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Stowo od Autorki

Japonia fascynuje mnie od lat. Iskra, ktéra rozpalita te nietatwa mitosé, byta
kuchnia tego kraju. To z jej powodu wybratam sie w pierwsza — i kazda kolej-
ng — podréz do Japonii. Oszatamiajace zdjecia dan tworzonych przez szefa
kuchni Yoshihiro Murate z restauracji Kikunoi w Kioto sprawity, ze chciatam
pojechac¢ tam natychmiast. Restauracja uznawana za jedng z najlepszych
na Swiecie, wielokrotnie nagradzana trzema gwiazdkami Michelina, byta dla
mnie portalem, ktérym przesztam do kuchni japoriskiej. | to wtasnie ta kuch-
nia zostata od poczatku moim przewodnikiem i pretekstem do poznawania
kraju oraz ludzi.

Zachwycona japonska uprzejmoscia, dyscypling, przyrodg, onieSmielajaca
architektura i stylistyka, stracitam dla tego kraju gtowe. To byto tak rézne od
tego, co znatam z naszego europejskiego podwadrka! Poczucie znalezienia sie
na innej planecie byto wrecz namacalne, zachtysnetam sie wiec Japonig na
dobre. Jednak z kazdym kolejnym wyjazdem (a byto ich do tej pory 11), z kazda,
przeczytanag ksigzka, kazdym artykutem, wywiadem, rozmowa przekonywatam
sie, ze nie jest to raj na ziemi. Smiem nawet twierdzi¢, ze do raju jest stamtad
bardzo daleko. Odkrywatam biurokracje, mizoginizm, szowinizm, niewielkie
i czesto zagracone mieszkania, zattoczone miasta, specyficzng mentalnos¢
wielu Japonrczykdéw. To obraz zupetnie inny od idealnego, romantycznego
wizerunku Kraju Kwitngcej Wisni, ktéry znamy z wykreowanego przekazu
w mediach. Gejsze, samurajowie, minimalizm, zen, nowoczesnos$¢, ikebana
i ceremonia herbaciana? Nie, tak nie wyglada na co dzieh ta zwykta, prze-
cietna Japonia.

Ale czy takie wyidealizowane raje tak naprawde istniejga gdziekolwiek?
Jestem przekonana, ze nie. Dlatego w swoich podrézach przez Japonie dosztam
do miejsca, w ktérym jestem teraz — to miejsce definiujg mitosc i szacunek oraz
Swiadomos¢, ze obiekt mojej fascynacji nie jest Swiety, ma sporo za uszami

i mnéstwo grzechdw na sumieniu.
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Kuchnia japonska bywa postrzegana jako niezwykle zdrowa, lekka i oparta
wytacznie naryzuirybach. Tak, to wtasnie sushi ma sie w naszej Swiadomosci
znakomicie — jako danie, ktére kazdy Japonczyk je codziennie i bez ograni-
czen. Ale wystarczy jedna podrdz, by sie przekona¢, ze niekoniecznie jest to
kuchnia dietetyczna i sktadajaca sie tylko z surowej ryby. Miejsce, w ktdrym
teraz znajduje sie kuchnia japonska, jest wypadkowa skomplikowanej historii
kraju, prowadzonych przez niego wojen i zawieranych sojuszy, polityki i religii,
mentalnosci Japonczykdw, ich poczucia dumy z lokalnych produktow, a takze
trudnej do unikniecia globalizacji. To fascynujacy konglomerat sktadnikow,
potraw, sposobdw przygotowania, rytuatéw i zasad dotyczacych spozywania.

W tym oszatamiajacym tyglu jest jedno danie, w ktérym — jak w soczew-
ce — skupia sie to, co charakterystyczne dla kuchni japonskiej. To danie, ktoére
mozna zjes$¢ zaréwno w ogromnej metropolii, jak i na odlegtej prowincji. Potra-
wa, ktdra jak zadna inna godnie moze nosi¢ miano kulinarnego przewodnika
po Japonii. Zmienia sie w trakcie podrézy przez ten kraj i pokazuje nam swoje
rézne oblicza. Porywajaca miska, ktdéra wielokrotnie byta tematem filmodw,
rozpraw doktorskich, niekonczacych sie dyskus;ji i sporow i ktdra teraz podbija
inne rejony Swiata. Danie szczere, prawdziwe, nieudajace niczego, czym nie
jest. Czasem bezkompromisowe i grubianskie, innym razem subtelne i tagodne.

