
در دوره ادو در ژاپن )1868- 1603(، مردم عادی طعم غذاهای لذیذ را گس��ترش دادند، انواع رس��توران ها ظهور پیدا کردند و غذاهای ژاپنی به خلوص بیش��تری دس��ت یافتند. در 
همین زمان بود که پایه های فرهنگ پر رونق غذا در توکیوی امروز بنا نهاده ش��د. فرهنگ منحصر به فرد غذای ژاپنی که با خصوصیاتی چون اس��تفاده از مواد اولیه تازه فصلی، 

تعادل تغذیه ای خوب و توجه ویژه به چیدمان و نحوه ارائه غذا شناخته می شود، در دوره ادو شکوفا شد.

غذاهای سنتی ژاپن در گذر زمان

نوشته:»هارادا نوبوئو«
متولد 1949 میلادی. استاد دانشکده آسیا

در قرن 21 در دانشگاه »کوکوشیکان«.
رش��ته تحصیلی مطالعات فرهن��گ ژاپن و 

تاریخ فرهنگ زندگی در ژاپن.
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تداوم ثبات سیاسی و صلح تحت حاکمیت »توکوگاوا 
ش��وگونات« )دولتی متش��کل از رهب��ران نظامی از 
خانواده توکوگاوا( برای پیشرفت برنامه ریزی شهری 
کلان و توس��عه ش��بکه توزیع زمینی و دریایی مفید 
بود. در نتیجه تمام محصولات خاص از سراسر ژاپن 
در مقر ش��وگون، »ادو« )توکیوی کنونی( جمع آوری 
می ش��د. ش��واهد تاریخی نش��ان می دهد که به ویژه 
منطقه »نیهون باش��ی« )نقطه ش��روع مس��یر های 
اصل��ی و همچنی��ن محل تخلیه باره��ای دریایی( با 
بازاره��ای ماهی حاش��یه رودخانه »ئواوگاش��ی« که 
ممل��و از مردم بود به عن��وان یک مرکز تجاری برای 

تجارت محصولات مختلف توسعه یافت.
ع��لاوه بر فراوان��ی کالاهای م��ادی، ادو از جمعیت 

زی��ادی نی��ز برخوردار بود. به گونه ای که در نیمه اول 
ق��رن هجده��م میلادی تبدیل به ش��هری بزرگ با 
جمعیتی بیش از یک میلیون نفر شد. این شهر پر بود 
از س��امورایی ها، ملازم��ان، بازرگان��ان دور از خانه و 
کارگ��ران روز مزد. چون اکثر آنها مردانی بودند تنها، 
نیاز به ایجاد مکان هایی برای خوردن غذا در خارج از 

خانه نیز به شدت افزایش یافت. 
گرسنگی این مردان توسط دکه های قابل حمل غذا 
رف��ع می گردی��د ک��ه چ��ون مکان های��ی بودند که 
مش��تریان می توانس��تند از غذاهایی که سریع آماده 
می ش��د لذت ببرند، محبوب ش��ده بودن��د. بعداً این 
دکه ه��ای قاب��ل حمل به رس��توران های کوچک و 
باره��ای »ایزاکای��ا« تبدی��ل ش��دند و ب��ه تدری��ج 

غذاخوری های مختلفی در خیابان های »ادو« ایجاد 
شدند. اندکی بعد، پایتخت شاهد ظهور رستوران های 
مجلل��ی ب��رای پذیرایی از قش��ر مرفه جامعه ش��د. 
رس��توران هایی که خیل��ی زود تبدیل به مکان های 
اجتماع��ی ب��رای تعام��لات فرهنگ��ی و میزب��ان 
اجتماع��ات ش��اعران هایکو و س��ایر رویداده��ای 
فرهنگی گردیدند. سرآشپزهای ماهر این رستوران ها 
وعده ه��ای غذای��ی »کایس��کی« از ن��وع ضیافتی 
)ش��ام های س��نتی( را تهیه می کردند که نس��خه ای 
س��اده از ش��ام های کامل دوره ای بود و برای سرگرم 
کردن س��امورایی ها س��رو می ش��د. همین س��نت 
»کایسکی« امروزه در رستوران ها و مسافرخانه های 

لوکس سنتی ژاپنی بازتاب پیدا کرده است.

در همی��ن دوره تنوع محصولات خاص و گس��ترش فرهنگ 
غذای��ی در خ��ارج از خان��ه منجر به ظهور چه��ار غذای اصلی 
مدرن ژاپنی شد: »سوشی«، »اوناگی« )مارماهی آب شیرین( 
که با یک سس »کابایاکی« شیرین کباب می شود، »تمپورا« 
)سبزیجات و غذاهای دریایی خمیر اندود شده و سرخ شده( و 
»س��وبا« )نودل گندم س��یاه(. یکی دیگر از عواملی که به ایجاد 
این غذاها کمک کرد گسترش چاشنی های تخمیر شده مانند 

سس سویا، سرکه و »میرین« )نوعی چاشنی ژاپنی( بود.

