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RYBY | RAMEN

Techniki obrobki ryb do sushi oraz bazy do ramenu.
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Obecna sytuacja gospodarcza powoduje, ze ceny mediow i produktow stale rosng. Wychodzac
naprzeciw naszym klientom, prezentujemy szereg przydatnych wskazowek dotyczacych
przygotowania baz i sosow minimalizujgcych czas przygotowania ramenow, a takze mozliwosci
zastosowania w sushi i kuchni japonskiej ryb mrozonych oraz postrzeganych jako gatunki
ekonomiczne.

Marek Poptawski - wtasciciel i szef kuchnijaponskiej restauracji Buri Sushi, ktora jako pierwsza w Polsce
otrzymata certyfikat Japanese Food Support. Ponadto Marek pracuje dla Toyota Japan - odpowiada
za positki japonskich pracownikow w fabryce i zaktadach zaleznych.

Styl przyrzadzania sushi, ktory narodzit sie nad Zatoka Tokijska.
\WWszelkie potrawy sa w nim przygotowywane jedynie z ryb
ptywajacych w tej zatoce. Ponadto -poza kilkoma wyjatkami
- podawane s3 ryby przetworzone. Poddaje sie je obrobce,
aby tej samej rybie nadac rozne, atrakcyjne smaki oraz na
dtuzej zachowac jej przydatnosc do spozycia. To proste
techniki, niskoenergetyczne, pozwalajace na tak obecnie
pozadane skracanie procesu produkcii.

Analogicznie chcemy zaprezentowac, jak mozna z powo-
dzeniem przyrzadzic wysmienite rolki z dostepnych
w Polsce morszczuka, okonia czy suma afrykanskiego.
To ryby, ktore nie kosztujg wiele, a przy odpowiedniej
obrobce sg wysmienite!
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marynowanie yubiki aburi
na mokro, w soli, w occie zaparzanie wrzatkiem opalanie
Jak postepowac z rybg?

Jesli jest zamrozona, rozmroz jg. Nastepnie zasyp solg morskg z obydwu stron. Odstaw ja na
20 minut. SOl ma wtasciwosci higroskopijne, czyli pochtania zapachy i smaki. Mieso nie bedzie
wiec ,pachniec rybg". Ponadto sol wycigga wode co powoduje, ze jest zwarte (nie bedzie sie
ptatkowac w rolce).

Obmyj rybe woda lub octem ryzowym, odtdz na recznik i odsacz.



Marynowanie ryby Q

Polecamy trzy marynaty:

0 Klasyczna

Sktadniki:
rowne czesci sake/mirinu/sosu sojowego/bulionu dashi w ptynie.

Uwaga! Receptura opiera sie na sosie sojowym Yamasa. To roznica ze wzgledu a pochodzenie
umami - to zawarte w Yamasie pochodzi z fermentacji sake, a nie, np. z soli. Dlatego jest ona mnigj
stona i lepiej nadaje sie do marynowania, bo nie nadaje miesu twardosci.

Rybe wtdz do marynaty na noc (nie dtuzej, gdyz sol z sosu sojowego spowoduje utwardzenie ryby)
lub minimum na 30 minut. Optymalny czas to 2-3 godziny. Wszystko zalezy od wielkosci fileta.

e Nanbanzuke

czyli ,marynata cudzoziemska"

Sktadniki:
rowne czesci sosu sojowego/mirinu/sake/bulionu dashi w ptynie, dodatkowo ocet ryzowy
(nie spirytusowy!) do 10%.

W tym przypadku marynowanie - im dtuzej tym lepiej - nawet catg dobe. Po odsaczeniu ryby
optukanej z soli, warto zastosowac panierowanie w mace. Wrzuc ja na fryture rozgrzang do
160 st. C* na 20-30 sekund i dopiero takg zamarynuj. Sprawdzi sie szczegolnie w przypadku takiego
produktu, jak brzuszki tososia. Czesto w restauracjach piecze sie je, tracac prawie 50% masy
(na skutek wytopienia ttuszczu). Zdecydowanie lepiej je zamarynowac.