Oto RAMEN — nasz przewodnik w tej podrézy. Razem z nim zabieram Cig,

Czytelniku, na wycieczke objazdowa po Japonii wyjatkowym ramen-ekspresem.

)

StOWO OD AUTORKI

3



Ramen — historia i terazniejszos¢ ;

Czym jest ramen?

Zanim przejde do nieco zagmatwanej historii tego dania i zanim cokolwiek na-
pisze o szczegdtach jego przygotowania i lokalnych odmianach, zadajmy sobie
jedno bardzo wazne pytanie, a mianowicie: czym tak wtasciwie jest ramen?
Przewrotnie najpierw odpowiem, czym ramen NIE JEST. Nie jest ,zupa” nie
jest tez ,japoriskim rosotem” ani ,orientalnym bulionem z kluskami i glonami”.
A juz na pewno nie jest ,gdralskim daniem gotowanym na wedzonce, z suszong,
kapusta, jajkiem, owsem i hatuskami”. Tak, w menu jednej z polskich restaura-
cji widnieje taki opis przy daniu, ktére nazywa sie tam ,goéralskim ramenem”.
Czytelniku drogi, nie idz w te strone, bo dla takich kucharzy — zawodowcoéw

czy amatorow — jest osobne miejsce w ramenowym piekle.
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Nie kazdy, oczywiscie, musi zna¢ najdrobniejsze niuanse kuchni japorskiej

— przeciez nie wiemy wszystkiego nawet o naszej, polskiej kuchni. Ale jesli juz
mierzymy sie z daniami innych krajéw, to podejdzmy do nich z szacunkiem
i przygotujmy sie chociaz w niewielkim stopniu. Zresztg te same stowa powin-
nam byta powiedziec sobie samej przed przygotowaniem mojego pierwszego
ramenu. Chciatabym na niego spusci¢ zastone milczenia, ale teraz przyznam
sie do tego publicznie.

Otéz méj pierwszy ramen byt zwyczajnym rosotem z kurczaka, do ktdre-
go dodatam makaron spaghetti, sos sojowy, podsmazony na chrupko boczek
Sniadaniowy, duszone pieczarki i ptatek nori, ktéry wtedy wydawat mi sie
orientalnym sktadnikiem magicznie przemieniajagcym rosét w ramen. Na swoje
usprawiedliwienie powiem, ze byto to wiele lat temu, sam rosét byt Swietny,
spaghetti ugotowane al dente, a ja o ramenie nie wiedziatam kompletnie nic.
Mezczyzna, ktéremu w ramach urodzinowej niespodzianki ugotowatam wtedy
to oryginalne danie, kilka lat pdzniej zostat moim mezem. Zapewne uznajac,
ze moze by¢ tylko lepiej, bo przeciez gorzej i tak nie bedzie.

To, czym ramen JEST, znajduje bezposrednie odzwierciedlenie w jego
nazwie. W jezyku japonskim ramen jest adaptacjg chifskiego stowa lamian,
ktore okresla rodzaj pszennego makaronu powstajacego przez reczne roz-

ciaganie ciasta (cho¢ makaron ramen nie powstaje w ten sposdb). A to, co

Czym jest ramen?



jest w nim charakterystycznego, to dodatek kansui, czyli wodnego roztworu
soli zasadowych, ktéry podnosi odczyn pH i sprawia, ze makaron jest bardziej
sprezysty.

A zatem ramen jako danie skta-

.............................

) ) Czym jest kansui
da sie z alkalicznego makaronu oraz
oraz pozostate

czterech waznych elementéw: wywaru, sktadniki wehodzace

tare, oleju smakowego oraz dodatkéw. | w sktad ramenu,
| cho¢ elementem kluczowym, definiu- wyjasniam
jacym te potrawe, jest wtasnie maka- doktadniej na str. 48.
ron, to jednak typ ramenu jest okre-
Slony przez rodzaj tare lub wywaru.

