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Japon Mutfagy, alisilagelmisin dig “ » i
tatlara sahip olmasmim disinda,

kalorili ve farkl pisirme yontdt
Uzakdogu mutfaklar1 argsundd

sahip. \

\

Ozellikle, ¢ig tiiketilen ii ) N
onemli bir karakteristig.
Uzun bir ada tlkesi olan Jal
alana konumlanmissa da co}

Zengin bir yemek kiiltirtike sahlp \§
olmasinda biiyiik rol oynansstir.



karakteristik ozellikleriyle diinyanin en gozde

UMD Cin mutfagindan etkilenmis olsa da

o/ g
‘§‘ Vf’ B yaratmay basarnus. Ozgiin yapisimin
W& Ozelliklerinin cok biiyiik etkisi vardir:

,' ‘opraga sahip olan Japonya'nin bu

R NN zelligi utfagina da yanstyor. Bu durum
\\ \3::‘.:'\: . 7 | liligini etkiliyor: Tarmun

N TN & g // yaygm olmaiffzasz, Japon

N = VA clc)cn denize yoneltmis. Deniz

emeklerin zenginligi de bunu
eniz tirtinleri hemen her yemekte
 insant icin adeta bir kurtarici.
erdigini, deniz comertge sunuyor.

e ol ‘elerinden biri olan Japonya'da
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(2 752 balik ve derg; in disinda denizden cikan her gey
: ‘ w3 L . , .o . . .
degerlendi PR3 as m olmak tizere cesitli deniz

bitkileri yg



Pirin¢ Japon Mutfaginda olmazsa olmaz urunler
Japon mutfaginda ekmegin yerini pmng: y’
Hatta "Yemek yemek' yerine <. 'ég\
"piring yemek' deyimi kullary * 3. ° o ST A
Hemen her yemekte piring pilavi b - 4§
Japonlar her 0giin, sabahlan da dahil i
ekmek yerine haslannms piring tuke'x




Baliklar hazirlarken pullarim
temizlemek icin kullanilan alettir.
Alternatif olarak balik pullart bigak ile de ¢ikarilabilir
fakat baligin derisine veya etine\gagar y§gme
riski oldugundan Japonlar UrOR§g ) :
kullanmaxy1 tercih ediyorar. ~
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Makisu

N [
Birbirlerine pamuk ipligi ile baglanmus b;ﬁ.{m_ﬁ‘_ by
Genelde makizushi (yuvarlak sushi) yapmak igiir ki o=

fakat omlet gibi diger yamusak yiyeceklere sekil vern g

. ] , & f;:f 55::." f1l I
veya yiyeceklerin suyunu sikmak icin de kullanib’ f 7.
Bambu ve tahtadan yapilan bir¢cok Geslﬂ@ Eﬁﬁlﬁf .

Genelde 25x25 cm boyutlanndadﬁféﬂi‘.“
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Gushi
Yemek yaparken kullanilan uzul,/“
Genelde yemekleri 1zgara Veya,

yaparken kullanilir. 20 1le 35 q.r




Takoyaki
Icinde ahtapot parcalar bulq,fi
hamur rulolar1 yapmak icin ];
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Giunumiizde evde ya;~
elektrikli olanlar da satiy, * +~
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Suthanki

Japon rpll{g pisirmek icin kullanilan,
Japorr/ v /fak‘larmn, olnizzsa olmazlarindandir:
Ozs g w! »1laV1 hasl’ Jl“/ an sonra giinlerce taze

>-sahip olmasidir.
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Japonya giinimiizde hala geleneksel yemy
ahiskanligim korumus tilkelerden biridir. Jozm
glinde li¢ 6glin yerler. Bu 6giinlerin tepy & aé%f (
piringtir. Son 30 y1lda uluslararas: muyj “\‘ '4-11-

Mutfag iizerindeki etkisi yalnizca /)
olmus ve ozellikle gencler, kahval l( ‘

tereyagi ve recel yiyip; .
baglanuslardir. Japonlarda 631ch NS

ve genellikle, corba, piring ve |
Giiniin en 6neml yemegi akse
ogiinde 4-5 ayr yemek ¢esidi va
corba, balik tabagi ve sebzelg




SOYA
FASULYESI

YUMURTA

BUGULAMIS
PIRINC

BALIK

SEBZE ve
MEVELER

MIiSO
CORBASI



4-5 parca kemiksiz pirzola,
sebze ve kokler,

lahana yapraklar,

tath patates, siyaly'bira,
PIriNG Ve Ca\(

[PORTERI
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Cig ahtapot, beyaz turp, karides, patlican
ve kabak kizartma, patates, bezelye
ve kok bitkileri, Bambu agacinin filizleri,
yilan bahig kizartmasi renkli ve gesitli tursular,

