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Fiir ihr Sushi kennen Japaner strenge Zubereitungs-
regeln. Fischkdche in aller Welt kiimmern diese we-
nig, sie variieren Rezepte nach eigenem Gusto. Das
Landwirtschaftsministerium in Tokio hat Sushi-In-
spektoren ausgeschickt, um die alte Fischordnung

wieder herzustellen.

,Hier spricht die Sushi-Polizei! Lassen Sie
sofort den Fisch fallen und kommen Sie mit
erhobenen Essstibchen raus!“ So weit wird
es in Deutschland nicht kommen, dennoch
miissen sich die Freunde japanischer Koch-
kunst auch hier zu Lande auf einige gastro-
nomische Anderungen einstellen: Zuberei-
tung und Zutaten sollen in Zukunft - so
wollen es die Hiiter der kulinarischen Tradi-
tion Nippons - moglichst original japanisch
sein.

Womit sich gleich mehrere Fragen auf-
dridngen: Was soll das? Wer profitiert da-
von? Und warum miissen Sushi, Tempura,
Kaiseki, Unagi, Yakitori, Soba, Udon und
Tonmono in Deutschland iiberhaupt ge-
nauso zubereitet werden, wie es Japaner in
Japan am liebsten haben? Sind die Ge-
schmicker denn nicht verschieden?

Natiirlich, meint Christian Kutschera. ,In
Japan finden wir in Sushi-Restaurants kaum
Lachsnigiris“, erlautert der Geschaftsfithrer
vom Sushi Circle, Frankfurt. ,In unseren
Restaurants dagegen verarbeiten wir etwa
achtzehn Tonnen davon im Jahr. Und beim
Tunfisch mogen unsere Gaste das dunkel-
rote, fettarme Fleisch junger Tiere. In Japan
werden Rekordsummen fiir die fetthaltigs-
ten Teile riesengrofer und entsprechend
alter Tunfische bezahlt.“

,Sehr kreativ* findet dagegen Bodo von
Laffert die Idee des japanischen Landwirt-
schaftsministeriums. ,Ich habe selber lange
in Japan gelebt und dort die japanische
Kiiche lieben gelernt.” Er ist Geschéftsfiihrer
der Sushi Factory (Fabrik) und behauptet,
dass diese ,wahrscheinlich die Zertifizie-
rung vom Ministerium erhalten wiirde, da
wir uns sehr eng am japanischen Original
orientieren“. Immerhin habe sich diese Art
der Zubereitung seit iiber tausend Jahren
bewiihrt, fiigt der Hamburger Restaurantma-
nager hinzu.

In Frankfurt sieht man das ein wenig
anders: ,Wenn ein Restaurant in Deutsch-
land eine authentische japanische Speiseaus-
‘wahl anbieten wiirde“, meint Christian Kut-
schera, ,kénnte es am ndchsten Tag schlie-
Ren, weil kaum noch Géste kdmen.“ Der
Geschiftsfiihrer der Restaurantkette weil},
wovon er spricht, denn er kennt den Tokio-
ter Fischmarkt, wo die japanischen Kéche
einkaufen und wo ,sich ein Zartbesaiteter
schlicht {ibergeben wiirde“. Dass etwas

frisch ist, sei natiirlich auch hier zu Lande
erwiinscht, ,dass es aber moglichst noch ein
wenig lebt, ist fiir unser Empfinden eher
befremdlich“.

Einig sind sich die Experten darin, dass
Qualitdtsstandards sinnvoll sind. So betrach-
tet von Laffert etwa mit Sorge, ,dass viele
Seiteneinsteiger auf den Sushi-Boom sprin-
gen, aber ihr Handwerk nicht beherrschen.
Wer einmal pseudojapanisch gegessen hat
und denkt, so schmeckt Japan, fiir den ist
das Thema méglicherweise erledigt.

Auch Gerd Ropke vom Sushitaxi Man-
Thei, Diisseldorf, meint, dass es in der
Branche ,einige Unternehmen gibt, die
schnelles Geld mit schlechter Qualitit ver-
dienen wollen“. Doch dagegen gebe es in
Deutschland die Lebensmitteliiberwachung.
Im Ubrigen werde der Verbraucher am Ende
immer gute Qualitdt erkennen. ,Japanische
Inspektoren sollten etwaige Richtlinien bes-
ser in Kooperation mit den Betreibern festle-
gen.“

Doch in Frankreich sind ebenjene Inspek-
toren - von Kritikern auch als Sushi-Polizei
bezeichnet - bereits inkognito unterwegs,
um etwaige Vergehen an der japanischen
Kiiche aufzudecken.

Aber welche Vergehen kénnten dies sein?
Etwa, wenn der Sushi-Meister das Messer
nicht korrekt handhabt oder wenn er nur
unzureichend in der Lage ist, die Qualitit
des verwendeten Fisches anhand von Ge-
ruch, Geschmack und Aussehen zu beurtei-
len? Immerhin dauert die Ausbildung zum
Sushi-Meister in Japan bis zu sechs Jahre.