To sycace, tanie i proste danie pierwotnie byto popularne wsérdd chinskich,
a nastepnie japonskich robotnikow, pézniej takze wsrdd salarymen, czyli pracow-
nikdw biurowych. Serwuje sie je btyskawicznie, je szybko, a do tego dostarcza
ono solidng porcje weglowodandw, biatka i ttuszczdw. To potrawa zazwyczaj
zamawiana w ramenya, czyli barze z ramenem, jedzona w pojedynke i w bardzo
krotkim czasie — w Japonii $redni czas jedzenia ramenu to okoto 12 minut, ale
prawie nigdy nie jest to dtuzej niz kwadrans. Nie ma tu czasu na nadmierne
delektowanie sig, szczegdlnie kiedy na zewnatrz czeka dtuga kolejka gtodnych
ludzi. Zreszta nalezy sie spieszy¢, zeby zanurzony w goragcym wywarze makaron
nie rozmiekt. Trzeba wiec siorbad szybko — i mozna to robi¢ gtosno.

To proste danie jest na tyle uniwersalne, ze kazdy szef kuchni jest w stanie
stworzy¢ wtasng recepture. Historia ramenu jest wystarczajaco krdtka, zeby tak

naprawde nie trzymac sie $cisle wyznaczonych i rygorystycznych regut — oczy-

-

4 Ramen przybiera rézne
formy i barwy — daje
ogromne pole do popisu
kucharzowi
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4. Do dobrych ramenya kolejki chetnych bywaja bardzo dtugie

wiscie do pewnego stopnia. Miske ramenu mozna przygotowad na tysigce spo-
sobdw. Regionalne wersje bywajg przeciez zupetnie odmienne. Rézne moga by¢
wywary, tare, makarony i dodatki. Dlatego zaczety powstawac autorskie i coraz
bardziej kreatywne wersje, a wtasciciele baréw z ramenem w Tokio, Sapporo czy
Fukuoce, prawdziwi ramen chefs, powoli stawali sie popularnymi celebrytami.
Modne miejscéwki zaczety by¢ oble-
gane, a danie w Japonii zyskato status
niezwykle popularnego.

Oczywiscie mnostwo jest miejsc
z zupetnie przecietnym ramenem,
ale przy ogromnej liczbie rame-
nya jest wsérdd nich réwniez wiele
wrecz wybitnych. Fani pielgrzymujg
do innych miast i sg w stanie cze-
ka¢ nawet w kilkugodzinnej kolejce.
Wydawane sg magazyny poswie-

cone barom z ramenem, emitowane

programy w telewizji, realizowane

filmy, komponowane piosenki. Ajesli 4 Zaplecze ramenya bywa spartanskie

Czym jest ramen?



4 Nie zawsze kuchnia wyglada jak uosobienie japonskiej estetyki

kto$ ma ched nauczy¢ sie sztuki przygotowania ramenu, to wybiera¢ moze
sposréd wielu dostepnych kurséw. Wsrdd uczestnikdw tych szkolen sporg
czes¢ stanowig cudzoziemcy, pragnacy otworzyd¢ wtasng ramenya w swoim
kraju. Bo ramen z impetem przekroczyt granice Japonii.

Okazato sig, ze takie sktadniki jak
pszenica, dréb, wieprzowina, ale i ty-
powo japonskie dodatki czy przyprawy e .
sg tatwo dostepne réwniez w innych Do kuchni kaiseki
krajach. Do$¢ szybko stat sie wiec bar- wrécimy jeszcze przy

okazji podrdzny do
Kioto, na str.127.

dzo popularny w Europie i Stanach
Zjednoczonych. Ponadto ramen nie
jest daniem wybitnie trudnymwprzg- | T
gotowaniu — w koncu to nie tradycyjna
i bardzo wymagajaca kuchnia kaiseki.

Oczywiscie europejska czy amerykanska odstona ramenu rézni sie nieco
od tej japonskiej. | nie mam tu na mysli samego dania — chodzi raczej o catg
,Ookotoramenowaq” otoczke: poczawszy od typu restauracji czy baru, w ktérym
jest podawany, sposobu zamawiania czy czasu spedzanego na jedzeniu.
Od pewnego czasu popularnosé ramenu rosnie réwniez w Polsce, powstaje

coraz wiecej znakomitych miejsc, w ktérych zjes¢ mozna ramen nieodstajacy

jakosciag od tego w Japonii. Niestety, mndstwo jest rdwniez miejsc, w ktd-

RAMEN - HISTORIA | TERAZNIEJSZOSC



rych kiepski ramen znajduje sie w karcie pomiedzy rownie fatalnym sushi
z serkiem i wcale nie lepszym kurczakiem po wietnamsku. Dlatego warto
poszerzac swojg wiedze, Swiadomie testowacd rozne miejsca, a nawet pokusié
sie o przygotowanie ramenu w domu. Co dla samych Japorczykdw wcale nie

jest takie oczywiste...

