Sushi (© Kanazawa City/© JNTO)

Die japanische Esskultur

In den letzten Jahren erlebt die japanische Kiche einen weltweiten Boom. Die Grin-
de dafir sind mannigfaltig: zum einen gibt es viele kalorienarme Speisen wie Sushi,
zum anderen hat die japanische Kiiche den Ruf, gesund zu sein. Der Schlissel fir den
Erfolg dirfte jedoch auch darin liegen, dass das Essen hervorragend schmeckt und
wunderbar anzusehen ist — das Auge isst bekanntlich mit.

Der Restaurantfihrer ,Guide Michelin” des franzdsischen Reifenherstellers Michelin
vergibt allein in Tokyo drei Sterne an elf Restaurants, rechnet man auch Kyoto und
Osaka ein, kommt man japanweit auf achtzehn 3-Sterne-Restaurants. Damit liegt Ja-
pan weltweit an zweiter Stelle hinter Frankreich (26) und noch vor Deutschland (9)
und ltalien (6). Laut Guide Michelin ist Japan auch das Land der kulinarischen Kast-
lichkeiten schlechthin. Ein solch ausgesuchter Genuss hat natirlich seinen Preis und ist
nicht fir jedermann erschwinglich.

Doch nicht nur Luxusrestaurants versprechen herausragende kulinarische Erlebnisse.
Neben Klassikern wie Sushi, Sashimi, Tempura oder Sukiyaki gibt es in ganz Japan
regionale Spezialitaten, die kostlich schmecken und noch dazu nicht tever sind. Auf
den folgenden Seiten mdchten wir einige dieser Késtlichkeiten, die auBerhalb Japans
wenig bekannt sind, vorstellen und lhnen vielleicht die eine oder andere Anregung fur
lhren nachsten Japanbesuch geben.

Kenichiro Tanaka
Direktor des Japanischen Informations-
und Kulturzentrums

| Nr. 3/2010

heute & morgen

e Thema: Die japanische Esskultur

e ,Vienna Woods and Water
Supply Study Tour” — Umwelt-
schitzer aus Gifu zu Gast in
Wien

e Versandumstellung von ,Japan
heute & morgen” — Wir bitten um

Ihre Mithilfe!



Die japanische Esskultur

Die japanische Esskultur wird
bestimmt durch die geografischen
Gegebenheiten des Landes. Japan
erstreckt sich in einem langen schma-
len Bogen von 45°33" (Hokkaido)
bis 20°25" (Okinoshima) nérdlicher
Breite. Dies entsprache in Europa
in etwa einer Strecke von Venedig
bis noch weiter sidlich als die Ka-
narischen Inseln. Die geografische
Vielfalt — von Gebieten mit strenger
Kalte bis zu tropischen Gebieten,
von Gegenden mit viel Schnee bis
zu Gegenden, in denen nie Schnee
fallt — bestimmt auch die Vielfalt der
japanischen Kiche. Japan ist in 47
Prafekturen eingeteilt, von denen
jede ihre regionalen Spezialitaten
kennt. Eine kleine Auswahl davon
dirfen wir Ihnen im Folgenden néher
vorstellen. Bei den Preisen handelt es
sich um ungefdhre Angaben, die je
nach PortionsgréBe bzw. Restaurant
variieren kdnnen.

Hokkaido

Hokkaido, Prafektur und nérd-
lichste der vier Hauptinseln Japans
zugleich, ist rundum vom Meer um-
geben, weshalb  Meeresprodukte
den Speiseplan bestimmen. Beson-
ders beliebt sind neben Fisch auch
Krabben (Kénigskrabben, Eismeer-
krabben), die sowohl roh in Form
von Sashimi als auch gekocht ge-
gessen werden. Zu den beliebten
Fleischspeisen z&hlt ein ,Dschingis
Khan” genanntes Hammelfleischge-
richt, bei dem auf einer Grillplatte
das Hammelfleisch gemeinsam mit
Gemise gebraten wird, bis das Ge-
mise das Fleischaroma angenom-
men hat (umgerechnet ca. 17 Euro).
Eine weitere Spezialitdt Hokkaidos
ist ,lka-somen”. In Europa isst man
Tintenfisch (lka) vorzugsweise ge-
grillt — eine Zubereitungsart, die man
auch in Japan kennt. In Hokkaido hin-
gegen wird ganz frischer Tintenfisch
sehr fein aufgeschnitten, sodass
er den Somen genannten Faden-
nudeln ahnlich sieht, und mit einer
Brihe (Dashi) auf Sojasaucenba-
sis mit Ingwer oder Wasabi (japo-
nischer Meerrettich) gegessen (ca. 8
Euro).
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lka-somen (© Sapporo Susukino Kitamaru)

