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KULINARNA PODROZ PO JAPONII
Przemierz z nami Japonie i zasmakuj najlepszych specjatéw kulinarnych!

Podczas gry wcielisz sie w role podrdznika, ktérego celem bedzie odkry¢ przysmaki Japonii
oraz wybrane aspekty kulturowe tego kraju. Podczas podrézy po 5 japonskich wyspach
natkniesz sie na niezwykte sktadniki, produkty i dania, przyswoisz podstawowy japonski
savoir-vivre oraz nauczysz sie perfekcyjnie postugiwac pateczkami!

W sktad gry wchodza:

- 3 kartki A4: potgczone w odpowiedniej kolejnosci stanowig plansze do gry
- instrukcja gry + instruktaz poprawnego postugiwania sie pateczkami

- 3 przepisy na dania japonskie

- karty z produktami i daniami

- karty z pytajnikiem

Do kulinarnej podrézy potrzebny bedzie wydruk wszystkich elementow

(patrz punkt: ,w sktad gry wchodzg”), 1 ko$¢ do gry oraz pionki (1 pionek na 1 gracza).

Przed przystgpieniem do gry nalezy wycigé z szablondéw karty z pytajnikiem

oraz karty z produktami i daniami. Polecamy, aby juz na etapie wycinania formowac 2 stosiki kart:
jeden to karty z pytajnikiem, drugi to karty z produktami i daniami.

Opcja dodatkowa: zachecamy, aby podczas rozgrywki wykorzystaé pateczki

do wykonywania rzutdw koscig oraz poruszania sie pionkami po planszy.

Pola gry:

Pole z produktem/daniem.

Gdy na nim staniesz, ponownie rzucasz koscig. Jezeli na kosci pokaze sie parzysta liczba oczek,
karta jest Twoja. W przypadku nieparzystej liczby oczek przekazujesz kolejke nastepnej osobie.
Karta z daniem ma wartos¢ 1 pkt. Karta z produktem ma wartosc¢ 2 pkt.

O

Pole puste.
Gdy na nim staniesz, nie wywotuje to zadnej dodatkowej akcji w rozgrywce.

Pole z pytajnikiem.

Gdy na nim staniesz, bierzesz 1 karte ze znakiem ,,?” z wierzchu zestawu kart z pytajnikiem.
Czytasz polecenie z karty i postepujesz zgodnie z jego trescig. Karty z pytajnikiem to pigutka
wiedzy na temat japoniskiego savoir-vivre'u! Dowiadujesz sie z nich, jak w danej sytuacji zachowa¢
sie zgodnie z japonskim zwyczajem. Uzytg karte odktadasz na bok — nie bedzie ona ponownie

uzywana w obecnej rozgrywce.
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Reguty gry:

Kulinarna podrdz po Japonii to gra planszowa dla 2 - 6 oséb.

Podréz rozpoczyna sie na Hokkaido, wyspie znajdujgcej sie na potnocy Japonii.

Kazdy gracz organizuje sobie pionek, ktory ustawia na polu z napisem ,START”.

Gracze wykonujg po jednym rzucie koscig, ktory pozwoli ustali¢ kolejnos¢ wykonywania
dalszych rzutow. Kolejnosc ustalana jest od osoby z najwiekszg liczbg oczek

do osoby z najmniejszg liczbg oczek. Jesli miedzy graczami pojawit sie remis w liczbie oczek,
o pierwszenstwie decyduje wiek graczy: od najstarszej do najmtodszej osoby.

Po ustaleniu kolejnosci graczy mozna przystapic¢ do rozgrywki.
O poruszaniu sie po planszy decyduje rzut kosScig

(liczba oczek odpowiada liczbie pokonywanych pél)

oraz tres¢ wylosowanej karty.

Zakonczenie gry jest mozliwe w dwdch wariantach:

1. Gra konczy sie, gdy jeden z graczy stanie na ostatnim polu na wyspie Okinawa.

Gracze podliczajg swoje punkty zgodnie z wartoscig zdobytych kart

(karta z produktem 2 pkt, karta z daniem 1 pkt) oraz dostajg bonus w postaci dodatkowych
punktow w zaleznosci od tego, jak daleko zaszli na planszy. Osoba pierwsza na mecie dostaje
bonus w wysokosci 6 pkt. Kolejni gracze uzyskujg bonus o wartosci pomniejszonej o 1 pkt
wzgledem osoby przed nimi (odpowiednio po 5, 4, 3, 2 i 1 pkt). Wygrywa osoba z najwiekszg
liczbg punktéw.

2. Po dotarciu na ostatnie pole na Okinawie gracze moga wroci¢ z powrotem na Hokkaido,
na pole ,,START”. Rozgrywka toczy sie, dopdki ostatnia karta z daniem / produktem

nie zostanie zebrana. Wygrywa gracz z najwiekszg liczbg punktow za zdobyte karty.

Przed rozpoczeciem gry wybierz ze wspotzawodnikami wariant zakonczenia.

1. Witascicielem praw autorskich do gry jest Muzeum Sztuki i Techniki Japonskiej Manggha (dalej: ,,Muzeum”).

2. Uzytkownik moze pobiera¢, drukowac i kopiowaé udostepniong przez Muzeum gre wytgcznie na potrzeby wiasne.
3. Zabronione jest wykorzystywanie gry do jakichkolwiek celéw innych niz osobiste, w tym odptatne udostepnianie
lub wykorzystywanie, nawet w sposdb posredni, do uzyskiwania jakichkolwiek korzysci materialnych.

4. Zabronione jest powielanie gry na innych stronach internetowych, publikacjach drukowanych i innych nosnikach

informacji bez zgody Muzeum.
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Jadac w pociagu rozmawiasz przez telefon. MEngand
Cofasz sie 0 2 pola.
Uzasadnienie: rozmawianie przez telefon w matych i zattoczonych

pomieszczeniach jest uznawane za niekulturalne.

, . m—

Wszedte$ do wnetrza ogrodu kamiennego zen. manggha

Wracasz na start.
Uzasadnienie: ogréd kamienny jest dzietem sztuki,
przestrzenia stuzaca wyciszeniu mysli i medytacji.
Znajdujace sie w nim kamyczki s specjalnie grabione
przez mnicha i nie nalezy na nie wchodzic.
W tradycyjnej restauracji poprosite$ o néz i widelec. %

Cofasz sie 0 2 pola.

