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Uvod
Semindarni prace je zamérena na typologii tradi¢nich japonskych restauraci. Téma prace jsem
si vybrala, protoze japonska kultura mé naprosto fascinuje. Je to misto, kde kontrasty pUsobi
harmonicky a vyvazené. Zplsob Zivota, tradice, bohata kultura, ndaboZenstvi a prekrasna
pfiroda se snoubi s futuristickymi myslenkami a vytvari dokonalé dilo zvané Japonsko. To vie

se promita i ve vefejném stravovani.

V této praci vas tedy lehce seznamim s japonskou kuchyni, s nejnebezpeénéjsi japonskou
pochoutkou soucasného kulinafského svéta a predevsSim s typologickym rozdélenim
restauraci. Budu popisovat jednotlivé druhy restauraci a pokusim se vysvétlit, pro¢ vypadaji
tak, jak vypadaji. U kazdé popisu, jaké jidlo mlzete oCekavat a jak vypada dispozicni reseni.

A v zavéru préce se pokusim shrnout zasadni znaky japonského stravovani.

V praci budu ¢erpat z nékolika knih uvedenych v zavéru préce. Z webovych stranek, které jsou

pfevainé japonské a anglické. A z rozhovoru se studentem z Japonska, ktery vloni studoval

Karlovu univerzitu v Praze a byl tak hodny a popsal mi, jak vypada typicka restaurace Ryotei.
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1 Japonska kuchyne

Dfive neZ se zacnu zabyvat restauracemi z dispozi¢niho hlediska, dovolte mi predstavit
japonskou kuchyni. Japonskd kuchyné (HZA¥4¥E) je styl vafeni typicky pro Japonsko.
Z historického hlediska piebirda mnohé z &inské kuchyné. Cinska kuchyné se pro svou osobitost
v minulych stoletich Sitila do okolnich zemi a vyrazné ovlivnila kulturu jidla v Koreji, Japonsku
i v Indocinskych zemich. Zdomdacnély tam, pfizplsobeny mistnim podminkam, mnohé cinské
pokrmy a byl pfevzat i zpUsob stolovani — servirovani ryze v miskach, krdjeni masa na malé

kousky pred jeho samotnou ptipravou a pouzivani jidelnich halek. (viz obr. 1)

Obrdazek 1 Servirovani jidla v restauracich
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Japonska kuchyné ve srovnani s ¢inskou je skromnéjsi, avsak mnohem delikatnéjsi. Jeji zaklad
tvofi ryze, ryby a séjovd omacka (vyrabéna ze séjovych bobd, pSenice a soli), stojici na stole
jako slanka. Japonské pokrmy jsou Casto pfipravené z cerstvych ingredienci s minimalni
tepelnou Upravou, podavané za studena. Nékteré pokrmy se tepelné upravuji, tak jak zname
z Ceského prostredi - nejcastéji varenim, dusenim ¢i smazenim. Jidlo se dochucuje rdznymi
druhy dochucovadel jako je zdzvor, ¢i wasabi. Dale je velmi cenénou chuti umami?.

A&koliv Japonsko vyrabi ryze méné nei Cina nebo Indie, ma japonska ryze nejvy$si moznou
kvalitu. Japonci jsou specialisté na pripravu rozmanitych druht ryb, u nichZ dokazi podtrhnout

jemné chuté. LabuzZnici poznaji, kde byla ryba ulovena, a dokonce odhadnou jeji stafi. Jsou

restaurace, kde se specializuji jen na urcité druhy ryb, jiné zase na raky ci langusty.

1 Umami = vedle &ty zakladnich chuti (sladkd, hotfkd, sland a kyseld) je chuti patou. Nazev je odvozeny
z japonstiny (umai, ¢esky chutny, delikdtni). Specificky chutovy receptor pro umami vnima v jidle obsazenou
aminokyselinu kyselinu glutamovou nebo jeji soli.



Za nejvétsi pochoutku se povazuje ryba fugu, jejiz vychutnavani je okorenéno védomim
smrtelného rizika: vnitfnosti ryby totiZz obsahuji jedovatou latku, jejiz poziti v sebemensim
mnozstvi znamena neodvratnou smrt. Upravovat fugu proto mohou pouze urditi kuchafi, ktefi
maji statni zkousky a ktefi dokaZzi vnitifnosti, obsahujici tento prudky jed, spolehlivé odstranit.
Ale i tak se stava, Zze na nasledky tohoto jedu kazdoro¢né umira mnoho lidi. Maso této ryby je

ovsem tak chutné, Ze restaurace majici koncesi na Upravu fugu jsou preplnény.

