a
zvykii témér nemozné.

Mnohocetnost pouzivanych surovin, neprebernost kombinaci jejich upravy a
zpusoby podavani.

Filosofie ptipravy zdejSich jidel smétuje k dokonale harmonické chuti
vysledného pokrmu. Hledani této ,,dokonalé chuti* je procesem velmi slozitym,
vyZadujici rozsahlé znalosti o chuti jednotlivych surovin a moZnosti jejich
vzajemné kombinovatelnosti. Hledani vysledné harmonie v pfipravenem pokrmu
ma své zaklady v ¢inské filosofii.

Harmonie Ziti je zakladnim principem Zivota, dle ¢inského filosofa Konfucia
(551-479 pt. n. L.), ktery ve svych knihach o zptisobu Ziti preferuje priklon k
Clovéku, humanité a k praktickému Zivotu. I v dne$ni moderni dob¢ je dobrym
a spoleCensky cenénym zvykem citovat v pribéhu hostiny nékteré z jeho vyrok.
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e Hluboka ucta ke starSim lidem, 1 pfi jidle se jim vZdy pfi nabirani pokrmil =~ v
dava prednost.

* Tento zpusob ziti se v zasad¢€ opira o rozdilné vlastnosti muzskych rysi
Yang a Zenskych vlastnosti ¥in. Tyto jsou sice individualné velmi rozdilné a
protikladné, avSak navzdjem se nevylucuji a mohou spole¢né vytvorit
harmonicky celek. Tento poznatek se promita 1 do ¢inské kuchyné, kde jsou
timto zplisobem rozdéleny 1 Yang a Yin suroviny a chuté, které¢ ovSem

mohou ve vzajemné kombinaci vytvofit piesto harmonicky (tedy chutny)
pokrm.

« Zakladem cCinské kuchyné je najit jidla takového charakteru, aby
vzajemné chut’ové ladila. K tomu pfispiva 1 zpiisob tepelné upravy jidel,
rovnéz zalozeny na kombinaci uprav Yang (peceni, rychlé opekani, grilovani,
smazeni) a Yin (vareni, dusSeni, vareni v pafe).
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Zatimco zpusob ptipravy Yang zpusobuje ztratu tekutin v potraviné, zplisob PAKULTA v KARTING
uprav Yin je naopak dopliiuje.

Castym omylem vykladu o ¢inské kuchyni je, Ze rychly zpisob tpravy jidel je
prevladajicim (napf. rychlé opékani ve woku) — naopak, tento zplisob ptipravy
jidel je az na tifetim misté, prevlada tedy vareni a duSeni. Rychly zplsob
pripravy je urcita ,,dan* moderni uspéchané dobé.

Hledani vzajemné vyvazenosti u vSech péti chuti - tedy kyselé, horké, sladké,
ostré a slané. Harmonii téchto chuti v naprosté vétsin€ Cinskych jidel.
Prikladem je napfi. klasicky pokrm ¢inské kuchyné — Kure na araSidech,
oznacované také jako kureci Kung-pao — zde jsou idedln¢ sladéné chuté sladka
(kute, omacka hoisin), kysela (jablecny nebo ryzovy ocet) a ostrd (koriandr,
paprika), zcela v duchu pravidel ¢inské kuchyné, podavat k tomuto jidlu ryzi
vafenou v pafe (kombinace pripravy Yang a Yin).




VSechna Cinska jidla by méla mit téchto pét vynikajicich mm%
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vlastnosti: s e

* vUni (siang),
e chut’ (wej-r),
e tvar (sing),
e barvu (se),

e texturu, doslova pocit ust (kchou-kan).




pravidlo, ¢im rychlejsi je vlastni priprava jidla, o to zdlouhavéjsi a
pracnéjsi je obvykle jeho pripravna faze.

Krajeni vSech surovin (v ¢inske kuchyni se vSeobecné pouziva velmi malo
nastroju, nadob a vyrobnich zafizeni — ptikladem je panev na pripravu témer
vSech jidel a technik vateni — wok) je zakladem kucharského uméni, jeho
vyuka je stejné jako v precizni japonské kuchyni velmi zdlouhava a
naro¢na na zrucnost. V zasadé se pouziva ke krajeni zeyména univerzalni
nuz (spise velmi ostry sekacek), zvany tao.