Uzasadnienie: rzadko zdarza sie, by restauracje tego typu byty
zaopatrzone w noze i widelce. Zgodnie z japonskim zwyczajem
klienci korzystajg z pateczek. Proszenie o ,zachodnie” sztuéce
Swiadczy o nieznajomosci etykiety, moze rowniez wprawic¢ obstuge
lokalu w zaktopotanie.

m—
Po skorczeniu positku w japonskiej restauracji zostawite$ manggha
kelnerowi napiwek. Cofasz sie o 2 pola.
Uzasadnienie: napiwki nie istnieja w japonskiej kulturze.
W takiej sytuacji kelner najprawdopodobniej wybiegtby
za toba w celu zwrdcenia ci pozostawionych pieniedzy.
m—

Jestes na peronie i probujesz wejs¢ do pociqgu poza kolejka.  ranggha
Cofasz sie o 1 pole.

Uzasadnienie: na peronach wytyczone s3 linie, wzdtuz ktérych
Japonczycy ustawiaja sie w kolejce do wejscia do pociagu.
Proba wejscia poza kolejka uwazana jest
za nieuprzejme zachowanie!

m_—
Przed positkiem powiedziates ,itadakimasu”. manggha
Przesuwasz sie o 3 pola do przodu.

Uzasadnienie: ,itadakimasu” oznacza , pokornie otrzymuje”.
Wyraza szacunek do positku, ktéry mamy przed soba.

W chramie szintoistycznym Izumo Taisha cztery razy klasnates  ~NQN_
w dtonie podczas modlitwy. Przesuwasz sie o 2 pola do przodu. manggha

Uzasadnienie: klaskanie w dtonie ma na celu przyciggniecie uwagi
béstwa. Zazwyczaj klaszczemy dwukrotnie. Chram Izumo Taisha
jest uwazany za siedzibe bdstwa zwigzkdw i matzenstw,
dlatego w czasie modlitwy 2 razy klaszcze sie w swojej intencji,
a 2 razy w intencji swojego partnera/meza/zony.

m-
Podczas rozmowy z wtascicielem restauracji manggha
powiedziates kilka zdan w jezyku japorskim.
Przesuwasz sie o 3 pola do przodu.
Uzasadnienie: znajomosc jezyka japonskiego to duzy atut!
. PR . _ m—
Z przyjemnoscia zjadtes natto manggha
- bardzo intensywna w smaku sfermentowang soje.
Przesuwasz sie o 2 pola do przodu.
Uzasadnienie: natto jest potrawa
o bardzo specyficznym zapachu i smaku.
Czesto nawet Japorniczycy nie moga sie do niej catkiem przekonac!
m—
manggha

Jedzac ryz w japonskiej restauracji
w jednej dtoni trzymates$ miske, a w drugiej - pateczki.
Przesuwasz sie o 3 pola do przodu.

Uzasadnienie: uniesienie miski z ryzem w czasie jedzenia
jest przejawem wdziecznosci za positek.

Podczas obiadu w restauracji wbijasz pateczki w ryz.
Cofasz sie 0 3 pola.

Uzasadnienie: motyw ryzu z wbitymi pateczkami kojarzy sie
w Japonii z tematem zmartych. Miseczki z pateczkami wbitymi
na sztorc mozna spotkac np. na cmentarzu.

Podczas obiadu wskazate$ pateczka na wspotrozmowce.
Cofasz sie 0 1 pole.

Uzasadnienie: wskazywanie pateczka na drugg osobe
mozna poréwnac do wskazywania kogos palcem.
W Japonii uwaza sie to za przejaw braku kultury osobistej.

Spoznites sie na uméwiong godzine.
Cofasz sie 0 3 pola.

Uzasadnienie: Japonczycy bardzo cenig sobie punktualnosc.

Jesz positek w tradycyjnej restauracji pokrytej matami tatami.
Przed wejsciem nie zdjates butéw. Cofasz sie na pole START.

Uzasadnienie: wielu Japonczykow spozywa positki lub $pi
na matach tatami. Czyszczenie mat jest bardzo trudne
i kosztowne, dlatego nie wolno na nie wchodzi¢ w butach.

Przed rozpoczeciem jedzenia nie uzytes recznika oshibori
do wytarcia dtoni. Cofasz sie o 2 pola.

Uzasadnienie: uzycie recznika oshibori pomaga oczysci¢ dtonie
przed positkiem. Pominiecie tej czynnosci nie zostanie ocenione
jako niegrzeczne, ale bedzie przejawem nieznajomosci etykiety.

Zamoczyte$ kawatek sushi w sosie sojowym
od strony ryby, nie ryzu.
Przesuwasz sie o 2 pola do przodu.

Uzasadnienie: smakosze kulinarni wiedza, ze maczanie ryby
w sosie sojowym uwydatnia jej smak.

Podczas kolacji wykazates sie znajomoscia japonskiego
nazewnictwa ryb. Przesuwasz sie o 2 pola do przodu.

Uzasadnienie: Japonczycy zawsze sg pod wrazeniem,
gdy obcokrajowiec zna nazewnictwo japonskich przysmakéw
kulinarnych, a w szczegélnosci ryb! Wiedza ta utatwi ci wybér sushi
w restauracji oraz robienie zakupow na targu.

Podczas kolacji w japoniskiej restauracji z matami tatami
przyjates pozycje w tradycyjnym siadzie seiza.
Przesuwasz sie o 3 pola do przodu.

Uzasadnienie: zgodnie z etykieta w takiej sytuacji przyjmuje sie
pozycje w siadzie seiza - formie siadu klecznego, na stopach.
Utrzymanie tej pozycji przez dtuzszy czas potrafi by¢ wyzwaniem!

Podczas positku w japonskiej restauracji odtozytes pateczki
na specjalng podstawke hashioki.
Przesuwasz sie o 3 pola do przodu.

Uzasadnienie: odktadanie pateczek na stét nie jest wtasciwym
zachowaniem. Nawet jesli na stole nie ma hashioki,
pateczki nalezy odtozy¢ np. na opakowanie po nich.

Bedac na karaoke popisates sie
znajomoscig wielu piosenek japonskich.
Przesuwasz sie o 2 pola do przodu.

