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»... (die Kiiche) bezeichnet nicht nur den Ubergang von
der Natur zur Kultur: mittels ihrer und durch sie hindurch
definiert sich das menschliche Dasein mit all seinen
Eigenschaften, sogar solchen, die — wie die Sterblichkeit -
am unbestreitbarsten natirlich sein kdnnen.«

Claude Lévi-Strauss
Das Rohe und das Gekochte (1971)
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Raps

In Deutschland kommt Raps als Gemdse eigentlich kaum
auf den Tisch. Aber in Japan kann man Rapsbliten im
Gemdiseladen kaufen. Viele Gourmetkéche verwenden Raps
als Zeichen fir Frihling auf dem Teller.

Kurz vor Ostern gehe ich zu Rapsfeldern. Die einzelne Raps-
pflanze ist noch griin, aber die Felder haben einen gelben
Stich und leuchten von fern. Dies ist die Zeit, die ich nicht
verpassen mochte. Ich pflicke die Rapspflanzen nur am
Rand vom Feld, um keinen Arger vom Bauern zu bekommen.
Die obersten zehn Zentimeter des Stiels mit der Knospe

sind sehr fein, unterhalb schmeckt die Pflanze zGh und fasrig.

Méglicherweise ist der Raps gespritzt, aber wenn man ihn
blanchiert und das Kochwasser wegschittet, kann man

ihn bedenkenlos essen. Rapsknospen sollten am gleichen Tag
verarbeitet werden, sie werden sonst von Tag zu Tag z&her
und blihen sogar im Kihlschrank auf.

Raps gut waschen, mit etwas Salz in kochendes Wasser
geben und etwa eine Minute blanchieren, aber nicht ldnger.
Danach gleich in ein Sieb abgieBen und mit kaltem Wasser
kurz abbrausen.

Ich verwende den Raps als Beilage wie grinen Spargel oder
als Vorspeise mit SesamsoBe: Sesam résten und im Méorser
oder Zerkleinerer fein mahlen. Wasser, SojasoBe, Zucker und
etwas Senf dazugeben und vermengen, bis eine cremige
Konsistenz entsteht.
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Zutaten fur zwei Portionen

200 g Raps

60 g weiBer Sesam
60 ml Wasser

2EL SojasoBe

1TL Zucker

Etwas Senf
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Geréstete Sojabohnen

Geréstete Sojabohnen sind ein prima Snack fiir Wande-
rungen und lange Autofahrten. Neben gelben kann man
auch schwarze Sojabohnen résten, diese sind gréBer
und besonders lecker.

Sojabohnen in ein Sieb geben und Gber dem Spiilbecken
kochendes Wasser dariiber gieBen, etwa zehn Minuten
stehen lassen. Die leicht feuchten Bohnen ohne Fett

in eine Pfanne geben und bei schwacher Hitze etwa zehn
Minuten résten. Dabei ab und zu an der Pfanne ritteln.
Sobald die Bohnen duften und goldbraun werden, mit
starker Hitze etwa drei Minuten weiterrdsten, bis die Scha-
len aufplatzen. Wenn die Sojabohnen abgekihlt sind,
kénnen sie sofort geknabbert werden.
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Salzpflaumen (Umeboshi)

In Japan sind Pflaumen kein Obst. Zumindest habe ich sie
noch nie als Obst gegessen. Die meisten japanischen Pflau-
men werden wahrscheinlich als Salzpflaumen oder in Form
von Pflaumenwein konsumiert.

Vor meinem Atelier in Stuttgart gibt es viele Zwetschgen-
bdume. Leider werden die meisten Zwetschgen dort nicht
von uns, sondern von Wespen und Waldmdusen verspeist.
Die Waldmduse sammeln die Kerne der Zwetschgen und ver-
stecken sie fir den Winter Gberall in meinem Atelier.

Japanische Pflaumen dhneln Aprikosen, deshalb zégerte
ich zundchst, aus meinen Atelierzwetschgen Salzpflaumen
zu machen. Doch das war unbegrindet. Salzzwetschgen
schmecken ganz dhnlich wie japanische Salzpflaumen.
Man isst sie normalerweise zum Frihstlck mit Reis oder ver-
steckt sie als Fllung in Onigiris (Reiskugeln). Ich verwende
sie auch oft als Gewdrz in verschiedenen Gerichten, zum
Beispiel kleingeschnitten in SalatsoBen oder auch zu gegrill-
tem Fisch.

Im Juli ernte ich halbreife, teilweise sogar noch griine
Zwetschgen (man kann auch mit reifen Zwetschgen Salz-
pflaumen machen, aber sie sollten nicht zu weich sein).
Die Pflaumen abwiegen und grindlich waschen. Ich tropfe
ein wenig starken Alkohol (zum Beispiel Whisky, Wodka
oder Gin) dariiber, um Bakterien zu vertreiben, das muss
aber nicht unbedingt sein. Die Pflaumen samt Kern in
einen sauberen, tiefen Edelstahltopf legen und Salz dazu-
geben (die Salzmenge entspricht 20 Prozent des Gewichts
der Pflaumen). Einen Teller, der etwa so groB ist wie der
Topf, auf die Pflaumen legen und mit einem sauberen
Stein als Gewicht beschweren. Den Topf mit einem Deckel
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verschlieBen und an einem kiihlen dunklen Ort drei Wochen
lagern. Die Pflaumen verlieren mit der Zeit Saft, den
Pflaumenessig. Dieser sollte die Pflaumen ganz bedecken,
sodass sie nicht mit Luft in BerGhrung kommen.

Im August bei gutem Wetter trockne ich die Pflaumen drei
Tage lang auf einem Gitter oder Netz in der Sonne. Nach
dem ersten Tag in der Sonne kommen die Pflaumen abends
wieder zurlick in den Topf zu ihrem Saft. Am Morgen des
zweiten Tages lege ich sie wieder in die Sonne. Jetzt kénnen
die Pflaumen Tag und Nacht drauBen getrocknet werden.

Die Reste vom Pflaumenessig (sehr salzig) kann man gut
fir SalatsoBen verwenden oder Radieschen oder Mairliiben
darin einlegen.

Die fertigen Salzpflaumen kénnen in einem Glas mit Deckel
fast ewig aufbewahrt werden. In Japan gibt es bei einer
groBen Bauernfamilie selbstgemachte Salzpflaumen aus
dem Jahr 1576, vermutlich kann man sie noch essen.

Zutaten

1kg halbreife Pflaumen oder Zwetschgen
200 g Salz
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Far Shinroku Shimokawa sind Bildhauerei und Kochen eng
miteinander verbunden. Er schneidet, zerkleinert, schiebt,
zerlegt, klopft und beobachtet das Material. Die Kiiche
ist Werkstatt und die Natur Inspiration und Speisekammer:
Er sammelt Pilze, Ginkosamen, Adlerfarn, Giersch oder
Raps. Mit regionalen Zutaten und selbstgefertigten
Kochutensilien macht er fir sich die japanische Kiiche in
Deutschland heimisch. Das Kiinstlerkochbuch gibt einen
personlichen Einblick in japanische Kultur, Bildhauerei und
Kochen. Rezepte fur alle Jahreszeiten regen zum Raus-
gehen und Nachkochen an.
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