ZenOn - moda na udon i ramen

ZenOn to restauracja serwujaca dania kuchni japonskiej i specjalizujaca sie w udonie. To rodzaj
grubego, miekkiego japonskiego makaronu zrobionego z maki pszennej. Jest przewaznie podawany
na goraco w bulionie. Do zupy dodaje sie m.in. tempure, kaki-age, abura-age oraz warzywa, w daniu
o nazwie kitsune-udon. Smak bulionu i dodatki moga sie r6zni¢ w zaleznosci od regionu. Dzi$
wyjasniami co oznaczaja te wszystkie obcobrzmigce terminy i czym sie rézni udon od popularnego
ramen.
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W ofercie ZenOn znalazty sie takze japoriskie alkohole

Jednym z wielu tajemniczych sktadnikow jest “przyprawa 7 smakéw” (jap. Shichimi Togarashi). Jest o
popularna japonska przyprawa stosowana do przyprawiania zup, makaronow, szaszlykow Yakitori i
innych dan. Jest to dosy¢ pikantna przyprawa, w sklad ktérej zazwyczaj wchodzi (sktad bywa
nieznacznie inny) 5-7 sktadnikéw i sa to najczesciej czerwone chili, prazona skorka pomaranczowa,
biate i czarne ziarna sezamu, pieprz japonski, wodorosty i imbir.

ZENON to restauracja serwujaca dania kuchni japonskiej i specjalizujaca sie w udonie. To rodzaj
grubego, miekkiego japonskiego makaronu zrobionego z maki pszennej. Jest przewaznie podawany
na goraco w bulionie. Do zupy dodaje sie m.in.: tempure, kaki-age, abura-age oraz warzywa, w daniu
o nazwie kitsune-udon. Smak bulionu i dodatki moga sie rézni¢ w zaleznosci od regionu.
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Udon vs ramen

Udon przygotowywany jest na miejscu w restauracji z wykorzystaniem specjalnych maszyn, a jego
produkcja to mozolny, wielogodzinny proces, trwajacy okoto doby! Pracochtonny sposéb wyrabiania
makaronu udon czyni go trudniej dostepnym w poréwnaniu do popularnego ramen. Ten drugi jest
bardziej rozpoznawalny i zarazem tatwiejszy do zrobienia.

Dtugi, gruby i sprezysty udon moze by¢ przygotowany wylacznie z oryginalnych japonskich
sktadnikow. Wszystko zamawiane jest w Japonii, od maki po sél. Ugotowany i gotowy do spozycia
podawany jest najczesciej w postaci zupy, a w zasadzie dwudaniowego positku, sktadajacego sie z
zupy i wielu tresciwych dodatkéw serwowanych w jednym naczyniu. Liczba dodatkéw wahajaca sie
od dwdch do szesciu zalezy od regionu, pory roku i gustu jedzacego. Prawdziwa ciekawostka jest
ZARU UDON czyli udon serwowany na zimno. To danie letnie dajace sie bardzo swobodnie poréwnac
do polskich chodnikéw z makaronem. Zaru udon podawany jest na zimno z dodatkiem zimnego sosu.
Z udonem mozna zrobi¢ bardzo wiele. Jednym z czestych sposobéw jego wykorzystania jest
przygotowanie dan na bazie udonu smazonego w woku.
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Dania kuchni japonskiej serwowane w ZenOn

Karta menu w ZenOn sktada sie z 8-9 zup, 2-3 dan bez bulionu, kilku przystawek i dwoch deserdw.
Karta jest zmieniana co dwa miesigce, a na stale w menu pozostaje sprawdzona i lubiana krewetka w
bulionie dashi, bedaca jedynym daniem odwzorowanym w 100% zgodnie z japonska tradycja. Inne
udony sa japonska wariacja z europejskim posmakiem. W wersji oryginalnej bytyby zbyt egzotyczne,
ale nie ma problemu by na specjalne zamdwienie, na przyktad na kolacje ze znajomymi, zaméwi¢ cos
bardziej wymagajacego i zblizonego do oryginatu.

Goscie z Polski oczekuja od dan eksplozji smakow i aromatéw i réznorodnosci faktur. Wracaja
rowniez do swoich ulubionych restauracji w poszukiwaniu nowosci. W Japonii wyglada to nieco
inaczej. Tam klasykow sie nie zmienia, a dania sa prostsze.Kompozycje graja na perfekcji i ledwo
wyczuwalnych niuansach. Wymaga to jednak wieloletniego kontaktu z kuchnia i tradycja, wiec nieco
zeuropeizowane podejscie ZenOn wydaje sie by¢ jak najbardziej zrozumiate.



Udon w bulionie z podstawowymi dodatkami

Na pierwszy ogien polecamy boczek w curry. To poz krewetka kolejna propozycja, ktéra wraca do
karty, a gdy zniknie wzbudza protesty u fanoéw. Ciezki, zageszczamy sos doskonale komponuje sie z
lubianym przez bywalcéw daniem.

Porcje sa na tyle duze, ze wiekszos$¢ gosci nie zjada swojej pierwszej porcji udon w catosci. Z czasem
ucza sie rozktadac sity. Gdy ktos zjada w ZenOn swoja porcje do ostatniej nitki to albo juz tu zagladat,
albo byt bardzo gtodny.

O przystawkach, lodach matcha i japonskich alkoholach dowiecie sie wszystkiego u obstugi. Nie
wahajcie sie pytac. To pasjonaci, ktorzy chetnie dziela sie swoja wiedza i doswiadczeniami bysmy
jeszcze lepiej mogli zrozumie¢ udon. Kto sprobuje, na pewno wrdci.

Smacznego!