Zakladni tvary krajenych potravin: Spalicky, platky, nudli¢cky, mensi
prouzky, kousky, kosticky, hrubé a jemné nasekané suroviny.
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Z.akladni prisady do jidel ¢inské kuchyné: mm%
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«  Cinské vino na vafeni, tzn. ry¥ové vino, nejznaméjsi pochazi z provincie Sao-  mevsum
sing,
* ryzZovy ocet (podle barvy Cerny, Cerveny a bily) je sttedné€ ostry a na severu
Ciny tmavy, derny, vyrobeny fermentaci ¢iroku (malozrnna bezlepkova
obilnina),
* sdjovd omacka, ustiicova omdacka, rybi omacka a omacka ze sojovych bobii
jsou zakladnimi omackami na dochuceni ¢inskych jidel,
* zvlaStni druhy prirodnich doplnku, jako jsou éinské houby, movské rasy,
suSena zelenina,

* sezamovy olej - hodn¢ aromaticky - pouziva se k ochuceni jidel,

* navafeni a smazeni se pouziva arasSidovy olej s daleko vy$Sim bodem
piepalovani.




* Nejruznéjsi druhy a smési koieni obsahuji zakladni slozky: chilli papricky,
sezamova seminka, seCuansky pepft, anyz, badyan, Cesnek, Salotka, pazitka,
 koriandr, fenykl, skofice, hfebicek a kardamom, v seuanské kuchyni jsou

zékladni kombinaci koteni chilli papricky spolu se seCuanskym a bilym peptem.

» Zakladni chut'ovou kombinaci ¢inskych jidel tvori Salotka, zdazvor a
Cesnek, glutaman sodny, je problematickou slozkou jidel, slouzi k vylepSeni a
zvyraznéni chuti, v originalni ¢inské kuchyni vSak neni ptili§ doporucovan.
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* Nudle - podle historické literatury je domovem nudli pravé Cina, moieplavec
Marco Polo je pry piivezl jako exotické zbozi do Italie. Dlouhé nudle jsou v
Cin& symbolem dlouhého Zivota, proto jsou podavany tradiéné pii Zivotnich
jubileich a maji dle tradice ptinaSet konzumentiim Stésti v zivoté. Piipravit
spravné nudlové t&sto je pii vyuce kuchatti v Ciné jednim ze stéZejnich ukon,
jeho vyvalovani a krajeni pak ¢asto mistrovskym uménim. Zakladnimi druhy
jsou nudle vajecne, sklenéné a ryzove.
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V Ciné je jidlo vidy uréity obi'ad, spole¢enska udalost. Viechna jidla se
serviruji spolecné a na poradi konzumace pftiliS nezalezi (napt. polévka se
Casto ji az na zavér). Klasické peCené moucniky evropského stylu zde viibec
neznaji, jsou nahrazeny ovocem nebo slabé sladkou kasi.

Konzumace neobvyklych potravin, Casto sou¢ast regionalnich obyceju a

stravovacich zvyki, napt. uzenych psti, hadich polévek, vlastov€ich hnizd,
zelvich ragu, peCenych zab 1 potkanti, nebo smazenych druhi hmyzu.
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Cinska vSeobecna kuchyné vlastné neexistuje. Je to dano predevsim
obrovskym uzemim Ciny s velmi rozdilnymi podminkami pro Zivot a
zemédélskou vyrobou, znaéné rozdilny zpiisob ptipravy jidel i pouZivanych
potravin v jednotlivych ¢astech zemé,

na severu jsou jidla t€zsi a vydatnéjsi, vychod ma jidla Cerstva a lakave
upravend, Kantonska jidla na jihu jsou kreativni a svéZi, naopak seCuanska
zapadni jsou ostra a svérazna,

kuchyné mensSinové — muslimska, orientalni, mandZuska a palacova
pekingska.
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Cinskou kuchyni je moZné rozdélit do &ty¥ zakladnich oblasti: %
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* Pekingska kuchyné - tradicni severocinska ,,mandarinska“ kuchyn¢ PAKLLTA Y XARVINE
pouziva pomérné jednoduche technologie ptipravy jidel z dostupné kvalitnich

surovin.

