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Gebrauchsanweisung: ,,Japanisches Essen (Washoku)*

Zhe Liu
University of Tsukuba

(In Kooperation mit Christian W. Spang)

Ich mdchte hier die traditionelle japanische
Kiiche vorstellen, die auf Japanisch ,,washoku
(Fn£2)“ heiBt. Heute nehmen die Japaner
haufig westliche Speisen, inklusive Brot,
Curry, Hamburger, Pizza oder Spaghetti usw.
zu sich. Aber die Japaner essen seit langer
Zeit ,,washoku®, das sich in dem besonderen
Klima Japans entwickelt hat. Washoku
umfasst eine Vielzahl von Speisen und
Getranken, z.B. Buchweizennudeln,
Misosuppe, Reis, Sashimi und Sushi sowie
Reiswein (sake), etc.

Japaner essen washoku nicht mit Messer
und Gabel, sondern mit Stabchen. Diese
Tradition kommt aus China, wahrscheinlich
weil Stabchen viel praktischer sind fur
Menschen die h&ufig Reis essen. Der
gekochte Reis ist das wichtigste Element der
japanischen Esskultur. Japaner essen fast zu
jeder Mahlzeit Reis genau wie viele Europaer
mehrmals taglich Brot zu sich nehmen.
Japaner essen Reis in Reisschalen, die
ahnlich wie Teetassen aussehen, nur ohne
Griff. Wenn man Suppen oder andere Speisen
isst, die viel Flussigkeit enthalten wie z.B.
Nudelsuppen oder auch manche Tofu-
Gerichte, benutzen Japaner aber auch eine
ursprunglich aus China stammende Art von
Loffel, den sog. ,,renge (GE#E)“.

Wenn man in Japan mit Familie oder mit
Freunden isst, sollte man ,,itadakimasu! (TH X
F 97)* sagen bevor man mit dem Essen
anfangt. Anschlief3end sagt man ,,gochiso
sama deshita! (75t 4&4E T L72)*, was ,,Es hat
sehr gut geschmeckt!* oder ,,Vielen Dank fiir
das Essen bzw. die Einladung!* meint. Aber
das ist nur eine Redensart, wie die Deutschen
vor dem Essen ,,Guten Appetit!* sagen.

Weiterhin mdéchte ich einige sehr
bekannte und typisch japanische Speisen
vorstellen: Sashimi, Soba und Tempura.

Zhe, L. (2012). Gebrauchsanweisung
,Japanisches Essen (Washoku)“. OTB
Forum, 5(1), 40-42.
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Sashimi ist ein beliebtes japanisches
Gericht aus rohem Fisch und Meeresfrichten.
Anders als bei Sushi, wird Sashimi nicht auf
gekochtem Reis serviert. Die ideale Dicke
von Sashimi ist 3-4mm. Deshalb ist das
Schneiden sehr wichtig. Sashimi wird roh
gegessen und geschmiickt mit Bliten und
Blattern serviert. Die Frische des Fisches ist
fiir Sashimi sehr wichtig, weshalb der frische
Fisch wahrend des Transports gekihlt wird.
Sashimi wird von vielen verschiedenen Arten
von Meeresfischen zubereitet, die von der
jeweiligen Jahreszeit abhdngen. Am
beliebtesten sind Thunfisch, Aal,
Riesengarnele, Kalmar, usw. Normalerweise
isst man Sashimi mit Sojasofe, in die man
Wasabi gibt, der zwar griin ist, aber dhnlich
wie der deutsche Meerrettich schmeckt.

Tempura ist eine bekannte frittierte Speise
in der japanischen Kiiche. Um Tempura
zuzubereiten, werden normalerweise diverse
Gemdisearten, Fische oder Muscheln im
Teigmantel in heiRem Ol ausgebacken. Aber
auch Garnelen schmecken sehr gut als
Tempura. In der grundsatzlich relativ
fettarmen japanischen Kiiche, fallt Tempura
als besonders fett auf. Tempura wird
normalerweise mit Beilagen gegessen, zum
Beispiel mit gekochtem Reis oder Nudeln,
aber manchmal wird es auch ausschliellich
allein mit SojasoRe angeboten.

Soba bedeutet ,,Buchweizen® auf Deutsch.
Soba sind diinne graue Nudeln aus
Buchweizen. Soba kdnnen in heiRer Suppe
oder (vor allem im Sommer) kalt gegessen
werden. Die Lange der Nudeln ist ein Symbol
flr langes Leben. Daher essen
traditionsbewul3te Japaner Soba, wenn sie
den Silvesterabend feiern. Aus dem gleichen
Grund essen Chinesen am Geburtstag Nudeln.
Andere bekannte japanische Nudelnarten sind
Ramen, Somen und Udon.

Japanischer griiner Tee (o-cha, f#145) und
japanischer Reiswein (Nihon-shii, H A<if4),
meist ,,0-sake (fE1{#)“ genannt, sind die
wichtigsten traditionellen Getranke in Japan



und werden beim washoku oft und gern
getrunken.

Heute wird washoku nicht nur in Japan,
sondern in der ganzen Welt gegessen.
Washoku ist sehr kostlich, gesund und bietet
eine reichhaltige Ernédhrung, was
wahrscheinlich z.T. erklart, warum Japaner
besonders lange leben. Essen wir also alle
washoku!
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Die Wortschatzliste « Bia3%

Deutsch H3C
zu sich nehmen nz
haufig B
sich entwickeln K&, TERk
umfassen (G
die Vielzahl RE
der Buchweizen I
das Stéabchen Pir
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die Mahlzeit —%

taglich fER
mehrmals Z Ik

die Reisschale gt
aussehen, sah ... aus, ausgesehen kG

die Flissigkeit LTS
urspriinglich B, JEA
anschlieRend bE)E, Z)a
die Redensart >)iE
weiterhin A, 45
die Meeresfrucht Y bt
servieren Fefit
schmicken, schmiickte, geschmickt B

die Blite R4

das Blatt ¥
zubereiten S (B
abhangen, hing... ab, abgehangen R B
der Thunfisch it

der Aal fi £1

die Riesengarnele ir

der Kalmar =

die SojasoRe el
frittieren, frittierte, frittiert HIER]

divers 2y

die Muschel ES

der Teigmantel GHYERTAMIIZER)D TR
ausbacken ThE
grundsétzlich JRIIE, FEARH
fettarm AR T
auflfallen, fiel ... auf, aufgefallen iR, R
die Beilage B3
an|bieten, bot ... an, angeboten EET, Wl
traditionsbewulRt ArEGRART
der Silvesterabend R4
kostlich FRH
bieten, bot, geboten Fefit
reichhaltig FE M

die Erndhrung R
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