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Международный аэропорт Кансай, Осака, Международный аэропорт Кансай, Осака, 
13 лет назад13 лет назад

Посадка на самолет 
до Барселоны начнется через 

час, госпожа Майко.

Аригато!

14 часов лёту, чтобы начать новую 
жизнь в новом городе на новом континен-

те. Надеюсь, что мне понравится…

… Наше путешествие началось … Наше путешествие началось 
в самолете из Осака в Барселону …в самолете из Осака в Барселону …

Бам!Бам!

Как появилась команда Gourmand Gohan
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Барселона после нескольких Барселона после нескольких 
дней изучения города…дней изучения города…

Этот собор выглядит потя сающе! 
И он до сих пор строится!

Майко воспользовалась возможностью Майко воспользовалась возможностью 
узнать как можно больше о продук-узнать как можно больше о продук-
товых рынках в Барселоне. Они товых рынках в Барселоне. Они 
такие яркие и заманчивые!такие яркие и заманчивые!

И однажды…И однажды…

Хотите немного 
артишоков?

Спасибо, четырех 
достаточно.

Ого, в японский ресторан требует-
ся повар. Надеюсь у них будет для 

меня местечко. 
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Несколько месяцев спустя...Несколько месяцев спустя...

Майко рассказала мне 
про ресторан, в котором 
она работает. Звучит 

заманчиво!

Не знаю, я никогда не пробо-
вал японскую кухню. Она не-

много странная для меня.

Вау, столько 
разных блюд 

в меню… Да, в Барселоне много 
японских ресторанов, но 

не во всех подают насто-
ящую японскую кухню. 

Вы друзья Майко? 
Она говорила, что вы 

зайдете.

Да, скажите ей, 
пожалуйста, что 
Илария и Алексис 

здесь.
Не могли бы вы 
посоветовать 

блюдо? Будем при-
знательны.

Конечно! 
Вы можете попробо-
вать всего понемногу 
из нашего дегуста-

ционного меню.
Звучит отлично! 

Я не знаю, чего хочу… всё 
выглядит вкусно!
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Восхитительно! 
Это так 

освежает!

Та-а-ак вкусно! 
И стартеры, 
и лапша! Вау!

Полтора часа спустя…Полтора часа спустя…
Кухня закрывается… 

вы хотите 
чего-нибудь еще? 

Нет, вы можете 
принести счет. Нам все 

очень понравилось!

Вау! Значит нет необходи-
мости спрашивать, понрави-

лось тебе или нет?

Определенно не нужно. 
Я не думал, что мне 

настолько понравится.

Ммм… пельмени 
и тэмпура такие 

аппетитные! 
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Еда с сырой 
рыбой всегда казалась 

для нас странной, поэтому 
многие японские рестора -

ны подают только 
суси…

Но у тея  
мы попробовали 

овощные и мясные 
блюда, супы и блюда 

с приготовленной 
рыбой. 

Я не знала, 
что японская 
кухня такая 

разнообразная. Действительно 
странно, что так 

много людей вея т, 
что мы едим только 

суси…

Вдобавок, многие рестора-
ны даже не подают вкусные 

суси. Их волнует только 
цена, а не качество.

Было бы здорово, 
если бы ты нас научила 

японской кухне. Приходите ко мне домой 
на обед, и я научу вас 
некоторым блюдам.

Было бы 
здорово!
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Итак, сейчас я с вами 
поделюсь своими секретами… 

Во-первых, чтобы приготовить 
вкусные блюда и выучить что-нибудь 

новое из каждого рецепта, нужно 
уделять внимание мелочам.

Прежде всего, помойте руки Прежде всего, помойте руки 
с мылом перед готовкой.с мылом перед готовкой.

Наши руки — самое главное орудие, 
поэтому их надо беречь. И нужно 
относиться к каждому продукту 

бережно и с уважением.

1. Сохраняйте 
чистоту и поя док в сво-

ей комнате. Это принесет 
спокойствие и ясность 

в ваше сознание.

2. Всегда готовьте 
с самоотдачей и любовью. За-
бота, с которой вы готовите, 
и есть секретный ингредиент, 

который придает индивидуаль-
ность вашим блюдам. 

3. Будьте терпеливы 
и не раздражайтесь. Ино-
гда все идет не так, как 

вам хочется. Каждый 
учится в своем темпе.
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Ладно, Илария, ты 
можешь помочь мне 
с нарезкой овощей 

и блендером…

Я уже надела 
фартук!

Я постою 
здесь и понаблю-

даю за вами!

вухвух

Ву -у -у -у -х . . . Ву -у -у -у -х . . . 

туктук

туктук

тук
тук

вухвух

вухвух

вухвух

вухвух
Ву -у -у -х . . .

Ву -у -у -х . . .
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У меня слюнки 
текут.

Алексис, ты еще 
что-то записыва-

ешь? Мы уже 
закончили…

Нет, я рисую весь 
процесс, чтобы запом-

нить, как правильно 
готовить эти блюда.

Дай-ка посмотреть…
Ого! Очень крутые рисунки! 

Действительно, процесс 
приготовления намного 

понятнее.

Эй! А если мы
 создадим книгу 

с моими рецептами? 
Это было бы отлич-

ным способом на -
учить наших друзей 

японской кухне.

Майко на кухне, я рисую и пишу, 
а Илария занимается дизайном 
и версткой. У каждого свя  роль!

Окей, я согласна, 
если он будет 

держаться 
в стороне.

Ну, ты же знаешь, 
что у меня доста-

точно хороший 
вкус.