* Mandarini byli v davnych dobach vysoci statni urednici pfi cisafském dvofte

a proto 1 styl této kuchyné je velmi kultivovany, pouziva koteni jen velmi

vyvazen¢, dba pii pripravé na zachovani nutricni hodnoty surovin a jejich

chutovych vlastnosti.

* Hodn¢ pokrmt z mouky (chléb, bochanky, tésta), Cesneku, cibule a na

dochuceni ocet.
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e Patrné nejznaméjSim jidlem, rozSifenym po celém svéte je pavodné jidlo FARLTA Y KATTINE
piipravovane jen na cisaiském dvote - pekingskd kachna (tento druh masa je

zde velmi oblibeny) jejiZ ptiprava v mistnich specializovanych restauracich je

slozitym procesem, na peceni se napt. pouziva dievo z ovocnych stromdl.

Vysledny efekt tohoto pokrmu je v tom, Ze je mozno zkonzumovat vSechny jedlé

Casti kachny beze zbytku a ty musi byt rovnéz patricné kuchynsky upravené

(napft. 1 chodidla a ktidla).

* DalSimi typickymi jidly jsou napt. jarni zavitky nebo sladkokysely kapr.

Protoze kolem hlavniho mésta Pekingu Zije 1 poCetnd muslimska komunita,

nenajdeme zde tak ¢asto veprove ani hoveézi maso, jako v jinych ¢astech zemé.




« Sanghajska kuchyné patii mezi nejkreativnéj§i na svété viibec. Restaurace
mezi sebou soupeti o pocetné klienty a nabizi stle nové varianty jidel, rozmanite
kombinace surovin, vyladéné i nezvykle chutové variace, s nadSenim jsou
piijimany novelizovane recepty pivodnich ¢inskych jidel.

* Hvézdou mistni gastronomie je 1 ve svété velmi uznavany Séfkuchar a mistr

v pripravé asijskych jidel pan Jereme Leung.

* Blizkost mote je zde rozhodujici, proto rizné druhy motskych plodu, ryb,
musli, kalamaru a jinych slanovodnich Zivocichii zde dominuji.
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* Typickych jidel je celd fada, napt. kachni polévka, bambusové vyhonky s PAKLLTA Y XARVINE
vepirovym masem.

* Oblibené je pouzivani cernych hub a hutné tmavé sojové omacky.

* Velmi exoticka (a také patficné draha) je polévka ze suSenych ZralocCich
ploutvi, patfici mezi vybrané lahtudky.

* Ptiprava jidel ve woku je vétSinou velmi rychla, typické jidlo jsou varianty
pokrmu ,,Dim Sums “- rizn¢ plnéné tasticky z ryZove nebo pSenicné mouky.

* Typicka jidla: sladkokyselé vepiové maso po kantonsku, dyiiova polévka s
fazolemi, lotosovym seminkem a ryZi.

* Mezindrodné jsou recepty z této kuchyné velmi rozsiteny po celém svéte.




* Kantonska kuchyné - znalci povazuji kantonskou kuchyni za nejlepsi,
chutové za nejrafinovanéjsi a nejrozmanitéjsi kuchyni v celé Cing.

+ Jidla této kuchyné patri chut’ové mezi lahodna a velmi vyrovnana,
opirajici se o bohatou surovinovou zakladnu rodné jizni Casti zem¢.

e Suroviny jsou nabizeny co mozna nejcerstveéjsi.

 Jidla jsou hojné pfipravovand z mas rizného druhu, i nezvyklé druhy mas
miuZzeme najit v nabidce mistnich restauraci (maso hadi, psi, krysi, mofsti ¢ervici
a brouci jsou Casto nabizeni na jidelni¢ku mistnich restauraci a pouli¢nich
stank),

 kofteni se pouziva velmi vyvazené a s rozvahou, aby nebyla potlacena ptivodni
chut’ potraviny.
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* SecCuanska kuchyné je charakterizovana jako vydatnéjsi, pikantni a né¢kdy
nabizi 1 velmi ostra jidla. Hojné se pouziva Cerstvy Cesnek, chilli, anyz, koriandr,
zazvor, cibule. Prosluly je ostry seCuansky pepft a chilli papricky, ob¢ ingredience
nechybi v téméf zadném pokrmu.

