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Kroki,
ncipreivwcele
krotki wsiep

Weganski ramen to bardzo mtody nurt gastronomii. Z mojego przeglqgdu literatury na ten temat
wynika, Zze moze mie¢ najwyzej kilkanascie lat. Jak na tak krétkie zycie, dorobit sie jednak
ogromnej popularnosci i stat sie niezwykle wyrazistym stylem. Na poczqgtku wielu twierdzito,
ze to krétkotrwata moda, a tymczasem wszystko wskazuje nie tylko na to, ze czas weganskich
ramenéw sie nie konczy, lecz takze na to, Zze ten nurt coraz bardziej sie rozwija.

Kto$ moze powiedzie¢: jakie kilkanascie lat? Przeciez ramen to tradycyjne danie kuchni
japonskiej! | tak, i nie. Po pierwsze, nie tak bardzo tradycyjne, jak by sie mogto wydawac.
Po drugie, weganski ramen wtasciwie nie jest daniem kuchni japonskiej.

Ma ona wprawdzie wielowiekowq historie, ale ramen pojawit sie w niej stosunkowo niedawno.
Po raz pierwszy pod koniec XIX wieku, kiedy do tej pory niejedzgcy miesa Japonczycy dostali
odgorny nakaz, zeby zaczqc je jesc. Byt to element rewolucji Meiji, czyli dostosowania Japonii
do zachodniego stylu zycia. Do kuchni, ktéra nie znata dotgd potraw miesnych, wprowadzano
zagraniczne dania, dostosowane do japonskich smakéw. Wiekszo$¢ z nich miata pochodzenie
europejskie, ale znalazto sie tez miejsce na kilka potraw chiiskich, w tym chinskq zupe

z alkalicznym makaronem, ktéra nawet po zmodyfikowaniu na modte japonskq az do lat 80.

XX wieku nie byta nazywana ramenem, tylko chifiskim makaronem (chuka soba), i na wielu
terenach nazywa sie jg tak do dzis. Prawdziwa popularnosc tych klusek w Japonii zaczeta sie
dopiero po Il wojnie swiatowej i jest Scisle zwigzana z mechanizacjq produkcji zywnosci.
Wielkim fenomenem japonskiej kultury jest to, ze w tak krétkim czasie ramen stat sie tak ogromnie
popularny, wyksztatcit tyle réznych styléw, w tym wiele $cisle regionalnych, i wreszcie zaliczyt
skuteczng $swiatowq ekspansje.

No i wtasnie z tq ekspansjq wigze sie drugie zastrzezenie. W samej Japonii weganskie rameny
to wielka rzadko$¢. Mozna je znalez¢ gtéwnie w ramenowniach odwiedzanych przez zachodnich
turystéw. Sama idea weganskiego ramenu powstata bowiem poza Japonig, kiedy ramen
rozpowszechnit sie na swiecie i zetkngt z cieszqcq sie popularnoscig w duzych miastach
Ameryki i Europy kulturg weganskqg. Na poczgtku to tradycyjne ramenownie wprowadzaty do
swojego menu weganskg wersje ramenu, odpowiadajgc w ten sposdb na oczekiwania klientéw.
Okazata sie ona tak popularna, Zze zaczeto otwierac czysto weganskie ramenownie. Te dwa dos¢
nowe zjawiska kulinarne w potqgczeniu zyskaty nowgq site.
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Czy jednak w zwiqzku z tym uzasadnione jest stwierdzenie, ze weganski ramen nie ma nic
wspolnego z kuchniq japonskg? W zadnym wypadku. Jest w niej zakorzeniony i czerpie z niej
nieustannie. Kuchnia japonska oraz historycznie i regionalnie zwigzane z nig kuchnie Korei i Chin
majg weganom bardzo wiele do zaoferowania. Buddyjska kuchnia shéjin ryéri — tradycyjna
japoniska dieta mnichéw, oparta na roslinach, unikajgca miesa i ostrych przypraw — mimo
zawirowan historii ciggle stanowi serce japonskiej tradycji kulinarnej. Podobnie rzecz ma sie

z koreanskq kuchnig klasztorng. To z tych tradycji kulinarnych wywodzq sie najbardziej znane
weganskie produkty proteinowe, czyli tofu i seitan, i to w tych kuchniach uzywa sie produktéw

z fermentowanych ziaren soi, takich jak sosy sojowe i rézne pasty w stylu miso, magicznie wrecz
nadajgcych potrawom wyraziste wytrawne smaki umami. | wreszcie w tych kuchniach znajdujemy
wiele dobrze wymyslonych dan, ktére albo sq weganskie, albo dajq sie w satysfakcjonujgcy sposéb
zweganizowac.

