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Японската рана уашоку  е изт н ена  с 
изразена сезонност  ин вк с и в неразрив-
на вр зка с природата. ве естта е една от 
на -видните арактеристики на японската 
к ня  в която есто сре а е прясна ри а и 

орски дарове  конс ирани в с ров вид  а 
зе ен ите се приготвят така  е да запазят 
в з о но на -изразено естествения си вид. 
Япония по ава световно признание като 
производите  на здравос овна рана.

Уашоку се основава на пет прин ипа. ся-
ко едно ястие тря ва да с д р а гошики пет 

вята  ервен  т  зе ен  ерен и я  т  
като се с ята  е ко ина ията от разно вет-
ни раните ни прод кти гарантира а анса 
на вита ини и инера и. торият прин ип е 

а анс т на вк совете  ко то тря ва да пре-
доставя всяка една ре епта  со ен  кисе  с а-
д к  гор ив и т. ретият прин ип засяга 
приготвянето на раната и г аси  е с едва да 

дат при агани на -разноо разни под оди 
като варене  пе ене и и зад аване  които 
позво яват да се на а и ко и еството со  

азнина и за ар при готвене.
етв ртият прин ип се нари а кан мо пет-

те перспективи  отнася се до на -основни-
те прави а  по които с едва да се рани  и 
да се нас а дава е на раната  и е си но 
о в рзан с диз а. о  г аси  е конс и-
рането на едно ястие не е просто е ани но 
прие ане на раните ните  ве ества  но 
и стре е  к  д овно агос стояние  за-
това с едва винаги да ва ава е си ията  
по о ени за отг е дането и приготвянето 

на раната ни.  пос едният  пети прин ип 
ни и да се допитва е до се анията на 
вси ките си сетива  докато се рани . он-
с ирането на дадена рана с едва да де 
изв р вано не са о посредство  о оняние-
то  вк са и зрението ни  а като раз ита е на 
вси ките си пет сетива  сред които са и до-
пир т текст рата на с ставките  се ането 
за г адките и топ и а кови к е ки за 

ранене в р ката ни  и дори зв к т о ста-
новката в един п рвок асен тради ионен 
японски ресторант рьотей напри ер е но-
го ти а и споко на  което предразпо ага к  
по-го я а нас ада от раненето . тре е т 
е всяко едно японско ястие  от на -прости -
ките  приготвени  до а гоз и  до с едва и-
те на -стриктни изисквания за поднасяне на 
о и иа ни да кайсеки  да с етава в се е 
си тези пет е е ента за постигане на а анс 
и питате ност на раненето.

 японската рана  дос  като я остния 
арактер на японската на ия  е си но пов и-

яна от историята на страната в развитието 
си. ав изането на диз а в Япония  което 
се с ва преди пове е от и яда години  
из еня зна ите но приви ките на ранене 
на япон ите. ператорите за раняват кон-
с ирането на есо  а всеизвестните днес 
с и и са и и се превр ат в основни яс-
тия в ен то на япон ите. костирането 
на отата на ко одор ат  Пери в за ива 

до през  г. изве да Япония от д га-
та изо а ия и японската к ня запо ва да 
придо ива нов вид под в иянието на запад-

ПРЕДГОВОР
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о: Приготвяне на 
то аки де е о р о 

с и .
 е  

р : иенти 
разг е дат ен то на 
ресторант в окио.

ната к т ра  което е на -от и ите но през 
периода с ед тората световна во на и а е-
риканската ок па ия в страната. огава и йо-
шоку западната к ня  си спе е ва огро на 
поп ярност сред япон ите.

нес японската к ня с етава както с -
вре енен и иновативен д  така и тради-

иите  д око вкоренени в историята на 
на ията. а сторите на с и  а  соба и 

саке прод ават и до ден дне ен да с -
в р енстват изк ството на приготвянето 
и  предавано от поко ение на поко ение  
а ренските ресторанти за к инарни из-
к ения  новите изо ретате ни под оди за 
приготвяне на да кайсеки  както и спе-

иа изираните пекарни за ка е в страната 
привнасят све а нотка в японските ястия и 
напитки.
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ИСТОРИЯ 
и КУЛТУРА

секи  ко то е посети  Япо-
ния  е потв рди ко ко рзо 

овек до ива представа за от-
дадеността на япон ите к  

раната. свен това всеки един 
остров и и регион в страната 
се от и ава с с сво  со ствен 
мейбуцу естен спе иа итет  
ко то е и повод за гордост. ра-
ната прис ства неиз енно в в 
всяка една с ера на ивота в 
Япония и есто е основна те а 
на разговор дори в на -непри-
н дената раз яна на реп ики. 
Привидно р тинната за всеки-
дневието подканва а раза 

о ан та е ни ико  а ап-
не  заедно  не е просто едно 
пред о ение  с ответства о 
на изказването а отиде  да 

