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Комуро Мицухиро, владелец первоклассного 
традиционного токийского ресторана «Кай-
сэки Комуро» в районе Кагурадзака, готовит 
грибы  мацутакэ. Термин «кайсэки» используется 
для двух типов блюд: скромной простой пищи, 
связанной с традицией чайной церемонии, и 
роскошных торжественных трапез, возникших 
период Эдо (1603–1868). Со временем эти два 
стиля перемешались и в таком виде дошли до 
наших дней. 
Обложка: закуска, подаваемая в ресторане 
«Кайсэки Комуро», приготовлена из свежих 
морепродуктов и горных овощей с большим 
вниманием к деталям.
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Журнал «Нипоника» издается на японском и 
шести других языках (арабском, китайском, ан-
глийском, французском, русском и испанском). 
Он призван познакомить людей всего мира с 
народом и культурой современной Японии. 
Название «Нипоника» происходит от слова 
«Ниппон», которое с японского языка пере-
водится как Япония.  

no.28　R-020301

Издание Министерства иностранных дел Японии 
Касумигасэки 2-2-1, 
Тиёда-ку, Токио 100-8919, Япония
https://www.mofa.go.jp/

Токио: непревзойденное 
гастрономическое 
наслаждение

Тема номера

10  Наследие ремесленнических 
традиций Старого Эдо

12  Удивительное разнообразие 
продуктов, выращенных в 
Токио

14  Попробовать Токио «на вкус» 
за один день

18  Окубо: перекресток азиатской 
кухни

06  Традиционная японская 
кухня: взгляд сквозь столетия

04  Сезонные блюда японской 
кухни

20  Местные продукты для 
жителей и гостей Гиндзы

22  Знакомьтесь: самобытный 
токийский хлеб!

24 Путешествуя по Японии
 Уэно
28 Сувениры из Японии
  «Съедобные» украшения и 

аксессуары

Тема номера

Токио: непревзойденное 
гастрономическое наслаждение

28no.

2 niponica 3



Сасими из креветок и жёлтого каранга, 
выловленных в Токийском заливе, выло-
жены в форме веера, используемого в 
традиционных танцах во время цветения 
сакуры.  Декор тарелки представляет собой 
растительный мотив, создающий весеннее 
настроение: лепестки сакуры, опавшие на 
покрытой зеленью холмы.

Щукорылый угорь, к лету накапливающий 
значительное количество жира, обдаётся ки-
пятком, после чего мгновенно помещается в 
ледяную воду. Рыбу подают в пиале с бульо-
ном из водорослей и вырезанным в форме 
звезды кусочком цитруса юдзу, который, в 
сочетании с фейерверком, нарисованным 
на внутренней стороне крышки пиалы, на-
поминает летнее небо.

Рис, приготовленный с грибами  май-
такэ  (лесным петушком), которые были 
собраны в лесах региона Тохоку осенью в 
сезон сбора урожая, дополнен лососёвой 
икрой, маринованной в соевом соусе, и аро-
матными стеблями японского воскоцветника.

Мясо краба, любимое зимнее угощение, 
приготовили на пару, после чего вновь 
поместили в панцирь. Блюдо красиво сер-
вировано на тарелке в форме листа с 
интересным орнаментом и украшено огур-
цом и двумя видами съедобных хризантем.
(Все четыре блюда приготовлены в ресто-
ране «Кайсэки Комуро».)
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Из беседы с Харада Нобуо   Фотограф: Ояма Юхэй (с. 2-6)   Фотографии: PIXTA