Rybe wt6z do marynaty na noc (nie dtuzej, gdyz sol z sosu sojowego spowoduje utwardzenie ryby)
lub minimum na 30 minut. Optymalny czas to 2-3 godziny. Wszystko zalezy od wielkosci fileta.

e Yuanzuke

Sktadniki:
rowne czesci sosu sojowego/mirinu/sake/bulionu dashi w ptynie oraz plastry pomaranczy/
cytrusow.

Dodatek do marynaty owocow cytrusowych nadaje ciekawa nute smakowa.
Marynowanie - maksymalnie na noc, minimalnie na 30 minut.

Kombujime - marynowanie w glonach kombu

Sprawdza sie w przypadku ttustych ryb (Sledzia, halibuta, tososia, makreli). Po zasoleniu
I odsgczeniu ryby, umiesc w pojemniku namoczony ptat kombu, na nim kawatki skorki cytryny
i rybe. Dalej ponownie skorke cytryny i rzykryj catosc kolejnym namoczonym glonem. Catosc
odstaw do lodowki na noc.

Enzymy zawarte w kombu rozpuszczajg biatka i wyciggaja wode. Mieso dostownie rozpuszcza
sie w ustach. W smaku i wygladzie przypomina rybe wedzong. Powstaty po nocy nalot
na powierzchni jest jak najbardziej prawidtowy i pozadany. Nalezy go jednak zmyc, aby mieso
nie byto zbyt stone.



Sél

Niezwykle istotny sktadnik w kuchni japonskiej. Lokalne restauracje korzystaja nawet z kilku-
dziesieciu jej rodzajow! Mozna nig zastgpic sosy toppingowe, trzeba jg tylko odpowiednio
przygotowac. Na przyktad wymieszac z proszkiem wasabi, dodac skorke z cytrusa lub zeskrobac
nalot z kombu.

Yubiki

Technike yubiki omowmy szerzej na przyktadzie tunczyka. Po zaparzeniu ryby gorgca woda (nie dtuzej
niz 30 sekund), nalezy pokryc jg sosem - polecamy sos unagi Yamasa. Zniweluje on ,sypanie sie” ryby
I nawilzy ja. Tunczyk po 20-30 minutach wyglada jak tataki bez koniecznosci smazenia.

Tak przygotowana ryba nie bedzie ,sprezynowac” na nigiri, zyska piekna
obwodke i ciekawy walor kolorystyczny. Tunczyka yubiki mozna
zostawic na kolejny dzien, jesli nie zostanie wykorzystany, bez obaw,
ze pojawi sie oksydacja oraz ciemnienie,

Do takigj obrobki polecamy tunczyka saku. Dlaczego?
Poniewaz to kawatek idealny do wykorzystania w 100%.
Nie wymaga wysokich umiejetnosci kucharza, nie wystepuja
przy nim straty produktowe.

Istnieje wiele sposobow na to, jak madrze podchodzic do przyrza-
dzania ryb, bez utraty roznorodnosci w oczach klienta.

Aburi

Nazwa pochodzi od japonskiego stowa ,opalac’ Jest to technika
opalania zywym ogniem pochodzacym z palnika lub kawatka wegla
drzewnego. Ma na celu wydobycie wiekszej ilosci smaku z miesa
poprzez wytopienie ttuszczu. Sprawdza sie najlepiej w kontekscie
ttustych ryb. Czynnosc te wykonuje sie na koncowym etapie tworzenia
nigiri. Przed podaniem opalajac rybe z zewnatrz, podaje sie pojedyncze
kawatki sushi aburi.

Koji

Grzyb, ktory generuje umami w sake, pascie miso, sosie sojowym. Poprawia strukture oraz
konserwuje rybe. Wspomaga fermentacje, dziata tez jak enzym rozpuszczajac biatka.