* Nejoblibenéjsi je veprové maso, Casto se ovSem diky vlhkému a teplému
klimatu musi nakladat, rovnéz tak 1 zelenina. Masita jidla se Casto vafi ve
vyvaru, nebo rychle opekaji.

* Velmi zndmym je i tzv. ohnivy kotlik, v prekladu ,, Shui zhu niu rou ”,
piipravovany ve specialnim hrnci, rozdéleném ptickou na dvé Casti. V jedné Casti
je jemny masovy vyvar, ve druhé pak velmi ostry Cerveny vyvar. Ve varicim
vyvaru se pot€¢ namaci riizné druhy masa, vnitinosti a zeleniny, nakrajené na
mal¢ kousky. Povarené kousky masa nebo zeleniny z obou vyvara se pote
namaci v pikantnich omackach.
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* Mezinarodné je rovnéz zndmy recept na kureci s araSidy (kuieci Kung-pao).
Toto celosvétove oblibené jidlo se pripravuje z kutecich prsou nakrdjenych na
kostky a marinovanych v soli, vajecném bilku a Skrobu.

 V celé Ciné je velmi oblibené jidlo ze séjovych bobw Ma-pcho-tofi (smés
tofu a mlet€¢ho veprového masa v ostré omacce).

« Cinské tofu je piivodné japonské pojmenovani potraviny podobné tvarohu,
zakladem jsou uvaren¢ s0jove boby a vylisované do bloku. Je nizkokalorické a
neobsahuje cholesterol, proto se povazuje za ur¢itou nahrazku masa.

« Cty¥i ,,bozské* ¢inské pokrmy, v soudasné Ciné jsou uréené hlavné pro stale
rostouci vrstvu bohatych a vlivnych ¢inskych podnikatelii a politikt. Exkluzivité
téchto pokrml samozieym¢e odpovida jejich dostupnost vétSinou ve velmi
luxusnich restauracich a tim padem 1 jejich cena je exkluzivni. Patii k nim
polévka z vlastovéich hnizd, moiska okurka, moiska ouska a Zraloci ploutve.
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* Ryze - ve vSech Castech zemé& zakladni kuchyniské surovina 1 vyznamny
exportni artikl. V Ciné se péstuje ryze uZ vice nez 7 tisic let. Druhy ryze i
zpusoby jeji ptipravy v kuchyni jsou nesc¢etné — od predkrmi, pies ryZovou
polévku, sladkou ryZovou kasi se ji v Ciné viude.

* RyzZe se vafi, peCe 1 smazi.

* Typicka Cinska ryze na vareni je dlouhozrnna, bila — tedy brousena a musi se
mirng lepit, aby se dala dobfe konzumovat htulkami.

* V Evropé¢ je spiSe v oblibé ryze hnéda, ma odstranénu pouze vrchni slupku a
obsahuje 1 klicky. Diivodem jeji obliby je spiSe zdravotni hledisko, nez chutové
vlastnosti. Tento druh je v Ciné nepopularni, povaZzovan za ryzi pro chudé a pro
pohosténi hostl se nehodi.

SLEZSKA %

UNIVERZITA

CBCHODNE PODNIXATELSKA
FAKULTA ¥V KARVINE




Charakteristika japonské kuchyné mm%
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» Japonska kuchyné je velmi zdrava, velmi osobita, dbajici na Cistotu FALTA Y xATTINE
procesu vareni a upravu jidla na taliri.

* Asijske kuchyné jsou o premysleni o jidle, které konzumujeme a jakym
zpusobem ho konzumujeme.

* je v mnoha smérech velmi odliSna a nesrovnatelna s ostatnimi. Pro
ostrovni stat je prirozene, zZe v potravé obyvatel jsou pro nas suchozemce v
nezvykle hojné mife zastoupené Cerstvé morské produkty, syrova nebo
nakladana zelenina a rovnéz ovoce. Takové sloZeni stravy je odborniky na
vyzivu viele doporu¢ovano a velmi se blizi zasadam idealni spravné
VYZivy.