Uzasadnienie: znajomo$¢ japonskiej kultury
— takze popularnej —jest bardzo mile widziana!
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Znalaztes czyjs telefon komérkowy. Zanioste$ go mangaha

na posterunek policji (koban). Po kilku dniach kontaktuje sie z Toba
bardzo wdzieczna starsza pani, ktéra w podziekowaniu zaprasza cie
na obiad! Mozesz zabra¢ dowolnga karte produktu innemu graczowi.

Uzasadnienie: Japoniczycy bardzo chetnie odwdzieczaja sie za przystugi.
W ramach wdziecznosci moga zaproponowac wspoélny positek
lub podarowac¢ drobny upominek.

Ubierajac kimono (tradycyjny stréj japonski) nie uwzglednites m
zasad kitsuke — sztuki zaktadania kimona. Cofasz sie o 3 pola.

Uzasadnienie: zaktadanie kimona wymaga praktycznej znajomosci
zasad tej sztuki. Brak odpowiedniej wiedzy moze postawic
nas w bardzo niefortunnej sytuacji. Przyktadowo: zastosujemy
uktad materiatu zarezerwowany dla oséb zmartych.

Zapisates sie na warsztaty kaligrafii japonskiej. Podczas zaje¢  NNL

przyjates pozycje w siadzie skrzyznym, opartes tokcie o sté6t ~ manggha
i chwycites pedzel doktadnie tak, jak trzymasz otéwek.
Sensei (nauczycielka) jest zatamana. Cofasz sie o 3 pola.

Uzasadnienie: prawidtowa postawa w czasie ¢wiczenia kaligrafii
jest kluczowa. Nalezy usiaé¢ w tradycyjnym siadzie seiza (Formie
siadu klecznego, na stopach), chwyci¢ pedzel pionowo i unies¢ tokiec.

Jedziesz tramwajem. Przy wysiadaniu wrzucite$ odliczone drobne m
do pudetka przy kierowcy (unchinbako). e
Przesuwasz sie o 2 pola do przodu.
Uzasadnienie: ptacenie za przejazd tramwajem lub autobusem moze
by¢ ktopotliwe dla obcokrajowcédw. Jesli nie masz specjalnej karty,
musisz zaptacic¢ odliczonymi drobnymi, bo pudetko nie wydaje reszty
(istnieje mozliwos¢ rozmienienia pieniedzy przed zaptatg).
m—
Do przygotowania ryzu kupiteé urzadzenie zwane suihanki. ~ ™"93"
Przesuwasz sie o 1 pole do przodu.
Uzasadnienie: suihanki to obowigzkowy element
wyposazenia kazdego japonskiego domu.

m_—

Dodates za duzo wasabi (chrzanu japonskiego o bardzo ostrym  manggha

smaku) do sushi. Z tego powodu masz problem z dokoriczeniem
jedzenia swojej porcji. Zostajesz w restauracji dtuzej niz

planowates, zeby dokonczy¢ swoje danie. Czekasz jedng kolejke.

Uzasadnienie: zostawianie niedojedzonego dania
uwazane jest za niegrzeczne.

m_—
Podczas uroczystej kolacji z rozmaitymi go$¢mi natozytes sobie  manggha
satatke ze wspélnego talerza — uzytes do tego swoich pateczek.
Cofasz sie 0 2 pola.

Uzasadnienie: do naktadania porgji ze wspolnego talerza
stuza pateczki specjalnie do tego przeznaczone.

m-
Zamowites korokke (krokiet), w ktérego wbites pateczki manggha
i w ten sposdb zaczates jesc.
Cofasz sie 0 2 pola.
Uzasadnienie: wbijanie pateczek w kawatki jedzenia
jest uwazane za dziecinne.
Ustawite$ sie po prawej stronie ruchomych schodéw manggha

prowadzacych do tokijskiego metra. Cofasz sie o 2 pola.

Uzasadnienie: w Tokio prawa strona ruchomych schodéw
zarezerwowana jest dla os6b chcacych wspinac sie po nich
(np. spieszac sie na pociag). Osoby stojace zajmuja miejsce

po lewej stronie schodéw.

W trakcie ceremonii herbacianej wykazates sie znajomoscia zasad: |\\h
umiescite$ czarke w swojej lewej dtoni, nastepnie prawa dtonig ™"
obrocites j3 0 90 stopni. Przesuwasz sie o 1 pole do przodu.

Uzasadnienie: podawana nam podczas ceremonii czarka
jest ustawiona ,frontem”/ wzorem w naszg strone.
Zgodnie z etykieta powinnismy unika¢ picia od strony
Jfrontu”/ wzoru, dlatego obracamy czarke.

Wraz z przyjaciétmi szykujesz sie do Swietowania hanami m
w pobliskim parku. Poprzedniego dnia roztozytes koc =
pod najtadniejszym drzewem wisni.
Przesuwasz sie o 2 pola do przodu.
Uzasadnienie: w czasie hanami Japoniczycy i turysci organizuja
pikniki pod kwitngcymi drzewami wisni. Wczesniejsze
rezerwowanie miejsc jest bardzo powszechnym zwyczajem.
m-
manggha

W japonskiej restauracji zamowite$ ramen.
Wysiorbates z niego makaron.
Przesuwasz sie o 3 pola do przodu.

Uzasadnienie: siorbanie makaronu jest oznaka,
ze danie bardzo ci smakuje.

W japonskiej restauracji poprosite$ obstuge o sél i poinformowates NONL
kelnera, ze chcesz dosoli¢ swoja miseczke z ryzem. manggha
Tracisz 1 kolejke.

Uzasadnienie: ryz nie jest dosalany podczas gotowania
i serwowania dania. Poproszenie o sél jest duzym nietaktem.
Aby dodac ,,smaku” do ryzu, Japonczycy czesto uzywaja furikake:
posypki zrobionej m.in. z sezamu, glonéw i sosu sojowego.

Jestes na kolacji w restauracji kushikatsu (japonskie szasztyki). m.
Zamawiajac 2 porcje zapisates na karcie zamoéwienia litere T manggha
(oznaczajcy, ze chcesz 2 porcje). Przesuwasz sie o 2 pola do przodu.

