De Dumme Klemmer Ratingen vom 5. Dezember 2007, S. 24

- Region -

Fernostliche Kiiche ist mehr als Sushi

Japanischer Generalkonsul stellt in seiner Erkrather Residenz die Esskultur seines Heimatlands vor

Erkrath. Noch vor der Be-
griiBung per Handschlag
wurde nach der Visiten-
karte gegriffen. Auf Einla-
dung des japanischen Ge-
neralkkonsuls Shin Maruo
trafen sich kiirzlich einige
Geschiftsleute in dessen
Residenz auf der Diissel-
dorfer StraBe in Erkrath.

Von Stefan Reinelt

Wenn Japaner zusammen-
kommen, ist das kleine Kirt-
chen besonders wichtig. Das
wusste auch Bertold Reul, Di-
rektor des Hotels Nikko in
Diisseldorf, der vor seinem
Eintreffen noch nervis in sei-
ner Tasche priifte, ober genug
von ihnen bei sich trug.

Der Generalkonsul hatte zu
einem Nachmittag unter dem
Motto  Japanische Esskultur"
eingeladen. Dass diese iiber
das weltbekannte Sushi hin-
ausgeht, belegte Yoshiko Ue-
no-Miiller in ihrem Vortrag.
Die rohe Fischspeise ist be-
sonders in Tokio gefragt.

Doch Zuhause kommen ne-
ben gerduchertem oder ge-
trocknetem Fisch vor allem
Reis und Tofu auf den Teller.
Was nie fehlen darf sind die
Bonitoflocken. Diese getrock-
nete Thunfischart ist Haupt-
bestandteil des japanischen
Suppengrundstocks Dashi,

Die japanische Kiiche basiert
auf vier Elemente: Tradition,
Astethik, Saison und Gesund-

Yoshiko Ueno-Miiller und der japanische Generalkonsul Shin Maruo luden zum japanischen Buffet ein.

heit. FEigentlich selbstver-
stiindlich, aber die Japaner le-
gen noch einmal besonderen
Wert darauf, ist der gute Ge-
schmack. Dieser wird durch
viele frische Zutaten und die
richtige Wiirze erreicht-zum
Beispiel durch Wasabi, Dieser
ferndstliche Merrettich ist
allerdings in geringsten Men-
gen zu verwenden. Seine
Schirfe ldsst selbst so man-
chem Japaner die Augen trii-
nen. Damit es herzhaft und
fleischig mundet, wird das
Gericht mit Umami, einer

Aminoséure, aromatisiert.
Einen Schwerpunkt legte Yos-
hiko Ueno-Miiller auf das Na-
tionalgetrink Sake.

Die Referentin lebt seit 18
Jahren in Deutschland und
vertreibt es hier. Bei Tempe-
raturen um den Gefrierpunkt
wird der Wein aus Reis herge-
stellt. Viele scheinbar tradi-
tionelle, japanische Gerichte
haben ihren Ursprung aller-
dings auch woanders. So fand
die Nudelsuppe ihren Weg
aus China nach Japan. Der

Curryreis wurde aus Indien
importiert, die Tempura, ein
frittierter Teigmantel mit
Fleisch-, Fisch- oder Gemiise-
fiillung, wurde vor 450 Jah-
ren aus Portugal iibernom-
men. Bei den Kindern be-
sonders beliebt ist das Ham-
burger-Steak.

Damit es nicht bei trockener

Theorie blieb, gab es zu-*

nichst ein Glas Sake zur Kost-
probe, danach konnte sicham
Buffet direkt mehrmals der
Teller mit Hithnchen in Pflau-

Foto: stef
menaroma, blanchiertem
Rindfleisch oder dem Kaisen-

chirashi-zushi mit Reis gefiillt
werden. Zur Vorspeise wurde
Dashi-Suppe gereicht, zum
Dessert Matcha-Eis.

Wiihrend die Suppe mit dem
uns bekannten Léffel zu sich
genommen werden konnte,
stellten die Holzstabchen
zum Hauptgang manchem
einheimischen (also deut-
schen) Gast vor eine neue
Herausforderung zum frem-
den Essen.