Шумный рыбный рынок на берегу реки в районе Нихомбаси, конец периода Эдо. Изображены люди, несущие морских карасей, осьминогов и морское ушко. 
(Утагава Куниясу, «Нихомбаси Уоити Ханэй Дзу» («Процветание Рыбного рынка на Нихомбаси»), фрагмент)
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1. Человек, продающий первый кацуо в сезоне. 
В те времена продавцы рыбы часто ходили со 
своим товаром от дома к дому. 
(Утагава Кунисада, «Унохана-дзуки» («Четвёртый 
месяц лунного календаря»), собственность Ху-
дожественного музея Сэйкадо Бунко)
2. Суси периода Эдо были в два-три раза 
больше современных. На данном рисунке изо-
бражены суси, приготовленные с морским 
карасём, ланцетником, доросомой, ставридой, 
креветкой и анадарой, а также прессованные 
суси с маринованной ставридой. (Собствен-
ность «Главного магазина Ёсино Суси».)
3. Соевый соуc – это уникальная японская 
приправа, изготовляемая из соевых бобов. 
Она используется для заправки суси, сасими 
и других блюд.
4. Угорь  унаги, разделанный и пропитанный 
сладким соусом  кабаяки  на основе соевого 
соуса и мирин (перед обжариванием на гриле).
5. Лапша  соба  готовится из гречишной муки: 
раскатывается тонкий слой теста, который 
затем нарезается в форме лапши. 

Харада Нобуо
Родился в 1949 году. Профес-
сор факультета Азия – 21 век 
Университета Кокусикан. Спе-
циализация – теория японской 
культуры и история японской 
обиходной культуры. Автор 
многих книг, в том числе 
«Эдо-но рёри-си» («История 
кухни Эдо») и «Рэкиси-но 
нака-но комэ-то нику» («Рис и 
мясо: роль в истории»).

8 niponica 9



–

–
–

Вкус тэмпура из периода Эдо
Мастер изготовления леденцов и 
ее великолепные представления

Фотографии: Мацумура Такахиро

Судзуки было всего 15 лет, когда он начал свое ученичество в «Сансаде».
Като оттачивает свое мастерство в «Амэдзайку Ёсихара», первом в Япо-
нии магазине, специализирующимся на фигурных леденцах.

1. Блюдо с тремя видами тэмпура: кре-
ветки, кису (японская силага) и какиагэ. 
Какиагэ готовят, обжарив в тесте смесь 
ингредиентов, таких как мелкие кре-
ветки, кальмары и мышцы моллюска.
2. Несколько сот креветок в день 
обжариваются в масле в ресто-
ране "Сансада" наряду с другими 
деликатесами.
3. Огромный латунный котел исполь-
зуется для поддержания высокой 
температуры прожарки.

1. Крафтовые леденцы амэдзайку используют 
большое количество мотивов – от реалистич-
ных прототипов вроде журавля, тигра или 
кролика, до фантазийных героев наподобие 
прозрачного Пегаса.
2. Процесс изготовления конфеты-журавля. Ра-
зогретый шарик леденцовой массы закреплен 
на трубочке. Мастер растягивает массу своими 
пальцами и делает надрезы японскими ножни-
цами, чтобы сформировать крылья.
3. Для раскрашивания конфет мастер исполь-
зует в основном пищевые красители.

1
22

33
1

Наследие ремесленнических 
традиций Старого Эдо
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Удивительное разнообразие 
продуктов, выращенных в Токио

Фотография предоставлена Отакэ Митисигэ

Окутама васаби 1 Нэрима дайкон 2 Имбирь Янака 3

Комацуна 5
(японский горчичный шпинат)

Аситаба 9

Маракуйя 8 9

Помидоры 10

Мидии асари 7

Васэда мёга 4
(японский имбирь)

(Место производства: город Окутама) (Место производства: город Нэрима) (Место производства: город Аракава)

(Место производства: город Эдогава)

Анаго (морской угорь) 6
(Место производства: Токийский 
залив)

(Место производства: город Хатидзё, 
деревня Миякэ и др.)

(Место производства: деревня 
Огасавара, город Хатидзё и другие)

(Место производства: город Акируно, 
город Хино и другие)

(Место производства: побережье 
Токийского залива)

(Место производства: район 
Синдзюку, район Нэрима)

3
2

4

5

6

7

8

10

1

9

Город Окутама

Район Синдзюку

Район Эдогава

Токийский залив

Побережье Токийского залива

Район Аракава
Район Нэрима

Токио
Город Акируно, 
город Хино

Острова ИдзуОстрова Огасавара

Фотографии:  Токийский фонд развития сельского хозяйства,  
лесных угодий и рыбного промысла, PIXTA