Obrdzek 2 Nejcastéjsi uprava fugu

Japonci pojidaji ryby vétSinou syrové, naloZené v octé avséjové omadacce, zejména jako
predkrm. Nejznaméjsim japonskym jidlem v zahranici je sukijaki. Jsou to roznéné malé kousky
masa, k nimZ se poddva Cerstva zelenina a ryze. Dale se konzumuje drlibez, cerstvd i dusena
zelenina (napfiklad i feficha), vepiové maso, vejce a pokrmy z vajec, kifen wasabi.

Alkohol piji Japonci malo, nejrozsirenéjsi je ,saké” (pdlenka z kvasené ryZze obsahujici kolem
12% alkoholu). Dale se v Japonsku pije neslazeny zeleny ¢aj. Pfi japonském ¢ajovém obradu se
nesmi zapominat, Ze vyluhovani zeleného ¢aje v porceldanové konvi¢ce nema trvat déle nez tfi
minuty, ¢erného ¢aje Etyfi minuty. Cajové listky se maji vkladat do pfedem vyhtéaté konvicky,
aby se rozvinulo a uvolnilo aroma (viz obr. 3). Voda nesmi byt pfilis tvrda ani prilis mékka.

Podle skute¢nych znalctd cukr kazi chut ¢aje.

Obrdzek 3 Tradicni poddvani caje



2 Gjoza
Prvnim typem tradi¢nich restauraci v japonsku je Gjéza (téZ Ramen restaurant). Jedna se o

restaurace zamérené na rizné druhy plnénych knedlickd (tasticky plnéné masem a zeleninou),

at vafenych ¢ smaZenych, které jsou obvykle podavény v nebo k polévce ramen?.

Obrazek 4 Gyoza v Okinawé
Gjodza jsou restaurace rychlého obcerstveni, kde stravi zakaznik nanejvysSe 20 minut. Tomu je

nasledné pfizpusobeno celé reSeni dispozice, kde velkou ¢ast prostoru zabird kuchyné
oteviena do prostoru. Kuchyné je v téchto restauracich stfedem vieho déni, zdkaznici sedici
okolo si mizou prohlédnout cely prlibéh pripravy jidla. U mensich restauraci je hygienické
zazemi vétSinou freSeno pouze jedinou spole¢nou toaletou, uréenou primarné pro
zaméstnance. Vstup je spolec¢ny, avsak zasobovani probihd ¢asné rdno a ve zbytku dne se jiz

provozy nemisi.
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Obrdzek 5 Pudorys a schéma Ramen restaurace

2 Ramen = polévka s nudlemi zalitymi vyvarem s vloZzenymi nakrdjenymi tenkymi platky rdzného masa, celymi
houbami, jako napft. hlivou ustfi¢nou, pfipadné jesté s morskymi rasami.



3  Yakiniku

V restauracich typu yakiniku si budete grilovat masa nakrajend na platky pfimo na Vasem stole.
Jako grilovany pokrm slouzi syrové hovézi a veprové maso, morské plody a ohromny vyznam

ma zelenina, na rozdil od kufeciho masa, které se v nabidce restaurace objevi zfidkakdy.
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Obrazek 6 Restaurace Sumi Tei Yakiniku

vevs

Restaurace Yakiniku jsou uréeny k dlouhodobéjsimu traveni ¢asu a proto je zde mnohem vic
stoll a mist k sezeni. Personal restaurace vam prindsi syrové pokrmy, vysvétli vdm ovladani
grilu a poradi se spravnou teplotou. Zbytek uz je vSak na vas. Nicméné nezapominejte, ze
hotové jidlo musite odloZit na talit, popfipadé na predem pripraveny tac. Nikdy jej nesmite

nechdvat na grilu, mohlo by totiz zacit horet.

