Japonské zvyky
Japonci jsou všeobecně známí svou pracovitostí, spolehlivostí, velkým smyslem pro tradici a disciplínu. Jejich mentalita a kultura je přitom naprosto odlišná od té, s kterou se Evropané mohou běžně setkat. Existuje proto mnoho zvyků, které nám mohou připadat zvláštní, nebo dokonce podivné.

 

1. Japonci se při setkání běžně uklánějí, hloubka úklony závisí na postavení

2. Když se na něčem Japonci domluví, platí to, pro Japonce je nedodržení slibů ostudné

3. Japonci jsou velmi nábožensky založení, pravidelně se chodí modlit do svatyň ke svým bohům 

4. Japonci mají ve zvyku si do práce/školy dělat obědy, kterým se říká ,,bento"

5. Na veřejnosti můžete srkat a mlaskat, v Japonsku tím projevujete, že vám chutná 

6. Japonci si sundávají boty vždy, když vejdou do nějakého prostoru, přezouvají se hned u vchodu, tak to platí i pro určité restaurace

7. Japonci nechápou naše vtipy, zvlášť ty, které uráží nemocné nebo postižené lidi 

8. Při rýmě, nebo jakékoliv jiné nemoci nosí Japonci přes ústa roušku, aby neroznášeli bacily

9. V Japonsku se po silnicích jezdí vlevo

10. Japonci mají několik stylů psaní: hiragana a katakana (slabikové abecedy), kandži (systém znaků z čínštiny) a romadži (latinka)

Školní rok a vyučovací hodina v Japonsku
Začíná v dubnu a je rozdělen do tří částí;

· 1. část - začíná v dubnu a končí v červenci, kdy v polovině července začínají letní prázniny a končí v srpnu

· 2. část - trvá od září do prosince a je ukončena novoročními prázdniny

· 3. část - trvá od ledna do března a do začátku školního roku (dubna) ji dělí dvoutýdenní prázdniny

Na základních školách a většině středních škol dostávají děti tři vysvědčení, za každé období jedno. Vyučovací hodina na základních školách trvá 45 minut, na středních 50.

Školní systém

V Japonsku začíná povinná školní docházka v šesti letech a trvá devět let. Nejdříve děti navštěvují základní školu, která trvá šest let a po ukončení se přestupuje na nižší střední, která má tři ročníky. Dalším postupem je vyšší střední škola, která taktéž trvá tři roky, ale není ukončená žádnou zkouškou. Poslední stádium je univerzita, kam se dostane pouhá hrstka dětí a je ukončena výučním listem.

Školní uniformy

Na základní škole děti nenosí uniformy, mají jen stejné tašky na záda a občas i stejný tělesný úbor. Uniformy se začínají nosit až na nižší střední. Dívčí uniforma se skládá ze sukně, košile, kravaty (motýlek, stužka,...) a sáčka nebo svetru, také je typické vidět dívky s podkolenkami nebo nadkolenkami v hnědém obutí. Chlapecká uniforma je stejná, až na sukni, tu chlapci mění za kalhoty. 

Šatny a přezutí
Místo klasických šaten jsou police na přezuvky. Vchází se do školy, přezují se boty tak, že se vloží do poličky místo přezuvek a deštník se nechává u šaten. Bundy, mikiny a ostatní věci si děti věší ve třídách.

Sborovna

Učitelé nemají vlastní kabinety, jsou seskupené v jedné místnosti, kde jsou stoly u sebe. Každý učitel vyučuje nějaký předmět v daném ročníku, takže pokuď někdo učí Matematiku v 2. ročníku, bude jí učit i příští rok v tom samém ročníku.

Průběh hodiny

Na začátku a na konci hodiny se učitel zdraví povstáním a hlasitým voláním pozdravu, kdy pak určená osoba nahlásí docházku. Po skončení hodiny žáci poděkuji učiteli za proběhlou hodinu a v průběhu výuky se děti hlásí s pevně nataženou rukou. Školní lavice jsou vždy pro jednoho žáka a jsou lehce přenosné.