Dlatego myslgc o weganskim ramenie, inspiruje sie dwoma zZrédtami: tradycyjng japoriskq
bezmiesng kuchnig sprzed rewolucji Meiji, tatwg do zaadaptowania na wege po wyeliminowaniu
dodatkéw rybnych, oraz kuchnig z kontynentu, czyli réznymi kuchniami chinskimi i kuchnig
koreanska. Réwnoczes$nie jednak opieram sie na konwencji ramenu i jej zasadach, zeby nie tworzy¢
czegos$, co jest zbyt freestyle’owe. Tak w najwiekszym skrdcie. Ramen to musi by¢ ramen.

Co to w praktyce oznacza? Przede wszystkim trzymanie sie pieciu filaréw ramenu:

makaron
alkaliczny

v A

toppingi w ramenowym neutralny
stylu bulion
v A
olej smakowy dodawany tare bedqce
przed podaniem esencjg smaku
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Jesli chodzi o makaron, nie odchodzimy za bardzo od ramenowe;j tradycji, bo wiekszo$¢

makarondéw ramen jest weganska. Rzadko dodaje sie biatko jajka, mozna zupetnie poming¢ ten krok.
Podstawowe sktadniki to mgka o wysokiej zawartosci biatka i kansui — czynnik podwyzszajqcy
odczyn zasadowy ciasta i nadajgcy makaronowi sprezystos$c, odpornosc na rozcigganie

i przyjemnq strukture.

Cata trudnosc¢ to bulion. W tradycyjnym ramenie jest jednym z najbardziej miesnych elementoéw,
wiec zastgpienie go czyms roslinnym stanowi chyba najwieksze wyzwanie. W przypadku wegan-
skich ramenéw zawiesistych, kotteri, sprawa jest prostsza. Jako imitacja bulionu $wietnie spraw-
dzajg sie mleka roslinne. Troche trudniej jest zrobi¢ klarowny weganski assari. Bez kolagenowej
konstrukcji bulionu jest on zawsze troche ptaski i pozbawiony ramenowego wyrazu. Zobacz,

jak sobie z tym poradzitem, w odpowiednich przepisach.

Dalej jest juz z gérki, bo jesli chodzi o tare, podobnie jak w przypadku makaronu, nie musimy
specjalnie kombinowa¢ — znaczna czes¢ tare do ramendw miesnych jest wegariska. Jedynie kilka
zawiera dodatki rybne, jak katsuobushi (ptatki bonito) czy niboshi (mate suszone sardynki).

Tak jak w wypadku miesnych ramendw, wiekszo$¢ tare bazuje na sosach sojowych, czyli shoyu,
sq tez tare na miso i trudna kategoria shio, czyli tare na soli.

Podobnie sprawa ma sie z olejami. O ile nie uzywamy ttuszczéw zwierzecych i dodatkéw rybnych,
w zasadzie robimy to samo, co z ramenami miesnymi. W przepisach masz klasyczne oleje, jak rayu,
czyli olej chili, chrupiqgce chili taberu rayu, mayu z palonego czosnku i tagodne oleje infuzowane
czosnkiem, szalotkg, szczypiorem albo imbirem.

W kwestii toppingéw znowu pojawia sie problem. Na gére japonskich ramendw trafia wiele
dodatkéw roslinnych. Przede wszystkim sq to szczypior i menma — fermentowany bambus.

Oprécz tego moyashi, czyli kietki mung, zielone liscie (kapusta pak choi, szpinak) oraz rézne grzyby.
Trzeba jeszcze wymysli¢ co$ w miejsce toppingéw miesnych. Mozna je zastqpi¢ zamiennikami
miesa, ale uwazam to za pdjscie na tatwizne, chociaz oczywiscie nie odrzucam. Te, ktére mozna
kupi¢ w sklepach i przez internet, sq coraz bardziej satysfakcjonujgce. Ja jednak mam ambicje
tworzenia oryginalnej kuchni roslinnej, a nie tylko nasladowania dan miesnych. Dlatego

w podanych nizej przepisach imitacji miesa jest stosunkowo niewiele. Zawsze mozna je jednak
doda¢ do kazdego z opisanych tu ramendéw (no, moze z wyjgtkiem truskamena). Zamiast tego wole
poeksperymentowac z takimi dodatkami jak baktazan, miesisty pomidor lub duze grzyby.