* Spolu se zdsadou, Ze doba mezi piipravou jidla a jeho konzumaci ma byt
maximalné kratka, pouzivanim malo tuku a ostrych kofeni je tento
predpoklad jenom potvrzen. Tradi¢né je také konzumace jidla spojena
s filosofi1 Zivota a souladu s pfirodou.




Kratce 1ze shrnout zasady japonského stylu konzumace mm%
UNIVERZITA

jidla do nasledujicich bodu: S

e Diraz na vyrovnanou a vyvazenou chut’ vysledného jidla.
* Vysoka kvalita pouzivanych surovin.

e Pfesné dodrZzovani pracovnich postupt v kuchyni.

* Snaha o dokonale estetickou stranku Upravy a servisu jidel.

* relativné velké mnoZstvi japonskych restauraci je velmi dobfe hodnoceno v
celosvétovém gastronomickém privodci nejlepSimi svétovymi restauracemi
Michelin (napft. v roce 2009 uvadi priivodce Michelin jen v Tokiu 173
ocenénych restauraci, z toho devét obdrzelo nejvyssi mozné ocenéni tii
hvézdicky).




JAPONSKE TECHNIKY KRAJENI MASA A%
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. Estetlka prlpravy potravin v Japonske kuchym dosahla vysoké umelecke urovneé, ktere se nevyrovna 74dna jina kultura OBCHODNE PODNIKATELSKA
VVVVVV FAKULTA V KARVINE

ostrym jako bfitva lze krajet mekké rybi maso, zeleninu atd. na tenké platky, aniz by se porusila struktura potravin a jejich vzhled.
Cepel je kovana tradi¢nim zplisobem z nékolika vrstev tvrdé uhlikaté oceli a houzevnatého Zeleza. Jediné tento zdlouhavy proces
zarucuje idealni spojeni pruznosti, tvrdosti a ostrosti.

. Jednotlivé typy japonskych noZi

Santoku

universalni niiz — Siroka ¢epel

Gyuto

universalni niiz — uzsi cepel

Usuba '

nlz na zeleninu

Ajikiri

maly niz na ¢isténi zelen

Sashimi

nlz na ryby a krajeni platka C—\_[—.:]

Deba
sekacek se silnou ¢epeli

. Podobn¢ i v evropské kuchyni fezy z masa nebo ryb maji sva specifickd oznaceni jako naptiklad filet, escalope nebo darne de
poisson, apod.




Neékteré tradi¢ni pokrmy a suroviny této kuchyné: A%
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Polévky jako zaklad kazdého menu. NejCastéji se pouziva Cisty netucny FARDLTA Y EARVINE
vyvar ,,Dashi“, (Casto 1 ke snidani) nebo je nabizeno i vice polevek. Polévka

se podava v misce s poklickou, vloZka v polévce se vybira hillkami nebo

dievénou €1 porcelanovou lZici a Cisty vyvar se pije, hlasité fihnuti — dikaz,

Ze nam polévka skute¢né chutnala.

vvvvvv

vSestranne, od hlavnich jidel s ryzi v kombinaci s rybou, zeleninou, masem,
aZ po tradiCni sushi a sashimi (obé¢ tradi¢ni jidla rybaiu, ryze obalena rybim
masem nebo morskou rasou nori a politd octem vydrzela velmi dlouho
poZivatelna).




Tofu — v Japonsku ze s6jového mléka vysrazenim pomoci motskée fasy nigiri.

Dalsimi1 vyrobky ze soji1 jsou ,,Miso“ (pasta z fermentovanych sojovych
bobil) a séjovd omdcka v raznych druzich, jako Koikuchi Shoyu (tmava
sojova omacka s lehkou ovocnou prichuti) nebo Usukuchi Shoyu (svétla a
sland s0jova omacka).

K dochucovani jidel se pouziva vzdy piimétene ,,Mirin “ (sladké ryzoveé
vino), Sansho (jemné palivy japonsky pept) ,,Wasabi“ (pikantni kienova
pasta, vyrazné¢ zelené barvy a velmi ostré kienové chuti).
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Maso z jatecnich zvirat se zaCalo z naboZenskych diivodi jist bézné az
piiblizné v 19. stoleti (buddhisticka vira to zakazovala). Obvykl¢ je maso
drubezi i veprové nebo hovézi.