 ش��لوغی بازار ماهی در منطقه »نیوهون باش��ی« در اواخر دوران »ادو«. در این تصویر ماهی »تای«، هش��ت پا و گوش دریایی که در حال 
حمل هستند قابل مشاهده است.

 مجموعه کتاب های کتابخانه ملی دولتی »اوتاگاواکونی یاسو« )قسمت »نیهون باشی، ئواوی چی،  هان اِی زو«(

چاش��نی »ش��ویو« یا س��س س��ویا که از دانه های س��ویا درست می ش��ود. این سس برای  »سوشی« و »ساشیمی« استفاده می شود.1

»اوناگی« یا مارماهی کبابی آغش��ته ش��ده به س��س »تارِ« که ابتدا ماهی را پهن کرده و به  سیخ می کشیم سپس کباب می کنیم.2

»سوبا« با ورز دادن آرد گندم سیاه و برش دادن آن رشته های »سوبا« را درست می کنیم. 3

 © Kazu/a.collection/RF/amanaimages © a_collection / amanaimages © a_collection / amanaimages
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ب��ه عن��وان مث��ال، سوش��ی اولی��ه ک��ه اصطلاحاً 
»نارازوش��ی« نامیده می ش��د، نوع��ی غذای پرورده 
شده بود که از تخمیر ماهی با نمک و برنج به دست 
می آم��د. ب��ه منظ��ور کوتاه کردن زم��ان لازم برای 
تخمی��ر، م��ردم ادو به این فکر افتادن��د که به برنج، 
س��رکه که یک چاش��نی تخمیر ش��ده اس��ت اضافه 

کنند. 
ق��رار دادن برش ه��ای ماهی خام ت��ازه بر روی این 
برنج س��رکه ای س��رآغاز ایجاد سوشی بود، به شکلی 
ک��ه م��ا اکنون آن را می شناس��یم. از آنجا که در دوره 
»ادو« هی��چ فن��اوری برودت��ی وج��ود نداش��ت، 
سرآش��پزهای سوش��ی جهت حفظ ط��راوت و طعم 
ماه��ی آن را در س��رکه، س��س س��ویا و غی��ره قرار 

می دادند.
 آن ه��ا همچنی��ن برای از بین ب��ردن بوی نامطبوع 
ماهی از چاش��نی هایی مانند »واس��ابی« و زنجبیل 
اس��تفاده می کردن��د. از زمان ه��ای بس��یار قدیم از 
»اوناگی« به عنوان غذا اس��تفاده می شده است ولی 
ب��ه وج��ود آمدن روش تهی��ه »کابایاکی« که در آن 
مارماهی قبل از کباب ش��دن در یک سس شیرین با 
پای��ه س��ویا و »میرین« قرار داده می ش��ود به اواخر 

دوره »ادو« برمی گردد.
ت��ا قب��ل از ای��ن دوره مار ماهی ها به صورت دس��ت 
نخورده به س��یخ کش��یده و کباب می ش��دند، اما با 
اس��تفاده از روش »کابایاکی« آماده کردن مارماهی 
خ��ود تبدیل به یک هنر ش��د. ابتدا قس��مت پش��ت 

مارماه��ی را به صورت عمودی برش می دادند، یک 
بار آن را بخار پز نموده و بعد آن را با س��س ش��یرین 
آغش��ته و کب��اب می کردن��د. بخار پز ک��ردن باعث 
می ش��ود ک��ه تم��ام چربی های اضافی آب ش��ود و 

گوشت بافتی نرم و فربه داشته باشد.
»تمپ��ورا« ه��م در اواخ��ر دوره ادو محبوبیت زیادی 
بی��ن مردم ع��ادی پیدا کرد. این در حالی اس��ت که 
رش��ته های »س��وبا« کمی زودتر می��ان عامه مردم 

معروف شده بود.
 این دو معمولًا با آبگوش��ت خوش طعم تهیه ش��ده از 
»داش��ی«، س��س س��ویا و »میرین« سرو می شود و 
اعتقاد بر این اس��ت که همین آبگوش��ت به گسترش 

آنها کمک کرده است.
 قس��متی از پیش زمینه تاریخی برای به وجود آمدن 
و گس��ترش این نوع غذاهای جدید مربوط به رونق 
گرفت��ن فرهن��گ چ��اپ در دوره »ادو« بود. با رونق 
فرهنگ چاپ دانش و اطلاعات – که پیش از آن به 
صورت ش��فاهی و یا از طریق یادداش��ت های دست 
نویس منتقل می ش��د و یا به صورت راز نگه داش��ته 