Поле аситаба на острове Хатидзёдзима.
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Попробовать 
Токио «на вкус» 
за один день

1

2

3. Семейные рестораны и традиционные комплекс-
ные меню предлагают вареный рис, главное и 
второе блюда и суп мисо.
4. Онигири – японский вариант фастфуда, который 
едят без столовых приборов. Это колобки, фор-
муемые руками из варёного риса, смешанного с 
маринованными овощами или другими ингредиен-
тами. В круглосуточных минимаркетах продаётся 
широкий ассортимент онигири, но в специализи-
рованных магазинах вы найдёте особые онигири, 
приготовленные из отборных ингредиентов и спе-
циальных сортов риса.

5. Стоячие закусочные с лапшой  соба, которые 
можно встретить на улицах и на станциях, также 
могут предложить отличную альтернативу для 
завтрака. Такая лапша с аппетитом съедается не 
более чем за пять минут. Тэмпура  соба, которую 
подают с обжаренной в кляре креветкой, ещё 
одно быстрое в приготовлении и сытное блюдо. 
6. Значительная часть минимаркетов оборудована 
автоматическими кофемашинами, приготавлива-
ющими вкусный кофе из свежемолотых бобов, 
измельченных сразу после того, как поступил заказ 
от покупателя. Такой кофе отличается великолеп-
ным вкусом и при этом доступен по цене.

1. На обед попробуйте  ёсёку  (блюда европейской кухни, 
приготовляемые с учётом вкусовых предпочтений японцев).  Ому-
райсу  – приправленный кетчупом обжаренный рис, завёрнутый в 
тонкий слой омлета, – любимое блюдо японцев всех возрастов.
2.  Сутэки-дон  – чаша риса со стейком из говяжьего филе, ту-
шенного в подливе с соевым соусом, идеальный вариант обеда, 
простого и обильного. (1, 2 «Курофунэ-Тэй»)
3. Конвейерные рестораны суси непрестанно развиваются. В 
некоторых из них заказ посетителям доставляют на моделях 
скоростных поездов синкансэн. («Каппа Суси»)

1. В 3 часа пополудни отдохните, наслажда-
ясь вкусом зелёного чая и японских сладостей. 
Сперва оцените красоту намагаси – свежих, кра-
сиво оформленных сладостей, приготовленных 
из натуральных ингредиентов. Эти сладости изо-
бражают цветущую сакуру. Оцените изысканный 
вкус десерта, великолепно сочетающийся с горь-
коватым ароматом зелёного чая. (Магазин «Торая 
Акасака»)

1. Утро. Начните свой день в классической кофейне 
и насладитесь превосходным качественным за-
втраком, включающим кофе, тосты, яйцо и салат.
2. Несмотря на быстрое распространение сетевых 
ресторанов, по-прежнему встречается много част-
ных кофеен. (1, 2 «Солей»)

3 4 5

6

1

2

3

1 2

3

4

5

6
7

2, 3. Изготовленные из безглютенового рисового порошка, обжа-
ренные на огне и смазанные соевым соусом хлебцы  сэмбэй  – это 
любимая многими простая и сытная закуска. Множество спе-
циализированных магазинов  сэмбэй  по сей день работает в 
историческом центре Токио и в торговых районах на его окра-
инах. («Дайкокуя»)
4, 5.  Тайяки  – напоминающие сдобные вафли пирожки в 
форме  тай  (японского карпа). Их принято есть сразу после 
приготовления, пока они ещё горячие. Начинкой для них слу-
жит сладкая паста из красных бобов. («Нэдзу-но Тайяки»)
6, 7. Шоколадные мини-лакомства со вкусом зеленого чая  маття 
являются популярным вариантом сладкого подарка. (Nestle KitKat 
со вкусом «отона-но амаса, маття», что означает «сладость для 
взрослых со вкусом маття»)

