Zsolt utazasa: a latnival6 nélkiili Japan varos, ahol kiralyi lakoma var rank
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Kobe kikotévdrosa, ez a nemzetkdzi hangulatu, élettél liiktetd japdn metropolis, zamatos
marhahusdrol és erds, tiszta szakéjdrdl hires. A szakékészitd szezon oktobertdl dprilisig tart, és ez a
legjobb id&szak a kurdk (f6zdék) megldtogatdsdra. Ldatnivalo szinte alig van. A belvdrosban egymds
mellet t6bb szdz étterem taldlhato.
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A fele a méltdn hires kobei marhdrdl szol, mig a mdsik fele kinai... Japdnban (is) imddjdk az ételek
miianyag mdsdt kirakni az étterem elé, hogy tudja a vendég mire szdmithat... Néha bizarr, de
érdekes... A belvarosban mindenki folyamatosan eszik, az olcsé (mdr amennyire Japdnban bdrmi is
olcso) étkezdéktdl az eqy-két-hdrom csillagos kobei marha éttermekig, ahol nem ritka, hogy egy jo
magyar dtlag fizetés egyenértékii egy izletes 300gr-os Chateaubriand-al, de errél bévebben holnap...

— irta kollégank.
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A beszamolo kapcsan gyorsan utananéztiink, hogy mi is az a kobei marha?
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A Japanbdél szarmazé marhahus wagyu-nak nevezik, ami szé szerinti forditasban azt jelenti, hogy
japan tehén. A wagyu négyféle szarvasmarha: a japdn barna, japan fekete, japan Shorthorn és japan
poll fajta leszarmazottja. Az évezredeken igdsmarhaként hasznalt allat hisat csak a 19. szdzad
masodik fele 6ta fogyasztjak a japanok: ekkora pedig kialakult a hisanak az a specialis szerkezete,
ami miatt ma olyan nagy becsben tartjak a gasztrondmiaban. A zsirja ugyanis nem egy elkilonlt
rétegben rakddik a husra, hanem atszovi azt (egykor igy tartalékolt energiat a nagy fizikai
igénybevételnek kitett allat). A wagyu marhak gondozasa elsére mindenkit meghdkkent: a
napjainkban is dpolt hagyomdny szerint a szarvasmarhat sorrel itatjak, utdbbibdl nyaron allitélag
egész tetemes mennyiséget (ezzel fokozzak a marha étvagyat a nagy melegben). A Japanra jellemzé
egyenetlen terepviszonyok miatt pedig az izomgorcsok megel6zése érdekében masszirozzak is az
allatokat, valamint szakéval, egyes forrasok szerint rizsborral permetezik 6ket — irjaa Dining Guide.
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A Japan marhahus legjobbja a kobei marha. Ezt a mingsitést csak a Kobe varosaban szlletett,
nevelkedett és feldolgozott japan fekete wagyu érdemes. Ahhoz, hogy egy wagyu megkapja ezt a
hitelesitést, szigoru kritériumoknak kell megfelelnie, ilyen természetesen a hus s(irl
marvanyozottsaga, sulya, minGsége. Minél magasabb a marhahusban az IMF (kdzepes viztartalom)
aranya, annal jellegzetesebb lesz a szerkezete és az ize. Ett6l olyan finom és kiilonleges ez a fajta
marhahus.

Ez a marhafajta 1997 éta hivatalosan is Japan nemzeti kincse, éppen ezért a wagyu szarvasmarhadkra
kiviteli tilalmat vezetek be. Napjainkban a marhahus kildjaért akar tobb szdzezer forintot is
elkérhetnek. Most mdar Magyarorszagon is talalunk kobei marha tenyészetet mégpedig aBaranya és
Tolna megye hataran talalhatéOfalun, ahol Zichy Mihaly jogi palyajat feladva vagott bele a japan
marhak szaporitasaba.
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Jurdk Zsolt utazdsi tandcsadé 1980 dta a vildg 112 orszdgdban jdrt, szinte mindenhol tébbszor is,
tébb mint 2 millié kilométert utazott, 11 hajostdrsasdg 46 utjdn volt, igy tébb, mint egy évet toltétt
luxushajokon, 500 ezernél is tébb fénykép van a gyljteményében, ami az utazdsai sordn késziilt.
Hdrom éve megalapitotta a World Travel Mastert. Elménybeszdmoldival, irdsaival rendszeresen
jelentkezik oldalunkon.
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