Okonomiyakli - przepis na
tradycyjne japonskie placki z
historia

Okonomiyaki, czesto nazywane japonska pizzg lub nales$nikiem,
to danie o bogatej historii siegajgcej poczatkdow XX wieku.
Jego korzenie sa jednak znacznie starsze i wigzg sie z
buddyjskimi tradycjami kulinarnymi.

Od funoyaki do wspotczesnego
okonomiyaki

Pierwowzorem dzisiejszego okonomiyaki by*o funoyaki — proste
ciasto z mgki i1 wody, smazone z dodatkiem zielonych warzyw.
Danie to podawano podczas ceremonii herbacianej w okresie Edo
(1603-1868). Po II wojnie Swiatowej, w obliczu niedoboréw
ryzu, okonomiyaki zyskato na popularnos$ci jako sycgce i
ekonomiczne danie.

Nazwa ,okonomiyaki” doskonale oddaje charakter potrawy -
sktada sie z trzech japonskich stéw: ,okonomi” (jak lubisz),
»yaki” (smazone) oraz ,mono” (rzecz). W praktyce oznacza to
,Smaz jak lubisz” - filozofie, ktdéra zacheca do
eksperymentowania z dostepnymi sktadnikami.

Regionalne style okonomiyaki

W Japonii wyksztatcity sie dwa dominujgce style przygotowania
okonomiyaki:

Styl kansai (osaka) — najpopularniejszy wariant, gdzie
wszystkie sktadniki miesza sie z ciastem przed smazeniem,
tworzac puszysty placek przypominajacy omlet.
Charakterystyczne dla tego stylu jest:
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» Ciasto z mgki pszennej, dashi, jajek i startego nagaimo
(rodzaj japonskiego jamu)

- Dodatek kapusty pekifAskiej jako gtdéwnego warzywa

» Jednolita struktura placka

Styl hiroszimski - bardziej ztozony, warstwowy, gdzie
sktadniki uktada sie na cienkiej warstwie ciasta, a nastepnie
dodaje sie yakisoba (smazony makaron). Wyréznia go:

= Ciensza warstwa ciasta podstawowego

= Wyrazne warstwy sktadnikéw

= Obowigzkowa obecnos¢ smazonego makaronu

» Technika przewracania catej konstrukcji podczas smazenia

W kulturze japoriskiej okonomiyaki to wiecej niz positek — to
doswiadczenie spoteczne. Restauracje specjalizujace sie w tym
daniu (okonomiyaki-ya) wyposazone s w stoty z wbudowanymi
ptytami grzewczymi (teppan), przy ktdédrych gosScie sami
przygotowujg swoje placki, co sprzyja integracji i wspélnemu
biesiadowaniu.

Przepis na domowe okonomiyaki

Okonomiyaki to japonskie placki, ktérych nazwa dostownie
oznacza ,smazone jak lubisz”. Ta wszechstronna potrawa z Osaki
i Hiroszimy pozwala na kreatywno$¢ w doborze skt*adnikow,
zachowujgc charakterystyczng baze z kapusty.

Sktadniki 1 przygotowanie cilasta

Podstawowe sktadniki na 4 porcje:

= 200 g kapusty pekinskiej, drobno poszatkowanej
= 150 g magki pszennej

= 100 ml dashi (bulionu japonskiego) lub wody

= 3 jajka

=2 tyzki oleju do smazenia

= Szczypta soli
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Proces przygotowania:

1.

2.

Kapuste pekinska posiekaj na cienkie paski i lekko osusz
recznikiem papierowym

W misce wymieszaj magke, dashi, jajka i sél na gtadkie
ciasto

. Delikatnie wmieszaj poszatkowang kapuste, uwazajac by

nie ubié¢ ciasta

Sekret idealnego ciasta tkwi w jego konsystencji — powinno by¢
geste, ale na tyle ptynne, by *atwo rozprowadzato sie na
patelni, jednoczesnie utrzymujgc dodatki.

Smazenlie 1 serwowanie

Technika smazenia:

1.
2.

5.

Rozgrzej patelnie z grubym dnem na $rednim ogniu
Wlej porcje ciasta formujgc okragty placek o grubosci
okoto 2 cm

. Smaz przez 4-5 minut do ztocistego koloru
. Przewrdo¢ za pomocg dwdch *opatek (tradycyjnie uzywa sie

dwéch szpatutek)
Smaz z drugiej strony kolejne 4 minuty

Popularne dodatki:

= Boczek (cienkie plastry uktadane na wierzchu podczas

smazenia)

Owoce morza (krewetki, kalmary, matze)
Szczypiorek, kietki fasoli mung

Ser (nieautentyczny, ale popularny dodatek)

Dla uzyskania autentycznego smaku, okonomiyaki powinno byc¢
podane z tradycyjnymi sosami: gestym, stodko-stonym sosem
okonomiyaki, majonezem japonskim, posypane ptatkami
katsuobushi (suszonego turiczyka bonito) i zielonym proszkiem
z wodorostow aonori.



Placki najlepiej spozywal bezposSrednio po przygotowaniu, gdy
sg jeszcze gorgce. W Japonii czesto podaje sie je na goracej
ptycie teppanyaki, by zachowaty temperature. Tradycyjnie jada
sie je metalowg szpatutkg, odcinajgc kawatki bezposSrednio z
placka.



