Od mecov k nozom

Japonsko je krajina mnohych privlastkov. V snahe vyhnut sa obohratym klisé ich tu

nebudem radsej vymenovavat. Vsetci predsa vieme, na ktorej svetovej strane vychadza

sinko i to, kto dlhé roky diktoval tempo priemyselného pokroku. Pravdou vsak je, ze

pre svoju vzdialenost je pre nas Eurépanov znacne neprebadanou oblastou, opradenou
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viac ¢i menej podlozenymi mytmi. Len tazko by sme hladali ndrod, v ktorom su hlbsie

zakorenené tradicie.
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ednou z nich je kovaéstvo. Pri tomto pojme

kazdému v prvom rade prebehne myslou
bdjna samurajskd katana. Musim podotkniit, Ze
plnym pravom. Vplyv mocnych §6gunov bol do
znaénej miery udrziavany samurajskymi bojov-
nikmi. Z tych najstato¢nejsich sa stali priam
béjne bytosti. No samotnd chrabrost by bola len
polovicou dspechu. T druhi tvoril ,pracovny
ndstroj“ samuraja, jeho meé — katana. Katany
od tych najlepsich majstrov sa nikdy neohli
a ani nezlomili. To zabezpecovalo kovacom
ndklonnost §6gunov a tym vysoké spoloéenské
postavenie. Domyselnost japonskych mecov sa
skima dodnes a v testoch s prehladom pokoru-
ju tie eurdpske.

Po skonéeni vleklych obéianskych vojen sa
vyroba mecov pretransformovala na produkciu
polnohospoddrskych nédstrojov a nozov pre
domadce pouzitie. V ¢om si vynimoéné a ako sa
odlisujui od svojich eurépskych rivalov?

Je to predovsetkym uz spomenutd tradicia.
Mnoh{ vyrobcovia pouzivaju procesy, ktoré sa
nemenili prakticky 700 rokov. Dnes sa mozete
stretnut s rodmi, ktoré sa venuji vyrobe nozov
25 generdcii. V dielilach pracuje spravidla
otec so synom a tak sa vyrobné postupy ako

aj rodinné tajomstvd odovzdavaji z jednej
generdcie na druhi. Dalgia odlisnost spociva
v rozdielnosti samotnych kuchyn. T4 japonskd
je typickd malymi, presne naporciovanymi
kiskami misa, ryb, morskych plodov, tofu,
zeleniny a ovocia. Japonsky kuchdr stravi
prevaznu ¢ast svojej smeny platkovanim. Noz
musi mat extrémne ostrie, aby nedochadzalo

k neziaducej deformécii tkaniv a tym tniku



tukov a Stiav. Japonskd strava musi byt nielen
chutnd a zdravd, ale aj esteticky pritazliva.

A na to potrebujete vhodny ndstroj.

To najpodstatnejsie na japonskom nozi je tvar
a kvalita jeho ostria. Existuje viacej tvarov
ostria, pricom kazdé md svoje pre a proti.
Staéi si vSak uvedomit, Ze japonské ostrie
zviera mensi uhol a je teda subtilnejsie ako

to eurdpske. Vysledkom je priam ziletkova
ostrost. Predpokladom takéhoto ostria su

vynimoéné materidly pouzité na ich zhotovenie.

Ide o ultratvrdé ocele, odolné vo¢i mechanic-
kému opotrebeniu. V opaénom pripade by vds
neminulo dennodenné ostrenie vdsho noza. No
a na to japonsky sushi majster predsa nemd
¢as. Pre porovnanie, bezné eurdpske cepele
dosahujui tvrdost v rozmedzi 54 az 58 stuptiov
na Rockwellovej §kdle tvrdosti, tie japonské na
58 stuptioch len startujd, bezne dosahuji 61 az
64 stupriov. A to je veru riadny rozdiel.

Z ¢oho su teda tieto zdzraky ukuté? Predovset-
kym treba rozliSovat medzi japonskymi nozmi
pouzivanymi v Japonsku a tymi v rukdch ku-
chdrov mimo tuto krajinu. V domovskej krajine

sa ddva prednost osveddenym materidlom. Su
to ocele s vysokym obsahom uhlika. Ten pre-
poziciava materidlu tvrdost, no v duchu hesla
»hieco za nie¢o“ mu na cestu pribali nemélo
krehkosti a az lascivnu ochotu obcovat s kys-
likom. Kym krehkost Japonci vyriesili umnym
vrstvenim svojich ¢epeli, povrchovej korézii
brani to, Ze noze po pouziti natieraji kamélio-
vym olejom. Takto oSetrené su ndsledne uloze-
né do obalu z mastného papiera, kde ¢akaji na
svoju dal§iu smenu. K tymto materidlom patri
napriklad ocel Shirogami (White paper steel)
alebo absolitny Sampion v tejto triede Aogami
(Blue paper steel, alebo Super Blue). V drvivej
véésine sa v krajine svojho domicilu z nej zho-
tovujui tradiéné noze s jednostrannym brusom.
Ten poskytuje uzivatelovi maximdlnu kontrolu
nad rezom a bezkonkurenéni ostrost.
Spomenuté typy nozov si mimo Japonska za-
obstaraju zvaésa Spickovi sushi majstri, alebo
nads$eni fanusikovia japonskych tradiénych
nozov. T ostatni, pokojne ich mozete nazvat
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Definicia japonské-
ho noza po 14-ro¢nych
skusenostiach:

Symbidza tradicie

a pokroku umocnena
ultimativnymi material-
mi, nekompromisnym
vykonom a estetickym
stvarnenim.