Region Tohoku

Die Region Tohoku umfasst die im
Norden der Hauptinsel Honshu ge-
legenen Prafekturen Aomori, Iwate,
Miyagi, Fukushima, Yamagata und
Akita. Eine Spezialitat von Akita ist
Kiritanpo”, wofir gekochter Reis
leicht geknetet und auf Zedernholz-
spiefichen gebraten und mit Miso
(Paste aus vergorenen Sojabohnen)
gegessen wird. Fir die Variante
Kiritanpo-nabe”  wird ,Kiritanpo”
in einem Topf mit Hihnerbrihe, der
Sojasauce, Sake oder Ahnliches
beigefigt wurde, gemeinsam mit
Klettwurz, Hihnerfleisch, Maitake-
Pilzen (Klapperschwamm), Lauch
und japanischer Petersilie gekocht
(ca. 15 Euro). Die Prafektur Iwate
wiederum st fir ihre Nudeln be-
kannt, Spezialitgten sind ,Reimen”
oder ,Wanko-soba”. Bei ,Reimen”
handelt es sich um spaghettighnli-
che, bissfeste Nudeln, die in kalter
Suppe gemeinsam mit Apfeln, Was-
sermelonen oder japanischen Birnen
gegessen werden (ca. 7,5 Euro). Bei
+Wanko-soba” wird eine mundge-
rechte Portion Soba (Buchweizennu-
deln) in ein Lackschalchen gegeben.
Sobald diese gegessen ist, fillt die
Bedienung Bissen um Bissen nach,
solange bis man durch Abdecken
des Schdlchens anzeigt, dass man
satt ist — eine kdstliche Herausforde-
rung fir jeden Gast. Die Spezialitat
der Stadt Sendai in der Prafektur Mi-
yagi ist ,Gyutan”, Rinderzunge, die
dinn geschnitten, leicht angebraten
und mit Salz oder Zitrone serviert

wird. Der leichte Geschmack wird je-
den Besucher begeistern (ca. 3,5-13
Euro).

Reimen (© Iwate Prefecture Tourist
Association)

Wanko-soba (© Iwate Prefecture Tourist
Association)

Die Region Koshinetsu liegt im
Zentrum Japans und umfasst die
Prafekturen Niigata, Nagano und
Yamanashi. Die Prafektur Niigata
liegt am Meer, ist sehr schneereich
und fir ihren Reis und Sake bekannt.
Nagano und Yamanashi hingegen
liegen in den so genannten japo-
nischen Alpen mit strengen Wintern
und heif’en Sommern. Die Prafektur
Nagano ist der Hauptproduzent von
Soba (Buchweizennudeln). Diese ty-
pisch japanischen Nudeln werden
Ublicherweise in einer Suppe mit fein
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geschnittenem Lauch, geraspeltem
Rettich, Wasabi (japanischer Meer-
rettich) usw. gegessen (ca. 8 Euro)
und eignen sich auch als Schonkost.
Die Spezialitat von Yamanashi ist
ein ,Houtou” genannter Eintopf, der
aus Weizennudeln und verschie-
denen Gemisesorten — im Sommer
Lauch, Zwiebeln, Kartoffeln und im
Winter Kirbis, Taro-Knollen, Karot-
ten, Chinakohl und Pilzen - besteht.
Aufgrund des hohen Gemiseanteils
handelt es sich dabei um eine sehr
gesunde Speise.

