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Das Japan-Kochbuch
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DAS JAPAN »Uber 80 authentische Rezepte von Ramen iiber Sushi bis
KOCHBUCH Tempura einfach zu Hause zubereiten“: Das umfangrei-
che Kochbuch aus der Edition Michael Fischer beginnt

erst einmal mit sechs Seiten Einfiihrung in die japanische

Kiiche — zu Recht, denn wenn man die Kiiche eines gesam-
ten Landes vorstellen und in die heimischen Kiichen bringen
will, bedarf es schon eines kleinen historischen und kulturellen Uberblicks. ,Mit Achtsamkeit
kochen®, so lautet eine der Unteriiberschriften — und es bedeutet, wie in der japanischen Kiiche
achtsam mit Lebensmitteln umzugehen, moglichst regional und saisonal einzukaufen, dem Essen
Respekt entgegenzubringen. Gerade die Regionalitat der Zutaten scheint auf den ersten Blick
uberraschend, denn schliefllich stammen die Rezepte, um die es hier geht, aus einem weit ent-
fernten Land — Dusy, die Autorin, empfiehlt deshalb, Rezepte eben an die regionalen Gegeben-
heiten anzupassen und regionale Produkte mit den japanischen Wiirzmitteln und Kochzutaten
wie Sojasauce, Sake und Mirin zu kombinieren. Der Sorge, damit kdnne die Authentizitat verlo-
ren gehen, begegnet sie mit der Flexibilitat der japanischen Kiiche, in der immer wieder Einfliisse

von auflen integriert werden.

Dusys Respekt vor den Gerichten zeigt sich auch darin, dass sie zu ausgewahlten Zutaten oder
Zubereitungsarten doppelseitige Erklarungstexte verfasst hat, die ab und zu die eigentlichen Re-
zepte ablosen und einen zuséatzlichen Einblick in die japanische Kochkultur liefern. Die Rezepte
selbst sind in acht Abschnitte unterteilt: ,,Sushi®, ,Suppen, Ramen & Hotspots®, ,Grillen und Frit-
tieren®, ,lzakaya-Snacks®, ,Donburi“, ,Ei & Tofu®, ,Gemiise, Salate & Pickles” sowie ,Siifles &
Geback®. Wem nicht alle Begriffe sofort etwas sagen, sollte sich keine Sorgen machen — zusatz-
lich zu den ausfiihrlichen Infotexten gibt es am Ende des Buches auch noch ein kurzes Glossar,

das alphabetisch geordnet einige wichtige Begriffe noch einmal erklart.

Nihon Kitchen enthilt einige Gerichte, die jeder Japan-begeisterte Leser sicher schon kennt -
diverse Ramen-Variationen, Sushi (natiirlich), Tonkatsu, Okonomiyaki, Oyakodon (vielleicht et-
was weniger bekannt, aber ein Gericht, tiber das ich mich sehr gefreut habe. Erster Kochversuch:
gelungen!), Misosuppe und vieles mehr. Auch importierte Speisen (zum Beispiel der ,Poteto Sa-
rada“, also Kartoffelsalat) und Fusionen mit westlichem Essen findet der interessierte Koch — ich
freue mich darauf, einmal das ,Matchamisu® auszuprobieren, ein Tiramisu mit Matchapulver.
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Die Rezepte sind Ubersichtlich prasentiert, links die Zutatenliste, rechts die ausfiihrlichen
Kochanweisungen. Durch die qualitativ hochwertigen Hochglanzfotos der Speisen bekommt
man schon wahrend des Kochens Appetit — auch wenn man sich eingestehen muss, dass die
eigenen Versuche zwar gut schmecken, aber irgendwie nicht ganz so fabelhaft aussehen wie im
Buch. Da darf man gerne wieder auf die Einleitung der Autorin zuriickgreifen — ,Schonheit, die
im Unperfekten liegt® (S. 7).

Der Schwierigkeitsgrad der Rezepte variiert. Einige von ihnen verlangen durchaus schon etwas
Geschick in der Kiiche und einiges an Zutaten, wahrend andere schnell und einfach zubereitet
sind. (Wieder andere, wie etwa die gebratenen Pilze, sind zwar recht einfach zuzubereiten und
bestimmt sehr schmackhaft, aber die Rezensentin hat es trotzdem geschafft, die Pilze anbrennen
zu lassen — das Buch tragt daran allerdings keine Schuld). Manche Gerichte, das weif} ich aus
eigener Erfahrung, eignen sich eher weniger fiir Studentenkiichen und um das Buch bzw. die
darin enthaltenen Gerichte in Génze geniefien zu kdnnen, braucht man schon etwas mehr als
eine Pantrykiiche. Trotzdem lassen sich einige Rezepte aus Nihon Kitchen in kleinen Kiichen
zubereiten, auch wenn man vielleicht etwas tricksen muss und lieber einfachen Reis zum Oyako-

don nimmt, statt Sushi-Reis langwierig vorzubereiten.

Obwohl mein personliches Lieblingsgeback aus Japan (Melonpan, hmmm!) leider fehlt, ist Nihon
Kitchen ein sehr schon gestaltetes, umfangreiches Kochbuch, das es dem Nutzer ermoglicht, ja-
panisches Essen ins eigene Esszimmer zu zaubern. Besonders empfohlen fiir Hobbykdche mit

guter Kiichenausstattung und einem Asia-Laden in der Nahe!
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