To oferta dla lokali przygotowujacych rameny, ale nie bedacych Ramen-ya. Bazy te zdecydowanie
przyspieszajg proces przygotowywania bez utraty jakosci dania. Bazy pochodza z Japonii, stworzone
wedtug lokalnych receptur. Nawet bardzo uznane lokale w Japonii je stosuja. Oczywiscie Ramen-ya
wytwarza dania od podstaw, ale wszystkie pozostate migjsca utatwiajg sobie prace gotowymi bazami.

Bazy Nippon Shokken to koncentraty. Sg niezwykle wydajne i szybkie w przygotowaniu. Butelka zawiera
ok. 50 porcji ramenu. Zalecane proporcje przygotowania: 30 mL(50 g) bazy ramen nalezy dodac do 300 ml
wody (akurat na porcje ramenu do podania). Wystarczy wymieszac, zagotowac i.. wydac! Doktadna ilosc
uzytej bazy zalezy od intensywnosci, ktorg chcesz uzyskac oraz od tego, czy bedziesz stosowac tare.
Moga byc¢ stosowane zarowno dla wegan, jak i osob lubigcych mieso. Produkty w wygodnej butelce
z uchwytem oraz nakretka pozwalajaca na wielokrotne zamykanie.

W ofercie Bidfood Farutex
znajduja sie trzy rodzaje gotowych baz:

Na bazie napoju sojowego Tantanmen Na bazie sosu sojowego

0 Na bazie napoju sojowego

Ptynna baza do ramenu, ktorej podstawa jest napdj sojowy.
Tooryginalny produktjaponski. Posiada intensywny smak do ztudzenia
przypominajacy bulion do ramenu uzyskany w tradycyjnym
procesie przygotowania. Smak nadaja mu: sos sojowy, miso, imbir,
czosnek, sezam, cebula i pieprz. Co ciekawe, doskonale imituje
smak kosci miesnych w wywarze, choc jest to produkt w petni
weganski.

Do bazy proponujemy tare miso: 72 cz. jasnej pasty miso, ¥4 cz. sol,
1/3 cz. wody, 1/8 cz. pasty sezamowej lub masta orzechowego,
1/10 cz. oleju sezamowego, 1/20 cz. octu ryzowego. Opcjonalnie:
imbir, czosnek, sake, mirin - do smaku. Bez gotowania, wymieszaj
wszystkie sktadniki.

Na 300 ml porcje bulionu do ramenu nalezy dodac 2 tyzki stotowe tare
lub do smaku.

Jako urozmaicenie dania warto dodac mieso lub sktadniki weganskie. Baza z napojem sojowym doskonale
komponuje sie z wolno gotowanymi policzkami wotowymi lub grillowana kaczka. Jako dodatki weganskie
polecamy: trzy rodzaje tofu (surowe, inari, karaage), kanpyo, marynowany bambus.



e Tantanmen

Ptynna baza do ramenu tantanmen wzbogacona o paste sezamowa jest oryginalnym
produktem japonskim. Posiada intensywny smak do ztudzenia przypominajacy
bulion do ramenu uzyskany w tradycyjnym procesie przygotowania.
Jest intensywna, lekko pikantna i delikatnie kwasna. Aromat nadaja:
sezam, miso, por, czosnhek, czerwone papryczki chili, cebula, grzyby
shiitake.

Do smaku bazy proponujemy tare shoyu: 1 cz. sosu sojowegc
Yamasa, ¥ cz. odparowanego sake, Y2 cz. mirinu, 1/6 cz. cukru
Opcjonalnie: 1/6 cz. niboshi, 1/8 cz. czosnku 1/8 cz. imbiru, kawatek
kombu. Gotuj powoli sos sojowy, mirin, sake. Dodaj reszte sktadnikow.
Gotuj jeszcze 3 minuty na matym ogniu. Odstaw do ostygniecia.
Na 300 ml porcje bulionu do ramenu nalezy dodac 2 tyzki stotowe
tare lub do smaku.

