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Die vorliegende Arbeit behandelt die Eßgewohnheiten der Präfektur Nagano,

die sich vom allgemeinen Image der Küche Japans deutlich unterscheiden. Der

Schwerpunkt der Betrachtung liegt dabei auf der Beziehung zwischen dem Essen

einerseits und der Natur sowie dem Klima andererseits. Recherchen verschiedener

Werke aus der japanischsprachigen Literatur zum Thema sollen zeigen, welche

typischen Nahrungsmittel und Gerichte sich unter dem Einfluß der Umweltbedingungen

entwickelten und somit als besonders charakteristisch für die Bergwelt Nagano gelten

können.
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1. Einleitung � Themenwahl und Methodik

Die kulinarische Vorstellung eines fremden Landes ist oft gekennzeichnet durch einige

wenige, besonders auffällige Spezialitäten, die allerdings nicht immer repräsentativ für

die alltäglichen Eßgewohnheiten sind. Für viele Deutsche werden beispielsweise Sushi

und Reiswein das Image der Eßkultur Japans prägen, während andererseits nicht wenige

Japaner Eisbein und Bier für die typischsten Vertreter der deutschen Küche halten

mögen. Es liegt auf der Hand, daß grobe Einschätzungen dieser Art in keiner Weise

auch nur annähernd geeignet sein können, ein befriedigendes Bild einer Landesküche zu

vermitteln. Zu groß ist die tatsächliche Bandbreite der verschiedenen Grundstoffe,

Zubereitungen und Gerichte, die sich dem aufmerksamen Betrachter bietet, und zu

vielschichtig sind die regionalen Unterschiede in den Eßgewohnheiten, die sich hinter

dieser ersten, oberflächlichen Bekanntschaft mit einer fremden kulinarischen Welt

verbergen.

Auf einen einfachen Punkt gebracht, ist das heutige Image der Küche Japans neben

der hauptsächlichen Verwendung von Reis und Gemüse in erster Linie gekennzeichnet

durch den hohen Anteil an Meeresfrüchten. Verschiedenste Fische, Krabben und

Tintenfische werden ergänzt durch zahlreiche Sorten von Muscheln sowie Seetang.

Dieses Bild ist sicher keinesfalls fehlerhaft, doch spiegelt es nur einen kleinen

Ausschnitt dessen wider, was die Ernährungsgewohnheiten Japans in der Gegenwart

und erst recht in der Vergangenheit tatsächlich ausmacht.

Allein ein Blick auf die vielen verschiedenen Klima- und Umweltbedingungen wirft

die Frage auf, ob man strenggenommen von einer einheitlichen japanischen Küche in

diesem Sinne sprechen kann. Die Inselkette erstreckt sich über dreitausend Kilometer

und einundzwanzig Breitengrade hinweg von den Kurilen bis zu den Ryûkyû-Inseln.

Als Folge dieser beträchtlichen Nord-Süd-Ausdehnung im Zusammenspiel mit den

topographischen Beschaffenheiten der einzelnen Landstriche findet man in Japan ein

breit gefächertes Spektrum verschiedener Umweltbedingungen, angefangen von

Regionen mit nahezu tropischen Verhältnissen bis hin zu teilweise extrem unwirtlichen

Gebieten in den Bergen. Infolgedessen variieren sowohl Tier- und Pflanzenwelt als auch
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die vorherrschenden landwirtschaftlichen Produkte. Neben den unterschiedlichen

klimatischen Voraussetzungen hat zusätzlich eine Reihe von geschichtlich-kulturellen

oder ethnischen Besonderheiten Auswirkungen auf die für ein bestimmtes Gebiet

typischen Eßgewohnheiten. Dank dieser zahlreichen Einflüsse ist die Küche Hokkaidos

im Norden beispielsweise grundverschieden von der Kyûshûs oder gar der von Okinawa

am südlichen Ende Japans; in der alten Kaiserstadt Kyoto wiederum entwickelte sich

eine andere kulinarische Kultur als in Städten wie Osaka oder Edo, dem heutigen

Tokyo. Somit kann man sagen, daß jede Gegend ihre ganz eigene, charakteristische

Regionalküche besitzt. Aus dieser weitgefächerten Bandbreite möchte ich hier den

speziellen Fall der Präfektur Naganos näher betrachten. Umschlossen von

Hochgebirgsketten und abgelegen vom Meer, stellt dieser Landesteil in verschiedener

Hinsicht ein interessantes Gegenbeispiel zu den Küstenregionen dar. Die hier

gegebenen Umweltbedingungen lassen somit auf eine Eßkultur schließen, die sich vom

eingangs erwähnten Image des Essens in Japan deutlich unterscheidet.

Auch in der Betrachtung eines relativ eng gefaßten Feldes wie der Küche einer

bestimmten Region bieten sich die verschiedensten Herangehensweisen und

Blickwinkel. Der Begriff der �Eßkultur� (shoku-bunka) beinhaltet neben den typischen

Speisen und den dafür verwendeten Zutaten auch Aspekte wie die Methoden der

Zubereitung, notwendige Gerätschaften sowie übliche Sitten und Gebräuche beim

Verzehr. Im Laufe der Zeit war das Essen über den Zweck der Nahrungsaufnahme

hinaus untrennbar mit dem Lebensstil der Menschen verbunden, damit können

traditionelle Speisen tatsächlich als ein Bestandteil der Kultur betrachtet werden.1 Aus

diesem gesamten Spektrum habe ich mich in dieser Arbeit auf die Frage beschränkt,

welche Lebensmittel und Gerichte vor dem Hintergrund der naturbedingten

Lebensumstände als besonders typisch für die regionale Küche Naganos gelten könnten.

Sich dabei allein auf deren Erscheinungsbild in der Gegenwart zu beschränken, wäre für

ein umfassendes Verständnis der Eßgewohnheiten wenig sinnvoll, da diese im Laufe

der Zeiten ständig Veränderungen oder Moden unterworfen sind und althergebrachte

kulinarische Traditionen als Folge daraus sehr schnell zu Veränderungen oder gar zum

Verschwinden neigen. Daher ist für den Gesamtzusammenhang eine gleichzeitige

                                                       
1  Shinshû-daigaku nôgakubu � shoku wo kangaeru gurûpu (nachfolgend bezeichnet als: Shinshû-daigaku
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Betrachtung wichtiger geschichtlicher Hintergründe von entscheidender Bedeutung,

auch wenn ich keinen historischen Überblick über die Entwicklung der Ernährung in

Nagano anstrebe.

Ich werde vorwiegend auf Speisen des Alltags eingehen und bis auf wenige

Ausnahmen die speziellen Gerichte zu den zahlreichen Festen, Feierlichkeiten und

anderen besonderen Anlässen im Jahresverlauf Japans ausklammern, die an sich bereits

ein eigenes umfangreiches Gebiet darstellen. Da es in diesem Rahmen aber ebenso

unmöglich wäre, auch die Speisen des Alltags in ihrer Gesamtheit vorzustellen, soll die

vorliegende Arbeit keinen Anspruch auf Vollständigkeit erheben. Statt dessen habe ich

für meine Betrachtung aus den zahlreichen Lebensmitteln, Zubereitungen und

Spezialitäten diejenigen ausgewählt, die den Zusammenhang zwischen der regionalen

Küche und dem Charakter Naganos als Bergland am deutlichsten veranschaulichen.

Wie der Titel bereits ankündigt, steht die Betrachtung der Literatur zur Eßkultur

Naganos im Mittelpunkt der Recherchen. Europäischsprachige Literatur, die sich

speziell mit der Küche Japans beschäftigt, ist in relativ großer Zahl zu finden. Nicht nur

als Nachschlagewerk erwähnenswert ist beispielsweise Richard Hosking�s �Dictionary

of Japanese Food: Ingredients and Culture�2. Der Leser findet hier außer einem

umfassenden Überblick zu den verschiedensten Zutaten und Zubereitungen auch

interessante Grundinformationen zu den wichtigsten Aspekten und Hintergründen

japanischer Eßkultur. Eine interessante Einführung in die Landesküche liefert auch

Donald Richie in �A Taste of Japan�3. Anhand leicht verständlicher Texte und

zahlreicher Abbildungen liefert der Autor eine wertvolle Betrachtung der Küche Japans

und weckt die Lust, sich tiefergehend mit ihr zu beschäftigen. Auf weitere für eine

intensivere Betrachtung der Küche Japans interessante deutsch- und englischsprachige

Werke, auf die ich während meiner Recherchen stieß, weise ich im Anschluß an diese

Arbeit in den weiterführenden Literaturempfehlungen hin.

                                                       
nôgakubu), 1992: 9 f. (Vorbemerkung von MATANO Toshiko).

2  HOSKING, Richard, 1996: A Dictionary of Japanese Food: Ingredients and Culture. Tokyo: Charles E.

Tuttle.
3  RICHIE, Donald, 1985: A Taste of Japan: food fact and fable: what the people eat: customs and

etiquette. Tokyo: Kodansha International.
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All diesen Büchern ist gemein, daß sie sich zwar ausführlich mit den verwendeten

Lebensmitteln, der Zubereitung sowie den verschiedensten Aspekten der Kochkultur

auseinandersetzen, der Schwerpunkt der Betrachtung aber nicht auf den zahlreichen

regionalen Besonderheiten und Unterschieden innerhalb der Küche Japans liegt. Aus

diesem Grund konzentrierte ich mich nahezu ausschließlich auf japanischsprachige

Veröffentlichungen. Werke, die sich mit Eßgewohnheiten der einzelnen Landesteile und

ähnlichen kulinarisch-kulturellen Themen auseinandersetzen, sind in Japan in großem

Umfang zu finden, auch die akademische Beschäftigung mit der Eßkultur ist keine

Seltenheit mehr. So konnte ich unter anderem auf Bücher zurückgreifen, in denen die

Küche Naganos vor ernährungswissenschaftlichem Hintergrund betrachtet wird, aber

auch auf Werke, die geschichtliche Hintergründe beleuchten oder das Essen als Teil des

jahreszeitlichen Naturerlebens in Japan beleuchten. Weitere verwendete Bücher

behandeln das Thema mit einem eher populärwissenschaftlichen Anspruch oder dem

Anliegen, dem Leser die regionale Eßkultur auch auf unterhaltsame Weise zu vermitteln

und verschiedene Spezialitäten gleichermaßen �schmackhaft� zu machen.

Neben der Literaturrecherche als dem eigentlichen und zentralen Schwerpunkt

meiner Studien hatte ich auch Gelegenheit, im November 2001 bzw. im Mai 2002

Reisen in die je zur Hälfte auf den Territorien von Nagano und Niigata gelegene

Bergregion Akiyamagô sowie die Stadt Nagano (im folgenden zur besseren

Abgrenzung zur Präfektur als Nagano-shi bezeichnet) zu unternehmen. Auf diese Weise

konnte ich Beispiele örtlicher Spezialitäten kennenlernen und durch Gespräche mit

Einwohnern einen tieferen Einblick in die Eßkultur zu gewinnen.

Japanische Begriffe sind im Text klein und kursiv geschrieben, davon

ausgenommen sind Orts- und Personennamen sowie Verlage und andere

Organisationen. Allgemein bekannte Städtenamen schreibe ich in der im Deutschen

etablierten Schreibweise, alle anderen geographischen Bezeichnungen mit einem

Längungsstrich über den betreffenden Vokalen. Begriffe aus der Küche, die im

Deutschen bereits einen gewissen Grad der Verbreitung erreicht haben wie Sushi, Tôfu

oder Miso, schreibe ich ebenfalls groß und nicht kursiv.

Die in der Arbeit vorkommenden japanischen Namen von Pflanzen und Tieren

finden im Deutschen nicht immer eine adäquate deutsche Entsprechung. Um eine
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möglichst genaue Benennung zu gewährleisten, gebe ich die wissenschaftlichen

Bezeichnungen sowie nach Möglichkeit die englischen Namen in den entsprechenden

Fußnoten an. Für die dazu notwendigen Recherchen griff ich auf verschiedene

japanischsprachige Lexika sowie auf botanische und zoologische Nachschlagewerke

zurück. Für einen ungehinderten Lesefluß habe ich im Text auf die Angabe der

japanischen Kanji-Schriftzeichen weitestgehend verzichtet. Sie sind statt dessen in

einem eigenen Glossar am Ende der Arbeit zu finden, ebenso die verwendeten Begriffe

aus Landwirtschaft und Küche sowie Ortsnamen und andere wichtige geographische

Bezeichnungen der Präfektur Nagano.
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2. Eine kurze Beschreibung der Lebensbedingungen in Nagano

2.1 Der Einfluß von Topographie und Winterklima auf die Eßkultur

Nagano liegt zentral in der Chûbu-Region und ist mit einer Fläche von über

dreizehntausend Quadratkilometern die viertgrößte Präfektur Japans. Die bedeutendsten

Städte sind die Hauptstadt Nagano-shi im nördlichen Teil und das im Zentrum gelegene

Matsumoto. Bis zur Meiji-Zeit (1868 bis 1912), die nach über zweihundert Jahren des

Tokugawa-Shôgunats die Restauration Japans mit sich brachte, war Nagano bekannt

unter den Provinznamen Shinshû oder Shinano. Auch heute werden etwa in der

Literatur oder in der Werbung diese Bezeichnungen gelegentlich weiterhin verwendet,

wobei nicht selten eine Nuance von Heimatverbundenheit und Nostalgie mitschwingt.

Im Norden grenzt Nagano an die Präfektur Niigata, im Osten an Gunma, Saitama

und Yamanashi. Im Süden liegen Shizuoka und Aichi, im Westen Gifu und Toyama.

Damit ist Nagano neben Gifu, Gunma, Saitama und Tochigi eine der wenigen gänzlich

vom Meer abgeschlossenen Präfekturen Japans. Der dem Pazifik nächste Punkt liegt in

einer Entfernung von sechzig Kilometern, die minimale Entfernung zum Japanischen

Meer beträgt immerhin noch dreißig Kilometer. Zur Isolierung tragen massive

Bergregionen bei, die eine Höhe von zwei- bis über dreitausend Metern erreichen und

denen Nagano die Bezeichnung als das �Dach Japans� verdankt. Im Westteil verlaufen

von Norden nach Süden die Gebirgszüge der Nordalpen (auch als das Hida-Gebirge

bezeichnet), die Zentralalpen (Kiso-Gebirge) sowie die Südalpen (Akaishi-Gebirge).

Insgesamt nimmt das Bergland eine Fläche von über achtzig Prozent der Präfektur ein.

Die vorherrschende Vegetation in Nagano ist Buchenmischwald, der bereits vor

mehreren tausend Jahren den Bewohnern dieser Regionen eine vielfältige Nahrungs-

grundlage bot. Ergänzt wurde der Reichtum der Bergwälder durch fischreiche Flüsse.

Auf dieser Basis entwickelte sich im Laufe der Zeit eine typische Eßkultur, in der bis

heute ein enger Zusammenhang mit der umgebenden Natur erkennbar ist.

Innerhalb der klimatischen Gegebenheiten der Präfektur zeigen sich gravierende

Unterschiede vor allem während der kalten Jahreszeit. Zum einen sind diese auf die
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verschiedenen Höhenlagen, zum anderen aber auch auf spezielle Windverhältnisse

zurückzuführen. In den beckenförmigen Talregionen im Zentrum sowie im Süden

Naganos herrscht kontinentales Binnenklima mit reichlich Regen in den warmen

Sommern und vergleichsweise wenig Niederschlag im Winter. Statt dessen sorgen

eisige, aus den Bergen wehende Winde hier für extreme Kälte, die von den Einwohnern

als �beißend� und �bis in die Knochen gehend� beschrieben wird. Im Südwesten

Naganos liegt damit auch eine der kältesten Gegenden Japans: es handelt sich um

Kaida-mura am Fuße des Berges Ontake-san in der Region Kiso, hier sinken die

Temperaturen im Winter bis zu zwanzig Grad unter den Gefrierpunkt.

Das entgegengesetzte Extrem winterlicher Bedingungen findet sich in dem als

�Schneeland� (yukiguni) bezeichneten Teil Japans, der sich von Nord-Nagano bis in die

Tôhoku-Region im Nordosten des Landes hinein erstreckt. Hier sind die Temperaturen

während der kalten Jahreszeit relativ mild, statt dessen fallen hier zwischen dreißig und

fünfzig Meter Schnee pro Saison. Damit gilt diese Gegend als die schneereichste

weltweit. Die Ursache dafür liegt in den kalten Monsunwinden, die im Winter von

Sibirien nach Japan wehen. Ursprünglich sind diese Luftmassen sehr trocken, in

Wladiwostok fällt daher mit durchschnittlich knapp fünfzig Zentimetern pro Winter eine

im Vergleich geradezu geringe Schneemenge. Erst auf dem Weg über das Japanische

Meer nehmen die Luftmassen große Mengen an Feuchtigkeit auf, die dann über den

Bergen als Schnee niedergeht.

Ein typisches Tiefschneegebiet ist die Bergregion von Akiyamagô. Die

Niederschlagsmengen im Winter hier sind beeindruckend: Tage mit einem Schneefall

von einem Meter sind keine Ausnahme, Rekordmessungen geben sogar sieben bis acht

Meter an. Diese Mengen bestimmen das Leben der Menschen in dieser Gegend in

entscheidender Weise. Eine der wichtigsten Aufgabe ist beispielsweise, den schweren

Schnee mit speziellen Schaufeln von den Dächern zu schieben, ehe diese unter der Last

nachgeben. Zusätzlich sind die Wände der Häuser zumindest im unteren Teil außen mit

Brettern verstärkt, um dem Druck der Schneemassen entgegenzuwirken.4

In Nagano kündigen oft schon Ende September die ersten Frosteinbrüche

beziehungsweise Schneefälle den langen Winter an, der nicht selten bis weit in den
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April oder gar Mai hinein dauert. Während dieser Zeit ist meist keinerlei Landwirtschaft

möglich, daher spielten seit alters her ausreichende Nahrungsmittelreserven eine

überlebenswichtige Rolle. Traditionell waren das Trocknen, das Einsalzen sowie das

Fermentieren gebräuchliche Verfahren des Haltbarmachens, weltweit nutzten die

Menschen diese Methoden, um ihre Vorräte vor dem Verderben zu bewahren. In Japan

werden so behandelte Speisen unter dem Sammelbegriff �Konservierte Lebensmittel�

(hozon-shoku) zusammengefaßt. Typische Beispiele dafür sind gefriergetrocknete

Speisen, Sojabohnenpaste und eingelegte Gemüse, auf die ich in den folgenden Kapiteln

genauer eingehen werde. Sie haben landesweit Bedeutung in der japanischen Eßkultur,

doch die größte Vielfalt entwickelte sich in Gebieten mit langen Wintern wie Nagano.

Während der kalten Jahreszeit war eine als irori bezeichnete offene Feuerstelle

inmitten des Zimmers eine der notwendigsten Einrichtungen in alten japanischen

Bauernhäusern und untrennbar mit dem ländlichen Lebensstil verbunden. An den

langen Winterabenden versammelten sich die Familienmitglieder um die wärmenden

Flammen, aßen dicke, gehaltvolle Suppe aus einem großen Kessel und widmeten sich

verschiedenen Heimarbeiten wie etwa dem Flechten von Alltagsgegenständen aus

Reisstroh. Darüber hinaus hatten diese Feuerstelle große Bedeutung für die regionale

Eßkultur Naganos. Über der Glut wurden beispielsweise Fische gegrillt oder

Lebensmittel zum Konservieren getrocknet; die heiße Asche nutzte man zum Backen

von kleinen Küchlein. In den entsprechenden Kapiteln werde ich darauf

zurückkommen.

2.2 Hungersnöte und die Notwendigkeit der Vorratshaltung

Als Folge ungünstiger Witterungsbedingungen wurde Japan früher oft von Mißernten

heimgesucht, vor allem drei große, mehrjährige Hungerkatastrophen während der Edo-

Zeit (1600 bis 1868) erlangten traurige Bekanntheit. Die Kyôhô-Hungersnot (benannt

                                                       
4 ICHIKAWA, 1989: S. 11 ff.; ders., 1993: 165 ff.
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nach der kaiserlichen Jahresdevise dieser Zeit) dauerte von 1732 bis 1733 und forderte

vor allem im Gebiet der Inlandsee und der südlichsten Hauptinsel Kyûshû zahlreiche

Opfer. Für das Gebiet von Shinshû als verheerend erwiesen sich die Tenmei- sowie die

Tenpô-Hungerkatastrophen von 1781 bis 1789 bzw. von 1833 bis 1837. Als Folge von

schweren Regenfällen, Dürren und Kälteeinbrüchen, aber auch durch Insektenfraß oder

Pflanzenkrankheiten fielen oft ganze Ernten aus, die Reispreise in den Städten

explodierten und wurden für ärmere Bevölkerungsschichten unbezahlbar. Während der

härtesten Jahre waren die Menschen auf dem Land gezwungen, auf ausgegrabene

Wurzeln und wildwachsende Pflanzen zurückzugreifen, die Folge waren nicht selten

Vergiftungserscheinungen als Reaktion auf die Mangelernährung.

Genügend Vorräte waren daher nicht nur in Anbetracht der langen Winterperioden

notwendig, auch das fortwährende Risiko von Mißernten erforderte das Anlegen von

Reserven für mehrere Jahre. Neben der Herstellung von haltbaren Lebensmitteln war

die Errichtung gemeinsamer Notspeicher im Dorf oder für mehrere Dörfer zusammen

eine übliche Maßnahme. Die Vorratshäuser wurden von einem Verantwortlichen allein

oder von einer Gruppe von fünf Leuten gemeinsam betreut, darin lagerte man neben

Reis, Getreide und Hirse auch Baumfrüchte wie Kastanien oder Eicheln, auf deren

Verwendung ich in einem späteren Kapitel genauer eingehe. Mit dem Beginn der Meiji-

Zeit endete die Praxis der gemeinsamen Vorratshaltung allmählich, aber die

Gewohnheit, verschiedene Getreidesorten sowie Baumfrüchte in Strohbeuteln unter

dem Dach über dem irori für eventuelle schlechte Zeiten aufzubewahren, blieb noch

mehrere Jahrzehnte bestehen. In Akiyamagô allerdings existierten die Speicher bis weit

ins zwanzigste Jahrhundert hinein, da hier als Folge der besonders schwierigen

Klimabedingungen auch trotz der zunehmenden Modernisierung der Landwirtschaft

weiterhin häufige Mißernten auftraten. Mit der Verschärfung des Krieges aber wurden

im Jahre 1941 diese Vorräte von den regionalen Behörden als �versteckte

Nahrungsmittel� betrachtet und unter Zwang eingezogen.5

Ebenso gefürchtet wie langanhaltende Mißernten war in den Bergen der Mangel an

Salz. In Japan wurde es nicht durch den Abbau in Salzbergwerken gewonnen, sondern

                                                       
5 ICHIKAWA 1989: 55.; Nihon no shoku-seikatsu zenshû Nagano henshû iinkai (nachfolgend bezeichnet

als: Nihon no shoku-seikatsu), 1986: 341.
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hauptsächlich durch das Einkochen von Meerwasser. Wegen der hohen Luftfeuchtigkeit

während der japanischen Sommer genügte das Trocknen unter der Sonne allein nicht,

daher mußte der Verdunstung mit Feuer nachgeholfen werden.6 In überdurchschnittlich

kühlen und regenreichen Jahren jedoch konnte es neben Mißernten auch zu Engpässen

in der Salzversorgung kommen, die sich besonders in den abgelegenen Bergdörfern als

großes Problem erwiesen. Ohne Salz war es einerseits unmöglich, die notwendigen

Vorräte anzulegen, andererseits zog der Mangel auch eine Unterversorgung mit

Mineralstoffen nach sich, was die Auswirkungen der Hungerkatastrophen zusätzlich

verstärkte. Es existieren Aufzeichnungen, denen zufolge unter diesen Notfall-

bedingungen sogar die Strohmatten um die irori-Feuerstelle fein zerkleinert und

gegessen wurden. Der Platz der Hausfrau soll dabei am begehrtesten gewesen sein, da

die Matten dort vollgesogen waren mit Salz der Suppe, die sie über Monate und Jahre

beim Verteilen verschüttet hatte. Teilweise werden auch Fälle von Aussetzungen von

Familienmitgliedern oder sogar Kannibalismus berichtet.7 Diese Beispiele sind sicher

als Extremfälle zu bezeichnen, illustrieren aber eindrucksvoll das Problem der häufigen

Mißernten in Nagano und die Notwendigkeit für die Einwohner, geeignete Vorsorge

gegen drohende Hungersnöte zu treffen, was einen entscheidenden Einfluß auf die

einheimische Eßkultur hatte.

                                                       
6 Für eine detaillierte Darstellung der Salzgewinnung in Japan siehe ICHIKAWA, 1998: 204 ff.
7 Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 340 f.; ICHIKAWA, 1989 S. 37 ff.; ders., 1993 121 ff.

Für eine ausführliche Beschreibung der Hungersnöte der Tenmei- bzw. Tenpô-Zeit siehe auch

KOYANAGI, 1972: 178 ff.
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3. Die Grundnahrungsmittel

3.1 Reis, Hirse und andere Getreide

Schon im Altertum in Japan faßte man die wichtigsten Getreidesorten und Feldfrüchte

unter der Bezeichnung �Fünf Getreide� (go-koku) zusammen. Im Kojiki, der ältesten

mythischen Geschichtsschreibung aus dem Jahr 712, wurden in dieser Kategorie Reis,

Gerste, Kolbenhirse, Sojabohnen sowie die kleinen, roten Azuki-Bohnen8erwähnt.

Allerdings änderten sich im Laufe der Zeit die in den �Fünf Getreiden� enthaltenen

Feldfrüchte immer wieder, zudem variierten sie auch stark mit den regionalen

Gegebenheiten. In kalten, aber noch gemäßigten Gegenden beispielsweise spielten

stabile Hirsearten die Hauptrolle in der Ernährung, unter den extrem unwirtlichen

Umweltbedingungen einiger Bergdörfern zählte man dagegen auch so anspruchslose

Sorten wie Buchweizen, Kartoffeln und sogar Rettich zu den go-koku.9 In diesem

Kapitel möchte ich zunächst auf die wichtigsten Getreidesorten eingehen, auf die

Verwendung der Sojabohnen komme ich in einem eigenen Kapitel zurück.

Mit der Einführung der Reispflanze (ine)10 vom asiatischen Kontinent während der

Yayoi-Periode (etwa 250 v. Chr. bis 300) vollzog sich ein grundlegender Wandel in den

Eßgewohnheiten der japanischen Inseln. Seit dieser Zeit entwickelte sich Reis (in der

Küche kome genannt) zum wichtigsten Grundnahrungsmittel Japans. Der Anbau der

ursprünglich in den Tropen beheimateten Nutzpflanze war in hochgelegenen Regionen

mit kühlem Klima jedoch lange Zeit unmöglich. Damit wird verständlich, daß über die

Jahrhunderte hinweg die Erntemengen an Reis nicht ausreichten, um die

Gesamtbevölkerung Japans auch nur annähernd damit versorgen zu können. Zusätzlich

forderte das während der Edo-Zeit (1600 bis 1868) vom Tokugawa-Shôgunat

eingeführte Reissteuersystem einen Großteil der Ernte als Abgabe. So wurde Reis zwar

                                                       
8 Vigna angularis, englisch Adzuki Bean, Small Red Bean. Diese Bohnensorte wird unter anderem gern

für rotes Bohnenmus als Füllung für japanische Süßspeisen verwendet.
9 ARIMA, 1992: 141.; ICHIKAWA, 1998: 16 ff.
10 Oryza sativa, englisch Rice. Diese Sorte bezeichnet die in Japan verbreitete ostasiatische Variante. Für

eine detaillierte Darstellung der weltweit verschiedenen Arten sowie genaue Angaben zum Anbau und

zur Verbreitung in Japan siehe: HOTTA et. al., 1989: 750 ff.
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in den Städten zum zentralen Lebensmittel, in den Dörfern hingegen dominierte der

Verzehr von Hirse und anderen Getreidesorten.11 Erst ab der Meiji-Zeit setzte sich Reis

allmählich auch auf dem Land durch und wurde zunehmend als das �nationale

Nahrungsmittel� Japans geschätzt. Einen nicht zu unterschätzenden Einfluß an dieser

Entwicklung hatte die nationalistische Propaganda der Vorkriegszeit, die sich unter

anderem auf Bezeichnungen Japans wie beispielsweise �Land der fruchtbaren

Reisähren� aus dem Kojiki stützte.12

Die Talbecken im Süden Naganos boten in den Sommermonaten mit warmen

Temperaturen und ausreichend Regen durchaus günstige Voraussetzungen für den

Anbau von Reis. Allerdings beschränkten die langen Winter die Landwirtschaftsperiode

in beträchtlichem Maße, so daß im Gegensatz zu anderen Teilen Japans hier meist nur

eine einzige Ernte pro Saison eingefahren werden konnte. In den Bergregionen dagegen

blieb der Reisbau für lange Zeit unmöglich, zusätzlich zu unwirtlichen klimatischen

Bedingungen erschwerten hier die steilen Berghänge das Anlegen der typischen

terrassenförmigen Naßreisfelder. Erst die Zucht schnell wachsender und besonders

widerstandsfähiger Sorten sowie das Fortschreiten der landwirtschaftlichen Techniken

ab der Meiji-Zeit ermöglichten die Reisernte auch in höher gelegenen Gebieten. Bis

dahin dominierte in diesen Regionen der Anbau kältestabiler Pflanzen auf

Trockenfeldern.13

                                                       
11 Zur Geschichte des Reisverzehrs in Japan siehe: KOYANAGI, 1972: 155 ff.
12 ARIMA, 1992: 142.; KOYANAGI, 1972: 124.
13 Ein übliches Verfahren zur Gewinnung von Ackerflächen war dabei die Brandrodung. Dazu wurde das

ausgesuchte Waldstück im Juli zunächst abgeholzt und nach etwa einer Woche des Trocknens

niedergebrannt. Zwei Tage später begann man mit der Aussaat von Buchweizen oder Hirse, in den

nächsten Jahren folgten im Wechselfeldbau Gerste, Bohnen und andere Feldfrüchte. Auf diese Weise

ließ sich das neu gewonnene Feld zehn Jahre ohne Düngung nutzen. In Akiyamagô wurde die

Brandrodung noch bis in die Zeit nach dem zweiten Weltkrieg durchgeführt, auch heute lassen sich

hier ehemals als Brandfelder genutzte Flächen an einem charakteristischen Nachbewuchs deutlich

erkennen. Die Region gilt daher als ein �landwirtschaftliches Freiluftmuseum�, einmal im Jahr werden

immer noch kleine Flächen als Attraktion für interessierte Touristen brandgerodet.

Siehe dazu ICHIKAWA, 1989: 44 ff.; ders., 1998: 20 f.; TANAKA I., 1980: 228.
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Als weitere wichtige Getreidesorten neben Reis sind zunächst Weizen (komugi)14

und Gerste (mugi, ômugi)15 zu nennen, die ursprünglich aus Westasien stammen und

bereits in der Jômon-Zeit (etwa 7000 bis 250 v. Chr.) auf den Inseln Japans verwendet

wurden. Beide Sorten sind heute eher von sekundärer Bedeutung in der Eßkultur

Japans, doch darf dieses Bild nicht über ihren Wert als Grundnahrungsmittel in weiten

Teilen des Landes hinwegtäuschen. Im Gegensatz zu anderen Getreidesorten hat Gerste

den Vorteil, daß sie im Herbst ausgesät wird und im Frühsommer des nächsten Jahres

reift, damit bot sich ihr Anbau nach der Reisernte im Wechsel als zweite Frucht auf

demselben Feld an. In einigen Gegenden Naganos wurden die nach dem Schneiden der

Gerste angelegten Reisfelder als �Folgefeld� (ato-da) bezeichnet. Möglicherweise läßt

sich daraus eine Reihenfolge in der Bedeutung der Getreidesorten in diesen Regionen

herauslesen, in der die Gerste noch vor dem Reis rangierte.16

Daneben spielten für sehr lange Zeit verschiedene Hirsesorten eine führende Rolle

in den Eßgewohnheiten Japans. Diese kamen während der Jômon-Zeit auf die

japanischen Inseln und wurden vor allem in den Bergen auf brandgerodeten Feldern

angebaut. Die häufigsten Arten waren die Kolbenhirse (awa)17, die Echte oder

Gewöhnliche Hirse (kibi)18 sowie die Japanische Hirse (hie)19. Sie stellten in der Regel

nur geringe Ansprüche und waren vergleichsweise unempfindlich gegenüber kühlen

Temperaturen. Besonders widerstandsfähig war die Japanische Hirse, sie wurde vor

allem in den Hochregionen Naganos sowie im Nordosten des Landes angebaut, die

Menschen früher lobten die Pflanze als �Gras, dessen Früchte den Körper wärmen�20.