Фотограф: Осака Сатоси  Фотографии: PIXTA
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1. В центре Токио, посреди развлекательных и торговых районов, 
расположились многочисленные улочки с плотно выстроивши-
мися в ряд недорогих закусочных  идзакая. (Омоидэ-Ёкотё на 
Синдзюку, Ниси-гути)
2. Чуть позднее 7 часов вечера закусочные  идзакая  переполня-
ются посетителями, заглянувшими сюда после работы.
3.  Короккэ  (японские котлеты в панировке) (впереди справа), 
нарезанный кубиками тунец (впереди слева) и жаренные на 
шпажках куриные котлетки (слева сзади). Эти и другие вкус-
ные и недорогие закуски предлагаются посетителям  в идзакая. 
(2, 3 «Бар Фукуро», «Микуни Кодзи»)

4.  Одэн  является популярным зимним блюдом, согревающим 
в холодную погоду. Для приготовления этого простого куша-
нья рыбные шарики и другие ингредиенты варят в бульоне.
5.  Якитори – вкусные кусочки курятины, насаженные на бам-
буковую шпажку и обжаренные на гриле. Ароматный дымок 
– ещё одна приятная особенность  якитори. 
6.  Хияякко  – блюдо, которое многие заказывают в первую 
очередь, так как его приносят практически мгновенно. Это 
охлаждённый тофу с набором аппетитных приправ, сбрызну-
тый соевым соусом.

1

2

3 4

5

6

1

1

2

3

5

4

6

1. Сасими – тонкие кусочки сырой рыбы, вкус-
ный деликатес, даже если его подают всего лишь с 
блюдечком соевого соуса. Вариация блюда, так назы-
ваемые  тядзукэ, – это сасими, сервированные поверх 
тёплого риса и политые сверху чаем либо бульоном.
2. Здесь показаны популярные  тядзукэ, подаваемые 
на Гиндзе, в знаменитом ресторане с долгой историей, 
славящемся блюдами из 
угря. Для их приготов-
ления поверх красного 
японского морского ка-
рася, приправленного 
соусом из мисо с кун-
жутом, наливают чай. 
(1, 2 «Тикуётэй», Гиндза)

3, 4. Токио – лучшее место для дегустации рамэна, 
где можно попробовать большое разнообразие 
наиболее типичных видов этого блюда. Однако 
мы рекомендуем начать с классического Токий-
ского рамэна, основу которого составляет лёгкий 
аппетитный бульон с соевым соусом (слева). В 
последние годы в меню ресторанов появляются 
веганские варианты рамэна, не содержащие ком-
понентов животного происхождения и подходящие 
для людей, не употребляющих мяса (справа сзади). 
(«SORANOIRO NIPPON@Tokyo Ramen Street»)
5. Длинные очереди говорят о том, что здесь вы 
найдёте вкусный рамэн.
6. В большинстве заведений рамэн билетик на нуж-
ное блюдо нужно заранее приобретать в автомате.
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Корейская кухня

Окубо: перекресток 
азиатской кухни

Линия Яманотэ

Проспект Окубо-дори
Син-
Окубо

Ислам Ёкотё

Окубо

Эпицентр новых трендов

Основа нынешнего многоэтничного Окубо была за-
ложена в 90-х корейскими ресторанами. Корейская 
кухня здесь доступна в самых разнообразных видах 
– от блюд, подававшихся при дворах правителей до 
деликатесов домашнего приготовления. В последнее 
время также развивается тренд на создание новых 
закусок, особенно популярных у японских женщин. 
Эти закуски включают в себя, например, десерт из 
ледяной стружки с нарезкой из манго и сыра ①, а 
также знаменитые сырные хот-доги ②, представля-
ющие собой сыр на палочке в нарезанном кубиками 
картофеле, смоченный в тесте и затем обжаренный 
в масле. В этом супермаркете продаются корейские 
деликатесы на отдельном стенде, к которому вы-
страивается большая очередь перед магазином ③. 
Сладко-пряная курятина с соусом кочуджанг ④ тоже, 
по-видимому, скоро станет одной из очень модных 
закусок. (1, 4 ресторан «Хон Чун Чён»; 2 «Сеул Итиба»)

Ислам Ёкотё
Территория халяльной кухни

Узкая улочка, уходящая в сторону от проспекта Окубо-дори – многонацио-
нальный квартал, известный под названием «Ислам Ёкотё». Здесь расположены 
рестораны ⑩, магазины, торгующими халяльной едой и специями ⑪, ме-
четь, расположенная в здании и так далее. Курица гриль приготовлена из 
халяльной курятины со специями ⑫, продается также на вынос.

