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A japan torténetek rajongéi ko-
94 zOtt ismert lehet a jelen cikk cimé-
a— ben is megidézett régi mese, amely-

tikus japan ételt, a fenti mesében is emlege-

tett rizsgombocot, eredeti nevén az onigirit
mutatjuk be.

Vajon milyen régi lehet ez az egyszerd,

de kulonbozé feltétekkel a végtelenségig
varialhato étel? Nos, a fétt rizs készitésének
az elsé nyomai a Jajoi-korszakig (Kr. e. kb. 300
— Kr. u. 300) vezethetok vissza. A korszak tobb
lel6helyén is elszenesedett fétt rizs maradvéanyaira

ben az apdka harom rizsgombédcot
kap a feleségétdl, Iényegében az 6sszes

rizst, amit otthon talaltak. Mikozben azonban a ,
<d faluba baktat. b ladi B _ bukkantak a régészek. Erdekes, hogy a rizst ekkoriban
szomszéd faluba baktat, hogy eladja az 6sszegyijto . ; .
R i e ,J ] EPAL ) bambuszlevelekben f6zték meg, majd ezekbe is csoma-
rézséjét, elgurul az egyik gombdc és az egereknél : L . . . »
— T e ) o goltak. Fogyasztas el6tt a rizst formaztak is, mivel ujjle-
kot ki, a fold alatti egérkiralysagban. Az apdka végiil L : :
o dhs T - T nyomatokat is talaltak a megfeketedett rizsmaradékokon.
mindhdrom gombaécat nekik adja, cserébe pedig e . ., , L, .
,g . N 8 gwg),/ A rizsgombac irott forrasban tondzsiki néven Muraszaki Si-
csodakalapacsot kap, amely a mesei hésoknek kijaré . . . o . . L
| ; o N — i kibu udvarhélgy naplétéredékeiben jelenik meg elészor,
jutalom, hiszen végul a szegény idés hazaspar min-

den gondjat megoldja.

Akit laikusként kérdeznek a japan ételekrdl, ét-
kezési szokasokrdl, az valészinlleg leginkdbb a rizst
vagy az abbdl késziilt ételeket fogja az els6k kozott
felsorolni, mint a japan konyha legalapvetébb élelmi-
szerét. Ebben nem is tévedne nagyot, a rizs hasznélata
ugyanis tobb évezredre vezethet6 vissza a szigetor-
szagban.

Magyarorszagon persze hidba ismerjiik mar a ko-

zépkor 6ta a rizst, ndlunk csupdn e névény néhany
fajtaja terjedt el, bar az is igaz, hogy leggyakrabban
a megvasarolt fajta nevét sem igazan tudjuk, csupan
megvesszik az elsé ,zacskds” rizst, amit a boltok
polcain meglatunk. Ennek oka, hogy nalunk a leg-
tobbszor koretként hasznalt rizs korantsem épilt
be annyira nélkilozhetetlen alapanyagként a kony-
hankba, mint a felkel6 nap orszagaban. A tavol-keleti
allamokban sokkal nagyobb jelentéséget tulajdoni-
tanak a megfeleld rizsfajta kivalasztasanak is. Mivel
az eurdpai kultura kifejezetten kenyér- és pékaru-
kdzpontu volt az elmult 2-3000 évben, valahogy ugy
kell elképzelniink a kelet-azsiai népek hozzaallasat a
rizshez, mint ahogyan mi a joféle kenyeret vizslatjuk
a pékségben.

Manapsag vildgszerte egyre nagyobb
népszerlségnek orvend a szusi is, amelyben a k-
I6nféle tengeri halak mellett persze a rizsnek is fontos
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ahol az udvari piknikek soran fogyasztottak azt. A rizs-
gomboc kdnnyen széllithato, féleg, ha valamilyen névényi
levélbe csomagoljdk, igy a mezégazdasagban dolgozo
parasztok is konnyen magukkal tudtak vinni a foldekre,
illetve a szamurajokrdl is olvashatjuk, hogy hadjaratok
alkalmaval az ellatmanyuk része volt a rizsgombdc. A ma
ismert, ehetd norilapba [a nori ehetd tengeri flibdl vagy
algabdl készitett préselt, vékony, papirszerl készitmény
—a szerk.] torténé onigiricsomagolds csak az Edo-korszak-
ban, a 17. szazad végén jelent meg.

Az 1980-as évek folyaman gépesitették a gyartast, igy

a kedvelt haromszdg formét mintazé gyartésorokrol na-

ponta sok ezer onigiri gurul le. Ma gyakori, hogy az el6re
csomagolt onigirit egy mlanyag

~

. az onigirire simul az al-

.

= galap, de el6tte nem ér

lapocska valasztja el a no-
rilaptol. Felbontas utan

hozz3, igy a két alapanyag
ize nem keveredik. Az onigiri na-
gyon sokféle izesitéssel és feltéttel kaphato,
konnyen beszerezhet6 harapnivalé a modern
Japanban is.

