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

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

Natürlich, meint Christian Kutschera. „In
Japan finden wir in Sushi-Restaurants kaum
Lachsnigiris“, erläutert der Geschäftsführer
vom Sushi Circle, Frankfurt. „In unseren
Restaurants dagegen verarbeiten wir etwa
achtzehn Tonnen davon im Jahr. Und beim
Tunfisch mögen unsere Gäste das dunkel-
rote, fettarme Fleisch junger Tiere. In Japan
werden Rekordsummen für die fetthaltigs-
ten Teile riesengroßer 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
Küche lieben gelernt.“ Er ist Geschäftsführer
der Sushi Factory (Fabrik) und behauptet,
dass diese „wahrscheinlich die Zertifizie-
rung vom Ministerium erhalten würde, da
wir uns sehr eng am japanischen Original
orientieren“. Immerhin habe sich diese Art
der Zubereitung seit über tausend Jahren
bewährt, fügt 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 würde“, meint Christian Kut-
schera, „könnte es am nächsten Tag schlie-
ßen, weil kaum noch Gäste kämen.“ Der
Geschäftsführer der Restaurantkette weiß,
wovon er spricht, denn er kennt den Tokio-
ter Fischmarkt, wo die japanischen Köche
einkaufen und wo „sich ein Zartbesaiteter
schlicht übergeben würde“. Dass etwas

frisch ist, sei natürlich auch hier zu Lande
erwünscht, „dass es aber möglichst noch ein
wenig lebt, ist für unser Empfinden eher
befremdlich“.
Einig sind sich die Experten darin, dass

Qualitätsstandards 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, für den ist
das Thema möglicherweise erledigt.“
Auch Gerd Röpke vom Sushitaxi Man-

Thei, Düsseldorf, meint, dass es in der
Branche „einige Unternehmen gibt, die
schnelles Geld mit schlechter Qualität ver-
dienen wollen“. Doch dagegen gebe es in
Deutschland die Lebensmittelüberwachung.
Im Übrigen werde der Verbraucher am Ende
immer gute Qualität 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
Küche aufzudecken.
Aber welche Vergehen könnten dies sein?

Etwa, wenn der Sushi-Meister das Messer
nicht korrekt handhabt oder wenn er nur
unzureichend in der Lage ist, die Qualität
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 dürfe es auch
schon mal ein paar Jahre länger dauern.
„Unsere Köche lernen das Reiskochen und
Fischzubereiten in sechs bis zwölf 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 Aufklärung schwerster Verge-
hen dürfte nicht im Mittelpunkt des fernöst-
lichen Interesses stehen, es scheint vielmehr

um sehr konkrete wirtschaftliche Ziele zu
gehen.

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

sich zahlreiche asiatische Restaurants –
quasi über Nacht – in Sushi-Bars oder
Yakitori-Grills verwandelt, wo oft schlecht
ausgebildete Köche mit Produkten minderer
Qualität hantierten.
Und diese Billig-Japaner nehmen den

teureren Originalen Marktanteile weg. Das
will die Regierung in Tokio nicht länger
hinnehmen. Wo japanisch draufsteht, soll

auch japanisch drin sein – ein „Ausschuss
zur Bewertung der japanischen Küche“
wurde in Paris eingesetzt.

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

Dafür gibt es Pluspunkte: jeweils zwei für
Reis, Sojasauce und Miso. Und noch einmal
zwei für Sake oder Shochu. Logisch, dass in
der Bewertungskommission Vertreter der
japanischen Nahrungsmittelindustrie sitzen
– Hersteller, Händler 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 für eine
Empfehlung ist, dass der Küchenchef das
japanische Kochdiplom besitzt oder ähnli-
che Nachweise hat. Erst am Ende der Auf-
zählung folgt der Hinweis, dass es auch
genügen könnte, wenn der „chef cuisinier“
über einen längeren Zeitraum in der franzö-
sischen Gastronomie tätig gewesen ist.

Fünf Zusatzpunkte vergeben die Restau-
ranttester übrigens, wenn das Personal in
der Lage ist, zu den gereichten Speisen auch
etwas über deren Geschichte im Besonderen
und zur japanischen Esskultur im Allgemei-
nen zu erzählen. 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 Küche beobachten den Testlauf in
Frankreich mit Spannung. Niemand kann
sagen, ob Gäste um Restaurants ohne Sushi-
Tüv künftig einen großen Bogen machen
werden. Wer will schon Ärger mit der
Sushi-Polizei?  Gerd F. Michelis

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

Die Sushi-Kreuzritter
Bis zu sechs Jahre dauert in
Japan die Ausbildung zum
Sushi-Koch. Außerhalb
filetieren den Fisch oft nur
Angelernte.
Bild: AFP

Nicht alle Lieder über die Liebe müssen
musikalisch in Zuckerwatte verpackt sein.
Liebeslieder können auch mal im Gefühl
größter Wut gesungen und gespielt werden.
Die Stuttgarter Sängerin Ines Martinez
(Bild: vat) weiß davon nicht nur ein, son-
dern viele Lieder zu singen, und das macht
sie am Silvesterabend um 21 Uhr in der
Leonhardskirche in Stuttgart. „It’s love“
heißt ihr neues Programm voller Geschich-
ten ums ewige Wohl- und Leidfühlthema.
Begleitet wird sie von einem feinen Jazztrio,
das vom französischen Pianisten und Arran-
geur William Lecomte angeführt wird. Kar-
ten kosten 18 und 24 Euro.