Uzasadnienie: jest to przyktad jedynkowego systemu liczbowego
- liczymy przy pomocy kresek. Najwiekszg warto$¢ w ramach
jednego znaku reprezentuje pieciokreskowy znak if-.

W przypadku potrzeby opisania czego$ wartoscig wieksza niz 5",
obok znaku IE budowany jest kolejny znak / znaki.

m~
W czasie jedzenia kawatek ryby wypadt ci z pateczek manggha
- udato ci sie ztapac go w dtonie. Cofasz sie o 2 pola.
Uzasadnienie: uzywanie rak do ,,asekuracji” w czasie positku
(tj. chwytanie dtonig upuszczonych kawatkow jedzenia)
uwazane jest za niewtasciwe.
m—
manggha
Podczas obiadu przesunates pateczkami talerz.
Cofasz sie 0 3 pola.
Uzasadnienie: przesuwanie naczyn pateczkami
uwazane jest za bardzo niegrzeczne.
m-
Jeste$ w chramie szintoistycznym. Zrobites$ sobie zdjecie TEMEE(iE
na tle budynku uwazanego za dom kami (bdstwa).
Tracisz 1 kolejke.
Uzasadnienie: dom béstwa traktowany jest jako swiety.
Wykorzystywanie go jako tta do zdjec jest w ztym guscie.
Jestes w centrum handlowym w Osace (region Kansai). %-\ha
Na ruchomych schodach zajates miejsce po prawej stronie, 99
a po swojej lewej stronie zostawite$s wolng przestrzen.
Przesuwasz sie o 2 pola do przodu.
Uzasadnienie: w regionie Kansai ustawiamy sie po prawej stronie
ruchomych schodéw, poniewaz lewa strona zarezerwowana jest
dla 0s6b chcacych sie po nich wspinac (np. spieszac sie na pociag).
m—
Wychodzac z restauracji powiedziates manggha
do kelnera ,,gochisosama deshita”.
Przesuwasz sie o 3 pola do przodu.
Uzasadnienie: ,gochisosama deshita” jest wyrazem wdziecznosci
i szacunku wobec 0s6b, ktére przygotowaty dla ciebie positek.
m—
manggha

W czasie wizyty w tradycyjnym domu japonskim z matami tatami
stanates na czarnym materiale wykanczajacym mate.
Cofasz sie o 1 pole.

Uzasadnienie: na czarnym materiale czesto znajduje sie
herb rodziny. Deptanie po nim uwazane jest za niegrzeczne.



HOKKAIDO 1
KARTA DANIA

Jingisukan

—jagniecina grillowana

w towarzystwie warzyw. W azjatyckich
opowiesciach pojawia sie watek

o mongolskich zotnierzach, ktérzy podczas
wojny uzywali swoich metalowych hetméw
do grillowania. Stad specyficzny ksztatt
naczynia do przygotowywania jingisukan.
Nazwa potrawy ma zwiazek z imieniem
Czyngis-chana, zatozyciela imperium
mongolskiego. Danie to jest bardzo
popularne na wyspie Hokkaido

oraz w wybranych rejonach Chin.

m_-
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HONSIU 5
KARTA PRODUKTU

Region Tohoku,
prefektura Miyagi,
miasto Ishinomaki

Zunda

- produkt charakterystyczny dla regionu
Tohoku, najczesciej uzywany jako dodatek
lub gtéwny sktadnik stodyczy.

Zunda to zielona stodka pasta z fasolki
edamame (mtodych pedéw soi) o dosy¢
delikatnym smaku. W Tohoku znajdziemy
zunde w wiekszosci sklepow oferujacych
japonskie stodycze.

manggha

HONSIU 9
KARTA PRODUKTU

Region Kanto,
prefektura Saitama,
miasto Saitama

Unagi

- wegorz stodkowodny. Czesto serwowany
w stylu kabayaki: zgrillowany, wzbogacony
stodko-stonym sosem, podany na misce
ryzu (don). Japonczycy wierzg, ze najlepiej
jes¢ wegorza w okresie letnim.

Wedtug potocznych wierzer ma

on przynosi¢ ochtode podczas upatéw.
Przekonanie to zakorzenione jest

w chinskiej mitologii oraz filozofii
starozytnej.

m-
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HONSIU 13
KARTA PRODUKTU

Region Kansai,
prefektura Shiga,
miasto Otsu

Konnyaku

- produkt wytworzony z azjatyckiej rosliny
o jadalnym korzeniu. W kuchni japonskiej
czesto uzywany w odenie

(Forma potrawki/zupy jednogarnkowej).
Serwowany konnyaku moze przyjmowac
rézne ksztatty, np. forme cienkiego
makaronu. Jest neutralny w smaku,

ma konsystencje twardej galaretki.

-
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HOKKAIDO 2
KARTA DANIA

Ramen w stylu Hokkaido

—ramen to w duzym uproszczeniu rosét

z miesem i makaronem. Japonia doczekata
sie nieskonczonej ilosci typow tego dania:
zawieraja rézne rodzaje miesa, warzyw
oraz baz. Na wyspie Hokkaido mozna zjes¢
specyficzny ramen z dodatkiem kukurydzy
oraz $wiezego masta. Danie jest idealne
na mrozy, z ktérego stynie ten rejon.

m_-
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HONSIU 6
KARTA DANIA

Region Tohoku,
prefektura Miyagi,
miasto Matsushima

Kaki ryori

- kuchnia oparta na ostrygach.

Japonia znana jest z ryb oraz owocéw
morza, a kaki pozostaje jednym

z najpopularniejszych przysmakow

tej kategorii. Portowe miasto Matsushima
spegjalizuje sie w $wiezych

i przetworzonych kaki,

a takze innych owocach morza.

m_-
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HONSIU 10
KARTA DANIA

Region Kanto,
miasto Tokio

Monja
—danie charakterystyczne dla regionu
Kanto, bardzo podobne do okonomiyaki.
To placek smazony na ptaskim grillu.
Dodatkiem s3 warzywa, czasem takze
mieso. Od okonomiyaki rézni go obecnos¢
ptynu (bulionu dashi lub wody), przez

€O PO Usmazeniu ma nieco inng
konsystencje. Restauracje specjalizujace
sie w monja czesto oferujg mozliwosé
samodzielnego smazenia plackow.

