Tsukemono - japonskie pikle

Tsukemono w wolnym tlumaczeniu oznacza “rzeczy kiszone”. Tradycja kiszenia

i marynowania potraw jest w Japonii bardzo bogata. Kiszonki stanowia bowiem
wazny element japonskiego positku. Zapewniaja lubiana przez mieszkancow kraju
kwitnacej wisni réznorodnos¢ smakow, koloréow, faktur oraz sposobow
przygotowywania potraw. Oczyszczaja podniebienie, gwarantuja ostrosc

oraz harmonie. Mozna je porownac do polskich surowek i salatek, bez ktorych wielu
Z nas nie wyobraza sobie dobrego obiadu.

Japonia stynie z wielu odmian i rodzajow tsukemono, ktére rozniag sie miedzy soba

w zaleznosci od regionu, z ktérego pochodza. Tsukemono moze by¢ przygotowywane

na kilka sposobow - na przyktad na drodze fermentacji w otrebach ryzowych, pascie miso,
sosie sojowych czy konserwacji przy uzyciu solanki.

Niegdys byl to sposdb na dostarczenie organizmowi cennych sktadnikéw odzywczych
oraz witamin w okresach zimowych, kiedy dostep do Swiezych warzyw byl znaczaco
ograniczony. Tsukemono zawiera w sobie bowiem sporo witamin z grupy B i dziata jak
naturalny probiotyk. Poprawia takze trawienie.

Obecnie tsukemono peini role istotnego dodatku do zbilansowanej, zdrowej diety. Jest takze
sposobem na wzbogacenie smaku potrawy. Przyjrzyjmy sie blizej 5 popularnym tsukemono.

Gari

W Polsce najbardziej rozpowszechnionym i znanym tsukemono jest gari, czyli marynowany
imbir. Je sie go razem z sushi - tradycyjnie miedzy kolejnymi kawatkami w celu oczyszczenia
kubkéw smakowych. Gari to nic innego jak cienkie plasterki imbiru zanurzone w stodko-
octowej zalewie. W sklepach mozna spotkac¢ imbir jasny (naturalny) lub rézowy (barwiony).
Rdznia sie miedzy soba tylko kolorem - w obu przypadkach walory smakowe pozostaja te
same.

Shibazuke

Shibazuke to marynowana satatka warzywna na bazie ogorka i baklazana. Uzywa sie jej
do sushi czy dan z ryzem. Shibazuke jest chrupkie, rzeskie, kwasne, aromatyczne i wyraziste
w smaku. Moze petni¢ podobna role jak gari - to znaczy oczyszcza¢ podniebienie.
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Fukujinzuke

Fukujinzuke tradycyjnie podawane jest do japonskiego curry z ryzem. Sktada sie zazwyczaj
z biatej rzodkwi (daikon), baktazana, korzenia lotosu, ogdrka i imbiru. Charakteryzuje sie
stodko-stonym smakiem i przyjemna chrupkoscig. Marynata to sos sojowy, mirin, sake, ocet
ryzowy i cukier.

Umeboshi

Nazywane japonskimi sliwkami, w rzeczywistosci sa gatunkiem moreli ume. Dodatek
czerwonej pachnotki nadaje im charakterystyczny, fioletowy kolor. Wyrdznia je intensywny
stono-kwasny smak. Umeboshi je sie z ryzem, stanowia tez nadzienie onigiri oraz dodatek
do drinkow.

Kyurizuke

To japonskie ogérki marynowane w mieszance sosu sojowego, soli i cukru. W smaku sa
pikantne i stone. Czesto podaje sie je z ryzem, tatarami czy sashimi. Mozna je takze spotkac
w rolkach sushi.

Co z tym kimchi?

Kimchi pochodzi z Korei, nie jest wiec tsukemono w klasycznym rozumieniu tego stowa.
W KOKU Sushi jednak chetnie korzystamy z tej kiszonki, poniewaz jej bogactwo ostro-
kwasnego smaku jest nie do podrobienia.

Kimchi sktada sie z kiszonej kapusty pekinskiej, rzepy albo ogérka oraz ptatkow ostre;
papryki i imbiru. W rzeczywistosci jednak przepiséw i dodatkéw do kimchi moze by¢
nieskonczenie wiele.

Kimchi uwazane jest za jedno z najzdrowszych dan swiata. Podobnie jak wszystkie kiszonki,
jest naturalnym probiotykiem, zawiera tez w sobie wiele witamin, wapnia, zelaza
oraz selenu.

Kimchi moze by¢ dodatkiem do ryzu, pierogéw, zup, plackéw, a nawet ryb. W KOKU Sushi
spotkasz je w buteczkach baozi czy sandwichach bao. Serwujemy je takze jako pobudzajaca
apetyt przystawke.
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Masz ochote na sushi? Sprawdz liste naszych SUSHI BAROW! Jestesmy
w calej Polsce.



https://kokusushi.pl/sushi-bary/

