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Traditionelle japanische Kuche im Laufe der Jahrhunderte

Wahrend der Edo-Zeit (1603-1868) begannen die einfachen Menschen in Japan eine grofie Vorliebe fir
besonders geschmackvolle Speisen zu entwickeln, so dass zahlreiche Restaurants entstanden und die
japanische Kuiche sich immer weiter verfeinerte. Damals wurden die Grundlagen fir die einzigartige Esskultur
gelegt, die Japans Hauptstadt Tokyo heute auszeichnet.

Japans einmalige Gastronomiekultur, die wahrend der Edo-Zeit erblihte, ist charakterisiert durch die
Verwendung frischer saisonaler Zutaten, einer ausgezeichneten Ernahrungsbalance sowie der grofien
Sorgfalt, die der Prasentation der Speisen gewidmet wird. Die lange Periode der politischen Stabilitdt und des
Friedens wahrend des Tokugwa-Shogunats (die damalige Regierung unter der Fihrung der Samurai-Familie



Tokugawa) forderte das Wachstum der Stadte sowie die Erschliefiung neuer Handelsrouten auf dem Land-
und Seeweg. Als ein Ergebnis dieser Entwicklung gelangten Spezialitaten aus ganz Japan nach Edo (dem
heutigen Tokyo) als Sitz des Shogunats. Historische Zeugnisse belegen, dass insbesondere die Gegend von
Nihonbashi — sowohl als Ausgangspunkt der Hauptverkehrswege als auch als Umschlagplatz fiir Seefracht -

mit ihren Fischmarkten entlang der Flussufer einen Aufschwung als Handelszentrum fur eine Vielzahl von
Produkten erfuhr.
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Bild: Ein belebter Fischmarkt am Flussufer in Nihonbashi wahrend der spaten Edo-Zeit. Die
abgebildeten Trager transportieren Seebrassen, Tintenfische und Abalonen. (Utagawa Kuniyasu: Nihon-
bashi Uoichi Hanei zu, ,Reichtum des Fischmarkts bei Nihon-bashi*; Ausschnitt)

Zusatzlich zum Guterstrom erlebte Edo auch einen enormen Zufluss von Menschen; in der ersten Halfte des
18.Jh. entwickelte sich die Stadt zu einer Metropole mit Uber einer Million Einwohner. Edo quoll gleichsam
uber von Samurai, Dienstboten, Kaufleuten und Tagelohnern, die auf den StraRen der Stadt unterwegs waren.
Dies flihrte zu einer exponentiell steigenden Nachfrage nach Einrichtungen, wo sich diese Menschen
verkostigen konnten, da die meisten von ihnen alleinstehende Manner waren. lhren Hunger stillten sie vor



allem an mobilen Essstanden, die sich im Nu zu beliebten Platzen entwickelten, wo Kunden rasch zubereitete
Speisen genossen. Spater mauserten sich diese mobilen Stande zu kleinen Restaurants und /zakaya, so dass
allmahlich unterschiedlichste Restaurants an den Straf3enrandern von Edo entstanden.

Kurz darauf konnte man in Edo auch das Auftreten grofierer Restaurants beobachten, die die zahlreiche
Bevolkerung der Stadt mit Speisen versorgten. Diese entwickelten sich rasch zu sozialen Orten fur kulturelle
Interaktion; so trafen dort etwa Dichter von Aaiku und andere Kinstler zusammen. Geschickte Koche
bereiteten dort kaisek/ Gerichte zu, die mehrere Gange umfassten und eine etwas abgespeckte Version der
aufwandigen Bankette bildeten, die die flihrenden Samurai damals genossen. Diese Tradition der kaisek/
klingt noch heute in den mit groRem Aufwand zubereiteten Gerichten der traditionellen japanischen
Restaurants und Gasthduser an.

Der Zustrom von Spezialitaten und die zunehmende Ausbreitung der Kultur des Essens aufser Haus flihrte zur
Entstehung der vier grundlegenden Gerichte der traditionellen japanischen Kiiche: Sushi, gegrillter unag/
(Aal) mit suRBer kabayaki SoRe, tempura (Gemise und Meeresfriichte im Teigmantel frittiert) sowie soba
(Buchweizennudeln). Ein weiterer Faktor, der zum Entstehen dieser Gerichte beitrug, war die zunehmende
Verbreitung von fermentierten Wiirzmitteln wie Sojasofe, Essig und mirin (sif3er Reiswein zum Kochen).

Bild: Die Sushi-Happen in der Edo-Zeit waren zwei- bis dreimal gréBer als heute. Dieses Bild zeigt
Sushi belegt mit Seebrasse, Breitling, Alse, Makrele, Garnele und Archenmuschel sowie gepresstes
Sushi mit eingelegter Makrele. (Mit freundlicher Genehmigung von Yoshino Sushi Main Store)

Beispielsweise ist der Vorlaufer von Sushi, das sogenannte narezushi, eine Art konservierter Speise, bei der
Fisch zusammen mit Salz und Reis fermentiert wird. Um die Dauer der Fermentierung zu verkiirzen, kamen



die Menschen von Edo auf die Idee, dem Reis Essig als fermentiertes Wirzmittel beizugeben. Als man dann
Scheiben von frischem Fisch auf diesen Essigreis legte, war das der Beginn des Sushi, wie wir es heute
kennen. Da es in der Edo-Zeit noch keine Kuhlmaoglichkeiten gab, wirzten die Sushi-Koche den Fisch mit
Essig oder legten ihn in SojasofRe ein, um so die Frische und den Geschmack zu bewahren. Zudem gelang es
Ihnen, den unangenehmen Fischgeruch durch das Hinzufligen von wasabiund Ingwer zu beseitigen.

