CHUTE JAPONSKA - praktické workshopy o japonskej
kuchyni na Biendle ilustracii Bratislava 2015

Velvyslanectvo Japonska v spolupraci s Medzinarodnym domom umenia pre deti BIBIANA si Vas
dovoluju pozvat na gastronomicky workshop pre deti a ich rodi¢ov, ktory sa bude konat v ramci 25.
ro¢nika Bienale ilustracii Bratislava (BIB) ako jedno z jeho sprievodnych podujati.

Workshop povedie pani Natsumi Kakita, osobna kucharka J.E. pana velvyslanca Egawu.
Vsetci ste srdec¢ne vitani!

Termin konania: 27. september 2015 (nedela) od 15.00 (1.skupina), od 16.hod. (2.skupina)
V pripade velkého zdujmu je mozné uskutocnit i workshop pre 3. skupinu od 17.00.

Poznamka: vsetky workshopy su identické a budu timocené do slovenského jazyka

Miesto konania: Dom umenia, Namestie SNP 12, Bratislava

Organizatori: Velvyslanectvo Japonska v SR a BIBIANA, medzindrodny dom umenia pre deti
Uéastnici: vhodné pre deti od 5 rokov

Program: Vyroba ryzovych gul6¢ok onigiri a zmrzlinového pohdra na japonsky sp6sob

Vstupné: na workshop je vstup zdarma, Ucastnici si vSak musia uhradit vstupné na vystavu BIB 2015
vo vyske 1 €.

Registracia Ucasti: Pocet ucastnikov je limitovany kapacitou miestnosti, preto v pripade vacsieho
zdujmu nebude mozné zaistit miesto pre vSetkych. Vzhladom na tento fakt je nutné, aby zaujemcovia
zahlasili svoj zaujem o Ucast na telefénnom Cisle 02-5980-0100 alebo e-mailovej

adrese culture@bv.mofa.go.jp najneskor do 21. septembra 2015 a rezervovali si miesta. Zdujemcom,
ktori sa vopred nenahlasia na horeuvedené tel. ¢islo, nebude umoZneny vstup na podujatie.

O WORKSHOPOCH:

Hlavnym zamerom podujatia je sprostredkovat ¢aro japonskej kuchyne malym priatefom japonskej
kultdry a dat im moznost pripravit si typické japonské jedla vlastnymi rukami.

Kazdy z workshopov bude pozostavat z dvoch Casti. V prvej si Ucastnici sami pripravia ,onigiri“,
japonské ryZzové gulocky, v druhej zmrzlinovy pohar na japonsky spdsob.

Onigiri je japonské jedlo z bielej ryze, ktoré ma vacsinou trojuholnikovy alebo gulaty tvar a Casto je
tieZ zabalené do rias ,nori“. Tradi¢ne byva naplnené nakladanymi slivkami (umebosi), solenym
lososom, uvarenou hnedou morskou riasou ,,kombu“ alebo inymi slanymi ¢i kyslymi ingredienciami.
RyZa zohrdva v tomto jedle délezZitu ulohu prirodného konzervantu.

Uz v 11. storodi spomina spisovatelka Sikibu Murasaki vo svojom denniku ludi konzumujicich ryzové
guldcky. V tom obdobi sa onigiri nazyvali tondzZiki a ¢asto sa poddvali na piknikoch. V dalSich
dokumentoch zo 17. storocia sa piSe, Ze mnoho samurajov si do boja nosilo ryZové gule zabalené do
bambusovych listov. Povod onigiri vSak siaha omnoho dalej do histérie. Skor nez sa zacali v obdobi
Nara (710 — 794) pouzivat palicky, pripravovali sa z ryze malé gul6cky, ktoré si bolo mozné
jednoducho rukou vlozit do Ust a zjest. Dnes su onigiri v Japonsku stdle velmi populdrne a vaésina
obchodov s potravinami ich ponuka v Sirokej skdle naplni a prichuti. Existuju dokonca Specializované
obchody, v ktorych sa predavaju iba onigiri.

Niet preto divu, Ze su onigiri popularnym jedlom japonskych deti. Su jednoduché na pripravu, skladné


mailto:culture@bv.mofa.go.jp

a ich chut mozno prispdsobit mlsnym detskym jazyckom. Onigiri st tiez vybornou zabavnou
alternativou ku klasickym desiatam a obedom balenym Ziakom do Skoly namiesto bezného krajca
chleba ¢i sendvic¢u. Dnes je tiez trendom medzi mladymi japonskymi mamickami pripravovat detom k
obedu, ktory si nosia so sebou do Skoly v krabickach, dekorativne onigiri. Upravuju ich do tvaru
oblubenych kreslenych postaviciek ako Pokémon, ¢i Hello Kitty. Na workshopoch sa tak ucastnici
naucia pripravovat nielen klasické, ale i dekorativne, efektné, ¢i zabavné onigiri, pri vyrobe ktorych
budd musiet zapojit svoju zru¢nost a predstavivost.

Okrem onigiri si potom eSte pripravime japonsky zmrzlinovy pohar so zmrzlinou zo zeleného ¢aju,
prazenej séje, pastou z osladenej fazule azuki a s gul6c¢kami z ryzového prasku. Obe jedld su velmi
jednoduché na pripravu a sucasne obsahuju zdkladné ingrediencie japonskej kuchyne, a velmi dobre
vystihuju jej ¢aro.

O LEKTORKE:

Natsumi Kakita je osobnou $éfkucharkou J. E. pana Akia Egawu, velvyslanca Japonska v Slovenskej
republike. Slecna Kakita je absolventkou Ecole Tsuji Osaka. V rokoch 2006 — 2013 tam tieZ pdsobila
ako ucitelka Specializovana na japonsku kuchynu. Ecole Tsuiji, ktora patri Tsuji - cho Groupe, najvacsej
a najprestiznejSej organizacii pre vychovu buducich kucharov v Japonsku, patri do trojice najvacsich a
najprestiznejsich skol pre kucharov na svete.

Sle¢na Kakita po workshopoch na BIB predvedie svoje schopnosti a zru¢nosti i na Hotelovej akadémii
v Piestanoch, kde povedie prakticku prezentaciu o japonskej kuchyni pre slovenskych studentov.

http://www.sk.emb-japan.go.jp/event 2015 09 bibiana_kakita_gastro.htm!