апне  по един ргер . я е 
покана за с в естно о ва-
не в ко панията на раната  за 
о в рзване в един п рви ен 
всео  празник  за сп отяване 
на гр пата и и приветстване на 
нови енове в нея на по а а 

ира.
Японската к ня е позната 

като уашоку  което в ква ен 
превод озна ава ар они на 

рана . Уашоку о ва а вси ки 
тради ионни за страната ястия 
и ре епти и и раната  която 
под ранва д ата. я пред ага 
за всекиго по не о.  нея сре-

а е както разноо разие  раз-
и ни ветове и текст ри  така 

и изт н еност. я е едно в р-
овно с етание на предста-

вянето и практи ността  една 
ез пре на презента ия.



При ерите за езкра на п строта и не-
из енно изк ение са ного  като запо не  
от п р ените пат ад ани агедаши насу  пре-

ине  през оризовата с па дзосуй  со ната 
прясна с о га в ока до  ер ентира ото 
то  в кинава и стигне  до дов етворя-
ва ото се ане от огатата на в г е идра-
ти пор ия ра ен и изт н ените и изя ни 
п рвок асни да кайсеки  типи ни за и-
ото о разе  на японската вис а к ня .  в 
основата на вси ки тя  са езспорните к и-
нарни ения и познания за японската к -
ня  които иват предавани през поко енията 
и се превр ат в основна при ина японска-
та к ня уашоку да де вписана в пис ка 
на световното не атериа но к т рно нас-

едство на  през 0  г.
 своя на -с в р ен вариант японската 

к ня се от и ава с с си но изразена сезон-
ност и раз ита на све и естни с ставки  
които се претворяват в агини с едва до-

 
 

 
 

 
 

 
 

 

ови а на еса. риз т е основопо ага   
дото кова  е дори д ата гохан се преве -
да както като ориз  така и като ранене . 

ен то есто се доп ва от с па мисо и а-
риновани зе ен и цукемоно. тв д това 
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а японската рана са изписани десет-
ки то ове итерат ра  като на преден п ан 
винаги попадат изк ението от японското 
с и и крепва ите здравето прод кти като 
г ите шиитаке и с пата мисо. си ко това 
е засегнато и в тази книга  но стре е т т к 
е и к  ного пове е. Постара е се да раз-
крие  онези е е енти от японската к ня  
които есто не иват достоявани с го я а 

ест  не ната не ре ност и разноо разие  
датия  истори ески произ од  за е е и-

те ните  региона ни спе и ики и от и и-
те ни ерти и преди вси ко опреде я ата  
ро я за опознаването на японската к т ра. 

свен това с е подготви и и насоки за ети-
кета на ранене  както и е е ки  о яснява-

и та нствата зад опреде ени рит а и на 
ранене.  да апва е  и и както япон ите 

казват  тадаки а о .

ВСЕКИ, КОЙТО Е ПОСЕТИЛ  
ЯПОНИЯ, 

ЩЕ ПОТВЪРДИ КОЛКО 
БЪРЗО ЧОВЕК ДОБИВА 

ПРЕДСТАВА ЗА 

ОТДАДЕНОСТТА 
НА ЯПОНЦИТЕ 
КЪМ ХРАНАТА . 

 
 

 
 

 
 

 

о а е японската к ня о е да де нев о -
рази о разноо разна  тя е ека и изт н ена 
за каквато на - есто я с ятат  но и о и -

на и едра. Японската рана се от и ава с 
ниско с д р ание на азнини и изо и ие 
на вита ини и инера и и поради този акт 
е известна като една от на -здравос овните 
в света и г авен актор  спосо ства  за е-

е ите но високия про ент на д го етни-
и в страната.  кинава напри ер  к дето 

всекидневното ен  на естните ите и 
е строго зависи о от водорас ото комбу и 
свинското есо бута нику  насе ението и-
вее на -д го. ова  раз ира се  не озна ава  

е и в японската к ня не се сре а достат -
но го я  на ор от п р ени и и панирани яс-
тия  азна рана за д евно дов етворение 
и и непитате на рана от заведения за р-
зо ранене. петит т на япон ите за и з-

ргери  в зс адка панди панова торта и и 
п р ени пи е ки кри а в никак в с а  
не остава незадово ен.
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ИСТОРИЯ на
ЯПОНСКАТА 

КУХНЯ

РАННИТЕ ГОДИНИ
еиз е но е да не си по и-

с и овек  е на япон ите 
и  е писано да дат рево-

годни и. е в на -древни 
вре ена по вре е на епо а-
та о он  няк де е д  

00 и 000 г. пр. р.  п рви-
те засе ни и на островите  
които впос едствие иват 
наре ени Япония  се из ран-
ват арски с с са и и от ра-
коо разни. дна никак не о-

а диета за гр па ора  които 
все о е не знаят за какво 
с и ко е ото. оказате -
ствата за тези ранни пирове 
с ядивните японски иди 
хамагури открива е насред 

идената оги а а и а 
в окоска  която се на ира 
на територията на дне -
на пре ект ра анагава. 

