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// Lady Marilyn

Japanban, mint a vildgon barhol,
kultdrdja és hagyomdnya van az
édesség készitésének épplgy, mint
a fogyasztésanak. Alapvetden két faj-
tat kulonithetink el, a wagashit és a
dezaatot.

A wagashi egy jellegzetes, tradi-
ciondlis japan édesség, amely hosszas
tokéletesitgetést koévetden az Edo-
korszakban érte el mai formdjat.

A dezaatonyugati tipust édesség-
re utal, mely gydkereinek kdszénhe-
téen mind az fzvildgdt, mind a hoz-
zévalokat tekintve tavol &ll a tradi-
cionalistol.

Mig a yougashindl a legtipiku-
sabb 6sszetevének a blzaliszt, tojds,
kulonbozd. tejtermékek szdmitanak,
addig a wagashi leginkabb rizst, édes
burgonyét, szdjalisztet, kolest, babot,
gesztenyét (és persze még sok mast)
tartalmaz.

A japénok életében az évszakok
véltakozasa fontos szerepet jatszik,
ezért a szezondlisan valtozé formak
és szinek a konyhéban is visszakdszon-
nek. Minden évszak eljovetelét specid-
lis, annak az évszaknak megfeleld
ételekkel és italokkal inneplik.

Néluk azonban ez nem azt jelenti,
hogy télen francia krémest, nydron
pedig fagyit esznek, mint hazénk-
ban. Példaul a nyari melegben élénk
szinekkel keltenek hisité hatast a
gy6nyorien megformalt kalonleges
sitemények, nem pedig hémérsékle-
tikkel.

A legelterjedtebb sinté vallds sze-
rint a tdrgyakban istenek lakoznak, igy
minden aprésagnak kijar a megfelels
tisztelet.

Talan éppen ezért olyan apréléko-
san kidolgozottak még a wagashik
is, melyekben megfigyelheték a
Japanra jellemzé csodalatos vizudlis
kultdra egyes elemeiis. A sitemények
gyakran nem targyakat, hanem szen-
timentélis képeket &brdzolnak, mint
példaul a nyadresti tlzijstékot, vagy
3 hegyi té vizén tikr6z6d6 hajnali
napfényt.

Pocky: Tébb izben kaphaté japan édesség. A legnépszer(ibb izei az eper és a csoko-
|dé, de narancsosat és vanilidsat is taldlni a valaszték kozott. Tulajdonképpen nem
mas, mint sétlan, kicsit vastag ropi, pudingba vagy ételbevonéba mértva. Rendkiviil
népszer( édesség Japanban és Délkelet-Azsidban, egyre tobb helyen kaphaté Ma-
gyarorszagon is. Ha szeretnéd megkdstolni, akkor akar az animeconokon is megte-
heted!

Namagashi: Szezondlis édességek,
melyeket nap mint nap frissen
készitenek — Formajuk jelképezi a
négy évszak kilonbozé arculatait.
Yokan: Azuki babpurébdl készitett
vastag zselés édesség. Az egyik
legnépszeriibb wagashi, mivel sok
benne a cukor és sokdig eldll. Alta-
|4ban ajdndékba szoktak adni.
Szépen dekoralhato, akér a tenger
is inspiralhatja készitsit.

Monaka: Azuka babpirével toltott
vékony rizsostydk.  Kilénbozé
formajaak lehetnek.

Manju: Joyo (yam gyokér/édesbur-
gonya) vagy lisztbdl készult gézolt
gombéc, melyet  babpurével
toltenek meg.

Szin, forma itt sem szamit. Akar
kedves kis figurakat is készitenek.
Higashi: Kemény édesség magas
glutén tartalmd lisztbdl, cukorbdl
és keményitébél. Ezt a keveréket
hividk wasambontonak, melyet
formadba ontenek, majd megsza-
ritanak.

A japan emberek igazan de-
korativak. ~ Tulajdonképpen az
édességfajtajuk, a tobbihez hason-
l6an, nagyon egyedi és kilonleges
lehet.
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