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Prezident susi
a Jeho prazsky zak
TRAI’)I’C!\II' JVAPOI\VISKVY' POKRM
NABIZI SPICKOVE UZ | PRAHA

Pouha predstava, Ze se daiji jist syrové ryby,
byla pro vétsinu Cechi je3té nedavno nestravitelna.
Dnes je to i pro né vyhledavana lahtdka.

té uz davno stala popularnim pokrmem

a trend pokracuje. Je to chutné a navic
i zdravé, coz nebyva u vyhlasenych lahtidek
zas tak bézna kombinace. Typicka japonska
pochoutka se nezadrzitelné $iii z rodného Ja-
ponska, kde se zacala pripravovat pred dvé-
ma sty lety. Dnes uZ ji mtizeme v rtizné kvali-
té a podobé ochutnat i na mnoha mistech
u nas. Pocatec¢ni averze pojidat kousky syro-
vych ryb u vétSiny lidi rychle mizi po prvnim
ochutnani, a tradi¢ni japonsky pokrm tak zis-
kava dalsi a dalsi privrZzence. OvSsem neni
susi jako susi. Zdanlivé jednoduché jidlo po-
tfebuje k dokonalosti skute¢né mistry fre-
mesla.

S usi ryZe s platky syrovych ryb se ve své-

Cesta k dokonalosti

Na pouhy jeden den zavital do Prahy mistr
Masayoshi Kazato, prezident japonské Sakae
Zusi, ktery $ifi slavu tradi¢niho japonského
pokrmu po celém svété. A z celého svéta
k nému do Japonska jezdi vybrani kuchafi,
ktefi se chtéji zdokonalit v uméni piipravy ji-
del na bazi susi. Japonsky mistr poté nevaha
jezdit po svété kontrolovat, jak si jeho Zaci
vedou.

Jednim z nich je i $éfkuchar zbrusu nové
prazské restaurace Samurai Marek Hora.
Mistr Masayoshi se za nim stavil v Praze ces-
tou z Londyna, kde vedl porotu soutéZe o nej-
lepsi moderni susi svéta. Jeji vitéz, Jeff Ram-
sey z tokijského hotelu Mandarin Oriental, je
rovnéz mistriv zZak. ,Je to Markav bratr,“
1ika Masayoshi Kazato, neb vSichni ispésni
zaci po celém svété se stavaji v o¢ich mistra
jeho syny, a tudiz mezi sebou bratry.

Cesta k dokonalosti v ptipraveé susi je pod-
le mistra Kazato jednoducha: ,Potiebujete ty
nejlepsi suroviny a dokonale ostry niiz, to je
zaklad. Treba ve Francii jsem nevidél v ku-
chynich potfadné ostry niz. Jenom ten, kdo
ma skuteéné vynikajici ntiz, miZe udélat
dobré susi.“ Marek Hora to jen s ismévem
potvrzuje: ,NozZe, to je jeho. VSak sotva prijel
do Prahy, hned se po nich shanél a kontrolo-
val jejich ostrost. V Japonsku, kde jsem u néj
byl dvakrat, kontroloval ostii neustale. Tam
je brousi trikrat denné a pokazdé nejméné
dvacet minut.“

Jak vybira japonsky mistr ryby? ,Idedlni
je, kdyz mate moznost jit na rybi trh a sam si
vybrat to nejlepsi, co zrovna rybari nabizeji,“
Iika Kazato. Jeho nejoblibenéjsi ryby jsou
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Susi musi lahodit
nejen chutovym buiikam,
ale také zraku.

Dole vlevo:
mistr Masayoshi Kazato
a jeho zak Marek Hora.

prazma kralovska a morsky vlk. ,Skute¢né
dobré susi poznate, Ze ma vedle ¢tyr zaklad-
nich chuti i patou, danou dokonalou harmo-
nii vSech zakladnich. Takové jidlo potom do-
stava novu dimenzi.“ Ze pfipravit pi¢kové
susi vyzaduje naro¢ny trénink, poznal Marek
Hora na vlastni kizi: ,KdyZ jsem k nému pfi-
jel, mél jsem blahovou predstavu, Ze délat
dobré susi uZ umim a je to celkem jednodu-
ché. Mistr mé nechal udélat stovku valeckt
Z ryZe susi, podival se a uznal jako uchazejici
jenom dva.“
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