


Помните сказочных героев, обретавших волшеб-
ную способность понимать язык зверей и птиц? 
А японцы наяву надеются, что природа понимает 
японский язык, их самих. Это совершенно другая 
установка, другой подход к миру.
На семинаре заговорили о детских мечтах. Покор-
но я приготовился слушать рассказы о желании 
стать продавщицей цветов, летчиком, стюардес-
сой… «Я хотела подружиться с великими зверя-
ми, – застенчиво признается одна тихоня. – Хотела 
закопать свое лицо в львиную гриву!» «А я, когда 
был маленьким, хотел стать лягушкой, – подхва-
тывает другой студент. – Наверно, потому что они 
поют в такт дождю», – задумчиво поясняет он.
Неожиданное продолжение тема получает после 
лекции об ослах Апулея, носах Гоголя, насекомых 
Кафки, короче, о метаморфозах. «Если б я мог, 
я бы обратился в сову, – мечтательно говорит один 
студент и, видя мой недоуменный взгляд, объясня-
ет: –Чтобы увидеть свою спину своими глазами». 
«А я хотела бы превратиться в гепарда и бегать по 
саванне!» – признается вслед первая красавица гу-
манитарного факультета. И я вдруг вижу, она дей-
ствительно похожа на гепарда: такая же высокая, 
поджарая, с длиннющими ногами.
Превращение в существо другой породы, в евро-
пейской традиции обычно связанное с колдов-
ской порчей, с театром абсурда, нагоняющее ужас 

аспирантка спустилась на первый этаж и позво-
нила в квартиру знакомого. Он не откликнулся. 
Она ждала его до часу ночи, время от времени на 
цыпочках поднимаясь к себе и проверяя, не улете-
ла ли бабочка. Но та, кажется, решила ночевать на 
двери. Наконец знакомый вернулся и аккуратным 
взмахом газеты отправил бабочку в путь.
Талант жить в полном согласии с природой сочета-
ется у японцев с почтением к ней. Наш Бог и свя-
тые живут на небесах. В Японии они часто скачут 
под ногами. И еще в японцах чудесным образом 
сохранился древний мистический ужас перед от-
дельными представителями природы, бесследно 
утраченный нами.
Давно не мечу я тапочек в ящерицу, взбирающу-
юся на компьютер, и в выглядывающую из венти-
лятора зеленую гусеницу. А когда ко мне в кабинет 
нежданно врывается крупнокалиберная звучная 
оса, я, вместо того чтобы прикончить ее толстым 
научным журналом, шире открываю окно и с про-
клятьями уговариваю оставить меня в покое.И
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и отвращение, у японцев вызывает совсем иную 
реакцию. И дело не просто в буддизме, а в япон-
ской душе, счастливо сохранившей детскую веру, 
что полет в перьях совы захватывает дух сильнее 
карьеры директора самого крупного банка. Кста-
ти, один из директоров Банка Японии наблюдает за 
птицами.
Второкурсница рассказывает свои новости. «Не-
давно со мной в машине начал ездить сверчок. Мне 
нравится, – лезет она в словарь, – его чириканье». 
«А где он ездит, – забавляясь, спрашиваю я. – На 
переднем сиденье или на заднем?» «На заднем», – 
целомудренно отвечает второкурсница. «Вот 
и лето пришло», – думаю я.
Есть множество историй о том, как узники одиноч-
ных камер заводили трогательную дружбу с пау-
ком, с робкой мышью, с воробьем, прилетающим 
к решетке. Вот и японцы на своих островах давно 
обрели дар находить друзей среди подножных 
и воздушных созданий. И кого еще брать в това-
рищи закрытым, затаенным японцам? Сверчки не 
подведут, цикады не проболтаются.
Моя аспирантка, поднявшись вечером на свой 
этаж, замерла в растерянности: на дверях ее квар-
тиры сидела огромная ночная бабочка. Осторожно Недавно, когда я шел 

из кампуса, сидевшая на 
столбе громоздкая глян-

цевая ворона громко крик-
нула мне «Хэлло!». На японский 

манер это прозвучало как «Харо!». 
Я не поверил своим ушам. «Харо»! – 

внятно повторила ворона. Вот уже пти-
цы начали со мной здороваться. Скорее бы 

они стали меня понимать!
«Что это? – спросил я у первокурсника, увидев 

вдали внушительные корпуса. «Большой завод, 
который делает… – по-русски ответил он и, не 
вспомнив нужного слова, показал, покраснев, на 
причинное место. «Белье?» – «Нет»,– еще гуще по-
краснел студент и в отчаянии подергал молнию на 
джинсах.
Читатель, проверь молнию на брюках или юбке. 
И если на язычке молнии ты найдешь буквы YKK, 
знай: она из города, где я живу. Более девяноста 
процентов всех молний мира производится здесь, 
в стрекозиной, аистиной, медвежьей Тояма. 

«Если б я мог, я бы обратился 

в сову, чтобы увидеть 

свою спину своими

глазами».

Талант жить в полном согласии 

с природой сочетается у японцев 

с почтением к ней. 