JAPAN.:..Nr.3/2010

Die Region Kanto umfasst neben
der Prafektur Tokyo die Prafekturen
Ibaraki, Chiba, Gunma, Kanagawa,
Saitama und Tochigi. Hier kann man,
vor allem in Tokyo, im Uberfluss regi-
onale Spezialitdten aus ganz Japan
und aller Welt genieBen. In Tokyo
gibt es sogar dsterreichische Restau-
rants. Selbstverstandlich gibt es aber
auch traditionelle regionale Spezia-
litaten, wie beispielsweise Sushi im
Edo-Stil (,Edomae-zushi”). Edo war
der frihere Name Tokyos und in der
Edo-Zeit (1603-1868) war eine ty-
pische Speise des einfachen Volkes
Essigreis mit Fisch. So entstand Sushi
im Edo-Stil, das als Vorbild fir das
weltweit beliebte Sushi dient. Beim
Sushi im Edo-Stil war es jedoch er-
forderlich, aufgrund der mangeln-
den Kuhlméglichkeiten den rohen
Fisch durch Einlegen in Sojasauce,
Kochen oder andere Methoden zu
verarbeiten. Hierin besteht der Unter-
schied zum heutigen Sushi mit rohem
Fisch. Eine weitere Spezialitat To-
kyos ist ,Monja-yaki”, das friher zur
Jausenzeit gegessen wurde (ca. 8
Euro). Hierfir wird Weizenmehl mit
Wasser verrihrt, mit einer speziellen
Sauce, Sojasauce, Pfeffer usw. ge-
wirzt, nach Belieben mit Zutaten wie
Tintenfisch, Nori (Purpurtang, Meer-
lattich) oder Garnelen vermischt und
auf einer heiBen Eisenplatte gebra-
ten. ,Monja-yaki” &hnelt einer din-
nen Pizza und ist bei allen beliebt.

Region
Hokuriku

Die Region Hokuriku wird von den
Prafekturen Toyama, Ishikawa und
Fukui gebildet. Aufgrund der Lage
am Japanischen Meer steht sehr viel
Fisch auf dem Speiseplan. Die Prs-
fektur Ishikawa ist berihmt fir ihre
Lackwaren aus Waijima, die sich
zum Anrichten japanischer Speisen
im besonderen Maf3e eignen.

Region Tokai

Dies sind die Prafekturen Shizu-
oka, Aichi, Gifu und Mie. Shizuoka
ist bekannt fir seinen Aal, eine Spezi-
alitat ist ,Kaba-yaki”, bei der der Aal
nach dem Ausnehmen gedampft und
gebraten und mit einer speziellen
Sauce gegessen wird (ca. 17 Euro).
Aufgrund des hohen Nahrwerts wird
Aal besonders gerne gegen Ende
Juli gegessen, denn seit alters her
betrachten die Japaner Aal als her-
vorragende Speise fir die Hundsta-
ge. Bekannt ist Shizuoka auch noch
for ,Oden”. Dieses Eintopfgericht
aus Dashi-Brihe mit Sojasauce, Ret-
tich, Chikuwa (eine Art Fischpastete),
Konnyaku (ein Gelee aus der Kon-
jakwurzel) und gekochtem Ei wird in
ganz Japan gegessen, in Shizuoka
gibt man jedoch auch Kuro-hanpen
(eine Art Fischkuchen) hinzu und be-
streut das Gericht vor dem Essen mit

Lackwaren aus Wajima (© Ishikawa Prefecture)




Japanische Kiche und internationale Esskultur

Neben der traditionellen japanischen Kiche kann man in Japan natirlich
auch internationale Kiiche geniefBen. In vielen Féllen wird diese dann aber an
den japanischen Geschmack angepasst. Nehmen wir zum Beispiel Spaghet-
ti. Selbstverstandlich kann man Spaghetti in Japan auf italienische Art - alla
bolognese, alla carbonara - essen, daneben gibt es aber auch sehr schmack-
hafte japanische Variationen, z.B. Natto-Spaghetti auf Sojasaucenbasis (mit
gegorenen Sojabohnen), Mentaiko-Spaghetti (mit Pollackrogen) usw. Oder
Curry — dieser wird ungeachtet seiner nichtjapanischen Herkunft zu typisch
japanischen Reisgerichten verarbeitet. Ein anderes Beispiel ist Tempura. Dieses
Gericht stammt urspringlich aus Portugal, wurde jedoch an den japanischen
Gaumen angepasst und ist nun als typisch japanisches Gericht bekannt. Ahn-
liches trifft auf das Schnitzel zu: Vor rund 150 Jahren aus Europa eingefihrt,
wurde das in Mehl, Ei und Semmelbrésel gewendete und frittierte Schnitzel in
Japan als ,Tonkatsu” zu einem eigenen japanischen Gericht weiterentwickelt.
Wenn Sie bei Schnitzel nur an das ,Wiener Schnitzel” denken, probieren Sie
in Japan doch einmal ,Tonkatsu” (ca. 11-13 Euro). Es wird lhnen schmecken!
Wien ist fir seine Kaffeehauskultur berihmt. In den Prafekturen Gifu und Aichi
gibt es die japanische Variante davon, die als ,Morning” bezeichnet wird.
Wenn man im Café morgens zu einer bestimmten Uhrzeit einen Kaffee bestellt,