Verglichen mit anderen Getreidearten war diese Sorte geschmacklich allerdings weniger

geschätzt und erfreute sich trotz hohen Wertes für die Ernährung und großer Bedeutung

als Notreserve gegen Hungersnöte nur geringer Beliebtheit.21

                                                       
14 Triticum aestivum, englisch Common Wheat, Wheat, Bread Wheat.
15 Hordeum vulgare, englisch Barley.
16 TANAKA I., 1980: 224 f.; HOTTA et. al., 1989: 1406.
17 Setaria italica, englisch Foxtail Millet.
18 Panicum miliaceum, englisch Millet, Proso Millet, Common Millet, Hog Millet.
19 Echinochloa utilis, englisch Japanese Millet.
20「身体を暖める草の実である」, entnommen aus TANAKA I., 1980: 230.
21 TANAKA I., 1980: 226 ff.
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Vor allem in Tiefschneegebieten, in denen wegen drohender Wurzelfäule der

Anbau von Gerste und Weizen meist zum Scheitern verurteilt war, spielte häufig

Kolbenhirse eine zentrale Rolle in den regionalen Ernährung. Ihre Bedeutung wird auch

deutlich im Volksglauben und in Redensarten wie: �Wenn die Eiskolben lang werden,

wird auch die Kolbenhirse gut gedeihen.�22 Aus der Region Akiyamagô, in der diese

Frucht das wichtigste Grundnahrungsmittel darstellte, wird von einem großen

Phallusmodell als Dankessymbol berichtet, das früher in jedem Jahr am siebenten Tag

des ersten Monats aus leeren Hirsehülsen errichtet wurde. Im übrigen war hier lange

Zeit auch das Brennen eines alkoholischen Getränks aus Kolbenhirse üblich, das heute

jedoch nicht mehr hergestellt wird.23

Während sich der Verzehr von Reis in allen Bevölkerungsschichten verbreitete,

nahm die Bedeutung anderer Grundnahrungsmittel gleichzeitig rasch ab. Im Zuge dieser

Entwicklung wurden etwa ab den dreißiger Jahren des zwanzigsten Jahrhunderts die

einzelnen Hirsesorten und andere in Japan heute kaum noch angebaute Arten24 mit dem

abwertend gefärbten Sammelbegriff �mindere Getreide� (zakkoku) bezeichnet. Während

der sprunghaften Wirtschaftsentwicklung nach Kriegsende setzte sich diese Tendenz

unvermindert fort, im Jahre 1970 waren die meisten dieser Sorten bereits aus den

Statistiken des Landwirtschaftsministeriums weitgehend verschwunden. Nur in einigen

wenigen Berg- und Fischerdörfern bildete Hirse noch bis in diese Zeit hinein eine

wichtige Nahrungsgrundlage.25

Pur gekochter, weißer Reis gilt heute als obligatorischer Bestandteil fast jeder

japanischen Hauptmahlzeit, doch setzte sich dieser Trend erst in den zwanziger Jahren

zu Beginn der Shôwa-Zeit (1925 bis 1989) durch. Bis dahin galt er auf dem Land vor

allem als luxuriöse Speise zu außergewöhnlichen Anlässen und Festtagen. In der

                                                       
22「すぐり（つらら）が長く下がればアワがあたる（できがよい）」,entnommen aus TANAKA I.

1980: 228.
23 ICHIKAWA, 1989: 54 f.; ders., 1998: 19 ff.; TANAKA I., 1980: 229 ff.
24 In HOTTA et. al., 1989: 1277 werden beispielsweise erwähnt:

Mohrenhirse (japanisch morokoshi, Sorghum bicolor, englisch Sorghum); Perlgraupe, Hiobsträne

(japanisch hatomugi, Coix lacryma-jobi var. mayuen, englisch Large-fruited Adlay oder Edible

Adlay);Ragihirse, Fingerhirse (japanisch shikoku-bie, Eleusine coracana, englisch Raggee Corn oder

Coracan);Sawa-Hirse, Getreide-Hühnerhirse (japanisch indo-bie, Echinochloa frumentacea, englisch

Japanese Barnyard Millet oder Billion Dollar Grass).
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Alltagsküche dagegen wurde in der Regel darauf geachtet, den mühsam auf den

Naßfeldern gewonnenen, wertvollen Reis zu sparen. Aus diesem Grund kochte man ihn

meist in Form von gemischtem Reis (kate-meshi) mit verschiedenen Zutaten, die ohne

großen Aufwand auf den Trockenfeldern angebaut werden konnten. Eine der am

häufigsten zubereiteten Varianten war �Gerstenreis� (mugi-meshi)26. Früher stellte diese

Speise in vielen Gegenden die tägliche Hauptmahlzeit dar, oft wurden am Morgen

gleich die Portionen für den gesamten Tag zubereitet. Der Anteil der beigemischten

Gerste betrug üblicherweise etwa ein Drittel, konnte jedoch auch zwischen zehn und

über neunzig Prozent variieren.27

Daneben wurden auch die verschiedenen Hirsesorten häufig als Beimischungen

verwendet. Der schwerere Reis setzte sich beim Kochen am Topfboden ab und wurde

bevorzugt den Kindern gegeben. Die leichte Hirse, die sich obenauf sammelte, nahm

man dagegen gern als Imbiß mit zur Feldarbeit. Der Geschmack von Hirsereis war je

nach der verwendeten Sorte sehr unterschiedlich. Die gelben Körner der Echten Hirse

verliehen der Speise (kibi-meshi) eine ansprechende Färbung, süßen Duft sowie einen

guten Geschmack. Im Vergleich dazu genoß mit Japanischer Hirse zubereiteter Reis

(hie-meshi) trotz seines hohen Nährwertes nur geringes Ansehen. Da diese Sorte nur

über eine geringe Klebkraft verfügte, wirkte die Speise unansehnlich und konnte sich

mit Gersten- oder gar pur gekochtem Reis nicht messen. Somit galt sie als typisches,

ärmliches Gericht der unwirtlichen Regionen, in denen der Anbau der Japanischen Hirse

lebenswichtig war.28 Neben Gerste und Hirse nutzten die Menschen auch Kartoffeln,

Süßkartoffeln, getrocknete Rettichblätter (hiba) und diverse weitere Zutaten, um den

wertvollen Reis zu verlängern. Oft wurde auch auf Rettich zurückgegriffen, der in

kleine Stücke geschnetzelt und zusammen mit Reis gekocht wurde. Vor allem im

Winter war �Rettichreis� (daikon-meshi) eine gezwungenermaßen häufig gegessene

Speise, obwohl ihr Geschmack als sehr unappetitlich beschrieben wird.29

                                                       
25 ICHIKAWA, 1998: 19.
26 Dieselben Schriftzeichen werden auch haku-meshi gelesen. Wurde die Gerste zunächst geschrotet (hiki-

wari), bezeichnete man die Speise auch als wari-meshi.
27 ICHIKAWA, 1986: 71 f.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 263.
28 ICHIKAWA, 1993: 120 f.; ders., 1998: 17 ff.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 75 f.;

TANAKA I., 1980: 230 f.
29 ICHIKAWA, 1986: 71.; KOYANAGI, 1972: 213 ff.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 111, 342.;
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Weizen wurde im Gegensatz zu Gerste gewöhnlich für Mehlspeisen verwendet. Um

Reis zu sparen, bildeten diese häufig mindestens eine Mahlzeit des Tages. Beliebt waren

beispielsweise verschiedene Sorten von Weizennudeln, etwa die langen, dicken udon

oder die flachen und breiten hôtô-Nudeln. Oft aß man sie in einer Suppe mit Möhren,

Kartoffeln, Rettich, teilweise auch mit Kürbis. Vor allem an kalten Winterabenden war

es üblich, daß sich die Familie um die Feuerstelle im Haus versammelte und aus dem

darüber hängenden Kessel viele Schalen der wärmenden Nudelsuppe aß.30 Eine weitere

bedeutsame Gruppe der Mehlspeisen ist unter dem Namen yakimochi bekannt. Wörtlich

übersetzt, bedeutet dieser Begriff soviel wie �gebratene Reiskuchen�, innerhalb der

Küche Naganos jedoch ist damit eine eigene Variante von Mehlknödeln gemeint, die

unter anderem in heißer Asche gebacken werden. Da diese Speisen eine besondere

Spezialität der Küche Naganos darstellen, gehe ich später in einem eigenen Kapitel

genauer darauf ein.

Zum Neujahrstag sind mochi genannte Reiskuchen ein unerläßlicher Bestandteil des

traditionellen Mahles in Japan. Heute gibt es sie auch küchenfertig in Supermärkten zu

kaufen, doch werden sie traditionell zubereitet, indem frisch gekochter Reis in einem

Mörser kräftig gestampft wird, bis er eine zähe, klebrige Masse ergibt. Der dafür

verwendete mochi-Reis (mochi-gome) hat dank einer besonderen Stärkezusammen-

setzung eine wesentlich höhere Klebkraft als der normalerweise in der Küche genutzte

Reis (uruchi-mai) und ist daher für Reiskuchen und andere japanische Süßspeisen

bestens geeignet.

In vielen Dörfern Naganos bereiteten die Einwohner die mochi-Kuchen außer zum

Jahreswechsel auch zu anderen Anlässen wie beispielsweise der Feier nach vollendeter

Feldbestellung zu. Daneben stellten sie jedoch auch eine wichtige Nahrungsreserve dar.

In den Monaten Januar und Februar, der kältesten Zeit des Jahres, wurden in allen

Haushalten Reiskuchen durch Gefriertrocknen haltbar gemacht. Pro Familienmitglied

und Jahr kalkulierte man für diese �Eis-Reiskuchen� (kôri-mochi) bis zu sechs Kilo-

gramm mochi-Reis. Nach dem Stampfen schnitt man die fertige Masse in kleine

Rechtecke, diese wurden einzeln beispielsweise in alte Zeitungsblätter gewickelt und

                                                       
TANAKA I., 1980: 164, 223.

30 Nihon no shoku-seikatsu, 986: 229.
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mit Stroh zu Zöpfen geflochten. Anschließend tauchte man sie in kaltes Wasser und ließ

sie aufgehängt am Vordach gefrieren, das wiederholte man abwechselnd zwei Tage

lang. In der Sonne konnte das Eis tauen und die Feuchtigkeit verdunsten, so daß nur die

reinweiße Trockenmasse übrig blieb. Frische Reiskuchen waren sehr anfällig für

Schimmel, nach dem Gefriertrocknen aber hielten sie sich problemlos für längere Zeit.

Bei Bedarf verrührte man sie mit heißem Wasser, Zucker und je nach Geschmack mit

weiteren Zutaten wie Sojamehl (kinako) oder einem süßen Mus aus roten Bohnen

(azuki-an). Diese Speise stellte eine beliebte Zwischenmahlzeit dar und hatte darüber

hinaus große Bedeutung als geeignete Kost für Kranke oder Kleinkinder. Übrigens

waren kôri-mochi aus Nagano während der Edo-Zeit auch von der Shôgunatsregierung

geschätzt und wurden gewissermaßen als Tributabgaben eingezogen, während

gleichzeitig die Herstellung für den Privatgebrauch zu dieser Zeit streng verboten war.31

Neben gefriergetrockneten Reiskuchen fanden auch andere Varianten häufig

Verwendung in der alltäglichen Küche. Der teure mochi-Reis wurde beispielsweise mit

einfachem uruchi-Reis oder Reismehl verlängert, häufig mischte man auch Hirse oder

Sojabohnen dazu. Eine gern verwendete Zutat war auch das mit dem Beifuß eng

verwandte Moxa-Kraut (yomogi)32. Der leichte, erfrischende Geschmack der damit

zubereiteten �Gras-Reiskuchen� (kusa-mochi) war so beliebt, daß man diese

Wildpflanze auch als �Reiskuchengras� (mochi-gusa) bezeichnete.

Der Reisanbau unter den kühlen Bedingungen brachte es mit sich, daß ein großer

Teil taub geerntet wurde. Diese als shiina bezeichneten Körner wurden oft an die

Haustiere verfüttert, nicht selten aber auch gemahlen und für verschiedene Arten von

Reiskuchen verwendet. Zwar zerbröselten diese sehr leicht und waren in der Regel nicht

gerade schmackhaft, doch in Anbetracht der häufigen Lebensmittelknappheit in Nagano

stellten sie für die Menschen eine notwendige Kost dar.33

                                                       
31 ICHIKAWA, 1993: 163 f.; TANAKA I., 1980: 96 f.
32 Artemisia princeps, englisch mugwort.
33 Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 38.; TANAKA I., 1980: S. 48 ff.
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3.2 Sojabohnen

Sojabohnen (daizu)34 zählten in Japan ebenfalls zu allen Zeiten zu den wichtigsten

Feldfrüchten. Für ihren Anbau ließen sich selbst kleinste Flächen nutzen, in Regionen

mit Reisproduktion wurden vorzugsweise die Ränder und Dämme der Naßfelder dafür

verwendet. Damit blieben die Trockenfelder frei für den Anbau von Hirse, Getreide

oder � in Gebieten mit Seidenraupenzucht �, auch Maulbeerbäumen.35

Die proteinreichen Bohnen waren von enormer Bedeutung für die tägliche

Ernährung, sie wurden beispielsweise geröstet oder mit anderen Gemüsesorten

gedünstet. Darüber hinaus waren sie auch Grundstoff für verschiedene Nahrungsmittel

mit hohem Nährwert. Eines davon ist Miso, eine in Japan seit dem Altertum aus

Sojabohnen, Salz und meist einem Gäransatz aus Reis oder Gerste durch Fermentation

hergestellte Paste. Im wesentlichen werden in der japanischen Küche zwei Typen

unterschieden: das dunkelbraune �Rote Miso� (aka-miso) mit einem hohen Eiweiß- und

Salzgehalt sowie das seltenere helle �Weiße Miso� (shiro-miso) mit einem eher

süßlichen Aroma. Der Salzanteil variiert je nach Sorte zwischen fünf und fünfzehn

Prozent. Darüber hinaus existiert jedoch eine immense Vielfalt diverser, je nach Region

verschiedener Geschmacksrichtungen. Die in Nagano hergestellte Variante (shinshû-

miso) zeichnet sich durch eine gelb-orange Farbe und einen Salzanteil von dreizehn bis

vierzehn Prozent aus. Der salzige, aber zugleich unverfälscht einfache Geschmack

dieser Bohnenpaste eignet sich hervorragend zur Zubereitung verschiedenster Speisen

und ist in ganz Japan so beliebt, daß neunzig Prozent der Miso-Gesamtaufkommens

Naganos außerhalb der Präfektur verbraucht werden und der Anteil an der

Landesproduktion heute dreißig Prozent beträgt.

Heute wird Miso meist industriell hergestellt, die Zubereitung im eigenen Haus ist

rar geworden. Da sie jedoch einen wichtigen Bestandteil in der Eßkultur Naganos

darstellt, möchte ich dennoch kurz darauf eingehen. In jedem Jahr wurden in den

Familien auf dem Land große Mengen zubereitet, pro Person veranschlagte man im

                                                       
34 Glyzinie max, englisch Soy Bean.
35 Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 199.
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Durchschnitt etwa achtzehn Liter36, dieselbe Menge wurde zusätzlich für eventuelle

Gäste einkalkuliert. Im Vorfrühling mußten die Sojabohnen zunächst eingeweicht und

in einem großen Kessel weich gekocht werden, ehe man sie zerstampfen konnte. Den

Brei formte man anschließend zu Kugeln von etwa zwanzig Zentimetern Durchmesser,

flocht sie mit Stroh zusammen und hängte sie zum Trocknen an einem luftigen Ort auf.

Nachdem sich etwa zwanzig bis dreißig Tage später Blauschimmel gebildet hatte,

wurden die Kugeln abgewaschen, zerstoßen und anschließend mit Salz sowie dem Gär-

ansatz vermischt. In großen, tiefen Bottichen mußte das Gemisch unter gelegentlichem

Durchrühren mindestens sieben Monate lang reifen. Ihre beste Qualität erreichte die

Bohnenpaste aber erst, nachdem sie zwei Sommer überdauert hat. Dieses �Dreijährige

Miso� (sannen-miso) war in der alltäglichen Kost eine unentbehrliche Würzzutat für

Salate, gehaltvolle Gemüsesuppen und zahlreiche andere Zubereitungen. Darüber

hinaus jedoch stellte es eine wichtige Proteinquelle dar, weswegen die Vorräte vor

allem in Zeiten von Mißernten einen hohen Wert hatten.37

Eine weitere unbedingt erwähnenswerte Zubereitung aus Sojabohnen ist Tôfu, ein

mit Quark oder Käse vergleichbares Produkt aus fermentierter Sojamilch. Dank seines

hohen Nährwertes und gesundheitsfördernden Eigenschaften ist es aus der

vegetarischen Küche nicht mehr wegzudenken und erfreut sich heute auch in westlichen

Ländern immer größerer Beliebtheit. Da seine Herstellung allerdings recht kompliziert

ist und frischer Tôfu ohne die Möglichkeit zur Kühlung vor allem im Sommer nur sehr

begrenzt haltbar war, wurde er in erster Linie zu besonderen Anlässen zubereitet. In der

alltäglichen Küche Naganos spielte hingegen gefriergetrockneter Tôfu eine um so

größere Rolle, auf den ich an dieser Stelle eingehen möchte. Im Japanischen wird er als

shimi-dôfu oder kôri-dôfu bezeichnet. Beide Namen werden mit denselben Kanji-

Schriftzeichen geschrieben und bedeuten soviel wie �Gefrorener Tôfu�, doch wird

shimi-dôfu in der natürlichen Winterkälte Naganos hergestellt, kôri-dôfu dagegen

industriell. Die allgemein gebräuchlichste Bezeichnung indes ist kôya-dôfu. Diese weist

auf eine Entstehungslegende hin, die sich vor über vierhundert Jahren auf dem

Tempelberg Kôya-san in der Präfektur Wakayama nahe Kyoto ereignet haben soll.

                                                       
36 Gemessen wurde in Japan mit dem Hohlmaß to 斗 ( ), welches etwa einem Volumen von achtzehn

Litern entspricht.
37 HOSKING, 1996: 211 f.; HOSONO, 1992: 125 f.; OKABE, 1986b: 65 ff.; TANAKA I., 1980: 62 ff.
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Demnach hatte ein Novize an einem Wintertag frisch hergestellten Tôfu draußen

vergessen, woraufhin dieser gefror. Da man ihn nicht wegwerfen wollte, wurde er

wieder aufgetaut und gegessen, wobei er sich als unerwartet wohlschmeckend

herausstellte. Seitdem war es angeblich üblich, in diesem Tempel den Tôfu gefrieren zu

lassen, bevor er zubereitet und gegessen wurde. Wahrscheinlich entstand

gefriergetrockneter Tôfu in Shinshû etwa zur selben Zeit wie auf dem Kôya-san,

möglicherweise wurde er jedoch auch schon davor hergestellt.

Voraussetzungen für die Herstellung von shimi-dôfu sind fortgesetzt kalte Winter-

nächte mit Temperaturen von mindestens zehn Grad unter dem Gefrierpunkt sowie

reines, klares Wasser, das man für qualitativ hochwertigen Tôfu benötigt. Diese

Bedingungen findet man vor allem im Süden sowie im Zentrum Naganos. Hier stellt

man in der kältesten Zeit des Jahres shimi-dôfu gleich für das gesamte Jahr her. Dafür

wird der frisch zubereitete Tôfu nicht wie üblich in Wasser gelegt, sondern draußen zum

Gefrieren ausgebreitet. Nach dem ersten Frieren taucht man ihn kurz in lauwarmes

Wasser und setzt ihn ein wiederum der Kälte aus. Anschließend werden je etwa zehn

Stück mit Stroh in Bündel geflochten, als Vorrat im Haus oder im Speicher aufgehängt

und je nach Bedarf verwendet. Aufgetaut und eingeweicht, bereitet man shimi-dôfu gern

durch Dünsten mit Gemüse zu. Dank seiner schwammigen Struktur nimmt er sehr gut

das Aroma auf und ist sicher auch wegen seiner Nahrhaftigkeit in der modernen Küche

Japans eine sehr beliebte Zutat für Salate oder Lunchpakete für unterwegs.38

3.3 Buchweizen

Buchweizen (soba)39 gilt seit jeher als eine der bekanntesten Spezialitäten Naganos.

Seine Verwendung hat in Japan eine lange Tradition, mehrere tausend Jahre alte

Pollenfunde belegen, daß sich die Anfänge bis in die frühe Jômon-Zeit zurückverfolgen

lassen. Zunächst wuchs diese robuste Nutzpflanze ausschließlich wild, später auch

                                                       
38 ICHIKAWA, 1993: 163.; IMAMURA, 1992: 154 f.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 313.
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halbkultiviert auf brandgerodeten Feldern. Als eigentlicher Beginn des Anbaus in Japan

wird in der Literatur die Nara-Zeit (710 bis 784) angegeben. In alten Aufzeichnungen

beispielsweise ist erwähnt, daß Kaiserin Genshô (regierte von 715 bis 723) im Jahre 722

unter anderem auch Buchweizen aussäen ließ, um damit einer durch Trockenheit

drohenden Mißernte zu begegnen.40

Bedeutung und Verarbeitung ähneln zwar der anderer Getreidesorten, doch ist

Buchweizen nicht mit Reis, Weizen oder Gerste verwandt, sondern gehört zur Familie

der Knöterichgewächse. Seine ursprüngliche Heimat ist nicht eindeutig bekannt, sie

liegt entweder in der nördlichen Amur- und Baikalseeregion oder im südlichen Raum

Chinas. Untersuchungen belegen jedoch, daß der nach Japan gekommene Buchweizen

aus der Gegend von Yünnan, Chinas südwestlichster Provinz stammt. Weltweit wird

Buchweizen vor allem in den nördlichen Gebieten Kanadas und Sibiriens sowie in den

Hochregionen von Nepal, Bhutan und Tibet angebaut, selbst am Fuß des Mount Everest

existieren noch Felder in einer Höhe von über viertausend Metern.

Die wichtigsten Vorzüge von Buchweizen sind seine Anspruchslosigkeit sowie die

kurze Reifezeit. Nur fünfundsiebzig Tage nach der Aussaat ist er bereit zur Ernte, unter

wärmeren Bedingungen benötigt er sogar nur etwa fünfzig bis sechzig Tage. Zusätzlich

konnte man nach gerade zwanzig Tagen die jungen Triebe und Blätter als Gemüse

verwenden und während extremer Hungersnöte auch zu Mehl verarbeiten.41

Dank der kurzen Wachstumszeit des Buchweizens war es auch in höher gelegenen

Regionen mit frühem Wintereinbruch möglich, nach der Einfahrt der ersten Frucht das

Feld erneut für dessen Anbau zu nutzen und somit innerhalb eines Jahres ein weiteres

Mal zu ernten. Gerade im Falle drohender Mißernten bei anderen Getreidesorten blieb

den Menschen auf diese Weise stets eine zusätzliche Reserve. Da in Gebieten über

eintausendvierhundert Metern der Anbau von Gerste, Hirse oder selbst Sojabohnen zum

Scheitern verurteilt war, bildete in diesen Regionen der robuste Buchweizen häufig die

alleinige Nahrungsgrundlage. Wie hoch seine Wertschätzung in vielen Bergdörfern

Naganos war, zeigt die Tatsache, daß er hier als der führende Vertreter innerhalb der

                                                       
39 Fagopyrum esculentum, englisch buckwheat.
40 ICHIKAWA, 1998: 20, 22.; TAKEUCHI, 1986: 34.
41 MATANO, 1992: 47.
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fünf wichtigsten Getreidesorten beziehungsweise Feldfrüchte (go-koku) galt, während er

in den meisten Regionen Japans in der Regel nicht einmal in dieselben aufgenommen

wurde.42

Dank seiner Unempfindlichkeit erwies sich Buchweizen also geradezu geschaffen

für die Bergregionen Naganos. Es wurde sogar behauptet, daß sich der Geschmack um

so besser entwickle, je härter die Wachstumsbedingungen seien. Demzufolge sind

gerade besonders unwirtliche Bergdörfer noch heute als die besten Anbaugebiete

berühmt.43 Hier wächst eine von Kennern wegen ihres einmalig guten Aromas

besonders geschätzte Qualität: der �Buchweizen unter dem Nebel� (kiri-shita-soba). Die

selbst in den Sommermonaten häufigen kalten Nebel sorgen zusammen mit der

wärmenden Mittags- sonne für deutliche Temperaturschwankungen, die sich während

Blütezeit und Fruchtentwicklung positiv auf das Aroma auswirken. Die Ertragsmengen

sind unter diesen Bedingungen zwar relativ gering, doch dank eines höheren Anteils an

Gluten und Eiweiß ist der Geschmack unübertroffen.44 Als Beispiel sei die Gegend von

Kurohime in Nord-Nagano erwähnt, wo 1763 der Dichter Issa geboren wurde. In

zahlreichen haiku- Gedichten wie dem folgenden lobte er nicht nur seine bergige

Heimat, sondern auch den hier angebauten, herausragend guten Buchweizen:

�Buchweizenblüte / die Kerle da aus Edo / was wissen die schon.�45

Die Früchte ließen sich nach der Ernte problemlos lagern. Da das Mehl innerhalb

kurzer Zeit stark an Aroma verliert, wurde stets nur die benötigte Menge Buchweizen

gemahlen und durch mehrfaches Sieben nach Qualitätsklassen getrennt. Das weiße

Mehl aus dem Fruchtinneren ist reicher an Stärke, aber nur von schwachem Duft. Die

                                                       
42 ICHIKAWA, 1986: 74.; ders., 1998:21 f.
43 Eine alte japanische Neckerei war die Redensart: �Stolz auf Buchweizen verrät die Herkunft!�

「蕎麦の自慢はお里が知れる」( , entnommen aus ICHIKAWA, 1998: 23.). Der Sinn dahinter ist,

daß ein echter Kenner in der Regel aus einer Gegend stammt, die zwar beste Voraussetzungen für

besten Buchweizen bietet, aber gerade deswegen sehr ärmlich sein muß.
44 ICHIKAWA, 1998: 21 ff.; MATANO, 1992: 39 ff.; TAKEUCHI, 1986: 35 ff.; TANAKA I., 1980: 233

ff.
45「そばの花　江戸のやつらが　なに知って」, Haiku von Issa, entnommen aus: MATANO, 1992:

39.
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weiter außen liegenden Schichten enthalten mehr Eiweiße und ergeben ein dunkles

Mehl mit kräftigem Geschmack. Je nach Bedarf und Mahlzeit variierten die

Zubereitungen, die einfachste Möglichkeit war, das Mehl in einer Schüssel mit heißem

Wasser zu einem Brei anzurühren, der als soba-gaki oder kê-mochi bezeichnet wurde.

Häufig mischte man es auch nur in eine dicke Gemüsesuppe aus Rettich, Kartoffeln und

weiteren Zutaten oder buk in heißer Asche kleine Küchlein aus Buchweizenteig (soba-

yakimochi). Hauptsächlich zu Festtagen und anderen Anlässen war auch die

Zubereitung verschiedener Nudeln üblich. Buchweizen enthält jedoch wesentlich

weniger Gluten als andere Getreidesorten, sein Mehl besitzt daher nur wenig Klebkraft.

Daraus hergestellte Nudeln neigen daher in der Regel dazu, leicht zu brechen und sind

aus diesem Grund oft recht breit und dick.

Die heute populärste Form der Zubereitung sind die grauen, sehr dünnen

Buchweizennudeln (soba-kiri, svw. �geschnittener Buchweizen�). Diese Variante ist

mit nur etwa vierhundert Jahren noch recht jung. Seit dieser Zeit wurde mit dem

Beimischen geeigneter Bindemittel die Klebfähigkeit des Teiges erhöht und die

Herstellung der Nudeln beträchtlich vereinfacht.46 In der Regel mischte man zwanzig

Prozent Weizenmehl zu dem Buchweizen, dieses Verhältnis hat sich bis in die

Gegenwart bewährt.47 In Tiefschneegebieten, in denen kein Weizenanbau möglich war,

wurden je nach Gegend verschiedene andere Zutaten als Bindemittel verwendet,

beispielsweise Sojamehl, Blatt- fasern spezieller Waldpflanzen oder aus den Wurzeln

des Adlerfarnes (warabi) gewonnenes Stärkemehl48. Auf diese Weise erhielten

Buchweizennudeln hier ganz eigene regionale Noten.49

                                                       
46 In der Mitte des siebzehnten Jahrhunderts öffneten mit kleinen soba-Läden in Edo und Osaka die ersten

Restaurants Japans. Seit dieser Zeit sind Buchweizennudeln untrennbar mit der Eßkultur vor allem

Edos verbunden. Da die in den Nudeln verwendeten Bindemittel jedoch den Geschmack des

Buchweizens deutlich beeinträchtigten, bevorzugten Kenner die Zubereitung als Brei.

Zur soba-Kultur der Edo-Zeit siehe: KOYANAGI, 1972: 30 ff.
47 Das jeweilige Mischungsverhältnis der Nudeln ist in der Etikettierung angegeben. Die Bezeichnung

�hachi-wari� (�Acht Teile�) beispielsweise sagt aus, daß achtzig Prozent Buchweizenmehl enthalten

ist, während der Aufdruck �jû-wari� (�Zehn Teile�) auf pure Qualität ganz ohne Bindemittel schließen

läßt.
48 Zu der Gewinnung dieses Stärkemehls siehe Seite 43.
49 Aus Akiyamagô wird von einem nudelähnlichen Gericht namens �Schneller Buchweizen� (haya-soba)

berichtet, auch als �Rettichbuchweizen� (daikon-soba) bezeichnet. Dafür wurde Rettich in lange,

dünne Streifen geschnitten, gekocht und mit Buchweizenmehl vermischt. Der Anblick ähnelte soba-
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Wesentlich kräftiger und aromatischer schmecken selbstverständlich ganz ohne

beigemischtes Bindemittel zubereitete Nudeln. Deren Herstellung von Hand ist zwar

nicht unmöglich, erfordert aber ein hohes Maß an Geschicklichkeit und Erfahrung im

Umgang mit Buchweizen. Die Verwendung kochenden Wassers zum Verkneten würde

zwar die Klebrigkeit des Mehles erhöhen, gleichzeitig jedoch den Geschmack

beeinträchtigen. Um ein Höchstmaß an Aroma und Bindefähigkeit zu gewährleisten,

muß das Mehl ganz frisch sein. Von ebenso entscheidender Bedeutung ist die

Beschaffenheit der verwendeten Arbeitsutensilien. Für beste Ergebnisse ist ein großer

Krafteinsatz beim Verkneten des Teiges erforderlich. Der wichtigste Punkt ist daher

eine geeignet große Schüssel. Sie sollte aus handgeschnitztem Holz bestehen, damit der

Teig ohne jedes Anhaften verarbeitet werden kann. Anschließend rollt man ihn mit

einem langen Holzstab auf dem dafür vorgesehenen Brett aus, bevor man mit einem

großen, speziell geformten Messer von Hand die Nudeln schneidet.

