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Willkommen auf Hokkaido!

Hokkaido ist die nérdlichste Insel Japans und bekannt flur hervorragende
Lebensmittel und ihre herausragende Essenskultur, die sogar in Japan
einmalig ist. Hier vereinen sich europaische Landwirtschaftskultur,
traditionelle und moderne japanische Kliche mit der regionalen Ainu-
Gastronomie aufs Feinste.Tim Anderson nimmt Sie mit auf eine
kulinarische Reise durch die Prafektur mit unwiderstehlichen Rezepten und
aufschlussreichen und zugleich unterhaltsamen Reiseberichten. Die
profunde Einfihrung in die Ainu-Kliche mit Originalrezepten des
bekannten Ainu-Kochs Hiroaki Kon macht Appetit auf mehr. Entdecken Sie
Gerichte wie Mais mit Sojasaucen-Butter, in der Schale gegrillte Krabbe oder
Sapporo-Miso-Ramen. Naturlich finden sich auch regionaltypische und
ausgefallene Leckereien wie Melonengelee, »Schneeschmelz-Kdsekuchen« und
Geschichtetes Milchbrot in diesem einmaligen Koch-Reise-
Bilderbuch.Hokkaido steckt voller Kostlichkeiten und ist eine Hommage an
eine der aufregendsten kulinarischen Regionen der Welt.

Autor

Seit seinem Sieg bei MasterChef hat Tim Anderson
eine beeindruckende Karriere hingelegt. Er ist Autor
von acht Kochblichern Uber die japanische Kiiche,
war Griunder des japanischen Soulfood-Restaurants
Nanban in Brixton und ist regelmaBiger Gast in der
BBC Food-Show The Kitchen Cabinet, zudem ist er
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KEIN GRENZLAND

NEUAUSRICHTUNG DER JAPANISCHEN KUCHE

Es ist schon verlockend, Hokkaido - die nérdlichste Insel Japans — als
Grenzland zu bezeichnen. So zumindest tut es der Touristenverband der
Insel; nicht selten prangt tGiber den Fotos der unbestreitbar malerischen
Landschaft der stolze Slogan: »Die Nordgrenze Japans«. Offiziell Anspruch
auf die Insel erhob die kaiserlich japanische Regierung 1869, ein Jahr
nach der Meiji-Restauration. Ein Vergleich zwischen Hokkaido und dem
amerikanischen Westen liegt da nahe - die Herrscher Japans wollten
ihre Macht konsolidieren, ihr Land gegen Russland absichern und das
japanische Reich zu dem machen, als das wir es heute kennen. Ich muss
zugeben, dass mir historische Karten Japans ohne Hokkaido immer
komisch vorkommen - als fehlte dem Land der Kopf.

Auch ich habe bei Hokkaido oft an ein Grenzland gedacht, bin mir
aber der Erklarung des Historikers Brett L. Walker bewusst, warum das
problematisch sein kdnnte. In seinem Buch The Conquest of Ainu Lands
schreibt er:

».. durch dieses begriffliche Hilfsmittel — die Vorstellung der Grenze —
wird Ezo [so Hokkaidos Name vor der Meiji-Zeit] marginalisiert .. Handel,
kulturelle Interaktion sowie wirtschaftliches und staatliches Wachstum in
Ezo werden oft als Teil des japanisch nationalen Fortschritts ausgegeben,
statt als Eroberung der Heimat der Ainu gesehen zu werden.«!

Hokkaido als Grenzland zu verstehen heif3t, die Insel als historisch gesehen
leer darzustellen, als Land, das von der kaiserlichen Regierung schlicht
»entdeckt« wurde. In Wirklichkeit aber war Hokkaido da schon seit
Jahrhunderten die Heimat der Ainu und anderer indigener Gruppen. Man
hat ihnen ihr Land genommen und sie gezwungen, sich in die japanische
Gesellschaft einzugliedern - mittels einer Reihe harter Gesetze, die die
Austbung der kulturellen Praktiken der Ainu unter Strafe stellten.

