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vod ale musime hledat o kousek vedle - v Ciné&. Sushi je solena, v ryZi varena ryba,
ktera se pojida az po urcité dobé fermentace. Tato metoda odpovida Funa-zuschi
(historicky Nare-zuschi), nejstarsimu jesté existujicimu druhu sushi. Funa-zuschi
se dodnes pfipravuje v japonskeé oblasti Shiga. Japonsko prevzalo metodu sushi
z Ciny v 7. stoleti.

Jak se dnes podava sushi Sashimi Sushi - syrova ryba je nakrajena

do raznych forem (na platky, kosticky nebo
prouzky), které se postupné namaci do smési
sojové omacky a wasabi (japonsky zeleny
kren). Neodmyslitelnou prilohou Sashimi je ma-
rinovany zazvor. Samozrejmosti je také obloha
z pokrajené Cerstve sezonni zeleninky.
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V Japonsku se pak vyvinulo nejvice druht
sushi. Béhem dlouhé historie si kazda ¢ast
Japonska vytvorila své vlastni mistni vyborné
sushi speciality. Nékteré ze sushi recept jsou
tradi¢ni a udrzely si svou autenti¢nost, jiné byly
upraveny, aby uspokojily i modernéjsi chuté.
Spousta ostatnich vychodoasijskych zemi zna
jesté jeho plivodni formu.

Pivodnim tkolem sushi bylo udrzet rybu plso-
benim ryze co nejdéle pozivatelnou. K tomu se
vedle soli pouzivala ryze. Pravé ryze nastartova-
la proces kvaseni, které rybu ,,zakonzervovalo®.
Ryze uz se pak ovSéem s rybou nepojidala.
Tradic¢ni sushi se pfipravuje zejména z ryb, ale
také z plod more, tedy z krevet, sépii, chobot-
nic, ¢i z nejraznéjsich druhd musli. Do celého
svéta se rychle rozsifuje nejen pro svij repre-
zentativni a prestizni charakter, ale hlavné diky
svym blahodarnym ucinkiim na lidské zdravi.
Jeho konzumace je totiz nejlepsi pro zajisténi
dostate¢ného prisunu mastnych kyselin, jédu,
protein(i, minerall a dalSich dulezitych latek.
Jeho nenahraditelna a specificka chut si velmi
rychle ziskava prizen lidi po celém svété a sta-
va se v podstaté zivotnim stylem.

T¥i plvodni typy sushi

Nare-zushi - bylo oblibené ve 2. stoleti,
kdy se nechavalo kvasit jeden az tfi roky. Poté
se snédla pouze ryba a ryze se nechavala
stranou.

Nama-nari-zushi - vzniklo v 15. stoleti, ale
doba kvaseni uz byla jen mésic. Ryba, co se
ty¢e chuti, byla jiz presto zrala a ryze ziskala
prilemnou nakyslou chut, takze se pojidala
také. Nama-nari-zushi znamenalo dulezity krok
k vyvoji kombinace ryze s rybou.

Haya-zushi - dalsi dalezitou surovinou, ktera

Sushi - japonska tradice

se k ryzi zacala v 17. stoleti pridavat, byl ocet.
Tim se zkratil proces kvaseni a vzniklo haya-
zushi. U této formy se ryzové kulicky okyselené
octem nakladaly do drevéné krabicky, oblozily
se platky nasolené ryby a zatizily kamenem.
Timto zpGsobem se zkratila doba kvaseni

na pll dne nebo na jednu noc. Haya-zushi
predstavuje zaklad mnoha modernich variaci,
u kterych se uz opousti i od zatizeni kamenem.
Dnesni ,,Cerstvé” sushi, které se pojida hned
po priprave, se nazyva ,Sokuseki“ - sushi.

v dnesni dobé

Nigiri-Sushi - je nejvyznamnéjsi variantou
plavodniho Haya-zushi. Bylo vyvinuto na pocat-
ku 19. stoleti v Edu (dnesni Tokio). Nigiri-sushi
se déla rucné, pricemz tlakem a teplem rukou
témér okamzité vznika proces fermentace,

a tim doba kvaseni zkracuje na minimum -
nékolik minut.

Nori-maki-Sushi - tento druh sushi vznikl
koncem 18. stoleti. Namisto kamenného zavazi
prichazi na scénu bambusova rohozka, pomoci
které se sushi rolka formuje. Ryze s naplni se
zaroluje do Nori, coz je morska rasa.
Temaki-Sushi - ru¢né rolované sushi s napl-
ni uvniti a morskou rasou po obvodu.
California Roll - neboli Nori-Maki-Sushi
pfipravené opacnym zpusobem. To znamena,
Ze ryze je po obvodu a morska fasa uvnitr.
Hako-Sushi nebo Oshi-Sushi - pfi pripravé
Hako-sushi (krabickove sushi) se dfive pou-
zivalo kamenné zavazi. Obchodnici se sushi

v Osace ale presli k tomu, Ze rukama tiskli viko
na oblozenou sushi ryzi. Po stlaceni riznych
seskladanych vrstev se Hako-sushi nakrajelo
na malé kousky - na jedno sousto.
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Nigiri Sushi- zde je prilohou specialni octova
japonska ryze upravena do valcového tvaru

a ozdobena vybranym druhem nakrajené
syrové ryby nebo i jinym vhodnym produktem
(avokado nebo vejce). Soucasti prilohy je také
marinovany zazvor a sojova omacka s wasabi,
popripadé jina pokrajena zelenina. Nigiri sushi
svym vzhledem pripomina umélecke dilo a ori-
ginal v kazdém kousku.

Maki Sushi - oblibenym a neznaméjsim zpG-
sobem servirovani sushi je kombinace syrové
morské ryby, octové ryze a susené morskeé
rasy Nori v podobé rolky. Platek syrové ryby je
uprostied japonské octove ryze, ktera je zven-
ku obalena Nori. | Maki-sushi se pred konzu-
maci namaci do smési sojové omacky s wasabi
a prilohou je bila fedkev a marinovany zazvor.

Temaki Sushi - se lisi ve tvaru rasy, ktera je
poskladana do tvaru kornoutu. Vyplnuje ji oc-
tova ryze, v jejimz stfedu je kombinace platkd
morskych ryb.
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