Zawarte w tej ksigzce przepisy sq efektem prawie dziesieciu lat pracy nad wegarnskq kuchniq
roslinng. Podejmowatem sie tego zadania najpierw jako szef kuchni, a potem jako ramenowy
restaurator i zatozyciel wtasnych weganskich ramenowni. Przepisy sq przygotowane dla
gastronomii i przetestowane w restauracjach — niektére z tych ramendw znajdujq sie w statej
karcie. Dla potrzeb domowego gotowania zmniejszytem oczywiscie proporcje i dostosowatem
niektére procedury.
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Makaron stanowi serce kazdego ramenu,

mowi sie nawet, ze ramen to makaron.

Nie bede jednak ukrywat, ze samodzielne
przygotowanie makaronu ramen to najtrudniejsza
czesc pracy. Wprawdzie sktadniki sg w miare
dostepne i niedrogie, ale procedura jest bardzo
pracochtonna i zajmuje duzo czasu. Mimo to
zrobienie wtasnego makaronu naprawde daje
wielka satysfakcje. Jesli jednak nie masz takich
ambicji, mozesz kupic¢ dobrej jakosci swiezy
makaron ramen, ktéry w Polsce oferuje kilku
producentow. Mozna tez poprosi¢ o makaron
w ramenowni, jesli masz jakas w poblizu.

Jest takze do kupienia catkiem przyzwoity
makaron mrozony. Makaronow suszonych
sugeruje uzywac w ostatecznosci. Ich jakosc
nigdy nie jest tak dobra jak Swiezego czy
mrozonego. Awaryjnie mozna sie ratowac
makaronem z koreanskich ramenow instant,
ktory jest inny niz prawdziwy ramen, ale dosc
dobry. Oprocz przepisow na rozne rodzaje
makaronow ramen podaje tez te na coraz bardziej
popularny makaron udon.
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w  Melkewon o
reimen w pieciu
wevrsjcich

Makarony ramen to makarony alkaliczne. Oznacza to, ze do wody stuzqcej do przygotowania
makaronu zostat dodany czynnik zwiekszajgcy zasadowosé, zwany kansui. Podwyzszona zasado-
wos¢ wptywa na wchtanianie przez mgke wody i zmienia strukture skrobi, co sprawia, ze makaron
staje sie twardszy i bardziej sprezysty. Tylko taki alkaliczny makaron moze by¢ nazywany
ramenem.

Sktadniki kansui bez problemu da sie zamdwi¢ przez internet, jednak taki sam efekt mozna osiqg-
ng¢, robiqc proste, ztozone tylko z weglanu sodu domowe kansui ze zwyktej sody oczyszczonej
poddanej prazeniu. Trzeba w tym celu rozprowadzi¢ warstwe sody na blasze do pieczenia pokrytej
folig i piec w temperaturze 120°C przez godzine. Pdzniej nalezy przechowywac jg w szczelnie
zamykanym naczyniu, bo jesli ztapie wode, to znowu zamieni sie w zwyktg sode.

Ponizej przedstawiam proporcje na trzy rodzaje makaronu ramen. Podstawowy makaron tokio jest
najbardziej popularny i znajdzie zastosowanie w najwiekszej liczbie przepiséw. Grubszy i bardziej
nawodniony tsukemen podaje sie oddzielnie z bulionem do moczenia — znajdziesz na niego specjal-
ny przepis. Cienki i najsuchszy makaron hakata serwuje sie do gestych ramendw, ale to juz kwestia
indywidualnych upodobani. Mozna go uzy¢ do kazdego przepisu zamiennie z tokio, jesli taki rodzaj
bardziej ci odpowiada. Wszystkie przepisy sq obliczone na 4 porcje.
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Mecikeiron tokio