Одна из трех великих 
кухонь мира

Турецкий кебаб готовится из несколь-
ких слоев мяса, сложенных вместе и 
обжаренных на огне, а затем тонко 
нарезанных и сервированных с са-
латом внутри хлебной лепешки. На 
Окубо есть немало кебаб-киосков, но 
также есть и рестораны, где можно 
насладиться не только кебабом на 
вынос ⑬, но и полной программой 
аутентичной турецкой кухни, начи-
ная с закусок из хумуса и цацики, 
намазываемых на лаваш ⑭. («ХиСАР»)

Вместе с ростом числа иностранных студентов 
школ японского языка и колледжей профес-
сионального обучения, растет и количество 
молодых вьетнамцев, посещающих район 
Окубо. Гости могут насладиться привычным 
набором блюд и закусок, таких как кофе со 
сгущенным молоком ⑤, рисовая лапша фо 
и свежие спринг-роллы ⑥. («Вьетнам чан»)

Десерты из ледяной стружки под разноцвет-
ными сиропами ⑦, сладости, приготовленные 
на пару из рисовой муки с кокосовым моло-
ком ⑧ и обеды в коробке из тушеной курицы 
и риса с шафраном ⑨ – все это популярные 
блюда многонациональной армии любителей 
тайской кухни. («Рунг Руэн»)

В районе Окубо располагаются многочисленные китайские рестораны, пред-
лагающие блюда из Яньбянь, Хэбэй и других регионов Китая. Эти рестораны 
привлекают многочисленных посетителей, скучающих по родной еде. Здесь 
можно отведать блюда различных видов китайской кухни: от знаменитых 
шашлыков из ягнятины, происходящих из Северо-Восточного Китая ⑮ до 
очень популярных ныне в Япониии блюд из лангуста из провинции Хунань 
⑯ и китайского мохнаторукого краба ⑰. («Хорайсю»)

Симфония специй

Растущее число непальцев, поселившихся в Окубо, привело и к росту коли-
чества ресторанов непальской кухни. Непали Момо (пельмени с начинкой 
из куриного фарша, лука и специй) – одно из ее наиболее популярных 
блюд. («Момо»)

Фотограф: Осака Сатоси
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Линия Тюо Собу

Сеул Итиба

Хон Чун Чён

Вьетнам чан

Рунг Руэн

Хорайсю

ХиСАР

Момо

Турецкая 
кухня

Вьетнамская 
кухня Тайская кухня

Здоровая пища и тонкие 
ароматы

Красочная кухня улыбчивых 
людей

Китайская кухня Непальская кухня

Большой выбор региональных 
вариантов кухни
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Местные продукты для 
жителей и гостей Гиндзы

Фотографии предоставлены проектом “Медоносные пчелы Гиндзы»   Фотограф: Курихара Осаму (p.21)

Проект "Медоносные пчелы Гиндзы":
производство мёда в самом центре 
Токио

Овощи, выращенные в здании на 
главной улице
Современное производство овощей

1

2

3

1

3

4

2

1. Работники пчеловодства собирают мёд на 
крыше здания.
2. Пчёлы возвращаются обратно в ульи после 
сбора цветочного нектара.
3. Руководитель проекта Танака Ацуо
4. Пчелиный мёд продаётся в универмагах и 
других торговых заведениях.

©NaokoYamamoto

1. Главный специалист Моримото Кацуси 
собирает урожай салата латук.
2. Свежие овощи в меню ресторана на 
12 этаже.
3. Покупатели могут также приобре-
сти овощи на стойке с напитками на 
первом этаже.
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Пирожок карри
(разработан в 1920-х годах 
магазином «Кэттли»)

Булочка с короккэ
(разработана в 1927 году 
магазином «Тёсия»)

Фруктовые  
сэндвичи
(Нихомбаси,  «Сэмбикия 
Сёхонтэн»)

Булка с якисобой
(разработана в 1950-х годах 
магазином «Марудзю»)

Булочка  
«Черепашка»
(разработана в 1958 году 
магазином «Кимурая»)

Ампан
(разработан в 1874 
году магазином «Гиндза 
Кимурая»)

Булочка с джемом
(разработана в 1900 году 
магазином «Гиндза Кимурая»)

Знакомьтесь: 
самобытный 

токийский хлеб!