bekommt man automatisch Toast und Salat dazu. In letzter Zeit wird gele- §

gentlich auch eine kleine Portion Spaghetti zum Kaffee angeboten. Jedenfalls

handelt es sich um eine preisginstige Variante des Kaffeegenusses, die man I

als Besucher ruhig nutzen sollte.

Sardinenflocken und getrocknetem
grinen Seetang. Bekannt ist auch
das Oden-Viertel mit vielen Restau-
rants, in denen man das ganze Jahr
Uber Oden essen kann. Gifu wiede-
rum ist fir Ayu (Bachforelle) bekannt,
die mit Salz gegrillt gegessen wird.
Aus der Prafektur Mie stammt das
Matsuzaka-Rind, eine der berihmten
Wagyu-Rinderarten, folglich werden
gerne Steaks und andere Rindfleisch-
gerichte gegessen. Das typische Pro-
dukt der Prafektur Aichi sind Kishi-
men, breite, flache Weizennudeln.

Kaba-yaki

Region Kansai

Die Region Kansai umfasst die
Prafekturen Osaka, Kyoto, Hyogo,
Shiga, Nara und Wakayama. Da
Kyoto in friheren Zeiten Regierungs-
sitz war und eine wichtige Rolle in
der japanischen Kultur spielte, ist es
for die Kiche des kaiserlichen Hofes
bekannt. Daneben gibt es verschie-
denste Varianten der gutbirgerlichen
Kiche. Aus der Prafektur Hyogo
stammt das Kobe-Rind, in der Préfek-
tur Shiga ist das Shiga-Rind behei-
matet (beides Wagyu-Rinderarten).
Kyoto ist bekannt fir das Kyoto-Ge-
mise (eine Reihe alter Gemisesor-
ten, die in Kyoto angebaut werden)
und einen Tofu-Eintopf namens
,Yudofu”. Hierfir wird in einem Topf
eine Dashi-Brihe aus Kombu (Rie-
mentang) zubereitet und Tofu (Soja-
bohnenquark) hinzugefigt. Da das
Gericht nur aus Tofu, Wasser und
Riementang besteht, spielt die Quali-
tat des Tofu eine wichtige Rolle. Das
beliebteste Mitbringsel aus Kyoto ist
eine SiBigkeit namens ,Yatsuhashi”,
die aus einem Teig aus Reismehl,
Zucker, Zimt und Wasser gebacken
wird. Es gibt auch eine ungebacke-
ne Variante von ,Yatsuhashi”. Die
ausgepragteste Esskultur in der Regi-

on Kansai hat Osaka mit preisgin-
stigen, kostlichen und kreativen Ge-
richten. Bekannt sind beispielsweise
,Okonomi-yaki”, und das bei Jung
und Alt beliebte Gericht , Tako-yaki”,
gebratene Teigbdllchen aus Wei-
zenmehl, verschiedenen Gewiirzen
und Oktopus, die mit einer Sauce,
Mayonnaise oder Bonitoflocken ge-
gessen werden (ca. 3 Euro fir 8 bis
10 Stiick). Osaka ist ebenso bekannt
fir ,Yaki-soba” (gebratene Nudeln),
JKushikatsu”  (auf  Spiefichen frit-
tiertes Fleisch und Gemise) und fir
sein Gastronomieviertel, in dem all
diese Gerichte angeboten werden.