Obrdazek 7 Grilovaci plochy stoli v restauraci typu Yakiniku

Prvni véc, ktera by vas mohla zarazit je obrovska hala, kde si zdkaznici odkladaji obleéeni a
dalsi véci. Nasledné usedaji ke stolu, ktery je opatren grilovaci plochou, pficemz se ve vétsiné
restauraci mizou rozhodnout mezi klasickym sezenim (Zidle + stll vysky 72 az 78 cm) a

sezenim zvySenym. Jde o vyvySeni celé Casti prostoru, pricemz “sedite” u nizkych stolkd, u



nichZ lidé vétsinou kle&i na polstafich (zabuton3), popf. sedi v tureckém sedu na specidlni
dfevéné plosiné (zakasi) pokryté rohoZemi (tatami?). Pfed vstupem na tyto rohoZe je
povinnosti zout si obuv.

Yakiniku jsou stfedné velké restaurace s poctem mist zacinajici na 60. Je proto bezpochyby
nutné dodrzovat zasadu oddéleni provozi (dva samostatné vchody). Vétsi mnozstvi
zaméstnancl vyZaduje dalSi prostory a kuchyné byvaji rozdéleny na dvé Casti. Prvni ¢asti je
prostor pro hrubou pfipravu jidla, jako je Cisténi zeleniny, porcovani celych kusid masa a
skladovani. Druhou ¢asti je oteviena kuchyné, ohrani¢ena zvySenym pultem, kde probiha Cista
pfiprava — krajeni a chystani na talite, které se nasledné odnaseji k jednotlivym stollim s grily.
Personal ma diky tomuto dispozi¢nimu usporadani prehled o zakaznicich a naopak.
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Obrazek 8 Pldorys a schéma Yakiniku restaurace

4 Shabu Shabu

Dalsim typem restauraci je Shabu Shabu, kde namacite ingredience v kotliku s vodou na
plynovém ohfivaci. V japonsting, "Shabu Shabu" se doslovné preklada jako "Sust Sust" a
odkazuje na techniky pouzité pfi pripravé pokrmu. Berete platky hovézi svickové, tenké jako
bfitva a ponofujete je do hrnce s vafici vodou, tam se uvafi témér okamZité. K hovézimu masu
dostanete navic sortiment zeleniny, nudli, a tofu, které také varite ve vodé a jite to spolu s

ryi.

3 Zabuton = "rohoZka na sezeni"; rohozka plnéna vétsinou kapokem a potaZend latkou. Zabuton je &tverhranny a
velky pravé tolik, aby se na ni vesel ¢lovék sedici v lotosové pozici (kekka fusa).

4 Tatami = silnd podlozka na podlahu, jakési kiizenka mezi kobercem a parketou, vyrobend zvlastnim zptisobem
"tkani" z rdkosu, nékdy byva plnéna ryzovou slamou, lem podlozky je latkovy. Tradi¢ni velikost je 90 x 180 cm.
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Stravovani v téchto restauracich vSak neni ani zdaleka tak klidné. Jde o skutecné rusné
restaurace, v kterych byvaji zakdzany mobilni telefony (co nejrychleji se najist a uvolnit misto
dalSich zakazniklim). Ackoliv zakaznik muize cekat i 20 minut, neZ se dostane na fadu, nasledna

obsluha probihd velmi rychle. Pokud si vSak pod pojmem cekani predstavite frontu

nedockavych lidi, vyvedu vas z omylu.

Obrdzek 9 Servirovani pokrmu a interiér restaurace JOON SHABU SHABU

Kdyz pfijdete, musite zajit dovnitf do haly, setkat se s majitelem, kde napiSete svoje jméno na
papir, pocet mist a velikost a typ porce. Pak, pokud je plno tak ¢ekdte. Dobu ¢ekani si lidé
vétsSinou krati na venkovni zahradce popijenim saké. KdyZz nastane vas ¢as, majitel pro vas

osobné pfijde a vyzve vas, abyste sli dovnit¥, kde vas usadi.
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Obrdzek 10 Pidorys a schéma reseni Shabu-shabu restaurace



Shabu-shabu restaurace mohou byt rGzné velké. Od malych restauraci, kde se pocet mist
pohybuje okolo 20 azZ po skute¢né velké nad 100 mist. Odbytovy prostor restaurace je tvoren
stoly ve tvaru podkovy, pulkruhu, poloelipsy a rliznych dalSich kfivek, tak aby uvnitf vznik
dostatecny prostor pro obsluhu zdkaznikd. Na venkovni strané stolu jsou umisténé mista na
sezeni, pricemz nikdy nesedite u nizkych stolk( (jsou pro obsluhu méné pohodiné nez
klasické). Kazdy z takovych stolli musi mit svého kuchare, ktery kraji maso na tenké platky a
tim vznika skvéld podivand. Kuchyné a prostor pro zaméstnance jsou feSeny stejné jako u

restauraci typu Yakiniku.