 000 г. пр. р. япон ите 
ве е овят и го е и ри и с 
по о та на новооткрит е-
д ов р на те ни еското о о-
р дване  арп на с контра-

ип. Уни орският тара е  
се превр а в новия к и-
нарен ит.  ето е основите 
на японската к ня запо ват 

еноно ните кварта ни раните ни агазини под-
насят езвк сните си по готови пред о ения в 
п аст асови с дове на ени ите  които са то кова 
заети с ение и астни ро и  е не ги засяга с какво 
то но се ранят  а западната к ня нав иза все пове-

е и в по- а ките градове както рез а ериканските 
ргери  така и в в вида на е д народни ресторан-

ти  пред ага и изт н ена и изк сна гастроно и еска 
нас ада.  в преки вси ко  от др га страна  прив рза-
ността на япон ите к  естните ястия  тради ион-
ната к ня и до а но приготвената рана прод -

ава да е все така изявена. ори десет и яди години 
с ед като япон ите са вк си и п рвите си кра ски 

иди  те не огат да спрат да ивеят и ди ат к т -
рата на а ок  да говорят за нея и да се ранят според 
тради иите .

В днешни дни в Япония се консумират над 
пет милиарда (не, няма грешка в числото) 
чашки инстантни нудли годишно.
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ЯПОНСКОТО ХРАНЕНЕ 
Първото писмено свидетелство за официално японско хране-
не е открито през периода Нара (710 – 794 г. сл. Хр.), когато 
в Япония се въвежда китайската политическа структура под 
формата на управленската система Рицурьо за времето от 
края на VII век до X век. Става дума за да к о, или „големия 
пир“, на който били поднесени ко  (шаран), та  (ципура), ас  
(пъстърва), тако (октопод) и кид и (фазан), подправени с о
(соев сос), саке, оцет, и сол. Това било лукс, запазен единстве-
но за управленското съсловие, и макар че реално не представ
лявало кой знае какво, това събитие положило основите на 
многопластовия ритуал по поднасяне на храната в официална 
обстановка, възприет впоследствие в Япония.

да се о ор ят  000 години 
преди изо ретяването на ин-
стантните н д и.

 края на епо ата 
о он предприе ивото 

естно насе ение на остров 
 ве е води един под-

ертано раз и ен на ин на 
ивот от с народни ите си 

от северните острови. е за-
по ват да отг е дат ориз. 

едва ата про яна  която 
орето внася в японската 

к ня  се пора да от кон-
такта с ита . ного скоро 
с ед това комуги п ени а-
та  и омуги е е ик т  ста-
ват аст от спис ка на к -
т рния и к инарния внос 
в страната. е предоставят 

енно препитание за зи ни-
те есе и и играят ро ята на 
резерва  в с а  е оризо-
вата реко та не е спо и а. 

свен това ита  се превр -
а и в изто ник на на -ран-

на версия на п ени ните 
н д и удон и на шою соев 
сос  за Япония изо 00 го-
дини  преди да внесе ди-
з а в страната.

РАННА ТЪРГОВИЯ И ИЗОЛАЦИЯ
ита ите и ат д гогоди ен опит в т рговията с Япония  

а дори и порт га ите достигат реговете на страната с с 
своя панди панов с адки  кастера по вре е на Сенгоку,
и и Периода на во ва ите провин ии  6   6  но от 
края на X II в. Япония затваря своите грани и. дестран-

 
 

 
 

 
 I

Горе: Поднасяне на саке през 60-те години на XIX век в Япония.
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ната т рговия е ограни ена и се ос ест-
вява са о на територията на град агасаки  
к дето се с ята  е порт га ите привнасят 
своята темпура и те ники за п р ене на ди-
ве  но дори и те иват изритани през 6  г. 

динствено аде ите от идер андската 
изто ноинди ска ко пания и ат право да 
изв р ват т рговия с с страната  като си 
основават пивоварна на изк ствено с здаде-
ния остров ед и а кра  агасаки  ко то е 
и единственият дост п на апада до Япония 

е д  6  и  г.

КУЛИНАРНИЯТ ВЪЗХОД НА ТОКИО
 края на X III век ората се т пят в но-

вата сто и а на страната  до дне но о-
кио  ието насе ение достига по ти един 

и ион д и. ара да се о на раните на 
инд стрия  която да о с и прии да ите 
новодо и и те ните ве и ествени покро-
вите и  ите ите на за ка до  като на-

е о на новата в на в к инарната ода 
застават познатите те п ра и с и. По това 
вре е се разпространява и арактерният за 
града со ен он с с си ен вк с  а н д и-