Bild: Sojasof3e ist ein aus Sojabohnen zubereitetes Wiirzmittel, das man so nur in Japan findet. Es dient
u.a. zum Wiirzen von Sushi, sashimi und weiteren Gerichten.

Unagi (Aal) wird seit dltesten Zeiten als Speisefisch genutzt, aber die Art der Zubereitung im sogenannten
kabayaki Stil, bei der der Fisch in eine sufe Sofée getaucht und dann gegrillt wird, geht auf die spate Edo-Zeit
zurlick. Zuvor wurden Aale einfach aufgespiet und als Ganzes gegrillt. Mit der neuen kabayaki Methode
entwickelte sich die Zubereitung der Aale zu einer wahren Kunst. Sie wurden langs aufgeschnitten und
aufgeklappt, kurz gedampft, in eine siiRe SoRe getunkt und anschlieftend gegrillt. Das Dampfen dient dazu,
das Uberschussige Fett zu entfernen und verleiht dem Fleisch zudem eine weiche und zugleich pralle Textur.



Bild: Unagi im kabayaki Stil zubereitet. Dabei wird der Fisch aufgeklappt, auf SpiefSe gesteckt und in
eine stifSe SoBe mit Soja und mirin als Zutaten getunkt, um schlieBlich gegrillt zu werden.

Auch tempura erfreute sich in der spaten Edo-Zeit zunehmender Beliebtheit bei den einfachen Biirgern,
wahrend soba Nudeln sich bereits etwas friiher zu einem grundlegenden Gericht entwickelt hatten. Sie
wurden meistens zusammen mit einer schmackhaften Briihe verzehrt, die aus Seetang, Sojasofie und mirin
zubereitet wurde. Man geht davon aus, dass es grade diese Briihe war, die zur Verbreitung dieser Nudeln
beitrug.



Bild: Soba Nudeln werden aus geknetetem Buchweizenmehl zubereitet, das dann zu einem flachen
Teigboden geformt wird. Der Teig wird anschliefSend in diinne Streifen geschnitten.

Ein wesentlicher Bestandteil fur das Entstehen und die Ausbreitung dieser Gerichte neuen Typs war die
aufbliihende Druckkultur der Edo-Zeit. Wissen und Informationen - die bisher nur miindlich oder in Form
handschriftlicher Notizen Uberliefert wurden, wenn sie nicht sogar geheim gehalten wurden - konnten nun
gedruckt werden. Seit der friihen Edo-Zeit entstanden so Kochbuicher, die in systematischer Weise die
Kenntnisse und Techniken fiir die Zubereitung dieser Gerichte auffuhrten und auf diese Weise zu ihrer
Popularitat beitrugen.

Es waren nicht nur die £dokko (die ,waschechten® Einwohner von Edo), die die besondere Kiiche ihrer Stadt
genossen. 1824 erschien in Osaka mit £do Kaimono Hitori Annai ein Reiseflihrer, der beliebte Geschafte und
Restaurants in Edo auffiihrte und Besuchern aus anderen Gegenden Japans dabei half, die Kiiche von Edo zu
geniefden.
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Bild: Ein Handler verkauft den ersten katsuo(eine Thunfischart) der Saison. Wéhrend der Edo-Zeit
zogen Fischhandler oft noch von Haus zu Haus, um ihre Ware zu verkaufen. (Utagawa Kunisada.
Unohana-zuki, ,Der vierte Monat des Mondkalenders’; mit freundlicher Genehmigung des Seikaido
Bunko Art Museum)

Es gibt eine bemerkenswerte Anekdote, die die grofse Leidenschaft der Einwohner von Edo fiir das Essen
ausgezeichnet illustriert. Die Menschen in Japan sind stets bestrebt, frische Produkte der Saison moglichst
friih zu kosten, aber in der spaten Edo-Zeit gab es ein regelrechtes ,Fieber” nach katsuo (eine Thunfischart),
deren delikater Geschmack mit dem Beginn des Sommers assoziiert wird. Die grof3e Nachfrage nach diesem
Fisch fUhrte zu derart hohen Preisen, dass die Redensart entstand: ,Wenn es nicht teuer ist, ist es kein katsuo.
Selbst Menschen, die sich einen solchen Luxusartikel eigentlich nicht leisten konnten, folgten damals dem
allgemeinen Trend und kauften 4atsuo.

Die Gastronomiekultur, die in der Edo-Zeit mit den einfachen Menschen als treibende Kraft ihren Aufschwung
nahm, reicht bis in das Tokyo der Gegenwart hinein; sie ist noch genauso lebendig und aufregend wie eh und
je und dient tagtaglich immer wieder neu als Quelle der Inspiration fir Kreativitat und Einfallsreichtum.

Dieser Beitrag beruht auf einem Gesprach mit Prof. HARADA Nobuo. Fotograf: OYAMA Yuhei; Fotos: PIXTA.

*HARADA Nobuo: Geboren 1949. Professor an der Kokushikan University School of Asia 21. Sein Fachgebiet ist
die japanische Kultur sowie die Alltags- und Kulturgeschichte Japans. Autor zahlreicher Werke, u.a. £do no
ryori-shi (,Geschichte der Kiiche von Edo’) und Rekishi no naka no kome to niku (,Reis und Fleisch in der
Geschichte’).
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