Ramen w domu czy w restauracji?

Czy Japonczycy jedza ramen w domu? | tak, i nie. Zaskakujaca moze by¢ infor-
macja, ze ramen zazwyczaj nie jest daniem samodzielnie przygotowywanym
we wtasnej kuchni. A wydawad by sie mogto, ze to przeciez takie japonskie
danie, zatem z pewnoscig Japonczycy w domach gotuja je non stop. Jednak
przygotowanie dobrego ramenu wymaga czasu, tymczasem przyzwyczajenia
i tradycja sprawiaja, ze Japonczycy dosc chetnie jedza poza domem. Powojen-
na architektura miejska i ograniczona przestrzenh mieszkaniowa sprawity, ze
w wiekszosci przypadkédw wygodniej i szybciej jest im zjes¢ na miescie.

Nie jest tatwo w warunkach domowych przygotowac znakomity ramen,

a zresztg nie ma takiej potrzeby, skoro w promieniu kilkuset metrow jest spora

4. Jedzenie ,na miescie” jest w Japonii wyjatkowo popularne

Ramen w domu czy w restauracji?



szansa na lokalny bar. W catej Japonii jest prawdopodobnie okoto 80 000
miejsc serwujacych ramen, wliczajac w to typowe ramenya, ale i inne restau-
racje czy jadtodajnie. W samym Tokio przypuszczalnie jest okoto 8000 takich
ramenowych miejsc, a co miesigc otwiera sie blisko 50 nowych. Tam ramenowy
gtdéd mozna zaspokoi¢ naprawde btyskawicznie.

Jest jednak jeden ramen, ktéry Japonczycy jedza chetnie w domowych
pieleszach. Spotkatam sie nawet z opinig niektérych znajomych, ze wtasnie
ten jedzony jest przez nich najczesciej i z najwieksza przyjemnoscia, bo jest
tatwy do przygotowania, smaczny i zazwyczaj dostepny pod reka. To... ramen
instant. Wystarczy doda¢ wrzatek, mozna tez (ale nie trzeba) wzbogaci¢ danie
dodatkami dostepnymi w najblizszym sklepie typu conbinii po trzech minutach
mamy gotowe danie. Wszyscy znamy ,chifskie zupki”, dania instant i btyska-
wiczny makaron, prawda? To wtasnie Japonia jest ojczyzng tego wynalazku.
O tej formie ramenu réwniez opowiem, bo stanowi ona niewiarygodnie istotng
i fascynujaca czesd japonskiej historii i tradycji. Jednak gtéwnym bohaterem
i pretekstem do mojej opowiesci o Japonii jest ten ,prawdziwy” ramen.

Czy warto zatem przygotowac ramen samodzielnie? Alez TAK — odpowiedz
nie moze by¢ inna! Bo cho¢ w Polsce scena ramenowa rozwija sie obecnie
bardzo dynamicznie i jest naprawde mndstwo znakomitych miejsc, to jednak
daleko nam do sytuacji, w ktorej kazdy, wszedzie i o kazdej porze moze wysko-

czy¢ na szybki ramen. Polska, mimo wielu obietnic politycznych, nie stata sie

druga Japonia...

Samodzielnie przygoto-
wany ramen to tez wieksza
kontrola nad tym, co jemy.
Jesli masz bowiem jakiekol-
wiek ograniczenia dietetycz-
ne czy alergie, to tatwiej jest
unikna¢ zakazanych sub-

stancji, gotujac w domu.

