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Введение

Еще совсем недавно мы и знать не знали об этом японском чудо-десерте, а сейчас он 

бьет все рекорды популярности! И неудивительно, ведь у шариков моти нежная, барха-

тистая из-за тонкого слоя крахмала корочка и мягкая, слегка вязкая и чуть упругая, ни 

с чем не сравнимая вкуснейшая «плоть» с какой- нибудь интересной начинкой. Настоя-

щее изысканное лакомство, к тому же готовится моти с небольшим количеством сахара 

или он вовсе не добавляется, а потому подходит тем, кто старается исключить сладкое 

из своего рациона.

Многие думают, что готовить моти дома нереально, слишком сложно, что это какая-то 

секретная японская технология. Действительно, трудно представить, что можно делать 

это чудо своими руками, настолько не похоже оно на привычные десерты. Но спешим вас 

обрадовать: на домашней кухне моти получаются такими же идеальными и бесподоб-

ными, как и на кондитерской фабрике! А может даже лучше, потому что размеренный 

традиционный способ приготовления моти — не просто кухонная техника, а настоящий 

ритуал, помогающий расслабиться, забыть о проблемах и тревогах и погрузиться в таин-

ство превращения самых простых ингредиентов в волшебное лакомство…

Попробуйте освоить искусство изготовления моти с помощью советов и рецептов из 

этой книги и непременно поделитесь своим новым умением с близкими, детьми, друзь-

ями. Когда вы готовите моти вместе, это объединяет, рождает теплое чувство общности, 

радует и согревает. Каждый шаг в приготовлении моти — смешивание, пропаривание, 

растирание, а в особенности наполнение начинкой — может стать поводом для задушев-

ного разговора, шуток и смеха. Сидя вместе за столом, вдыхая аромат сваренного риса, 

сладкой бобовой пасты, фруктов и других добавок, вы словно переноситесь в детство, 

забыв на время о трудностях современного мира.

У вас все получится!
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Теория

Что такое моти?
Это тесто из круглозерного клейкого риса, который в Японии называют мотигомэ. Рис 

мотигомэ имеет древнее происхождение, по текстуре в готовом виде становится плот-

ным, липким и вязким, то есть сильно отличается от обычного, при этом он слегка слад-

коватый, хотя из него вовсе не обязательно делают десерты.

Издавна тесто моти в Японии делают вручную, растирая сваренный в воде или на пару 

рис пестиком в специальной большой ступке усу. Процесс непростой и в нем участвуют 

двое: один толчет рис, а другой увлажняет его, и периодически они меняются ролями. 

Искусству изготовления моти нужно специально учиться, потому что действия участни-

ков процесса должны быть отшлифованы до автоматизма, иначе недолго и травму полу-

чить, ведь пестик очень тяжелый. Полученное в результате тесто формуют в лепешки или 

блоки и пускают на дальнейшую обработку.
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Традиционно кусочки несладкого моти добавляют в суп с лапшой для того, чтобы сде-

лать его более сытным. Вкус у моти нейтральный, поэтому его можно дополнять как со-

евым соусом, так и сладкими начинками. Моти в Японии даже добавляют в классические 

десерты, такие как брауни и пончики, чтобы придать им уникальную «жевательную» тек-

стуру. Из теста моти делают знаменитый японский десерт дайфуку — округлые порции 

моти с начинкой, например, из красной или белой фасоли. Если внутрь шарика из рисо-

вого теста кладут мороженое и хорошо охлаждают десерт, получается юкими дайфуку 

(«снежный дайфуку»). В последнее время все более популярным становится десерт моф-

флес — гибрид моти и мягких вафель, который пекут в обычных вафельницах.