Opcja ta bardzo dobrze sprawdza sie jako
forma rozrywki przy okazji spotkan
grupowych. Monja jedzone sg zazwyczaj
nie pateczkami, a malutkimi szpatutkami.

-
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HONSIU 14
KARTA DANIA

Region Kansai,
prefektura Mie,
miasto Ise

Akafuku mochi

— osoby odwiedzajgce Wielki Chram
Szintoistyczny Ise (Swiete miejsce
poswiecone bogini Amaterasu)

majg wyjatkowy przywilej sprobowania
ryzowych ciastek (mochi), zwanych
akafuku mochi. S3 to kulki z ugniecionego
ryzu z dodatkiem pasty z czerwone;j fasoli.
Ich wyglad nawigzuje ksztattem do
przeptywajacej przez Ise

rzeki Isuzu.

m-
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HONSIU 3
KARTA PRODUKTU

Region Tohoku,
prefektura Aomori,
miasto Aomori

Jabtka z Aomori

— uwazane sg za najsmaczniejsze

w Japonii, cho¢ w poréwnaniu z polskimi
sq stosunkowo drogie.
Najpopularniejsza odmiang sa jabtka Fuji
o charakterystycznej kwaskowatosci.

W prefekturze Aomori produkuje sie
okoto 60% wszystkich japonskich jabtek.

-
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HONSIU 7
KARTA DANIA

Region Tohoku,
prefektura Miyagi,
miasto Sendai

Gydatan

- dostownie ,jezyk krowy”.

Potrawa wywodzi sie z Sendai — miasta,
w ktérym znajduje sie wiele restauracji
specjalizujacych sie w tym grillowanym
przysmaku. GyQtan jest serwowany

w plasterkach, dzieki czemu mozna
bez trudu jes¢ go pateczkami.

Czesto doprawia sie go solg

badz tare (sosem).

-
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HONSIU 11
KARTA PRODUKTU

Region Chibu,
prefektura Nagano,
miasto Matsumoto

Ser mori no
- produkowany jest z mleka pozyskanego
od brazowych szwajcarskich kréw,
wypasanych na gérskich pastwiskach.
Nazwa oznaczajgca dostownie ,ser lasu”
nawiazuje do cierpkiego smaku

oraz aromatu przywodzacego

na mysl zapach lisci drzew.

Stanowi znakomitg przekaske

do wina ryzowego.

-
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HONSIU 15
KARTA PRODUKTU

Region Kansai,
prefektura Wakayama

Mikan

- mandarynki z prefektury Wakayama,
potocznie nazywanej ,Owocowym
Krélestwem”. Najsmaczniejsze mikan
pochodza z regionu Arida.

Japonczycy czesto hoduja mandarynkowe
drzewka w swoich domach ze wzgledu

na tatwos¢ ich utrzymania.

-
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HONSIU 4
KARTA DANIA

Region Tohoku,
prefektura Akita,
miasto Akita

Kiritampo

—danie przygotowane ze Swiezo
ugotowanego ryzu, uttuczonego

do jednolitej konsystencji. Taki ryz zostaje
uformowany w cylindryczne ksztatty wokét
drewnianych patyczkéw, a nastepnie
upieczony na ogniu. Kiritampo w formie
pierozkow czesto stanowia dodatek

do zup.

-
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HONSIU 8
KARTA DANIA

Region Kanto,
prefektura Tochigi,
miasto Tochigi

Gyoza

- pierozki te zyskaty popularnos¢ w wielu
rejonach $wiata. Ciasto przygotowywane
z maki i wody powinno by¢ bardzo cienkie.
Nadzienie do gyoza to zazwyczaj mieso
mielone, warzywa i przyprawy. Tradycyjnie
pierozki najpierw sg podsmazane na oleju
sezamowym (w celu uzyskania chrupiacej
skorupki), a nastepnie gotowane na parze.

-
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KARTA DANIA

Region Chibu,
prefektura Aichi,
miasto Nagoja

Miso katsu

- Smazona na gtebokim oleju wieprzowina
(tonkatsu) z sosem miso na bazie czarnej
pasty miso (hacho miso). Danie to jest
kulinarna specjalnoscia miasta Nagoja.
Uzycie mirin (stodkiego wina ryzowego

o niewielkiej zawartosci alkoholu,
stuzacego do gotowania)

i cukru sprawia, ze miso zyskuje
niestandardowy dla niego stodki posmak.
To nietypowe dla codziennej kuchni
japonskiej miso spotykane jest gtéwnie
w prefekturach: Aichi, Gifu i Mie.

-
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HONSIU 16
KARTA DANIA

Region Kansai,
prefektura Osaka,
miasto Sakai

Kurumi mochi

(,owiniete ryzowe ciastko”)

- przysmak wielbicieli stodkosci,
produkowany od XIV wieku

w miescie Sakai. Mochi pokryte jest pasta
ze stodkiej zielonej fasoli.

W lecie przysmak serwowany jest czesto
z kruszonym lodem.

-
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AWAJI 17
KARTA DANIA

Wyspa Awaji,
Region Kansai,
miasto Sumoto

Cebulowe curry

— ostro-stodkawe danie przyrzadzane

z cebuli o ztocistej barwie i stodkim
posmaku, dzieki czemu nie ma potrzeby
dodawania do niego cukru.

Cebule tego typu pochodzg z wyspy Awaji
— czotowego producenta cebuli w Japonii.

-
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HONSIU 21
KARTA PRODUKTU

Region Kansai,
prefektura Hyogo,
miasto Kobe

Wagyu
— bardzo wysokiej jakosci japoniska
wotowina, z ktérej stynie miasto Kobe.
Mieso to serwowane jest jako stek

czy uzywane do wielu dan japonskich,
m.in. sukiyaki (potrawa gotowana

w specjalnym kociotku), shabu-shabu
(mieso i warzywa maczane/gotowane
w bulionie) i yakiniku
(smazone na grillu mieso).

m-
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SHIKOKU 25
KARTA PRODUKTU

Prefektura Kagawa,
miasto Takamatsu

Sanuki udon

- udon to gruby makaron z maki pszennej,
powszechnie uzywany w kuchni japoriskiej.
Zazwyczaj serwowany na ciepto w zupie
na bazie bulionu dashi, sosu sojowego

i mirin (stodkiego wina ryzowego

o niewielkiej zawartosci alkoholu,
stuzacego do gotowania).