Tako-yaki-Stand (© JNTO)
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Region
Chugoku

Die Region Chugoku besteht aus
den Prafekturen Tottori, Shimane,
Okayama, Hiroshima und Yamagu-
chi. Aufgrund der Lage zwischen Ja-
panischem Meer und Inlandsee sind
Meeresprodukte in der Kiiche vorherr-
schend. Hiroshima ist beispielsweise
beriihmt fiir seine Austern, die einer re-
lativ grof3en Gattung angehdren und
entweder roh gegessen oder gemein-
sam mit verschiedenen Gemisearten
im Topf gekocht werden. Auch in Hi-
roshima wird ,Okonomi-yaki” (eine
Art japanische Pizza) gegessen, das
sich hinsichtlich Zutaten und Zube-
reitung jedoch vom ,Okonomi-yaki”
aus Kansai unterscheidet, wobei sich
trefflich streiten lieBBe, welche Variante
denn nun besser schmeckt. Die Prafek-
tur Yamaguchi wiederum ist fir ihre
Fugu-Gerichte (Kugelfisch) bekannt.
Fugu ist hochgiftig und das Entfernen
der giftigen Teile erfordert besonde-
re Kenntnisse und Techniken sowie
eine Lizenz. In Europa ist Fugu nicht
erhdltlich, in Japan hingegen wird er
auf vielfaltige Weise gegessen: Fir
JFugu-sashi” wird das Muskelfleisch
hauchdinn aufgeschnitten, dekora-
tiv angerichtet und mit geriebenem
Rettich serviert. Eine besondere De-
likatesse ist ,Fugu-chiri”, ein Feuer-
topf-Gericht, fir das das Fugufleisch,
teilweise mit den Grdten, sowie Ge-
muse in Dashi-Brihe gekocht werden.
Weiters wird Fugu auch ohne Panier
frittiert gegessen oder als ,,Fugu-sake”
— getrocknete und leicht angebratene
Fuguflossen werden in heiflem Sake
eingelegt — getrunken.

Region Shikoku

Shikoku ist eine der vier japa-
nischen Hauptinseln und umfasst die

Prafekturen Kochi, Kagawa, Tokushi-
ma und Ehime. Auch hier dominiert
Fisch den Speiseplan, so ist in Kochi
LSawachi ryori” beliebt - Sashimi
und Sushi werden hierfir auf gro-
fBen Tellern dekorativ angerichtet. In
ganz Japan bekannt sind auch die so
genannten ,Sanuki udon”, bissfeste
Nudeln, die sich von Udon-Nudeln
anderer Regionen unterscheiden und
die mittlerweile in ganz Japan &u-
Berst gerne gegessen werden.

Sawachi ryori (© JNTO)

Region Kyushu

Kyushu ist eine weitere der vier ja-
panischen Hauptinseln mit den Pré-
fekturen Nagasaki, Fukuoka, Saga,
Oita, Miyazaki, Kumamoto und
Kagoshima. Kagoshima ist bekannt
fir den ,Imojochu” genannten Suf3-
kartoffelschnaps. Aus der Prafektur
Kagoshima stammt auch der grofite
Rettich der Welt: Der Sakurajima-
Rettich wiegt bis zu 30 kg und hat
einen Durchmesser von 40 bis 50
cm. 2003 schaffte es ein Sakuraiji-
ma-Rettich mit 31,1 kg sogar in das
Guinness-Buch der Rekorde. Ubli-
cherweise wird er geraspelt oder ge-
kocht gegessen. Ein schmackhaftes
Gericht ist ,Satsuma-age”, in Surimi
— eine Masse aus zerkleinertem und
geknetetem Fisch - eingewickelte

Satsuma-age (© Rena City Kanoya
Information Plaza)

Mentaiko (© Fukuoka Convention &
Visitors Bureau)

Klettwurz oder Tintenfisch, die frittiert
und mit Ingwer gewlrzter Sojasauce
gegessen werden (ca. 5 Euro). Die
Prafektur Miyazaki ist fir das Miya-
zakiRind, eine Wagyu-Rindersorte,
sowie in letzter Zeit fir ihre hoch-
wertigen Mangos in ganz Japan
berthmt. Aus der Prafektur Nago-
saki stammt Castella, ein flaumiger
Kuchen, der durch die Portugiesen
vor der Zeit der AbschlieBungspolitik
1639-1854 nach Japan gekommen
ist (wahrend dieser Zeit wurde mit
den Hollandern auf der Insel Dejima
Handel betrieben). Das Wort Ca-
stella leitet sich von der spanischen
Provinz Kastilien ab. In Japan wird