Особенно много моти в Японии едят на Новый год. Считается, что лепешки и шарики из 

рисового теста, принесенные в дар синтоистским богам, привлекут удачу и благоден-

ствие. Из круглых плоских лепешек кагами-моти («зеркальные моти») составляют башен-

ки, украшают их сверху цитрусом под названием кагами и ставят на домашний алтарь на 

все время праздников, чтобы боги ниспослали семье удачу в новом году. А 11 января, 

когда праздники заканчиваются, лепешки ломают на кусочки и кладут в сытную похлеб-

ку осируко. Также в новогоднее время в японских домах можно встретить букеты из су-

хих веток деревьев с нанизанными на них шариками моти, такая композиция называется 

мотибана.

Немного истории

Пришедшее на Запад лишь в XXI веке лакомство японцам известно уже на протяжении 

многих веков. Издревле рис был в Стране восходящего солнца главным продуктом пита-

ния, его называли «даром богов» и считали залогом достатка и процветания, поэтому не-

удивительно, что блюдам из риса придавали сакральный смысл. Земледельцы препод-

носили приготовленный рис в дар богам, моля об обильном урожае в наступающем году. 

И даже те, кто не выращивали рис, дарили друг другу рисовое угощение: считалось, что 

такой подарок приносит удачу и богатство как в дом того, кому предназначался подарок, 

так и в дом дарителя.

Японцы верят, что у риса есть душа — инадама. Причем у каждой рисинки! И она перехо-

дит в то, что из риса готовят. Поэтому моти считается магическим средством, восстанав-

ливающим силы и укрепляющим здоровье того, кто его ест. В старину моти давали жен-

щинам после родов, чтобы быстро восстановить силы. Даже в современных лапшичных 

можно встретить чикара удон, или «удон силы» — суп с лапшой и большими кусочками 

моти. В Японии до сих пор верят, что рис отдает человеку свою душу, наделяя его силой!

Когда точно изобрели моти, неизвестно, но археологи датируют первую найденную при 

раскопках посуду, аналогичную той, что используется до сих пор для приготовления 

моти, периодом Кофун (250—538 гг. н. э.).
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В старину десертный вариант моти был редким лакомством, которое могли себе позво-

лить только император и аристократы. Но, как водится, постепенно он перекочевал из 

императорского дворца на кухни простого люда. В наши дни моти едят не только в ново-

годние праздники, но и круглый год. Это потрясающе разнообразный и вкусный продукт, 

который в умелых руках может заиграть множеством оттенков вкуса. И книга, которую вы 

держите в руках, поможет вам тоже стать «волшебником моти».

Что нужно для приготовления моти

Хорошая новость: вам не придется покупать какое-то сложное специальное оборудова-

ние. Все необходимое уже есть на вашей кухне. Единственное, без чего действительно не 

обойтись, это мотико — мука из клейкого риса, основной ингредиент моти, но сейчас ее 

несложно заказать в интернет- магазинах. Ищите не просто рисовую муку, а именно муку 

из клейкого риса. Часто производители даже обозначают ее как «муку для моти».

Ингредиенты
Основные ингредиенты моти:

• мука из клейкого риса

• вода

• сахар (для десертных моти)

• начинка

Если с мукой, водой и сахаром все понятно, то в том, что касается начинки, выбор огро-

мен: от традиционной пасты из фасоли адзуки до шоколадных трюфелей.

Рис для моти. Главный ингредиент, без которого не обойтись, если вы хотите делать 

настоящие моти. В Японии такой рис носит название мотигомэ, что значит «рис для 

моти». Это короткозерный рис с непрозрачными белыми зернышками. Другое название 

мотигомэ — клейкий рис. В готовом виде рисинки при растирании легко склеиваются 

между собой и превращаются в пюре. Традиционно моти делают именно из риса, а не из 

рисовой муки.

Мотико. Мука из клейкого риса, в переводе «мука для моти». Смолотый в порошок 

клейкий рис гораздо удобнее использовать для приготовления моти на домашней кухне, 

чем сваренный цельный рис.

Кири-моти. Блоки готового консервированного или сушеного моти; полуфабрикат, 

который используется для приготовления несладких моти.