Als Student habe ich ebenfalls mehr oder weniger an das Mainstream-
Narrativ der kaiserlichen »Entwicklung« (kaitaku) Hokkaidos geglaubt.
Sehr einpragsam wurde mir dieses auf einer Forschungsreise 2005
ausgerechnet im Sapporo Beer Museum illustriert: Bei der Brauereifihrung
bekommen die Besucher die Geschichte des modernen Hokkaidos in
glorifizierender Dioramenform erzahlt. An einem perlenden Bierfluss, der
fur die Triebkraft der Geschichte steht, sind Abbildungen von Ackerbau,
Braukunst und Stadtebau zu sehen - die Umwandlung von getrocknetem
Getreide und Pflanzen voller Bitterstoffe in kdstliches Lager als Metapher
fur die Umwandlung ungezédhmten Landes in Zivilisation.

Es ist nur allzu leicht, sich von diesem Bierfluss mitrei3en zu lassen, vom
Geflihl des Unternehmungsdrangs und Bestrebens, das an das inoffizielle
Motto Hokkaidos erinnert:

»JUNGS, SEID EHRGEIZIG!« TIdagEs, KEERET

Die beriihmten Worte stammen von William S. Clark, einem amerikanischen
Professor, der von der japanischen Regierung engagiert wurde, um in
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den 1870er-Jahren die Leute mit den landwirtschaftlichen Methoden

des Westens vertraut zu machen und bei der Griindung des Sapporo
Agricultural College (heute die Hokkaido-Universitat) zu helfen. Dr. Clark
wurde zum Symbol des Pioniergeists von Hokkaido: In der ganzen Prafektur
stdBt man immer wieder auf Gebaude, die seinen Namen, auf Bisten und
Statuen, die sein Konterfei tragen.

Die berlihmteste dieser Statuen befindet sich auf dem Aussichtshtigel
Hitsujigaoka in Sapporo, in ihren Sockel ist das beriihmte Zitat eingraviert.
Der in Bronze gegossene Clark wirkt Gberlebensgrof3, sein ausgestreckter
Arm weist in Richtung Zukunft, sein Mantel flattert im Wind wie der Umhang
eines Superhelden. Die in einem stetigen Strom ankommenden Busse
speien Touristen und Schilergruppen aus, die sich vor Clarks ikonischem
Abbild fotografieren lassen wollen. So stehen sie dann da und ahmen voller
Stolz seine Pose nach, ergriffen von den bewegenden Worten: »Jungs, seid
ehrgeizigl«

Die kulinarische Landschaft Hokkaidos, wie wir sie heute kennen, ist das
Produkt vieler ehrgeiziger Jungs und ihrer Bemihungen, die Insel innerhalb
der breiteren militarisch-industriellen Expansion Japans zu kolonialisieren,
zu monetarisieren und zu befestigen. Viele der Dinge, fur die Hokkaido heute
am bekanntesten ist — Milch, Lammfleisch, Mais und Bier, um nur einige
zu nennen -, sind der Landwirtschaft im europaischen Stil geschuldet,
die Clark und seine Zeitgenossen eingefuhrt haben, um das Beste aus
einem Klima und Terrain zu machen, die fur den Reisanbau tiberwiegend
ungeeignet sind.

Lebensmittel wie diese waren es, die mein anfangliches Interesse an
Hokkaido weckten. Sie erinnerten mich an meine Heimat Wisconsin,
»America’s Dairyland«, das Molkereiland Amerikas — und an den Mythos des
Ehrgeiziges: das Land zu kultivieren, um Geld zu machen und Kése zu essen.
Der amerikanische Traum! Es kam mir alles nur allzu bekannt vor. Sogar das
knackige Motto Wisconsins erinnert an Clark: »Vorwarts!«

Aber man muss naturlich nicht aus Wisconsin kommen, um Hokkaido und
seine Kliche zu schéatzen. StiBe Melonen, die frischsten Krabben, ein ganzes
Universum an buttrigem Geback ... die Aufzahlung lieBe sich beinahe endlos
fortsetzen. In diesem Land reich an groBBartigem Essen ist Hokkaido der Ort,
an dem ich am liebsten esse.

