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easy” susiy sefas liago Cardosod"

Kiekvienas patiekalas gaminarig

HUMANISKAI SUZVEJOTAS TUNAS

Atvykome j Matozinjosg. Tolumoje girdéti Atlanto
o$imas. Nueiname su juo pasisveikinti. Tq rytg vandenynas
buvo ramus. Krante — gausybé Zvejy rakandy. Jie tusti:
laimikis jau iSkeliavo j turgus, parduotuves ir aukcionus.

Uzsukame j miestelio turgy, kur vandenyno laimikius
apZitrinéja Tiago. Jis ruoSiasi $io vakaro vakarienei,
i$sirenka smulkiy kreveéiy. Teiraujuosi, kodél
bitent $ity. ,,Jos turi daug skonio®, - nusi§ypso

Tiago ir atsisveikina iki vakaro.

Vakarienés vieta saugoma paslaptyje.
Baigiantis dienai atvykstame | siaurg gat-
vele. Autobusas sustoja prie seno pastato
su didziulémis durimis, primenanéiomis
vartus. Jie atsidaro ir mus, beveik dvide$imt
sveliy, pakviecia j vidy. Mes — daugiau nei
pusantro Simto mety gyvuojancios Seimos
vyninés ,,Niepoort® riisiuose. Pasitinka su
portugaliSku putojanciu vynu, pagamintu
i§ Bairrados regione uZauginty ‘Baga’ veislés
vynuogiy. Portas ne tik portu garsus. Ne taip
seniai ,,Niepoort* tradiciniu badu pradéjo

Daugiau nel
gyvuojancie

gaminti putojantj vyna. Elegantiskose plonakojése ,Zalto“
taurése kyla smulkis burbuliukai, 0 mes vaik$tome vyninés
labirintuose, kur iki auksty luby sukrautos stirtos jvairaus
dydzio statiniy. Sméksteli mintis: kad tik nepasiklysciau. Lei-
dziamés gilyn j riisj. Cia Seimos vyno riisys, kuriame brandus
ir jaunas Bordo, Burgundijos, Ronos, Sampanés vynas.

Miisy vakarienei stalai padengti pirmame aukste.
Greta - ir $efo stalas, ant kurio jau sudétos darzoveés,
suguldyti peiliai ir kiti jrankiai. Tiago ateina su didZiuliu
tuno gabalu. Prie jo prieina vyriskis. BruoZaii§duoda, kad
$is Zmogus - japonas. Tiago mus supazindina - tai Zvejas
Tanaka Hajime. Jis mums prie Algarvés kranty sugavo
150 kilogramy VidurZemio juros paprastajj tung. Tanaka
zvejoja senoviniu ikejime bidu, laikomu greiéiausiu ir
humanigkiausiu. Sivo terminu nusakoma ir i§skirtiné tuny
Zaliavos kokybe, nes ikejime badu nudobta Zuvis nespéja
i§skirti tam tikry medziagy, dél kuriy ji tampa Siek tiek
rogsti, tizi ir turi maZiau skonio. ,Dingsta umami®, - ne-
daugZodZiauja Zvejas Tanaka.

SAKE AR VYNAS?

Geriausi pasaulio restoranai perka tik ikejime budu




Nevienodas skirtingy tunodaligs
otoro, akami, chltore=skonis

sugautus tunus. Su tokiu dirba ir Tiago. Prie maisy akiy jis
pradeda ruosti vakarieng. Pjausto tuno gabaliukus ir pagal
riebumg délioja juos i skirtingus indus. Jj stebi Tanaka.
Jiedu retkaréiais persimeta keletu Zod%iy. Salia tuno - jau
paruosta skumbreé, maZosios krevetés. Netoliese - indeliai
su brandintomis sojomis, japoniSkomis citrinomis, pipir-
krieniy $aknis, marinuoti imbierai.

