Minimalismus statt Masse

KULINARISCHES In der japanischen Kiiche ist Fisch allgegenwartig / Schliirfen und Schmatzen gehort dazu

Von
- Andreas Petzold

WIESBADEN. Anlédsslich der
Spiele der deutschen Fuf3ball-
Frauennationalmannschaft stellt
Kochexperte Andreas Petzold
~die Lander der Gegnerinnen ku-
linarisch vor. Der Rektor der
Abendrealschule betreibt mit sei-
ner Frau Kerstin in der Nieder-
waldstralle die , Esswerkstatt”,
wo regelméllig kreativ gekocht
wird. Heute Abend treffen unse-
re Damen um 20.45 Uhr im Vier-
telfinale auf Japan - folglich
kommt etwas Japanisches auf
den Tisch:

Bonito zum Fruhstlick

In kaum einem anderen Land
der Erde ist die Verbindung von
Mensch und Meer so kompakt
und Intensiv, wie In Japan.
Schaut man sich Satellitenbilder
an, so erkennt man deutlich,
dass Japan als Inselkette zu zwei
Dritteln von einer Gebirgskette
durchzogen ist, was zur Folge
hat, dass ein Grol3teil der japani-
schen Bevolkerung von jeher
kiistennah siedelte und damit
die Grundnahrungsmittel zu gro-
Ren Teilen aus Fisch bestehen.
Ob zum Friihstiick Bonito-Sushi
oder Bonito-Chips (gehobelte
Fischflocken) so zwischendurch
— Fisch ist in der japanischen Ge-
sellschaft und Kiiche allgegen-
wartig, und zwar nicht nur durch
die extremen Besonderheiten
wie Shirauo, kleine schwarze Fi-
sche, die man lebend isst und das
Kribbeln im Magen geniel3t oder
Fugu (Kugelfisch), dessen Gift
von Leber und Eierstocken so
manchem Feinschmecker be-
reits das Leben gekostet hat. Ne-
ben diesen extremen Besonder-
heiten findet man parallel zu vie-
lerlei Fischsorten auch Krabben,
Krebse, Tintenfische sowie Va-
riationen von Algen, die den ku-
linarischen Alltag ausmachen.

Schaut man sich genauer um,

so spielt das Essen in Japan eine
herausragende Rolle. Im Vorder-
grund stehen die rohe Reinheit
und Authentizitit des Ge-
schmacks und die Asthetik von
Formen und Farben. Dabei
spielt der Minimalismus eine be-
sondere Rolle, viel verschiede-
nes Kleines statt viel von einer
Sache. Essen wird in diesem Zu-
sammenhang oft als das kleinste
gemeinsame Vielfache bezeich-
net, bei dem in ostentativer Ruhe
das ,udon“ oder ,soba“ - das
Schliirfen oder Schmatzen von
Nudelvariationen in Briihe - als
Huldigung an den Koch und an
das Produkt verstanden werden
will. Isst man dabei noch mit den
Augen, so erscheint einem die ja-
panische Kiiche wie eine ,Es-
senz essbarer Kunst“, in der die
Regeln der Farben- und der Sym-
metrielehre der Kalligrafie oder
des Ikebana, ,,in das Allerheiligs-
te des Essens” eingreifen.
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Auch hier spielen, wie in ande-
ren Landern, die regionalspezifi-
schen Produkte eine besondere
Rolle, die man - ob seiner sparli-
chen japanischen Kenntnisse -
gern an den Gestellen mit so rea-
len Nachbildungen von Speisen
erkennen kann, die sich fast im-
mer vor dem Restaurant oder
der offentlichen Garkiiche befin-
den. Und sie sind so authentisch,
dass man getrost der Bedienung
zeigen kann, was man mochte.
Dabei erkennt man schnell bei
einer Tasse griinem Tee, dass die

S

Gebratenen und marinierten Lachs serviert Andreas Petzold zum
FuBballspiel Deutschland gegen Japan am Samstagabend.Foto: privat

japanische Kiiche nicht nur aus
Sushi und Sashimi besteht, son-
dern dass die Japaner auch zwi-
schen Hausmannskost (katei
ryourl) und Haute Cuisine (ichi-
ryu ryouri) unterscheiden, in der
viel Gemiise, Reis und Fisch so-
wie dashi (Gemiisebrithen aus
Fisch, Pilzen und Krédutern),
shoyu (diinne Sojasolle), mirin
(Kochsake) und miso (Bohnen-
paste) Verwendung findet. Zu
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Biolachs in bester Qualitat in zwei
Stucken a 250 Gramm

# Sesamol

i Sojasauce

# Sake

i Reisessig

@ frischer Ingwer

# klein geschnittene Chilischote

# Koriander

# Meersalz und frischer Pfeffer

& Wasabi '

& Limette

% marinierte Algen (beim Fischhand-
ler oder in gut sortierten Asialaden)

250-Gramm-Stuck Lachs in sehr hei-
Ber Pfanne ohne Fett von beiden Sei-

Hause wird oft gegrillter Fisch
gegessen — auch zum Friihstiick
- weshalb ein typischer kleiner
Gaskocher in der Mitte ein klei-
nes Fach zum Grillen hat.

Ob der Tatsache, dass Thun-

fisch leider zu den Fischarten

zahlt, die nicht nur in Japan we-
gen ihrer ,Uberfischung stark
zuriickgehen“ (WWEF), entschei-
de ich mich hier fiir ein Stiick
Wild- oder Biolachs.
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ten zirka 30 Sekunden anbraten und
beiseitestellen. Restliches Stiick in
hauchdiinne Streifen schneiden und
mit Koriander und Limettensaft fiir
wenige Minuten marinieren. Mari-
nierte Algen nach Bedarf wassern
und mit einigen Spritzern Sesamal,
etwas Limettensaft, Sake, Reisessig,
Ingwer, Chili und Wasabi sowie Pfef-
fer und Salz wiirzen. Gebratenes
Lachsfilet in mundgerechte Stlicke
schneiden, mit etwas SojasoBe mari-
nieren und kunstvoll anrichten.
Hauchdiinne Lachsstlicke facherfor-
mig danebenlegen. In der Mitte den
Algensalat drapieren. Mit eingeleg-
ten Ingwerstiickchen, Wasabi und
Korianderblattchen optisch ergan-
zen. SojasoB3e und Wasabi separat in
kleinen Schalchen reichen.
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