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ILUSTRACJA:

Stegniecte po te potrawy jest jak rosyjska ruletka. Mozna straci¢
zycte. Ale chetnych na Smiertelnie niebezpieczng rvbe fugu, zywq

osmiornice, meduze giganta czy ser z robalami nie brakuye.

Kunio Miura, ponad 80-letni kucharz z Tokio, kilkoma
sprawnymi ruchami oprawia $redniej wielko$ci rybe.
To nie lada wyzwanie - usung¢ wszystkie wnetrznosci,
uwazajac, by nie przebi¢ zadnego z organdw. Inaczej
ryba nadaje si¢ juz do wyrzucenia. Fanaberia?

FUGU - DANIE WYSOKIEGO RYZYKA

Alez skad! Kunio Miura ma do czynienia z jedna z najbar-
dziej niebezpiecznych ryb na $wiecie. Nalezaca do rodziny
rozdymkowatych ryba fugu odsyla co roku od 30 do 50
amatorow wykwintnych dan ze szczyptg adrenaliny
do szpitala. Kilkoro z nich juz nigdy go nie opuszcza. Skryty
zabdjca nazywa sie tetrodotoksyna i jest trucizng nawet
100 razy bardziej zabdjcza niz cyjanek potasu. Gromadzi
sie gléwnie w watrobie, narzadach plciowych, sercu oraz
krwi ryby. Pojedynczy egzemplarz zawiera jej tyle, ze spo-
kojnie starczyloby do zabicia 30 dorostych oséb. Kunio
Miura wie, z jak groznym przeciwnikiem ma do czynienia,
i dlatego nie bez obaw filetuje rybe. A przeciez ma w tym
juz ponad 60-letnie doswiadczenie. Jako 15-letni chlopiec
zaczal terminowac¢ w jednej z tokijskich restauracji ser-
wujacej sushi. Potem przeszed! 4-letni kurs, podczas
ktorego poznawat tajniki ryb fugu. Kurs jest kosztowny
i elitarny. Zaledwie jedna trzecia kursantéw zdaje konczacy
go egzamin. Najzdolniejsi otrzymuja rzadowy certyfikat
i od tej pory najniebezpieczniejszg rybe na $wiecie moga
juz serwowac swoim gos$ciom. A smakoszy z calego Swiata,
gotowych zaplaci¢ minimum 120 dolaréw za danie z fugu,
nie brakuje. W Kraju Kwitngcej Wi$ni majg do wyboru
okoto 3800 restauracii i liczba ta ciagle ro$nie.

Fugu jest najczesciej serwowana w postaci sashimi,
czyli surowych plasterkéw, prawie poétprzezroczystych.
Aby tak pokroi¢ kruche mieso, trzeba nie tylko wielu lat
praktyki, lecz takze fugu-hiki, specjalnego noza wylacz-
nie do krojenia tej ryby. Ostrego jak brzytwa. Fugu zna-
komicie smakuje i wyglada, moze réwniez pobudzi¢
us$pione libido. Jadra ryby sa popularnym afrodyzjakiem,
cho¢, nawiasem mowiac, trzeba by¢ mocno zdespero-
wanym, zeby skusi¢ si¢ na ten watpliwy rarytas. Zawie-
raja wiecej trucizny niz mieso, a poza tym wypelnia je
mleczny, lekko stonawy plyn... Jednym stowem, specjat
dla koneserow.

»Z czasem tez zdretwialy mi usta i w niewielkim stop-
niu mie$nie twarzy. Po dwoch, moze trzech kwadransach
minetlo jak reka odjal” - méwi bywalec tokijskich restau-
racji, jeden z wielu gotowych stono zaplaci¢ nie tyle za sa-
ma potrawe, ile za towarzyszacg jej jedzeniu adrenaline.

POTRAWA UCIEKAJACA Z TALERZA

Niektorzy goscie potudniowokoreanskich restauracji
opuszczaja je glodni i wsciekli. To najcze$ciej niedo-
Swiadczeni turysci, ktérym obiad po prostu uciek! z tale-
rza. To nie zart, lecz opis san-nakji, popularnej w Korei
Potudniowej potrawy z o$miornicy. Jej macki maja w du-
zym stopniu niezalezne od siebie uklady nerwowe. Nawet
po pokrojeniu na drobne kawalki sg one jeszcze przez
jakis czas zywe. Wedrujaca satatka sklada si¢ z dziesigt-
kéw kawalkéw o$miornicy, ktére wijg sie na talerzu,
a dzigki aktywnym przyssawkom nawet po nim migruja.
W daniu wazne sg dodatki: szczypta sezamu, olej seza-
mowy, salata oraz dymka do smaku. Polowa sukcesu
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= to chwyci¢ odndze pateczkami. Potem trzeba jeszcze je
umiejetnie potkng¢, uwazajac, zeby nie przyczepito sie
do przetyku. Opanowanie tej sztuki do perfekcji zajmuje
troche czasu, dlatego zakrztuszenia nie nalezg do rzad-
ko$ci. Zdarzajg sie rowniez smakosze, ktorzy jedzenie tej
potrawy przyplacili zyciem. Restauratorzy z géry uprze-
dzaja, ze jesli konsument ma ochote na san-nakji, to pro-
sze bardzo, ale na wlasng odpowiedzialnos$¢. Czy warto
tak ryzykowac? Koreanczycy potrawe doceniaja nie tylko
za wyjatkowy smak, lecz takze wlasciwos$ci zdrowotne.
Pono¢ dodaje sil, wigoru, chroni przed chorobami. I jesz-
cze to niezwykle do$wiadczenie, ktére fundujg przesu-
wajace si¢ po podniebieniu lekko chropowate macki!