5 Sushi train
Tradi¢ni Sushi train neni obycejnd restaurace, kterd nabizi sushi. Zde jezdi sushi na talifcich

dokolecka na pdsu. Jde o specidlni typ sushi restaurace, znamé také jako kaitenzushi, sushi go
round, nebo conveyor belt sushi. Princip je jednoduchy, talite jsou oznaceny rdznymi barvami,

jez predstavuji cenovou kategorii podle typu jidla.

|

Obrazek 11 Pds s jidlem v Sushi train restauraci
Restaurace byvaji soucasti velkych nakupnich stfedisek, kde po vytisténi porfadového Cisla
muzete klidné dalsi dvé hodiny nakupovat a aZ poté se dostat na fadu. Pokud patfite mezi
milovniky sushi, ¢ekani se rozhodné vyplati. Kazdé misto je opatfeno tabletem a vy si tak
muzete objednat i jiné pokrmy, neZ jsou pravé ve vlacku. Ty jsou vam podany primo
Séfkucharem (pokud sedite kolem kuchyné) nebo pfineseny servirkou. Pti placeni jsou

naskenovany vsechny talirky, které skladate na sebe v pribéhu celé navstévy restaurace.

10



Redeni téchto restauraci byva jednoduché a jsou navrhovény nanejvy$ pro 50 osob. Prostor
Casto obsahuje pouze kuchyni, kde se pfipravuji ¢erstvé sushi pokrmy a dlouhy stul, po kterém
jezdi hotova jidla. Ddle je oddéleny sklad a prostor pro zaméstnance. Hygienické zazemi ¢asto

chybi, nebot je to osSetfeno externé diky ndkupniho strediska a podobnych komplex(.
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Obrdzek 12 Padorys a schéma Sushi train

6 lzakaya

Nejpestiejsi nabidku pokrm( najdete v restauracich lzakaya, které disponuji vSim od sushi
a sashimi® aZz po rGznd smazend jidla. Izakaya (J&Ei#/Z) jsou restaurace pro pfileZitostné
popijeni, podobné jako tapas bary, kde si zdkaznici mGzou objednat celou radu malych jidel,
které byvaji sdileny u stolu. Jsou jednim z nejbéznéjsich typ( restaurace v Japonsku a jsou
oblibenym mistem pro setkani pratel nebo spolupracovnikl. Izakaya jsou nejcastéji k nalezeni
v okoli nadraZi a zabavnich Ctvrti a velikostné maji rozsah od malych kloub(i po vicepodlazni

fetézce.

Obrdzek 13 Interiér restaurace Guu Izakaya

5 Sashimi = kousky syrovych (pfipadné mirné tepelné upravenych) ryb a mo¥skych plod{i vdech moznych druhd.
NejcCastéji se pouziva tunak, losos, makrela, sépie, chobotnice, ale miZete se setkat i s velrybim masem.
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Obradzek 14 Sashimi (vlevo) a Yakitori (vpravo)

Nabidka se sklada z nejriznéjsich japonskych pokrmi a nékdy jsou v listku zarazeny i jidla
mezinarodni kuchyné. Obyéejné polozky menu zahrnuji sashimi, yakitori®, grilované maso a
morské plody, salaty, okurky, smazené potraviny, regionalni speciality, ryzi a nudlova jidla.
Také nabizeji Sirokou $kalu domdcich a nékdy i dovazenych alkoholickych napojl véetné piva,

saké a shochu.
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Obrdzek 15 Pddorys Izakaya restaurace
Izakaya patfi mezi neformdlni japonské gastronomické restaurace, Casto pfirovnavané
k irskym hospodam, ¢i americkym saldnim a tavernam. Podminky provozu se nicméné velmi
podobaiji restauracim, jak je zndme u nas. Stfedné velké restaurace (70 — 100 hostl) s plné
vybavenym provozem. Prostor hostl a pfipravy je viditeIné oddélen (viz obr. 14 — Cervena
pferuSovana cara). Hygienické zazemi je feSeno 4 toaletami, ptiCemZz 2 znich jsou
bezbariérové. Ackoliv spotieba tabaku v Japonsku je jedna z nejvyssich v Asii, kouteni v téchto
restauracich je v dobé vydeje jidel striktné zakazovano, popfipadé jsou ke koureni vyhrazeny

pouze terasy.

