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In this topic I want to highlight some aspects of cooking in Japan. That vast majority of nations have they own history and cookery. You might agree with me, if i say that the easiest way to find out about another culture is to get know with its cuisine. That is why I chose cooking in different nations, namely Japan, as a rich and significant part of culture, which plays quite noticeable part in self-expression of all people.

Свою кухню, як і інші багатовікові традиції, має кожен народ на Землі. Національна кухня, секрети якої передаються з покоління в покоління, зберігають за собою багатовікову історію того самого суспільства, яке проживає задовго до нас. Отже розберемо кулінарію деяких народів.

Однією з особливостей японської кухні можна вважати цікаву диференціацію за порами року і географічними регіонами. Що стосується пір року, то з кожним сезоном в традиційні страви японської кухні додаються елементи, що нагадують пору року за вікном. Наприклад, традиційний японський суп може бути прикрашений морквяними скибочками, вирізаними у вигляді листя – в осінній сезон. Навесні страви прикрашаються такими деталями, які нагадують про квітучу сакуру і т.д.

Теж стосується і вибору самих продуктів – кожна пора року на столі з’являються нові страви з продуктів, характерних для цієї пори року. Порції страв в японській кухні невеликі, але їх зміна може доходити 
до 20 разів. Це унікальна можливість спробувати найрізноманітніші продукти і при цьому не переїдати. Це, до речі, ще одна особливість японської кухні – вона легко і швидко засвоюється, корисна і не веде до неприємних відчуттів тяжкості в шлунку.

Найпопулярнішим продуктом в Японії є це рис. Недарма ця країна колись носила назву, яке переводиться як «Земля рисових колосків». Рис, який японські кулінари використовують в приготуванні різноманітних страв, особливий. У ньому підвищена клейкість, яка зберігається дуже довго і дозволяє формувати суші акуратними і зручними для їжі паличками.

Що стосується суші, то вони бувають різних видів. При приготуванні класичних суші, рис пресують руками у вигляді грудочки, зверху кладуть шматочок начинки і іноді перев’язують смужкою сушених водоростей. Так само існує такий різновид, як суші-роли, для приготування яких на лист водоростей (норі) викладають рис, начинку і загортають в рулет, розрізаючи потім на частини. Бувають також роли рисом назовні (урамакі), до них відносяться знамениті роли Філадельфія. Японські кухарі ліплять лист норі перед приготуванням ролів, для того щоб він став більш еластичним і легко скорочувався. При приготуванні суші, в якості начинки зазвичай використовуються такі інгредієнти, як риба, креветки, краби, ікра, авокадо, яблука, огірок, сир і т.д. Японські кухарі часто експериментують при приготуванні суші, знаходячи нові поєднання і смаки. Подаються зазвичай з японським хріном (васабі), маринованим імбиром (гару), соєвим соусом. Гарі їдять між різними видами суші, щоб їхні смаки не змішувалися.

Салати робляться з безлічі продуктів: овочі, фрукти, гриби, рис, локшина, риба, морепродукти, птиця і м’ясо. Причому, намагаються або зовсім уникати теплової обробки, або робити її мінімальної, що зберігає інгредієнти: їх природний склад, запахи, поживні властивості. В якості заправки зазвичай використовують рисовий оцет, соєвий соус або саке.Також в японські салати додають різноманітні спеції: сушені морські водорості, мелений або маринований імбир, мелений чорний або запашний перець і тертий мускатний горіх.

Традиційним для японської кухні вважається суп «місосіру». Його основні інгредієнти – темна і світла паста місо і концентрований рибний бульйон «хондасі». Решта інгредієнти можуть варіюватися за смаком, це можуть бути і гриби шиітаке, і водорості вакаме, і соєвий сир тофу, і різні види м’яса і риби. Для надання особливого смаку в японських стравах використовуються і такі компоненти як овочі, бобові і соєві, бамбук, лотос, дайкон, васабі, норі, імбир і т.д. Японська кухня настільки різноманітна і багата на дивовижні поєднання інгредієнтів, що вивчати її можна все життя. 

Таким чином, розкриваючи характерні риси національної кухні різних країн, ми можемо визначити, що кожна культура має свої унікальні особливості, які вона буде нести через покоління, не втрачати своєї оригінальності та неповторності. Тож давайте і далі берегти та збагачувати те, що робить нас такими різними та унікальними.
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