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Bevor ich zum ersten Mal nach Japan reiste, hatte
ich — wie viele - ein recht klares Bild im Kopf: Sushi-
Meister hinter gldnzenden Theken, stille Rdume,
makellose Asthetik. Und ja, das gibt es. Aber es gibt
noch so viel mehr - und ganz anders, als ich es er-
wartet hatte.

Denn Japan ist nicht nur fein und still. Japan ist
auch laut, lebendig, manchmal ein bisschen chao-
tisch — und unglaublich herzlich. Besonders abends,
wenn die StraBenlaternen angehen, denn dann 6ff-
nen die izakaya ihre TUren: Kneipen mit einer Atmo-
sphdre, die irgendwo zwischen Wohnzimmer und
StraBenkiche liegt. Diese Orte haben mich ge-
packt. Es wird gelacht, getrunken, gegessen, ge-
teilt. Fremde werden zu Sitznachbarn, Sitznach-
barn zu Gesprdchspartnern. Hier habe ich Gerichte
gegessen, die ich vorher nicht einmal benennen
konnte — und ich habe sie geliebt. Ich habe gegrillte
HUhnerspieBe mit Sake heruntergespilt, knusprige
Tempura vom Nebentisch angeboten bekommen
und nachts um halb zwélf noch Eintopf geschlurft.

All diese Momente habe ich fotografisch festgehal-
ten — um Sie, liebe Leserin, lieber Leser, nach Japan
mitzunehmen. Kommen Sie mit auf meine Reise,
geniel3en Sie die besondere Kiche und tauchen Sie
ein in das Leben der izakaya.

Viel Freude beim Blattern, Kochen und GenieBen
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|ZAKAYA-STYLE

Nicht jedes Rezept in diesem Buch ist
streng genommen ,authentisch japa-
nisch”. Wantan beispielsweise stammen
urspringlich aus China, aber landen
eben heute auch auf Tellern in vielen
izakaya. Denn diese Kneipenkiche ist
offen, ehrlich und nicht dogmatisch.
Was schmeckt, bleibt — ganz einfach.

Bereits morgens in eine izakaya (BEE)
zu gehen, ist zugegebenermaBen recht
unUblich, sind es doch typische After-
Work-Locations mit Offnungszeiten ab
17,18 Uhr. An Flughéafen oder Touristen-
Hotspots gibt es sie aber, izakaya, die
bereits am Morgen geéffnet haben. Vor
allem in den Stddten zieht es die Japa-
ner zum Frihsticken allerdings eher in
Cafés, Bdckereien oder konbini, wo we-
niger Traditionelles wie Misosuppe,
Reis und gegrillter Fisch angeboten
wird als vielmehr Sandwiches, Toasts,
onigiri (Reisbdllchen) und vieles andere

to go. 10
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Einige izakaya 6ffnen bereits zur

Mittagszeit. Sie haben ginstige Mit-
tagsmenis (RER, hiru teishoku) auf
der Karte und locken Angestellte und
Studierende mit karaage (frittierten
Hahnchensticken) oder tonkatsu
(Schweineschnitzel) an die Tische.

Im Gegensatz zu abends herrscht eine
Atmosphére zwischen Ruhe und Ge-
schaftigkeit — statt Geldchter und
lauter Gespréche dominiert das leise
Klappern von Essstdbchen. Und wer
Zeit hat, genieBt ein entspanntes Essen
in warmem Holzambiente mit traditio-
neller Musik im Hintergrund. 42

7
INHALT

Als klassische Abend-Locations 6ffnen
die meisten jzakaya erst bei Einbruch
der Dunkelheit und bereits geéffnete
veréndern sich: Der Duft von frisch ge-
grilltem yakitori weht durch die Gassen
und leises Murmeln wéchst zum fréh-
lich-lauten Stimmenmeer. izakaya
werden sehr gerne von Firmen als Ort
fir die sogenannten nomikai (BR# &)
genutzt, bei dem durch gemeinsames
Feiern und Trinken das Miteinander
jenseits des Schreibtischs gestdrkt
wird. Aber naturlich trifft man hier
nicht nur Menschen in Kostim und
Anzug: Ob Freundesclique oder Nach-

barn, in einer izakaya kommen sich

alle néher. 134
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Heute findet man das traditionelle
Frihstiuck im Alltag immer seltener -
zu eng getaktet ist der Tagesablauf,
zu aufwendig die Zubereitung und
aufs Feld zieht es nur noch die
wenigsten. Stattdessen pilgern die
Massen morgens Richtung U-Bahn
und BiUro. Verschwunden ist es des-
halb aber noch lange nicht: Haufig
findet es sich auf der Speisekarte
von ryokans (F&EE), historischen

Hotels mit langer Tradition.
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mit Tofu

Wer braucht schon Kaffee, wenn es Misosuppe gibt?