می شد – می توانست از این طریق منتقل گردد. 
در اوایل دوره »ادو« کتاب های عملی آش��پزی چاپ 
می ش��د و دان��ش و فن��ون تهی��ه غذاها ب��ه صورت 
سیس��تماتیک ضب��ط می گردید ک��ه همین موضوع 
کم��ک بزرگ��ی به محبوبیت ای��ن غذا ها نمود. فقط 
»ادوکّو« ه��ا )ی��ک ن��ام جمعی برای اف��راد متولد و 
بزرگ شده در ادو( نبودند که از غذاهای لذیذ محلی 

لذت می برند. 
در س��ال 1824 کتاب »ادو کایمونو هیتوری آناّیی« 
ک��ه کت��اب راهنمای��ی ب��رای معرف��ی مغازه ه��ا و 
رس��توران های معروف ادو بود، در اوساکا منتشر شد 
ت��ا ب��ه بازدی��د کنندگانی ک��ه از س��ایر مناطق ژاپن 

می آمدند کمک کند که از غذاهای ادو لذت ببرند.
یک داستان به یادماندنی هست که به خوبی علاقه 
مردم »ادو« را به غذا نش��ان می دهد. مردم ژاپن به 
طور معمول مش��تاق هس��تند که بتوانند نوبرانه های 
فصل��ی را در اولین فرصت بچش��ند. ول��ی در اواخر 
دوره »ادو« درخواس��ت برای خریدن »کاتس��وئو« 
)نوع��ی ماه��ی تن( ک��ه لذیذ ترین زم��ان تناول آن 
اوایل تابستان است، چنان زیاد شد که قیمت آن سر 

به فلک کشید.
همی��ن موض��وع باع��ث به وجود آم��دن یک پدیده 
اجتماع��ی گردید و این جمله مصطلح ش��د که »اگر 
گران نیس��ت پس »کاتسوئو« نیس��ت«. در نتیجه، 
حت��ی اف��رادی که درآم��د لازم ب��رای تأمین چنین 
تجملاتی را نداش��تند، دوس��ت داش��تند خودنمایی 
ک��رده و روی��ه خری��د »کاتس��وئو« را دنب��ال کنند. 
فرهن��گ غذای��ی که در دوره ادو با ع��وام به عنوان 
نی��روی محرکه مرکزی اش ش��کوفا ش��د، در طول 
اعص��ار تا توکیوی مدرن امروزی گس��ترش یافته و 
همچن��ان ب��ه هم��ان ان��دازه پ��ر جن��ب و جوش و 
هیجان انگیز است. به نحوی که هر روز باعث ایجاد 

خلاقیت و نبوغ جدید می گردد.

 © Heibonsha Limited, Publishers
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سرآش���پزی که طعم ه���ای مورد علاقه مردم 
عادی »ادو« را حفظ کرده است

»سانس��ادا« ک��ه در س��ال 1837 در منطقه قدیمی 
»آساکوسا« در شهر توکیو تأسیس شد، قدیمی ترین 
رس��توران تمپورای ژاپن اس��ت. تمپ��ورا یک غذای 
سنتی ژاپنی از غذاهای دریایی و سبزیجات است که 
با خمیری که از ترکیب آرد، تخم مرغ و آب به دست 
می آید آغشته شده و سپس سرخ می شود. تمپورا که 
به خاطر داش��تن بافت تازه و تردش لذیذ اس��ت، به 
همراه س��س س��بکی که از س��وپ »داشی« معطر، 

سس سویا و غیره درست می شود، سرو می گردد.
مدیر رس��توران »سانس��ادا« و سرآش��پز »سوزوکی 
ش��ون« توضیح می دهند که »داشتن پوشش ضخیم 
و س��فت از ویژگی های تمپورای س��بک ادو است«. 
تمپورای ویژه ای که در این رس��توران س��رو می شود 
دقیق��اً ب��ه همان نحوی که مردم عادی ادو دوس��ت 
داشتند خیلی سیر کننده است. رطوبت و دما بر نحوه 
س��رخ ش��دن تمپورا تأثیر می گذارد، بنابراین نس��بت 
مواد تش��کیل دهنده خمیر ثابت نیس��ت. این موضوع 
کاملًا به مهارت آشپز بستگی دارد که بتواند خمیری 
با متناس��ب ترین ضخامت برای ش��رایط آن روز تهیه 

کند.
»س��وزوکی« آرزو دارد ک��ه بتوان��د در کن��ار حف��ظ 
طعم های س��نتی قدیمی، تمپورا هایی را نیز گسترش 
ده��د ک��ه در آنها از ترکیبات جدیدی مانند خیار چنبر 
تل��خ و آووکادو اس��تفاده ش��ده اس��ت. توانایی حفظ 
س��نت ها در عین حال پذیرا بودن نوآوری ها یکی از 
دلایلی اس��ت که »سانس��ادا« بعد از گذشت این همه 
س��ال همچن��ان م��کان محبوبی ب��رای غذاخوردن 

باشد.
 آقای سوزوکی از سن 15 سالگی در مغازه »سانسادا« مشغول به کار شده است.