Tiago dailiai plonais gabaliukais pjausto skirtingas
tuno dalis - otoro, akami, chiitoro - ir deda j 1ékstutes, lyg
dailininkas teptuku, pamirkytu j sojas, vos vos palietia
kiekvieng gabalélj. Ore pakimba §vieZios Zuvies, sojy,
$vieziai tarkuoty pipirkrieniy kvapai ir jaros dvelksmas.

Vakariené prasideda. Mums pasitloma ,,Niepoort*
baltojo vyno i gaiviy ‘Bical’ vynuogiy bei sakés, kurig
specialia §$iai vakarienei atrinko someljé Pablo Alomaras
Salvioni. Puikus sakés Zinovas, labai gerbiamas japonuy,
todél jam patikimi reti ir brangiis $io gérimo buteliai. Jis
vadinamas sakés ambasadoriumi Europoje. Pablo prita-
ré idéjai prie patiekaly patiekti vyno ir pasialé patiems
i8sirinkti mums priimtiniausius derinius. Keletas rasiy
sakés atveZta tiesiai i§ Noguchi sakés instituto Japonijoje.
Sakoma, kad ,,Noguchi Naohiko® yra sakés darykly dievas.

Laukinio tuno, suzvejoto japony zveje

TanakosHajimeA‘/garvée ai/\

Shokunin meistras — tai Zmogus, kuris
pasisventes savo darbui ir metai is mety
daro jj vis geriau ir geriau. Noredamas
pasiekti meistriskumaq kurioje nors
srityje, neretai tam skiria visq gyvenima.

I§ jos Pablo gavo brandintos sakés. Butelis be etiketés, tik
ispaustas daryklos logotipas. Itin subtilaus, elegantisko
skonio, su igskirtinai ilgu, gaiviu, vaisisku poskoniu.
Mano kaimynas japonas Taka teiraujasi, kiek toks butelis
kainuoja. Pablo i§lieka diplomatiskas: ,Nesvarbu, nes tai
paskutinis i§ $e$iy pagaminty buteliy.” Mes vis tiek ban-
dome laime interneto galybése ir surandame - 519 svary
sterlingy uZ butelj!
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Pirmoje vakariené
buvo kvieciami pri

Portugalijos gastronomija turi sqsajy

su Japonija. Jos uzsimezge beveik pries

500 mety, kuomet Portugalijos

misionieriai keliavo | siq tolimq salj.
VIRTUVES SEFO RANKY SILUMA

Nigiri, sashimi, sabasushi keliauja sve¢iams, vienas

vynas keicia kitg, Pablo sitlo vis kitokig sake, jterpdamas

informacijos apie gérimui gaminti naudojamg vandenj,

ryzius ir jy 8lifavima. Jis keleta mety gyveno Japonijoje,

gilinosi j $io gérimo subtilumus, o dabar jau dvylika mety

sake pristato europie¢iams. [spudingiausia ir niekada dar

neragauta buvo 1996 mety derliaus saké. Kupina dZiovinty
vaisiy ir prieskoniy aromaty, lengva ir kartu turtinga skoniy,

geras skonis 2/2022
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Sakeés someljé Pablo Alomaras Salvioni vakarienei $io
gérimo uzsake isiNoguchi sakés instituto Japonijoje

bet vis dar gaivi. Tenka pripazinti, kad prie japoniskos vir-
tuves kur kas labiau tinka saké nei elegantiskas ,,Niepoort*
vynas. Galbat todél, kad tg vakara tiek patiekalai, tiek saké
buvo iskirtinai kokybiski ir meistriskai padaryti. Jie - kaip
ideali $okéjy pora. Imu suprasti, kas yra shokunin.

Dar viena japoniSka vakariené, ir shokunin pojutis
lauké kitg vakarg vietinio $§efo Vasco Coelho Santos studi-
joje ,Euskalduna® Bet ir vél tai nebuvo jprasta vakariené i§
restorano meniu. Sédéjome prie baro, uz kurio darbavosi
mums jau paZjstamas Tiago ir studijos Seimininkas Vasco.
Keturiy ranky ofsumami stiliaus paruota vakariené - i$
12 mazy patiekaly, kuriuos skanaudamas galéjai pajusti
tiek japoniska, tiek portugaliska virtuve.

