Fakty i mity na temat sushi i kuchni japonskiej

Czy sushi mozna jes¢ rekoma? Czy sake to japonska wodka? Czy sushi masterem
moze byc¢ tylko mezczyzna? W tym artykule sprawdzamy, ktére przekonania

na temat kuchni japonskiej sa faktem, a ktore to tylko rozpowszechnione w krajach
zachodnich mity.

WzieliSmy pod lupe najczestsze stwierdzenia dotyczace sushi, ktére powtarzaja Polacy.
Niektore z nich sq prawdziwe, inne - to efekt nieporozumien zwigzanych z réznicami
kulturowymi czy uproszczen, jakich dokonujemy w kontakcie z kultura japonskiej kuchni.
Oto 10 najciekawszych faktow lub mitow na temat sushi.

Sushi mozna jesc¢ tylko paleczkami

MIT. Sushi mozna je$¢ zarowno pateczkami, jak i rekoma. Oba sposoby sa jak najbardziej
dopuszczalne i zgodne z etykieta. Jesli nie opanowalisSmy sztuki postugiwania sie pateczkami,
poszczegdlne kawalki mozemy chwyci¢ trzema palcami - kciukiem, palcem wskazujacym

i Srodkowym - i wlozy¢é do ust. To, czego z pewnoscia nie warto robic, to jedzenie sztuécami.
Wiecej na temat jedzenia sushi przeczytasz w naszym wpisie: Jak poprawnie jes¢ sushi?

Kawalki sushi jemy na raz

FAKT. Kazdy kawatek sushi to zamknieta, pelna kompozycja. Dlatego lepiej nie porcjowac go
na talerzu talerzu, a tym bardziej przegryzac¢ na poét. Dzieki temu w pelni odkryjemy smak
dania. Nalezy tez pamietac, ze dodatki, takie jak sos sojowy czy wasabi, to DODATKI. Stuza
podkresleniu smaku, wiec powinny byé stosowane z umiarem.

Przy japonskim stole mozna siorbac¢ i mlaskac

FAKT. Podczas gdy w Polsce siorbanie i mlaskanie jest oznaka ztego wychowania czy braku
kultury, w Japonii takie zachowanie udowadnia, ze danie bardzo nam smakuje. W ten sposéb
doceniamy kucharza lub gospodarza imprezy. Ale ten sposob jedzenia ma tez wymiar
praktyczny, bowiem pozwala lepiej odczuwaé wszystkie walory potrawy.

Marynowany imbir nakladamy na sushi

MIT. Wasabi, sos sojowy i imbir to trzy dodatki, ktore najczesciej wystepuja w towarzystwie
sushi. Warto jednak wiedzie¢, ze kazdy z nich spetnia okreslona role. Wasabi odpowiada

za ostrosé, sos sojowy podkresla smak ryby, a gari, czyli marynowany imbir - oczyszcza
kubki smakowe. Z tego powodu powinien by¢ spozywany miedzy kawatkami,

aby przygotowac¢ wnetrze jamy ustnej na kolejne porcje sushi.


https://kokusushi.pl/jak-poprawnie-jesc-sushi/
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Sushi pochodzi z Japonii

MIT. Za kolebke sushi uwaza sie Chiny, gdzie opracowano metode kiszenia ryby w beczkach
z ryzem. Celem byto przedtuzenie jej terminu do spozycia. Sushi, jakie znamy obecnie,
powstalo na przetomie XVIII i XIX wieku w Edo. To wtasnie tam ryz zaczeto doprawiac tezu,
czyli zaprawa z octu ryzowego, cukru i soli. Tak przygotowany ryz formowano w sporej
wielkosci kulki lub owalne ksztalty, a na wierzch ktadziono plastry surowej ryby lub owocéw
morza. Tak zwane nigri (od stowa: Sciska¢, ugniatac¢) byto szybkie i proste w przygotowaniu.
Ale jednoczesnie nawiazywato smakiem do tradycji fermentowanej ryby. Sprawdz: Historia
sushi - od kiszonej ryby po eleganckie maki.

Dobre sushi przygotuje tylko mezczyzna

MIT. Chociaz tradycyjni Japonczycy powiedzieliby, ze to fakt. Owszem, prawda jest, ze na
przestrzeni wiekow zawdd sushi masteréw zdominowany byt przez mezczyzn. O kobietach
mowilo sie, ze maja zbyt ciepte dlonie, stosuja makijaz czy perfumy, ktére moga przenikac
do sushi. Wspotczesnie jednak nic nie stoi na przeszkodzie, aby takze kobiety krecity rolki.
W naszej sieci w praktycznie kazdej restauracji pracuja sushi masterki, co jest najlepszym
dowodem na to, ze to nie pte¢, a umiejetnosci sa kluczowe, jesli chodzi o kuchnie.

Sake to japonska wédka

MIT. Sake mylnie nazywane jest wodka czy winem ryzowym. W rzeczywistosci to napdj
powstaty w procesie fermentacji ryzu z uzyciem specjalnej odmiany drozdzy. Jego produkcja
przypomina wiec bardziej warzenie piwa i nie wykorzystuje sie do niej procesu destylacji,
jak w przypadku wodki czy whisky. Kiedy wiec w japonskiej restauracji poprosimy o sake,
kelner zrozumie, o co chodzi turyscie z Zachodu i poda nam nihonshu.

Kuchnia japonska jest zdrowa

FAKT. Oczywiscie - w swojej nieprzetworzonej, najlepszej wersji. Japonczycy rzadko cierpia
z powodu otytosci, a Srednia ich wieku jest od 6 do 8 lat dluzsza niz mieszkancéw naszego
kraju. Dodatkowo nie zapadaja oni tak czesto na choroby uktadu krazenia czy choroby serca.
Powod? Przede wszystkim dieta - skupiona wokdt swiezych warzyw i ryb, matej ilosci miesa
oraz przetworzonych produktéw. W kraju kwitnacej wisni popularnoscia ciesza sie tofu,
grzyby shitake, kiszonki oraz zielona herbata. Wszystkie one wykazuja prozdrowotne
wlasciwosci, np. wzmacniaja odpornos¢, dbaja o prawidtowa flore bakteryjna jelit

czy zmniejszaja ryzyko zapadniecia na rézne choroby.


https://kokusushi.pl/historia-sushi-od-kiszonej-ryby-po-eleganckie-maki/
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Stowo “sushi” oznacza surowa rybe

MIT. Ktéry wzial sie stad, ze podstawa sushi jest surowa ryba. W rzeczywistosci jednak rybe
do sushi mozna poddac obrébce cieplnej, a sam wyraz oznacza - “kwasny” i odnosi sie

do ryzu zaprawionego przy pomocy shari. Shari to mieszanka wody, octu ryzowego, soli
oraz cukru, nadajaca potrawie charakterystyczny smak.

Sushi bowl pochodzi z Japonii

MIT. Zrédet poke bowl lub sushi bowl mozemy doszukiwa¢ sie nie w Japonii, a...

na Hawajach! Okazuje sie bowiem, ze danie to zyskato na popularnosci w I potowie XX
wieku, kiedy na amerykanskie wyspy przybyto wielu imigrantow z Japonii. W wyniku tego
kulturowego miksu powstato wtasnie poke bowl. Potrawa, ktora na stale zapisala sie

w kuchniach obu narodowosci.

Mamy nadzieje, ze nasz poradnik dobrze rozprawit sie z popularnymi mitami. Jesli macie
w zanadrzu kolejne, koniecznie dajcie nam znac¢! Chetnie odpowiemy na nurtujace Was
pytania dotyczace kuchni japonskie;j.