W poréwnaniu do standardowego
makaronu udon, sanuki udon jest bardziej
kwadratowy i ciagnacy sie. Najczesciej
podaje sie go na ciepto w zupie lub

w postaci kamaage (makaron zanurzony
jest w cieptej wodzie, sos serwowany

jest osobno).

m-
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KIUSIU 29
KARTA PRODUKTU

Prefektura Kumamoto,
miasto Kumamoto

Basashi

- koniskie mieso podawane na surowo

w postaci sashimi. Cieniutkie plastry
serwowane s3 na talerzu, dodatkiem jest
S0s sojowy oraz wasabi. Z basashi stynie
miasto Kumamoto: cel podrézy wielu
smakoszy wtasnie z powodu tego specjatu.

manggha

HONSIU 18

KARTA DANIA

Region Kansai,
prefektura Osaka,
miasto Osaka

Takoyaki
—smazone kulki ciasta z dodatkiem
osmiornicy. Ciasto przygotowywane jest

z maki, jajek oraz przypraw, rozlewane

na specjalng ptyte lub patelnie z kulistymi
wgtebieniami. Nastepnie dodawany jest
kluczowy sktadnik: kawatek o$miornicy
(tako). W sktad ciasta czesto wchodzg

inne dodatki, np. marynowany imbir.
Gotowe kulki posypuje sie suszonymi
ptatkami bonito, polewa majonezem

i stodkawym sosem na bazie sosu
sojowego. Takoyaki to jedno z popularnych
dan w miescie Osaka.

m_-
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HONSIU 22
KARTA PRODUKTU

Region Chagoku,
prefektura Tottori,
miasto Sakaiminato

Krab matsuba
—zwany krabem $nieznym.
Specjat prefektury Tottori,
znanej z piaskowych wydm znajdujacych
sie tuz nad Morzem Japoniskim.
Z uwagi na bogate w plankton $rodowisko
morskie w tym rejonie, krab matsuba
dostarcza silnych wrazen smakowych.
Przyrzadza sie go w postaci sashimi
(na surowo), grillowanej i gotowane;j.
7

x
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SHIKOKU 26
KARTA PRODUKTU

Prefektura Kochi,
miasto Kochi

Yuzu

— cytrus wywodzacy sie z Chin,

obecnie bardziej popularny w Japonii

i Korei. Rosnie na niewielkich krzaczkach,
ksztattem przypomina mandarynke.
Rzadko jada sie go jak owoc, czesciej
wykorzystuje sie jego aromatyczng skérke
lub sok. Uzywany jest jako dodatek

w wielu japonskich potrawach, wystepuje
réwniez w stonych i stodkich przekaskach.

m_-
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KIUSIU 30
KARTA DANIA

Prefektura Kagoshima,
miasto Kagoshima

Satsumaage

—o0gdlna nazwa na okreslenie smazonych
na gtebokim oleju kotlecikéw rybnych.
Danie jest stosunkowo proste

w przygotowaniu: wystarczy zmieli¢ rybe
do postaci pasty, nastepnie usmazy¢ ja
na gtebokim oleju. Zazwyczaj dodaje sie
odrobine cukru oraz rézne przyprawy.
Potrawa postrzegana jest jako przekaska.
Japonczycy czesto pamietajg o niej
podczas przygotowywania zawartosci
swoich pudetek $niadaniowych.

m-
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HONSIU 19
KARTA PRODUKTU

Region Kansai,
prefektura Kioto,
miasto Uji

Matcha

—rozpoznawana na catym swiecie jako
jeden z wiodacych produktéw kuchni
japonskiej. To typ herbaty w postaci
zielonego proszku, tradycyjnie uzywany
do ceremonii herbacianej. Obecnie czesto
petni role dodatku do tradycyjnych

i nowoczesnych deseréw. Z herbatg
matcha kojarzona jest mata miejscowos¢
nieopodal Kioto: Uji, jedno z najstarszych
miejsc uprawy herbaty w Japonii.

/
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HONSIU 23
KARTA DANIA

Region Chagoku,
prefektura Shimane,
miasto Izumo

Izumo soba

—zupa z makaronem ze Swiezej maki
gryczanej. Nazwe zawdziecza miejscu,
w ktérym zostata spopularyzowana,
czyli miescie Izumo. Znajduje sie tam
Izumo Taisha - jeden z najstarszych
chraméw szintoistycznych.

Danie najczesciej serwowane jest

w lakierowanym naczyniu ztozonym
z trzech okragtych pudetek,

na ktére od géry wlewamy sos.

-

manggha

SHIKOKU 27
KARTA PRODUKTU

Prefektura Ehime,
miasto Matsuyama

lyokan

—odmiana cytrusa przypominajaca
mandarynke, przy czym iyokan

ma twardszg i bardziej [$nigcq skoérke.
Jego miazsz jest lekko kwaskowaty

oraz gorzkawy, jednoczesnie duzo stodszy
niz grejpfrut. Stynie z niego prefektura
Ehime. Nazwa cytrusa nawiazuje do
historycznego okreslenia tej prefektury:
lyo no kuni, co oznacza ,panstwo lyo”.

m-
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OKINAWA 31
KARTA PRODUKTU

Satsumaimo

- stodki ziemniak, z ktérego stynie
Okinawa. Japonski stodki ziemniak nieco
rézni sie od tego znanego w Europie.
Kolor skorki jest fioletowy,

$rodek warzywa powinien by¢ w kolorze
z6ttym. Klasycznie satsumaimo

jest pieczony w catosci.

Dodaje sie go takze do wielu potraw
oraz stodyczy.

-
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HONSIU 20
KARTA DANIA

Region Kansai,
prefektura Kioto,
miasto Kioto

Yatsuhashi

—deser o charakterystycznym tréjkgtnym
ksztatcie. Nadzienie czesto uzyskiwane
jest z czerwonej lub biatej fasoli.

Ciasto zrobione jest z maki ryzowej,

cukru oraz cynamonu.

Yatsuhashi popularne jest w miescie Kioto.
Dostepne jest w wielu kolorach i smakach,
czesto nawigzujacych do trwajacej
aktualnie pory roku.