Ну вы и!.. 
Бла-бла-бла!
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Порошок даси (出汁、 ょ
[даси]) — часто используе-
мый в японской кухне порошок 
для приготовления рыбного 
бульона. Бульон даси может 
быть приготовлен вручную 
из сушеных хлопьев скумбрии, 
но он также доступен в виде 
порошка, который можно про-
сто развести в воде. Порошок 
даси продается в небольших 
пакетиках или бутылочках, и 
он очень удобен, когда необ-
ходимо небольшое количество 
бульона даси. 

Хлопья скумбрии (削 節、
 [кэдзурибуси]) — это 

высушенная стружка рыбы, 
которая продается в малень-
ких пластиковых пакетах. 
Более крупная стружка ис-
пользуется для приготовле-
ния бульона даси, в то время, 
как более мелкая стружка ис-
пользуется для гарнира. Они 
доступны во многих японских 
магазинах и супермаркетах. 

Многие японские ингредиенты доступны в супермаркетах по всему миру. 
В отделах с иностранными продуктами продается мелкозернистый рис, соевый 
соус и рисовый уксус. В охлаждаемых отделах можно найти тесто для гёдза, 
свежий тофу и даже мисо.

Семена кунжута (胡 、ょ ょ
[гома]). Белые семена кунжута 
используются чаще, чем чер-
ные, у которых ярче выражен 
вкус. Их можно купить в жаре-
ном виде, или пожарить самим 
на среднем огне, постя нно 
помешивая, пока они не приоб-
ретут золотисто-коричневый 
цвет. Только постарайтесь их 
не пережарить! Черные семена 
кунжута используют для гар-
нира или в качестве украшения 
для суси.

Рисовый уксус (米酢、  
[комэдзу]) доступен в магази-
нах восточной кухни и многих 
супермаркетах. Убедитесь, 
что в состав рисового уксу-
са входит только рис и вода. 
Храните его в сухом прохлад-
ном месте. По сравнению с 
другими видами уксуса рисо-
вый обладает более нежным 
вкусом. Если вы не можете 
найти его, то используйте 
уксус на вине или на сидре.

Морские водоросли (海藻、 い う [кайсо:]) обычно сушеные 
и бывают разных сортов. Вакамэ (わ ) добывают в моя х 
вокруг Японии и Кореи. Эти водоросли имеют насыщенный вкус 
и мягкую текстуру. Отлично подходят для салатов. Нори (海
苔ょ、 [нори]) — маленькие и немного шероховатые морские 
водоросли. После дробления и прессования они продаются в 
пакетиках в виде листов, готовых к использованию для суси. 
Комбу (昆布、 ん  [комбу]) — темно-зеленые водоросли, 
богатые минералами. Их используют в салатах, супах и рисе.

НориНори КомбуКомбуВакамэВакамэ

Основные японские ингредиенты
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白味噌ょ白味噌ょ
[сиромисо][сиромисо]

赤味噌ょ赤味噌ょ
[акамисо][акамисо]

八丁味噌ょ八丁味噌ょ
[хатт’омисо][хатт’омисо]

黒味噌ょ黒味噌ょ
[куромисо][куромисо]

Мисо (味噌、  [мисо]) — ферментированная паста из сое-
вых бобов, похожая на китайскую пасту из черной фасоли. Ее 
можно купить в супермаркетах восточной кухни и магазинах 
здорового питания. В основном доступны белая, красная и 
особая смесь мисо. Как правило, чем светлее цвет мисо, тем 
слаще и легче аромат. 

             

Умэбоси (梅干、う  
[умэбоси]) консервированные 
японские кислые сливы. Вы мо-
жете купить их целиком, или 
в виде пасты в баночках или 
в виде уксуса. Умэбоси имеет 
кисло-соленый вкус и исполь-
зуется для салатов, риса и 
овощных блюд.

Панировочные сухари панко 
( ン粉、 ン  [панко]) — 
сушеные белые сухари, встре-
чающиеся в крупном и мелком 
виде. Они более хрустящие, 
чем западный аналог. Если вы 
не можете найти панко, то 
замените на обычные сухари.

Мирин (味醂、 ん [ми-
рин]) — сладкое рисовое вино 
янтарного цвета, исполь-
зуемое для приготовления 
супов и соусов. Имеет низкое 
содержание алкоголя и высо-
кое содержание сахара. Мирин 
доступен в японских продук-
товых магазинах и многих 
супермаркетах. Если вы не 
нашли мирин, то его можно 
заменить хересом.р

Порошок маття (抹茶、
 [матт’а]) — порошок из 

зеленого чая с легким сладко-
ватым вкусом. Зеленый чай 
используется в японской чай-
ной церемонии и в приготовле-
нии мороженого и пирожных. 

 
Соевый соус (醤油、 う  
[с'ойу:]) — основной ингредиент 
японской кухни. Он сделан из 
соевых бобов, пшеницы и соли. 
Обычно за столом использует-
ся легкий соевый соус (薄口、う

 [усукути]), а для готов-
ки — крепкий (濃口、 い  
[коикути]).

Вы можете сами сделать 
соевый соус для суси, нагрев в 
соуснике легкий соевый соус и 
мирин в пропорции 7/3. Дайте 
соусу остыть, затем перелей-
те в бутылку и поместите в 
холодильник.

 
Васаби (山葵、わ  [васа-
би]) — острый японский хрен, 
который продается в виде 
порошка или пасты в тюбике. 
Пасту обычно едят с суси или 
сасими.
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