Fir 4 Personen | 15 Min. Zubereitung

Die miso shiru ist fester Bestandteil des

traditionellen japanischen Frihsticks, serviert

zu Reis, Fisch und Gemuse.

350 g Seidentofu
11 Dashi (japanische
Bruhe)

10 g getrocknete
Wakame (Braun-
alge)

80 g Shiro Miso
(helle Miso-
paste)

2 FrUhlingszwiebeln

1. Den Tofu vorsichtig in grobe, mundgerechte
Woirfel schneiden.

2. Die Dashi-BriUhe aufkochen, Tofu und Waka-
me hineingeben und ca. 5Min. kécheln lassen.
AnschlieBend den Topf vom Herd nehmen und
die Misopaste vollstdndig einrUhren.

3. Die Fruhlingszwiebeln waschen und putzen,
dann in feine Ringe schneiden.

16

4, Zum Servieren die BriUhe in Schisseln geben
und mit Friuhlingszwiebeln bestreuen. Nach Be-
lieben mit Reis servieren.

TIPP

Gebratenes GemUse ist eine tolle Ergdnzung fur
die Misosuppe — auch zum Frihstick! Erlaubt ist
alles, was der Kihlschrank hergibt, beispielsweise
grune Paprika, Aubergine, Spargel oder Zucchini.
Auch beim Tofu darf Abwechslung sein — er passt
auch frittiert sehr gut in die Suppe.

MORGENS
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mit Fleischfillung

korokke - die japanische Variante der Kroketten - sind
ein beliebter Snack zum Mitnehmen und tauchen auch
morgens gern auf dem Frihsticksteller oder im konbini-
Regal auf. Gefillt mit Kartoffeln, Hackfleisch oder
Gemdse sorgen sie fUr einen deftigen Start in den Tag.

Fir 4 Personen | 25 Min. Zubereitung

Tkg mehligkochende Ol zum Braten + 1!

Kartoffeln Ol zum Frittieren
Salz 500 g Rinderhack-
1 Zwiebel fleisch

Pfeffer Panko zum Panieren
1EL Butter Tonkatsusauce (sie-
4 Eier (M) he Grundrezept)

Mehl zum Panieren

1. Die Kartoffeln schdlen und vierteln, in einen
Topf geben und mit Wasser bedecken, etwas
salzen. Das Wasser aufkochen und die Kartof-
feln bei mittlerer Hitze in ca. 15 Min. garen.

2. Inzwischen die Zwiebel schdlen und fein wir-
feln. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebelwirfel darin glasig anschwitzen. Dann
das Hackfleisch dazugeben und krimelig bra-
ten. Die Masse mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. Die Kartoffeln abgieBen, dann zurick in den
Topf geben und bei kleiner Hitze unter langsa-
mem RUhren die Uberschissige Feuchtigkeit ver-
dampfen lassen, bis die Kartoffeln trocken und
leicht pudrig aussehen. AnschlieBend die Kartof-
feln grob zerstampfen, die Butter unterrGhren
und die Masse mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Fleischmasse unter die Kartoffelmasse heben,

26

dann diese Masse direkt zu Kroketten formen
und auf einen mit Backpapier belegten Teller
geben. FUr ca. 15Min. in den TiefkUhler stellen.

4. Inzwischen die Eier in einen tiefen Teller auf-
schlagen und verquirlen. Mehl und Panko jeweils
in einen tiefen Teller fullen und damit eine Panier-
straBe vorbereiten.

5. Das Frittierdl in einen Topf geben und erhit-
zen. Wenn an einem hineingehaltenen Holzléffel
Blaschen aufsteigen, ist das Ol hei3 genug zum
Frittieren.

6. Die angefrorenen Kroketten zuerst im Mehl,
dann in Ei und Panko wenden. Sofort ins heiBe
Ol geben und 2-3 Min. frittieren. AnschlieBend

auf Kichenpapier entfetten und mit Tonkatsu-
sauce servieren.

MORGENS









matcha (3&%), dieser leuchtend grine, pulverisierte
Grintee, hat in Japan nicht nur Jahrhunderte
Uberdauert, sondern sich mit den Generationen
gewandelt — von der meditativen Teezeremonie bis
zum hippen Coffeeshop. Anders als beim gewdhn-
lichen Grintee landet hier das ganze Blatt in der
Tasse: fein vermahlen, komplett aufgeschlagen
und dann frisch genossen. Das schmeckt intensiy,
leicht herb, fast schon cremig und macht dank or-
dentlich Koffein und Antioxidantien ziemlich wach.