Heute werden in den Supermärkten zwar auch maschinell hergestellte Nudeln aus

purem Buchweizenmehl verkauft, doch können sich diese mit der Qualität der hand-

bereiteten Nudeln (te-uchi-soba) nicht messen. Letztere benötigen dank kleiner Risse in

der Oberfläche nur eine minimale Kochzeit von etwa zwei Minuten, zusätzlich kann die

als Dip gereichte Soße (tsuyu) bis ins Innerste der soba-Nudeln ziehen und unterstreicht

deren Geschmack um so deutlicher.50

Abschließend läßt sich feststellen, daß sich die Bedeutung des Buchweizens in der

Eßkultur Japans heute grundlegend geändert hat. Über Jahrtausende hinweg hat er sich

dank seiner Anspruchslosigkeit immer wieder als lebensrettende Nutzpflanze erwiesen

oder bildete bis in die jüngere Vergangenheit hinein gar die Grundlage der Ernährung

unter extremen klimatischen Bedingungen. Mit der Züchtung kältestabiler Reissorten

und fortgeschrittenen Anbautechniken jedoch schwand nach dem Krieg allmählich auch

in Nagano die Bedeutung des Buchweizens als Hauptnahrungsmittel und damit auch

sein Anbau. Heute gelten soba-Nudeln statt dessen als eine für Japan typische und je

                                                       
Nudeln, zusätzlich war die Speise schnell zuzubereiten, wie der Name bereits andeutet. Allerdings

wurde dieses sehr schlichte, für Notzeiten typische Gericht auswärtigen Gästen normalerweise kaum

angeboten.

Siehe dazu ICHIKAWA, 1998: 25.
50 Zur Zubereitung von Buchweizen siehe: ICHIKAWA, 1998: 26 f.; MATANO, 1992: 59.;
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nach Qualität nicht selten kostspielige Spezialität. Um den Bedarf decken zu können,

werden heute etwa achtzig Prozent des benötigten Buchweizens aus Ländern wie China

oder Kanada importiert, doch dank der kürzeren Transportwege und der gegebenen

Umweltbedingungen schwören Liebhaber nach wie vor auf den Geschmack

einheimischen Buchweizens aus Nagano.51

3.4 Oyaki und yakimochi � gebackene Küchlein

Wollte man versuchen, die Worte oyaki und yakimochi wörtlich ins Deutsche zu

übersetzen, träfen wahrscheinlich am ehesten �Gebackenes� bzw. �Gebackene

Reiskuchen� zu. Beide Übertragungen gäben den Inhalt in diesem Kontext jedoch nur

sehr unzureichend oder sogar unkorrekt wieder. Da eine treffende Übersetzung so nicht

zu finden ist, habe ich mich entschieden, im Text beide japanischen Originalbegriffe zu

verwenden, die in der Regel synonym verwendet werden können. Mit wenigen Worten

lassen sich diese Speisen als kleine gefüllte Teigknödel beschreiben, die man meist aus

Weizen-, Buchweizen- oder Hirsemehl, gelegentlich auch aus Reismehl herstellt. Neben

gemischtem Reis (kate-meshi) und Nudeln spielten oyaki bzw. yakimochi als weitere

Vertreter der Mehlspeisen ebenfalls eine tragende Rolle in den regionalen

Eßgewohnheiten Japans. Unter den verschiedensten Bezeichnungen und in zahlreichen

Varianten wurden sie in allen Landesteilen zu den täglichen Mahlzeiten gegessen oder

als Imbiß für unterwegs mitgenommen.52

Nirgendwo sonst in Japan kam diesen Speisen aber eine ähnlich hohe Bedeutung für

die tägliche Ernährung zu wie in Nagano. Mit den klimatischen Bedingungen und der

vorherrschenden Landwirtschaftsform variierten je nach Region sowohl die

verwendeten Zutaten als auch die Methoden der Herstellung. In Bergdörfern, in denen

Wälder und gegebenenfalls Maulbeerplantagen in ausreichendem Maße Brennholz

                                                       
Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 311 ff.; TAKEUCHI, 1986: 39.

51 MATANO, 1992: 59 f.; TANAKA I., 1980: 236.
52 Chûô shokuryû kyôryoku-kai (Hrsg.), 1944: 6 ff.; KANEKO, 1984: 23 ff.
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lieferten, wurden yakimochi üblicherweise in Asche gebacken. Diese relativ

festeVariante bezeichnete man auch als hêkube-oyaki, wobei hê ein Dialektausdruck des

japanischen Wortes hai für �Asche� ist.

In Regionen, in denen der Schwerpunkt auf dem Reisanbau lag, bereitete man

yakimochi meist aus gemahlenem Bruchreis oder tauben Reiskörnern zu. Da zum

Anlegen der Naßfelder oft jedoch die Wälder großflächig abgeholzt wurden, war

Brennholz knapp und dementsprechend wertvoll, es wurde fast ausschließlich zum

Heizen der Bäder verwendet. Als Brennmaterial für die Küche diente meist

Gerstenstroh, dessen Asche sich jedoch nicht zum Backen von yakimochi eignete.

Daher bereitete man sie häufig mittels heißen Dampfes in speziellen Körbchen zu.

Abgeleitet von dem japanischen Verb fukasu für �dämpfen� nannte man sie fukashi-

oyaki, die deutlich weicher waren als die in Asche gebackene Variante.53 Der

Zubereitung nach kann man sie mit den manjû-Kuchen aus China vergleichen.

Als Beispiele für regionale yakimochi möchte ich im folgenden stellvertretend für

die einzelnen Regionen die Gegenden von Ogawa-mura sowie Akiyamagô ansprechen,

die in der Untersuchung �Honpô kyôdoshoku no kenkyû� (�Erforschung der

Regionalküchen unseres Landes�) von 1944 als repräsentative Beispiele betrachtet

wurden. Ziel dieser Studie war eine Aufstellung der Eßgewohnheiten in den Präfekturen

vor der Lebensmittelknappheit während des Krieges, um so Möglichkeiten zu finden,

den Reiskonsum einzuschränken.

In Ogawa-mura (damals Kita-ogawa-mura) westlich der Präfekturhauptstadt

Nagano-shi waren Naßreisfelder als Folge der steilen Berghänge selten, statt dessen

dominierte der Anbau von Gerste, Buchweizen, Hirse und vor allem Weizen.

Infolgedessen nahmen hier yakimochi einen zentralen Stellenwert innerhalb der

Ernährung ein, die wie folgt beschrieben werden:

Die wichtigsten Zutaten sind unter anderem Weizen, Buchweizen, Japanische
Hirse, und Mais, Weizen ist darunter am häufigsten. Das Mehl daraus wird
verknetet und zu runden Küchlein geformt, in diese werden kleingeschnittene
und mit Miso vermischte Blattgemüse, eingelegte Gemüse, Rettich,
Rübenblätter, Auberginen oder Kürbisse als �Füllung� gegeben. Man brät sie

                                                       
53 IMAMURA, 1992: 14 ff.
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zunächst in der Röstpfanne an, bis die Außenhaut fest geworden ist, und bäckt
sie in der Asche des Feuers fertig. Daneben werden auch �senbei� ohne
Füllung dünn in der Pfanne gebraten.54

Nach dem Verkneten mußte der Teig zunächst eine Weile ruhen, ehe man daraus

Kugeln mit einem Durchmesser von etwa acht Zentimetern formte. Je nach Saison

wurden für die Füllung Rüben, Kürbissen, Auberginen oder eingelegtes Gemüse klein-

geschnitten und in Öl angebraten, als Gewürz dienten Salz oder Miso-Paste. Interessant

ist dabei die Tatsache, daß die Füllung ursprünglich nicht für den Geschmack

beigemischt wurde, sondern um nach Möglichkeit Mehl zu sparen. Vor dem Backen in

der Feuerstelle mußten die fertig geformten Teiglinge zunächst in einer Röstpfanne

(hôroku) bzw. auf einem Rost (watashi) über der irori-Feuerstelle beidseitig braten, bis

die Außenhaut fest und trocken war, andererseits bliebe zu viel Asche daran haften. Da

sich das jedoch nicht gänzlich vermeiden ließ, blieb immer ein wenig das Gefühl, als

würde man auf Sand kauen. Aus diesem Grunde mußte die Asche vor dem Essen

abgeklopft oder weggeblasen werden, was den oyaki scherzhafte Beinamen wie

�Trommel� (taiko) oder �Flöte� (fue) einbrachte.55

Die ebenfalls in der Aufstellung von 1944 betrachtete Gegend von Akinari-mura

(heute Tsunan-machi) liegt zwar in der nördlichen Hälfte von Akiyamagô und damit auf

dem Gebiet Niigatas, doch kann davon ausgegangen werden, daß sich die Ergebnisse

ebenso auf den in Nagano gelegenen Teil der Region übertragen lassen. Hier

bezeichnete man yakimochi unter anderem als chanako, anbu, anbo oder appo, sie

werden wie folgt beschrieben:

Die wichtigsten Zutaten sind die Japanische sowie Kolbenhirse, Mais,
Bruchreis und anderes, doch Japanische Hirse wird am häufigsten verwendet.
Die Körner werden zunächst im Mörser zu Mehl zerstoßen und mit heißem

                                                       
54「主材料は小麥、蕎麥、稗、玉蜀黍等の何れかで、小麥が最も多い。その粉を煉り之に菜、

漬物、大根、蕪菁、茄子、南瓜の如きものを適宣に切って味噌で揉んで作った「餡」をその
中に入れて丸い餠に作り、之を一旦煎鍋にて少し燒き外殻を固めて後、爐の灰の中で燒く。

中に餡を入れず剪鍋で薄く燒く「煎餠」もある。」Zitat Chûô shokuryû kyôryoku-kai (Hrsg.),

1944: 6 f.
55 Chûô shokuryû kyôryoku-kai (Hrsg.), 1944: 41 ff, darunter besonders S. 57 f.; ICHIKAWA, 1998: 61

ff.; KANEKO, 1984: 50 ff, 57 ff, 65 ff.; Nihon no shoku-seikatsu 1986: 268 ff.; TANAKA I., 1980: 110

f.
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Wasser verknetet, rund geformt und in der Asche der Feuerstelle gebacken. Mit
Füllungen wie Rettichblättern oder Wildkräutern nennt man [die Küchlein]
�anbu�, werden viele tochi-Roßkastanien verwendet, bezeichnet man sie als
�tochi-anbu�.56

Außer den in dieser Untersuchung genannten Grundzutaten nutzten die Bewohner

von Akiyamagô auch Mehl aus taubem Reis, Echter Hirse und Buchweizen. Eine

Besonderheit stellt die Verwendung der Japanischen Roßkastanien (tochi) dar, auf die

ich in dem Kapitel zur Bedeutung von Baumfrüchten zurückkomme. Auch hier wurden

die verschiedenen Füllungen verwendet, um das wertvolle Mehl zu sparen. Für die

kräftezehrende Arbeit während der Landwirtschaftssaison verwendete man reichlich

energiespendendes Mehl, im Winter dagegen mehr Füllung. Gegessen wurden

yakimochi in Akiyamagô täglich sowohl zum Frühstück als auch zum Tee am

Nachmittag.57

Mit dem Einzug der Propangastechnik in die Bauernhäuser der Bergdörfer seit der

jüngeren Vergangenheit sind die irori-Feuerstellen selten geworden. Damit hat sich

auch die Bedeutung der yakimochi für die Eßkultur deutlich gewandelt. Wurden sie vor

dem Krieg noch täglich in großen Mengen selbst zubereitet, ist diese Gewohnheit heute

weitgehend verschwunden. Zahlreiche Geschäfte in Nagano-shi und anderen Orten

bieten zwar häufig oyaki an, doch werden diese in der Regel gedämpft verkauft. Der

ursprüngliche Geschmack in Asche gebackener yakimochi ist dagegen nur noch

vereinzelt zu finden, beispielsweise in dem dörflichen Erholungszentrum �Asuka-sô� in

Yasaka-mura südwestlich von Nagano-shi. Die Einrichtung hat sich der Erhaltung

dieser alten Eßkultur verschrieben und bietet traditionell hergestellte yakimochi unter

der regional üblichen Bezeichnung hêkkoroboshi an, die Silbe hê weist dabei auf die

Verwendung der Asche zum Backen hin.58

                                                       
56「主材料は稗、栗 、玉蜀黍、屑米等の何れかであるが、稗の場合が最も多い。先ず穀(sic!)

物を臼で粉に挽き湯で ね丸めた爐灰に入れて燒く。この場合大根菜、野草を餡として入れ_

て作ったものを「あんぶ」と言ひ、栃實を多量に入れたものを「栃あんぶ」と呼ぶ。」

Zitat Chûô shokuryû kyôryoku-kai (Hrsg.), 1944: 7.
57 ABE, 1998: 50 ff.; Chûô shokuryû kyôryoku-kai (Hrsg.), 1944: 27 ff, darunter besonders S. 38 ff.;

ICHIKAWA, 1989: 55 ff.; ders., 1998: 62.; KANEKO, 1984: 44 f.
58 ICHIKAWA, 1998: 62.; KANEKO, 1984: 59.;

�Asuka-sô� im Internet: http://www.ntcs.ne.jp/yado/asukaso.html
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Seit 1961 werden auch in dem Spezialitätenrestaurant �Oyaki-mura� (etwa �oyaki-

Dorf�) in Ogawa-mura yakimochi unter der Bezeichnung Jômon-oyaki hergestellt und

seit 1975 auch außerhalb verkauft. Der Name entstand in Anlehnung an eine

Ausgrabungsstätte im südlichen Hochland von Ogawa-mura, in der mehrere tausend

Jahre alte Tongefäße aus der Jômon-Zeit zur Aufbewahrung von Lebensmitteln

gefunden wurden.59 Allerdings werden auch diese Jômon-oyaki nicht mehr in Asche

gebacken, sondern auf einem großen Rost über der Glut des irori-Feuers gegrillt. Da

keine Asche anhaftet, lassen sich auf diese Weise zubereitete oyaki leichter verkaufen,

wurde mir vor Ort gesagt. Ihr Geschmack unterscheidet sich deutlich von den

gedämpften yakimochi, daher ist das �Oyaki-mura� auch bei auswärtigen Gästen sehr

populär, die für diese Spezialität auch die Anfahrt in die relativ abgelegene Gegend von

Ogawa-mura auf sich nehmen. Am Beispiel der Jômon-oyaki  wird der

Bedeutungswandel dieser Speisen deutlich. Waren sie noch vor wenigen Jahrzehnten

ein wesentlicher Teil der täglichen Ernährung, sind sie heute eher als regionale

Spezialität geschätzt, die schon fertig gegart verkauft bzw. tiefgefroren vertrieben wird.

Auch die Füllung wird heute anders bewertet als ursprünglich, da es heute nicht mehr

notwendig ist, Mehl zu sparen. Statt dessen steht heute eine interessante Vielfalt der

Geschmacksrichtungen im Vordergrund. Neben den althergebrachten Varianten wie

Kürbis, Aubergine oder getrockneten Rettichblättern wird im �Oyaki-mura� auch

erfolgreich mit neuartigen Füllungen wie scharf gewürztem Gemüse und Zimt-Apfel

experimentiert. Auch wenn die Herstellung in den privaten Haushalten immer mehr

auszusterben droht, kann man oyaki sicher auch heute noch als eine moderne Spezialität

vor dem Hintergrund einer lebendigen Tradition bezeichnen.60

                                                       
59 Tatsächlich wurden bereits während der Jômon-Zeit mit oyaki vergleichbare Speisen gegessen. Das

belegen viertausend Jahre alte Funde, die 1960 am Fuße des Berges Yatsugatake in Zentralnagano

ausgegr 井戸尻古老館aben wurden und im Idoshiri-Archäologiemuseum ( ) ausgestellt sind. Es handelt

sich dabei um drei verkohlte, teils komplette, teils zerbrochene brotähnliche Speisen mit einer Länge

von etwa fünfzehn, einer Breite von zehn und einer Dicke von knapp vier Zentimetern. Nach Angaben

dieses Archäologiemuseums stellte man yakimochi in der Jômon-Zeit vorwiegend aus Getreide her, das

man im Steinmörser zu Mehl zerstieß. Dieses wurde gemahlen, zu Teig verknetet und anschließend in

Baumblätter gehüllt in der heißen Asche der Feuerstelle gebacken. IMAMURA, 1992: 12 ff.
60 IMAMURA, 1992: S. 12.

�Oyaki-mura� im Internet: http://www.nande.com/ogawa/index.htm
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4. Tsukemono � eingelegtes Gemüse

4.1. Allgemeines zur Bedeutung

Das Haltbarmachen von Nahrungsmitteln ist einer der wichtigsten Aspekte in der

traditionellen Küche Japans. Neben den oben angesprochenen Methoden und Beispielen

für konservierte Lebensmittel sind vor allem zahlreiche Varianten eingelegten Gemüses

von großer Bedeutung. Diese werden allgemein als tsukemono bezeichnet, ein Wort,

welches oft mit dem englischen Begriff �pickles� wiedergegeben wird. Die Methode,

Gemüse durch das Einlegen (tsukeru) haltbar zu machen, hat in der japanischen Küche

eine lange Tradition. Ausreichende Vorräte an Nahrungsmitteln waren vor allem in

Regionen mit langen, kalten Winterperioden überlebensnotwendig, diese klimatischen

Bedingungen begünstigten daher im Laufe der Jahrhunderte die Entwicklung unzähliger

Sorten und Geschmacksrichtungen.61 Auch Nagano ist bekannt für seinen Reichtum an

eingelegtem Gemüse. Temperatur und Schneefallmenge in den überdurchschnittlich

langen Wintern wirkten sich ebenso wie Höhenlage und Abgeschiedenheit einzelner

Gegenden förderlich auf die Vielfalt aus. Auberginen, Rüben oder Gurken sind nur

wenige Beispiele für die zahlreichen Gemüsesorten, die auf verschiedenste Art und

Weise behandelt werden. Die wichtigsten Methoden sind das Einlegen in Salz, Miso

oder Reiskleie. Aus der Vielzahl aller Varianten möchte ich mich hier auf diejenigen

beschränken, die als unverzichtbare Wintervorräte typische Spezialitäten Naganos

darstellen.

                                                       
61 Berühmt sind beispielsweise die zahlreichen tsukemono-Spezialitäten aus Kyoto, während im Vergleich

dazu die Küche Tokyos vergleichsweise arm an eingelegten Gemüsesorten ist. Dank der relativ milden

Wintertemperaturen sind hier selbst in der kalten Jahreszeit noch Ernten möglich.
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4.2 Eingelegter Rettich

Dem Rettich (daikon)62 kommt innerhalb der tsukemono eine zentrale Bedeutung zu.

Dieses kältestabile Gemüse stellt eingelegt nicht nur für die kalte Jahreszeit eine

unverzichtbare Nahrungsmittelgrundlage und Reserve dar, sondern wird heute das

ganze Jahr über als nahezu obligatorische Beilage zum japanischen Menü gereicht.

Nach der Ernte im Herbst werden die Rettiche gewaschen, auf Schnüre geflochten und

für etwa zwei Wochen zum Trocknen draußen an den Dachvorsprung gehängt, bis sie

biegsam und geschmeidig sind. Anschließend wälzt und reibt man sie auf Strohmatten

und legt sie schließlich mit Salz in Fässern ein. Gegessen werden die eingelegten

Rettiche etwa ab Januar, je nach verwendeter Salzmenge sind sie aber auch bis in den

Hochsommer hinein haltbar. Um die Vorräte vor Madenbefall zu schützen, wird im

Vorfrühling zusätzlich eine dicke Schicht Flußsand auf die Faßöffnung gegeben. Nicht

selten mischt man zum Salz auch Reiskleie und gibt dem Gemüse damit ein besonderes

Aroma. Auf diese Weise eingelegter Rettich wird als takuan-zuke63 bezeichnet. Für

andere Varianten gibt man auch Schalen von Kaki-Früchten (kaki)64 oder getrocknete

Auberginenblätter dazu, die für einen aromatisch süßen Duft sorgen.

Wie wichtig die eingelegten Rettiche als Wintervorräte waren, zeigen die Mengen,

in denen sie früher hergestellt wurden: pro Haushalt und Jahr wurden etwa fünfhundert

Stück auf diese Weise vorbereitet.65 Mit der Zeit hat ihre Bedeutung nachgelassen, doch

sieht man auch heute noch in vielen ländlichen Gebieten Naganos im November die

zum Trocknen aufgehängten Rettiche.

                                                       
62 Raphanus sativus, englisch Radish. In Japan sind über einhundert lokal verschiedene Rettichsorten

bekannt, die in Größe und Schärfe stark variieren.
63 Der Ursprung von takuan-zuke, auch kurz als takuan bezeichnet, liegt in der frühen Edo-Zeit.

Angeblich wurde es erstmals von einem gelehrten Zen-Mönch namens TAKUAN Sôhô (1573-1645)

hergestellt. TANAKA I., 1980: 30.
64 Diospyros kaki, englisch kaki, Japanese persimmon. Im Deutschen auch als Persimone bezeichnet.
65 Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 127.
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4.3 Na-zuke � eingelegte Rübenblätter

a) Die eingelegten Blätter aus Nozawa-onsen

Weitere für die Eßgewohnheiten Naganos typische tsukemono sind eingelegte Blätter

der zahlreichen lokalen Sorten von Rüben (kabu)66. Diese Klasse wird als na-zuke67

bezeichnet, was soviel wie �eingelegte Blätter� bedeutet. Besonders in Regionen mit

langen Winterperioden wie Nagano oder der Tôhoku-Gegend im Nordosten Japans

stellen sie einen überaus wichtigen Bestandteil der Vorräte für die kalte Jahreszeit dar.

Im Herbst werden die Blätter meist mit Salz schichtweise in große Bottiche gepackt.

Ein direkt oben aufliegender Holzdeckel mit einem schweren Stein darauf sorgt für den

notwendigen Druck, so daß über Nacht ausreichend Saft aus den Blättern treten kann.

Bereits nach wenigen Tagen oder Wochen sind die tsukemono genußfertig und bleiben

bis zum Frühling oder selbst in den Sommer hinein haltbar, abhängig von der

verwendeten Salzmenge und den Temperaturen in der jeweiligen Region.

Unter den vielen verwendeten Arten erfreut sich eine Sorte mit dem Namen

nozawa-na68 besonders hoher Beliebtheit. Sie zeichnet sich durch ein extrem starkes

Blattwachstum aus und erhielt ihren Namen nach dem seiner heißen Quellen wegen

berühmten Badeort Nozawa-onsen69 in den nördlichen Bergen Naganos. Bis in die

Meiji-Zeit hinein lag hier das Hauptzentrum ihres Anbaus. Die in Salz eingelegten

Blätter waren ein von den Badegästen sehr gern gekauftes Mitbringsel und wurden

lange Zeit einfach als �Rübenkraut� (kabu-na) bezeichnet. Nachdem Nozawa-onsen ab

1918 auch als Skigebiet große Beliebtheit erlangte, stieg die Popularität dieser lokalen

Spezialität unaufhaltsam an. Schließlich sorgte ihr guter Ruf dafür, daß sie von den

Skigästen schließlich mit dem Namen nozawa-na bezeichnet wurde, unter dem dieses

eingelegte Gemüse bis heute landesweit hoch geschätzt ist.70

                                                       
66 Brassica campestris var. glabra, englisch Turnip.
67 Andere übliche Bezeichnungen lauten tsuke-na oder ha-zuke.
68 Brassica campestris var. hakabura.
69 Der Begriff onsen bedeutet soviel wie �heiße Quelle� und ist gleichzeitig oft ein Bestandteil des

Namens von Thermalbadeorten.
70 ICHIKAWA, 1993: 70, 128 f.; ders., 1998: 121.
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Über den Ursprung dieses Gemüses sagt eine Legende, daß der sechste Abt des in

Nozawa-onsen ansässigen Zen-Tempels Kenmeiji im Jahr 1756 von einer Reise nach

Kyôto Samen der Sorte tennôji-kabu mit nach Hause brachte, um diese ursprünglich aus

Ôsaka stammende und in der Kansai-Gegend im Westen Japans weit verbreitete

schneeweiße Rübe mit ihrem süßlichen Geschmack hier in seiner Heimat ebenfalls

anzubauen. Allerdings blieben die Wurzelknollen überraschenderweise nur klein, statt

dessen zeigten die aus den Samen gewachsenen Pflanzen ein sehr üppiges

Blattwachstum. Als Auslöser für diese Veränderungen werden oft die ungewohnten

Umweltbedingungen in Nozawa-onsen angenommen, vor allem die Lage von

sechshundert Metern über dem Meer und die häufigen Frosteinbrüche, die zu einer

spontanen Anpassung der Pflanze führten.71 Allerdings ergab eine genetische

Untersuchung beider Sorten, daß die so beschriebene plötzliche Entstehung von

nozawa-na aus den Samen der tennôji-kabu zumindest sehr unwahrscheinlich ist.72

Gesät um Mitte September, wächst das kältestabile nozawa-na sehr rasch. Aus einer

einzigen Rübe können bis zu zwanzig der schmalen und fleischigen Blätter sprießen, die

schon im November eine Länge von fast einem Meter erreichen. So sind auf einer

Fläche von eintausend Quadratmetern Ernten von etwa fünf Tonnen möglich, keine

andere Sorte in Japan ist derart ertragreich. Als Anspielung auf dieses üppige Wachstum

                                                       
71 ICHIKAWA, 1998: 120.; OKABE, 1986a: 68.; TANAKA I., 1980: 151.
72 In der zellularen Struktur der Samen der verschiedenen Rübensorten lassen sich zwei genetisch

bedingte Typen unterscheiden. Die Samenhülle des Typs A (vor allem in Westjapan vertreten, dazu

gehört auch tennôji-kabu) saugen sich in Wasser mit Flüssigkeit voll, die Schale fühlt sich daraufhin

schleimig an. Die Samen des im Osten verbreiteten Typs B (z.B. nozawa-na) hingegen bleiben

vergleichsweise trocken, ihre Epidermis nimmt kein Wasser auf. Kommt es zu einer Kreuzung beider

(reinerbigen) Typen, dominiert A über B, es entstehen also gemäß der Mendelschen Gesetze in der

nächsten Generation ausschließlich Pflanzen des mischerbigen Typs A. Eine Entstehung von A-

Pflanzen aus Samen des Typs B ist ausgeschlossen, ebenso bewirkt eine isolierte Aussaat des Typs A,

daß im Laufe der Generationen die mischerbigen Individuen, die neben den Anlagen für Typ A auch

das B-Allel enthalten, seltener werden und schließlich ganz verschwinden. Somit ist sehr

unwahrscheinlich, daß aus tennôji-kabu die Sorte nozawa-na entstehen konnte. Zwar ist prinzipiell die

Möglichkeit gegeben, das mischerbige Elternpflanzen des dominanten A-Typs in der nächsten

Generation B-Samen ausbilden, doch selbst in diesem Fall hätte der Abt ausschließlich Saatgut des

Typs B mitbringen müssen, damit sich daraus nozawa-na hätte entwickeln können. Eine direkte Linie

der Abstammung ist zumindest sehr fraglich, möglicherweise wurden statt dessen die Samen

ursprünglich von einem Priester aus einem anderen Gebiet Ostjapans als Teil des regionalen

Austauschs mit in die Kaiserstadt gebracht, ehe sie von dort aus den Norden Naganos erreichten.
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wird nozawa-na volkstümlich auch als sanshaku-na bezeichnet, übersetzbar mit

�Dreifußkraut�: die Blätter erreichen Längen von drei shaku, einem alten japanischen

Längenmaß von etwa dreißig Zentimetern.

Erst nachdem sie im späten Herbst einige Male dem Frost ausgesetzt waren, sind

die Blätter reif zur Ernte, erkennbar an einer leichte Verfärbung ins Violette. Dank der

kalten Temperaturen werden sie weich und erhalten ihren angenehm süßen Geschmack,

der neben einer gewissen Klebrigkeit charakteristisch für dieses Gemüse ist. Das

Einlegen von nozawa-na zum Haltbarmachen über den Winter ist eine überaus wichtige

und anstrengende Aufgabe in den Bergdörfern, pro Familienmitglied und Jahr werden

dafür etwa dreißig Kilogramm kalkuliert.73 Von der Bedeutung dieser Arbeit zeugen

sogar gelegentlich die Begrüßungen im Dorf mit passenden Floskeln wie: �Sind Sie

denn mit dem Einlegen schon fertig?�74. Das Verfahren an sich wird auch als �Blätter-

waschen� (o-na-arai) bezeichnet, da man die Blätter zunächst in kaltem Wasser abspült.

Im Anschluß daran wird jeweils die Menge, welche die Familie etwa während einer

Mahlzeit verzehrt, mit Stroh gebündelt und anschließend abwechselnd mit Salz

schichtweise in Holzbottiche gepackt. Teilweise werden dafür dieselben Behälter

genutzt, in denen zuvor im Frühjahr Miso hergestellt wurde, beispielsweise im Süden

der Region von Matsumoto. Da diese Fässer vorher nicht ausgespült werden, erhält man

auf diese Weise eine zusätzliche Würze.75 Der Salzanteil beträgt etwa vier bis fünf

Prozent, dabei wird der Teil, der bald gegessen wird, weniger gesalzen als die

tsukemono, die bis in das nächste Frühjahr hinein halten sollen. Ab Mitte November

können die eingelegten Rübenblätter bereits gegessen werden, am schmackhaftesten

sind sie aber erst Mitte Januar, wenn die Temperaturen ihre Tiefststände erreichen und

sich auf den Bottichen dünne Eisschichten bilden. Außer zu den regulären täglichen

Mahlzeiten werden nozawa-na-zuke auch als obligatorische Beilage zum heißen Tee

gereicht, was in den eisigen Wintern der Japanischen Alpen als sehr angenehme

Gewohnheit empfunden wird.

                                                       
Siehe dazu ÔI, 1992: 70 ff.

73 TANAKA I., 1980: 153.
74「お菜洗いはすんだか」、「お菜漬けはすんだか」entnommen aus OKABE, 1986a: 70.
75 TANAKA I., 1980: 153 f.



35

Wenn von April bis Mai der Frühling seinen Einzug hält, fermentieren

Mikroorganismen allmählich das eingelegte nozawa-na. Es verfärbt sich daraufhin hell

und nimmt einen säuerlichen Geschmack an, der wiederum als eine besondere

Delikatesse geschätzt wird. Mit Wasser abgespült, kleingeschnitten und gewürzt mit

Sojasoße in Öl angebraten, ergibt es eine passende Beilage zum Reis. Der Säuerungs-

prozeß ist jeweils abhängig von den aktuellen Temperaturen und der verwendeten

Salzmenge: ist es in einem Jahr lange sehr kalt oder wurde beim Einlegen viel Salz

verwendet, setzt die Fermentierung dementsprechend verspätet ein. Wenn es

andererseits schnell warm wird oder die Menge des verwendeten Salzes zu gering war,

verdirbt das Gemüse und verliert rasch seinen guten Geschmack.