VEDELI STE?

aj pragmaticki, siahnu skor po japonskych
nozoch tzv. zdpadného §tylu. Tie sa hrdia sice
tvrdym, ale pritom nehrdzavejicim materid-
lom. Samotné ostrie je u tych najkvalitnejsich
nozov zhotovené z kobaltovej ocele VG-10. T4
okrem vysokého podielu uhlika obsahuje dalsie
prisady, ktoré vybalansuju jej vlastnosti na po-
zadovanu urovei. Ostrie je najéastejsie v tvare
pismena ,V¥, ktoré je pre nds predsa len blizsie.
Samotny materidl ,z lepSej spolo¢nosti nie je,
samozrejme, zdrukou skvelého vysledku. Rov-
nako ako blenderi kvalitného skétskeho moku,
aj noZiari si strazia svoje receptury. Ze ide o to
najcennejsie s ¢im disponuju, svedéi pripad
noziara menom Okishiba Masakuni. Tento Van
Gogh ¢epelt, ako ho prezyvali, nevelmi dbal na
zivotospravu a takpovediac sa upil k smrti. Ako
to u takychto géniov byva, svoje receptiiry si
nepisal, drzal ich proste v hlave. Ostalo po fiom
obmedzené mnozstvo ¢epeli, ktoré sa dnes ob-
chodujui s cenovkami 30 000 eur za kus. Dnes
sa v jednotlivych oblastiach Japonska vyrdbaju
noze réznym spoésobom. Od tradiéného rug-
ného kutia po laserom vyrezdavané cepele. No

i v takomto pripade prebieha dolezitd finaliza-
cia vyhradne rukami zruénych remeselnikov

s mnohoroénymi skisenostami. Pri samotne;j
vyrobe su klticové 4 profesie: kovaé, brusié,
vyrobea rukovéti a finalizdtor.

Japonské Gepele st v prevaznej miere vrstve-
né. Ide o akysi sendvié, kde jadro (hagane) je
ukuté z tej najkvalitnejSej a zdroven najtvrdsej
ocele a tvorf samotné ostrie noza. Po stra-
nédch sa prikuji vonkajsie vrstvy z méksieho
materidlu. Tak ziska ¢epel ako celok nielen
tvrdost, tak dolezitu pre trvdcnost ostria, ale

aj pevnost, hizevnatost a odolnost. Vysledkom
je komplexnd ¢epel. Pri luxusnejsich séridch sa
vonkajsie vrstvy ukuju z prekladanych tvrdsich
a méksich oceli. Hovorime o damasecénskych
¢epeliach, ktoré moézu mat 33, 37, 63 i viac
vrstiev. Tie vytvaraju prekrasne obrazce
pripominajice vlnky na jazierku (suminagashi),
alebo opar nad vrcholkami hor (kasumi).
Cepel je sice podstatnd dast noza, ale nie jedi-
nd. Rukoviite japonskych nozov su taktiez Spe-
cifické. Tie tradi¢né maji vypalované otvory,
do ktorych sa ndsledne nardzaju nahriate konce
¢epeli. Najbeznejsi je ovdlny tvar, pripadne
tvar pismena ,D“. Tie z vyssich cenovych
kategérif sa hrdia osemhranom. Z materidlov
prevlddajui dreviny ako gastan, dub, magndlia,
palisander, honoki, paulownia, bambus alebo
stabilizované drevo (pakka wood). Cast medzi
¢epelou a rukovétfou voldme zdstita a jeho ma-
teridl je dany cenou — od plastu po byvoli roh.
Tak, ako sa 4zijskd kuchyna stdva populdrnou
aj v nasich konéindch, tak si japonské noze hla-
daju cestu do nasich domdacnosti. Pretoze nejde
len o snahu vlastnit nieéo exotické, ale hlavne

o diametrdlne iny rezny vykon, na aky sme
zvyknuti, Coraz ¢astejSie narazite v gurman-
skych kuchyniach vasich priatelov na yanagi,
debu, usubu, gyuto, sujihiki, santoku, nakiri,
honesuki, pankiri ¢i petty. Je potesitelné, ze
kvalitny japonsky noz si mozete kiipit uz aj na
Slovensku. Aby v8ak bol vysledok dokonaly, je
dolezité si noz pred kipou vyskusat. Ide o sibor
dolezitych detailov, ktoré vdm musia ,sadnuit*.
Iba tak sa budete rovnako tesit na krdjanie, ako
aj na jeho obdivovanie.

.., Z& VaZenym sushi majstrom sa stane
adept az po 7 rokoch pripravy?

Prvé 3 roky strdvi ucen upratovanim kuchyne a bru-
senim nozov. Je to obdobie, pocas ktorého ziskava
pokoru, tak typicku pre japonsky sposob zZivota. Potom
nastane ¢as osvojovania si zruénosti, ktoré ho vynesu

v spolo¢enskom rebric¢ku riadne vysoko. Ucen dostane
od svojho majstra kvalitny néz, ktory sa rovnakou ces-
tou dostal do vlastnictva majstra. Takto néz putuje po
niekolkych generdcidch, ¢im dokazuje svoju vynimocnu
kvalitu. Uznavany sushi majster sa tesi Statutu vazenej
osoby, comu zodpoveda i jeho prijem. Preto si moze
dovolit kupit svoj vlastny klenot, ktory ho sprevadza po
celu kariéru. Pri odchode na dochodok tento néz spali
a tak symbolicky uzatvdra jednu kapitolu svojho Zivota.
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Autor je prevadzkovatelom najviésej predajne japonskych nozov na Slovensku www.japonskenoze.sk