Inzwischen gibt es matcha Uberall - nicht nur in Ja-
pan, sondern weltweit. Man bekommt ihn als Lat-
te, in Kuchen, Pralinen oder als cremiges Eis. Was
frGher dem Teehaus vorbehalten war, bringt heute
Farbe und Tradition in moderne Cafés.

Wer matcha als Souvenir mitnehmen méchte, soll-
te mit allen Sinnen einkaufen: Ein leuchtend grines,
feingemahlenes Pulver gilt als erstes Indiz fur hoch-
wertigen Tee. Der Geschmack ist meist lieblich-
sUB, matcha kann aber durchaus auch herber
schmecken - auf keinen Fall aber unangenehm bit-
ter oder gar sduerlich!

39
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ramen (T —XV) ist weit mehr als nur eine Nudel-
suppe - es ist Kultgericht, Seelentrdster und nicht
zuletzt fester Bestandteil des Mittagessens. Ob in
einer kleinen Garkiche am Bahnhof oder hastig in
der Mittagspause geschlirft: Eine dampfende
Schissel ramen ist schnell serviert, warmt und sat-
tigt — und ist meist erstaunlich gUnstig.

Anders als viele traditionelle japanische Gerichte
ist ramen kein uraltes Kulturgut, sondern ein ver-
gleichsweise junges Gericht, das sich stdndig wei-
terentwickelt. Genau das macht es so beliebt:
radmen folgt keinem starren Rezept, sondern eher
einem Prinzip. BrUhe, Nudeln und Toppings in un-
zdhligen Kombinationen geben beinahe wie ein
Baukastensystem viel Raum fir Kreativitét und
regionale Eigenheiten. HerzstUck ist immer die
Brihe - stundenlang gekodchelt aus Schweinekno-
chen, Huhn oder Fisch. Die Nudeln aus Weizenmehl
und mit kansui (alkalischem Wasser) geknetet, ge-
ben Biss und Charakter. Bei den Toppings schlief3-
lich gilt: Vieles kann, nichts muss. chashid (geschmor-
tes Schweinefleisch), menma (marinierter Bambus),
Frohlingszwiebeln, Nori-Algen oder ein weich ge-
kochtes Ei? Jede Zutat spielt eine eigene Rolle im
Gesamtkunstwerk.
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Ohne die richtigen Nudeln ist keine

Schissel ramen komplett. In den
meisten ramen-ya werden sie tdglich
frisch geliefert, oft aus spezialisierten
Manufakturen, die nichts anderes tun,
als sich der perfekten Textur und dem
richtigen Biss zu widmen. Gelagert
werden sie traditionell in flachen Holz-
kisten. Lédnge, Dicke, Wellenform -
all das variiert nach Region, Rezept
und Brihe. Manche Ldden setzen auf
besonders dinne, gerade Nudeln,
andere auf dicke, gewellte Varianten,

die mehr Suppe aufnehmen.



PANISOE

mit Knoblauchcrunch

Italienische Kiche erlebt in Japan gerade einen grofB3en
Boom: Japanische Zutaten treffen auf mediterrane
Kochkunst. Das Ergebnis sind spannende Geschmacks-

Fir 4 Personen | 30 Min. Zubereitung

kombis, die SpaBB machen.

5 Knoblauchzehen 300 g gemischtes

3 EL Ol zum Braten HackOeisch
1 EL ErdnUsse 2 TL schwarzer
600 g Ramennudeln Pfeffer

1 Stuck Ingwer
(ca.3cm)

2 EL Sojasauce
(oder mehr nach
Geschmack)

2 EL Mirin (Reiswein)
50 g Mizuna (japani-
scher Senlkohl,

oder Rucola)
2 EL Butter
Salz

Fruhlingszwiebelringe
zum Bestreuen

1. 4 Knoblauchzehen schdalen und in dinne
Scheiben schneiden. 3 EL Ol in einer Pfanne er-
hitzen, die Knoblauchscheiben dazugeben und
bei mittlerer Hitze knusprig braten — das kann
5-8Min. dauern. Die Knoblauchchips herausneh-
men und auf Kichenpapier abtropfen lassen.
Das Ol aullbewahren.

2. Den gebratenen Knoblauch mit den ErdnUs-
sen fein hacken.

3. Die Nudeln nach Packungsanweisung garen,
dann abgieBen - dabei 100 m| Nudelwasser
aullbewahren - und abschrecken. Mit 1 EL Knob-
lauchol vermengen.