-
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KARTA DANIA

Region Chiigoku,
prefektura Hiroszima,
miasto Hiroszima

Okonomiyaki

—danie serwowane jest w dwéch
odstonach: wersji z Kansai lub Hiroszimy.
Obie propozycje bazuja na ciescie z maki
i wody (lub bulionu dashi), z dodatkiem
jajek, kapusty i zielonej cebulki. Wersja

z Hiroszimy posiada dodatkowo w swoim
sktadzie makaron, czesto takze smazone
jajko. W tym przypadku sktadniki

sq uktadane raczej warstwowo

niz mieszane - tak z kolei przyjeto sie

w wersji z Kansai. Cato$¢ smazona jest
na goracej ptycie.

-
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KIUSIU 28
KARTA PRODUKTU

Prefektura Fukuoka,
miasto Fukuoka

Mentaiko
—ikra mintaja. Charakteryzuje sie
intensywnga czerwong barwga oraz dos¢
specyficznym, morsko-ostrym smakiem.
Mentaiko pojawia sie w wielu daniach,
gtéwnie z ryzem, np. w sushi, onigiri.
Japoniskie koncerny tworzga przekaski
(chipsy, krakersy itp.) o tym wyjatkowym
smaku. Produkty tego typu dostepne s3
w konbini (sklepach szybkiej obstugi)

i marketach.

-
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OKINAWA 32
KARTA PRODUKTU

Umibudo

— potocznie zwane ,morskim kawiorem”,
dostownie to ,,morskie winogrona”.
Rodzaj glona morskiego,

ktéry zamiast lisci ma mate babelki

w zielonym kolorze. Podczas jedzenia
babelki pekaja, uwalniajac lekko stony,
morski smak.

Z uprawy umibudo stynie Okinawa.
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OKINAWA 33

KARTA DANIA

Goya champuri

— smazona potrawa z boczkiem, melonem,
tofu i jajkiem. Nazwa oznacza dostownie

,smazony gorzki melon”.

Gorzki melon (goya) jest bogaty
w substancje odzywcze.

Goya champur( uznawane jest
za typowe danie Okinawy.

manggha

(1

Jak trzymac pateczki?

1. Roztdz dton, w ktérej chcesz trzymac pateczki.
Zegnij dwa palce: serdeczny i maty.

W16z pateczke w zagtebienie miedzy

palcem wskazujgcym a kciukiem,

nastepnie oprzyj jg na palcu serdecznym.

W ten sposdb umiejscowites$ pateczke ,,dolng”:
petni ona role podpory

dla nabieranych kesow jedzenia.

2. Drugg pateczke utéz rownolegle do ,dolnej”

— 0sadz jg na lekko zgietych palcach:
wskazujgcym i sSrodkowym.

Jednoczes$nie przytrzymaj jg gorng czescia kciuka.
Umiejscowite$ wtasnie pateczke ,,g6rng”:

to nig manewruje sie w trakcie positku,

jest pateczka ,,ruchomg”.

3. Pierwszy kes — jak sobie z nim poradzi¢?
Wykonaj ruch przy pomocy ,,gérnej” pateczki.
Manewrujac nig, uzywaj miesni kciuka,

palca wskazujgcego i ewentualnie srodkowego.
Pateczke ,,dolng” postaraj sie utrzymac

w tym czasie stabilnie

— pomaga ona podtrzymac kawatek jedzenia,
petni w ten sposdb funkcje dzwigni.

M
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ONIGIRI
Sktadniki na 6 sztuk onigiri sredniej wielkosci:

300 g ryzu do sushi (ryz krétkoziarnisty)
360 ml wody

3 tyzki soli

1 arkusz sprasowanych glonéw nori
tyzka sosu sojowego

tunczyk swiezy badz z puszki (tuiczyka z puszki nalezy odsgczy¢ przed uzyciem)
2 tyzki majonezu

* wszystkie sktadniki dostepne sg w Allegro oraz stacjonarnych i internetowych sklepach
z azjatyckimi produktami spozywczymi

Przygotowanie:

Ryz do sushi gotuje sie w nieco inny sposéb niz ryz dtugoziarnisty. Najpierw suchy ryz umieszczamy w garnku

i przeptukujemy go 3-4 razy, kazdorazowo wymieniajgc zimng wode. Po kazdym przeptukaniu woda powinna
robi¢ sie coraz bardziej przejrzysta. Nastepnie garnek z ryzem napetniamy zimng wodg i odstawiamy na 30 minut.
Po tym czasie wylewamy wode, ryz przektadamy do sitka i czekamy okoto 10 minut,

aby catkowicie pozby¢ sie wody. Przektadamy ryz do czystego i dosy¢ duzego garnka, dolewamy 360 ml zimnej
wody i gotujemy pod przykrywka. Ryzu nie dosalamy. Zawartos$¢ garnka doprowadzamy do wrzenia na duzym
gazie. Po osiggnieciu temperatury wrzenia zmniejszamy ogienn do minimum i gotujemy okofo 15 minut.
Doktadny czas gotowania zalezy od grubosci i wielkosci garnka - wazne, by po zagotowaniu nie byto wida¢ wody.
Nastepnie garnek (caty czas pod przykryciem) odstawiamy na 15 minut, aby ryz napeczniat.

Po tym czasie zdejmujemy pokrywke i za pomocg drewnianej szpatutki ,przecinamy” ryz kilkukrotnie,

aby nie ulegt sklejeniu. Czynnosci tej nie wykonujemy energicznie, powinny to by¢ proste ruchy wzdtuz garnka.

Kiedy ryz stygnie, mozemy zajgc sie przygotowaniem nadzienia do onigiri. Mieszamy tunczyka z sosem sojowym
oraz majonezem. Wedle gustu mozemy dodac szczypte pieprzu lub sezamu. Wykorzystujemy ten czas takze

na przygotowanie glondw nori. Bierzemy arkusz i tniemy go nozyczkami na mniejsze kawatki (polecamy ksztatt
prostokgtéw). Na tym etapie decydujemy, jakiej wielkosSci fragment arkusza bedzie owijat kazde

z naszych 6 sztuk onigiri.

