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Japonologas, knygu apie Japonija autorius dr. Aurelijus Zykas pasakoja apie
kaiseki — japoniska virtuve, jkinijancia auks¢iausio lygio estetikos pajautima ir
gilias tradicijas. Mégautis tokia vakariene yra iSties nepamir§tama patirtis!

Teksto autorius AURELIJUS ZYKAS

Nuotraukos i8 redakcijos archyvo

Si karta pakalbékime apie kaiseki. Taip vadinama ra-
finuota japonu virtuvé, kuria mégaujamasi ypatingomis
progomis. Eilinis turistas vargu ar pastebés sia japonu
maisto kultiiros puse, nes ji slepiasi mazai matomose,
nevieSose erdvése ir sudaro tarsi prie$priesa visur akivaiz-
dziai regimai japonu maitinimosi kasdienybei: prigriis-
tiems ramenuy, susio, kario ar kepsniy restoranéliams,
kur svarbu yra greitai, kokybiskai ir skaniai pavalgyti.

- Yokoso irassiaimasita, — tave pasitinka mandagus
restorano $eimininkas.

Ieidamas i toki restorana pirmiausia nusiauni batus,
kurie ¢ia nepageidaujami, bent jau tradiciniame kaiseki.
Tada neretai tenka praeiti nemaza galiuka vingiuojan-
Cais koridoriais, kol tau leidziama atidaryti slankiojan-
ia pertvara ir patekti i kambari.

Kaiseki dazniausiai valgomas nedideléje kompanijoje
ir dideléje (japoniskais standartais) erdvéje — daZniau-
siai atskirame kambarélyje, vadinamame kositsu. Jis
bus irengtas japonisku stiliumi: isklotas tatamiais ir su
nedidele dekoratyvia nisa tokonoma. Turésite valgyti sé-

dédami ant Zemés, nors, taikydamiesi prie sveciy, kai
kurie restoranai dabar jau siilo sédéti nuleidus kojas ant
Zemés. Tam tikslui irengiama speciali duobé grindyse.
Ypac brangis restoranai sitilo svediams vaizda i soda ar
netgi galimybe pasivaiki¢ioti jame pertraukélése tarp
atskiry patiekaly ir grozétis akimirka.

Taip, géréjimosi akimirka idéja, atkeliaujanti i§ dzeno
filosofijos ir arbatos kulttros ir sidlanti bent laikina i3-
trikima i§ kasdienybés tempo, yra kaiseki maisto asis.
Kaip neimanoma pagauti tekancio vandens, taip nega-
lima sustabdyti ir bégancio laiko, o kiekviena akimirka,
kuria i§gyvename, netrukus tampa praeitimi. Valgydami
kaiseki, mes tarsi pristabdome laika ir mégaujamés kie-
kvienu pro 3alj tekan¢iu momentu.

Tokioje buisenoje imame pastebéti ir vertinti deta-
les: tuos kelis interjero elementus, esancius kambaryje,
tokius kaip augalu puoksté arba tuso tapybos ritinélis
nisoje. [sigiliname i kartu su mumis esan¢ius Zmones,
pazistame juos kitokioje aplinkoje. Pastebime valgymo
irankius ir indus, kuriuose patiekiamas maistas. Neretai
kai kurie ju yra tikri meno kiriniai, i$siskiriantys savo
spalvomis ir medZiagomis.
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Tiesa, japoniskoji estetika, o ypa¢ indy ir jrankiu ver-
tés, ne visada yra gerai suprantama vakarieciui. Kartais
koks nors bambukinis Saukstelis, masu akiai blankus
ir neisskirtinis, ar saldumynu valgymo lazdelé gali bati
vertinami $imtais ar net tikstanciais euru. Japonai, kaip
jokia kita tauta, yra ypa¢ jautris tradicijai, istorijai ir
prekeés Zenklams. Todél faktas, kad dantu krapstuka pri-
menantis daiktas yra pagamintas kokio garbaus meistro,
tesiancio $imtu metu krapstuku gamintoju dinastija, i3
kokio nors garsioje vaizdingoje kalnu vietoje iSaugusio
bambuko, gali pridéti prie daikto vertés keleta nuliu.

Indy ir jrankiu aptarimas yra svarbi kaiseki maisto da-
lis. I8manantieji nepraranda progos pasiteirauti patar-
nautojos apie ju kilme, meistrus, medziagas. Kartais
toks klausimas rafinuotoje kompanijoje gali inspiruoti
visai netrumpa pokalbi. Atrodytu, palyginus nedidel¢je
Japonijoje yra keliasdeSimt ar net keli §imtai skirtingu
keramikos tradiciju, lako dirbiniy mokykly ir pan. Salis
tradiciskai susiskaldZiusi i beveik $imta feodaliniu Ze-
miy, ir kiekviena i§ ju turi kuo pasigirti: vienoje gami-
nami puikios kokybés peiliai, kitoje — savitai marginami
kimono, o dar kitur ZiedZiami arbatos puodeliai... I3
pirmo Zvilgsnio primityviy mediniu lazdeliy aptarimas
gali pokalbi nuklaidinti i geografijos ir istorijos vandenis,
todél gilus abieju dalyky i$manymas ¢ia pageidautinas.

Sako, kad pranciizai visa vakara gali praleisti aptarda-
mi vynus bei stirius. Koréjie¢iams nei§semiama tema yra
ju nacionalinis patiekalas kiméi. Lygiai taip japonai gali
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maloniai leisti laika kalbédamiesi apie keramika, lako in-
dus, tofu rasis ir kita maista.