4 Otwarta kuchnia jest

typowa dla japonskiej
gastronomii
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Mozna na przy-
ktad eksperymentowad
z makaronem bezglute-
nowym — chociaz, nie
oszukujmy sie, to wta-
Snie gluten jest sednem
tego dania — czy innymi
sktadnikami, ktére sg
bezpieczne z punktu
widzenia Twojej indy-
widualnej diety. Oprdécz
tego kuchnia jest jed-
nym z najlepszych spo-
sobdéw na poznawanie
kultury innych krajow,
na ciggte uczenie sig,

jezeli tylko podchodzi-

my do tego z ciekawo-
Scig i otwartg gtowa. 4 Bywa, ze komfort jedzenia jest mocno ograniczony
Zawsze warto pokusié

sie o wtasnorecznie wyczarowang miske. Zwtaszcza jesli choé¢by w minimal-
nym stopniu ciekawi Cie Japonia, uwazasz kuchnie japonska za fascynujaca,
a tamtejszg kulture za interesujacg lub po prostu lubisz poszerzac swoje
horyzonty.

Przygotowanie tego dania w domu to dos¢ czasochtonne, ale nie ekstre-
malnie trudne zadanie. A satysfakcja, jaka z tego ptynieg, jest ogromna! Nawet
minimalna wiedza o tym, jaka jest historia tego dania, jakie sg najwazniejsze
zasady jego przyrzadzania oraz réznice i podobieAstwa miedzy poszczegdlnymi
rodzajami, pozwoli Ci w petni cieszy¢ sie ramenem. To znakomita potrawa na
spotkanie towarzyskie — wiekszos¢ sktadnikdw przygotowuje sie wczesniegj,
a ztozenie wszystkiego w catosc zajmuje tylko kilka minut. By¢ moze zaczniesz
od wersji najprostszej i dopiero z czasem zdecydujesz sie podkreci¢ poziom

trudnosci i poeksperymentowadé. Ramen bowiem to podrdz przez Japonie, jej

Ramen w domu czy w restauracji?
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4 Wybdr sktadnikow, wstepnie przygotowanych przekgsek i dan jest w Japonii oszatamiajacy

historie, kulture, regiony i mentalnos¢ Japonczykdw, ale to takze eksplorowanie
wtasnych umiejetnosci kulinarnych, wtasnej cierpliwosci i pokory.

Ramen zdecydowanie odnidst spektakularny sukces. Najdobitniej $wiad-
czy o tym fakt, ze obok sushi jest potrawg, ktéra wprost kojarzy sie z kuchnig
japonska. Od dania jedzonego w pospiechu przez biednych robotnikdw por-
towych w Jokohamie do spokojnego, weekendowego brunchu w paryskiej
restauracji rekomendowanej przez Michelina — ramen przeszedt dtuga droge
i to w bardzo krétkim czasie. Zostat gastrocelebrytg o globalnym zasiegu. Nie

kazde danie to potrafi.

Skad makaron w panstwie ryzu?

Okoto 400 roku n.e. do Japonii zaczeli dociera¢ pierwsi Chinczycy. Od tego
momentu rozpoczeta sie wielowiekowa, czesto trudna relacja miedzy Japonig
a Chinami. Oba kraje czerpaty ze swojej kultury, jednak pierwotnie to Chiny
byty bardziej rozwinieta cywilizacja. Z Panstwa Srodka Japonczycy zaczerpneli
buddyzm, alfabet kanji i chinski kalendarz. To Chinczycy nauczyli ich sztuki
wytwarzania papieru i pokazali, jak smakujg dania dotychczas Japonczykom

nieznane.

12
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Jednym z nich byt pszenny maka-

ron, zwany przez Chinczykdw lamian,

O tadunku
ktory pdzniej, juz w Japonii, otrzymat emocjonalnym
nazwe shina soba lub chuka soba poszczegélnych
(chinski makaron). Obecnie termin okreslen i subtelnych
soba kojarzy sie gtdwnie z makaronem réznicach pomiedzy
gryczanym, jednak wtedy oznaczat po shina soba, chuka

S . soba a ramenem
prostu makaron. Do dzisiaj mozna od-

L. . . napisze jeszcze
nalez¢ echa tego nazewnictwa w in-

J B b l w dalszej czesci
nym daniu — to yaki soba, czyli sma-
y Y yax! 2yi ksigzki, na str. 29.

zony makaron, do przygotowania =
ktérego réwniez wykorzystywany jest
alkaliczny pszenny makaron.