Heute wird auch in privaten Haushalten auf dem Land immer seltener nozawa-na

selbst eingelegt, das Waschen der Blätter in dem eiskalten Wasser ist vor allem für die

jüngeren Generationen eine zu anstrengende Arbeit. Dennoch haben sich in der letzten

Zeit neben der traditionellen Einlegemethode, bei der ausschließlich Salz hinzugefügt

wird, auch Varianten mit zusätzlichen Würzmitteln durchgesetzt. Neben Ingwer,

Pfeffer, Miso-Paste, Reiswein und roten Pfefferschoten werden unter anderem auch

Schalen von Kaki-Früchten, getrocknete Algen76 sowie kleine gekochte und getrocknete

Sardinen verwendet. Auf diese Weise variiert der Geschmack von Haus zu Haus, da

viele Familien ihre eigene spezielle Würzmischung anwenden.77

Das immense Wachstum sowie sein Geschmack bestimmen vom Zeitpunkt seines

ersten Anbaus an bis heute die Popularität von nozawa-na, schon früher war das Saatgut

so begehrt, daß es gegen die zehnfache Menge an Reis eingetauscht wurde. Während

der Edo-Zeit hauptsächlich im Norden und Osten Shinshûs angebaut, verbreitete es sich

ab der Meiji-Zeit rasch, nach dem Zweiten Weltkrieg war es schließlich in allen

Regionen Naganos zu finden.78 Mittlerweile wird nozawa-na nahezu landesweit von

Hokkaidô bis Kyûshû produziert. Allerdings ist diese Entwicklung hin zu seiner

massenhaften Herstellung nicht unproblematisch. Da es besonders gern von Touristen in

                                                       
76 Gemeint ist hier konbu, der große Riementang (Laminaria japonica), englisch Kelp genannt. Er wird

nach dem Ernten zunächst mehrere Jahre lang getrocknet und ist eine unerläßliche Zutat in der

japanischen Küche, beispielsweise für die Zubereitung von Brühen (dashi).
77 ICHIKAWA, 1998: 121 ff, 129 f.; OKABE, 1986a: 68 ff.; TANAKA I., 1980: 152 ff.
78 TANAKA I., 1980: 151 f.
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Nagano gekauft wird, ist es heute das ganze Jahr hindurch erhältlich. Um den Bedarf

decken zu können, wird im Winter, wenn in den heimischen Bergen selbst kein Anbau

möglich ist, auf Importe von der südlich gelegenen Insel Shikoku zurückgegriffen, die

dann vor Ort in Nagano in großen Mengen verarbeitet und vertrieben werden.79

Liebhaber behaupten jedoch, daß in Supermärkten verkauftes nozawa-na-zuke durch das

Verpacken und Versenden in Plastikbeuteln an Geschmack verliert, Einheimische

sprechen dann davon, daß es �sich erkälte�80. Zusätzlich wird gesagt, daß bei diesen in

großem Stil hergestellten tsukemono Konservierungsmittel zugesetzt seien, um eine

ansprechende, frische grüne Farbe zu garantieren, während echtes, traditionell

hergestelltes nozawa-na- zuke hingegen eher schildpattfarben sei.

Hinzu kommt, daß der umfangreiche Anbau von nozawa-na in allen Landesteilen

die bisher dort ansässigen heimischen Varianten mehr und mehr verdrängt. Heute liegt

der Anteil dieser Sorte an allen eingelegten Rübenblättern bei neunzig Prozent, vor

seiner massenhaften Verbreitung dagegen gab es wesentlich mehr regionale

Spezialitäten. Diese Entwicklung bedeutet zum einen den Verlust des Genmaterials

dieser weniger ertragreichen Arten, zusätzlich besteht aber auch die Gefahr, daß mit

ihrem Verschwinden auch ein Teil der regionalen Eßkulturen unwiederbringlich

verloren geht.81

b) Die regionale Variante aus Inekoki

Die Rübenart inekoki-na, die ihren Namen nach ihrem Ursprungsgebiet Inekoki im

west- lichen Zentralnagano erhielt, ist bis in den Süden der Präfektur verbreitet, vor

allem aber im Becken um die Stadt Matsumoto. Verglichen mit nozawa-na sind

Wachstum und Erntemenge gering, doch besitzen die Blätter ein eigentümliches Aroma,

welches auch dieser Sorte eine große Beliebtheit und weite Verbreitung verschaffte.

Nach der Aussaat Anfang September sind sie bereits gegen Ende November reif zur

                                                       
79 OKABE, 1986a: 70.
80「風邪をひいてしまう」, entnommen aus TANAKA I., 1980: 153.
81 ICHIKAWA, 1993: 130.; ders., 1998: 124 f.; IMAMURA, 1992: 43 f.; OKABE, 1986a: 70.
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Ernte, doch gilt auch für inekoki-na, daß erst einige Frosteinbrüche die Blätter weich

und schmackhaft werden lassen. Die Verarbeitung beider Sorten zu na-zuke ist in der

Regel identisch.82 Gelegentlich aber werden die Blätter zunächst etwa zwei Wochen

lang getrocknet, um sie weich und geschmeidig zu machen. Anschließend packt man sie

schichtweise in Bottiche, als Würze dient Miso in einem kleinen Beutel. Im Herbst

eingelegtes inekoki-na bleibt sowohl in Farbe als auch Geschmack unverändert bis

hinein in den nächsten Sommer. Zusätzlich lassen sich die roten, süß schmeckenden

Wurzelknollen gut als tsukemono über den Winter einlegen, wodurch sie ein besonderes

Aroma und guten Biß erhalten.83

Zu Beginn des zwanzigsten Jahrhunderts hatte inekoki-na noch eine bedeutende

Rolle als regionale Spezialität, nach dem Zweiten Weltkrieg wurde jedoch auch in den

Gegenden mit dem traditionellem Anbau dieser Sorte verstärkt nozawa-na gesät, viele

Landwirte bauen heute beide Sorten gleichzeitig an. Zwar bevorzugt die ältere

Generation nach wie vor inekoki-na, doch hat die Jugend mit der Zeit zunehmend

Geschmack an nozawa-na gefunden.84

c) Sunki-zuke � eine Besonderheit unter den tsukemono

Im Süden Naganos liegt in einer Höhe von rund eintausend Metern die Region von

Kiso. Als Folge langanhaltender eisiger Bergwinde gelten die Winter hier als die

kältesten ganz Japans. Die kalte Jahreszeit dauert von November bis April, daher war

auch in den Bergdörfern ein ausreichender Vorrat an eingelegtem Gemüse

überlebenswichtig. Bis zur Erschließung durch die Eisenbahn zu Beginn des

zwanzigsten Jahrhunderts blieben diese Gebiete von der Außenwelt weitgehend isoliert.

Dadurch war vor allem die Einfuhr von Salz schwierig und somit zu teuer für eine

massenhafte Verwendung wie in anderen Regionen. Aus diesem Grunde setzte sich hier

eine andere Methode der Haltbarmachung von Rübenblättern durch: die Fermentation

                                                       
82 Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 53.
83 ICHIKAWA, 1998: 125.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 48, 165.
84 ICHIKAWA, 1998: 125.; IMAMURA, 1992: 44.
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durch Milchsäurebakterien, eine der ältesten Methoden, Lebensmittel zu konservieren.

Die auf diese Weise eingelegten Blätter werden als sunki-zuke bezeichnet und stellen

eine typische Spezialität der Bergdörfer von Kiso dar. Für die Zubereitung dieses

tsukemono sind verschiedene Sorten geeignet, vorzugsweise wird jedoch das Kraut

heimischer roter Rüben verwendet.

Die Saison des Einlegens dauert von Oktober bis November. Zunächst blanchiert

man die geernteten Rübenblätter kurz in kochendem Wasser, um Fäulniserreger und

andere anhaftende schädliche Keime abzutöten. Da Salz die Milchsäuregärung

behindert, wird strikt darauf geachtet, nur eigens für die Herstellung von sunki-zuke

vorgesehene Bottiche zu verwenden. Die notwendigen Bakterien gewinnt man aus

getrockneten Resten vom Vorjahr, diese werden in warmem Wasser eingeweicht,

kleingeschnitten und portionsweise über die frischen Blätter gegeben. Moderne

Kühltechnik erlaubt heute aber auch das Aufbewahren von Restflüssigkeit in einem

Plastikbeutel im Kühlschrank, um sie als Ansatz erneut zu verwenden. Nach dem

Einlegen wird dieses Gemüse an einem kühlen Ort aufbewahrt, nach etwa drei Tagen

der Gärung ist es bereits fertig zum Verzehr. Der Geschmack dieser lange haltbaren

Spezialität ist von einer intensiven Säure, zusätzlich werden durch die Wirkung der

Bakterien die Blätter weich und geschmeidig. Man verwendet dieses Gemüse unter

anderem als Einlage für Miso-Suppe und als Beilage zu den drei Hauptmahlzeiten, aber

auch zum Sake oder Tee. Zusätzlich gibt dieses Gemüse in Kiso der Soße für

Buchweizennudeln eine ganz eigene regionale Note.

Als Kritikpunkt der modernen Eßgewohnheiten Japans wird nicht selten ein zu

hoher Verbrauch von Salz angeführt, der auch auf den häufigen Verzehr von tsukemono

zurückzuführen ist. Aus der Sicht heutiger Ernährungswissenschaft stellt sunki-zuke

damit als salzarme und überdies vitaminreiche Speise eine Alternative dar, deren Wert

für eine gesunde Kost durchaus mit dem von Sauerkraut vergleichbar ist.85

                                                       
85 HOSONO, 1992: 129.; ICHIKAWA, 1998: 136 ff.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 85 f.
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5 Die Rolle des Waldes in der Eßkultur

5.1 Zur Bedeutung des Waldes

Während der Jômon-Zeit lebten etwa zwei Drittel der Einwohner der japanischen Inseln

in den Buchenwaldregionen der Berge. Zwar setzte sich vor über sechstausend Jahren

allmählich die Verwendung von Buchweizen und anderen Nutzpflanzen durch, doch

war deren Bedeutung für die Ernährung zunächst nur sekundär. Die Mischwälder als

häufigste Waldform stellten die vorrangige Nahrungsgrundlage der Menschen dar. Im

Frühling ernteten sie zahlreiche Wildpflanzen, die als Gemüse verwendet wurden, im

Sommer boten die Bergflüsse eine vielfältige Auswahl an Fischen. Der Herbst

wiederum war die Sammelsaison für diverse Baumfrüchte des Waldes, die als Vorräte

eingelagert wurden, während der Winter die beste Jahreszeit war, um Wildtiere zu

jagen. Der Jahreszyklus ist in den Laubmischwäldern besonders deutlich erkennbar,

man kann sogar sagen, daß der Kreislauf der Entwicklung von Blüten, Blättern und

Früchten bereits seit der Jômon-Zeit einen entscheidenden Einfluß auf den Lebensstil

der Menschen nahm. Besonders in Nagano ist dieser Zusammenhang noch heute

spürbar, auch wenn die überlebenswichtige Bedeutung des Waldes heute weitgehend

verloren ging.86

5.2 Sansai � Berggemüse aus Wildpflanzen

a) Allgemeines

Das japanische Wort sansai ist zusammengesetzt aus den Schriftzeichen für �Berg� und

�Kraut, Gemüse� und bedeutet demnach wörtlich übersetzt soviel wie �Berggemüse�.

Dazu zählen unter anderem Farne, Gräser oder junge Triebe von Bäumen oder

                                                       
86 ÔTA, 1994: 105.; Shokubunka kenkyû-jo (Hrsg.),1988: 11.
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Sträuchern. Auch wenn im Deutschen die Begriffe �Wildgemüse� oder �Wildkräuter�

geläufiger erscheinen mögen, habe ich mich dennoch entschieden, hier im Text die

Bezeichnung Berggemüse beizubehalten, da sich der Sinn dieser Schriftzeichen auch in

der Bedeutung widerspiegelt, die wilde Pflanzen für die Eßkultur der Bergdörfer hatten.

Früher waren vor allem für die Bergbewohner Japans wildwachsende Kräuter ein

lebensnotwendiger Bestandteil der Ernährung. Das Sammeln der Berggemüse im

Frühling war stets ein überaus wichtiges Ereignis in den Dörfern, stellten diese doch das

erste frische Gemüse nach dem langen Winter dar.

Neben der Verwendung als Beilage wurden sie als begehrte Zutat für die

Zubereitung von gemischtem Reis (kate-meshi) verwendet. Auch als Ersatzlebensmittel

und Notreserve für eventuelle Mißernten waren sie häufig Retter in der Not. Daher

wurden diese Wildpflanzen früher nicht als Delikatesse, sondern vielmehr als �Grünes

Gemüse� (ao-mono) neben den regulär angebauten Sorten betrachtet. Diese Nuance

findet sich beispielsweise in der Bezeichnung aomono-tori, die in Nagano, Niigata oder

der Kantô-Gegend regional noch heute für das Sammeln von sansai verwendet wird und

soviel bedeutet wie �Gemüseernte�.87

Die berühmtesten Sammelgebiete für besonders hochwertige Berggemüse liegen in

den Laubwaldregionen der Präfekturen Akita, Yamagata, Niigata und Tôyama, doch

auch in Naganos Tiefschneegebieten spielt deren Ernte eine bedeutende Rolle. Hier

lassen die milden Frühlingstemperaturen pro Tag bis über dreißig Zentimeter Schnee

schmelzen, so daß in kürzester Zeit große Mengen Wassers ins Tal fließen. Dieses läßt

die Berggemüse sehr rasch wachsen, sie werden daher dick, ausgesprochen zart und

sehr schmackhaft. Zudem bietet hier eine Humusschicht aus verrottetem Material beste

Voraussetzungen für reichliches Wachstum und eine große Ausbeute, auf einem Hektar

können abhängig von der Sorte zwei bis neun Tonnen der Berggemüse geerntet

werden.88

Die Vielfalt der verschiedenen als Gemüse verwendeten Wildpflanzen ist

überwältigend, zusätzlich ist ihr Vorkommen je nach Region verschieden. Das macht es

unmöglich, in diesem Rahmen genauer darauf einzugehen, daher habe ich mich

                                                       
87 TANAKA I., 1980: 79.
88 ICHIKAWA, 1998: 56.
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entschieden, hier nur die wichtigsten Beispiele anzusprechen, die darüber hinaus

repräsentativ für die Gegebenheiten Naganos sind.

b) Warabi - Adlerfarn

Eines der bekanntesten und populärsten Berggemüse in Japan ist seit alters her der

Japanische Adlerfarn (warabi)89. Bis in die jüngste Vergangenheit hinein war er ein

wichtiger Bestandteil der täglichen Ernährung. Nach dem Zweiten Weltkrieg wurden

während der Nahrungsmittelknappheit von der Staatsbahn sogar Sonderzüge zum

Sammeln dieser Pflanze eingesetzt.

Warabi wird zweimal im Jahr gesammelt: im Frühling sucht man die jungen Triebe,

im Herbst dagegen die reifen Blätter. Da er sehr reich an Bitterstoffen ist, ist es

notwendig, den Farn zunächst durch Kochen mit Holzasche gründlich zu entbittern. Um

ihn anschließend haltbar zu machen, wird er üblicherweise getrocknet oder in Salz

eingelegt, ehe er beispielsweise als blanchierte Gemüsebeilage oder Einlage für Suppen

in der Küche Verwendung findet.90

Neben den Trieben und Blättern hatte die Pflanze früher auch einen überaus hohen

Wert als Lieferant von Stärkemehl, speziell in Bergdörfern ohne Reisanbau. Die

unterirdisch über einen Meter lang wachsenden Wurzeln wurden im Sommer

ausgegraben und durch Klopfen mit Hämmern auf flachen Steinen zerkleinert. Auf

speziellen Sieben in hölzernen Wasserbehältern konnte nun die enthaltene Stärke als

Niederschlag gewonnen werden. Getrocknet war dieses warabi-Mehl einerseits ein

notwendiger Grundstoff in der Küche und wurde beispielsweise vermischt mit

Buchweizenmehl für die Herstellung von Küchlein (soba-yakimochi) verwendet.

Andererseits stellte die Stärke auch ein wertvolles Handelsobjekt dar, welches die

Bewohner der Bergdörfer gegen Reis oder auch Bargeld eintauschen konnten.91

                                                       
89 Pteridium quilinium var. latiusculum, englisch Bracken fern.
90 ICHIKAWA, 1998: 56 f.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 118.
91 Neben der Verwendung in der Küche hatte das Stärkemehl der warabi-Wurzeln dank seiner hohen

Klebkraft auch eine nicht zu unterschätzende Bedeutung in der Seidenproduktion. Man konnte damit
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Bis vor etwa siebzig Jahren war die anstrengende Arbeit der Stärkemehlgewinnung

aus den Wurzeln dieses Farnes obligatorisch für die Bereitstellung von Reserven gegen

drohende Mißernten und Hungersnöte, heute jedoch ist sie weitgehend in Vergessenheit

geraten. Den hohen Wert, den das warabi-Mehl für die Menschen seinerzeit gehabt

haben muß, verdeutlichen alte, zur Herstellung verwendeten Gerätschaften wie aus Holz

geflochtene Filtereinsätze, die verschiedentlich in lokalen Volkskundemuseen

ausgestellt sind. Diese waren in der kargen Welt der Bergdörfer besonders wertvoll und

wurden angeblich über Zeiträume von weit mehr als einhundert Jahren benutzt,

wodurch sie sich glänzend schwarz verfärbten.92

c) Zenmai - Taubenfarn

Der Farn zenmai93, der in Wörterbüchern nicht ganz korrekt mit �Taubenfarn� ins

Deutsche übersetzt wird, gilt in Japan als der �König der Berggemüse�. Als teure, hoch

geschätzte Zutat in Salaten, Suppen oder Beilagen ist er sowohl in der japanischen wie

auch der chinesischen Küche sehr begehrt. Wegen der hohen Nachfrage wird heute ein

großer Teil aus dem Nordosten Chinas importiert, doch da dort die Schneemengen

vergleichsweise gering sind, ist dieser zenmai kleiner und fester in seiner Konsistenz

und damit der zarten Qualität aus den Tiefschneegebieten Japans kaum ebenbürtig.

Nach der Schneeschmelze in den Bergen wächst dieser Farn sehr üppig, nahezu wie

auf einem natürlichen Feld. Die einzelnen Pflanzen werden so groß und dick, daß die

Sammler nicht selten eine Ernte von vierzig bis fünfzig Kilogramm mit nach Hause

bringen. Da diese Arbeit vor allem in den Steilhängen sehr anstrengend ist, wird sie

meist nur von Männern verrichtet. Für Übernachtungen errichten sie in den Bergen

kleine �zenmai-Hütten� (zenmai-goya), in denen neben Nahrungsvorräten auch

Gerätschaften wie Wasserkessel, Kochstelle, Matratze und sogar ein kleines Bad gegen

die Kälte vorhanden sind. Von diesen einfachen Lagern aus brechen die Sammler auf

                                                       
die Eier der Seidenmotten auf Papier befestigen, um sie dann beispielsweise bequem und sicher zu

versenden.
92 ICHIKAWA, 1998: 50.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 341.; TANAKA I., 1980: 80 ff.
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zur Ernte des begehrten Farnes, dabei lassen sie stets einen Teil als Grundlage für das

kommende Jahr stehen. Die genauen Sammelstellen werden dabei als Geheimnis

behandelt und selbst den eigenen Familienmitgliedern nicht mitgeteilt.

Da auch dieser Farn Bitterstoffe enthält, ist es notwendig, diese bei seiner

Verarbeitung zu entziehen. Dafür kocht man die Pflanzen zunächst unter langsamem

Rühren in einem großen Kessel, bis sich das Wasser tiefschwarz verfärbt. Im Anschluß

daran wird der Farn, der dann eine frische, grüne Farbe hat, in kaltem Wasser

abgeschreckt und zum Trocknen auf speziellen Strohmatten (mushiro) ausgebreitet.

Danach rollen und reiben in erster Linie Frauen die Stengel kräftig mit beiden Händen

auf den Matten und pressen auf diese Weise den Pflanzensaft mit den darin enthaltenen

Bitterstoffen heraus. Diese Tätigkeit wird etwa zwei bis drei Tage wiederholt, bis der

Farn weich, hell bernsteinfarben und die Oberfläche faltig ist. Je häufiger gerollt wird,

desto mehr Wasser tritt aus, wodurch er dementsprechend schneller trocknet. Auf diese

Weise werden aus zehn Kilogramm frischen Farnes gerade einmal zwei Kilogramm

getrockneter, weicher und hochwertiger zenmai hergestellt, der heute neben anderen

Berggemüsen einen bedeutenden, unverzichtbaren Wirtschaftsfaktor der Bergdörfer

darstellt.94

5.3 Baumfrüchte

a) Bucheckern

Da in den Tiefschneezonen Naganos wegen drohender Fäule der Anbau von Getreide

wie etwa Gerste in der Regel unmöglich war, boten die Früchte der buna95 genannten

japanischen Buche mehr als nur einen ebenbürtigen Ersatz. Deren dreieckiger, dem

                                                       
93 Osmunda japonica, engl. Royal fern.
94 Für detaillierte Beschreibungen zum Sammeln und zur Verarbeitung von zenmai siehe:

ABE, 1998: 97 f.; ICHIKAWA, 1993: 50 ff.; ders., 1998: 57.; ÔTA, 1994: 33 ff.
95 Fagus crenata, englisch Siebolds Beech. Der wissenschaftliche Name der europäischen Rotbuche lautet
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Buchweizen ähnlichen Form verdankt der Baum auch den Namen soba-guri, was sich

etwa mit �Buchweizenkastanie� wiedergeben läßt. Dieser Vergleich weist jedoch auch

auf den hohen Wert der Bucheckern als Nahrungsmittel hin, ebenso die schlichte

Bezeichnung ki-no-mi (�Baumfrüchte�). Im Herbst werden sie eingesammelt, geröstet

und zu einem wohlschmeckenden, nahrhaften Mehl vermahlen. Im Frühling wiederum

sprießen aus ihnen die jungen Triebe, die ähnlich den Sojabohnensprossen (moyashi)

gekocht beispielsweise für Salate Verwendung finden. Diese als �Natursprossen�

(tennen no moyashi) bezeichneten Buchensprößlinge werden auch heute noch als

Delikatesse gesammelt und zubereitet96

b) Kastanien und Eicheln

Weitere Baumfrüchte mit zentraler Bedeutung für die Ernährung in den japanischen

Tiefschneegebieten waren für lange Zeit die Japanische Roßkastanie (tochi)97 sowie

verschiedene Sorten von Eicheln (nara)98. Funde in zahlreichen Ausgrabungsstätten aus

der mittleren Jômon-Zeit auf dem Gebiet der Präfekturen Nagano und Yamanashi

belegen, daß schon vor über fünftausend Jahren Eicheln und andere Baumfrüchte einen

                                                       
dagegen Fagus sylvatica, englisch Common Beech, European Beech.

96 HOTTA, 1989: 452 f.; ICHIKAWA, 1998: 53, 59.
97 Aesculus turbinata, englisch Japanese horse chestnut. Ihre Früchte erreichen einen Durchmesser von

zwei bis drei Zentimetern. Die wissenschaftliche Bezeichnung für die europäischen Rosskastanie

dagegen lautet A. hippocastanum.
98 In erster Linie sind die Eicheln der Art konara (Quercus serrata) sowie vor allem die großen Eicheln

der Japanischen oder Mongori-Eiche, japanisch mizunara (Quercus mongolica var. grosseserrata,

englisch Japanese deciduous oak, Japanese elm) von Bedeutung. Eine weitere Art mit dem Namen shii

(Castanopsis cuspidate, englisch Japanese chinquapin) ist keine Spezialität Naganos, sondern eher auf

奄美大島der Insel Amami-ôshima ( ) in der Präfektur Kagoshima zu finden. Dennoch halte ich sie an

dieser Stelle für erwähnenswert. Die kleinen Eicheln, die der Baum erst in einem Alter von zwanzig bis

dreißig Jahren ausbildet, müssen nicht entbittert werden. Roh oder geröstet sind sie bei Liebhabern als

�Geschmack der Heimat� geschätzt.

ICHIKAWA, 1998: 52.
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festen Platz in der regionalen Eßkultur einnahmen.99 Bis in die Meiji-Zeit hinein stellten

sie eine obligatorische Nahrungsreserve gegen eventuelle Hungerkatastrophen dar,

insbesondere Kastanien hatten einen hohen Wert. In manchen Bergdörfern bestand das

Verbot, diese Bäume zu fällen, erst mit Beginn des Zweiten Weltkriegs wurde es

aufgehoben. Ebenso war es oft Brauch, der Tochter zur Hochzeit einen tochi-Baum zu

schenken. Im Herbst, wenn sie dann zum ersten Mal wieder ihre Familie besuchte,

brachte sie traditionell Kastanien als Geschenk mit. Ein Sprichwort dieser Region sagt

außerdem:

�Gib deine Tochter nicht als Braut in ein Haus mit nicht mindestens drei
Kastanienbäumen!�100

Die Sammelsaison dauert von September bis Oktober, früher wurden nicht sofort

benötigte Eicheln und Kastanien in Speichern, Erdlöchern oder fließendem Wasser

aufbewahrt, je nach Region aber auch getrocknet. Dank der dicken Schale sowie des

reichlich enthaltenen Bitterstoffes Tannin war es möglich, ungeschälte tochi-Kastanien

sowie Eicheln angeblich mehrere hundert Jahre lang als Vorrat aufzubewahren, ohne

Verluste durch Insekten oder andere Schädlinge befürchten zu müssen. Selbst aus

Eicheln hergestelltes Mehl ließ sich noch für sieben Jahre ohne Qualitätseinbußen

lagern, während im Vergleich dazu ungeschälter Reis schon mit jedem Regen deutlich

leidet.

Allerdings ist das notwendige Entbittern dieser Früchte vor der eigentlichen

Verarbeitung sehr aufwendig: Eine übliche Methode für Kastanien ist, sie zunächst

mindestens eine Woche lang zu wässern und an der Sonne zu trocknen. Anschließend

müssen sie einen ganzen Tag in heißem Wasser liegen, bevor man sie schält und eine

weitere Woche wässert. Mit dem Zusetzen von großen Mengen Holzasche für zwei bis

drei Tage entzieht man den Kastanien die Bitterstoffe, nun können sie gedämpft und für

die weitere Verarbeitung im Mörser zerstampft werden.

Das Verfahren für Eicheln ist noch komplizierter: nachdem sie in einem großen

Kessel gekocht wurden, gibt man als Neutralisationsmittel Asche von Holz oder Stroh

                                                       
99 ICHIKAWA, 1998: 52.
100「トチの木が三本ない家には嫁にやるな」, Zitat ICHIKAWA, 1993: 125.
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dazu. Wenn das Kochwasser schwarz wird, muß es etwa dreißig mal abgeschöpft und

im Gegenzug frisches Wasser dazugegeben werden, bis das Tannin gänzlich entzogen

ist. Nach dem Entbittern sind die fertig vorbereiteten Kastanien weiß, Eicheln dagegen

von einer schokoladenbraunen Farbe.

Die eigentliche Zubereitung war dagegen in der Regel relativ einfach. Kastanien

wurden beispielsweise zu den oben bereits beschriebenen Küchlein (yakimochi, in

Akiyamagô bezeichnet als tochi-appo) verarbeitet oder mit mochi-Reis zu Reiskuchen

(tochi-mochi) gestampft. Verschiedentlich mischte man auch anstelle des Reises

Kolbenhirse dazu. Eine andere Variante der Verwendung dieser Früchte war eine Art

Risotto mit Kastanien (tochi-gayu). Heute ist Bedeutung der Kastanien in der

Alltagsküche als ehemals wertvolle Nahrungsmittelreserve weitgehend in Vergessenheit

geraten. Nur noch in wenigen Bergregionen wie Akiyamagô werden auch heute noch

mochi, Kekse und andere Zubereitungen aus diesen Früchten als Spezialitäten

hergestellt, die vor allem von Touristen gern als Reisemitbringsel gekauft werden. Eine

frühe Variante der Zubereitung, an die sich selbst in Akiyamagô nur noch sehr wenige

alte Menschen erinnern, war eine Speise namens ko-zawashi. Die rohen, geschälten

Früchte wurden dafür zunächst so lange gekocht, bis sie sich auflösten. Abgekühlt in

einen speziellen Filter gegossen, mußte man den Brei etwa fünf Tage lang wässern,

bevor mit dem Saft bitterer Kaki-Früchte das Tannin entzogen wurde. Das feuchte Mehl

wurde schließlich mit Zucker oder anderen Zutaten verknetet und zu dicken Würsten

geformt.101

Noch seltener ist heute die Verwendung von Eicheln (in Nagano hida-mi genannt)

geworden, nur in Ôtaki-mura im Süden Naganos (Kiso-Region) ist dieser einst so

wichtige Bestandteil regionaler Eßkultur noch zu finden. Neben den althergebrachten

Varianten der Zubereitung wie mochi-Reiskuchen (hida-mochi) oder gedämpften

Mehlklößchen (dango) haben sich aber auch neue Rezepte durchgesetzt. Als besondere

Zutat in Kuchen, Gelee, yôkan (geleeartige Süßigkeit aus rotem Bohnenmus, Zucker,

Mehl und dem Geliermittel Agar-Agar) sowie als kaffeeähnliches Getränk (hidami no

kôhî) sind sie als regionale Spezialität bei Touristen überaus geschätzt.102

                                                       
101 ABE, 1998: 127 ff.
102 ICHIKAWA, 1986: 76.; ders., 1989: 61 ff.; ders.,1993: 125.; ders., 1998: 53 ff.; ÔTA, 1994: 128 ff.
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5.4 Bambusgras

Eine nahezu unverzichtbare Zutat der meisten asiatischen Küchen sind junge

Bambussprossen, japanisch als take-no-ko bezeichnet.103 Auch Nagano bildet in dieser

Hinsicht keine Ausnahme, selbst wenn in den Tiefschneeregionen der Buchenwaldzone

Nordostjapans echter Bambus nicht vorkommt. Statt dessen wachsen hier verwandte

Bambusgrasarten, japanisch sasa genannt. Die beliebten Sprößlinge liefert das

�Kurilen-Bambusgras� (chishima-zasa)104. Diese dünne, volkstümlich auch als �Biege-

wurzelbambus� (nemagari-dake) bezeichnete Sorte ist von den Kurilen über Hokkaidô

und die Tôhoku-Region bis nach Nagano verbreitet. Je nach den Umweltbedingungen

kann sie über eineinhalb bis zu drei Metern hoch werden und innerhalb nur eines Jahres

bis zu zwei Metern wachsen. Im Gegensatz zu echtem Bambus sind die Sprossen des

chishima-zasa sehr klein, gesammelt werden junge Triebe mit einem Durchmesser von

gut einem Zentimeter und einer Länge von maximal zwanzig Zentimetern. Im Ganzen

gedünstet, läßt sich aus ihnen unter anderem eine zarte Gemüsebeilage zubereiten.105

Eine ähnliche, etwas kleinere Variante ist das �Bären-Bambusgras� (kuma-zasa)106.

Von beiden Arten sind neben den Sprossen vor allem die duftenden Blätter bedeutsam

in der Küche. Sie sind zwar nicht genießbar, doch verwendet man sie gern, um Speisen

zu besonderen Anlässen mit einem interessanten Aroma zu versehen. Auch wenn diese

Gerichte keine Vertreter der Alltagsküche sind, möchte ich sie als wichtige Beispiele

dennoch ansprechen. Vor allem zum Knabenfest, das am 5. Mai beziehungsweise einen

Monat später am 5. Juni107 gefeiert wird, bereitet man eine süße Spezialität namens

                                                       
103 Die meisten Bambusarten gibt es in den Tropen und Subtropen, je nördlicher sie vorkommen, desto

dünner wachsen sie. Wurden die Sprossen früher oft auch in der Medizin verwendet, werden sie heute

in erster Linie als Delikatesse des Frühlings geerntet. In dieser Zeit legen die einzelnen Bambusarten

sehr schnell an Länge zu, dicke Sorten können an einem einzigen Tag bis über einen Meter wachsen.

Eine Ausnahme bildet der Winterbambus kan-chiku (Chimonobambusa marmorea). Dieser treibt seine

Sprossen im Spätherbst, weswegen er für die Menschen angesichts des nahenden Winters als

Nahrungslieferant besonders wertvoll ist. TANAKA I., 1980: 85 f.
104 Sasa kurilensis (Sasa albo-marginata), englisch Bamboo grass.
105 ICHIKAWA, 1993: 52.; ders., 1998: 58.
106 Sasa veitchii, englisch Bamboo grass.
107 In einigen Regionen Japans werden die jährlichen Feste um einen Monat verspätet gefeiert.
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sasa-mochi zu. Dafür werden frisch gestampfte mochi-Reiskuchen ohne Füllung

kunstvoll in die langen, um fünf Zentimeter breiten, gut gewaschenen Blätter der

Bambusgräser gewickelt. So nehmen sie deren angenehmen Duft an und trocknen nicht

aus. Zusätzlich verhindert eine antibiotische Wirkung der sasa-Blätter, daß die

Reiskuchen schnell Schimmel ansetzen.