Fir die japanische Kiiche, wie fir die gesamte ost- und siidostasiatische Kiiche, ist umami von besonderer Bedeu-
tung. Es handelt sich neben sif3, sauer, salzig und bitter um eine finfte Geschmacksqualitét, die von Aminosduren
wie Glutaminsdure, Inosinsdure etc. getragen wird. In der japanischen Kiiche ist umami in Form von Wiirzen wie
Dashi-Brihe aus Riementang oder Bonitoflocken vertreten und dient als Geschmacksverstarker. In Europa hingegen,
wo umami in Tomaten, Kase efc. prasent ist, wird es nicht als eigene Geschmacksqualitét wahrgenommen.
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der Kuchen auch gerne mit Schoko-
lade oder Matcha (Grinteepulver)
verfeinert. Fukuoka schlief3lich ist fur
+Mentaiko” — mit Chili gewirzter Pol-
lackrogen — berihmt, das entweder
zu Sake oder gemeinsam mit Reis
gegessen wird.

Okinawa

Die Prafektur Okinawa ist Japans
sudlichste Inselgruppe mit einer ganz
eigenen Esskultur. Okinawa ist be-
kannt dafiir, dass die Menschen dort
sehr alt werden, und die Kiiche be-
sitzt den Ruf, sehr gesund zu sein. An-
ders als man vermuten konnte, steht
nicht Fisch im Mittelpunkt des Speise-
plans, sondern Schweinefleisch. Das
bekannteste  Schweinefleischgericht
ist ,Rafte”, auf der Zunge schmel-
zendes, zart gekochtes Bauchfleisch
(ca. 8 Euro). Weiters werden auch
gerne ,Mimiga”, Schweinsohr (ca.
3,5 Euro), oder ,Tebichi”, gekochte
Schweinsfifle (ca. 6 Euro), geges-
sen. Diese Speisen enthalten Kol-
lagen, das gut fir die Haut ist. Ein
beliebtes Gemisegericht ist ,Goya-
Champuru”, hierfir werden die nur
in Okinawa vorkommende Bittergur-
ke (Goya), Tofu, Kohl und Papaya
miteinander gebraten (ca. 8 Euro).
Dariber hinaus werden natirlich
auch Fisch und Meeresfrichte geges-
sen, besonders interessant ist See-
schlange.

Ramen

Ramen sind sozusagen das Leib-
gericht der Japaner. So wie fir einen
Wiener das Leben ohne seine Sem-
mel unvorstellbar wére, so ist fir ei-
nen Japaner das Leben ohne Ramen
undenkbar. Es herrscht ein richtigge-
hender Ramenboom - und kein Ende
in Sicht —, die Zahl der Biicher ber
Ramen ist uniberschaubar. Und ei-
nen Japaner, der Ramen nicht mag,
wird man schwerlich finden. Jeder
Japaner hat zu den Nudeln so sei-
ne eigenen Vorstellungen und kénnte
stundenlang Uber Ramen diskutieren.
Fahrt man also nach Japan und be-
absichtigt, im Land Freundschaften
zu schliefen, ist es durchaus ratsam,
sich zuerst Gber Ramen kundig zu
machen. Man kann ohne Ubertrei-
bung sagen, dass Ramen den Jo-
panern am Herzen liegen. Ramen
kosten in Japan zwar nicht mehr

als 5 bis 10 Euro, kénnen es aber
in Bezug auf den Enthusiasmus, der
den Nudeln entgegengebracht wird,
durchaus mit einem Hauptgang in
einem 3-Sterne-Lokal aufnehmen.