6 Yakitori = grilovany pokrm, ktery tvofi nakrajené kousky kufat nabodané na bambusovém bodci.
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7 Ryotei a Kaiseki ryori

Pokud zatouZite po nejkvalitnéjsim (a zaroven nejdrazsim) jidle, vydejte se do luxusu zvaného
Ryotei - v oddélenych mistnostech s posezenim na tatamech v klasickém japonském stylu

budete ochutndvat nejcerstvéjsi lahGdky typu sashimi nebo vynikajici hovézi wagyu.

Obradzek 16 Ruzné moZnosti upravy hovezi wagyu

Rezervaci do takovéto restaurace muzZete zadavat i nékolik tydnd dopfedu. Tradicné se
pFijimal novy zdkaznik tim, Ze podstoupil celoveéerni zdbavu s geishou’, ale v moderni dobé
tato tradice zacala ustupovat. Ryotei jsou obvykle mistem, kde se konaji diskrétné a na vysoké

urovni obchodni nebo politicka setkani.

Obrdzek 17 restaurace Ryotei Shanbou

7 Geisha = krasna a inteligentni Zena, jejimz hlavnim poslanim je bavit muZe; maji za Gkol konverzovat s hosty,
tancit, zpivat, lichotit, hrat hry, skladat origami a prednaset basné
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Naopak Kaiseki ryori mizZe byt nazyvan "Japonskym kulindfskym domem uméni". Je to
rafinovany styl vareni, ktery klade dliraz na sezénnost, jednoduchost a eleganci. M{iZete zde
ochutnat podobny vybér jidel jako v ryotei, avsak za ptijatelnéjsi cenu, bez pfitomnosti geishy.

Oba typy restauraci patfi na vrchol japonského gastronomického Zebficku a usporadani

dispozice musi striktné splfiovat pozadavky.

Obrdzek 18 Kaiseki ryori restaurant Hanoke hot spring

Odbytovy prostor se rozdéluje do dvou ¢asti. Prvni ¢asti je klasicky prostor se stoly a Zidlemi,
druhou cast tvori nékolik oddélenych mistnosti (vétSinou posuvnymi sténami) s jedinym
stolem a Zidlemi nachystanymi dopfedu podle potieby. Kuchyné byvaji oddéleny od hlavniho
odbytového prostoru sklem, tak aby nerusily zdkazniky, ale zaroven aby zdkaznici mohli
obdivovat kulinafské uméni. Pokud jste v druhé casti restaurace (v soukromé mistnosti)

mUzZete pozadat kuchare o pripravu jidla pfimo pred vami.

Obrdzek 19 Reseni otevienych kuchyni v Ryotei (vlevo) a Kaiseki ryori (vpravo)
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Obrazek 20 Odbytovy prostor restaurace Ryotei

8 Interiér tradi¢nich japonskych restauraci
Jasné tvary, strohost, lehkost, funkénost, jednoduchost - témito slovy se da vyjadfit, jak pasobi

na lidské smysly klasické interiéry restauraci Zemé vychazejiciho slunce. Pfiroda a geometrie
jsou v interiéru i exteriéru neprehlédnutelné.

Ve spravné japonské restauraci nikdy nenarazite na plast. Interiéru dominuje drevo (zejména
tfesSnové), papirové vyplné, sklo a kdmen — velmi oblibenym je "Aji-ishi" japonsky Zulovy
kamen z Kagawa. Osvétleni prostoru je vidy feSené tak, aby host dobre vidél na stal, avsak
okoli stoll byva temnéjsi, coz vytvari klidnou a harmonickou atmosféru.

Fusuma je oznaceni pro neprlihledné posuvné dvere, na rozdil od Shoji, které je prahledné a
vyplnéné papirem. Dvere fusama jsou obvykle zdobené kvétinami. Zabuton je polstar k sezeni

(obvykle v restauracich). Na rozdil od Zafu, coz je ovalny polstarek urceny specidlné k meditaci,

pro hosty, ¢i pouze jako dekorace.