 © Heibonsha Limited, Publishers © Heibonsha Limited, Publishers

معرفی کارمند جوانی که با حفظ سنت ها نوآوری می کند

تکنیک های باقی مانده از دوره ادو )1603- 1868( هنوز در توکیو زنده است و استفاده می شود.

میگ��و، ماه��ی »کیس��و« و »کاکی آ گ��ه«. میگو، ماهی »کیس��و« و  »کاکی آ گه«. میگوهای کوچک، عروس دریایی و »کوباش��یرا )نوعی 1
صدف دریایی(« را مخلوط و سرخ می کنیم.

روزانه صدها میگو سرخ می شود. 2

برای حفظ دمای بالا از یک ظرف برنجی بزرگ استفاده می شود. 3
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سوابق تاریخی به دست فروشانی اشاره دارند که به عنوان پیشینیان صنعتگران 
آب نبات دست س��از امروز ژاپنی، در خیابان های ادوی قدیمی )توکیوی کنونی( 
آب نبات می فروختند. این هنر س��ازنده و پیچیده که با تکه کوچکی از آب نبات 

نرم شروع شد، همچنان تعداد زیادی از مردم را مجذوب خود کرده است. 
ماده اصلی »میزوآمه« )معنی لغت به لغت آن می شود »آب نبات«( یک شیرین 
کننده اس��ت که از زمان های بس��یار قدیم در ژاپن استفاده می شده است. اگرچه 
»میزوآمه« ش��فاف اس��ت، اما هنگامی که در دمای بالا ذوب ش��ود و همزمان با 
دمیدن هوا ورز داده شود به رنگ سفید شیری در می آید و درخششی ابریشمی 
پی��دا می کن��د.  به گفته »کاتو مایکو«، آب نبات دست س��از در واقع بس��یار زیبا 
اس��ت، اما جذابیت واقعی این کار هنری به ش��کل یک نمایش است تا مردم آن 
را ببینن��د و از آن ل��ذت ببرن��د. آب نبات ذوب ش��ده تقریباً در عرض س��ه دقیقه 

خنک و سفت می شود.
 در این مدت کوتاه صنعتگر با استفاده از قیچی و نوک انگشتان خود، ماده را با 
س��رعتی گیج کننده می کش��د، می پیچاند، برش می دهد و به آن شکل می دهد. 
هنگام��ی که آب نبات س��فت ش��د، دیگ��ر نمی توان به آن ش��کل داد. بنابراین 
صنعتگر نمی تواند برای بررسی فرآیندها، کارش را متوقف کند. حرکات کارآمد 
ک��ه با س��رعتی ماهران��ه صورت می گیرند، مهارت های واقع��ی لازم برای این 

صنعت هستند.
»کات��و« همچنی��ن مای��ل اس��ت با به کار بردن طرح های پ��ر جنب و جوش به 
س��بک پ��اپ و بهبود دس��تور العمل ها، برخی از روش های م��درن و مبتکرانه را 
ب��رای ایج��اد مجس��مه های آب نب��ات ب��ه کار گیرد. ب��ه واس��طه کار او، این 

شیرینی های سنتی ژاپنی به تکامل خود ادامه خواهند داد.

اش��کال مختلف آبنبات هایی که با فرم دادن به ش��کل های متنوع مانند  1
درنا، ببر، خرگوش با مزه و اسب پرنده شفاف و غیره درست شده اند.

مراحل درس��ت کردن ش��کل درنا. اول آب نبات را به ش��کل گرد کوفته  2
ش��ده درس��ت می کنیم. سپس چوب آب نبات را درون آن قرار می دهیم. با 
انگش��تانمان آن را کش��یده و به آن شکل می دهیم. با قیچی برش ایجاد کرده و 

بال ها را درست می کنیم.

معم��ولًا ب��رای رنگ آمی��زی آب نبات ه��ا از رنگ های غذایی اس��تفاده  3
می شود.

لطف����اً از طری����ق »کی����و آر ک����د« زی����ر و ی����ا »لین����ک« به س����ؤالات 
س����فارت ژاپ����ن ب����رای نظرس����نجی ای����ن مقال����ه پاس����خ دهی����د
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 اولین مغازه تخصصی آب نبات در ژاپن
»آمه زایکو یوشی هارا«)AMEZAIKU YOSHIHARA( با تبحر خاص خانم 

»کاتو« در ساخت آب نبات ها

یک صنعتگر آب نبات دست ساز که اجراهای زیبایی به نمایش می گذارد
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