Školní jídelna

Většina škol nemá svojí školní jídelnu, proto je jídlo dovážené a děti jedí ve třídách. V každé škole se nachází aspoň jeden automat na jídlo či nápoje.
Japonská kuchyně

Základními ingrediencemi jsou rýže, zelenina, ryby a mořské plody. Japonci kladou důraz na čerstvost surovin a většinou je podávají studené s rýží. Můžeme se potkat s dušenými nebo vařenými pokrmy, smažené už nejsou tak typické a jsou dochucované zázvorem, wasabi nebo sojovou omáčkou. Dále o japonské kuchyni můžeme říct, že patří mezi nejzdravější a nejdietnější. Oblíbená je také drůběž, nikoliv ale maso z jatečních zvířat. Japonská kuchyně se vyznačuje lehkým používáním koření, aby nechali vyniknout původní chuť jednotlivých surovin.

Základní suroviny
Rýže
Rýže tvoří základ většiny pokrmů a v oddělených miskách se podává jako příloha. Japonská rýže je krátkozrná s vyšším obsahem škrobu než evropské rýže, proto se dají dobře tvarovat a mají znamenitější chuť. 

Druhy:
· Močigome - lepkává rýže, která se používá při výrobě sladkých pokrmů, třeba při novoročních dortíků moči

· Uručimai - nelepkavá rýže slouží jako příloha, nebo se používá při výrobě rýžových porkmů jako je suši

V Japonsku se rýže připravuje ve speciálních nádobách, které ji uchovávají vlhkou a teplou. Před vařením je rýže namočena do vody na půl hodinu až hodinu v létě a v zimě na dvě.

Způsoby přípravy rýží:
· Mizutaki - způsob, kdy se k rýži přidá určité množství vody hned na začátku vaření

· Jutaki - kdy se nejprve uvede do varu voda, poté se přidá rýže

Sušené nudle
Hned vedle rýže jsou oblíbení sušené nudle vařené ve vodě a podávané jako příloha, můžeme se s nimi sekat v ramenu nebo udonu (udon je pokrm a také druh nudlí).

Druhy:
· Harusame - něco jako čínské transparentní nudle

· Udon - bílý druh z pšeničné mouky

Ryby a mořské plody
Pro Japonsko jako ostrovní zemi je přirozené využívat moře jako zdroj potravy. Japonci jsou dobří v lovení, proto pro ně není problém si vylovit ryby, ježky, mušle, medůzy, jikry a ostatní.

Jednou z delikates je mořský ježek uni, který má oranžové maso a je pochoutkou ke grilovaným masům. Hodně se jí maso tuňáka obecného, ale bohužel je na pokraji vyhynutí. Další z ryb, které se hodně jí je úhoř, ale je to sezonní ryba, takže je hodně pojídána v letních měsících, mořský ďas a platýs v zimních.

Další lahůdkou je tygří kreveta, která jsou nezbytná pro přípravu tempury (obalovaná a osmažená zelenina, houby, ryby a krevety). Plži, mlži, sépie, chobotnice jsou také běžnou součástí jídelníčku.

Jednotlivé pokrmy
Sukijaki

Připravován přímo u stolu, vařením tence krájeného hovězího masa s různými druhy zeleniny a nudlemi.

Suši

Malé kousky syrových ryb a jiných mořských živočichů, umístěných na kouscích rýží v octu. Nejčastěji se používají tuňák, losos nebo krevety.

Soba a udon

Dva druhy oblíbených japonských nudlí. Soba je pohanková, udon je pšeničný. Servírují se v polévce nebo omáčce.

Onigiri

Vařená rýže zformovaná do tvaru koule nebo trojúhelníku zabalen do nori (druh řas), které jsou zpravidla plněné švestkami, nasoleným lososem.

Ramen

Nudlová polévka, která je zalita silným vývarem s masovou chutí, doplněné vepřovým, vajíčkem vařejným na tvrdo a různými dalšími přísadami jako jsou houby, mořké řasy nori, apod.

Karé s rýží 

Pokrm, ve kterém najdete vařené brambory a rýži. Oblíbený u dětí.