A\ A
fasulye unu ¢orbasi, karpuz, piring ve cay. %



Sushi, piring sirkesi ve seker ile tatlandirilmis pirincin, pismemis balik,
deniz Urunleri, sebzelervgya amlet i€ e§itli bicimlerde

: i f i) :

bir araya getirilmgs ;"f olusan o, Aektir.
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Yazyillar dncesigk inan, tuzlag
| \\» ortaya g|km|§t|r
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piring igerisinde s3 . Iyontem /

Sushinin icerisindeki 'Q i ,
aais e\l b|||r
, Y - "Lfes—'
Kizartiimig denlQaia e SN turleri de vardir.
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Sushi'nin pek cok c;e§|d, I|kte en gok b 7 ,ep/ tIer| maki ve nigiri'dir.
Maki, sushi pirinci vej: / A |cer|sm9 sarildiktan sonra
dilim dilim dogra! . Nigiri i "/ P /,4."‘, aL gf ici buylkligiinde
5|k|§t|r|Im|§ plrlnd | P ,,drunu yerlestirilmesi ile
i L=y




Malzemeler
1 cay bardagi piring sirkesi

100 gr Japon pirinci
ince dilimlenmis salatalik ve avokado
ince dilimlenmis levrek ve tonbalig

Buharda pismis karides
ince somon dilimleri
1 tath kasigi tozseker
Yapilisi

* Japon pirincini bol suyla yikayip stizin.
Ozel tenceresinde hafif diri kalacak sekilde pisirin.
Piringleri harmanlayip sogutun.

Piring sirkesi ve sekeri ekleyip tekrar harmanlayin.

* Pirincten iki parmak kalinliginda
ve bir parmak uzunlugunda
kofte seklinde parcalar hazirlayin.
Piring koftelerinin tzerine
ayni boyutlarda kesilmis levrek,
tonbaligl, somon veya karides yerlestirin.
Servis tabagina dizdiginiz sushileri
zencefil tursusu, dilimlenmis avokado, /R
salatalik ve soya sosuyla birlikte servis yapin 01 /k,,t’




Onigiri 7

§ﬁ Q{"vf‘/ ”‘\ ‘\:"'1-

Onigiri icin Japon sandvigi Ifﬁ/ "/ dllanir, Etrafi nori ﬂ(lfrutulmus. yosun) ile kapl
sushi pilavindan yapllw “\1 sinda umeb5 v',/, gc,frfdsu yapilmis Japon erigi),

f4
karides, tavuk, ton balv‘f é\\\w;j/é[/’cballgl vb. bf ,uP "y oIdukga populer bir yiyecektir.
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Sashimi cesitli ¢ig baliklardan hazirlanan bir yemektir,

dogru ve taze balik ile b 2|rlanm|§ iS¢ taghina doyum olmaz.
Genelde soyia sosu véwasabi (YatRRL undan yapilan cok aci
bir cesit macuqdy ta\erici) kar|§t|r \ 1». Rrisimin icine batirilarak yenir.
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Soba

Kara bugday ve bugday unundan yapilan
geleneksel bir Japon yemegidir.
Makarna gibi incedir, ¢esitli ekler ile
sicak veya soguk olarak yenilir.
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Bizim mantimiza farkl bir yapilisi diyebilecegimiz
icerisinde bol sarimsak, cesitli sebzeler ve et karisimindan
bir malzeme bulunan hamurun izgarada kizartilmasidir.
Gyoza da Japonya'ya Cin’den gelmis yemekt




Tempura

Ekmek kirintilarina batirilmis deniz mahsulleri, sebze veya
mantarlarin tavada kizgin yag ile kizartilmasi ile yapilir.
Aslinda 16. yy’da Porteklzh!ercej é\myg} ya gelmis
ama diinyada Japon Vemglgl olai%qa ﬁﬂ\kmlstlr.
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Masa Uzerine isitici, onun Uzerine de kaynar su dolu bir tencere koyarak servis yapilir.
Malzemeler (ince kesilmis et, cesitli sebzeler, mantarlar ve tofu) cig olarak gelir.
Yiyecek kisiler bu malzemeleri masadaki kaynar suda isitip
cig yumurta olan kaseler batirarak yerler.
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