4. Die restliche Knoblauchzehe und den Ingwer
schdlen und fein hacken. Die restlichen 2 EL

Knoblauchdl in einer Pfanne erhitzen. Das Hack-
Oeisch dazugeben und krimelig braten, dann
UberschiUssiges Fett mit einem Loffel abneh-
men. Die Hitze reduzieren, Ingwer, Knoblauch
und Pfeffer dazugeben und kurz mitbraten.
Dann alles mit Sojasauce und Mirin abléschen
und 1-2 Min. kécheln lassen.

5. Den Mizuna waschen und trocken schleudern.
Mizuna in die Pfanne geben und kurz mitbraten,
bis er zusammen[kllt. Dann die gekochten Nudeln
sowie das Nudelkochwasser in die Pfanne geben
und alles gut mischen. Die Butter einrUhren und
alles mit Salz abschmecken.

6. Die Pasta in Schalen geben, mit dem Knob-
lauchcrunch und den Frihlingszwiebelringen
bestreuen und servieren.

MITTAGS
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Knusprig gebratene Nudeln, herzhafte Sauce,

knackiges Gemise — yakisoba gehért zu den Klassikern
der izakaya-Kiche. Ob als Beilage zum Bier oder als
kleiner Hauptgang zwischendurch, diese Nudeln

Fir 4 Personen | 20 Min. Zubereitung

machen satt und zufrieden!

600 g Ramennudeln 1 EL Ketchup
10 g Sojasauce

10 g Zucker

50 g Worcestersauce
15 g Austernsauce

1Mohre
Y. Spitzkohl
2 Frihlingszwiebeln

50 g Sojasprossen
Ol zum Braten

1. Die Nudeln nach Packungsanweisung garen.

AnschlieBend abgieBen und gut abtropfen lassen.

2. Wdhrend die Nudeln kochen, Worcestersauce,
Austernsauce, Ketchup, Sojasauce und Zucker
in einer kleinen Schissel zu einer homogenen
Sauce verrihren. Die Mohre und den Spitzkohl
waschen, putzen und in feine Streifen schneiden.
Die FrUhlingszwiebeln waschen, putzen und in
breite Ringe schneiden. Die Sojasprossen wa-
schen und gut abtropfen lassen.

174

3. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Ge-
mise dazugeben und unter RGhren bei mittlerer
Hitze anbraten. Nach ca. 3 Min. die Nudeln da-
zugeben und ebenfalls kurz mitbraten. Dann die
Sauce Uber die Nudeln geben, die Sprossen da-
zugeben und alles einmal durchschwenken.

4. Die fertigen Nudeln auf Teller verteilen und
nach Belieben zu gebratenem Fleisch servieren.
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Sakeverkostungen in izakaya sind
ein echter Geheimtipp fur alle, die
tiefer in die japanische Trinkkultur
eintauchen wollen. Viele izakaya
bieten heute kleine Sake-Sets an,
bei denen man verschiedene Sorten
des fermentierten Reisweins pro-
bieren kann - von mild und fruchtig
:Q‘;;*‘” = | bis kraftig und wirzig.
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In Japans GroB3stddten ist das Pen-

deln zur Arbeit oft eine Herausforde-
rung fir sich. Morgens und abends
quetschen sich Millionen in UberfiUllte
Zige und U-Bahnen, die zwar pinkt-
lich und zuverldssig, aber voll sind.
Abends und nachts gehdért dann das
o6ffentliche Schlafen zum Stadtbild:
Vor allem auf dem Heimweg nach
einem langen Arbeitstag oder einer
durchzechten Nacht sieht man oft
erschépfte Pendler, die tief und fest
schlafen. inemuri (zu Deutsch etwa
nanwesend schlummernc) ist gesell-
schaftlich akzeptiert und gilt als

Zeichen von Fleil3 und Engagement.



Was die Tapas-Bar fiir Spanien ist, ist die izakaya fiir Japan: ein lebendiger
Ort zum Verweilen, Trinken - und vor allem zum Snacken! Denn hier wird jedes
Glas von kleinen Kdstlichkeiten begleitet. Diese einzigartige Esskultur hat der
renommierte Fotograf Stefan Braun eingefangen - mit stimmungsgewaltigen
Bildern, authentischen Rezepten und spannenden Einblicken hinter die Tresen
japanischer Kneipen. Ob deftig, wiirzig oder knusprig - dieses Buch ist eine
kulinarische Liebeserklarung an die herzhaft-gemiitliche Seite Japans.

" WG 454 Landerkiichen
w44 ISBN 978-3-8338-9862-4

~ www.gu. de

16.'.. 4 : t va-'
g /7 E " -

€ 38,00 [D]



	U1
	Lese
	U4