Jako urozmaicenie dania warto dodac mieso lub sktadniki weganskie.
Baza tantanmen doskonale komponuje sie z wieprzowing hoisin lub wolno
gotowana topatka wieprzowa. Jako dodatki weganskie polecamy: trzy rodzaje tofu
(surowe, inari, karaage), kanpyo, marynowany bambus.

e Na bazie sosu sojowego

Ptynna baza do ramenu, ktorej podstawa jest sos sojowy. Oryginalny produkt japonski. Posiada intensywny
smak do ztudzenia przypominajacy bulion do ramenu uzyskany w tradycyjnym procesie przygotowania.
Czuc w nim gtebokie nuty pieczonych/opalanych warzyw. Wyczuwalne elementy: sos sojowy, cukier, sol,
ekstrakt z wodorostow, imbir, por, czosnek, cebula, pieprz.

Do bazy proponujemy tare shiyo: 1 cz. wody, 1 cz. odparowanego sake, 72 cz. soli, ¥4 cz. mirinu, kawatek
kombu. Opcjonalnie: 74 cz. niboshi. Zagotuj wode, dodaj sake, mirin, kombu, niboshi. Po 20 minutach
wyjmij kombu i niboshi, dodaj soli mieszaj do rozpuszczenia. Nie podgrzewaj ponownie. Na 300 mlporcje
bulionu do ramenu nalezy dodac 2 tyzki stotowe tare lub do smaku.

Jako urozmaicenie dania warto dodac mieso lub sktadniki weganskie. Baza z sosem sojowym doskonale
komponuje sie z opalanym boczkiem lub wolno gotowanym zeberkiem wieprzowym. Jako dodatki
weganskie polecamy: trzy rodzaje tofu (surowe, inari, karaage), kanpyo, marynowany bambus.




Jak jeszcze mozna skrécié czas przygotowania ramenu,
bez utraty jakosci dania?

o

\Warto rozwazyc
wykorzystanie olejow
smakowych | gotowych
mies: wolno gotowanej
topatki, policzkow czy
zeberek lub juz zgrillowane;
kaczki. Porownujac koszty
energii i pracownika przy
tradycyjnej metodzie
przygotowania miesa -
gotowe opcje wypadaja
bardzo atrakcyjnie cenowo.
No i oszczednosc czasu!
A'ich przygotowanie jest
banalnie wrecz proste: mieso
wyjmuje sie z opakowania,
usuwa ,galaretke’, porcjuje
i podgrzewa w piecu.
Miesa te mozna dodatkowo
,Zamarynowac"
w oryginalnych azjatyckich
sosach Lee Kum Kee: czarny
pieprz, hoisin, pasta chilli,
S0S sliwkowy:.

2,

Oleje smakowe - tu swietng
droga skrocenia pracy jest
olegj z chilli:
1 cz. oleju rzepakowego,
Y2 cz. dymki pokrojonej
W 5 cm kawatki. W rondlu
rozgrzej olej, dodaj dymke
I Smaz na matym ogniu
az dymka sie zarumieni.
Wytacz ogien i poczekaj az
wystygnie, przelej przez sito.
W ten sposob mozna zrobic
rowniez olej z czosnku,
pora i chili. Sprawdza sie tez
odrobina pieprzu Sansho.

©

Makarony - na rynku
wystepuja juz doskonatej
Jjakosci gotowe makarony do
ramenow. Jednym z nich jest
klasyczny, cieniutki makaron
Fiori. Mrozony, wczesnie

poporcjowany w wigzki
akurat na miske ramen.
Gotuje sie ok.

1 minute, doskonale
separuje. Ciekawostka:
wystepuje w wersji biatej
oraz czarnej.

Klasyka i prostota jest jak najbardziej pozadana!
Nie przesadzaj z iloscig dodatkow!