L W

ZYWY SER Z SARDYNII

Przeciez to zwykly ser podpuszczkowy z owczego mleka!
Czym tu sie ekscytowac?! - powie kto$. I rzeczywiscie,
bedzie mie¢ racje, dopoki nie odkroi kawatka casu marzu.
Jesli nie ma mocnych nerwow i zoladka, moze by¢ z nim
wtedy kiepsko. Bo jego oczom ukaza sie setki, ba, tysigce
larw muchéwki Piophila casei. Nie oznacza to, ze ser na-
daje sie do wyrzucenia. Jest gotowy do zjedzenia, ko-
niecznie z czerwonym winem czy kieliszeczkiem czego$
mocniejszego. Jak powstaje naszpikowany robalami, naj-
slynniejszy przysmak sardynskich serowaréw?

Pierwszy etap trwa okoto 3 tygodni, bo tyle czasu doj-
rzewa pecorino sardo (znany tez jako fiore sardo). Nastep-
nie ser umieszcza si¢ na $wiezym powietrzu i drazy w nim
niewielkie otwory, by muchy serowe ztozyly w nich jaja.
Zwykle po 3 miesigcach wykluwajg sie larwy, ktére zaczy-
najg zerowac na serze. W rezultacie uwalniane sg enzymy,
ktore przyspieszaja proces gnilny. Gotowy ser jest miekki,
pulchny i wilgotny. Jesli kawalek SciSniemy w palcach, wy-
plynie z niego ptyn przez Sardynczykdéw nazywany lagrima
(fzy). Pokrojenie casu marzu na kawalki graniczy z cudem,
dlatego najcze$ciej rozsmarowuje sie go na chlebie lub
wyjada lyzeczkami. Ale tutaj pojawia sie kolejny problem
- w gotowym serze nadal obecne sg larwy, i to w ilo$ciach
hurtowych. Sg niewielkie, maja zwykle do 8 milimetrow
dlugodci, ale za to potrafig skaka¢ na wysoko$¢ nawet
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15 centymetréw. Dlatego nad kanapkg z casu marzu lepiej
sie nie nachylag¢, a jesli juz, to zastoni¢ oczy. Trzeba tez do-
ktadnie przezuwac kazdy kes, zeby zaden z robali nie do-
stal sie zywy do dalszych czesci przewodu pokarmowego.
Lekarze przestrzegaja, ze larwy po zjedzeniu mogg jesz-
cze dlugo zy¢ wjelitach, a to grozi perforacjg oraz licznymi
infekcjami. Produkcja sera kilka lat temu zostata zakazana
w Unii Europejskiej. Mimo to jego sprzedaz zaczeta kwit-
nac¢ na czarnym rynku, osiagajac zawrotne sumy. Urzed-
nicy uznali, Ze lepiej, by casu marzu jako wyrob zyw-
nosciowy byt znéw legalny.

wZamknelam oczy, zeby nie widzie¢ tych okropnych ro-
bali. Najpierw poczulam, jak ruszajg si¢ na jezyku. Potem
cos jeszcze - to chyba bylo niebo w gebie” - opowiada Mo-
nika o kolacji w sardynskim miasteczku Mamoiada, ktdéra
chciala najpierw usung¢ z sera larwy. W tym celu umiesz-
cza sie go w foliowym woreczku. Robale z braku tlenu
zaczynajg wychodzi¢ z sera, czemu towarzyszy dzwiek
uderzania ich odwlokéw o S$cianki. Cisza oznacza, ze ser
jest ,czysty” Ostatecznie jednak zjadla ser w sposéb tra-
dycyjny - tak jak miejscowi.

GIGANTYCZNA, OSLIZGtA, NIEBEZPIECZNA

Zjedzenie nieumiejetnie przyrzadzonej meduzy nomura
moze by¢ poczatkiem horroru - dlugiego pobytu w szpi-
talu, zmudnej rekonwalescencji, a w najgorszym przy-
padku $mierci. To monstrualne zwierze, wazgce nawet
200 kilogramoéw, jest bowiem uzbrojone w parzydetka
wypetione $miertelnie trujgcym jadem. Cala sztuka po-
lega na tym, zeby oddzieli¢ cze$¢ jadalng od niejadalne;.
Wymaga to niestychanej precyzji, doSwiadczenia, a takze
czasu. Na talerzu meduza laduje w postaci surowej lub
ugotowana, pokrojona w paski, doprawiona sosem sojo-
wym badz chili. Nomura, zwana tez meduzg z Echizen
(czy to nie brzmi jak tytul horroru klasy D?), to powazny
szkodnik, ktory od kilku lat sieje spustoszenie u wybrzezy
Japonii. Gléwnie spedza sen z powiek rybakom: rozrywa
sieci, wyjada tunczyki, a nawet moze przewrocic¢ 10-to-
nowy kuter, co zdarzylo si¢ w poblizu portu Chiba.

c® EWA PLUTA
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