Idomu stebeti, kaip Tiago rankose gimsta mazas,
vieno kasnio, bet gausybés skoniy patiekalas. RyZiy
gumulélj ir Zuvies gabalélj $efas lengvai formuoja pirstais,
akimirkg palaiko delne, vél pirstais ir tada nigiri padeda j
lékstute priesais mane. Ie$kau pagaliuky ir ketinu skanauti
$vieziai paruosta gardumyna. Cikagieté Lou mane sudraus-
mina: ,,Nigiri valgomi pirstais. Ir nedelsk, nes turi pajausti



Sefo ranky $iluma.“ Tik dabar supratau, kodel i§ anksto
paruodti nigiri, sashimi mums nebuvo patiekti visiems
kartu dideléje 1ekstéje ar padékle, primenanciame laiva.

Dar vienai vakarienei vietinj Zuvy gérybiy restorang
,Toupeirinho“ mums rekomendavo Tiago. [ ji kartu su té-
vais jis eidavo dar vaikystéje, todél ir pasialé ten pavakarie-
niauti. Jo savininkas Silva iki $iol pats aptarnauja svecius,
i§darinéja druskoje keptas Zuvis, pilsto vyng ir lauzyta
angly kalba pasakoja apie keistas, tik 7urnaly iliustracijose
matytas jiry gérybes goose barnacles. Jos primena ropliy
kojas, nesupranti, kuri dalis valgoma ir kaip ja pasiekti.
Pasirodo, Europoje jy randama tik Portugalijos pakrantése,
kartais - ir Ispanijoje. Kai pavyksta i$gliaudytiir paragauti,
suprantu, kad tai tikras delikatesas.

SVIEZUMAS YRA DIEVAS

Aistei patiko ,Toupeirinho®. Pagalvojau, kad ten nie-
ko isskirtinio lyg ir nebuvo, tiesiog jiiry gérybés. Tiesa, jos
$viezios, gerai paruostos, tinkamai iSkepta Zuvis. ,Pati ir

atsakei j § klausima, - paaiskina Aisté. - Labiausiai vertinu
autentidkus, senas tradicijas iSlaikiusius restoranus ir, svar-
biausia, maista gaminancio Zmogaus energetika. Nemégstu
tinkliniy restorany, net jei juos atidaro garsts, talentingi
Sefai. Virtuveés garsenybeés skirtinguose pasaulio krastuose
atidaro savo restoranus, bet patysjuose nedirba. Lieka tik var-
das, nebéra unikalumo, autentikos. Manes tokie nevilioja ir
visai nesvarbu, kad jie jvertinami ,Michelin“ Zvaigzdutemis.

Man patinka atrasti viety, kuriose Sefas dirba kelis
detimtmetius ir neturi jokiy ambicijy pléstis. PavyzdZiui,
Nicos ,,La Merenda®, kur $efas Dominique Le Stancas ga-
mina trisde§imt mety! Tai restoranas, neturintis tiekéjy,
mat pats Sefas kiekvieng ryta vaZiuoja i vietinj turgy, nuo
restorano esantj u keliy $imty metry, ir visus produktus
renkasi i§ draugy pardavéjy. Sviezumas Cia yra dievas.
Tokiomis vietomis ir noriu dalintis su kokybisks ir tikra
maistg suprantanéiais bendraminciais, kartais su jaiskartu
pietauti, vakarieniauti ir keistis ispadziais. Pasidabruoti stalo
jrankiai, porcelianas, kriStolas ir patiekalai, gausiai nubars-
tyti brangiais triufeliais ar ikrais, nebéra tikroji prabanga.”

Aisté ir pati mégsta gaminti
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