So dirfen wir lhnen nun kurz die
grundlegenden  Variationen  von
Ramen vorstellen. Ramen bestehen
grundsatzlich aus Suppe, Nudeln
und weiteren Zutaten. Die Zahl der
Variationsméglichkeiten ist  dabei
unbegrenzt: Bei zehn verschiedenen
Arten von Suppe, zehn Arten von
Nudeln und zehn Arten von weiteren
Zutaten kdme man alleine schon auf
1000 Variationen von Ramen. Im Ge-
gensatz zu einem Wiener Schnitzel
oder einem Tafelspitz beispielsweise
gibt es bei Ramen nicht die eine fest-
gelegte Variante. In eine Sachertorte
kommt in jedem Fall Marillenmarme-
lade, sonst handelt es sich nicht um
eine Sachertorte. Wollte man einen
Vergleich mit Ramen anstellen, wére
- ganz nach Geschmack - auch eine
Sachertorte mit Erdbeermarmelade
oder Zitronengelee denkbar und die
Bezeichnung Sachertorte trafe auch
in diesen Fallen noch zu. In Japan
gibt es tausende Ramen-lokale,
wo man hingeht, um diese oder jene
schmackhafte Ramen-Variante zu essen.

Zundchst zur Suppe: Bei der
Suppe handelt es sich entweder um
Fischsuppe mit Bonitoflocken und
Riementang, um Hihnersuppe oder
um Schweinssuppe bzw. je nach
Vorliebe auch um eine Kombinati-
on aus diesen Arten. Dazu figt man
dann entweder Salz, Sojasauce oder
Miso (Paste aus vergorenen Sojaboh-
nen) hinzu.

Hauptbestandteil der Nudeln ist
Weizenmehl, es gibt jedoch je nach
Dicke und Harte der Nudeln und
nach Beimengungen zum Weizen-
mehl (z.B. Ei oder Buchweizenmehl)
unterschiedliche Arten. Ublicherwei-
se werden die Nudeln in die Suppe
gegeben und man isst Ramen dann
wie eine Nudelsuppe. Es gibt jedoch
auch andere Varianten, z.B. Tsuke-
men (die Nudeln werden in Suppe,
die sich getrennt in einer kleinen
Schissel befindet, eingetaucht und
dann gegessen) oder Abura-soba
(diese werden ohne Suppe, nur mit
Ol gegessen).

Als weitere Zutaten werden Cha
Shao (gegrilltes Schweinefleisch), Ei,

Lauch, chinesische Bambussprossen,
Wakame (Riesenbldattertang), Spinat,
Nori (Purpurtang, Meerlattich), ver-
schiedene Gemisesorten oder Butter
verwendet, um nur einige wenige
Beispiele anzufihren. Cha Shao,
Ei, chinesische Bambussprossen und
Lauch zahlen jedoch zu den Grund-
zutaten.

Ramen muss man ganz einfach
ausprobiert haben, wenn es um jo-
panische Kiche geht. Fir zu Hause
gibt es auch unzahlige Sorten von
Instant-Ramen, die man nur mehr mit
heiBem Wasser Ubergieen oder
kochen muss. In Japan werden jahr-
lich rund 5,3 Milliarden Packungen
produziert, das entspricht einem Pro-
Kopf-Verbrauch von rund 40 Porti-

onen im Jahr.

Ramen (© Kagoshima Prefectural Tourist

Federation/© JNTO)

Miso-ramen (Sojabohnenpaste) (© Hokkaido
Tourism Organization/© JNTO)

Kenichiro Tanaka
Direktor des Japanischen
Informations- und Kulturzentrums
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nVienna Woods and Water Supply Study Tour” -
Umwelischitzer aus Gifu zu Gast in Wien

Von 16. bis 22. August 2010 be-
suchten drei Familien aus der Prafek-
tur Gifu, die dem Umweltschutzver-
ein ,Dachibokubora shizen no kai”
angehdren, Wien, um sich Gber Um-
weltschutz und  Wasserversorgung
in Wien zu informieren und Erfah-
rungen im Bereich Umweltschutzer-
ziehung auszutauschen. Es handelte
sich bei dem Besuch um eine Folge-
veranstaltung zur 13. Tagung des
Osterreichisch-Japanischen Komitees
fir das 21. Jahrhundert, die 2009 in
Gifu stattfand und u.a. einen o&ffent-
lichen Workshop zu Umweltfragen
zum Gegenstand hatte.

Miilltrennung in Meidling

Dachibokubora ist eine traditio-
nelle Kulturlandschaft am FuBBe des
Berges Kinkasan in der Prafektur
Gifu, die Rickzugsgebiet fir viele
seltene Tier- und Pflanzenarten und
bedeutendes  Landschaftsschutzge-
biet ist. Uberdies ist es einer von nur
zwei Orten in ganz Japan, an denen
die gefdhrdete Wasserlilienart Hime-
kohone vorkommt. Zu den Aktivitaten
der 2002 gegrindeten ,Dachiboku-
bora shizen no kai” z&hlt der Schutz
der Wasserlilie, das Entfernen nicht
heimischer Pflanzenarten, der Reis-
anbau auf brachliegenden Feldern
und die Wiederherstellung des natir-
lichen Sumpfgebiets.