In großen Mengen verpackt, werden sie gern innerhalb der Verwandtschaft

verschickt und sind damit ein typischer Bestandteil des Festes. Nach dem Auswickeln

ißt man sie mit Sojamehl oder rotem Bohnenmus. Selbst wenn sie nach längerer Zeit

doch einmal hart geworden sein sollten, können die Reiskuchen noch immer gebraten

und mit Miso verzehrt werden.108 Außer für sasa-mochi sind die Blätter auch für eine

Sushi-Variante zu Festtagen unerläßlich, auf die ich in dem Kapitel zu den Sushi-

Spezialitäten Naganos zurückkommen werde.

Ebenso wie die verschiedenen Bambusarten blühen auch die verwandten sasa-

Gräser nur einmal in etwa fünfzig bis sechzig Jahren und treiben anschließend

ährenförmige Früchte, die sich als lebensrettend erweisen konnten: in Nagano

bezeichnete man sie daher als �Wildgetreide� (no-mugi). Die Blüte der Bambusgräser

gilt auf dem Land als schlechtes Omen, das eine verheerende Mißernte ankündigt. Die

Früchte werden daher in diesen seltenen Jahren eifrig gesammelt und vorsorglich

eingelagert. Als im Jahre 1836 während der Tenpô-Hungersnot wegen fortgesetzter

Regenfälle erneut die Reisernte verdarb, trug in vielen Regionen Shinshûs gerade zu

diesem Zeitpunkt das Bambusgras Früchte. Sie wurden geerntet, drei Tage an der Sonne

getrocknet und im Mörser zu Mehl gemahlen. In der Art von Reisschleim zubereitet

oder in Misosuppe gerührt erwiesen sie sich zu dieser Zeit als lebensrettend. Mit heißem

Wasser zu einem Teig verknetet, ließen sich aus dem Mehl auch hervorragend

yakimochi-Küchlein backen, die einen angenehmen Duft hatten und durchaus

wohlschmeckend waren.109

                                                       
108 Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 31.; TANAKA I., 1980: 91 ff.
109 ICHIKAWA, 1986: 76.; ders., 1993:123 f.; ders., 1998: 54.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986:341.;

     ÔTA, 1994: 76.
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5.5 Hô-no-ba � Magnolienblätter

Die Menschen der Jômon-Zeit nahmen zum Jagen und Sammeln wahrscheinlich keine

schweren Steinteller oder Keramikgefäße mit in den Wald, sondern nutzten statt dessen

große Blätter, um ihre Beute einzupacken. Bis heute sind sie wichtig für einige

Spezialitäten der japanischen Küche. Das Einwickeln von mochi-Reiskuchen in Blätter

des sasa-Bambusgrases zum Knabenfest habe ich bereits angesprochen, an dieser Stelle

möchte ich auf die Blätter der Japanischen Großblatt-Magnolie (hô-no-ki)110 eingehen,

die in Wörterbüchern auch mit �Weißgraue Magnolie� übersetzt wird. Auf vielen

Morgenmärkten der Bergregionen Naganos werden die bis zu vierzig Zentimeter großen

Blätter dieses Baumes zum Stückpreis von zehn Yen (etwa acht Euro-Cent) gern auch

von Touristen gekauft. In vielen Landesteilen nutzt man sie, um verschiedenste

Spezialitäten darin zuzubereiten, zu servieren oder auch einzupacken und damit ihr

charakteristisches Aroma auf die Speisen zu übertragen. Mit verschiedenen Zutaten wie

Hühnerfleisch, Tôfu und diversen Gemüsesorten und Pilzen zusammen gekochter Reis

(gomoku-meshi) beispielsweise erhält ein ganz besonderes Aroma, wenn er auf den

frischen Magnolienblättern angerichtet ist. Auch das Einpacken von mochi zu

besonderen Anlässen oder von gekochtem Reis vor allem als Imbiß für unterwegs (o-

bentô) hat denselben Effekt. Eine weitere Methode ist, gewaschenen Reis darin

einzuwickeln, mit Stroh zu verschnüren und in reichlich Wasser zu kochen. Da die

Blätter des hô-Baumes genau wie die des Bambusgrases eine antibakterielle Wirkung

besitzen, bleiben die Reisbällchen darin für zwei bis drei Tage haltbar. Früher wurden

sie auf diese Weise als Proviant beispielsweise für Bergbesteigungen mitgenommen,

und auch heute noch wird der konservierende Effekt gern genutzt, um an heißen Tagen

Lunchpakete frisch zu halten.

Vor der eigentlichen Verwendung werden frische Blätter oft schichtweise mit Salz

für eine Woche in Bottiche gepackt und mit einem Stein beschwert. Wenn sie

anschließend unter fließendem Wasser abgewaschen und getrocknet werden, sind sie für

längere Zeit haltbar, elastisch und weniger zerbrechlich. Doch auch die im Herbst

gesammelten welken Blätter sind das ganze Jahr über willkommene Zutaten. In der
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Gebirgsregion von Hida in den Nordalpen Naganos serviert man in kleinen Herbergen

den Gästen beispielsweise eine lokale Spezialität namens �Magnolienblätter- Miso�

(hôba-miso ): Die Sojabohnenpaste wird dafür auf welken, eingeweichten

Magnolienblättern über Holzkohle auf kleinen, tragbaren Kochherden gegrillt. Je nach

Saison kommen Zutaten wie die jungen Triebe des scharf-würzigen Bergpfeffers

(sanshô)111, Shiitake-Pilze (shii-take)112, Japanischer Mioga-Ingwer (myôga)113 sowie

dünn geschnittenes Schweinefleisch dazu. Feingehackte Frühlingszwiebeln ergänzen

dieses Gericht, dessen Duft als ungeheuer appetitlich beschrieben wird.114

                                                       
110 Magnolia hypoleuca (M. obovata), englisch Japanese White Bark Magnolia, Japanese Umbrella Tree.
111 Zanthoxylum piperitum, englisch Japanese Pepper, Japanese Prickly Ash.
112 Lentinus edodes, englisch Shiitake mushroom. Dieser Speisepilz mit seinem typischen, kräftigen Ge-

schmack ist in weiten Teilen Asiens verbreitet. Angebaut wurde er in Japan ab dem Ende des sieb-

zehnten Jahrhunderts und ist heute auch in Deutschland weitgehend bekannt und beliebt.
113 Zingiber mioga, englisch Mioga Ginger. Im Gegensatz zu Ingwer wird nicht die Wurzel, sondern der

blaßviolette Sprößling der Pflanze gegessen, der in seiner Form an Chicorée erinnert.
114 ICHIKAWA, 1993: 48.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 76.; ÔTA, 1994: 208 f.; TAGUCHI, 1986: 140

f.; TANAKA I., 1980: 98 ff.
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6 Der Verzehr von Fleisch

6.1 Allgemeines zum Fleischgenuß

Um die Hintergründe des Fleischverzehrs in Nagano zu beleuchten, empfiehlt es sich,

zunächst einen kurzen Einblick in dessen Geschichte in der Eßkultur Japans zu nehmen.

Oft wird behauptet, daß Fleisch sich hier erst ab der erzwungenen Öffnung des Landes

im Jahre 1853 und insbesondere durch die Meiji-Restauration ab 1868 etablieren

konnte. Tatsächlich aber wurde auf den japanischen Inseln schon seit alters her Fleisch

verzehrt, Knochenfunde in Ausgrabungsstätten aus der Jômon-Zeit und der Yayoi-

Periode beispielsweise belegen, daß das Fleisch von Rindern, Pferden sowie Wild zu

dieser Zeit nicht selten gegessen wurde. Erst der im sechsten Jahrhundert eingeführte

Buddhismus als neue Staatsreligion untersagte dessen Verzehr, doch konnten die

Verbote diese Gewohnheit selbst über Jahrhunderte hinweg niemals völlig

auslöschen.115

Ab der Mitte des sechzehnten Jahrhunderts faßte das Christentum in Japan Fuß. Da

es den Verzehr von Fleisch nicht als Tabu betrachtete, lernten die Anhänger dieser

Religion den Geschmack von Rind wieder zu schätzen. So hatte das vom Tokugawa-

Shôgunat im Jahre 1612 erneut ausgesprochene Verbot des Fleischverzehrs auch den

Hintergrund, die Ausbreitung des Christentums zu unterbinden. Neben dem Töten war

ebenso das Essen des Fleisches von auf natürliche Weise gestorbenen Rindern oder

Pferden tabu. Dennoch ließ sich vor allem in abgelegenen Gegenden der Genuß von

Fleisch nicht immer unterbinden, somit liegt auf der Hand, daß auch in Bergregionen

wie Shinshû sein Verzehr durchaus nicht unüblich und während Dürrezeiten geradezu

überlebensnotwendig war.116 Daß selbst innerhalb der Shôgunatsregierung das Verbot

nicht immer eingehalten wurde, zeigt das Beispiel des achten Tokugawa-Shôgun

Yoshimune (regierte von 1716 bis 1745), der ebenfalls ein großer Freund von

Rindfleisch gewesen sein soll.117

                                                       
115 ICHIKAWA, 1998: 165 ff.; TANAKA I., 1980: 275 f.
116 KARASAWA, 1992: 31 f.; KOYANAGI, 1972: 81 ff.
117 KARASAWA, 1992: 32.
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Als mit der Kulturöffnung Japans ab der Meiji-Zeit der Konsum von Fleisch sich

schließlich auch offiziell durchsetzte, wurde die Küche Naganos vor allem geprägt

durch die Zubereitung von Pferden und Wild, auf die ich in den folgenden Kapiteln zu

sprechen komme. Weniger wichtig, aber dennoch erwähnenswert ist die Zucht anderer

Haustiere wie beispielsweise Kaninchen. Im Gegensatz zu heute war deren Haltung

noch bis vor wenigen Jahrzehnten in den meisten Landfamilien Naganos weit verbreitet.

Für Gäste oder zu besonderen Anlässen wie dem Jahreswechsel wurden sie gelegentlich

für das Festessen geschlachtet und zubereitet. Das dünn geschnittene Fleisch, gedünstet

in Lauch und Tôfu, verbreitete einen köstlichen Duft in der kalten Winterluft. Wie

wertvoll diese Tiere zeitweise für die Ernährung waren, belegt die Tatsache, daß nicht

nur das Fleisch der Kaninchen, sondern auch die Knochen verwertet wurden, indem

man sie fein zerrieb und zu runden Klößchen formte.118 Andere Haustiere wie Schafe

und Ziegen sind heute höchst selten, wenn auch nach dem Zweiten Weltkrieg ihre

Haltung und Zubereitung vorübergehend einen raschen Anstieg erlebte.119

Auf Schlangen und Frösche, deren Fleisch früher ebenfalls als Eiweißquelle galt,

wird in der Literatur meist nur sehr kurz eingegangen, darum will ich sie hier auch nur

mit knappen Worten erwähnen. Schlangen wurden häufig gegrillt oder als Medizin in

Schnaps eingelegt bzw. zu einem stärkenden Pulver verarbeitet. Das gebratene Fleisch

von Fröschen und Kröten war vor allem von Kennern geschätzt, die seinen Geschmack

mit dem von Rindfleisch verglichen. Inwieweit diese Tiere heute noch gegessen

werden, ist schwer einzuschätzen, doch ist der Genuß von Schlangenfleisch oft noch

üblich.120

                                                       
118 Nihon no shoku-seikatsu; 1986: 122.; KARASAWA, 1992: 26.
119 Ebenso wurden selbst bis in die Nachkriegszeit hinein in einzelnen Bergdörfern Naganos sowie der

Tôhoku-Region gelegentlich auch Hunde verzehrt. Von den Menschen der Jômon-Zeit wurde Fleisch

von Hunden noch nicht gegessen, erst mit dem Kulturimport während der Yayoi-Periode verbreitete

sich diese Sitte auch auf den japanischen Inseln ebenso wie in Südostasien, China oder Korea, wo

Hundefleisch (ku-niku 狗肉 � ) bis heute ein üblicher Bestandteil der Küche ist.

ICHIKAWA, 1998: 165.
120 ABE, 1998: 55 f.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 211 f.; ÔTA, 1994: 94 ff.
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6.2 Die Jagd in Nagano

a) Wildschwein und Hirsch

Interessanterweise bezogen sich die Verordnungen, die in Japan den Genuß von Fleisch

tabuisierten, in erster Linie auf Haustiere, während das Jagen von Wild wie Hirschen

oder Wildschweinen weiterhin zumindest geduldet blieb. Um den Körper zu kräftigen

und Energie zu tanken, wurde dieses �Fleisch der Berge� (san-niku) unter dem

Vorwand medizinischer Zwecke (kusuri-gui) über alle Zeiten hinweg gern gegessen. Es

wird sogar von einem Shintô-Schrein mit dem Namen Suwa-taisha in Suwa berichtet,

der an Kranke die Erlaubnis (�kajiki-nomen�) erteilte, zur Stärkung das Fleisch von

Hirsch und Wildschwein zu verzehren.121 Auch heute noch werden diese Tiere in

verschiedenen Regionen gern gejagt. In Nagano sind sie vorwiegend in den Südalpen

verbreitet, wo reichlich Regen sowie üppiges Pflanzenwachstum ihnen gute

Lebensbedingungen bieten. In den Tiefschneegebieten des nördlichen Naganos sowie

Tôhokus jedoch sind sie kaum zu finden, die kurzen Beine dieser Tiere sind für ein

Leben unter den extremen Winterbedingungen dieser Regionen ungeeignet.

Das Fleisch von Wildschweinen (inoshishi)122 bezeichnet man mit dem Synonym

botan, dem japanischen Namen der Baumpäonie123. Innerhalb der Wildküche wird es

als überaus hochklassig eingeschätzt und vorzugsweise in dünne Scheiben geschnitten

mit Gemüse gedünstet. Bei diesem botan-nabe (svw. �Wildschwein-Topf�) genannten

Gericht darf die Zugabe von Rettich nicht fehlen, da dieser hervorragend zu dem

Eigengeschmack von Wild paßt.

Im Herbst, wenn die Wälder den Tieren reichlich Nahrung bieten, ist bei den Jägern

übrigens auch der Darm der Wildschweine besonders beliebt, dank der gefressenen

Baumfrüchte hat er dann ein besonders schmackhaftes Aroma. Die fetteste und beste

Fleischqualität liefern Wildschweine in der Jagdsaison von November bis Mitte Januar.

                                                       
121 YOSHIKAWA; ÔHORI, 2002: 23 ff.
122 Sus leucomustax, englisch Japanese wild pig.
123 Paeonia suffruticosa, englisch (Japanese) Tree Peony, Moutan Peony. Blüte ähnlich der Pfingstrose.
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Danach allerdings magern die Tiere sehr rasch ab, da sie während der Paarungszeit im

tiefsten Winter kaum fressen.124

Die in Japan lebenden kleinen Sikahirsche (shika)125 erreichen nur eine

Schulterhöhe von etwa einem Meter und sind ebenfalls eine beliebte Jagdbeute seit

prähistorischer Zeit. Ihr Fleisch wird mit dem Synonym momiji bezeichnet, dem

japanischen Wort für rotes Herbstlaub. Das hochwertigste Fleisch stammt von den

Weibchen, vor allem im Frühling, wenn als Nahrung die jungen Gräser sprießen. Die

Qualität der männlichen Tiere ist dagegen während der Fortpflanzungszeit im Herbst

am besten. Da das Fleisch dieser Tiere angeblich frei von Parasiten ist, wird es unter

anderem gern roh in kleine Stücken geschnitten als shika-sashi (sashimi aus Hirsch)

gegessen.126

b) Die Tradition der matagi-Jäger

Von der Tôhoku-Region bis nach Akiyamagô zogen früher matagi genannte Jäger mit

eigenem Brauchtum durch die Berge auf der Suche nach Beute. Ihr hauptsächlich

gejagtes Wild war der Japanische Hase (no-usagi)127, der mit Hilfe einer besonderen

Jagdmethode erbeutet wurde: die matagi warfen fächerähnliche, aus Stroh geflochtene

Ringe mit einem Holzstab als Griff über die Hasen hinweg. Mit diesem wadara (auch

wa-dawara) genannten Hilfsmittel ahmten sie den Flügelschlag von Falken nach, die

Hasen verbargen sich daraufhin in Wurzelhöhlen unter Bäumen und erstarren, so daß

sie nun zur leichten Beute für die Menschen wurden. In kleinen Felshöhlen oder

Berghütten lagerten die Jäger Vorräte wie Reis, Miso und getrocknetes Gemüse, aus

diesen Zutaten und dem Fleisch der erlegten Hasen bereiteten sie ihre Tagesmahlzeiten

zu.128

                                                       
124 ICHIKAWA, 1993: 136.; ders., 1998: 164, 184 ff.; TANAKA I., 1980: 275 f.
125 Cervus (=Sika) nippon, englisch Sika, (Japanese) deer.
126 ICHIKAWA, 1993: 136.; ders., 1998: 164, 184 ff.
127 Lepus Brachyrus, englisch Japanese hare.
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Die begehrteste Beute der Jäger war jedoch eine japanische Serau-Antilopenart

namens kamoshika129. Je nach Kanji-Schreibweise läßt sich dieser Name übersetzen mit

�Antilopenschaf� oder �Wollhirsch�. Diese Bedeutungen weisen auf das dichte,

flauschige Fell der gemsenähnlichen Tiere hin, das früher für die Herstellung von

Taschen, Schuhen und ähnlichem verwendet wurde. Der hauptsächliche Grund ihrer

Beliebtheit als Beutetier aber war das schmackhafte Fleisch, welches seine höchste

Qualität ebenfalls im Winter erreicht.

Bei Bedrohung fliehen die kamoshika-Antilopen in die Felsen und sträuben ihr Fell,

um größer zu erscheinen. Da sie so an einen Löwen erinnern, bezeichneten die matagi

sie auch als �Berglöwen� (kura-jishi) oder als �Blaue Löwen� (ao-shishi). Das �Blau�

deutet hier darauf hin, daß ihr Fell sich während des Sommers dunkel verfärbt. Da die

matagi aber die Silbe shi gern vermieden (sie ist im Japanischen gleichbedeutend mit

�Tod�), wurden die Tiere auch einfach ao genannt.

In der Vergangenheit wurden die kamoshika-Antilopen so stark bejagt, daß die

Regierung 1925 ein Jagdverbot erließ, doch erst ihre Ernennung zum �Besonderen

Nationalen Naturgut�130 im Jahre 1955 schützte die Tiere in ausreichendem Maße.

Nachdem sich dank dieser Maßnahmen die Bestände wieder so weit erholen konnten,

daß stark gewachsene Populationen teilweise gar zu beträchtlichen Freßschäden in

Nutzwäldern führten, wurde ab 1979 ein kleiner, begrenzter Teil zum Abschuß

freigegeben, seitdem ist der Genuß ihres Fleisches wieder auch legal möglich.131

c) Die Bärenjagd in den Tiefschneegebieten Naganos

Bären sind das größte jagdbare Wild auf den japanischen Inseln, sie können ein Gewicht

von über zweihundert Kilogramm erreichen. Auf Hokkaidô lebt ausschließlich der

                                                       
128 ABE 1998: 13 ff.; ICHIKAWA, 1993: 136.; ders., 1998: 189.
129 Capricornis crispus, englisch Japanese serow.
130「国の特別天然記念物」
131 ICHIKAWA, 1993: 135 f.; ders., 1998: 168, 190 f.
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Braunbär (hi-guma)132, während auf der Insel Honshû der Kragenbär (tsuki-no-wa-

guma)133 verbreitet ist. In den Tiefschneegebieten von Nagano und Tôhoku hatte die

Bärenjagd eine lange Tradition. Vor allem als Folge zerstörter Lebensräume haben die

Bestände deutlich abgenommen, daher ist die Jagd auf diese Tiere heute streng

reglementiert und nur noch Inhabern besonderer Lizenzen gestattet. Eine der wenigen

Gegenden Japans, in denen sie noch gelegentlich stattfindet, ist Akiyamagô.

Während des Sommers leben Bären vorwiegend von Pflanzen, Insekten und Klein-

tieren, ihr Fleisch ist dann kaum schmackhaft. Die beste Saison für die Jagd ist daher

die kalte Jahreszeit. Im Herbst fressen sie in Vorbereitung auf die Winterruhe reichlich

Bucheckern, Eicheln sowie andere Baumfrüchte und setzen reichlich Fett an. Zusätzlich

wird ihr wertvolles Fell in dieser Zeit wesentlich dichter und zeigt mehr Glanz.

Bevor der Bär sich für seinen Winterschlaf beispielsweise in Wurzelhöhlen

zurückzieht, bringt er an den Bäume der Umgebung typische Kratzspuren an. Auf der

Suche nach diesen Markierungen ziehen die Jäger bis zu zwanzig Kilometer weit in die

Berge. Haben sie die Spuren entdeckt, wissen sie, daß sich der Bär in einem Umkreis

von etwa einhundert Metern versteckt hält. Sobald er aufgespürt ist, wird er mittels

Rauch und Feuer aus seiner Höhle herausgetrieben und erlegt. Früher geschah das mit

langen Speeren, heute wird er statt dessen geschossen. Anschließend schleifen die Jäger

ihre Beute im Ganzen über den Schnee ins heimatliche Dorf. In Akiyamagô singen sie

bei ihrer Ankunft ein überliefertes Triumphlied (�Bären-Schlepper-Lied� � kuma-hiki-

uta), mit dem sie alle Bewohner herbeirufen:

�Los, ihr alle, strengt euch an, noch über diesen Hügel, und dann schnell voran...�134

Erst vor aller Augen bricht man das Tier schließlich auf, um die Echtheit der

Gallenblase zu beweisen. In der traditionellen Medizin gilt Bärengalle (kuma-no-i) als

eine überaus wirksame Arznei, deren Wert mit dem von Gold verglichen wird. Für

ungefähr zwanzig Tage trocknet man sie an der irori-Feuerstelle im Haus, dabei

schrumpft sie auf ein Drittel ihrer ursprünglichen Größe. Flach gepreßt wird die

                                                       
132 Ursus arctos, englisch Brown Bear.
133 Selenarctos (=Ursus) thibetanus (japonicus), englisch Asian (or Himalayan) Black Bear.
134『熊曳き歌』：アアー、皆さん　御精れきで　この坂登れば　唯走る　エーよいとな　エー

よいとな。」, entnommen und sinngemäß übersetzt aus ICHIKAWA, 1989: 57.
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Gallenblase in speziellen Holzkästchen aufbewahrt, bei Bedarf löst man kleinste

Mengen in Wasser auf und nimmt sie als Heilmittel gegen die verschiedensten Leiden

ein. Vor dem Krieg hatten knapp vier Gramm getrockneter Bärengalle den Gegenwert

eines Sackes Reis von etwa fünfzig Kilogramm, heute gibt man dafür in Akiyamagô

einen Preis von 55.000 Yen (etwa vierhundert Euro) an.135

Nach der Entnahme der Gallenblase folgt das Zerteilen des Bären. Aus Innereien,

Kopf, Knochen und kleinen Fleischteilen bereitet man mit Miso, Rettich, Lauch und

anderen Zutaten eine Suppe zu, mit der am Nachmittag alle Dorfbewohner bewirtet

werden. Das tiefrote und relativ feste Fleisch mit einem fein verteilten Fettanteil ist eine

auch bei Touristen sehr beliebte Spezialität der Tiefschneeregionen. Eingefroren kann

es heute das ganze Jahr über angeboten werden. Vor der eigentlichen Verarbeitung wird

das Fleisch oft gedämpft, damit es weicher wird. Anschließend bereitet man es

beispiels- weise in Form eines Eintopfgerichtes oder in einem kleinen Kessel zusammen

mit Reis und Gemüse gedämpft als �Kesselreis� (kama-meshi) zu. Bei diesen Gerichten

darf ein spezielles Gemüse namens gobô136 nicht fehlen. Viele Wörterbücher übersetzen

diesen Begriff mit �Schwarzwurzel�, doch ist diese Übertragung nicht korrekt, statt

dessen handelt es sich um die Wurzel einer Pflanze mit dem Namen �Große Klette�. Sie

wird seit jeher in der japanischen Küche unter anderem als Zutat zur Zubereitung von

Wild verwendet, da sie den kräftigen Geruch des Fleisches mildert.

Eine Delikatesse stellen die Tatzen des Bären dar, die in der chinesischen Küche

übrigens als überaus ein extrem kostspieliges Gericht gehandelt werden. Da sie

besonders viel Fett enthalten, erscheint ihr zartes Fleisch durchscheinend. Auch das

unter der Haut sitzende Bärenfett wird gern verwendet, beispielsweise zum Fritieren

oder für die Zubereitung von Schweinefleisch, welches so das Aroma des

Bärenfleisches annimmt.137

                                                       
135 ABE, 1998: 56.; ICHIKAWA, 1993: 134.; ÔTA, 1994: 28.
136 Arctium lappa, englisch Great Burdock, Edible Burdock, Gobo, Great But, Cockle bur. Außerhalb

Japans wird die Wurzel nicht in der Küche verwendet, doch hat sie Bedeutung als Heilpflanze.
137 ICHIKAWA, 1989: 57 ff, 66 f.; ders., 1993: 132 ff.; ders., 1998: 186 ff.; ÔTA, 1994: 17 ff., 28.;

TANAKA I., 1980: 277.
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6.3 Der Genuß von Pferdefleisch

Neben der Präfektur Kumamoto auf der südlichsten Hauptinsel Kyûshû gilt Nagano als

das Hauptzentrum für den Verzehr von Pferdefleisch in Japan. Darüber hinaus fand

Pferd fast nur noch in Fukuoka sowie Teilen von Kagoshima, Gifu und Yamanashi

Einzug in die heimischen Eßkulturen.138 Innerhalb Naganos gelten vor allem die

Regionen im Zentrum sowie im Süden als die Gebiete, in denen der Genuß von

Pferdefleisch in der regionalen Küche lebendig war und bis heute ist. Obwohl es heute

auch in der Stadt Nagano-shi gelegentlich von einigen Geschäften angeboten wird, ist

diese kulinarische Tradition eng mit dem Süden der Präfektur verbunden, darunter vor

allem mit den Regionen Ina und Iida.139 Während der Taishô-Zeit (1912 bis 1926)

wurden hier sechzehn Prozent des landesweit verkauften Pferdefleisches konsumiert.

Hier war der Begriff �Fleisch� nahezu gleichbedeutend mit Pferdefleisch, auf den

Aushängen der Geschäfte prangte in großen Schriftzeichen das Angebot �Pferd�,

während �Schwein� und �Rind� nicht selten nur klein daneben geschrieben waren.

Auch in der Reihenfolge �Pferd � Schwein � Rind� geschriebene Tafeln zeugten von

der Dominanz des Pferdefleisches, eine Eigenart, welche die Einwohner dieser

Gegenden mit einem gewissen Stolz erfüllte.140 In der ebenenfalls südlich gelegenen

Region von Kiso andererseits konnte sein Genuß nicht Fuß fassen, obwohl die Gegend

seit jeher als eine Hochburg der Pferdezucht galt. Da die Tiere sehr eng mit dem

täglichen Leben der Einwohner dieser Region verbunden waren, erschien ihr Verzehr

den Menschen hier als undenkbar.141

                                                       
138 In den Vorstädten Edos wurde ebenfalls vereinzelt Pferd gegessen, aber erst mit der Restauration der

Meiji-Zeit auch öffentlich angeboten. In Tokyos Stadtteil Shitamachi (downtown), in dem sich

Japaner aus allen Landesteilen ansiedelten, öffneten etwa ab 1900 zwar zahlreiche

Spezialitätenrestaurants für Pferdefleisch, doch konnte es sich hier nicht als Hausmannskost

durchsetzen. Reste dieser schmelztiegelartigen Eßkultur sind heute noch in Shitamachi zu finden.

ISHIGE, 1979: 108.; UETAKE, 1984: 10.

Auf den Inseln von Okinawa gilt Pferd ebenfalls als Delikatesse, dabei werden auch Blut und

Innereien gern zubereitet. Siehe dazu: ICHIKAWA, 1998: 42 f.
139 IMAMURA, 1992: 144.
140 UETAKE, 1984: 10.
141 ICHIKAWA, 1998: 177.
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Im Altertum war in Japan auch das Essen von Pferdefleisch durchaus verbreitet,

auch wenn die wertvollen Nutztiere üblicherweise nicht geschlachtet wurden.

Normalerweise dienten sie nur dann als Fleischlieferanten, wenn sie nach einer

Verletzung oder aufgrund hohen Alters nicht mehr einsetzbar waren. Allerdings wird

angenommen, daß man zu speziellen Anlässen gelegentlich auch ein Pferd für das

Festessen schlachtete.142

Im Gegensatz zu Westjapan, wo die Rinderzucht dominierte, hatte in den östlichen

Landesteilen die Haltung von Pferden einen höheren Stellenwert. Hier wurde auch

während den Zeiten der Tabuisierung im Verborgenen das Fleisch für die Arbeit wertlos

gewordener Tiere verzehrt. Im Zuge der Kulturöffnung während der Meiji-Epoche

setzte sich etwa ab 1882 in Nagano der Verzehr von Pferd allmählich auch offiziell

durch, in jenem Jahr wurden in der Präfektur insgesamt etwa sechstausend Pferde, aber

nur zweitausendsiebenhundert Rinder geschlachtet. Somit war Pferdefleisch im

Vergleich zu Rind deutlich billiger, was zu dieser Zeit der wichtigste Grund für seine

zunehmende Popularität in Shinshû war.143 In Ina beispielsweise war das Fleisch eines

für die Landarbeit nutzlos gewordenen Pferdes preiswerter als das eines geschlachteten

Huhnes.144

Reich an Proteinen, Wasser sowie Vitamin A und wesentlich fettärmer als Schwein

ist Pferdefleisch auch geeignet für cholesterinarme Ernährung. Da ihm die Schwere des

Fettes fehlt, ist es auch dann ein erfrischender Genuß, wenn man etwas mehr davon ißt.

Parasitenbefall ist selten, zudem sind die Fasern weich und bieten ein angenehmes

Kaugefühl. Die Nachteile von Pferdefleisch allerdings sind der relativ strenge Eigen-

geruch sowie die Eigenschaft, sich an der Luft sehr rasch bis ins Innere hinein braun zu

verfärben. Dieses Fleisch wird in den Fleischgeschäften Naganos als �vom Wind

getroffen� (kaze ni ataru) bezeichnet und ist dann nicht mehr zu verkaufen.145

Trotz seiner vielen Vorzüge stieß das anfangs als minderwertig angesehene

Pferdefleisch zunächst nicht selten auf Ablehnung, einige Händler sollen sogar versucht

                                                       
142 ISHIGE, 1979: 106.; UETAKE, 1984: 189.
143 KARASAWA, 1992: 24.
144 KASORI, 1986: 46.
145 ISHIGE, 1979: 107.; UETAKE, 1984: 66 ff.
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haben, es als Rind zu verkaufen.146 Auch in der Stadt Matsumoto, die heute für diese

Spezialität bekannt ist, benötigte es immerhin zwanzig Jahre, bis Pferdefleisch Rind an

Beliebtheit überholt hatte. Um seine Akzeptanz zu verbessern, wurde es damals

gelegentlich auch als tsuru 鶴 (�Kranich�) bezeichnet, da dieses Schriftzeichen  kursiv

馬geschrieben dem für �Pferd�  ähnelt.147 Auch Bezeichnungen wie ketobashi oder

kaku-san waren dezente Umschreibungen. Erstere ist wahrscheinlich abgeleitet von dem

umgangssprachlichen Verb kettobasu, was soviel bedeutet wie �wegkicken� oder

�wegstoßen�. Der Name kaku-san andererseits ist eine Anspielung auf den zur

Markierung des Fleisches verwendeten Stempel in Form eines Vierecks (shikaku). Rind

dagegen wurde mit einem ovalen, Schwein mit einem runden Siegel gekennzeichnet.148

Die bis heute aber üblichste Bezeichnung für Pferdefleisch im Japanischen ist

sakura-niku (�Kirschblütenfleisch�) oder einfach sakura. Die Herkunft dieses Wortes ist

unklar, es existieren die verschiedensten Meinungen darüber. Oft wird angenommen,

daß seine Farbe dem Pferdefleisch diesen Namen gab. Dies trifft jedoch nur für eine

einzige Rasse von der Insel Hokkaidô zu, dessen Fleisch gelegentlich tatsächlich von

einem kräftig-frischen Kirschrot ist, während Pferd normalerweise eine tief dunkelrote

Färbung zeigt.

