Ramen - zupa pelna umami

Ramen to potrawa, ktdra posiada w Japonii status poréwnalny do rosotu w Polsce.
Czesto gosci na stolach i jest waznym daniem w restauracjach i na ulicznych
stoiskach. I podobnie jak u nas, ilu kucharzy, tyle przepiséw na idealna zupe. Czym
wiec jest ramen i co sprawia, ze jest tak pyszny?

Ramen to zupa, ktora wzieta swoja nazwe od makaronu. Przyrzadza sie ja na bazie dtugo
gotowanego bulionu, z dodatkiem miesa i warzyw. Wywar powstaje zazwyczaj z drobiu,
wieprzowiny, wotowiny lub ryb. Ale mozna go takze przyrzadzi¢ w wersji wegetarianskiej.

Ramen moze, ale nie musi, obfitowa¢ w inne sktadniki, takie jak: glony wakame, nori, fasola
mung, pedy bambusa, jajka na twardo lub péttwardo czy nasiona sezamu. Czesto dodaje sie
do niego ponadto plastry duszonej lub pieczonej wieprzowiny, sos sojowy, paste miso

czy paste rybna. Ale to nie wszystko, bowiem w ramenie spotkamy takze kapuste pekinska,
kietki, szczypiorek, cebule, por, czosnek, kukurydze czy inne warzywa.

Ramen wystepuje w wielu wersjach lokalnych, na przyktad na pdéinocy Japonii jada sie go
z plasterkami masta, na potudniu zas do wywaru dodaje sie sardynki. Zupe te dostaniemy
zaréwno w $wietnych restauracjach, jak i na ulicy, od lokalnych kucharzy - bo to wlasnie
street food sprawit, ze potrawa ta zyskata tak ogromna popularnosc.

Chinski makaron na japonskich stotach

Przyjmuje sie, ze ramen zawitat do Japonii z Chin na poczatku XX wieku. Jak juz
wspomnieli$my, poczatkowo nazwa odnosita sie do samego makaronu. Zupa ta byta réwniez
chetnie spozywana podczas II wojny Swiatowej, co miato zwiazek ze stabymi zbiorami ryzu

i zalaniem japonskiego rynku maka pszenna. Lata 50. XX wieku tylko ugruntowaty pozycje
ramenu w kraju kwitnacej wisni - i tak jest do dzis.

Przyjmuje sie, Ze sa 4 gléwne rodzaje ramenu:

» miso ramen (z pasta miso) - gesta, brazowa zupa o bogatym, ztozonym smaku.
Powstata w Hokkaido, gdzie dtugie, mrozne zimy zrodzity potrzebe stworzenia
obfitego, pozywnego rosotuy;

« shio ramen (z solg) - to lekki, klarowny ros6t doprawiony sola. Zwykle robi sie go
z bulionu drobiowego, ale mozna uzy¢ takze innych mies, np. wieprzowiny;

» shoyu ramen (z sosem sojowym) - to klarowny, brazowy rosét o smaku sosu sojowego
(shoyu). Zupa jest zwykle zrobiona z bulionu drobiowego, ale czesto zawiera inne
miesa, takie jak wieprzowina, wotowina lub ryby, w zaleznosci od regionu. Shoyu
ramen jest najczestszym rodzajem ramenu i zwykle podaje sie go, gdy menu nie
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okresla konkretnego rodzaju zupy;
 tonkotsu (na bazie wywaru z kosci wieprzowych) - gesta, kremowa zupa, czasem
podawana ze stonina.

Pozostate sktadniki sa dobierane w zaleznosci od regionu, w ktérym jestesmy lub... fantazji
kucharza. Ramen czesto bywa podawany z japonskimi makaronami - m.in. soba i udon.

Siorb do woli i ciesz sie umami!

Kto raz sprobuje ramen, zapamieta ten charakterystyczny smak na dtugo. Dlaczego?
Poniewaz ramen jest peten umami - to znaczy piatego smaku, ktéry rozpoznajemy jako
“przepyszny”, warzywny, rosotowy i ttusty. To wszystko za sprawa wysokiej zawartosci
glutaminianu, naturalnie wystepujacego w bulionach, wodorostach, sosie sojowym

czy produktach kiszonych. A w ramenie przeciez czesto znajdziemy wszystkie te sktadniki!
Wiecej na temat umami przeczytacie w naszym artykule: Umami, czyli jakie to pyszne!

Co ciekawe, ramen mozna siorbaé¢! Tak, tak, niech was nie zdziwig tego typu odgtosy

w japonskiej restauracji. Siorbanie nie jest bowiem uznawane za oznake ztego wychowania.
Wrecz przeciwnie - pozwala lepiej cieszy¢ sie smakiem zupy i poznawac jej bogactwo,

a takze schtodzi¢ nieco goracy makaron. Dlatego $miato - sprobujcie tej metody

przy najblizszej okazji.

Ramen tradycyjnie je sie pateczkami, a bulion wypija bezposrednio z miski. Czasem zupe
podaje sie w towarzystwie pierozkdw gyoza czy smazonego ryzu. A co do picia? Na przyktad
zimne piwo, ktére doskonale kontrastuje z cieplym ramenem.


https://kokusushi.pl/umami-czyli-jakie-to-pyszne/

