,Nabemono“ oznacuje kate-
gorii jidel, kterd se va¥i v jed-
nom hrnei (nabe) a poté se
spoleéné sdileji.

Do hrnce se nalije voda nebo
dashi a postupné se pridavaji
dal&i vafené nebo syrové in-
gredience. Hrnec se postavi
na pfenosny plynovy hoték
a umisti se doprostfed sto-
lu. V8ichni strdvnici v ném
pak ve velmi préatelské a ne-
formalni atmosféfe suroviny
spoleéné vafi.

Jednotlivé ingredience se na-
biraji htilkami (hashi) a pred
konzumaci se mohou ochu-
tit riiznymi druhy omacek na
béazi séjové omécky, misa, cit-
rust nebo sezamovych semi-
nek. Diky smési mnoha chuti
dashi postupné nabyvd na
hustoté a lahodnosti. Na kon-
ci vafeni se obvykle do vyva-
ru piidava ryze a vejce, takze
si lze celé jidlo vychutnat aZ
do posledniho sousta.

V zavislosti na typu vafené
suroviny lze pouzit hrnce
z ruznych materidli. Nejcas-
téji se setkdme s hrnci tra-
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di¢nimi, které jsou hlinéné
(donabe) &i zelezné nebo liti-
nové (tetsunabe). V. moderni
dobé se objevuji také hrnce
z oceli (kinzokunabe), hlini-
ku (hakunabe) nebo ze spe-
cidlntho ruéné vyrabéného
ohnivzdorného papiru, kte-
ry umoznuje vafeni stejnym
zpusobem jako v bézném
hrnei (kaminabe).

Nabemono se podava zejmé-
na v zimé a jeho tradice saha
azdo obdobi Edo (1603-1868),
kdy se v japonskych domech
pouzivala dvé ohnisté zvana
irori, jedno v kuchyni na va-
feni a druhé ve spoleénych
prostoréch pro osvétleni a to-
peni. Rodiny se shromaz-
dovaly u ohnisté, které bylo
zdrojem svétla a tepla, vafi-
ly nabemono v keramickych
hrncich, a o jidlo z jednoho
hrnce se spole¢né délily.

V Japonsku existuje mnoho
specializovanych  restaura-
ci, které nabemono nabizeji.
Od severu k jihu zemé navic
najdeme fadu regionélnich
verzi, které vyuZzivajl mistni
nebo sezénni suroviny.
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