Patrn€ nejdrazsim hovézim masem na svété je hoveézi z druhu dobytka
Wagyu, chovaném v okoli mésta Kobe. Dobytek tohoto druhu je denné
krmen mistnim pivem a sake (ryZove vino). To dodava masu vyjimecnou
kiehkost a mramorovanou strukturu ¢ist¢tho masa a pravidelnych vrstvicek
tuku, velmi cenénou pi1 kuchynske Gprave.
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Jednou z nejneobvyklejSich lahtidek v zemi, velmi drahou a take pri
konzumaci rizikovou az Zivot ohrozujici specialitou je ryba Fugu.

Tato ryba obsahuje ve vnitfnostech zivotu nebezpecny jed tetrodoxin, proto
kuchynska ptiprava této ryby probiha pouze ve zvlastnich restauracich a
specialné pro tento druh ryby vyskolenymi kuchari. Restaurace, kde tuto
rybu piipravuji, jsou viditelné oznaceny.
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., Daikon “ — hladka dlouha bila fedkev, pouziva se zejména ke zdobeni jidel.

,, Tempura® smazené ryby, krevety nebo zelenina v tésticku a v horkem oleji,
porce se namaci béhem jidla v riznych omackach podle vybéru.

washimi' je Cerstvé syrové rybi maso, peclivé nakrajené na tenké platky,
prouzky nebo kosticky, az umélecky formuje do riznych obrazcu (napf.
kvétin, ptaki, ovoce), s diirazem na lakavou kompozici na talifi. VEtSinou se
podava jako predkrm, jednotlivé porce s namaci do s6jové omacky, v niz se
rozmicha trocha wasabi (ostra kienova pasta).

»Miso“ je polévka z miso-pasty. Pasta se vyrabi ze s6jovych bobil, obilnych
klickt a soli. Je to velmi zdrava polévka.
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,ushi“ zakladni recept je kulata ryZe na sushi (druh ,,kome*, kratkozrnna
kulatd po uvateni lepkava ryze), ryzovy ocet, cukr a sul.

Uvarend ryze na sushi se rucné tvaruje, doplni kouskem syrové ryby, ¢asto
zabalené do specialné upravené motske fasy.

Sushi se v Japonsku podava jako hlavni jidlo.

Nejznamgéjsi jsou tyto druhy: ,,maki sushi“ (nékdy oznacen¢ jako rolovane
sushi, pojmenované podle bambusové podlozky na jeho rolovani tzv.
makisu. Zakladem je do kulata tvarovana ryZe, obalena do rasy nori,
doplnéna uvnitt napt. zeleninou, houbami, vajickem apod.
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,,IVigiri sushi“ (stejnomérné tvarované valeCky ryze o délce 4-6 cm, obalené
platkem rtznych druhli masa z Cerstve ryby, potiené wasabi).

washimi sushi“ (jsou to elegantné nakrajené az umélecky tvarovane platky
Cerstvé ryby, lehce namacené v sdjové omacce s wasabi).

., Temaki sushi“ (z motské tasy nori se utvori kornoutek, ktery se naplni
ryZi, rybou, zeleninou apod.).

,,Gunkan sushi“ (je tvoreno valeCkem nigiri sushi po bocich obalené
prouzkem moftské tasy - tvar vypada jako lod’, ponévadz japonské slovo
,gunkan® skuteCn€ znamena bitevni lod’ — a doplni se riznou néplni jako
kaviar apod.).

Oblibenym druhem je ,,California maki“ (podstata je stejna jako u maki
sushi, roluje se jako mozaika a na obvodu je rizné zdobena ryze).
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Chakin sushi smm%
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e patfi u nas mezi neznam¢ druhy sushi, které se v Japonsku podava pouze v rdmci  eaimvisen
vyjimecnych prilezitosti, k nimz patii rizné tradi¢ni svatky a oslavy. Nejedna se
o klasické sushi, obsah se totiz bali do tenké vajeCné omelety, ktera se nasledné
zdobné prevazuje. Jejich napli vzdy tvoii pouze sezonni suroviny a kofenéna
sushi ryze,
» vzdy predstavuje velké piekvapeni, protoze dokud do néj nekousnete, nevite, co
obsahuje. Vyrobci chakin sushi velice dbaji na peclivém a krasném zabaleni,
protoze tim ukazuji obdarovanému sviij respekt 1 diilezitost.