Фотографии: Курихара Осаму
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Уэно

Фотографии:  Курихара Осаму, AFLO,  
PIXTA, shutterstock

1, 2. «Исэото» – знаменитый старый ма-
газин, торгующий сушеными продуктами 
(основан в 1860-е годы). На его витрине 
размещается большое количество раз-
личных продуктов, к примеру, кацуобуси 
(хлопья сушеной копченой рыбы бо-
нито), неотъемлемого ингредиента 
многих блюд японской кухни. 
3. В ассортименте магазина «Ники-но 
Каси» более 8 тысяч видов сладостей 
и закусок.
4. Подбадриваемый энергичными окли-
ками продавцов, поток покупателей на 
улице Амэёко никогда не иссякает.
5. «Ёсиикэ» – магазин свежих морепро-
дуктов на улице Амэёко, предлагающий 
самый широкий ассортимент товара 
в районе.
6. Свеженарезанные фрукты на продажу
7. Магазин «Мансо» привлекает покупа-
телей большим выбором качественных 
изделий из кожи.

1 3

2

4

5

6

7

Токио

Японское море

Тихий океан

Осака

18

Путешествуя по

Японии
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Карта А
Карта А
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Парк Уэно

Уэно

Уэно-Хирокодзи
Окатимати

Угуисудани

Пруд 
Синобадзу

Нэдзу

Акихабара

Уэно

Линия Тюо
Ли

ни
я 

Ям
ан

от
э

Ли
ни

я 
Ям

ан
от

э

Ре
ка

 С
ум

ид
а

Токио

Императорский
дворец

В центре, слева: Государственный музей западного искусства, открытый в 1959 году. Спроек-
тированный известным архитектором Ле Корбюзье, в 2016 году он был включен в список 
всемирного наследия ЮНЭСКО. © Государственный музей западного искусства
Справа: впечатляющая экспозиция чучел животных и скелетов динозавров в Государствен-
ном музее природы и науки в Токио. 
Фотография предоставлена Государственным музеем природы и науки, Токио

Слева: расположенный в парке Уэно 
пруд Синобадзу.
Вверху: пятиярусная пагода прежде 
находившегося здесь храма Канэй-дзи 
являет собой традиционный для 17-го 
века архитектурный стиль.
Справа: в Зоопарке Уэно обитает 
более 350 видов животных, включая 
панду и слона. 
Фотографии: Ассоциация токийских 
зоопарков

Посетите представление ракуго в Театре Судзумото. 
Многие актеры, к примеру, Татибаная Энтаро (справа), 
играют здесь каждый день.

Карта района Уэно
❶Зоопарк Уэно
❷Государственный музей природы и науки, Токио
❸Государственный музей западного искусства
❹Амэёко
❺Театр Судзумото
❻Михаси Хонтэн
❼Усагия

•Проезд
Около 60 минут поездом линии Кэйсэй от аэропорта 
Нарита до станции Уэно.
•Дополнительная информация
Официальный путеводитель по Токио
GO TOKYO
https://www.gotokyo.org/en/index.html
Зоопарк Уэно
https://www.tokyo-zoo.net/english/index.html

Слева: «Михаси Хонтэн» – это тра-
диционное кафе в японском стиле, 
открытое в 1948 году. Самое попу-
лярное местное лакомство – аммицу 
(десерт из желе, красной бобовой 
пасты, и сладкого коричневого сахар-
ного сиропа и других ингредиентов) 
– остается неизменным со времен 
основания кафе. 
Вверху и справа: популярный магазин 
японских сладостей «Усагия», осно-
ванный в 1913 году. Непременно 
попробуйте местные свежеприго-
товленные дораяки.
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«Съедобные» украшения и  
аксессуары

Практично и весело

Фотографии: Осака Сатоси

Сувениры из

Японии 19
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