Besonderes Anliegen des Vereins
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Wasserbehdlter Rosenhigel

ist eine verstarkte Bewusstseinsbil-
dung fir Umweltschutz bei Kindern,
weshalb neben vier Erwachsenen
auch finf Kinder im Alter von 5 bis
13 Jahren an dieser Studienreise
nach Wien teilnahmen. Fiir die aus-
fihrlichen Hintergrundinformationen
zur Wiener Wasserversorgung, zur
Waldbewirtschaftung und zum Le-
bensraum Wald im Rahmen von
Exkursionen zum Woasserbehdalter
Rosenhigel und den Quellenschutz-
wdldern im Rax-Gebiet sowie in
der Wiener Waldschule und dem
Wasserleitungsmuseum Kaiserbrunn
zeichneten die  Magistratsabtei-
lungen 49 (Forstamt und Landwirt-
schaftsbetrieb) und 31 (Wiener
Woasserwerke) der Stadt Wien ver-
antwortlich. In die historische Ent-
wicklung der Wasserversorgung und
ihre Bedeutung fir die 6ffentliche Ge-
sundheit fihrte S.E. Herr Botschafter
Akio Tanaka ein.

Wasserleitungsmuseum Kaiserbrunn

Daneben standen ein Besuch der
Pfarre Meidling sowie ein Hoflich-
keitsbesuch bei der Bezirksvorste-
herin des 12. Wiener Gemeinde-
bezirks, Frau Gabriele Votava, und
ein Umweltworkshop auf dem Pro-
gramm, denn mit Meidling verbin-
det die Stadt Gifu schon seit vielen
Jahren eine Stadtepartnerschaft. Ein
eintagiger Aufenthalt bei drei Gast-
familien in Wien und Umgebung
sowie eine Wanderung im Lainzer
Tiergarten bis zum Wienerblick, von
dem schon 2002 das japanische
Kaiserpaar den Blick Uber die Stadt
genossen hatte, rundeten das Be-
suchsprogramm ab. Zum Abschluss
luden II.LEE. Herr Botschafter Akio
und Frau Kazuyo Tanaka zu einem
Freundschaftsempfang in die Resi-
denz.

Freundschaftsempfang in der Residenz




Versandumstellung von , Japan heute & morgen” -
Wir bitten um lhre Mithilfe!

Liebe Leserinnen und Leser von ,Japan heute & morgen”!

Aus Kostengriinden werden wir in Hinkunft unsere Zeitschrift ,Japan heute & morgen” nur noch elektronisch versenden. Zu
diesem Zweck bitten wir Sie, den unten stehenden Abschnitt auszufiillen und uns bis spétestens 30. November 2010
per Post oder Fax zu Gbermitteln. Gerne kénnen Sie uns die Informationen auch per E-Mail oder telefonisch mitteilen:

Japanisches Informations- und Kulturzentrum
Redaktion ,Japan heute & morgen”
Schottenring 8, 1010 Wien

Tel. (01) 533 85 86, Fax (01) 533 85 93
E-Mail: info@wi.mofa.go.jp

Selbstverstandlich kénnen Sie die aktuelle Ausgabe sowie frilhere Ausgaben von ,Japan heute & morgen” auch auf der
Homepage der Japanischen Botschaft unter www.at.emb-japan.go.jp/Deutsch/archiv.htm abrufen.

Wir bitten um lhr Versténdnis.

Ich habe ,Japan heute & morgen” bisher an folgende Adresse erhalten:

Name:
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QO Ich machte die Zeitschrift in Hinkunft elektronisch an folgende E-Mail-Adresse erhalten:

E-Mail-Adresse:

O Ich méchte die Zeitschrift nicht mehr beziehen.

O Ich verfiige Uber keinen E-Mail/Internet-Zugang, ware jedoch prinzipiell daran interessiert, die Zeitschrift auch
weiterhin zu lesen.
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