Японская кухня: и фугу попробовать, и от яда не умереть!
Странная она, эта японская кухня. С одной стороны, японцы - долгожители, благодаря тому, что едят. А женщины в этой стране не испытывают известных остальному миру возрастных изменений и до 90 лет, опять же благодаря еде – морепродуктам. С другой стороны, самый известный японский деликатес – блюда из рыбы фугу, от которых с 1886 года по 1979 год приняли смерть более 7 тысяч человек. Правда, к настоящему времени в Японии научились готовить эту ядовитую рыбку: уже в 1994 году умер один человек. Да и харакири повара – а это традиция – кончать жизнью, если посетитель ресторана умер от неправильно приготовленной фугу, - не хотят делать. Вот и осторожничают. Так что, пребывая в Японии, подумайте, стоит ли рисковать. Это все равно, как если бы вы были в России, а вам предложили бы сыграть в русскую рулетку. 

Но не фугой единой жива Япония. И чем хороша эта кухня, попробовать можно много всего за достаточно короткий промежуток времени. Представьте: в Италии вам подадут огромную порцию пасты (макарон), поэтому дегустацию блюд местной кухни придется отложить до следующего приема пищи. В Японии все гораздо проще: заказываешь меню – приносят блюд 10-15. Как, например, в токийском ресторане Гэссинкё, что в шумном районе Харадзюку, - заведении с глиняными стенами и официантами в монашеских одеяниях. 

Рис – всему голова
И не хлебом единым: этого продукта в Японии вы не увидите в ресторанах. В магазинах продается хлеб, но в ассортименте заведений общепита его могут заменить разве что небольшие круглые лепешки. А вообще, любой обед или ужин обходится без хлеба.

Едят японцы быстро, и в то же время не спеша. Даже если отмечают какое-нибудь событие, у них нет привычки долго сидеть за столом. И это нация, которая придумала караоке! Кстати, караоке у них вовсе не в ресторанах, а в заведениях по типу наших Интернет-кафе. То есть, в ресторанах едят, а не поют. Странный народ…
При том, что японцы не делают из еды культа, они едят «глазами», поэтому блюда у них правильных форм, с учетом сочетания цветов, четко рассчитанные порции, красиво украшенные блюда. Вспомните самое известное японское блюдо – суши (или суси): рисинки одна к одной. А цветовая гамма! Уничтожать жалко. 

Главный продукт японской кухни, конечно, рис, здесь его называют «гохан». Причем, не такой, как в Европе. Даже без специй в Японии у риса совсем другой вкус. Сначала я не понимала: как можно есть один и тот же продукт по три раза в день, сниться же будет, надоест! Не тут-то было. Японский рис – вещь загадочная, можно всю жизнь есть, каждый день, что японцы и делают. Каких-то сто лет назад рис был твердой валютой Японии: его давали самураям в качестве платы за службу. Одна коку – определенное количество риса (около 180 килограммов), необходимое взрослому японцу в год. Как европейская минимальная зарплата. Иначе – голод.  

Японцы сами выращивают рис, около 44 сортов (из 700 известных в мире). И не только едят его без приправ, веря, что рис – залог здоровья и долголетия, но и варят из него пиво, саке (что-то вроде хереса) и сетю (рисовая водка). Так что над гарниром японские хозяйки голову не ломают – рис и никаких вариантов. 
Дары моря

Япония у многих ассоциируется с морепродуктами. Эти ассоциации подтверждаются и статистикой: жители этой страны съедают одну шестую всех добываемых на планете морепродуктов. Делиться не собираются. Блюда из рыбы и разных моллюсков и водорослей – неотъемлемая часть японской кухни.
Рыбу и морепродукты в Японии готовят самыми разнообразными способами: жарят, варят, парят, тушат. Делают известное блюдо темпура – морепродукты в кляре. И даже едят рыбу сырой, замоченной в уксусе. Одно из традиционных японских лакомств – не просто сырая рыба и морепродукты, а живая. Такой способ «приготовления» рыбы называется «одори». В ресторане вам могут предложить живого кальмара или блюдо «танцующий окунь». Рыбку ошпаривают кипятком, заливают соусом и, отрезая кусочки, едят, пока рыба бьет хвостом о тарелку. Зрелище не для слабонервных. 
Впрочем, если пугает живой окунь или кальмар, можно ограничиться традиционными суши в кафе с движущейся лентой, на которой расставлены различные виды этого блюда. Когда вы будете оплачивать съеденное, вам просто посчитают количество пустых тарелок. Иногда цена зависит от цвета тарелки. Скажем, в голубой суши было подороже, в зеленой – совсем дешевое. 
Жарьте мясо сами