Ähnlich gelagert, aber eher klassisch vertont
sind die Werke, deren Aufführung zwei
Stunden vor Jahresende in der Gaisburger
Kirche in Stuttgart beginnt. Das junge Stutt-
garter Barockensemble Il Gusto Barocco

widmet sich der „Liebes- und Wahnsinns-
thematik“, für die Georg Friedrich Händel
als erster Komponist eine musikalische
Form gefunden hat. Es wird arienhaft gesun-
gen und gespielt bis 23.45 Uhr. Auffüh-
rende und Zuhörer feiern dann bei einem
Glas Sekt gemeinsam den Jahreswechsel.
Karten kosten zwischen fünf und 25 Euro.
Die Aufführungen werden am 1. und 2.

Januar jeweils um 20 Uhr wiederholt. Weite-
res unter www.musik-in-gaisburg.de.

Kürzer ist das „Silvester-Orgelkonzertle“
in der Laurentiuskirche in Stuttgart-Rohr
(Reinbeckstraße 8). Dafür wird das Instru-
ment gleich mit vier Händen und zwei
Füßen bespielt: Stefan Lipka und Sebastian
J. Fricke konzertieren nach dem 17-Uhr-Got-
tesdienst (circa 18.10 Uhr) bei freiem Ein-
tritt für etwa eine halbe Stunde.

In der Stuttgarter Markuskirche (Römer-
straße) verabschiedet das Barockensemble
collegium musicum Stuttgart das zu Ende
gehende Jahr mit den Brandenburgischen
Konzerten Nr. 4 und Nr. 5 sowie der Suite
in h-Moll für Flöte und Orchester und der
Kantate „Jauchzet Gott in allen Landen“ von
Johann Sebastian Bach. Das Konzert be-
ginnt um 21 Uhr. Im Eintrittspreis von 15,

ermäßigt zehn Euro ist ein Gläschen Sekt
enthalten.

Klassiker, aber nicht in klassischer Beset-
zung, sind im Stuttgarter Linden-Museum
zu hören: Es treffen um 21 Uhr akustisch
aufeinander eine Balalaika und ein Klavier
sowie ein Bajan (eine Art Akkordeon) und
ein Cello. Die Spannbreite reicht von klassi-
schen Werken unter anderem von Tschai-
kowsky, Chopin, Rachmaninow bis zu den
Comedian Harmonists. Karten gibt es für
20, ermäßigt 16 Euro.

Swing-Party oder Tango? Im Forum am
Schlosspark in Ludwigsburg gibt es beide
Tanzformen mit professionellen Vortänzern
zur Auswahl. Im Theaterfoyer singen ab 21
Uhr die Pinkspots, begleitet von einer sie-
benköpfigen Kombo. Außerdem werden
echte Schallplatten aufgelegt mit Tanzmu-

sik aus den Jahren 1925 bis 1960. Tango
Total ist zur gleichen Startzeit das Motto
auf der Theaterbühne nebenan. Ein Profitän-
zerpaar gibt den Tangorhythmus vor, und
auch dazu werden Platten aufgelegt. Der
Eintrittspreis beträgt jeweils 25,90 Uhr, ein
Begrüßungsgetränk eingeschlossen. Ab Mit-
ternacht fallen im Forum die Veranstal-
tungsgrenzen, und es darf in allen Räumen
durchgetanzt werden.

Der Klassiker unter den klassischen Neu-
jahrskonzerten wird am 1. Januar in der
Filderhalle in Leinfelden-Echterdingen gebo-
ten: Das Alt-Wiener Strauß-Ensemble
spielt neben Werken seines Namensgebers
Stücke von Arditi, Waldteufel und Robert
Stolz. Moderiert wird das Konzert von Wolf-
gang Höper. Es beginnt um 15 Uhr, die
Kasse, an der Karten für 22 Euro erhältlich
sind, wird eine Stunde früher geöffnet.  uro

 S O N N T A G S T I P P S  

Hinter dem Rathaus

Unser Lebenstraum ist erfüllt!
Die Ära des Teppichhauses Ateschrang geht nach 46 Jahren zu Ende.

Lieber Parviz,
jetzt bist du 75 Jahre alt und unser Tep-
pichgeschäft besteht seit 46 Jahren.
Tausende zufriedener Kunden in Stadt
und Land haben uns all die Jahre die
Treue gehalten. Leider zwingt dich jetzt
eine akute Krankheit zur Aufgabe. Un-
widerruflich wird es in Kürze unser be-
liebtes Orient-Teppichhaus nicht mehr
geben. Das ist einerseits sehr traurig –
andererseits freue ich mich auf einen
unbeschwerten Lebensabend gemein-
sam mit dir.

Liebe Mersa,
du hast recht. Auf diese 46 Jahre
bin ich schon ein wenig stolz, denn
es zeigt sich: „Ehrlich währt eben
doch am längsten.“ Aus Dankbar-
keit erhalten jetzt unsere treuen
Kunden jeden Teppich für die Hälf-
te des bisher schon günstigen Prei-
ses. Garantiert 50 % – darauf gebe
ich unseren Kunden mein Wort –
denn du weißt ja, liebe Mersa, 50%
sind bei uns mehr als anderswo
70% oder 80 %.

Mersa Ateschrang: Parviz Ateschrang:

Jeden einzelnen meiner fast 
4.000 Orientteppiche,

Brücken und Läufer gebe ich 
Ihnen ab sofort

für die Hälfte
Was Sie auch suchen, wir 

haben es – und das 5500% günstiger!

Wir wünschen ein gutes neues Jahr 2007
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