Nuden Schlirfen...?

Zutaten fur: 1 Text

Nudel n

Anleitung:
Wenn es in N ppon Sommer wrd, sind besondere Koestlichkeiten
gefragt, um den hitzegepl agten Japanern Appetit zu nachen

"Al'l e Japaner schluerfen Nudeln so |aut und genuesslich w e noeglich
Tun sie es nicht, denkt der Gastgeber, das Essen schmecke nicht.

Ei ne wi chtige Regel." Sala Ruch weiss, wovon sie spricht. Japaner
noegen noch so wohl erzogen und di szipliniert sein, bei mNudel verzehr
gelten andere CGesetze. Die sind so wichtig, dass sie bereits Kindern
bei gebracht werden. Wenn Mietter ihren Babys die Nudeln mit den

St aebchen zum Mund fuehren, machen sie ihnen laut vor, wie sie zu
geni essen sind. "Tsuru, tsuru, tsuru", so klingt es, wenn Japaner
Nudel n mt Lust einsaugen und schl uerfen

Wbher di ese Essregel stammt, ist unklar. "Heisse Nudel n werden auf
di ese Wi se kuehler und damt geniessbar”, sagt die Doyenne der

asi ati schen Kuechenliteratur, Charnaine Sol onon, und uebersi eht,
dass auch kalte Nudel n geschluerft werden nuessen. "Nudeln sind
urspruenglich ein Bauerngericht", und bei Bauern gehoert Schl uerfen
of fenbar zum sozialen Status. Als die Elite Japans die Nudeln in

i hre Kueche auf genommen habe, haette sie di e dazugehoer enden
Schmat zger aeusche ueber nonmen.

Sal a Ruch fuegt dieser Theorie eine eigene hinzu: "Nudeln sind | ang.
je mehr sie und i hr Saucenbel ag bei m Ei nsaugen mt Luft verm scht
werden, desto besser schnecken siel!". Jeder erfahrene Wi nschnecker
kann das bestaetigen. Deshalb "belueftet"” er bei Degustationen jeden
Schl uck. Dazu Sal a Ruch: "Versuchen Sie es sel bst. Kurze Nudeln

| assen sich nicht schluerfen. Sie haben deshalb kaum Geschnack!"

China soll die Nudeln erfunden haben. Italien hat ihnen neue Fornen
gegeben und i hnen zu breiter kulinarischer Vielfalt verholfen. De
"hohe Nudel kunst" jedoch hat Japan bei gesteuert. Aus Nordj apan
konmmren Buchwei zennudel n, Soba genannt. Es gi bt sie nicht nur fast
dunkel braun und suess, sondern auch eierschal enfarben bis hin zu
offwhite. Dann wird nur das helle Mehl des innersten Buchwei zenkorns
fuer den Teig verwendet. Soba-Nudel n werden auch gruen ei ngefaerbt,
di e Farbe gi bt der beigem schte G uentee. Randensaft faerbt sie
purpurrot, Perlgrau entsteht durch den Zusatz von fein gemahl enen
schwar zen Sesankoer nern.

Udon nennt sich eine Nudel aus rei nem Wi zennehl. Es gibt sie in

j eder Laenge und fast jeder Dicke, rund wi e rechteckig oder flach
gefornm . Die allerfeinste und el eganteste ist jedoch die Sonen-Nude
aus rei nem Wi zennehl. Als G adnesser ihrer Qualitaet gilt: je

wei sser die Farbe und duenner der Durchnesser, desto besser schneckt
sie. "Die allerbesten stamen aus dem Shogu-Distrikt. Sie werden mt
dem Wasser des |bo-Flusses gemacht. Deshal b hei ssen sie auch |bo-no
Ito", weiss Sala. Danmit sie jedoch w rklich aussergewoehnlich gut
geraten, duerfen diese allerfeinsten Nudeln bloss imWnter
hergestellt werden. Sie koennen nur bei sehr kaltem Wetter

| uft getrocknet werden, ohne dass ihr zartes Aroma von frisch
gemahl enem Wi zen sich veraendert. Kein weiterer Zusatz, auch nicht
jener von Ei, darf ihre Struktur und i hren Geschmack verfael schen
Dazu Sal a Ruch: "Sel bst wer sonst nie was benerkt, spuert den
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(Fortsetzung)

Unt er schi ed bei m Essen!"

Ausser gewoehnl i ch ist, dass Japaner auch ei sgekuehlte Nudel gerichte
geschaf fen haben. N cht erstaunlich ist das allerdings fuer alle,

di e ei nen japani schen Sommer erl ebt haben. Die Luft ist so
sticki gf eucht hei ss, dass niemand w rklich Lust auf eine Mahlzeit hat.
"Wr Japaner sagen stets: Der Somer macht den Koerper schwach. Man
muss alles tun, umden Appetit anzuregen.”

Ni ppons Koeche haben nicht nur Sal ate, kalte Suppen, Sushi und
Sashim fuer heisse Tage erfunden, sondern auch Ryo fue Sonen. D ese
Nudel n sind richtig "sappari”. Damt unmschrei ben Japaner
appetitliche somrerlich-leichte Gerichte, die einemauch an hei ssen
Tagen das Wasser im Mund zusanmenl aufen | assen. Sie werden von

Ei swuerfel n unschaukelt in kuehl em Wasser aufgetragen. Manchmal sind
sie mt Fisch belegt. Oder in Reisteig ausgebackenes Cenuese |i egt
darauf. Auch gebratenes oder pochiertes Gefluegel passt wunderbar
Ganz ueberraschend und gut schnecken dazu Japans Sonmerfruechte,
ausgel oeste Orangenschnitze aus demtropi schen Sueden oder etwa
dunkl e Kirschen, direkt vom Baum Hauptsache, es ist "sappari”

Lei cht und appetitlich. "Damt man", wie Sala sagt, "sel bst wenn man
vi el davon isst, imrer noch gut schlaeft.”



