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schén, macht aber viel Arbeit.” Ahnlich

verhalt es sich mit dem gemeinsamen
Sushi-Essen: Die japanischen Happchen
sind eine Delikatesse, obendrein auch noch
gesund und kalorienarm - aber sie stilvoll zu
verzehren ist eine echte Kunst. Womit wir
wieder bei der Arbeit angelangt wdren ...

Kaﬂ Valentin hat mal gesagt: ,Kunst ist

Reinlichkeit ist Pflicht

Beginnen wir mit der Reinlichkeit: Sie steht
hoch im Kurs in Japan. Das bedeutet nicht
nur, die Schuhe beim Betreten der Wohnung
auszuziehen oder sich vor (!) dem Besteigen
der Badewanne grundlich zu waschen, son-
dern es gilt natiirlich auch fiir die Nahrungs-
aufnahme.

In traditionellen Restaurants erhalten Gaste
deshalb meist vor dem Essen ein Oshibori
genanntes heifles, feuchtes Tuch, um Ge-
sicht und Hande zu reinigen. Auch als Eu-
ropder sollten Sie es benutzen, wenn Sie
nicht unangenehm auffallen wollen - und
wer will das schon?

Finger oder Stébchen?

Kaum sind die Sushi serviert, lauert der
zweite Fallstrick: Wie beférdert man die
Haéppchen stilsicher in den Mund? Mit den
Fingern? Mit den geflrchteten Stabchen?
Yasuyo Shimizu, japanische Sushi-Meisterin
mit zehnjdhriger Ausbildung und bei
Accente Services verantwortlich fur die Sus-
hi-Kiiche des Frankfurter Premium Banquet
& Partyservice, hat eine gute Nachricht far
an Messer und Gabel gewohnte Gaste: , Sie
konnen natiirlich die Stabchen benutzen,
Sie diirfen einiges aber auch ruhig mit den
Fingern essen. Vom Nigiri-Sushi, dem mit
der Hand geformten ,Ballen-Sushi”, sagt
man sogar, dass es mit den Fingern genos-
sen besser schmeckt als von den Hashi ge-
nannten Stdbchen. Vom Nigiri-Sushi beien
Sie tbrigens nicht ab, sondern stecken es
am Stiick in den Mund. Vom Futo-Maki hin-
gegen, einem volumindsen Maki-Sushi,
dem mit der Matte gerollten ,Rollen-Sushi”,
konnen Sie auch abbeifien.”

Wer sich jedoch fiir die Sashimi-Variante
entscheidet, die aus filetiertem Fisch und
Meeresfriichten ohne Reis besteht (und un-
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ter Puristen deshalb nicht zum Sushi gezdhlt
wird), kommt an den traditionellen Essbe-
stecken nicht vorbei. Und dabei gilt es eini-
ges zu beachten.

Stdbchen richtig benutzen

Sollte etwa irgendwo auf dem Tisch zufallig
noch eine Schale Reis stehen, kénnen Sie
damit vieles tun. Ein absolutes No-go jedoch
ist, die Stabchen in den Reis zu stecken. Tun
Sie das niemals - senkrecht in den Reis ge-
steckte Stabchen gehéren entweder auf ei-
nen Altar oder aber zum Hotokebashi, dem
buddhistischen Beerdigungsritual. Symbo-
lisch wird dem Verstorbenen dabei ein letz-
tes Mahl serviert.

Sollten Sie Threm Tischnachbarn etwas von
Threm Teller zum Kosten anbieten wollen,
dann koénnen Sie das gern tun. Achten Sie
aber darauf, das Sushi-Stiick auf seinem Tel-
ler abzulegen. Vermeiden Sie unbedingt, es
von Stdbchen zu Stabchen weiterzureichen
—auch dies erinnert Japaner an ihr traditio-
nelles Beerdigungsritual, wahrend dem die
Verwandten des eingedscherten Verstorbe-
nen mit den Stabchen seine Knochen ande-
ren Angehorigen Uberreichen. Sie sollten
auBerdem darauf achten, IThre Stabchen um-
zudrehen, bevor Sie das Stlick weitergeben,
damit Sie es nicht mit den von Thnen bereits

benutzten Enden bertihren.

Ansonsten gilt fiir den Umgang mit Stab-
chen, was in westlichen Kulturkreisen fiir
den Umgang mit Messer und Gabel gilt: Be-
nutzen Sie die Stabchen nicht, um Schalen
oder Teller zu sich heranzuziehen, zeigen
Sie damit nicht auf Ihre Tischnachbarn,

Der Sushi-Knigge

Rituale und Regeln sind wichtige Bestandteile des
japanischen Alltags. Das gilt auch fiir den Genuss von
Sushi. Ob private Einladung oder Geschaftsessen: Mit den
folgenden Tipps sind Sie immer auf der sicheren Seite.

fuhrwerken Sie mit den Hashi nicht in der
Gegend herum. Und wenn Sie die Stabchen
aus der Hand legen mochten, dann nutzen
Sie die daftir vorgesehenen Hashi Oki, klei-
ne Bankchen aus Glas oder Keramik, und
legen Sie die Spitzen der Stabchen dort ab.

Zutaten richtig verwenden

Zu einem Sushi gehoren in der Regel Wasa-
bi, eine sehr scharfe Paste aus griinem
Meerrettich, eingelegter Ingwer, Gari ge-
nannt, und natiirlich Shoyu, SojasoBe. In ei-
ner Extra-Schale wird meist etwas Sojasofie
mit Wasabi vermischt. In diese Mischung
tunken Sie Ihr Sushi, bevor Sie es verzehren.
Ubrigens: Zwischen den einzelnen Sushi-
Happchen essen Kenner immer etwas Gari,
um den Geschmack des zuvor Gegessenen
zu neutralisieren.

Beim Tunken sollten Sie darauf achten, im-
mer nur das Neta, also den Belag, in die
SoBe zu stippen, nie den Reis. Er kann dabei
auseinanderfallen, vor allem aber saugt er
sich zu schnell mit SoBe voll und erschlagt
den eher dezenten Fischgeschmack. Keine
Regel ohne Ausnahme, weif} allerdings Ya-
suyo Shimizu: ,In Sushi-Bars der Oberklas-
se wiirzt der Sushi-Meister die einzelnen
Stiicke manchmal schon in der Kiiche per-
sonlich mit einer Nikiri genannten Mi-
schung aus Sojasofie, Sake und Mirin, einer
japanischen Wirze. In diesem Fall verzich-
ten Sie bitte auf das eigenhdndige Nach-
wiirzen. Denn der jahrelang ausgebildete
Sushi-Meister konnte das unter Umstanden
als Beleidigung auffassen.”

Original Sushi-Kuche

Klare Regeln gelten nicht nur fur Genuss
und Verzehr von Sushi, sondern auch bei
der Herstellung der japanischen Kostlich-
keiten in der exzellent und mit original japa-
nischem Sushi-Equipment ausgestatten
Kiiche von Accente Services. Yasuyo Shimi-
zu achtet peinlich genau darauf, dass Hy-
giene und Frische der Produkte ihren hohen
Anforderungen hundertprozentig entspre-
chen. Die Kunden wissen soviel Engagement
offensichtlich zu wiirdigen: Mehr als 251.000
Stiick Sushi haben Yasuyo Shimizu und ihr
Team im vergangenen Jahr zubereitet.

Fotos: Accente Gastronomie