Po ostudzeniu ryzu mozemy przystgpic¢ do dalszej czesci robienia onigiri. Potrzebujemy miseczki z wodg, a takze
sol i glony nori. Zwilzamy dtonie w miseczce z wodg oraz delikatnie osypujemy je szczyptg soli. Wilgo¢ na dtoniach
utatwi nam formowanie ryzu, a sél doda mu odrobine stonego posmaku. Wyktadamy ryz na dtonie

(okoto 1/6 zawartosci garnka). W srodku nabranej porcji robimy maty doteczek, w ktéorym umieszczamy nadzienie.
Wierzch doteczka z nadzieniem przykrywamy ryzem w taki sposéb, aby nadzienie nie byto widoczne.

Nastepnie formujemy tréjkatny ksztatt onigiri i owijamy w kawatek nori. Mamy gotowg pierwszg sztuke.

Przed nami uformowanie kolejnych 5 sztuk. Nalezy pamieta¢, aby przed rozpoczeciem formowania

kazdorazowo zwilzy¢ dtonie oraz osypac je solg! Onigiri najlepiej smakujg zaraz po przygotowaniu

— nori jest wtedy chrupiace, a ryz ma delikatng fakture.

M
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GYOzZA
Sktadniki na okoto 40 pierozkow:

wrapy do gyozy (okragte, mate i bardzo cienkie kawatki ciasta)
400 g miesa wotowego

1 tyzeczka startego imbiru

3 tyzki sosu sojowego

1 tyzeczka pieprzu

2-3 zgbki czosnku (przecisniete przez praske)

grzybki shiitake (Swieze), posiekane w drobng kostke (shiitake mozna zamieni¢ na inny rodzaj grzybéw
np. pieczarki lub boczniaki)

dtuga zielona cebula (posiekana zielona czesc)

posiekane 2-3 liscie kapusty (np. pekinskiej lub mtodej kapusty)
kilka kropel oleju sezamowego

olej i woda do smazenia oraz sklejania pierozkow

Do podania:

sos do pierozkéw: 1 tyzka mirin, 3 tyzki wody, odrobina startego imbiru i czosnku, 2 tyzki sosu sojowego
(alternatywa: pierozki mozna macza¢ w samym sosie sojowym)

* wszystkie sktadniki dostepne sg w Allegro oraz stacjonarnych i internetowych sklepach
z azjatyckimi produktami spozywczymi

Przygotowanie:

Doktadnie mieszamy dtonig sktadniki: wszystkie z wyjgtkiem oleju, wody i kilku kropel oleju sezamowego,

ktore bedg nam potrzebne do smazenia oraz sklejania pierozkow. Mieszanke umieszczamy we wrapach do gyozy.
Przed sklejeniem smarujemy konce ciasta odrobing wody (od wewnetrznej strony,

aby ciasto dobrze do siebie przywierato).

Kiedy nasze gyozy majg juz uformowany ksztatt, smazymy je na ulubionym oleju.

(Docelowo ciasto powinno by¢ zarumienione i chrupigce). Nastepnie dodajemy kilka kropel oleju sezamowego,
wlewamy na patelnie okoto 100 ml wody i pod przykryciem trzymamy na ogniu do momentu,

kiedy woda sie wygotuje. Nasze gyozy sg gotowe.

Pierozki serwujemy z sosem, ktéry przyrzagdzamy z 1 tyzki mirin (stodkiego wina ryzowego o niewielkiej zawartosci
alkoholu, stuzgcego do gotowania), 3 tyzek wody, odrobiny startego imbiru i czosnku, 2 tyzek sosu sojowego.
Alternatywnym rozwigzaniem (dedykowanym przede wszystkim nieletnim uczestnikom positku)

jest maczanie pierozkédw w samym sosie sojowym.
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CIASTECZKA Z HERBATA MATCHA
Sktadniki na okoto 24 ciasteczka:

240 g maki pszennej

15 g zielonej sproszkowanej herbaty matcha
170 g masta w temperaturze pokojowej

130 g cukru pudru

szczypta soli

2 duze z6ttka

50 g pokrojonej w kostke biatej czekolady

* wszystkie sktadniki dostepne sg w Allegro oraz stacjonarnych i internetowych sklepach
z azjatyckimi produktami spozywczymi

Przygotowanie:
Wazne: wyciggamy masto z lodéwki kilka godzin przed pieczeniem!

Matche i make przesiewamy przez sitko do duzej miski, nastepnie mieszamy zawarto$é. W drugiej misce ubijamy
masto za pomocg miksera. Dodajemy szczypte soli i kontynuujemy proces ubijania do momentu, kiedy masto
stanie sie jasne i puszyste. Na etapie ubijania masta dodajemy cukier puder, nastepnie miksujemy zawartos¢ miski
do postaci gtadkiej masy. Dodajemy zéttka i wznawiamy miksowanie. Kiedy sktadniki sg juz wymieszane, dodajemy
1/3 sypkiej mieszkanki maki i herbaty matcha, miksujemy sktadniki w misce. Poprzednig czynno$é dosypania

1/3 mieszanki oraz miksowania powtarzamy jeszcze dwukrotnie (po tym etapie w misce znajduje sie juz catosé
naszej maki i herbaty). Nastepnie dodajemy pokrojong w kostke czekolade i ponownie miksujemy zawarto$é miski.

Mase o kleistej konsystencji dzielimy na 2 czesci: kazdg z osobna wyktadamy na kawatki przezroczystej
folii spozywczej i formujemy z nich walcowate ksztatty, kazdy o dtugosci okoto 18 cm.

Nastepnie zawijamy je szczelnie w folie i wtadamy do lodéwki na catg noc.

Jezeli chcemy przyspieszy¢ robienie ciastek, wktadamy ciasto do zamrazalnika na okoto 2 godziny
(wazne, zeby po wyjeciu masa byta dobrze zastygnieta).

Mase wyjmujemy z lodéwki/zamrazalnika. Wyktadamy papierem blache do pieczenia, piekarnik nastawiamy
na temperature 175 stopni.

Mase kroimy w plastry o grubosci okoto 7-10 mm. Ciasteczka uktadamy na wytozonej papierem blaszce

w odstepach okoto 2,5 cm, nastepnie pieczemy w piekarniku przez okoto 15 minut. Po wyciggnieciu z piekarnika
ciasteczka bedg bardzo miekkie. Po uptywie 15-20 minut stwardniejg do odpowiedniej konsystencji

i bedg gotowe do spozycia.

Przepis za strong: www.justonecookbook.com
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