Ar esate pastebéje, kad maistas gali biti tobuliausia
visu menuy forma? Dauguma klasikiniy menu mus vei-
kia per viena konkrecia jusle. Muzika suvokiame klau-
sa, daile ir architekttra — rega... Maistas priver¢ia mus
jjungti visus savo pojucius: mes ji regime, uodziame,
ragaujame, jauciame jo temperatiira ir konsistencija.
Taip, mes girdime maista, kunkuliuojanti puode arba
¢irskantj ant groteliu. Kaiseki kultiiroje visos Sios detalés
susilieja i vientisa harmoninga jausma.

— O-dziama $imas, — Zemai lenkiasi sve¢iams dailiai ki-
mono apsirédZiusios patarnautojos, pasirodziusios ma-
giskai atsidarius slankiojamai pertvarai.

Patarnautojos yra svarbi kaiseki maisto kulttros da-
lis. Jos ne tik gracingai ir pagal visas taisykles patiekia
patiekalus, bet yra istoriju pasakotojos, Secherezados,
burtininkés ir tarpininkés tarp Zmoniy ir maisto pa-
sauliy. Nes kiekvienas i§ keliolikos patiekaly, kurie bus
tiekiami valgio metu, yra ne tik meno kirinys, bet ir
atskira istorija.

O pasakojimas apie ta i3 pazitros menka ir keista kri-
vele, gulin¢ia paauksuotame inde priesais jus, gali bati
mazdaug toks:

,Cia yra jonvabalinis kalmaras, pagautas tokioje ir
tokioje juroje ir $vieciantis naktimis. Jis primena mums

tikruosius jonvabalius, ir ji valgydami mes prisimename
lietaus sezona (t. y. dabarties akimirka), kurio metu ti-
krieji jonvabaliai ap$viecia tamsa nedideliuose migke-
liuose ir zavi mus tarsi Zemén nusileidusios Zvaigzdés.
Sis kalmariukas buvo pagautas 3iryt ir atgabentas tiesiai
i misy restorana. Jis buvo specialiai paruostas ir pagar-
dintas soju padazu, kuris atgabentas i§ ten ir ten. O 3alia
gulintis melsvas hortenzijos Ziedlapis irgi primena da-
barties akimirka..."

Isidedame ta kalmara i burna, sukramtome ir nugur-
kiame. Negaliu pazadéti, kad kaiseki patiekalai bus labai
skaniis. Taciau kiekviena valgydamas tu vartoji istorijas
ir akimirkas. Visi produktai yra auk$¢iausios kokybés ir
$viezi. Kai kuriuose restoranuose prie§ maista tau atne-
Samas indas su Zuvimis ir jiros gérybémis, kurias tu ne-
trukus valgysi. Kad jvertintum, jog jie tikrai gyvi, ener-
gingi ir drasiai pasiruo$¢ keliauti po viréjo peiliu.

Vakary virtuvéje meniu paprastai susideda i§ uzkan-
dziy, sriubos, pagrindinio patiekalo ir deserto. Prisi-
minkime sovietinius laikus — pirmas, antras, trecias... O
kaiseki patiekalai ra$iuojami pagal gaminimo buda ir ju
gali biiti keliasdesimt skirtingy kategoriju. DaZniausiai
pasitaiko yakimono (kepti), musimono (troskinti), nimo-
no (virti), agemono (virti riebaluose) bei konomono (ma-
rinuotu darZoviu) patiekalai. Tac¢iau yra ir jdomesniu.
Pvz. adzukemono vadinami patiekalai, kuriuos gaminiesi
pats specialiai tam tikslui atnestame puode.

Valgydamas svecias meniu nesirenka. Jis pilnai pasitiki
viréju, kuris kaskart sudaro skirtinga meniu i§ tuo metu
esanciu geriausiu produktuy, labiausiai atspindinciu se-
zona. Patiekalu patiekimo tvarka irgi sureguliuoja 3efas.
Nors egzistuoja viena klasikiné taisyklé: kai svecias su-
valgo visus keliolika patiekaluy, jo yra klausiama:

- Ar jau atnesti maisto?

Pirma karta man, jau apsunkusiam nuo valgio, §is
klausimas nuskambéjo keistokai. Taciau ,maistu” Japo-
nijoje siauraja prasme kartais vadinami ryZiai. Mat bai-
giant valgyti svecias yra vaiS§inamas papras¢iausiu mais-
tu: ryZiais (hanmono) ir sriuba (suimono).

Mes sriuba paprastai valgyti pradedame, o japonai ja
baigia. Po jos gali bati patiekiamas desertas ir arbata.

Taciau tikruoju desertu a§ paprastai mégaujuosi kitaip.
Kaiseki vakarienés pabaigoje patarnautojos grakiiai pa-
slenka i Sonus stikla, taip atverdamos soda. Tai reiskia,
kad tu gali pakilti i§ savo vietos, pamankstinti sustin-
gusias kojas ir pasimégauti natiiralia gamta, kruops¢iai
sukurta Zmogaus.

Viena diena tarp sniegu pasidengusiu juosvu lapu
ieskosi kamelijos Ziedo. Arba ¢ia Zydés raudonais Zie-
dais apsipyles medis. Kita diena kris sakuru Ziedlapiai
ir kvepés pavasariu. Arba prie§ tavo akis liesis sidabriné
lietaus uzdanga. Arba naktyje skraidys auksiniai jonva-
baliai. Arba popietés vasaros karstis klastingai skverbsis
pro veslia zaluma. Arba ménulio pilnatis atsispindés te-
kanc¢iame vandenyje... arba...

Gaudysi akimirka, kuri niekuomet nesustoja.
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