Вот уж, где любят супы, так это в Японии. Причем, шутка, что для похудания нужно есть супы палочками, - в Японии вовсе не шутка, а суровая действительность. В любом заведении общепита вам подадут ошибури (влажное полотенце для рук), одноразовые пластиковые палочки (хаси, одноразовые - варибаси), которые нужно разломить по вертикали и оча – зеленый чай, могут еще подать воду со льдом. Вот так, орудуя палочками, вы вылавливаете из супа все компоненты, запивая процесс поглощения еды чаем или водой, а потом выпиваете бульон из пиалы. Либо – сначала бульон, потом все остальное… палочками.
У японцев не соблюдается порядок подачи блюд на стол. Можно начать трапезу с риса, а можно с супа или чая. Нет и каких-то твердых законов, что суп – блюдо обеденное, а чай с плюшками – утреннее. Поэтому на завтрак можете заказать суп мисоширу, который считается антиканцерогенным средством, в обед похлебку сиу-моно или картофельный суп потэтто, на ужин уху суймоно или суп с лапши из гречневой муки рамен. Я предпочла  мисо-сиру – суп темного цвета со стручками горошка, картофелем и корнем лотоса. 
Кстати о лапше. Она пришла в Японию из Китая. Сегодня готовят три вида этого продукта – круглую лапшу удон, из гречневой муки – соба и приготовленную в бульоне, мясном или овощном, - рамен. Популярное блюдо в Японии и окономиаки – лапша с яйцом. Стараясь есть палочками лапшу, что на первый взгляд непосвященному кажется занятием сродни сдаче экзамена по сопромату, нужно громко, с прихлюпыванием и причмокиванием, втягивать в себя макароны. Иначе вы просто оскорбите японцев! Вы можете почувствовать то же недоумение, что испытала я, когда в японском ресторане, вместо музыки, раздавались громкие хлюпающие звуки: это посетители дружно ели лапшу. 
То, что вводит нас в шоковое состояние в Японии, для местных жителей – обычная вещь. И наоборот. В старину японец мог грохнуться в обморок от запаха жареной свинины. В стране, где религия предполагает уважение к любой форме жизни, мясо, практически не ели. А европейцев со своими стейками считали варварами. 
Но время идет, жизнь меняется. И вот уже в Японии прижились «варварские» традиции. Сегодня жители страны Восходящего солнца будут с пеной у рта вам доказывать, что сукияки (говяжье мясо с грибами), шабу-шабу или сябу-сябу (блюдо, названное по звукам, издающимся при тушении мяса),  шашлык из курятины и овощей якитори, свиная котлета кацудон и многое другое – старинные японские блюда. Особенно популярны блюда, приготовленные на ваших глазах: например, мраморное мясо кобу-гю на жаровне тэпаняки. Мясо необычное, так как бычков для этого блюда пасут на специальных лугах, дают им отборный корм и поят из родников. Спят бычки в люльках, под классическую японскую музыку. А мраморным названо из-за узора, похоже на камень, хотя по вкусу – сама мягкость и нежность. 
В заведениях якинику вы можете приготовить мясо уже самостоятельно: каждый стол – это жаровня. Причем, если вам наскучит жарить мясо, можете заняться приготовлением овощей или морепродуктов. Хотя в якинику приходят поесть именно мясо. 

О японской кухне можно рассказывать долго. Я не упомянула еще о вкусней водяной змее, об овощах, бобовом сыре тофу и многом другом. Да обо всем и не расскажешь. Как пока не говорят японцы, лучше 100 раз попробовать, чем один раз прочесть об этом. 

Наталья Синявская. 