W drugiej potowie XVII wieku dania z makaronem soba i udon (gruby, pszen-
ny makaron, bez dodatku kansui) nie byty juz Japoriczykom obce. Jednak legenda
gtosi, ze dopiero Tokugawa Mitsukuni, daimyd (pan feudalny) Mito, jako pierwszy
sprébowat dania przypominajacego dzisiejszy ramen. Stynat z tego, ze regularnie
testowat produkty uznawane za egzotyczne, takie jak jogurt czy wino. Z chinskim

makaronem, czyli przodkiem dzisiejszego ramenu, zapoznat go jego nauczyciel,

konfucjanski uczony Zhu Zhiyu. Zapiski wskazujg, ze makaron, ktérym zostat

poczestowany, byt mieszanka dwdch mak: z pszenicy i lotosu. Serwowany byt

4 Replika ramenu, ktérym pono¢ delektowat sie Tokugawa Mitsukuni

Skad makaron w panstwie ryzu?
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z wywarem na bazie sezonowanej wie-
przowiny i piecioma dodatkami zwa-
nymi ushin: pieprzem japornskim, kiet-
kami chinskiego zéttego szczypioru,
todyga czosnku, lis¢mi musztardowca
i Swieza kolendra. Niestety, to danie
niespecjalnie przyjeto sie w Japonii,
wywar przygotowywany byt bowiem
z wieprzowiny, a jedzenie miesa byto
tam w tym czasie zabronione.
Dopiero era Meiji (1868-1912)
przyniosta pewne zmiany. W dru-
giej potowie XIX wieku Japonia po
12 latach w koncu otworzyta sie
na swiat. Cudzoziemcy Sciggali do
Japonii, a to sprawito, ze dania kuch-
ni innych krajow zaczety sie powoli
rozpowszechniaé. Pierwsze wiatry
zmian wyczuwalne byty w miastach
portowych: Jokohamie, Nagasa-
ki, Hakodate, Kobe i Niigacie, gdzie
przybysze mieszkali i prowadzili
handel. Ogromna zmiang byto takze

zniesienie trwajacego 1200 lat zaka-

zu jedzenia miesa — rzad znidst go, aby wspieraé zmiane wizerunku Japonii jako

panstwa bardziej nowoczesnego. W kazdym z miast portowych rozrastata sie

chinska spotecznos$¢, osiadta tu w zwigzku z coraz intensywniejszym handlem

pomiedzy Japonig a Chinami. W Jokohamie na poczatku lat 20. XX wieku

mieszkato juz blisko 4000 Chiczykdw, z czego znaczaca cze$é — za sprawg

oficjalnych ograniczer zawodow dostepnych dla cudzoziemcédw — pracowata

jako kucharze, fryzjerzy i krawcy. Nic wiec dziwnego, ze ich kuchnia narodowa,

a wtasciwie réznorodne kuchnie z poszczegdlnych regiondw Chin, zaczeta

zapuszczacé na wyspach korzenie.
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4. Ramen bywa réwniez daniem ulicznym, serwowanym w przenos$nych stoiskach yatai. Stynie
z nich na przyktad Fukuoka

Bary i niewielkie przenosne stoiska, yatai, serwowaty dania z Kantonu
i Szanghaju, specjalizujac sie w pszennym makaronie z bulionem i wieprzowina,
a swojg oferte kierowaty gtéwnie do chinskich imigrantéw, w tym do rosnacej
grupy studentow — niespecjalnie smakowata im kuchnia japonska, poszu-
kiwali wiec dan, ktére znali z rodzinnych stron. | takich miejsc powstawato
coraz wiecej. Prawdopodobnie jednym z pionierdéw, serwujacych w roku 1884
danie o nazwie Nankin soba, byta restauracja Yowaken w Hakodate na wyspie
Hokkaido. Nazwa dania pochodzita od chifiskiego miasta Nankin i oznaczata
wywar z dodatkiem soli, wieprzowiny i marynowanego bambusa, czyli to, co
teraz uznajemy za ramen w wersji shio.