,Kein Wunder“, meint Christian Kut-
schera, ,denn traditionell wird die Ausbil-
dung in Japan vom Auszubildenden bzw.
dessen Eltern bezahlt.“ Da diirfe es auch
schon mal ein paar Jahre linger dauern.
,Unsere Koche lernen das Reiskochen und
Fischzubereiten in sechs bis zwélf Monaten.
Wer es dann noch nicht kann, ist meist
untalentiert und wird nie ein Profi.“

Zu vermuten ist, dass es den Japanern um
mehr geht als lediglich darum, ob Fisch zu
dick geschnitten oder zu wenig Wasabi
verwendet wird oder ob Reis zerkocht und
Tempura zu fettig ist oder ob Nudeln zu
leblos und Nori-Algen nicht knackig genug
sind. Auch die Aufklarung schwerster Verge-
hen diirfte nicht im Mittelpunkt des ferndst-
lichen Interesses stehen, es scheint vielmehr
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um sehr konkrete wirtschaftliche Ziele zu
gehen.

,In Paris gibt es immer weniger echte
Japan-Restaurants“, beklagt Tsuyoshi Na-
kai, Direktor der japanische Aufenhandels-
organisation Jetro. Kaum mehr als zehn
seien es noch, behauptet der Japaner - und
das in einer Metropole mit mehr als zwei
Millionen Einwohnern. Gleichzeitig hatten

sich zahlreiche asiatische Restaurants -
quasi iiber Nacht - in Sushi-Bars oder
Yakitori-Grills verwandelt, wo oft schlecht
ausgebildete Kéche mit Produkten minderer
Qualitét hantierten.

Und diese Billig-Japaner nehmen den
teureren Originalen Marktanteile weg. Das
will die Regierung in Tokio nicht lianger
hinnehmen. Wo japanisch draufsteht, soll

auch japanisch drin sein - ein ,Ausschuss
zur Bewertung der japanischen Kiiche®
wurde in Paris eingesetzt.

Zwar bezeichnen die Organisatoren ihre
Restaurantinspektionen in Frankreich als
Testlauf, doch ein Giitesiegel ,,Cuisine Japo-
naise authentique 2007 ist bereits entwor-
fen. Ein detaillierter Kriterienkatalog zur
Bewertung der wahren japanischen Kiiche —
der Washoku - liegt vor. Danach dréngt sich
die Vermutung auf, dass ein wichtiges Ziel
der Qualitatsoffensive darin besteht, origi-
nal japanische Lebensmittel - wie etwa
Reis, Sojasauce, Miso - verkaufsfordernd zu
vermarkten, denn diese Zutaten sollten ,in
Japan hergestellt oder qualitativ gleichwer-
tig sein®, so sieht es der Katalog vor.

Dafiir gibt es Pluspunkte: jeweils zwei fiir
Reis, Sojasauce und Miso. Und noch einmal
zwei fiir Sake oder Shochu. Logisch, dass in
der Bewertungskommission Vertreter der
Jjapanischen Nahrungsmittelindustrie sitzen
- Hersteller, Hindler und Importeure. Und
wenn der Chefkoch eines Restaurants Japa-
ner ist, wird dieser wohl kaum nichtjapani-
sche Zutaten verwenden, denn was ist
schon so gut wie das Original?

Aber muss der Chef aus dem Land der
aufgehenden Sonne sein? Eigentlich nicht,
aber notwendige Voraussetzung fiir eine
Empfehlung ist, dass der Kiichenchef das
japanische Kochdiplom besitzt oder ahnli-
che Nachweise hat. Erst am Ende der Auf-
zdhlung folgt der Hinweis, dass es auch
geniigen konnte, wenn der ,chef cuisinier*
iiber einen lidngeren Zeitraum in der franzo-
sischen Gastronomie tétig gewesen ist.

Fiinf Zusatzpunkte vergeben die Restau-
ranttester iibrigens, wenn das Personal in
der Lage ist, zu den gereichten Speisen auch
etwas liber deren Geschichte im Besonderen
und zur japanischen Esskultur im Allgemei-
nen zu erzéhlen. Wenigsten einen Angestell-
ten zu haben, der Japanisch spricht, bringt
drei weitere Punkte. Ist die Speisekarte in
korrektem Japanisch abgefasst — noch mal
zwei Punkte.

Deutschlands Gastronomen mit japani-
scher Kiiche beobachten den Testlauf in
Frankreich mit Spannung. Niemand kann
sagen, ob Géste um Restaurants ohne Sushi-
Tiv kiinftig einen grofen Bogen machen
werden. Wer will schon Arger mit der
Sushi-Polizei? Gerd F. Michelis