эссе
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ОКОНОМИЯКИ:

 �вода 150 мл
 �мука 40 г
 �порошок для 
приготовления 
бульона даси 
1 ч. л. (3 г)
 �тэнкасу (капли 
обжаренного 
в масле кляра) 
10–15 г
 �белокочанная 
капуста 150 г
 �1 яйцо
 �тонко порезанное 
мясо (свинина 
или говядина) 
60 г
 майонез по вкусу
 �кацуобуси 
(стружка из 
сушеного тунца) 
по вкусу
 �зелень для 
украшения (мелко 
нарезанные 
водоросли нори 
или зеленый лук)
 �растительное 
масло для жарки

СОУС 

ДЛЯ ОКОНОМИЯКИ:

 �готовый соус 
тонкацу 50 мл
 �мед 10 г
 �кетчуп 10–15 г
 �тэнкасу (капли 
обжаренного 
в масле кляра) 
10–15 г
 �(Это условные 
пропорции, мед 
и кетчуп добавля-
ются по вкусу.)

Кишимото Хидеки
Бренд-шеф ресторана 
Ichiban Boshi

Антонина Фролова

 1Высыпать порошок даси в чуть 
теплую воду и размешать венчи‑

ком до полного растворения. Вме‑
шать муку. чтобы не появилось 
комочков, порядок добавления ингре‑
диентов в тесто менять нельзя.

 4 С помощью двух лопаток сфор‑
мировать круглую лепешку 

(2,5‑3 см), придавливая капусту по 
бокам и сверху. Когда лепешка сфор‑
мирована, вылить сверху еще немно‑
го теста.  

 3 Разогреть сковороду на сред‑
нем огне, смазать небольшим 

количеством масла, выложить полу‑
чившуюся смесь, при этом оставив 
в чашке немного жидкого теста.

 6 Через 1,5-2 мин., когда тесто 
поджарится, положить сверху 

пластины мяса. Если в качестве на‑
чинки выступают морепродукты, 
ветчина, овощи или сыр, то их нужно 
нарезать мелкими кубиками; можно 
просто перемешать их с капустой.

 9 Готовую лепешку выложить 
на тарелку яичной поверхно‑

стью вверх, смазать соусом, по‑
лить майонезом, посыпать зеленью 
и тунцовой стружкой кацуобуси. 

 2 В получившееся жидкое тесто 
добавить капусту и тэнкасу, 

размешать.

 5  Примерно через минуту после нача‑
ла приготовления снять окономияки 

с огня секунд на 20–30, чтобы лепешка 
не пригорела. Повторять это каждые 
полторы-две минуты. 

 8  За несколько минут до готовно‑
сти чуть придавить лепешку, что‑

бы она стала тоньше – около 1,5 см. 
Взбитое яйцо вылить на сковороду 
и положить сверху лепешку менее 
эстетичной стороной. Прижать яйцо 
по бокам, чтобы лепешка стала круг
лой. Как вариант яйцо можно заме‑
шать в тесто.

 7  Когда лепешка полностью прожа‑
рилась, вылить на начинку остатки 

теста. Через 1-2 мин. поддеть лепешку 
со всех сторон; если она двигается по 
сковороде свободно – перевернуть ее. 
Повторять через каждые 2-3 минуты: 
лепешку поддевают лопаточками с двух 
сторон и переворачивают по направле‑
нию к себе, иначе она развалится.

«Окономияки» дословно означа‑
ет «жаренное по вкусу», то есть 
каждый гурман может составить 
начинку, как ему вздумается. Чаще 
всего в съедобном «конструкторе» 
используют морепродукты, ветчи‑
ну, сыр, рисовые лепешки моти, на‑
резанные мелким кубиком сырые 
овощи или вареную картошку.

Главный секрет окономияки – го‑
товность капусты. Лучше передер‑
жать лепешку на огне, чем снять ее 
слишком рано, потому что твердая 
капуста испортит вкус блюда.

 ПИЦЦА 
 НАИЗНАНКУ: 
 ГОТОВИМ 
 ОКОНОМИЯКИ
Мучная лепешка с начинкой внутри 
и густым сладковатым соусом – 
именно это блюдо возвышается 
на кулинарном олимпе Осаки.

Похожие «пиццы-перевертыши» есть 
и в Хиросиме (там к ним добавляют 
гречневую лапшу), и в Токио (где тесто 
делают более жидким), и в Кисива‑
де (с фаршем из говяжьего жира). Но 
именно в Осаке окономияки готовят все 
без исключения – и дети, и женщины и 
мужчины, и молодые и пожилые, угоща‑
ют друг друга супруги, коллеги. Здесь ее 
едят не реже, чем раз в месяц. Практич‑
но готовить окономияки дома: к основе 
из теста и капусты добавляешь все, что 
завалялось в холодильнике. Но есть ее 
веселее на улице, где царствуют легкие 
духом и острые на язык осакские торгов‑
цы. Или можно пойти в один из много‑
численных окономи-ресторанов и там 
произвести впечатление на девушку или 
делового партнера умением самостоя‑
тельно переворачивать лепешку специ‑
альными лопаточками.