Onigirirecept
Hozzavalék

@ A gombdchoz: 250 g rizs (kosihikari vagy kifejezetten
szusihoz ajanlott rizs), 300 ml viz, fekete szezam-
mag, s, norilap (a csomagoldshoz)

@ A formazashoz: egy tél viz, s6, a rizsgombdchoz hasz-
nalhaté mlanyag vagy faforma

@ A feltéthez: umesu [japan ecetféle - a szerk.] vagy
japan majonéz és tonhal vagy fustolt lazac

Elkészités

A rizst vizbe dztatom, majd tébbszor is
atmosom, amig teljesen tiszta nem lesz a
moséshoz haszndlt viz. Az &tmosott rizst
lecsopogtetem, majd kb. 30 percig allni
hagyom, végiil 300 ml vizzel feléntdm és
alacsony hémérsékleten megfézom. A
japanok ltaldban rizsf6z6 edényt szoktak
ehhez javasolni, de barmilyen nagyobb fa-
zékban megtehetjiik ezt. A lényeg, hogy a fazék
fedelét lehetbleg ne emelgessiik gyakran, hogy ne hil-
jon ki afazék tartalma, illetve a beliil kialakult péra és g6z
a rizsszemeket teljesen puhava g6zolje. Kb. 13-15 perc
utan készis lesz a rizs, amit tegylink félre, hogy kih(ljon,

és hozza tudjunk kezdeni a formazashoz.

Mikozben hl a rizs, elkészithetjlk a feltételeket.
Nagyon sokféle izesitést valaszthatunk, melybdl én
most harom variaciét mutatok meg a kedves olva-
soknak. Szinte barmit felhasznéalhatunk, ami az iz-
Iésiinknek megfelel. Otleteket az internet is adhat,
de a rizsgombdcfeltét alapjat a ,maradékmentés” is
inspiralhatja: sokféle maradék alapanyag lehet a h-
tében a sllt hustol a kiilonféle zoldségekig, melyeket
hozzdadhatunk az ebédiinkhoz.
izesités
Az umesu egy ecetféle, amit a Japanban népszer(
japan kajszibol — melyet kinai szilvanak is neveznek,
latin nevén Prunus mume - készitenek. Magat a kajszit
likérként (umesu) is fogyaszthatjuk, sozott valtozatat
(umebosi) pedig feltétként hasznaljak. Ezt az ecetet
adjuk a kihilt rizs egyharmadahoz, majd formazzuk
meg a gombdcokat. Ha elérhet6 szdmunkra, megpro-
balhatjuk az umebosit a gombdc kdzepébe tolteni, s
nem csak a bel6le késziilt ecettel izesiteni az onigirit.

Recept




Recept

A masodik valtozatnal japan majonézt és tonhalat
hasznaltam. A japan majonézbél lehet tubusos valto-
zatot is kapni (Kewpie marka), de otthon is elkészithe-
t6: 2 tojassargajat kb. 1 dl novényi olajjal elkeveriink
habveré segitségével. Féleg a szezdmolajat szoktak
ajanlani, és kifejezetten nem ajanljak a nalunk népsze-
rG olivaolajat. A fehér, kemény sz6sszé vert masszahoz
s6t, egy kdvéskandlnyi mustart és egy evékanal japan
rizsecetet adagolunk. A tonhalkonzervet lecs6po6g-
tetjuk, majd a halhoz 2 kanal majonézt keveriink. Ezt
toltjik a gomboc kdzepébe, valamint a tetejére is te-
hetlink beléle, hogy étkezés sordn meg tudjuk majd
kilonboztetni, melyik gombdéc milyen izesitésu lett.

A harmadik valtozatnal a sézott, filézett lazacsze-
letet 15-20 percen at siitdom egy serpenybben, fedd
alatt, majd szélakra csipkedem villa segitségével a
hust. Ezt t61tdm a gombéc belsejébe, és ahogy az el6-
z6 majonézes valtozatnal, ugy itt is teszek csipetnyi
falatokat a tetejére. En készitettem mar ugy is, hogy
volt itthon roston sult pisztrang, amit egy picit
meglocsoltam az umesuval. Remek maradék-
mentd megoldas lehet ez is!

Formazas

Rendkivil népszer( tevékenység ma-
napsag a gombdcok formazasa. Ennek
vannak klasszikusabb formai, mint a ha-
romszdg, a kerek vagy az ovalis. De min-
denféle érdekesebb format is taldlhatunk a kis
viragostol kezdve a népszert allatfigurakig. Ehhez
ezernyi miianyag és faprés kaphato, akar itthon is be
tudunk ilyeneket szerezni. En harom kisebb gomb6-
cot készitettem igy, a tobbibdl pedig kilenc nagyobb
toltott klasszikus” haromszogletl onigiri készlilt, kéz-
zel formdzva. Ez a mennyiség az egész csalddnak elég
lehet, illetve az elkészités miatt tobb napig is eldll a
hitében, és barmelyik étkezéshez fogyaszthaté.

En a kézi forméazashoz a haromszég format
vélasztottam. Az izesitéshez harom részre osztottama
250 gramm fétt rizst, amihez hozzakevertem egy ma-
réknyi fekete szezdmmagot. A tenyérnyi rizsmasszat
két tenyeriinkbe fogva, szorosan 6sszenyomjuk, az
egyik tenyerlinket egyenesen tartva, mig a masik kéz-
fejiinkkel kuipot formézunk. igy egy haromszdgletd
~gombdcot” kapunk. Ha elég erésen préseljiik 6ssze

a rizst, az onigiri megtartja a formajat, koszonhetben a
ragados rizsfajtanak. De még biztosabbra mehetiink,
és a szallitdsban is kdnnyebbséget jelent, ha norilapot
vasarolunk a gombdcunkhoz. Ezt akar olléval is fel tud-
juk vagni, majd tobbféleképpen tehetjiik rd az onigirire:
van, amikor csak az aljat 6leli kdrbe egy csik benedvesi-
tett nori, de akar az egész gombdcot is betekerhetjlik az
algalappal, mintha csak egy batyut készitenénk.
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Jo étvdgyat hozza!