Obrazek 21 Kioku restaurant
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Zaver

Co si tedy predstavit pod pojmem vefejné stravovani v Japonsku?

Ackoliv se Japonsko od konce 2. svétové valky priblizuje zdpadoevropskému a americkému
zplUsobu Zivota, tradicni stravovani si ponechdvd své rysy a zlstdva nepozménéno.
Dominantnim materidlem v interiéru restauraci je vidy dfevo a pfirodni materidly. Tradi¢ni
restaurace je charakteristicka architektonickou krasou a minimalistickym pristupem. Interiéry
jsou vzdusné a stoly jsou flexibilni diky mensim jednotkdam, které se daji rychle pfizplsobit
aktudlni potrebé — staci pritdhnout ¢i odsunout, coz je naprosto béziné, na rozdil od ¢eskych
restauraci, kde i kdyZ se zeptate personalu, zda m(Zete srazit dva stoly k sobé, stale na vas

budou hazet negativni pohledy.

Kvalita interiéru se fidi pfislovim - méné je vice — samotné drevo pusobi fascinujicim dojmem
a proto nejsou prebytecné dekorace zapotiebi. Mezi hlavni dekorativni prvky patfi ikebany a
svitkové obrazy, kterych je i tak poskromnu. Celd koncepce restauraci vychazi ze vztahu

¢lovéka k jidlu, coz umoznuji kuchyné oteviené do prostoru, pouze se zvySenym pultem.

Pfedstava stravovani v Zemi vychazejiciho slunce se v posledni dobé stava trendem. Ne, Ze by
lidé vymeénili své Zidle za futony a tatami. SpiSe se néktefi pokousi stresujici evropsky zplisob
vyménit za klidnéjsi a harmonicky styl. Upfimné nezndm moc lepSich véci, nez klidnou vecerni
navstévu sushi restaurace s pfijemnou japonskou hudbou, ktera nerusi, pouze dopliuje

Uzasnou atmosféru. Jen je Skoda, Ze takovych mist neni vic.
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Priloha:

Ondrej (23):

Tereza (24):

Daniel (20):

Monika (21):
Martin (15):

Dita (20):

Veronika (20):

Marek (45):

Jana (17):
Marie (18):

Kuba (21):

Anna (20):

Filip (22):

Matéj (23):

Jaky je vas nazor na sushi?
Malé kousky, vypada to, Ze se toho clovék nenaji. Ovsem opak je pravdou.

Dokonale zdravé, chutné a syté jidlo. Nejradéji mam maki a sashimi s wasabi,
naloZzenym zdzvorem a sojovou omackou. Lidi si feknou, Ze by syrovou rybu

nesnédli. Déla se sushi tfeba jen se zeleninou.
MnAamodzni

Sushi je urcité super, jen je smutné, Ze to je jediné asijské jidlo, které tady u nds

zname
Nejsem kamardadka s rybkami, natoz nijak tepelné upravenymi
Jo je super a dobré, ale je drahé a to je strasna skoda

Nejim ryby, morské plody a fasy, takze nemizu moc hodnotit = mé osobné
tedy nechutn4, ale strasné se mi libi na talifi =, vypada opravdu chutné, =~

kdybych jedla jen o¢ima, takma 1 = =
Miluju sushi @ @

Sushi si obc¢as dam, ale Ze bych se po ném utloukl, to ne. Lenka a Tereza sushi

milujou
Méla jsem jednou sushi a bylo dobré, ale az potom co jsem sundala tu chaluhu
Nikdy jsem se neodvatzila to snist, ale vypada to hezky

Jako je to dobré, ale neni to nic, co bych nutné potreboval. Sice se séjovou

omackou to je jesté lepsi, ale stejné to nebude moje oblibené jidlo.
Méla jsem sushi jednou a moc mé nezaujalo.

Japonska jidla jsou vSechny neskute¢né chutna a sytd, jednou za ¢as vidycky
nékoho pfemluvim a chodime do Miomi a ddvdme si Dragon menu — je skvélé,

vSechny mozné druhy sushi, ale téch penéz co stoji...

MZu se po ném utlouct, kdy zajdeme pfisté? = =
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