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Hako-zushi

Gepresstes Sushi in einer Schachtel, eine schmackhafte Idee aus Osaka

Nach dem Abnehmen des Deckels bietet das Innere der Schachtel einen wunderschénen Anblick.
Was aussieht wie ein Arrangement gewebter Stoffe aus verschiedenfarbiger Seide ist in Wirklichkeit
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Der Geschmack von gepresstem Hako-zushi unterscheidet sich selbstverstandlich von dem
handgeformter Nigiri-zushi. Zusammen mit den verschiedenen Beldgen sind der Reis und die
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anderen Zutaten bereits gewdrzt, so dass man dieses Sushi nicht in SojasoRe tunken muss, wie man
es beim Nigiri-zushi tun wirde, um den besonderen Geschmack der Meeresfriichte und des Fischs
zur Geltung zu bringen. Beim gepressten Sushi entfalten hingegen der Reis und die anderen Zutaten
zusammen einen ansprechenden und ganz eigenen Geschmack.

Yuichi Oyama meint dazu: ,,Nigiri-zushi ist eine Art japanisches Fastfood, das mit der Hand geformt
und sofort verzehrt wird. Gepresstes Sushi wird dagegen in einer Schachtel arrangiert, um es mit
nach Hause nehmen und spéater essen zu konnen. Es halt sich fir eine ganze Weile, allerdings
schmeckt es am besten, wenn es innerhalb eines Tages nach der Zubereitung gegessen wird.*

Das Senba-Viertel, in dem sich Oyamas Restaurant befindet, ist seit Jahrhunderten als florierendes
Geschéftsviertel im Zentrum Osakas bekannt. Das Schachtel-Sushi, das hier zubereitet wird, ist
schon anzusehen und schmeckt ausgezeichnet. Es gilt daher als ideales Geschenk an andere
Personen. Oyama erklart, dass die Geschaftsleute Yoshino Zushi seit den frilhen Tagen stets
gefordert und unterstitzt haben. Kein Wunder - hebt man den Deckel der Schachtel ab, ist man als
erstes Uberrascht. Es folgt ein appetitanregender Duft und auf dem Gesicht des Empfangers macht
sich Freude breit.

[Foto]

Gepresstes Hako-zushi sieht sehr ansprechend aus und schmeckt ausgezeichnet.
Sehr beliebt ist es als Souvenir zum Essen fir Zuhause oder als Geschenk. Die 24
Happchen (vier Sets mit jeweils sechs Happchen - genug fir zwei bis drei
Personen) sind ausnehmend appetitanregend arrangiert.
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