* Existuji dva druhy sushi Chakin, které se od sebe odliSuji podle zplisobu baleni.
Jedna se o Fukusa maki a Hosho maki sushi. Prvni zminéné sushi se pfitom
obvykle podava v ramci tradi¢niho ¢ajového obradu na typickém keramickém
nadobi. Na jejich vyrobé¢ si Japonci vzdy nechaji zalezet, véfi totiz, Ze tyto
“tastiCky” nosi Stésti a zplisobem vazani davaji najevo hostu sviij respekt a tctu k
nému. Fukusa maki ma mnohdy 1 roli darku. Je tomu tak tehdy, kdyZ Japonci do
tésticka misto chutného obsahu zabali penize. Hosho maki ma pak tvar rolicky a
podava se zeymena na svatbach.




Priprava gunkan sushi %
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Ingredience: g:ﬁgfau: va}fzﬂrﬂsu

sushi ryZe, ochuceny ocet na sushi ryzi, moi'ska fasa nori, wasabi, tobiko, podloZka na sushi.
Uvafte sushi ryzi, ideadlné v ryZovaru, a smichejte ji s ochucenym octem na sushi.

Z nori fasy vysttihnéte nlizkami asi 4 cm azky pruh. Lehce ho potiete wasabi pastou.

Namocte si ruce do studené vody a opakujte dle potieby.

Z ptipravené sushi ryze vytvorte kulicku zhruba o velikosti pingpongového micku, a peclive ji
srovnejte na stied ustfizené fasy. Je to zédklad budouciho gunkan sushi. Pruh fasy s ptilepenou kouli
sushi ryZe postavte kolmo na podlozku.

Nyni jemné, ale pevné obalte kulicku ryZe pruhem rasy nori. Opravdu dobte tvar budouci
lodicky uzavfiete, vyuzijte pfitom piirozené lepivosti sushi ryze s octem. Miizete vytvarovat kruh
nebo (Castéj1) podlouhly tvar lodicky.

Naberte si 1zici tobika a vypliite jim zbyvajici prostor mezi ryzi a fasou nori a dejte ho navrch
susho.

RADA SEFKUCHARE: Pro Gspéch gunkan sushi je kli¢ové, aby se vam sushi ryZe pii tvarovéni
do lodicky nerozpadavala. Je tieba z ryZe vymackat co nejvice vody a vytvorit tak kompaktni
rulicku.

TIP: S kaviarem jako hlavni pfisadou gunkan sushi si mizete pohrat. Nejcastéji se pouziva tobiko
(kaviar z létajicich ryb, ktery je lehce slany s koufovym naddechem a pfti skousnuti citite

malé kiupnuti), ale chutny je 1 kaviar z lososa, sledé nebo korusky.




Pri kuchynské upravé jidel se pouziva panev ,,wok*, zajistujici
rovnomérny tepelny tok v panvi. obvykla ptiprava jidla pred hostem,
vyuzivajici specialni Zelezny plat na rychlou ptipravu jidel — ,.,tepan
Mistrovské ovladani nozi (jsou velmi drahe, kvalitni, téZke a ostré) a
sekackil ve specidlnich tvarech a provedeni (napt. nliz oznaceny jako
sashimi-bocho na krajeni syrovych ryb) je chloubou kazdého japonského
kuchare.

Kuchynské upravy jidel maji byt co nejrychlejsi a Setrné k surovinam,
smazi se napi. v sezamoveém oleji, ktery je odolnéjsi vysokym teplotam.
Diilezita je velmi dikladna a ¢asové naro¢na predbéZna priprava vSech
surovin v kuchyni, které musi byt Cerstve a nalezité upravené k okamzitému
pouziti, aby byl ¢as mezi pfipravou a servisem jidla co nejkratsi.
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