Yuzu — poznaj wyjatkowy owoc

cytrusowy z Azji 1 jego
zastosowania

Yuzu (Citrus junos) to wyjatkowy owoc cytrusowy pochodzgcy z
centralnych regiondéw Chin, skad rozprzestrzenit sie do Japonii
i Korei juz w okresie dynastii Tang (618-907 n.e.).
Botanicznie nalezy do rodziny rutowatych (Rutaceae) i jest
naturalng hybryda powstata ze skrzyzowania mandarynki ichang
(Citrus ichangensis) z cytronem (Citrus medica). Drzewo yuzu
osigga wysoko$¢ 3-4 metrow, charakteryzuje sie gestym
ulistnieniem i licznymi kolcami na gateziach. Jest wyjatkowo
odporne na niskie temperatury, wytrzymujgc mrozy do -9°C, co
czyni je jednym z najbardziej mrozoodpornych cytruséw na
sSwiecie.

Uprawa yuzu koncentruje sie gt6wnie w Japonii (prefektury
Kochi, Tokushima i Ehime), Korei Potudniowej oraz w
ograniczonym zakresie w Chinach. W ostatnich latach rozpoczeto
eksperymentalne uprawy w Hiszpanii, Wtoszech 1 potudniowe]j
Francji, odpowiadajac na rosngce zainteresowanie tym owocem w
kuchni europejskiej.

Cechy organoleptyczne 1 wartosci
odzywcze

Yuzu to niewielki owoc o Srednicy 5-7 cm, charakteryzujgcy sie
nierdwng, pomarszczong skdérka w intensywnie z6ttym lub zétto-
zielonym kolorze, zaleznie od stopnia dojrzatos$ci. Migzsz jest
kwasny, zawiera liczne nasiona i stosunkowo mato soku w
porownaniu z innymi cytrusami. To, co wyrdznia yuzu, to jego
wyjatkowy aromat — intensywny, ztozony, *gczgcy nuty cytryny,
mandarynki i grejpfruta z wyraznymi kwiatowymi i ziotowymi
akcentami.
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Skdrka yuzu zawiera 2-3 razy wiecej olejkow eterycznych niz
cytryna, co czyni jag niezwykle aromatyczng i cenng w kuchni
oraz przemysle kosmetycznym.

Pod wzgledem warto$ci odzywczych yuzu wyrdznia sie wysoka
zawartoscia:

» Witaminy C (okoto 3 razy wiecej niz w cytrynie)

= Flawonoiddéw, szczegdlnie hesperydyny i naringiny

 Przeciwutleniaczy

=Limonenu 1 innych terpenéw o wtasSciwosSciach
przeciwzapalnych

W pordwnaniu z innymi cytrusami, yuzu charakteryzuje sie:

 Intensywniejszym aromatem niz cytryna czy limonka

= Mniejszg soczystoscig niz pomarancza czy grejpfrut

= Wyzszg zawartoscig olejkow eterycznych w skdrce

= Bardziej ztozonym profilem smakowym — *gczgcym kwasnos¢é
cytryny z goryczkg grejpfruta i stodyczg mandarynki

Yuzu znalazto szerokie zastosowanie w kuchni azjatyckiej, a
obecnie zyskuje popularno$¢ w kuchniach na catym Swiecie,
szczegblnie w daniach rybnych, deserach i koktajlach, gdzie
jego intensywny aromat dodaje potrawom wyjgtkowego charakteru.

Zastosowanie yuzu w kuchni 1
przemysle spozywczym

Kulinarne tradycje Azji Wschodniej

Yuzu stanowi fundament wielu tradycyjnych potraw japoriskich i
koreanskich. W Japonii skorka i sok yuzu sg nieodtgcznym

elementem ponzu — sosu sojowego z cytrusami, uzywanego do
maczania tempury i sashimi. Koreanska kuchnia wykorzystuje
yuzu w formie yuja-cheong - konfitury z cat*ych owocéw,

dodawanej do herbaty (yuja-cha) lub jako przyprawa do mies.



Japonczycy celebrujg zimowe przesilenie kagpielami yuzu-yu,
gdzie cate owoce ptywajg w gorgcej wodzie, uwalniajgc olejki
eteryczne.

Przemyst spozywczy w Azji oferuje szeroka game produktow z
yuzu:

 Yuzu kosho — pikantna pasta z zielonej lub czerwonej
papryczki chili, skérki yuzu i soli morskiej

= Yuzu ponzu — butelkowany sos sojowy z sokiem z yuzu

 Yuzu-su — ocet ryzowy z sokiem yuzu

» Yuzushu — likier na bazie sake z yuzu

Yuzu w nowoczesnej gastronomii 1
dostepnos¢ w Polsce

0d 2015 roku yuzu zdobywa popularnos$¢ w europejskiej kuchni
premium, gdzie szefowie kuchni ceniag jego ztozony profil
aromatyczny %taczacy nuty mandarynki, grejpfruta i limonki. W
restauracjach z gwiazdkami Michelin yuzu pojawia sie w:

» Wykwintnych dressingach do owocéw morza

» Sorbetach 1 musach jako element fine dining

» Koktajlach molekularnych i infuzjach alkoholowych
= Glazurach do deserdow i wypiekéw cukierniczych

W Polsce Swieze yuzu pozostaje trudno dostepne ze wzgledu na
restrykcje importowe UE, jednak rynek oferuje coraz wiecej
potproduktow:

Sok z yuzu w butelkach (100-200 ml) jest obecnie najtatwiej
dostepng formg tego cytrusu w polskich sklepach
specjalistycznych i internetowych.

Polscy kucharze czesto siegaja po alternatywy dla Swiezego
yuzu:

= Liofilizowana skérka yuzu


https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy

= Mrozony migzsz yuzu
» Pasta yuzu
= 0lej aromatyzowany yuzu

Ciekawostka: Badania z 2023 roku wykazaty, ze yuzu zawiera
trzykrotnie wiecej witaminy C niz cytryna, co zwieksza jego
wartos¢ w przemysle suplementow diety i kosmetykodw.