Eine weitere Interpretation von sakura-niku hängt mit der Kirschblüte als dem

Symbol der alten kaiserlichen Armee Japans zusammen: Pferde waren für das Militär

wichtige Reit- und Transporttiere, doch wenn sie etwa nach einem Beinbruch nicht

mehr einzusetzen waren, wurden sie wahrscheinlich nicht selten geschlachtet und ihr

Fleisch gegessen, da es zu wertvoll war, um es einfach zurückzulassen.

Wiederum eine andere Erklärung bezieht sich darauf, daß das Fleisch von Pferden

während der Zeit der Kirschblüte um den April herum am schmackhaftesten sei. Das im

Sommer gefressene Gras läßt es wäßrig und wenig schmackhaft werden, doch wenn sie

im Winter reichlich Heu und Getreide fressen können, setzen Pferde ausreichend Fett an

und liefern somit im Frühling eine deutlich bessere Fleischqualität, so daß der zeitliche

                                                       
146 ICHIKAWA, 1998: 176
147 IMAMURA, 1992: 145.
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Zusammenhang mit der Saison der blühenden Kirschbäume ebenfalls eine plausible

Erklärung für diese Namensgebung liefern könnte.149

Von der Meiji-Epoche bis hinein in die Nachkriegszeit war Pferd vor allem wegen

seines geringen Preises populär unter der Bevölkerung. Oft wurde sein Fleisch zu dieser

Zeit recht einfach mit Möhren, Kartoffeln sowie der geleeartig verarbeiteten

Aaronstabwurzel konnyaku150 zusammen gedünstet und mit Sojasoße und Zucker

gewürzt. Dieses Gericht war dennoch in der Regel keine Alltagskost, sondern wurde

vorwiegend zu besonderen Anlässen oder für Gäste auf den Tisch gebracht.151

Heute dagegen ist Pferdefleisch zu einer kostspieligen Spezialität geworden. Als

besondere Delikatesse gilt dabei vor allem ba-sashi: rohes, dünn in mundgerechte

Stücke in Form von sashimi geschnittenes Pferdefleisch. Diese Form der Zubereitung

ist auch in Regionen wie Ina noch nicht alt, erst nach dem Zweiten Weltkrieg erreichte

sie hohe Beliebtheit. Wahrscheinlich ist die Idee dazu aus der Gewohnheit heraus

entstanden, rohen Fisch auf diese Weise zu essen. Da jedoch in den Bergen Naganos

mangels geeigneter Transport- und Kühlmöglichkeiten bis in die jüngere Vergangenheit

kaum frischer Seefisch erhältlich war, blieb diese Spezialität lange Zeit vergleichsweise

unüblich. Auch eine weite Verbreitung des Verzehrs rohen Fleisches war daher

zunächst kaum vorstellbar, ausgenommen für  einige wenige Feinschmecker. Erst mit

der Gewöhnung an rohen Fisch stieg wohl auch die Akzeptanz für sashimi aus

Pferdefleisch.152

Am besten geeignet für ba-sashi ist das wenig beanspruchte und daher besonders

zarte Muskelfleisch aus Filet, Rückenstück sowie der Hinterkeule. Da ein sechshundert

Kilogramm schweres Pferd nur etwa zwanzig bis dreißig Kilogramm dieses

hochwertigen Fleisches liefert, ist es entsprechend teuer, doch namhafte

Spezialitätenrestaurants verwenden es ausschließlich. Die Meinungen über die

einzelnen Sorten aber sind so verschieden wie die individuellen Vorlieben. Das Filet ist

zwar besonders weich, dafür fehlt ihm nach Ansicht einiger Feinschmecker das

                                                       
148 UETAKE, 1984: 38.
149 ISHIGE, 1979: 106.; UETAKE, 1984: 36 f.
150 Amorphophallus rivieri var. konjac, englisch Elephant foot, Devil's tongue
151 KARASAWA, 1992: 25.; UETAKE, 1984: 32.
152 UETAKE, 1984: 32 f.
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besondere Aroma. Anderen wiederum ist das Rückenstück zu zäh, obwohl Experten es

als die eigentliche Delikatesse loben. Daneben wird aber auch das fettreiche

Bauchfleisch als sehr wohlschmeckend. Gutes ba-sashi zergeht beim Essen auf der

Zunge, besonders bei der shimo-furi genannten Qualität, bei der Fett sich ähnlich wie

Rauhreif (shimo) netzartig durch das Fleisch zieht. Japanisches Rindfleisch, darunter

besonders die luxuriösen Sorten aus Kobe oder Matsusaka, ist berühmt für diese

Eigenschaft, bei Pferdefleisch hingegen ist sie höchst selten bei nur etwa jedem zehnten

Tier zu finden und daher sehr schwer erhältlich. Das liegt vor allem daran, daß sich bei

Pferden das Fett in erster Linie in der Unterhaut anlagert und weniger im roten

Muskelfleisch.153

Während aus Fisch zubereitetes sashimi üblicherweise mit Sojasoße und wasabi154,

einer kleinen, grünen und extrem scharfen Meerrettichart, gegessen wird, reicht man zu

rohem Pferdefleisch meist Sojasoße sowie geriebenen Ingwer. Sein scharfes, leicht

bitteres Aroma paßt hervorragend zu dem Geschmack des Fleisches, auch läßt sich

damit dessen typischer Eigengeruch kaschieren. Auch Knoblauch wird gern als Beigabe

gereicht, doch das ist vor allem eine Frage des persönlichen Geschmacks.155

Sein typisch süßliches Aroma, das in deutlichem Maße zu seiner Popularität

beigetragen hat, verdankt Pferdefleisch dem hohen Gehalt an Glykogen, der im

Vergleich zu anderen Fleischsorten mehr als das drei- bis sechsfache beträgt. Diese

Substanz ist an sich farb- und geschmacklos, zerfällt aber mit dem Tod des Tieres in

Dextrose, welche den süßen Geschmack eigentlich verursacht.

Noch etwa zwei- bis sechsmal soviel Glykogen wie das Muskelfleisch enthält die

Leber, die daher roh als sashimi unter Kennern als eine exklusive Delikatesse gilt, beste

Qualität sowie Frische vorausgesetzt. Neben ihrem besonders süßen Geschmack spricht

rohe Pferdeleber einen weiteren wichtigen Punkt im japanischen Geschmacksempfinden

an � das sogenannte �Kaugefühl� (ha-zawari). Im Deutschen kann man dieses eventuell

am besten mit dem Ausdruck �Biß haben� wiedergeben. In der Leber sind unzählige

Kapillargefäße verteilt, das darin enthaltene Blut soll angeblich das Mundinnere rot

                                                       
153 MUKAIYAMA, 1986a: 60 f.; UETAKE, 1984: 22 f.
154 Eutrema wasabi, auch Wasabia japonica; englisch Japanese Horseradish.
155 UETAKE, 1984: 26.
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färben. Trotzdem dieser Anblick als sehr schaurig beschrieben wird, verzichten die

Liebhaber dieser Spezialität auf das Ausbluten, da dadurch ein großer Teil des Aromas

verloren gehen soll. So verbleibt nach dem Genuß von roher Pferdeleber ein

eigentümlicher süßer Nachgeschmack im Mund.156

Eines der beliebtesten Fleischgerichte, das heute auch gern selbst zubereitet wird,

ist sukiyaki. In der Regel aus Rind hergestellt, ist die Verwendung von Pferd eine

interessante Alternative. Die Herstellung dieses auch als �Pferdetopf� (ba-nabe) oder

�Kirschblütentopf� (sakura-nabe) bezeichneten Gerichts ist kaum anders als bei der

Verwendung von Rindfleisch: in einer eisernen Pfanne wird dünn geschnittenes Fleisch

aus der Keule oder dem Rückenstück zusammen mit Lauch, gebratenem Tôfu und

shirataki (fadenförmig geschnittenes konnyaku) eher gedünstet als gebraten. Dabei ist

wichtig, das Pferdefleisch keinesfalls zu lange zu erhitzen, da es die Eigenschaft hat,

schnell hart zu werden. Am besten sollte es nur kurz von beiden Seiten angedünstet und

nicht ganz durchgegart werden. Gewürzt mit Sojasoße und Zucker wird das Fleisch mit

rohem, verquirltem Ei gegessen. Auch Miso wird gelegentlich verwendet, da es den

Geruch des Pferdefleisches neutralisiert. Vor dem Krieg war dieses Gericht sehr

luxuriös und seine Zubereitung daher unüblich unter der Landbevölkerung, erst danach

setzte es sich auch in den privaten Haushalten durch. In der Regel war dann von dem

preiswerten Pferdefleisch die Rede, wenn in der Familie beschlossen wurde, zu Abend

sukiyaki zu essen.157

Eine weitere erwähnenswerte Variante, Pferd zu genießen, ist shabu-shabu. Für

dieses Gericht werden dünne Scheiben zarten Fleisches ähnlich einem Fondue kurz in

kochendem Wasser gegart. Üblicherweise ebenfalls aus Rind zubereitet, schätzen einige

Kenner in letzter Zeit statt dessen auch Pferdefleisch dank seines frischen, reinen

Geschmacks.158 Steaks oder andere gebratene Gerichte allerdings lassen sich daraus nur

bedingt zubereiten, der hohe Wasseranteil sowie seine besondere Eiweißstruktur sorgen

dafür, daß Fleisch von Pferden rasch hart wird und schrumpft. Werden jedoch kleine,

dünn geschnittene Stücke unmittelbar vor dem Verzehr direkt am Tisch kurz gegrillt, ist

                                                       
156 MUKAIYAMA, 1986a: 24.; UETAKE, 1984: 60 ff.
157 UETAKE, 1984: 34 ff.
158 ICHIKAWA, 1998: 178.; UETAKE, 1984: 28.
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es ebenfalls eine interessante und schmackhafte Delikatesse.159 Dieses ursprünglich aus

Korea stammende Gericht mit dem Namen yakiniku (�gegrilltes Fleisch�) ist

mittlerweile auch in ganz Japan überaus beliebt.

Für die Küche besonders geeignet sind mittelgroße, gedrungene und kurzbeinige

Pferderassen, wie sie in Kiso oder auf Hokkaidô gezüchtet werden. Im Vergleich zu

früheren Jahren aber ist auch in Südnagano die Haltung von Pferden stark

zurückgegangen, womit sich ebenso die Bedeutung ihres Fleisches von einem

preiswerten Fleisch hin zu einer regionalen Delikatesse wandelte. Um den Bedarf heute

decken zu können, sind sowohl aus Hokkaidô als auch aus Argentinien, den USA sowie

Kanada Einfuhren notwendig. Ausländische Tiefkühlimporte dienen vor allem für die

Herstellung von Schinken oder Wurst, während das Fleisch selbst geschlachteter Tiere

bestimmt ist für den Hausgebrauch oder für Spezialitätenrestaurants, da auch hier

Kenner sagen, daß das Fleisch einheimischer Tiere geschmacklich wie auch qualitativ

eindeutig besser sei.160

6.4 O-taguri � eine Spezialität aus Pferdedarm

Der Verzehr der Innereien von Rind, Schwein oder auch Pferd ist in der modernen

japanischen Küche vergleichsweise selten. In den ursprünglich aus der koreanischen

Küche stammenden yakiniku-Restaurants werden zwar auch Zunge, Leber oder Herz

serviert und in kleinen japanischen Kneipen gelegentlich gekocht als Beispeise zu Bier

oder Sake gereicht, dennoch ist Japan das Land mit dem weltweit geringsten Verbrauch

an Innereien.161

In den Regionen von Ina und Iida im Süden Naganos ist unter der Bezeichnung o-

taguri ein Gericht aus Pferdedarm bekannt und beliebt bei Kennern. Der Name dieser in

                                                       
159 UETAKE, 1984: 45.
160 ISHIGE, 1979: 105.; TANAKA I., 1980: 267.
161 UETAKE, 1984: 52.
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den nördlicher gelegenen Teilen der Präfektur weitgehend unbekannten Spezialität ist

abgeleitet von dem Verb taguru, was soviel bedeutet wie �ein Seil einholen�. Es

beschreibt sehr bildhaft die Tätigkeit des �Einziehens� des etwa dreißig Meter langen

Darmes beim Waschen und Herauspressen des Inhaltes mit den Händen. Zwar läßt sich

o-taguri theoretisch auch aus Rinder- oder Schweinedarm herstellen, doch wird es nur

mit Pferdedarm richtig schmackhaft. Seine Vor- und Zubereitung ist nicht schwierig,

aber sehr zeitaufwendig. Nach ausgiebigem Waschen muß der Fettanteil mit einem

Küchenmesser abgeschabt werden. Anschließend wird der Darm für ein bis zwei

Stunden gewässert und in etwa drei Zentimeter lange Stücke geschnitten. Je nach

Belieben mit Salz oder Miso gewürzt, soll er etwa dreieinhalb bis weit über vier

Stunden in einem großen Kessel kochen. Dadurch verliert der Darm seinen Geruch und

wird weich. Teilweise verwendet man daneben auch kleingeschnittenen Magen, Herz,

Leber sowie Lunge. Zu den weichgekochten Innereien gibt man Gewürze wie Miso und

Sake und läßt alles zusammen eine weitere Stunde kochen. Je nach Geschmack können

die Zubereitungen variieren, teilweise wird reichlich Knoblauch dazugegeben

beziehungsweise darauf verzichtet, um den Eigengeschmack nicht zu überdecken. Auch

die Verwendung von konnyaku ist regional verschiedentlich üblich. Den Liebhaber

erwartet beim Genuß ein süßlich-salziger Geschmack sowie ein eigentümliches

Kaugefühl. Hin und wieder schätzen Kenner als besondere Note dieses Gerichts sogar

einen Rest des Aromas von Pferdemist, eine regionalkulturelle Eigentümlichkeit, mit

der sich die meisten Menschen sicher nur bedingt anfreunden können.162

In den Supermärkten von Iida und Ina wird der kleingeschnittene Darm gelegentlich

küchenfertig vorbereitet in Fleischgeschäften und Supermärkten angeboten. In letzter

Zeit tun sich aber gerade jüngere Hausfrauen mit der Herstellung dieses Gerichts etwas

schwer, darauf reagieren die Geschäfte, indem sie nun auch fertig gekochtes o-taguri

verkaufen.163 Heute ist das Gericht vergleichsweise rar geworden, in Iida beispielsweise

gibt es nur zwei bis drei Restaurants, die es als Spezialität noch anbieten. Trotzdem

werden Zugezogene aus Nord- oder Zentralnagano nicht selten große Anhänger dieser

                                                       
162 ICHIKAWA, 1998: 178.; IMAMURA, 1992: 141 ff.; KARASAWA, 1992: 25.; KASORI, 1986:

UETAKE, 1984: 53 ff.
163 UETAKE, 1984: 55.
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Speise, und selbst viele Touristen, die sie ausschließlich aus Prospekten kennen,

bestellen hin und wieder gezielt o-taguri.164

                                                       
164 IMAMURA, 1992: 142
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7. Insekten als typische Spezialität Naganos

7.1 Allgemeines zum Verzehr von Insekten

Der Verzehr von Insekten ist aus heutiger Sicht nicht selten verpönt, tatsächlich aber

war er weltweit verbreitet und ist es zu großen Teilen heute noch.165 Obwohl in Japan

erst seit der Edo-Zeit ab 1600 Quellen von ihrer Verwendung in der Küche zeugen, wird

angenommen, daß ihr Genuß hier auch während Altertum und Mittelalter üblich war.166

Der Hauptgrund, diese Tiere zu essen, war ursprünglich in erster Linie die Tatsache, daß

sie neben Proteinen je nach Art reichlich Kohlehydrate, Fette, Vitamine und

Mineralstoffe enthalten. Ihr Nährwert war damit Fleisch, Fisch und Geflügel durchaus

ebenbürtig. Insekten waren zwar klein, aber überall in großen Mengen leicht verfügbar,

damit boten sie eine nützliche Grundlage für die Eiweißversorgung auch in Zeiten von

Mißernten und Hungersnöten.167 Um sie für längere Zeit haltbar zu machen, wurden sie

meist dick und knusprig in Sojasoße und Zucker eingekocht. Auf andere Varianten wie

das einfache Rösten oder den Rohverzehr komme ich zurück, wenn ich auf die

einzelnen Arten eingehe.

Im Laufe der Zeit nahm in Japan die Notwendigkeit ab, den Eiweißbedarf über den

Verzehr von Insekten zu decken. Mit Ausnahme weniger Regionen vor allem im Süden

der Präfektur Nagano verschwanden diese Speisen daher wieder aus den Eßgewohn-

heiten und wurden statt dessen spöttisch bis abwertend als �Unfug� (ikamono) oder

�Allesfresserei� (getemono-gui) abgestempelt. Dank des heutigen Trends zur

                                                       
165 Nicht nur unter den Naturvölkern Afrikas oder den Ureinwohnern Australiens sind Insekten als

nahrhafte und wohlschmeckende Proteinquelle geschätzt, unter anderem lassen sich auch in China,

Thailand sowie Mexiko diverse Beispiele finden. Selbst in den Industrieländern Europas und

Amerikas ist seit den letzten Jahren ein Interesse an der Insektenkost zu beobachten, welches

allerdings eher als eine Modeerscheinung zu bewerten ist. Für eine ausführliche Darstellung von

Insekten in verschiedenen Eßkulturen weltweit siehe MITSUHASHI, 1997.
166 Zur Geschichte der Insektenküche in Japan siehe: TANAKA M., 1997: 29 ff.
167 Genauere Angaben zum Nährwert von Insekten sind zu finden in: KARASAWA, 1992: 28 ff.;

MITSUHASHI, 1997: 271 ff.
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Beschäftigung mit regionalen Küchen jedoch werden Insekten wieder zunehmend als

traditionelle Spezialitäten respektiert und auch außerhalb Naganos gern probiert.

7.2 Inago � Heuschrecken

Früher war der Verzehr von Heuschrecken (inago)168, die neben essentiellen Amino-

säuren sowohl reichlich Mineralien wie Eisen, Kupfer und Mangan als auch Vitamine

(A und B-Gruppe) enthalten, nicht auf Shinshû allein beschränkt, sondern in vielen

Regionen ganz Japans zu finden.169 Heute jedoch werden diese nahrhaften Insekten in

Japan nur noch in Nagano gegessen und zählen zu den bekanntesten Spezialitäten der

regionalen Küche.

Zur Fangsaison während und nach der Reisernte im Herbst sind Heuschrecken am

fettesten und schmackhaftesten. Noch zu Beginn der Shôwa-Zeit in den zwanziger

Jahren liefen die Kinder in den Dörfern Naganos nach der Schule gern die Ränder der

Reisfelder entlang und erhaschten die Heuschrecken mit kescherartigen Netzen, die sie

an langen Stöcken befestigt hatten. Sie brachten so nicht nur wertvolle

Eiweißlieferanten nach Hause, sonder halfen auf diese Weise gleichzeitig bei der

Bekämpfung der in den Feldern gefürchteten Schädlinge.170 Durch den Einsatz

chemischer Insektenvernichtungsmitteln allerdings ist die Zahl der Heuschrecken

vorübergehend deutlich zurückgegangen, mittlerweile jedoch treten sie wieder verstärkt

auf.171 Heute nutzen die Sammler auch Mopeds, mit denen sie die Dämme zwischen den

Naßfeldern entlangfahren und die durch das laute Knattern aufgeschreckten Insekten in

hinten angebundenen fallschirmartigen Netzen einfangen.172

                                                       
1 6 8  Oxya, englisch grasshopper.
169 KARASAWA, 1992: 28.
170 IMAMURA, 1992: 128.; TANAKA I., 1980: 286.
171 MITSUHASHI, 1997: 49.
172 KASORI, 1986: 54.
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Kurz blanchiert und an der Sonne getrocknet gelten Heuschrecken als Leckerbissen,

ebenso als tenpura in dünnem Teig fritiert. Üblicherweise jedoch werden sie in großen

Mengen mit Zucker und Sojasoße dick und knusprig als tsukuda-ni173 eingekocht, eine

Methode, die ich mit der des Kandierens vergleichen würde. Nach einer alten

Beschreibung des Rezeptes kochte man 1,8 Liter174 Heuschrecken in einem Beutel

zunächst für etwa zehn Minuten, anschließend wurden sie kurz gewaschen und auf

einem Bambussieb zum Trocknen an der Sonne ausgebreitet. Anschließend entfernte

man Flügel sowie Beine, briet die Insekten in etwas Öl an und fügte dreihundert

Milliliter Sojasoße und knapp vierhundert Gramm Zucker hinzu, ehe man alles

zusammen dick und knusprig einkochte.175 In verschlossenen Gefäßen ließ sich diese

Speise über längere Zeit aufbewahren und wurde bei Bedarf in kleinen Mengen zum

Reis gegessen. Die Sprungbeine mit den daran sitzenden Haken waren etwas schwer zu

essen, man zerrieb sie daher früher oft im Mörser zu einem nahrhaften Pulver, das

besonders gut für junge Mütter sein sollte. Vermischt mit Salz oder Sesam gab man es

beispielsweise als Würze über gekochten Reis oder verwendete es zusammen mit Miso

für Suppen.

Heute sind die auf diese Weise zubereiteten Insekten als besonderes Reise-

mitbringsel aus Nagano beliebt und sowohl in zahlreichen Geschäften als auch an

Bahnstationen erhältlich. Obwohl die Zahl der Liebhaber dieser Speisen im modernen

Japan begrenzt sein mag, ist die Popularität dieser Spezialität nach wie vor

ungebrochen, so daß in letzter Zeit selbst Supermärkte außerhalb Naganos gelegentlich

Packungen mit eingekochten Heuschrecken verkaufen.176

                                                       
173 Die Silbe -ni bedeutet soviel wie �Gekochtes� oder �Gedünstetes� und ist abgeleitet von dem Verb

niru, welches ein Kochverfahren ähnlich dem Dünsten bezeichnet. Oft ist für tsukuda-ni aus Insekten

auch der Name kanro-ni zu finden. Dieser bedeutet soviel wie �Süßer-Tau-Gedünstetes� und wird

normalerweise für mit Zucker und Sojasoße haltbar eingekochte Karauschen verwendet.
174 1,8 Liter entsprechen der alten japanischen Maßeinheit shô 升 ( ).
175 Zengoku gakunô renmei, 1944: 74.
176 KARASAWA, 1992: 28.; MITSUHASHI, 1997: 50 ff.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 122.
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7.3 Hachi-no-ko � Wespenlarven

In Wörterbüchern werden hachi-no-ko meist mit �Bienenlarven� übersetzt, tatsächlich

jedoch bezeichnet das Wort die Larven und Puppen der Wespenart kuro-suzume-

bachi177, die volkstümlich auch als �Erdwespe� (ji-bachi) bezeichnet wird. Ebenso wie

Heuschrecken wurden auch diese Insekten früher in den meisten Teilen Japans

gegessen, heute aber gelten sie nur noch in wenigen Gegenden wie Ina, Iida oder Suwa

im Süden Naganos als regionaltypische Delikatesse.178

Während der vom Spätsommer bis in den Herbst andauernden Fangsaison spüren

professionelle Sammler sowie Liebhaber dieser Spezialität die unterirdischen Nester der

bis zu fünfzehn Millimeter langen Insekten auf und räuchern sie aus. Die Erdwespen

werden dadurch benommen und bewegungsunfähig, so daß man die je nach Größe bis

zu zwei Kilogramm schweren Nester ausgraben und vorsichtig Larven und Puppen

entnehmen kann. Daneben sind aber auch die voll ausgebildeten Insekten gedünstet ein

bei Kennern beliebter Leckerbissen. Das Sammelergebnis schwankt jährlich, manchmal

kann die Ausbeute selbst innerhalb einer einzigen Saison von Monat zu Monat stark

variieren.179

Die Varianten der Zubereitung sind zahlreich, privat zu Hause kocht man hachi-no-

ko gern mit Sojasoße, Zucker und Salz und ißt sie in gekochten Reis gemischt. Auch mit

Zucker und Sojasoße dick eingekocht sind sie populär. Da das Einkochen zwar

notwendig zur Haltbarmachung ist, der eigentliche Geschmack dabei jedoch verloren

geht, schwören Kenner statt dessen darauf, die Wespenlarven und -puppen lebend in

einer Pfanne knusprig zu rösten und in noch heißem Zustand, nur mit etwas Salz

bestreut, zu genießen. Neben dem Aroma loben sie auch das unbeschreiblich gute

Kaugefühl dieser als �Scharf Geröstetes� (kara-iri) genannten Zubereitung. Andere

Liebhaber wiederum bevorzugen den originalen, unverfälschten Eigengeschmack der

                                                       
177 Vespula flaviceps, engl. Japanese yellowjacket. Eine wörtliche Übersetzung des japanischen Namens

lautet �Schwarze Sperlingswespe� bzw. �Schwarze Hornisse�. Hornissen bezeichnet man im

Japanischen als suzume-bachi, geschrieben auch mit den Schriftzeichen für �Sperling� und �Wespe�.
178 MITSUHASHI, 1997: 53.; TANAKA I., 1980: 290.
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hachi-no-ko roh und frisch aus dem Nest, auch wenn es etwas Überwindung kosten

mag, die weichen, milchig weißen Larven pur zu essen.180

Schon zu Beginn des zwanzigsten Jahrhunderts wurden Wespenlarven in Dosen

konserviert auf den Markt gebracht. Dennoch benötigte es eine lange Zeit, bis diese

Spezialität auch außerhalb der Grenzen Naganos zumindest eine teilweise Akzeptanz

fand. Einen bedeutenden Anteil daran soll angeblich dem Shôwa-Kaiser Hirohito (1901

bis 1989) zukommen. Während seiner landesweiten Inspektion nach dem Krieg

besuchte er vom 12. bis zum 14. Oktober 1947 die Präfektur Nagano. Hier probierte er

neben anderen lokalen Delikatessen auch hachi-no-ko, die ihm ausgezeichnet

geschmeckt haben sollen. Eine entsprechende Zeitungsnotiz bescherte den

Wespenlarven schlagartig landesweite Popularität. Einem weiteren Artikel aus dem Juli

1988 zufolge hatte Kaiser Hirohito, bereits auf dem Krankenlager, zur Stärkung gern

Reis mit Wespenlarven aus der Dose gegessen, was mit zahlreichen Bestellungen und

Anfragen aus allen Landesteilen einen erneuten Boom auslöste.181

Heute ist die Popularität dieser Spezialität unter Kennern und Liebhabern so hoch,

daß in den traditionellen Fanggebieten wie Ina die Erdwespen selten geworden sind.

Daher sind die Hersteller der Konserven auf Einfuhren aus den benachbarten Regionen

(Yamanashi, Kantô, Tôhoku und Chûgoku) angewiesen, wo professionelle Sammler die

Nester suchen und ausnehmen.
182

                                                       
179 KARASAWA, 1992: 28 f.; KASORI, 1986: 53.; MITSUHASHI, 1997: 53 f.; TANAKA I., 1980: 289

f.
180 IMAMURA, 1992: 124.; KASORI: Ina-tani no baniku, in: ISHIGE (Hrsg.), 1986: 52.; Nihon no

shoku-seikatsu, 1986: S. 123, 320.; TANAKA I., 1980: 290.
181 TANAKA I., 1980: 122 f.
182 KARASAWA, 1992: 29.; KASORI, 1986: 53.
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7.4 Zaza-mushi � Flußinsekten

Jedes Jahr im Winter beginnt am Fluß Tenryû-gawa im Süden Naganos die Fangsaison

für Larven verschiedener Flußinsekten, zusammenfassend bezeichnet als zaza-mushi.

Der Name ist dem lautmalerischen Wort zâzâ nachempfunden, welches den Klang des

plätschernden Wassers beschreibt. Früher wurden damit in erster Linie die Larven

verschiedener Steinfliegenarten (kawa-gera, svw. �Flußgrille�)183 bezeichnet, doch da

diese in letzter Zeit selten geworden sind, zählt man heute auch die nur wenige

Millimeter groß werdenden Larven der Köcherfliege (tobi-gera, svw. �Spring- oder

Fluggrille�)184 und Eintagsfliege (kagerô)185 dazu. Im Gegensatz dazu erreichen die als

magotarô-mushi bezeichneten Larven der Riesenschlammfliege (hebi-tonbo, svw.

�Schlangenlibelle�)186 eine Länge von vier bis fünf Zentimetern. Liebhaber schätzen sie

als besondere Delikatesse, daneben hatten sie auch Bedeutung in der Medizin.

Lebend in Sojasoße und Zucker eingekocht waren die Flußinsekten früher eine

lange haltbare, wertvolle Quelle tierischer Eiweiße, heute lieben Kenner sie dank ihres

aromatischen Geschmacks sowie ihres guten Kaugefühls als Delikatesse, geeignet etwa

als Knabberei zum Sake. Angeblich schmecken die Insekten je nach Fluß verschieden,

selbst innerhalb des Tenryû-gawa variiert die Qualität. Kenner behaupten, die beste

Fanggegend sei dessen Oberlauf in der Ina-Region. Große Mengen an Kleinstlebewesen

aus dem See Suwa-ko, dem der Fluß entspringt, bieten hier vor allem in der Zeit von

Dezember bis Ende Februar eine reichhaltige Nahrungsgrundlage für die Flußinsekten.

Während diesen Monaten stehen Menschen in langen Gummistiefeln im eiskalten

Wasser und sammeln mit Netzen die sich unter Steinen verbergenden Larven. Ein

jährliches Schwanken der Fangmengen von Jahr zu Jahr je nach den aktuellen

Lebensumständen im Fluß war natürlich, doch die zunehmende Verschmutzung des

Sees nach dem Krieg verschlechterte die Bedingungen zusehends und ließ die früher so

üppigen Bestände sowohl an Plankton als auch an Wasserinsekten deutlich

                                                       
183 Plecoptera, englisch Stone fly.
1 8 4  Trichoptera, englisch Caddis fly, Caddis worm.
185 Ephemeroptera, englisch Mayflies.
186 Protohermes grandis, englisch Dobsonfly.
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zurückgehen. Um die Bestände der Insekten zu schützen, die mittlerweile auch als

wichtiger Teil des Ökosystems anerkannt sind, erteilt heute eine Kooperative, die den

Fang am Tenryû-gawa traditionell regelt, in jeder Saison nur noch etwa dreißig

Genehmigungen zum Fischen.187 Im Jahr 1948 verarbeitete man in Ina Flußinsekten

erstmals zu tsukuda- ni in Büchsen, damit verbreitete sich ihre Popularität als

Delikatesse auch über die Grenzen Naganos hinaus. Die gesunkenen Fangmengen sowie

der Imagewandel hin zu einer gefragten Spezialität ließen die Preise im Vergleich zu

anderen Insekten deutlich steigen. So kosteten 1986 einhundert Gramm fertig

eingekochter zaza-mushi 2.000 Yen (etwa fünfzehn Euro), die ebenfalls seltener

gewordenen Wespenlarven 1.700 Yen (zwölf Euro) und Heuschrecken nur 400 Yen

(drei Euro).188

7.5 Kaiko - Seidenraupen

Die Anfänge der Seidenraupenzucht in Shinshû gehen zurück bis ins siebzehnte

Jahrhundert, zunächst wurde sie in erster Linie von Frauen als Zweiterwerb neben der

regulären Landarbeit betrieben. Erst mit den �Bestrebungen zu Förderung der

Produktion�189 der Regierung zur Meiji-Zeit wandelte sich dieser Wirtschaftszweig zu

einem profitablen Gewerbe. Ihren Höhepunkt erreichte die Seidenproduktion in Nagano

um 1930, danach jedoch ging die Produktion schlagartig wieder zurück und beträgt

heute im Vergleich zu den besten Zeiten weniger als drei Prozent.190

Die Seidenraupen (kaiko), eigentlich Larven des Seidenspinners191, erreichen eine

Länge von etwa sechs Zentimetern, nach ihrer Verpuppung liefern sie pro Kokon bis zu

zweitausend Meter Seide. Die fertig ausgebildeten Falter messen im Vergleich dazu nur

                                                       
187 IMAMURA, 1992: 124 ff.; MITSUHASHI, 1997: 59 ff.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 122.;

TANAKA I., 1980: 283 ff.
188 KASORI, 1986: 51.
189殖産振興政策  � Shokusan shinkô seisaku.
190 IMAMURA, 1992: 136.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 224.
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zwei Zentimeter, Um die Seide zu ernten, werden die Puppen (sanagi) in der Regel mit

kochendem Wasser überbrüht und der Faden abgespult. Anschließend einfach in der

Pfanne geröstet und mit Salz bestreut, knusprig in Fett gebacken oder mit Zucker und

Sojasoße haltbar eingekocht, bieten sie eine wohlschmeckende, nahrhafte Alternative zu

Fleisch oder Fisch. Angeblich besitzen schon drei der fettreichen Puppen einen

Nährwert, der mit dem eines Hühnereis vergleichbar ist. Neben den Puppen schätzen

Kenner aber auch die fertig ausgebildeten männlichen Falter (ga). Gekocht in Zucker

und Sojasoße gelten sie unter den Bezeichnungen mayuko (etwa �Kokon-Früchte�) oder

yamato-ni (�Japan-Gedünstetes�) als berühmte Delikatesse Naganos. Gelegentlich

naschen Seidenraupenzüchter während der Fütterung sogar von den Larven.