Důležitým prvkem pro poklidný a spokojený život je jídlo, a jak se říká, že láska prochází žaludkem, tak na to jsou japonští kolegové experti, proto jsem si pro vás připravila článek, ve kterém probereme typické pokrmy a nápoje se zajímavostmi.

Nápoje
Typický nápoj pro japonce, který si obědnávají kdekoliv u baru, v restauracích a hospodách je saké ( 酒), evropská vína, pivo, shochu (焼酎), a pak další evropský alkohol, jako je whisky, vodka a různé koktejly. Nejméně oblíbené jsou voda a bublinkové limonády.

Alkoholické nápoje
· Saké  
Saké je alkoholický nápoj kvašený z rýže, jeho pravý název je nihonšu (日本酒), nejtypičtější podávání nápoje je v horké podobě, můžeme si ho ale dát i studene, což je okolo 10°C, teplé je 20°C a horké 30°C a obsahuje 14%-17% alkoholu. Dá se zakoupit ve skleněných lahvích a správně by mělo být servírované v keramických kalíšcích, kterým se říká čoko s obsahem 5cl (centilitry). Zajímavostí saké je, že je spojené se šintoismem, vládne mu liščí bohyně Inari (bohyně rýže), která má svatyni ve Fukušimě.  

Pivo (jap. Bīru (ビール))
Nejpopulárnější pití v Japonsku, servíruje se v lahvích různých velikostí - malá lahev 330ml, střední lahev 500ml a velká 633ml. V barech a hospodách potkáte lahve jen střední a menší velikosti. V létě japonci vyhledávají restaurace, které jsou zařízeny pro přímou konzumaci piva, jako jsou pivní restaurace na střechách budov. Cena piva je kolem ¥500 až  ¥900. 

Druhy:
· Asahi - světlý ležák, suché pivo

· Kirin - světlý ležák, výrazná chuť 

· Sapporo - světlý ležák, jemné pivo

Shōchū (焼酎)

Vyrabí se jako vodka (sladké brambory, pšenice, cukrové třiny...), a taky se tak pije, nebo se přimíchává do koktejlů. Servíruje se se slabší chutí, originální shochu je ostré a velmi silné. Má v sobě 30% alkoholu.

Víno (jap. Wain (ワイン))

K zakoupení jsou jak japonská, tak i dovážená.

Druhy:

· Umešú (梅酒) - japonské víno z meruněk ume, které jsou za čerstva nakládané do shochu a cukru, dá se pít před jídlem, po a během jídla

· Saké (酒) - víno kvašené z rýže

Whisky

Většinou se pije s ledem a minerální vodou, cena skleničky se pohybuje okolo ¥600 až ¥1,600. Jednou kvalitní japonskou whisky je suntory.

Nealkoholické nápoje
Nejoblíbenější nealkoholické nápoje jsou čaje a plechovkové limonády. V posledních letech i káva.

Čaje

Nejtypičtější japonský nápoj, který můžeme v prodejnách ve studené podobě najít v lahvích (jako třeba náš Nestea). Japonci ho pijí jako my limonády, nebo šťávy (každenní pitný režim).

· Zelený čaj (jap. Rjokuča (緑茶)) - v japonsku se vyskytuje kdekoliv, je to hlavní nealkoholický nápoj, který japonci konzumují kdykoliv a kdekoliv, říká se, že nejlepší čaj je z Udži v Kjótu

Plechovkové limonády

Druhy:

· Pocari sweat (ポカリスエット) - je realitivně lehký a nesycený nápoj a je inzerován jako ,,iontový nápoj", má jemnou chuť grapefruitu

· Calpis water (カルピス) - nesycený nápoj, je světlý, může se zdát být až mlečný s mírně kyselou chutí podobnou jogurtu

Co vzít s sebou jako dárek do rodiny?

· Něco typicky českého (plyšák Krtečka, postavičky- Spejbla a Hurvínka, pražské jezulátko, dřevěné hlavolamy….

· (https://www.drevenedarky.cz/kategorie/drevene-hry-a-hlavolamy/drevene-hlavolamy-pro-dospele/), 

· Čokoládu s emblémem Holešov (informační centrum), 