Powoli, powolutku ramen przedostawat sie do restauracji i barow, z ktd-
rych korzystali réwniez Japonczycy. Jednak smak potrawy zostat zaakceptowa-
ny dopiero wéwczas, gdy danie zaczeto doprawiac sosem sojowym — ulubiong
przyprawa Japonczykow. To wtasnie wtedy chinski makaron z wieprzowo-dro-
biowym wywarem, przyprawiony sosem sojowym, stat sie flagowym daniem
w pierwszej oficjalnej restauracji z ramenem, Rairaiken, otwartej w 1910 roku.
Miescita sie w tokijskiej dzielnicy Asakusa i zatrudnionych w niej byto az

13 kantonskich kucharzy z Jokohamy. Jej drzwi staty otworem od godziny

Skad makaron w panstwie ryzu?
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4 W ramenowej siecidwce Ichiran

11.00 do 23.00 i bywato, ze dziennie obstugiwata nawet 3000 klientdéw. Tak-
ze liczne przypadki cholery sprawity, ze kuchnia chinska zyskata wizerunek
zdrowszej niz japonska, bo bardziej odzywczej i opartej na biatku zwierzecym
i daniach dtugo gotowanych — w przeciwienstwie do kuchni japonskiej, w ktdrej
czesto uzywano surowych sktadnikdw.

W 1922 roku w Sapporo otwarto pierwszy bar z ramenem, Takeya Sho-
kudo — doktadnie na wprost Uniwersytetu Hokkaido. Docelowymi klientami
byli chinscy studenci, ktérych wtedy byto okoto 180, a szefem kuchni zostat
Chinczyk. Serwowane woéwczas danie nie smakowato japonskim klientom,
dlatego konieczna byta jego modyfikacja — do makaronu dodano lekki wywar,
pieczong wieprzowine i zielong cebulke.

W 1923 roku ogromne trzesienie ziemi zniszczyto Tokio i sporg czesé
regionu Kanto. Zgineto lub zostato uznanych za zaginionych ponad 100 000
0sob. Z powodu braku pracy wielu kucharzy wyjechato w inne, nawet bardzo
odlegte rejony Japonii, zabierajac ze soba wiedze na temat dan nieznanych
poza stolica. Jednym z tych dan byt wtasnie ramen — tani, dostepny w prze-
nosnych yatai i restauracjach otwieranych w domach towarowych. Niemniej
jednak droga do prawdziwej stawy byta jeszcze daleka, poniewaz podstawg

diety Japonczykdw nadal byt ryz, a nie mato popularna pszenica.
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Gtéd w powojennej Japonii

Pszenica zaczeta odgrywac znaczaca role podczas wojny chinsko-japonskiej
i w czasie drugiej wojny $wiatowej. Woéwczas to wiekszos¢ dostepnego ryzu,
nawozdw i narzedzi trafiata do wojska. Ludnos¢ cywilna musiata wiec zado-
woli¢ sie bardzo skromnymi racjami zywnosciowymi. Do tego doszty jeszcze
rekordowo niskie zbiory ryzu oraz powojenna sytuacja polityczna — Japonia
stracita swoje dotychczasowe kolonie, Koree i Tajwan, a wraz z nimi dostep
do tamtejszej zywnosci. Jedzenia potrzebowaty tez miliony powracajgcych
do domu japoriskich emigrantdw.

Nic wiec dziwnego, ze poszukiwano substytutdw ryzu, ktére miaty zaspokoic
wszechobecny gtdd. Prébowano soi, warzyw dyniowatych, stodkich ziemniakdw,
sucharow kanpan, réznego rodzaju pierogdéw czy pszennego makaronu udon.
Niektére czasopisma udzielaty nawet porad dotyczacych bezpiecznego jedzenia
zotedzi czy konikéw polnych.

Niestety, to, co poczatkowo byto tylko zapowiedziag rodzacego sie proble-
mu, okazato sie tragedig na ogromna skale. W pierwszym roku po zakonczeniu
wojny na dworcu w Tokio umierato z gtodu srednio 20 oséb dziennie. Mieszkan-
cdw duzych miast zachecano do przeprowadzki na wies, gdzie sytuacja byta
odrobine lepsza. Racje
zywnosciowe przeciet-
nego dorostego Japon-
czyka ograniczaty sie do
1042 kalorii dziennie, ale
w niektdrych miastach,
w tym w Tokio i Jokoha-
mie, mieszkaniec otrzy-
mywat okoto 775 kalo-
rii dziennie. | tak przez
sze$c¢ miesiecy 1946 roku.

Do roku 1952 Japo-

nia znajdowata sie pod

amerykanska okupacja,

4. Sucharki kanpan bywaty konieczng alternatywa dla
ale odpowiedzialnos¢ za petnowartoéciowego jedzenia

Gtéd w powojennej Japonii
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