Interessanterweise schmecken von einer bestimmten Viruserkrankung befallene Raupen

angeblich besser als gesunde Tiere, da sie keine Seidendrüsen mit der darin enthaltenen

klebrigen Substanz ausbilden.

In Südostasien und China war der Genuß von Seidenspinnern seit jeher eine

Selbstverständlichkeit, in Japan dagegen konnte sich diese kulinarische Besonderheit

nur eng begrenzt in Regionen mit Seidenproduktion durchsetzen. Zwar wurden diese

Insekten während des Zweiten Weltkriegs sowie in den ersten Jahren danach infolge der

Lebensmittelknappheit gezwungenermaßen in vielen Gegenden Japans verzehrt, doch

nur in Nagano � vor allem im Süden der Präfektur � sind sie bis heute als Delikatesse

erhalten geblieben und eng mit der regionalen Eßkultur verbunden.192 In klangvollen

Namen wie �Seidengeschmack� (kinu no aji), �Seidentropfen� (kinu no shizuku) oder

�Seidenblüte� (kinu no hana), mit denen die verschiedenen Zubereitungen vermarktet

werden, schwingt noch immer ein Hauch von Nostalgie an die Zeit der einstmals

blühenden Seidenproduktion Shinshûs mit.193

                                                       
191 Bombyx mori; engl.: Silkworm moth, Silkworm.
192 KARASAWA, 1992: 28.; MITSUHASHI, 1997: 56 ff.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 122 f., 211,

319.; TANAKA I., 1980: 138 ff.
193 TANAKA I., 1980: 133 ff.
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7.6 Weitere Insekten

Neben den bisher genannten Arten tauchten in den Büchern vereinzelt noch weitere

Insekten auf, auf einige möchte ich an dieser Stelle kurz eingehen. Ein Beispiel sind die

Larven verschiedener Bockkäfer (kamikiri-mushi, etwa �Haarschneider-Käfer�)194, die

im Holz von Bäumen leben und während ihrer Entwicklung lange Gänge hineinfressen.

Unter den Namen teppô-mushi (wörtlich �Gewehr-Insekten�) gelten auch sie in Nagano

(hier als gotô-mushi bezeichnet) als eine Delikatesse. Von süßlichem Geschmack und

mit angenehmem Kaugefühl, werden sie angeblich gern roh und lebend gegessen,

daneben bieten diese Larven auch geröstet oder in Öl gebraten einen aromatisch

duftenden Leckerbissen. Da sie in größeren Mengen kaum zu sammeln sind, können

teppô-mushi allerdings nicht wie andere Spezialitäten in Konserven vermarktet werden

und stellen somit eine echte Rarität dar.195

Auch in den Naßreisfeldern leben zahlreiche Insekten, so beispielsweise der bis zu

vier Zentimeter große Wasserkäfer gengorô196, der dem auch in Deutschland

heimischen Gelbrandkäfer197 ähnelt. Bereits seit der Edo-Zeit werden mit dem

Trockenlegen der Felder nach der Reisernte im Herbst die Käfer in großer Zahl mit

Netzen gefischt. Man genoß sie geröstet mit Salz oder in Sojasoße gedünstet. Heute

allerdings sind auch diese Tiere selten geworden, so daß es auch in Nagano nicht mehr

einfach ist, Wasserkäfer zu probieren.198

Der unverkennbare Ruf der Zikaden (semi)199 ist das typische Geräusch des

Sommers in Japan. Weniger bekannt sind diese bis über fünf Zentimeter groß

werdenden Insekten als Spezialität für Feinschmecker. Früher soll ihr Verzehr auf dem

                                                       
194 Cerambycidae, engl. longicorn beetle, long-horned beetle.
195 MITSUHASHI, 1997: 62 f.
196 Cybister japonicus, englisch Japanese predacious diving beetle.
197 Dytiscus marginalis.
198 MITSUHASHI, 1997: 63 f.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 211.
199 Cicadoidea , engl. Cicada. Unter den zahlreichen in Japan lebenden Arten ist Graptopsaltria

nigrofuscata (japanisch abura-zemi, svw. �Öl-Zikade�) eine der häufigsten. Die größte Art mit einer

Körperlänge von bis zu sieben Zentimetern ist Cryptotympana yaeyamana (japanisch yaeyama-

kumazemi, kumazemi bedeutet svw. �Bärenzikade�).



76

Gebiet der heutigen Präfekturen Nagano und Yamagata nicht selten gewesen sein,

jedoch sind sie mittlerweile nur noch wenigen Kennern bekannt. Zubereitet werden

Zikaden üblicherweise, indem man sie nach dem Entfernen der Flügel zum Grillen auf

Spießchen steckt, in der Pfanne röstet oder mit Salz oder Sojasoße brät. Knusprig

gebacken ergeben ebenso die Larven der Zikaden eine Delikatesse. Vor einigen Jahren

wurden sie in Nagano testweise auch als Konserven vermarktet, doch obwohl sie

durchaus köstlich gewesen sein sollen, stellte man die Produktion wegen zu geringer

Rentabilität wieder ein.200

                                                       
200 MITSUHASHI, 1997: 64 ff.
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8 Fisch und Sushi

8.1 Der Reichtum der Flüsse und Seen

Als Folge der Abgelegenheit vom Meer war Seefisch in der Küche Naganos sehr selten,

nur zum Jahreswechsel und anderen besonderen Anlässen wurde er eingesalzen oder

getrocknet importiert. Statt dessen lieferten den Menschen vor allem die Flüsse und

Binnenseen ein reichhaltiges Fischangebot. Angefangen in der Jômon-Zeit fingen die

Bewohner dieser Regionen bis hinein ins zwanzigste Jahrhundert Lachse (sake)201, die

in jedem Jahr in großer Zahl zur Laichablage die Bergflüsse empor zogen. Allerdings

nahm deren Zahl schlagartig ab, seit zusätzlich zum beginnenden Problem der

Überfischung vor allem Staudämme der neu errichteten Wasserkraftwerke die

Wanderung der Fische flußaufwärts behinderte. Wurden im Jahr 1933 in Nagano noch

über sechshundert Tonnen Lachs gefischt, waren es 1934 nur noch sechzig Tonnen,

fünfzehn Jahre später war der Ertrag auf gerade zwei Tonnen gesunken. Als Folge

dieser Entwicklung waren Lachse aus den Flüssen Naganos nahezu verschwunden, seit

dem Beginn der achtziger Jahre jedoch existieren Bestrebungen, sie wieder anzusiedeln.

Dank der Errichtung von Passagestellen und dem Aussetzen von Jungfischen zeigten

sich wenige Jahre später bereits erste Erfolge: 1990 schwammen schon wieder etwa

zweitausend Lachse den Fluß Chikuma-gawa im Norden Naganos hinauf.202

Heute sind unter den vielen verschiedenen Flußfischen Naganos Forellenarten wie

die japanischen Bachforellen (iwana)203 von besonderer Bedeutung für die Küche, diese

werden sogar als die �Könige der Süßwasserfische� bezeichnet. Ihren japanischen

Namen, geschrieben mit den Schriftzeichen für �Felsen� und �Fisch�, verdanken sie der

Gewohnheit, flink zwischen den Felsen umherzuschwimmen und Jagd auf kleine Fische

und Insekten zu machen. Als Lebensraum bevorzugen sie die klaren und kalten

Flußoberläufe enger, hochgelegener Bergschluchten, in denen das Wasser auch im

                                                       
201 Oncorhynchus keta, englisch Chum salmon.
202 IMAMURA, 1992: 83 f.; TANAKA I., 1980: 271 ff.
203 Salvelinus pluvinus, englisch Japanese Char. Der wissenschaftliche Name der in Europa heimischen

Bachforelle lautet dagegen Salmo trutta fario.
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Sommer nur eine Temperatur von etwa fünfzehn Grad Celsius erreicht. Beste

Voraussetzungen bieten daher auch die Bäche in Akiyamagô. Hier sind als shio-yaki

gebratene Bachforellen vor allem bei Besuchern eine beliebte Spezialität. Die Fische

werden dafür in der Regel unausgenommen auf Holzspießchen gesteckt, mit Salz

bestreut und vorzugsweise am offenen Feuer des irori gebraten. Viele Feinschmecker

lieben es, sie im Ganzen mitsamt Knochen und Gräten zu essen. Oft werden aber vor

allem Forellen auch geräuchert sowie gelegentlich roh als sashimi angeboten.

Die ideale Fangsaison für diese Fische liegt in der Zeit zwischen Mai und

September. In den Monaten März und April finden sie noch nicht ausreichend Futter, ab

Oktober andererseits legen sie ihren Laich ab, magern dabei stark ab und sind kaum

schmackhaft. Somit sind Forellen während des Sommers eine begehrte Beute für

zahlreiche Angler. Da die überaus scheuen Tiere sich bei dem geringsten Anzeichen

von Gefahr verstecken, war früher die heute verbotene Methode verbreitet, die Fische

mit Giftpflanzen im Wasser so weit zu betäuben, daß sie einfach mit der Hand gegriffen

werden konnten. Zusätzlich zu den rücksichtslosen Fangmethoden führte auch die

Einschränkung der natürlichen Lebensräume zu einem deutlichen Rückgang der

Bestände. Daher werden in letzter Zeit sowohl von den Dörfern als auch örtlichen

Fischereigenossenschaften Anstrengungen zum Schutz der Bachforellen

unternommen.204

Im südlichen Teil Naganos befindet sich in einer Höhe von etwa

siebenhundertfünfzig Metern inmitten des gleichnamigen Beckens der See Suwa-ko.

Mit über vierzehn Quadratkilometern und einer maximalen Tiefe von gut sieben Metern

ist er der größte See der Präfektur. Dank eines großen Reichtums an Kleinstlebewesen

bietet er beste Voraussetzungen für Fische, die in großer Zahl hier leben. Damit hat die

Fischerei hier einen hohen Stellenwert und steht in engem Zusammenhang mit dem

jahreszeitlichen Leben der Anwohner. Während des Winters bringen eisige Winde aus

den etwa eintausend Meter hohen Bergen, welche die Suwa-Region in allen Richtungen

umschließen, eine so starke Kälte mit sich, daß der See mit der Zeit gänzlich zufriert.

Dabei baut sich eine starke Spannung in dem bis zu fünfzehn Zentimeter dicken Eis auf,

                                                       
204 ICHIKAWA, 1989: 64 f.; TAKANA I., 1980: 260 ff.
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daß es hin und wieder unter lautem Knallen zerspringt, die Menschen sprechen dann

von einem �Überqueren der Götter� (o-mi-watari).

Während dieser Jahreszeit halten die Karpfen und Karauschen im See Winterruhe,

die einzigen Fische, die noch auf der Suche nach Futter umherschwimmen, sind die

kleinen, mit Forellen verwandte Stinte (wakasagi)205. Sie erreichen eine Länge von etwa

fünfzehn Zentimetern, leben landesweit in Seen sowie Teichen und sind als

Speisefische sehr beliebt. Die Fangsaison am Suwa-See beginnt zwar bereits im

September, doch sind die Fische dann noch sehr klein. Erst im Herbst wachsen sie auf

etwa acht Zentimeter Länge heran, ehe im Vorfrühling die Fangperiode mit der

Laichablage endet. Vor allem das Eisangeln auf Stinte ist bei den Bewohnern Suwas

sehr beliebt. Die beste Zeit dafür liegt zwischen Ende Januar und Mitte Februar, wenn

die Temperaturen mindestens zehn Grad unter Null liegen. Dann schneiden die

Menschen Löcher in die Eisdecke, um die Fische mit meist bis zu zehn Haken

gleichzeitig an der Leine zu angeln. Diese Fangmethode ist heute eine sehr beliebte

Tradition, auch wenn diese erst seit 1968 besteht.206

8.2 Die Zuchtkarpfen aus Saku

Karpfen (koi)207 aus Nagano haben in weiten Teilen Japans einen guten Ruf. In vielen

Dörfern wurden sie privat gezüchtet und als traditionelle Speise zu Festen oder zur

Bewirtung von Gästen zubereitet. Einen im eigenen Haus aufgezogenen Karpfen zu

schlachten, galt hier als höchstes Zeichen einer freundlichen Aufnahme.

Gehalten wurden die Fische oft in fließenden Gewässern, aber sehr häufig auch in

den Naßreisfeldern vieler Regionen. Besonders die Saku-Region im Osten der Präfektur

war berühmt für die Zucht dieser Fische. Sie stellten eine geeignete Alternative zu dem

                                                       
205 Hypomesus (transpacificus) nipponensis, englisch pond smelt.
206 Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 167.; TANAKA I., 1980: 267 ff.
207 Cyprinus carpio, englisch Carp.



80

schwer erhältlichen Seefisch dar, in Saku war Karpfen nahezu gleichbedeutend mit

�Fisch� schlechthin und aus der lokalen Eßkultur nicht wegzudenken. Ab dem Ende des

achtzehnten Jahrhunderts begann man hier mit der Karpfenhaltung in den Reisfeldern.

Als Futter haben sich neben Gerste auch die kleingeschnittenen Puppen der

Seidenraupen bewährt, deren Zucht in dieser Gegend ein vergleichsweise hoher

Stellenwert zukam. Dank des kalten Wassers, in dem sie lebten, fehlte den Karpfen aus

Saku der Flußfischen oft eigene Modergeschmack, zusätzlich war ihr Fleisch bekannt

für einen guten Biß und beliebt für verschiedene Zubereitungen sowohl zum

Neujahrstag als auch zu Festen und anderen besonderen Gelegenheiten.

Nach der Feldbestellung im Frühling zogen Händler in jedem Jahr von Dorf zu Dorf

und boten die nur etwa drei Zentimeter große Fischbrut an. Meist kauften die Familien

zwei- bis dreihundert der Babykarpfen und setzten sie in den Naßfeldern aus. Die

Haltung der Fische bot diverse Vorteile. Da infolge des relativ frühen Wintereinbruchs

in dieser Gegend keine zweite Reisernte im Jahr möglich war, bot die Karpfenzucht für

die Landfamilien eine zusätzliche Einnahmequelle, frei von Pachtabgaben. Das Umher-

schwimmen der Fische sorgte zudem für eine ständige Umwälzung des Wassers und

reicherte es dadurch mit Sauerstoff an. Zusätzlich bildeten die Exkremente einen

natürlichen Dünger, als Folge wuchsen die Reispflanzen deutlich kräftiger.

Vor der Ernte im September ließ man das Wasser aus den Felder und sammelte die

Jungkarpfen ein. Die kleineren Fische wurden vom Rücken her geöffnet, auf Spieße

gesteckt und am Feuer zum Haltbarmachen getrocknet. Die größten Tiere dagegen

sortierte man aus und setzte sie zum Überwintern in Teiche um. Nach zwei weiteren

Jahren in den Reisfeldern erreichen sie ein Gewicht von bis zu einem Kilogramm und

waren reif für die Verwendung als �Schnittkarpfen� (kiri-goi), die sich für verschiedene

Gerichte eigneten. Üblicherweise verwendete man Karpfen für eine Art Eintopf mit dem

Namen koi-koku: der zerteilte Fisch wurde dafür zunächst in einem Topf vorsichtig

gekocht und der entstehende Schaum sorgfältig abgeschöpft. Anschließend gab man

Zucker, Reiswein sowie Miso-Paste dazu und ließ alles für etwa eine halbe Stunde

köcheln. Zutaten wie Tôfu, Lauch oder die gemahlenen, scharf-aromatischen Früchte

des Bergpfeffers (sanshô) ergänzten das Aroma dieses Gerichts.
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Eine weitere bekannte und beliebte Möglichkeit, Karpfen auf den Tisch zu bringen,

ist eine Variante des sashimi mit dem Namen arai, der sich sinngemäß als

�Gewaschenes� übersetzen läßt. Das Fischfleisch wird dafür in zwei bis drei Millimeter

dünne Scheiben geschnitten, die man sofort kurz in warmem Wasser spült und

anschließend in Eiswasser abkühlt. Auf diese Weise erhalten stark fetthaltige Fische wie

Karpfen ein ganz besonderes Kaugefühl, weswegen arai eine besonders geschätzte

Spezialität ist, obwohl die korrekte Zubereitung als sehr schwierig gilt.

In letzter Zeit hat die Region von Saku aber in ihrer Bedeutung als Hochburg der

Karpfenzucht stark nachgelassen, der Hauptanteil der Produktion verlagerte sich in

andere Gegenden vor allem im Zentrum Naganos. Anstatt in den Reisfeldern werden die

Fische heute meist in speziellen Wasserbecken gehalten, Mischfutter ersetzte die früher

verwendeten Seidenraupen. Dennoch ist man in Nagano immer noch stolz auf diese

Tradition und blickt mit Stolz auf die einheimische Karpfenproduktion in einer

Größenordnung von viertausend Tonnen pro Jahr.208

8.3 Sushi-Spezialitäten Naganos

a) Mannen-zushi � �Zehntausend-Jahre-Sushi�

Spricht man heute von Sushi, ist in der Regel von rohem Fisch auf ovalen Bällchen aus

gesäuertem Reis die Rede. Allerdings wird diese als nigiri-zushi (�handgerolltes Sushi�)

bekannte Variante erst seit dem siebzehnten Jahrhundert zubereitet und ist nur ein

kleiner Ausschnitt der gesamten Bandbreite von Spezialitäten, die heute mit �Sushi�

bezeichnet werden. Im Altertum verbarg sich hinter diesem Begriff statt dessen eine

Methode, Fische haltbar zu machen. Sie wurden dafür ausgenommen, mit gekochtem

Reis gefüllt, reichlich gesalzen und in großen Bottichen unter Druck für einen Monat

bis hin zu einem Jahr gelagert. Spezielle Mikroorganismen sorgten während dieser Zeit

                                                       
208 KARASAWA, 1992: 27.; MUKAIYAMA, 1986b: 58 f.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 224.
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für eine Fermentation des Fischfleisches und verhinderten das Ausbreiten von

Fäulnisbakterien. Gegessen wurde in der Regel nur der Fischanteil, beispielsweise als

Beispeise zum Reiswein, den verdorbenen Reis dagegen warf man weg. Da die

Herstellung eine lange Zeit benötigte, bezeichnete man diese Zubereitungen als nare-

zushi, was sich etwa mit �Reifendes Sushi� übersetzen läßt.209 Mit der Verbreitung von

nigiri-zushi und anderen schnell zubereitenden Varianten (haya-zushi, von hayai für

�schnell�) nahm die Bedeutung von nare-zushi rasch ab. Heute ist diese Methode selten

geworden, was auch daran liegt, daß Geruch und Geschmack dieser Spezialität sehr

gewöhnungsbedürftig sind und auch von sehr vielen Japanern kaum als angenehm

betrachtet werden. Als bekanntester Vertreter gilt das aus Karauschen (funa)210

hergestellte funa-zushi vom Biwa-See in der Präfektur Shiga nahe Kyoto.211

Eine weniger bekannte, aber ähnliche Variante des �Reifenden Sushi� ist auch heute

noch in der Region Ôtaki-mura in Kiso im Süden Naganos zu finden. Vorwiegend aus

Forellen, aber auch aus anderen Flußfischen bereiten die Menschen hier eine haltbare

Spezialität mit dem Namen mannen-zushi zu, was übersetzt soviel bedeutet wie

�Zehntausend-Jahre-Sushi�. Die im September gefangenen Fische werden

ausgenommen und zunächst für einen Monat in Salz eingelegt, ehe man sie mit

essiggesäuertem Reis füllt. Anschließend lagert man sie in einem Bottich unter

Druckeinwirkung einen weiteren Monat lang und läßt sie auf diese Weise fermentieren.

Der Name mannen-zushi läßt zwar darauf schließen, daß diese Spezialität eine lange

Zeit haltbar ist, doch wird sie in der Regel nur während des Jahreswechsels sowie in der

Zeit danach gegessen. Früher galt diese Sushi-Variante als allgemein übliche Festspeise

vor allem zum Neujahrstag sowie zu Hochzeitsfeiern, heute ist die Zahl der

herstellenden Haushalte aber sehr stark zurückgegangen.212

                                                       
209 Diese Zubereitung ist nicht allein auf Japan beschränkt. Auch in Korea sowie Südostasien sind

ähnliche Methoden zu finden.
210 Carassius carassius, englisch Crucian carp.
211 HIBINO, 2001: 36 ff.; HOSKING, 1996: 105; 222 f.; KOYANAGI, 1972: 46 ff.; TANAKA I., 1980:

188 ff.
212 HIBINO, 2001: 114.; ICHIKAWA, 1998: 162 f.
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b) Sanshô-zushi � �Bergpfeffer-Sushi�

Daß für Sushi nicht immer Fisch als Belag verwendet wird, zeigt folgendes Beispiel: im

Frühling sammeln die Menschen in den Wäldern die jungen, zarten Triebe des

Bergpfeffers (sanshô). Diese besitzen ebenso wie die Früchte dieses Baumes ein scharf-

würziges Aroma, das ausgezeichnet mit dem säuerlichen Sushi-Reis harmoniert. Vor

der eigentlichen Herstellung werden die Triebe kurz blanchiert, um die enthaltenen

Bitterstoffe herauszulösen. Anschließend kocht man sie auf kleiner Flamme mit

Sojasoße und Zucker ein. So vorbereitet, verwendet man sie als Füllung für Sushi nach

nori-maki- Art. Der Reis wird dafür auf Blättern aus Seegras (nori) ausgebreitet, darauf

verteilt man die Füllung. Anschließend formt man alles zu einer länglichen Rolle

(maki), die in mundgerechte Stücke geschnitten wird. Zu festlichen Anlässen wie

Geburtstagen ist sanshô-zushi eine gern gegessene Spezialität.213

c) Sasa-zushi � �Bambusgras-Sushi�

In den Bergen Nordost-Naganos wird zu besonderen Anlässen vor allem im Herbst eine

weitere Sushi-Variante mit dem Namen sasa-zushi gegessen, für deren Herstellung �

wie der Name bereits andeutet �, die Blätter der hier wachsenden Bambusgräser genutzt

werden. Weitere Zutaten sind verschiedene Berggemüse wie warabi- oder zenmai-Farn,

Shiitake-Pilze, in Miso eingelegter Rettich, wildwachsende Walnüsse und je nach

Möglichkeit auch kleine Fische oder Muscheln. Sie werden zunächst zusammen

angeschwenkt und als Belag für das Sushi verwendet.

Üblicherweise bereitet man sasa-zushi als �Gepreßtes Sushi�(oshi-zushi) in eigens

dafür vorgesehenen Kästchen mit einer Länge von etwa vierzig Zentimetern und einer

Breite sowie Tiefe von etwa zwanzig Zentimetern zu. Diese werden gründlich mit

Essigwasser ausgewischt, ehe man den Boden mit den Blättern des Bambusgrases

auslegt. Darauf wird essiggesäuerter Sushi-Reis ausgebreitet, darüber gibt man den

Belag und erneut Bambusblätter. Alles wird wiederholt, bis das Kästchen mit etwa vier
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bis fünf Schichten gefüllt ist. Abschließend werden ein weiteres mal Blätter aufgelegt

und das sasa-zushi mit einem schweren Stein beschwert für etwa einen halben Tag

gepreßt. Schließlich schneidet man es in etwa zehn Zentimeter lange Stücke, die direkt

aus der Hand gegessen werden können. Die Blätter dienen dabei praktischerweise als

Teller und geben der Speise ein angenehmes, interessantes Aroma. Für eine weitere

Variante wird der mit der Hand in die für haya-zushi übliche ovale Form gepreßte Reis

auf den zurecht- geschnittenen Blätter angerichtet, obenauf gibt man den Belag.214

d) Zako-zushi � �Sushi aus kleinen Fischen�

Das Wort zako bezeichnet im Japanischen kleine, mindere Fischchen, die beispielsweise

in den Bächen rund um die Naßfelder leben. Darunter waren häufig auch junge Karpfen

oder Karauschen, die während Taifunen oder nach starken Regenfällen aus den

Reisfeldern entwischen konnten. Mit Netzen wurden sie in reichlichen Mengen

gefangen und ergänzten somit das Nahrungsangebot in den Dörfern.

Für die Zubereitung als Sushi kocht man die Fische mit einer Länge von etwa drei

Zentimetern in Sojasoße mit Zucker dick ein, wobei darauf geachtet werden muß, daß

sie ihre Form nicht verlieren. Anschließend gibt man sie in spezielle Kästchen, breitet

darauf den Reis aus und preßt das Sushi, bis es fest wurde. Portionsweise in Stücke

geschnitten, ist dieses Gericht eine übliche Speise zu verschiedenen Festen und anderen

Anlässen im Herbst.215

                                                       
213 HIBINO, 2001: 106.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 194.
214 HIBINO, 2001: 103 f.; IMAMURA, 1992: 108.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 310 f.; TANAKA I.,

1980: 180 ff.
215 HIBINO, 2001: 102 f.; Nihon no shoku-seikatsu, 1986: 193.
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9 Die Küche Naganos und ihr Wert für die Gesundheit

Die traditionelle japanische Küche gilt heute als eine der gesündesten weltweit, was sich

in den weltweiten Statistiken zur Lebenserwartung niederschlägt, in denen Japan

regelmäßig Spitzenplätze belegt. Trotz eines erhöhten Schlaganfallrisikos als Folge

reichlichen Salzverbrauchs in den traditionellen konservierten Lebensmitteln wie

eingelegtem Gemüse oder Miso-Paste ist anzunehmen, daß die Ernährungs-

gewohnheiten einen entscheidenden Anteil an der Langlebigkeit der Japaner haben.

Die Präfekturen Nagano und Okinawa gelten heute als die Regionen mit der

höchsten Lebenserwartung ihrer Einwohner. Frauen wurden in Nagano im Jahre 1988

durchschnittlich 81,2 Jahre alt, das landesweite Mittel lag bei 80,7 Jahren. Noch

deutlicher zeigte sich der Unterschied bei den Männern: auf ganz Japan bezogen, betrug

die Lebensspanne zu dieser Zeit 74,7 Jahre, in Nagano dagegen 76,0 Jahre. Die

Krankenhaustage alter Menschen betrugen im landesweiten Durchschnitt 23,0 Tage, in

Nagano dagegen nur 13,3 Tage. Ähnliches zeigt ein Vergleich der Behandlungskosten

pro Kopf, die hier mit 408.927 Yen (etwa dreitausend Euro) deutlich unter dem

japanischen Mittel von 576.712 Yen (über viertausend Euro) lagen.216 Obwohl die

klimatischen Bedingungen in Tôhoku und Hokkaidô teilweise ähnlich sind, zeigt nur

Nagano sowohl vor als auch nach dem Krieg diese hohen Werte in Gesundheit und

Lebenserwartung. Damit ist neben moderner, verbesserter Infrastruktur in den Berg-

dörfern und den Möglichkeiten zur frühzeitigen Erkennung und Behandlung von

Krankheiten auch das Leben in den Bergen als Faktor denkbar, das sich möglicherweise

positiv auf das Herz-Kreislaufsystem sowie stärkend auf den Körper auswirkt. Ein

Hauptgrund für die Langlebigkeit ist mit hoher Wahrscheinlichkeit aber die überdurch-

schnittlich gut ausbalancierte Ernährung Naganos auf der Grundlage von Reis, Getreide,

Hirse, Mais sowie Buchweizen, ergänzt von einer großen Vielfalt verschiedener

Bohnen- und Gemüsesorten sowie wilden Pflanzen und Früchten des Waldes.

Zahlreiche Fische aus Flüssen und Seen, Fleisch und Insekten bildeten eine kulinarische

                                                       
216 Angaben nach einer Statistik des Ministerium für Gesundheit und Soziales von 1988, entnommen aus

KARASAWA, 1992: 16.
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Vielfalt, die sich in vergleichbarer Form in kaum einer anderen Region Japans bis in

unsere Tage hinein erhalten hat. Ihre ernährungswissenschaftliche Betrachtung liefert

zahlreiche Hinweise auf die gesundheitsfördernde Wirkung der ursprünglichen Küche

Naganos.217 In der Gegenwart, in der auch die Eßgewohnheiten in Japan zunehmend

durch ungesunde Tendenzen wie westliches Fast Food gekennzeichnet sind, könnten

sich auch durch das in letzter Zeit gewachsene Interesse an regionalen Eßkulturen

Möglichkeiten eröffnen, dieser Entwicklung einen positiven Trend entgegenzusetzen.

                                                       
217 Für ernährungswissenschaftliche Aspekte der Küche Naganos siehe KARASAWA, 1992: 15 ff.
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10 Zusammenfassung und Gedanken zum Schluß

Ich habe in dieser Arbeit anhand typischer Produkte und Gerichte einen ausgedehnten

Überblick über die Bandbreite der Eßgewohnheiten Naganos gegeben, wie sie in der

Literatur dargestellt wird. Ich habe gezeigt, daß sie sich von dem heute allgemein

verbreiteten Image der japanischen Küche deutlich unterscheidet. So hatten sich vor

allem in vielen unwirtlichen Hochregionen Getreidesorten wie Gerste, Weizen, Hirse

oder Buchweizen teilweise bis in die Nachkriegszeit anstelle von Reis als zentrale

Grundnahrungsmittel erhalten. Infolgedessen hatten neben gemischtem Reis auch aus

Mehl zubereitete Speisen wie verschiedene Nudeln oder kleine Küchlein (oyaki,

yakimochi) tragende Bedeutung in der täglichen Ernährung.

Die langen Winterperioden sowie das früher stets präsente Risiko von Mißernten

und Hungersnöten erforderte das Anlegen umfangreicher Vorräte wie

gefriergetrockneten Reiskuchen bzw. Tôfu, Miso oder eingelegtem Gemüse. Darüber

hinaus verwendete man neben den üblichen Getreidesorten auch Baumfrüchte wie

Bucheckern, Kastanien oder Eicheln als Nahrungsgrundlage, die sich teilweise über

mehrere Jahrzehnte ohne Verluste einlagern ließen. Der Wald versorgte die Menschen

in den Bergen darüber hinaus auch mit einer großen Vielfalt von Farnen und anderen

Wildpflanzen, die vor allem im Frühjahr eine begehrte Ergänzung des

Nahrungsangebotes nach dem langen Winter darstellten. In den weit vom Meer

abgelegenen Regionen Naganos war die Versorgung mit frischem Seefisch lange Zeit

unmöglich. Den Bedarf an tierischem Eiweiß deckten die Einwohner statt dessen mit

Fischen aus Flüssen und Seen, aber auch mit dem Fleisch von Wildtieren. Ab der Meiji-

Zeit entwickelte sich auch Pferdefleisch zu einer berühm- ten Spezialität Naganos. Eine

übliche Beispeise waren auch diverse Arten von Insekten wie Heuschrecken, Larven

von Erdwespen, Puppen von Seidenraupen oder Flußinsekten, die zu der

herausragenden, einzigartigen Stellung Naganos in der heutigen Küche Japans

entscheidend beitragen.