grubos¢ 1,4-1,6 mm

- 400 g twardej maki (15% biatka)
+ 154 ml wody

- 4 gsoli

- 4,8 g wyprazonej sody lub kansui

Mecikeron
scipporo

Mecikeiron
o wysokim
stopniu
hyclreitcicji
clo tsukemenci

Mecikeiron heiketze
clo tonkotsu

grubo$¢ 1 mm

grubos¢ 1,4-1,6 mm

grubos¢ 2-3 mm

- 100 g twardej maki (15% biatka)
- 30-36 ml wody (zacznij od mniejszej

ilosci; jesli ci nie wyjdzie,
daj wiecej — duzo zalezy od tego,
jakq masz make)

- 1gsoli
- 1 g wyprazonej sody

lub sproszkowanego kansui

Gvuby meceikeiron
clo jiro/meizesoby

- 390 g twardej mqki (15% biatka)
- 154 ml wody

- 4 gsoli

- 6,4 g wyprazonej sody lub kansui

- 640 g twardej maki (15% biatka)
- 160 g zwyktej mgki pszennej

- 352 ml wody

- 8gsoli

- 8 g wyprazonej sody lub kansui

grubo$¢ 2 mm

- 400 g maki

- 100 ml wody

- 4 gsoli

- 4 g wyprazonej sody lub kansui

MAKARON RANEN IN PIECIU INERSJACH



Technika przygotowania jest podobna w przypadku kazdego
rodzaju. Rdznice sq tylko w grubosci watkowania i ciecia.

Najpierw rozpus¢ w wodzie sol, a potem stopniowo
dodawaj kansui lub wyprazong sode, az doktadnie sie
rozpusci. Wsyp make do miski. Powoli wlewaj 1/3 ptynu,
rozcierajgc palcami, zeby doktadnie wymieszac go z magkg.
Zostaw ciasto, aby odpoczeto przez kilka minut, dolej
kolejng 1/3 ptynu i tak samo rozprowadz go z mgka.
Pozostaw do odpoczecia na kilka minut i wlej reszte ptynu.
Wymieszaj, rozdrabniajgc palcami, tak by uzyskac drobne
grudki (soboro). Przykryj miske i odstaw na pét godziny.
W tym czasie woda zostanie wchtonieta, a ciasto dzieki
gruzetkowatej strukturze dobrze sie odgazuje.

Wyrab ciasto, ugniatajqgc rekami do uzyskania w miare
zwartej konsystencji. Owin mocnq foliq spozywczq, potéz
na podtodze i réwnomiernie udepcz, naciskajqgc pietami.
Taki powtarzajqcy sie mocny nacisk pozwala na wyrobienie
sie glutenu, co nada makaronowi wtasciwg strukture.
Nastepnie w maszynce do makaronu ustaw najgrubsze
ustawienie i rozwatkuj ciasto na ptaty. Zt6z ptat na pot

PRZEPISY PODSTAINOINE

i rozwatkuj na nizszym ustawieniu. Powtarzaj te czynnos$¢
kilkakrotnie, sktadajgc ciasto i zmniejszajqgc ustawienia

w maszynce. Taki proces nazywamy laminacjg. W jego toku
na ciescie zaczng sie pojawiac jasniejsze i ciemniejsze
pasma. Bedzie to znak, ze gluten wytworzyt mocne wtokna.
Wstepnie rozwatkowane ciasto nakryj folig spozywczq

i zostaw na poét godziny, zeby odpoczeto w temperaturze
pokojowej.

Podziel ciasto na porcje i rozwatkuj w maszynce

do pozqdanej grubosci (uniwersalny makaron tokio:
1,4-1,6 mm, tsukemen: 2-3 mm, hakata: 1 mm,
jiro/mazesoba: 2 mm). Nastepnie pokréj makaron

w maszynce na odpowiednim ustawieniu albo posyp
ciasto mgkqg ziemniaczang, zeby nie przywierato, zroluj
i potnij recznie.

Makaron mozna gotowac od razu po przygotowaniu,

ale dobrze mu robi dojrzewanie (z wyjgtkiem cienkiej
hakaty, ktéra wysycha, zanim dojrzeje). W tym celu nalezy
zostawi¢ go w lodowce na kilka dni w szczelnie zamykanym
pudetku miedzy warstwami suchego recznika papierowego.
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