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WY BORTCZIZIA

Wielkie zarcie. Genji. Japonia, czyli Korea

Ulica Dietla czesto jezdze i chodze. Miejsce ospate, zattoczone od samochodéw,
przeciete tramwajem na pot, brudne zima i latem - a byta kiedys tu wytworna
Plantacye, z trawa, klombami, z catym tym roslinnym przepychem, ktérego nikt juz w
miescie nie pielegnuje.

Dietla to teraz ulica obszarpana, wyliniata, z drobnymi zaktadami (Ton - naprawa
instrumentéw muzycznych), ze sklepami réznej masci, z wiasnym Erotic Store (fantastyczna
kolekcja $wigteczna plus kajdanki wytozone niebieskim futerkiem) po jednej stronie i
siostrzang instytucja po drugiej. To chyba najlepiej oddaje tej ulicy gnilny charakter. Ludzie tu
mieszkaja, $pia, ale zyja chyba gdzie indziej. Troche jest zywiej przy skrzyzowaniach. Cata
reszta to miejsce przechodnie, stracone.

Tak sie do niedawna mogto wydawac. Az spotkatem na placu Wolnica znajomego, a ten
znajomy to jest taki mag od kuchni Wschodu, kucharz, znawca, mitos$nik, wariat - wszystko
upchniete w jednym, chociaz sporym ciele. I on mi méwi, ze bedzie restauracja sushi gdzie$

na Dietla, w miejscu, gdzie majgq prawo udac sie tylko handelki erotycznymi akcesoriami, bo to

jest dla takiego interesu miejsce wymarzone: anonimowe, puste, niecentralne; miejsce, gdzie

sie ludzie nocami tarmosza po bramach. No wiec knajpa tuz obok? Sushi na dodatek? Sushi to

nie pierogi, ktére biorce znajdg wszedzie. Do sushi trzeba znalez¢ klienta modnisia, trzeba sie
do niego wdzieczyé, a on niezbyt chetnie sie pcha w podobne miejsca.

Nazywa sie to Genji. Na pierwszy rzut oka malenki lokalik - jakies trzy, cztery stoliki i lada, za
ktérg stoi obstuga i chérem wita wchodzacych. Wszystko zajete, ale mnie ktos$ zachecit do
zejscia do piwnicy (cho¢ ja piwnic nie lubie). W podziemiu centralny korytarz, po obu stronach
niewielkie salki na jeden stét (czyli dawne miejsce sktadowania wegla, pordzewiatych rowerdw,
mebli niekochanych); jest nawet salka z matg tatami, jesli komus chce sie siedzie¢ na macie
przez caty positek. Postanowitem zostac.

Karta zaczyna sie bosko (bo, wiedzie¢ musicie, drodzy moi Czytelnicy, ze ja karte czytam,
konsumuje na réwni z jedzeniem. Karta ostrzej obnaza bufonade niz najgorszy positek). Od
uwag o tym, jak nalezy spozywa¢é sushi: "Czasami widzimy, ze niektdrzy zanurzaja ryz w sosie.
To niepoprawny sposob kosztowania sushi. Aby lepiej zasmakowac sushi, nalezy zanurzy¢
gorng czes¢ w sosie sojowym"; o tym, ze mozna jes¢ sushi rekami, ale przy barze. Przy stole
obowigzujq zawsze pateczki. Te uwagi, drodzy moi Czytelnicy, to jest cudowne rozwigzanie. Bo
ze wschodnim zarciem jest jak z seksem: kazdy tuman, ale sie boi zapytac - a w Genji bez
wychodzenia na matota dostaje porcje wiedzy.



Skosztowatem tutejszego sushi: ono bezlitosnie, jak sadysta jakis, ukazuje, jak fatalne jest
sushi podawane w najpopularniejszych lokalach naszego miasta (czyli w Miyako na Rynku i w
Galerii Krakowskiej, i w Sakanie na $w. Jana). Tam ryz jest zwykle cukierkowo stodki, i bywa z

wierzchu przesuszony - stowem, do niczego sie nie nadaje (ale pan w Sakanie z ming,
pokerzysty twierdzi, ze sie jednak nadaje, i ze niczego $wiezego dla mnie nie zrobi. Nie wie,
biedaczek, co traci). Tam ryba bywa jak kawat gumy, choc to przeciez ta sama ryba. W Genji
to najdelikatniejsze z mozliwych jedzenie jest delikatniejsze jeszcze; tam - a nie w Sakanie
czy Miyako - mozna co$ dobrego o smaku ryzu powiedzie¢. Na to sushi jeszcze sobie wroce.

Ale to tylko na przystawke. Bo wchodzac do Genji, trudno nie zauwazy¢, ze kucharze i
witasciciel to Koreanczycy; i wielkg czesc karty zapetniajg koreanskie dania. A to gratka, ktéra
W haszym zapyziatym grodzie po prostu sie nie zdarza. Wiec bez sekundy zastanowienia
zamowiliSmy co trzeba, juz na wstepie catkiem z siebie kontenci. Ale powoli.

Na pierwszy ogien poszto kimchi chigae, narodowe danie Korei, jednogarnkowiec z kimchi
(czyli kiszonymi warzywami; w wersji podstawowej - kapusta ukiszong na ostro z chilli i
imbirem. Kiszonka jest dla Korei tak wazna, ze istnieje nawet Panstwowy Instytut Badan nad
kimchi na uniwersytecie w Pusan), ugotowanym z ttustg wieprzowing, chilli, pastg z chilli (a
jesli jeszcze chilli mato, to mozna sobie swiezego chilli doda¢, oczywiscie), i podawanym z
plastrami twardego tofu. Te zupe podaje sie wrzacg, bo ona ma zapetniaé, rozgrzewaé, zycie
przywracac. No i dzieje sie cud: micha tej zupy, miseczka ryzu i robi sie ciepto, goraco, robi sie
dobrze, wspaniale. Jedzac kimchi chigae, dochodze do wniosku, ze bardziej jestem
Koreanczykiem niz Polakiem, i kimchi od kiszonej kapusty zdecydowanie wole.

Jadtem tez czampong (czy tez cham-pong), danie z grubego makaronu jajecznego, zalane
ostrym bulionem, z owocami morza. Chilli, chinskie grzyby, grubo siekane warzywa, imbir, sos
sojowy - to wszystko niemal wrze w wielkiej misce. Albo soondooboo chigae (albo sundubu):
trudno zrozumie¢, poki sie nie sprébuje. To taki bulion z rysem zdecydowanie morskim, z
odrobing wieprzowiny, krewetkami (oryginalnie - solonymi), z zéttkiem na wierzchu.
Najwazniejszy jest jednak dodatek tofu: nie prasowanego, ale miekkiego, ktore jest jako
Swiezo Sciety biaty ser. Wszystkie te delikatne smaki doskonale sie w siebie wpasowujg: morze
w ziemie, wieprz w krewetke, chilli w sojowe mleko. Do kazdego dania sg jeszcze trzy
przystawki - doskonate kimchi, cukinia smazona jak tempura w lekkim ciescie i wodorosty z
olejem sezamowym.

Przypomina to nieco poczatki restauracji Horai, zanim sie zamienita na niegodng bude.
Buchajq ostre aromaty. Warzywa posiekane zupetnie inaczej. Smaki niepodobne do zadnych

nam znanych, i cate szczescie. Mégtbym to jes¢ bez konca.

Genji Premium Sushi, ul. Dietla 55