Ресторан IchibanBoshi
Москва, ул. Красная Пресня, 22

+7 (499) 790-03-79

(Видео «Приготовление окономияки» 

и другие видео смотрите на странице 

нашего журнала в Youtube:

youtube.com/watch?v=VwO0Q6rNSqk)

кухня
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Японская литература буквально населена насекомы-
ми – от цикад до дождевых червяков, – но главным 
летним «героем», безусловно, стал светлячок. К при-
меру, Кобаяси Исса написал в общей сложности 100 
стихотворений про светлячков: 

Медленно покачиваясь,
проплывают мимо меня
гигантские светляки

Читая это трехстишие, я не могу отделаться от мысли, 
что поэт не только видит прорезывающие летнюю ночь 
полоски света, но и слышит движение воздуха и ше-
лест тонких крыльев.
Одним из любимых развлечений японцев периода Эдо 
была «охота на светлячков», о чем свидетельствуют 
гравюры того времени: светляками любовались, при-
носили домой в специальных ловушках из побегов 
бамбука, заботились и давали имена как настоящим Ф
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питомцам. К тому же, существовало поверье, будто 
светлячки – это души умерших:

Печально угасает 
у меня на ладони
Светлячок

Это трехстишие написал поэт Кёрай на скоропостиж-
ную смерть своей любимой младшей сестры Тинэ, так-
же поэтессы.
Крупные светляки в Японии носят имя Гэндзи, того 
самого принца из великого романа, а маленькие на-
зываются Хэйке, отсылая нас к военному эпосу XIII 
века «Хэйке-многогатари», в котором могущественный 
клан Гэндзи побеждает семью Хэйке. Но мне приятнее 
думать, что большой японский светлячок получил имя 
вовсе не из-за военной силы клана Гэндзи, а из-за по-
вторяющегося эпитета, которым на протяжении всего 
романа награждала своего героя Мурасаки Сикибу — 
«Блистательный Гэндзи». 

Анна Семида
(Cтихотворные переводы автора)

«Можно ли себе представить, что какой-нибудь 
герой европейского романа станет, как принц 
Гэндзи, переносить с далеких равнин в свой сад 
насекомых, дабы наслаждаться их пением?» – 
восторгался французский ученый Клод Леви-
Стросс описанным в древней «повести о Гэндзи» 
отношением японцев к насекомым: так другие 
народы относятся к экзотическим животным 
и птицам.

 БЛЕСТЯЩИЙ 
 ГЕРОЙ

образ жизни
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Благодаря географической специфике Окинава 
с древних времен взяла на себя роль связующего 
звена между Японией и остальной Азией, стала 
местом активной торговли. У этой земли своя 
история и уникальная культура: танец рюкю и игра 
на старинном музыкальном инструменте сансин, 
традиционные керамика и изделия из стекла, 
окрашенный и плетеный текстиль. Окинава из-
вестна как место рождения карате, которое насчи-
тывает пятьдесят миллионов любителей по всему 
миру, а также как регион долгожителей.
Туристы всех возрастов любят Окинаву как пре-
красное место для отдыха, в частности для дайвин-
га; она не уступает юго-восточной Азии и Микро-
незии и при этом отличается японским уровнем 
безопасности. Благодаря разветвленной сети 
авиарейсов в 2013 году Окинаву посетили около 
6 миллионов японских туристов. Стремительно рас-
тет известность Окинавы и за рубежом, в первую 
очередь в странах восточной Азии. Только по срав-
нению с прошлым годом число иностранных тури-
стов выросло здесь в 1,6 раза. Развивают свой биз-
нес всемирно известные сети отелей Ritz-Carlton, 
Marriott, Hilton. Стремительно сокращается рассто-
яние между Окинавой и Россией: в июне летают 
чартерные рейсы, связывающие столицу Окинавы, 
город Наха, с Владивостоком и Хабаровском. 
ru.visitokinawa.jp

 РЕГИОНЫ ЯПОНИИ:
 ОКИНАВА Окинава расположена на самом юге Японии, 

в субтропическом морском климатическом 
поясе. Средняя температура воздуха здесь – 
23,5 градуса, примерно такая же – средняя 
температура воды. Здесь уникальная флора 
и фауна, множество красивых коралловых 
рифов и белых песчаных побережий. 
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Нэбута-мацури, или праздник фонарей – один из трех самых известных фестивалей в северо-восточной 
Японии. Он проводится в первую неделю августа. Под грохот барабанов и радостные крики многотысячной 
толпы зрителей по улицам города Аомори движется огромная процессия: все ярко разодетые, кто-то танцует, 
прыгает, поет, а кто-то несет на себе гигантские красочные фонари из бамбука и бумаги. Есть версия, что эта 
традиция восходит к другому празднику – Танабата, когда зажженные фонари пускали по воде с молитвами 
о здоровье и очищении от всякой скверны. На создание таких фонарей уходит до трех месяцев; как правило 
на них изображаются известные персонажи мифологии и театра кабуки, исторические деятели и знаменитые 
самураи.
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