88

Während der Betrachtung wurde gleichzeitig deutlich, wie sehr sich die Bedeutung

der meisten Speisen vor allem im Laufe der letzten Jahrzehnte verschoben hat. Mit dem

Fortschreiten des Reisverzehrs in allen Bevölkerungsschichten verlor beispielsweise der

Buchweizen seinen Wert als Grundnahrungsmittel, heute wird er in erster Linie seines

Geschmacks wegen als Spezialität geschätzt. Ähnliches läßt sich zu Pferdefleisch sagen,

das sich von einer einstmals preiswerten Alternative zu Rind nach dem Krieg zu einer

teuren Delikatesse entwickelte. Auch die verschiedenen Insekten werden heute nicht

mehr als Eiweißquelle gegessen, sondern sind vor allem bei Kennern als teilweise kost-

spielige Besonderheit beliebt.

Einen entscheidenden Anteil an dem Wandel der Eßgewohnheiten hatte auch die

Modernisierung, die nach dem Krieg auch in die entlegenen Bergdörfer Naganos

einzog. Mit dem zunehmenden Verschwinden der traditionellen irori-Feuerstellen aus

den Bauernhäusern wurden oyaki kaum noch selbst im eigenen Haus zubereitet und statt

dessen bei Bedarf in Spezialgeschäften oder Supermärkten eingekauft. Als Folge dieser

Entwicklungen ist das Risiko eines Verlustes ursprünglicher, regionaler Eßkultur nicht

zu leugnen. Die Tendenz zur fortschreitenden Industrialisierung und Vereinheitlichung

der modernen Ernährung ist unübersehbar, umstrittene Verfahren wie Genmanipulation

und Massentierhaltung stellen nur einen Teil des darin enthaltenen Risikos dar. Ebenso

besteht die Gefahr, über Jahrhunderte gewachsene regionale Eßkulturen

unwiederbringlich zu verlieren, wenn der Trend zu �modernen Nahrungs- mitteln�

traditionelle Speisen erst einmal verdrängt hat.

Auf der anderen Seite zeigt sich in Japan allerdings eine Beschäftigung mit dem

Essen, die ihresgleichen sucht. Die Art und Weise mag in unseren Augen nicht selten

ungewohnt erscheinen. Besonders auffällig ist beispielsweise, wie die verschiedenen

Fernsehsender dieses Thema behandeln. Kaum ein Tag vergeht ohne mehrere Shows

zum Kochen, Eßwettbewerbe oder Programme, die Restaurants oder einzelne Gerichte

vorstellen. Ebenso besteht ein großes Interesse, die verschiedensten Speisen selbst zu

kosten, neben ausländischer Küche trifft dies auch für regionale Gerichte zu. Dieser

Gourmet-Boom hält nun schon seit mehreren Jahren an, ohne daß ein Abflauen zu

erkennen ist. Einerseits bieten in letzter Zeit auch in Großstädten wie Tokyo vor allem

kleine Geschäfte in zunehmendem Maße Spezialitäten aus den verschiedenen Landes-
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teilen Japans an, als typische Vertreter Naganos haben vor allem Miso, Buchweizen-

nudeln und eingelegte nozawa-na-Rübenblätter einen guten Ruf. Ebenso wählen viele

Japaner Ausflugsziele gezielt nach lokalen Spezialitäten aus und nehmen dafür selbst

relativ umständliche Anreisewege auf sich, wie es im Text etwa am Beispiel des

Restaurants �Oyaki-mura� deutlich wurde. Mit traditioneller Eßkultur hat das

�Gourmet- Interesse� allerdings nur sehr wenig zu tun, da Aspekte wie die Gewinnung

der Nahrungsmittel oder die Zubereitung der Gerichte darin kaum berücksichtigt

werden. Es ist zu bezweifeln, daß das bloße �Probieren� regionaler Speisen bereits

ausreicht, um die Verbindung mit der Natur angemessen schätzen zu lernen und die sich

dahinter verbergenden Traditionen in ihrer Gesamtheit erahnen zu können.218 Dennoch

halte ich auch die zugegebenermaßen oberflächliche Art der Beschäftigung mit dem

Essen in Japan zumindest vom Ansatz her für geeignet, die überlieferte Küche, wenn

auch möglicherweise in veränderter Form und Bedeutung, zu erhalten.

Darüber hinaus besteht in letzter Zeit in Japan ein starkes Interesse an einer bewußt

gesunden Ernährung, in der auch nahezu bedeutungslos gewordene Lebensmittel wie

Hirse wieder zu neuem Wert gelangen, nachdem die Notwendigkeit, mittels

Beimischungen Reis zu sparen, heute auch auf dem Land nicht mehr gegeben ist. Diese

Renaissance hat beispielsweise zur Folge, daß neben weißem Reis auch der Geschmack

gemischten Reises neu entdeckt wird. In kleinen Familienherbergen der Bergdörfer wird

gelegentlich Hirsereis als Bestandteil des Mahles angeboten. Ich selbst hatte

Gelegenheit, in Akiyamagô Reis mit Echter Hirse (kibi-meshi) zu probieren. Dieses

Gericht ist sowohl seines süßen Duftes als auch des Geschmacks wegen purem Reis

durchaus ebenbürtig. Vereinzelt verkaufen Supermärkte bereits fertig portionierte

Packungen mit Hirse als Zusätze zum Mischen. Interesse und Nachfrage sind zwar noch

vergleichsweise gering, doch ergibt sich mit der Neuentdeckung des gemischten Reises

eine Chance, das gänzliche Verschwinden der Hirse aus der modernen Eßkultur Japans

zu verhindern. Andere Speisen, die auf ähnliche Weise wieder Einzug in die Küche der

Gegenwart halten, sind verschiedene mochi-Reiskuchen. Zwar dominiert auch weiterhin

die üblichste Variante aus purem Reis, daneben bieten mit Hirse, Sojabohnen oder

Moxa-Kraut fertig gemischte Reiskuchen aber eine interessante Abwechslung.

                                                       
218 Vgl. dazu Shinshû-daigaku nôgakubu, 1992: 9 ff. (Vorbemerkung von MATANO Toshiko).
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Vor allem in den Jahren der bubble-economy war die japanische Küche der

Gegenwart von einem sehr exklusiven Charakter gekennzeichnet, häufig wurde sogar

ein Hang zu einer gewissen Dekadenz deutlich. Das kulinarische Interesse beschränkte

sich hauptsächlich auf die Verwendung der teuersten und edelsten Lebensmittel,

wodurch sich die Gefahr erhöhte, daß althergebrachte, geringer bewertete Speisen in

Vergessenheit geraten.

Ebenso bedenklich ist in diesem Zusammenhang der allzu sorglose Umgang mit

dem Essen in den entwickelten Gesellschaften weltweit. Auch aus diesem Grunde halte

ich eine eingehende Beschäftigung mit den alten Ernährungsweisen für notwendig: eine

Eßkultur wie die ursprüngliche Küche Naganos entwickelte über Jahrhunderte und

Jahrtausende hinweg sich vor dem Hintergrund, alles, was die Natur bot, verwerten zu

müssen, um überleben zu können. Eine Rückbesinnung auf entsprechende Werte wäre

in meinen Augen wünschenswert, um so einen angemessenen Umgang mit

Lebensmitteln zu erreichen. Sicher kann eine eingehende Beschäftigung mit regionalen

Eßkulturen einen Großteil dazu beitragen, das Essen wieder als einen festen Bestandteil

der uns umgebenden Natur zu betrachten und es auf gesunde Weise um so intensiver

genießen zu können. Daher kann ich mich zum Ende dieser Arbeit nur den Autoren der

Shinshû-Universität anschließen, wenn sie �einem jedem wünschen, einmal am

Feldrand sitzend das Aroma einer mit eigenen Händen frisch gepflückten Tomate oder

den Geschmack einer selbst geangelten, noch am Fluß mit Salz gebratenen Bachforelle

zu erleben.�219

                                                       
219「もぎ取ったばかりのトマトを畦に腰をかけて食べる美味しさを、自分で釣った岩魚を河原
で塩焼きして食べる美味しさを、誰にも味わわせてあげたい。」 Zitat Shinshû-daigaku

nôgakubu, 1992: 9 ff. (Vorbemerkung von MATANO Toshiko).
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Anhang

Glossar japanischer Tier- und Pflanzennamen

Für viele Namen gibt es keine treffende deutsche Entsprechung. Auch Übersetzungen in

Wörterbücher sind oft nicht korrekt. Die in Klammern stehenden deutschen Namen sind

daher sehr unsicher. Einige der hier von mir angegebenen japanischen Kanji-

Schreibweisen sind heute bereits ungebräuchlich, in der wissenschaftlichen Literatur

wird statt dessen häufig die Katakana-Silbenschrift für Tiere und Pflanzen verwendet.

Fische:

funa

鮒
Carassius carassius

Crucian carp

Karausche.

iwana

岩魚

Salvelinus pluvinus

Japanese Char

(Japanische) Bachforelle.

koi

鯉

Cyprinus carpio

Carp

Karpfen.

sake

鮭
Oncorhynchus keta

Chum salmon

Keta-Lachs, Hundslachs.

wakasagi

公魚

Hypomesus (transpacificus) nipponensis

Pond smelt

(Japanischer Stint).

Säugetiere:

higuma

羆

Ursus arctos

Brown bear

Braunbär.



ii

inoshishi

猪

Sus leucomustax

Japanese wild pig

Japanisches Wildschwein.

kamoshika

氈鹿 羚羊; 

Capricornis crispus

Japanese serow

Japanische Serau-Antilope; regional verschieden wurden diese Tiere

青獅子auch als ao-shishi �(�Blauer Löwe ) oder kura-jishi 獅子�

�(�Berglöwe ) bezeichnet.

no-usagi

野兎

Lepus Brachyrus

Japanese hare

Japanischer Hase.

shika

鹿
Cervus (=Sika) nippon

Sika, (Japanese) deer

Sikahirsch.

tsuki-no-wa-guma

月輪熊

Selenarctos (=Ursus) thibetanus (japonicus)

Asian (Himalayan) black bear

Kragenbär.

Insekten:

gengorô

源五郎、竜蝨
Cybister japonicus

Japanese predacious diving beetle

(Gauklerkäfer).

hebi-tonbo

蛇蜻蛉、蛇蜻蜒

Protohermes grandis

Dobsonfly

Riesenschlammfliege; die Larven werden auch als magotarô-

孫太郎虫mushi  bezeichnet.

inago

蝗、稲子

Oxya

Grasshopper

Heuschrecken.



iii

kagerô

蜉蝣、蜻蛉

Ephemeroptera

Mayfly

Eintagsfliege.

kaiko

蚕
Bombyx mori

Silkworm moth, Silkworm

Seidenraupe, Seidenspinner.

kamikiri-mushi

髪切り虫、天牛

Cerambycidae

Longicorn beetle, Long-horned beetle

Bockkäferarten.

kawagera Plecoptera

Stone fly

Steinfliege.

kuro-suzume-bachi

黒胡蜂、黒雀蜂
Vespula flaviceps

Japanese yellowjacket

Schwarze Erdwespenart, volkstümlich auch als ji-bachi 地蜂  (Erdwespe)

bezeichnet.

semi

蝉
Cicadoidea

Cicada

Zikadenarten.

tobi-gera

飛螻、飛螻蛄

Trichoptera

Caddisfly, Caddis fly,Caddis worm

Köcherfliege.
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Pflanzen:

awa

粟
Setaria italica

Foxtail millet

Kolbenhirse; Italienische Hirse.

azuki

小豆

Vigna angularis

Adzuki Bean, Small Red Bean

Azuki-Bohne.

buna

ブナ
Fagus crenata

Siebolds beech

Japanische Buche.

chishima-zasa

千島笹 

Sasa kurilensis (Sasa albo-marginata)

Bamboo grass

�Bambusgras, wörtlich �Kurilen-Bambusgras , volkstümlich auch als

根曲り竹nemagari-dake  (Biegewurzelbambus) bezeichnet.

daikon

大根、蘿蔔 

Raphanus sativus

Radish

Rettich.

gobô

牛蒡

Arctium lappa

Great burdock,Edible burdock, Gobo, Great but,Cockle bur

Große Klette.

hatomugi

鳩麦
Coix lacryma-jobi var. mayuen

Large-fruited adlay, Edible adlay

Perlgraupe; Hiobsträne.

hie

稗

Echinochloa utilis

Japanese millet

Japanische Hirse; Weizenhirse.

hô no ki

朴の木

Magnolia hypoleuca (M. obovata)

Japanese white bark magnolia, Japanese umbrella tree

Japanische Großblatt-Magnolie.
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indo-bie

インドビエ、イン

ド稗

Echinochloa frumentacea

Japanese barnyard millet, Billion dollar grass

Sawa-Hirse; Getreide-Hühnerhirse.

ine

稲
Oryza sativa

Rice

Reis (als Pflanze).

kabu

蕪

Brassica campestris var. glabra

Turnip

Rübe.

kaki

柿

Diospyros kaki

Kaki, Japanese persimmon

Kaki-Frucht, Persimone.

kan-chiku

寒竹
Chimonobambusa marmorea

Marbled bamboo, Mottled bamboo

(Winterbambus).

kibi

黍

Panicum miliaceum

Millet, Proso millet, Common millet, Hog millet

Echte Hirse; Gewöhnliche Hirse; Rispenhirse.

ｋonara

木楢

Quercus serrata

(Konara-oak)

(Konara-Eiche)

konbu

昆布
Laminaria japonica

Kelp

Riementang.

konnyaku

蒟蒻

Amorphophallus rivieri var. konjac

Elephant foot, Devil's tongue

Aaronstabgewächs, dessen Wurzelknolle zu einer geleeartigen,

nahrhaften Masse verarbeitet wird.

kuma-zasa

熊笹、隈笹

Sasa veitchii

Bamboo grass

�Bambusgras, wörtlich �Bären-Bambusgras .
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mizunara

水楢

Quercus mongolica var. grosseserrata

Japanese deciduous oak, Japanese elm

Japanische Eiche, Mongori.

morokoshi

蜀黍、唐黍
Sorghum bicolor

Sorghum

Mohrenhirse.

m u g i ,  ô m u g i

麦、大麦

Hordeum vulgare

Barley

Gerste.

myôga

茗荷

Zingiber mioga

Mioga ginger

Japanischer Mioga-Ingwer.

nara

楢
Quercus

Oak

Sammelbegriff für verschiedene Eichenarten.

nozawa-na

野沢菜

Brassica campestris var. hakabura

Japanese Turnip Greens

spezielle Rübensorte mit extrem starkem Blattwuchs, besonders beliebt

als eingelegtes Gemüse.

sanshô

山椒

Zanthoxylum piperitum

Japanese pepper, Japanese prickly ash

Bergpfeffer.

shii

椎

Castanopsis cuspidata

Japanese chinquapin

Japanische Eichenart mit kleinen, sofort eßbaren Früchten.

shiitake

椎茸
Lentinus edodes

Shiitake mushroom

Shiitake-Pilz.
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shikoku-bie

インドビエ

インド稗

Eleusine coracana

Raggee corn, Coracan

Ragihirse; Fingerhirse; Korakan.

soba

蕎麦
Fagopyrum esculentum

Buckwheat

Echter Buchweizen.

tochi

栃、橡

Aesculus turbinata

Japanese horse chestnut

Japanische Roßkastanie.

warabi

蕨

Pteridium aquilinium var. latiusculum

Bracken fern

Japanischer Adlerfarn.

wasabi

山葵
Wasabia japonica

Japanese Horseradish

Japanischer Meerrettich.

yomogi

蓬

Artemisia princeps

Mugwort

Moxa-Kraut; eng verwandt mit Beifuß (Artemisia vulgaris).

zenmai

薇

Osmunda japonica

Royal fern

(Taubenfarn).
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Glossar der vorkommenden japanischen Begriffe

ao-mono

青物
��Grünes , Bezeichnung für frisches Gemüse.

ato-da

後田
��Folgefeld , regionale Bezeichnung in Nagano für nach der

Gerstenernte angelegte Naßreisfelder.

azuki-an

小豆餡
Süßes Mus aus roten Bohnen. Wird für viele japanische Süß-
speisen verwendet, etwa für mochi-Reiskuchen.

ba-nabe

馬鍋
Zubereitung von Pferdefleisch als sukiyaki, auch bezeichnet als
sakura-nabe.

ba-sashi

馬刺、馬刺し
Spezialität aus rohem Pferdefleisch nach Art von Sashimi, in
mundgerechte Stücken geschnitten und mit Ingwer und Sojasoße
oder auch Knoblauch gegessen.

botan

牡丹
Riesenpäonie, Synonym für Wildschweinfleisch

botan-nabe

牡丹鍋
Zubereitung von Wildschweinfleisch als sukiyaki

daikon-meshi

大根飯
Reis gemischt mit geschnetzeltem Rettich gekocht.

go-koku

五穀
Zusammenfassende Bezeichnung für die fünf wichtigsten
Feldfrüchte: meist Reis, Gerste, Sojabohnen sowie awa- und
kibi-Hirse. Je nach Region wurden aber auch Buchweizen und
selbst Rettich oder Kartoffeln dazu gezählt.

hachi-no-ko

蜂の子
��Bienenlarven , eigentlich Larven einer Erdwespenart.

ha-zawari,  ha-gotae

歯ざわり、歯応え
��Kaugefühl , ein wichtiger Faktor im Geschmacksempfinden

der japanischen Küche. Einige Speisen sind nur wegen ihres
speziellen Kaugefühls beliebt, obwohl sie kaum einen eigenen
Geschmack besitzen.
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Hiba

干葉
Getrocknete Rettichblätter

hida-mi

ヒダミ
楢In Nagano übliche Bezeichnung für Eicheln (nara )

hôba-miso

朴葉味噌
Auf getrockneten Magnolienblättern mit weiteren Zutaten
gegrillte Miso-Paste.

hôroku

焙烙 炮烙;  

Röstpfanne über der irori-Feuerstelle im Zimmer.

hozon-shoku

保存食
Sammelbezeichnung für durch Trocknen, Einsalzen oder
Fermentieren konservierte Lebensmittel.

inekoki-na

稲核菜
Regionale Variante eingelegter Rübenblätter aus der Region
Inekoki in Zentralnagano.

irori

囲炉裏、圍爐
Feuerstelle in der Zimmermitte altjapanischer Bauernhäuser.

ji-bachi

地蜂
��Erdwespe , volkstümliche Bezeichnung für die Art

kurosuzume-bachi.

kajiki-nomen

鹿食之免
Erlaubnis an Kranke, zur Stärkung das Fleisch von Hirsch und
Wildschwein zu essen. Erteilt von dem Shintô-Schrein Suwa-

諏訪大社taisha in Suwa.

kama-meshi

釜飯
��Kesselreis , Reis wird zusammen mit verschiedenen anderen

Zutaten wie Fleisch und Gemüse in einem kleinen Kessel
gekocht und serviert.

kanro-ni

甘露煮
Eigentlich knusprig mit Zucker und Sojasoße eingekochte
Karauschen. Der Begriff wird aber auch für auf diese Weise
zubereitete Flußinsekten verwendet.

kara-iri

乾煎り、空炒り
Variante der Zubereitung, hier von Wespenlarven. Sie werden
lebend in der Pfanne gebraten und mit Salz bestreut.

kate-meshi

糧飯、糅飯
Reis mit anderen Zutaten wie z.B. Gerste oder Hirse zusammen
gekocht, um Reis zu sparen.
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kinako

黄粉
Mehl aus grünen Sojabohnen, wird gern zum Essen von mochi-
Reiskuchen verwendet.

ki-no-mi

木の実
��Baumfrüchte , Bezeichnung für Bucheckern.

kinu no aji, kinu no hana,
kinu no shizuku

絹の味、絹の花、
絹の雫

��Seidiger Geschmack �, �Seidenblüte � bzw. �Seidentropfen ,
Handelsnamen für Produkte aus Seidenraupen bzw. -faltern.

kiri-goi

切り鯉
��Schnittkarpfen , Zuchtkarpfen, der etwa drei Jahre gemästet

wurde

kirishita-soba

霧下蕎麦
��Nebelbuchweizen , Bezeichnung für besonders schmack-

haften Buchweizen aus hohen Bergregionen mit häufiger
Nebelbildung.

ｋome

米

Bezeichnung für Reis als Nahrungsmittel

kuma-no-i

熊の胆
Bärengalle, in der traditionellen (chinesischen) Medizin als
wertvolles Heilmittel betrachtet und entsprechend teuer ge-
handelt.

kusuri-gui

薬食い
�Etwa �Medizinisches Essen . Unter dem Vorwand, den Körper

zu kräftigen, wurde trotz der Tabuisierung weiterhin Fleisch
gegessen wurde.

mannen-zushi

万年鮨
��10.000-Jahre-Sushi , in Ôtaki-mura im Süden Naganos her-

gestellte Spezialität Naganos aus fermentierten Flußfischen.

matagi

マタギ
Alter Brauch von Jägern, die durch die Berge vor allem von
Tôhoku streifen.

miso

味噌
Fermentierte Sojabohnenpaste.

mochi

糯
Reiskuchen, die aus speziellem mochi-Reis durch Stampfen
hergestellt werden.
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momiji

紅葉
��rotes Herbstlaub , Synonym für Hirschfleisch.

mugi-meshi,  haku-meshi

麦飯
Reis gemischt mit Gerste gekocht. Wird mit geschroteter Gerste

auch als wari-meshi割り飯  bezeichnet.

nabe-ryôri

鍋料理
Japanische Eintopfgerichte.

nare-zushi

馴れ鮨、熟れ鮨
Ursprüngliche Sushi-Variante, bei deren Herstellung Fisch
mittels Fermantation haltbar gemacht wurde.

na-zuke

菜漬
��eingelegte Blätter , Sammelbegriff für als tsukemono

eingelegte Rübenblätter, auch bezeichnet als t suke -na

漬け菜oder ha-zuke葉漬け .

no-mugi

野麦
��Wildgetreide , Bezeichnung für die Früchte von

Bambusgräsern (kuma-zasa, chishima-zasa)

nozawana-zuke

野沢菜漬
in Salz eingelegte Blätter der Rübensorte nozawa-na.

o-na-arai

お菜洗い
��Blätterwaschen , Bezeichnung für die Herstellung von

eingelegtem nozawa-na.

o-taguri

おたぐり
Gericht aus gekochtem Pferdedarm, seltene Spezialität aus dem
Süden Naganos, besonders der Ina-Region.

oyaki

おやき
Eine Spezialität Naganos: i.d.R. gebratene Teigknödel aus
Weizenmehl mit verschiedenen Füllungen; auch bezeichnet als

焼き餅yakimochi .

sakura-nabe

桜鍋
Zubereitung von Pferdefleisch als sukiyaki, auch bezeichnet als
ba-nabe.

sakura-niku

桜肉
��Kirschblütenfleisch , Synonym für Pferdefleisch. Weitere

übliche Bezeichnungen waren beispielsweise kaku-san

カクさん 蹴とばし oder ketobashi .

sanagi

蛹
Puppenstadium in der Metamorphose von Insekten. Puppen der

Seidenraupen gelten nach der Seidenernte als Delikatesse.
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san-niku

山肉
��Fleisch der Berge , Bezeichnung für Wild.

sansai

山菜
��Berggemüse , Sammelbegriff für zahlreiche Wildpflanzen,

die vor allem im Frühling eine wichtige Ergänzung des
Nahrungsangebotes darstellen.

sanshaku-na

三尺菜
��Dreifußkraut , Bezeichnung für die bis zu einem Meter lang

werdenden Blätter der Rübensorte nozawa-na.

sasa-zushi

笹鮨
��Bambusgras-Sushi , gepreßtes Sushi mit Blättern von

Bambusgras.

sashimi

刺身
Eigentlich roh in mundgerechte Stücke geschnittener Fisch.
Aber auch Fleisch z.B. von Pferd oder Hirsch ist auf diese Weise
schmackhaft zuzubereiten.

shabu-shabu

しゃぶしゃぶ
Variante der Zubereitung von Fleisch ähnlich eines Fondue:
hauchdünn geschnitten wird es in kochender Brühe gegart und
mit verschiedenen Soßen genossen.

shiina

粃
Bezeichnung für taube Reiskörner

shika-sashi

鹿刺
Sashimi aus rohem Hirschfleisch.

shimi-dôfu

凍み豆腐
凍り豆腐Gefriergetrockneter Tôfu. Wird auch als kôri-dôfu 

oder kôya-dôfu高野豆腐 bezeichnet.

shimo-furi

霜降り
Bezeichnung für hochwertiges Fleisch, in dem sich das Fett wie
Rauhreif (shimo) fein verteilt.

shio-yaki

塩焼き
Zubereitung kleiner Fische, mit Salz bestreut und z.B. am Spieß
über Holzkohlenglut gegrillt.

shizen no moyashi

天然の萌やし
��Natur-moyashi , gekochte Triebe der Bucheckern, werden wie

Sojabohnen-Keime (moyashi) als Salat gegessen.

soba-gaki

そば掻き
Buchweizenmehl mit heißem Wasser verrührt, auch bezeichnet
als kê-mochi.
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soba-kiri

そば切り
Buchweizen-Nudeln, wörtlich svw. �geschnittener Buch-

�weizen

sukiyaki

鋤焼き、すき焼き
Variante der Zubereitung von Fleisch: dünn geschnitten wird es
mit Gemüse und anderen Zutaten in einer eisernen Pfanne
gedünstet. Als Würze dienen in erster Linie Sojasoße und
Zucker. Hauptsächlich wird dafür Rindfleisch verwendet, doch
regional wird das Gericht auch aus Pferd oder Wildschwein
zubereitet.

sunki-zuke

スンキ漬
Durch Milchsäuregärung haltbar gemachte Rübenblätter,
Spezialität aus der Region von Kiso im Südwesten Naganos.

take-no-ko

竹の子、筍
Bambussprossen, in den kalten Regionen Japans auch die
wesentlich kleineren Sprossen der Bambusgräser.

takuan-zuke

沢庵漬
in Salz und Reiskleie eingelegter Rettich.

tennôji-kabu

天王寺蕪
Variante von Rüben aus dem Raum Ôsaka-Kobe. Gilt als

��Vorfahr  des nozawa-na.

tenpura

天ぷら、天麩羅
In dünnem Teig Fritiertes; meistens Fisch und Gemüse, in
Nagano aber auch mit Heuschrecken zubereitet.

teppô-mushi

鉄砲虫
Bezeichnung für die Larven verschiedener Bockkäferarten
(kamikiri-mushi); werden in Nagano auch gotô-mushi genannt.

te-uchi-soba

手打ちそば
Handzubereitete Buchweizennudeln.

tôfu

豆腐
Sojabohnenquark.

tsukuda-ni

佃煮
Variante der haltbaren Zubereitung durch knuspriges Einkochen
in Sojasoße und Zucker.

tsukemono

漬け物
verschiedene Varianten eingelegter Gemüsesorten, früher vor
allem als konservierte Lebensmittel für den Winter von hoher
Bedeutung
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tsunagi

_ぎ
Beimischung zum Buchweizenmehl als Bindemittel für soba-
Nudeln

uruchi-mai

粳米
Reissorte für den täglichen Gebrauch.

wa-dawara

輪俵
ringförmiger Strohfächer, den die matagi  zur Hasenjagd
verwendeten. Auch als wadara bezeichnet.

watashi

渡し
Rost über der irori-Feuerstelle im Zimmer.

yakiniku

焼き肉
��Gegrilltes Fleisch , ursprünglich aus Korea (hier bulgogi

genannt) stammende Zubereitung von Fleisch: dünn
geschnittene Streifen werden direkt am Tisch selbst gegrillt und
mit verschiedenen Gemüsebeilagen und Dips gegessen.
Hauptsächlich wird Rind verwendet, doch auch Pferd und auch
Schwein ist geeignet (vor allem populär seit dem Ausbruch von
BSE in Japan 2001).

zakkoku

雑穀
�Bezeichnung für �mindere Getreidesorten  wie z.B. Hirse.

zako-sushi

雑魚鮨
Sushi aus kleinen Fischchen ( 雑魚zako ).
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Glossar zu geographischen Namen in Nagano

Akaishi-sanmyaku

赤石山脈

��Rotstein-Gebirge , Gebirgszug im Südwesten Naganos,

�auch bekannt als �Südalpen  (Minami-arupusu

南アルプス

Akiyamagô

秋山郷

Tiefschneeregion in den Bergen Norost-Naganos im

Grenzgebiet zu Niigata.

Chikuma-gawa

千曲川

Fluß im Nordteil Naganos

Hida-sanmyaku

飛騨山脈 飛驒 山脈 (auch )

Gebirgszug im Nordwesten Naganos, auch bekannt als

��Nordalpen 北アルプス (Kita-arupusu )

Iida, Ina

飯田、伊那

Region im Süden Naganos, bekannt für den Genuß von

Pferdefleisch und Insekten.

Inekoki

稲核

Region im zentralen Westen der Präfektur Nagano, hier ist

das Rübenkraut 稲核菜inekoki-na als lokale Spezialität

beheimatet.

Kiso

木曾、木曽

Region im Südwesten Naganos, bekannt u.a. als Zentrum

der Pferdezucht. Hier am Fuße des erloschenen Vulkans

御嶽山Ontake-san  (3063 Meter) liegt mit Kaida-mura

開田村 die im Winter kälteste Gegend Japans.

Kiso-sanmyaku

木曽山脈

��Kiso-Gebirge , Gebirgszug im Mittelwesten Naganos,

�auch bekannt als �Mittelalpen  (Chûô-arupusu

中央アルプス)

Kurohime

黒姫 

Geburtsregion des Haiku-Dichters Issa (1763 bis 1827) in

den Bergen Nord-Naganos. Berühmt für besonders guten

Buchweizen.

Matsumoto

松本

Zweitgrößte Stadt der Präfektur Nagano.
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Nagano-shi

長野市

Im Nordteil der Präfektur gelegene Hauptstadt Naganos.

Nozawa-onsen

野沢温泉

Thermalbadeort in den Bergen Nordost-Naganos. Heimat

der Rübensorte nozawa-na.

Ogawa-mura

小川村

Westlich der Stadt Nagano gelegene Bergregion. Bekannt

für oyaki.

Ôtaki-mura

王滝村

Region in Kiso im Süden Naganos. In der regionalen

Eßkultur ist noch die Verwendung von Eicheln sowie das

nach altertümlicher Art hergestellte mannen-zushi zu finden.

Saku

佐久

Region im Osten Naganos, bekannt für seine Zuchtkarpfen.

Shinshû, Shinano

信州、信濃

Alte Provinzbezeichnungen Naganos bis zur Meiji-Zeit.

Suwa

諏訪

Beckenregion im südlichen Zentrum Naganos.

Tenryû-gawa

天竜川

Fluß im Süden Naganos, entspringt dem See Suwa-ko

諏訪湖und ist bekannt für seinen Reichtum an Flußinsekten

Yasaka-mura

八坂村

Südwestlich von Nagano-shi gelegene Bergregion. Hier

明日香荘werden in dem Erholungszentrum Asuka-sô  noch

in Asche gebackene oyaki unter dem Namen hêkkoroboshi

angeboten.
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Karte der Präfektur Nagano

Graphik erarbeitet nach Internetrecherchen (Yahoo!-Maps Japan) und Nihon no shokuseikatsu,
1986.
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