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Niektdérzy je uwielbiaja i szukaja ciagle nowych rodzajow. Inni krzywia sie na sama mysl. Sushi -
japonski przysmak, ktéry podbit swiat obchodzi dzisiaj swoje swieto. A my prezentujemy Wam skrécony
alfabet sushi.

S - jak smak

Smak to wtasnie to, co sprawia, ze niektdrzy kochaja sushi, a inni wprost go nie cierpig.
Potaczenie ryzu, wodorostéw i - w wielu przypadkach - surowej ryby daje unikalne doznania
smakowe. Jezeli jednak nie prébowaliscie jeszcze sushi, to nie ma sie czego obawiad. Zgodnie z
zatozeniami japonskich mistrzéw potrawa powinna mie¢ bowiem delikatny smak wynikajacy ze
sSwiezosci i najwyzszej jakosci sktadnikéw. Pamietac trzeba réwniez, ze w sushi kluczowe jest
tgczenie réznych tekstur. Dobrze przyrzadzone nie powinno miec¢ jednego, dominujgcego
smaku. Wszystkie sktadniki i dodatki powinny sie uzupetnia¢ zarowno pod wzgledem waloréw
smakowych, jak i wrazen dotykowych, jakie zostawiajg na naszych podniebieniach. Dlatego
witasnie te mate pakieciki wktadamy w catosci do ust i czekamy az wszystkie elementy potacza
sie w spéjng i smakowitg catos.

U - jak uramaki

Uramaki to jeden z pieciu podstawowych rodzajéw sushi. Charakterystyczne dla tej odmiany
jest to, ze ryz znajduje sie na zewnatrz. Pozostate rodzaje to:

¢ maki - chyba najbardziej popularny rodzaj sushi; ryz, ryba i dodatki owiniete
wodorostami;

e nigiri - ryzowe prostokaciki przykryte pyszna ryba lub owocami morza;

e sashimi -ryba lub owoce morza bez ryzu;

e temaki - o charakterystycznym ksztatcie stozka;

Oczywiscie te piec¢ rodzajéw nie wyczerpuje tematu. Jego znawcy twierdza, ze w japonskich
barach sushi mozna bez problemu znalez¢ az sto jego odmian.

Trzeba pamietac réwniez, ze sushi, podobnie jak pizza, ma swoje amerykanhskie warianty.
Pierwsza restauracja serwujgca sushi w USA powstata juz w 1868 r. Z czasem byto ich coraz
wiecej, a podawane sushi zaczeto dopasowywac do gustdw amerykanskich klientéw. W ten
sposbéb powstato np. sushi kalifornijskie (California roll), w ktérego sktad wchodzi ogérek,
awokado i mieso kraba lub surimi.

S - jak sos sojowy

Sos sojowy to jeden z podstawowych dodatkow, z ktérymi podaje sie sushi. Trzymany pomiedzy
pateczkami ryzowy pakiecik nalezy zanurzy¢ w sosie. Podstawg jest jednak umiar - dobrego
sushi nie nalezy przesadnie moczy¢ w sosie, aby nie zabi¢ unikalnego potgczenia smakdéw, nad
ktérym pracowat szef kuchni.

Obok sosu podaje sie rowniez zielony japonski chrzan o wybitnie intensywnym smaku, czyli
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wasabi oraz marynowany imbir. Ten ostatni stanowi przerywnik pomiedzy kolejnymi
spozywanymi rodzajami sushi i ma za zadanie oczyszczac kubki smakowe.

H - historia

Sushi narodzito sie na polach ryzowych starozytnych Chin. To tam odkryto, ze ryby mozna
przechowywac dtuzej, jezeli podda sie je fermentacji w occie ryzowym i przykryje solg oraz
ryzem, ktéry przed podaniem potrawy wyrzucano. Potrawa ta znana do dzisiaj jako narezushi
dotarta do Japonii juz w odpowiadajgcym neolitowi okresie Yayoi. Z czasem ryz zaczeto
traktowac jako czes¢ potrawy. | tak - w telegraficznym skrécie - sushi stato sie nieodtgcznym
elementem japonskiej kultury.

| - jak Itamae

Iltamae to w petni wykwalifikowany mistrz sushi. Zosta¢ nim nie jest fatwo. Kazdego ucznia
czeka najpierw piecioletni okres przygotowan pod okiem mistrza. Po nim nowicjusz moze zaczgc
samodzielnie przygotowywac ryz do sushi. Jezeli sprawdzi sie w tej roli, to po kilku latach bedzie
mogt zacza¢ kroic¢ sktadniki do sushi i przygotowywac przyprawy. Kolejnym etapem jest
przygotowywanie zestawdw na wynos. Zanim jednak zostanie mistrzem - itamae minie jednak
kolejne kilka lat. Caty proces w najbardziej wymagajacych japonskich barach trwa nawet 20 lat.
Jezeli jednak chcielibyscie przeby¢ te droge, to nie zniechecajcie sie - podobno w szkotach
europejskich i amerykanskich proces ten mozna bez problemu skréci¢ do tatwiejszych ,,do
przetkniecia” dwéch lat.

Teraz, gdy o sushi wiecie wiecej, pora na swietowanie. A czym lepiej uczci¢ ten dzien niz porcja
sushi? Oferta krakowskich sushi baréw jest naprawde bogata. Mozecie réwniez sprébowac
japonski przysmak przyrzadzi¢ sami. Tak czy inaczej z pewnoscig bedzie pysznie!
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