Ich bin ein eher angstlicher Mensch und ein emotionaler Esser - Dinge,
die man nicht unbedingt sofort miteinander verbinden wiirde, die haufig
aber zusammen auftreten. Fir mich hat Essen die Macht, mich fir einen
Augenblick aus meinem eigenen Gedankenkarussell zu entfiihren, meine
Aufmerksamkeit ganz auf den Teller vor mir zu lenken. Und auf Hokkaido
kénnte sich auf diesem Teller ein Uppiger Karamell-Walnuss-Kuchen,
Ramen mit einem Topping aus kochend heiBem Schweineschmalz oder
mefun (intensiv salzige Lachsnieren) befinden. Ich esse und mache mir
einen Moment lang keine Sorgen. Daflr liebe ich dieses Essen.

Solcher Eskapismus ist toll, aber warum sollte man sich damit zufrie-
dengeben? Man kann die stimmungsverandernde, sinnliche Magie des
Essens genieBen und sich gleichzeitig mit den Geschichten dahinter
beschéaftigen. Manchmal brechen einem diese Geschichten das Herz -
etwa die Geschichte der Vertreibung und Entrechtung der Ainu. Aber dieses
Wissen bringt weitere Gelegenheiten mit sich: die Gelegenheit zu lernen,
das Verstandnis fur diese Kultur zu erweitern und zu vertiefen.
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Hin und wieder versucht man, die Bedeutung des kulinarischen Outputs
von Hokkaido durch dessen Einfluss auf die japanische Mainstream-
Kuche zu definieren. Ein haufig zitiertes Beispiel dafur ist, wie der Export
von Kombu aus Hokkaido nach Kyoto zu einer der wichtigsten Saulen der
japanischen Gastronomie wurde. Doch hat Hokkaido es nicht nétig, sich
auf diese Weise zu rechtfertigen. Das Essen Hokkaidos ist nicht aufgrund
dessen wichtig, wie es andernorts rezipiert wurde, sondern aufgrund
dessen, wie es die Menschen auf Hokkaido ernahrte. Wir haben lediglich
das Privileg, daran teilnehmen und daraus lernen zu dirfen.

UBER DIESES BUCH

Man kénnte Uber jede Kategorie des Essens auf Hokkaido — Ramen,
Suppencurry, Ainu-Kiche, Kase etc. - ein eigenes Buch schreiben und
wirde dennoch nicht schaffen, alles abzudecken. Deshalb ist auch dieses
Buch keineswegs als umfassend anzusehen.

Aus der Perspektive eines Einheimischen mangelt es hier vielleicht an
Hokkaido-Hausmannskost, wahrend Omiyage (siehe S. 205) und Restau-
rantgerichte zu sehr betont werden. Aus der Perspektive des Besuchers
fehlt moéglicherweise etwas anderes - etwa Gerichte von beriihmten
Orten wie Otaru oder Niseko. Zudem wird die Welt der Ainu-Kuche, ein an
sich kaum Uberschaubares Thema, hier gerade einmal vorgestellt (siehe S.
17-43). Deshalb finden Sie auf Seite 244 weiterfiihrende Quellen.

Die Rezepte fallen Uberwiegend in zwei Kategorien. Die erste Kategorie
besteht aus regionalen Gerichten mit vielen Varianten. Bei diesen habe
ich versucht, ein Rezept zu entwickeln, das diese Varianten miteinander
verbindet, um eine reprasentative Version des Gerichts zu schaffen. Die
Rezepte der anderen Kategorie kdnnten als Hommagen oder Nach-
ahmungen bezeichnet werden: Sie basieren auf Gerichten, die es nurin
bestimmten Restaurants gibt. Die Versionen hier stellen meine Versuche
dar, die Gerichte so akkurat wie moéglich nachzubilden.

Die Vertrautheit mit japanischen Zutaten und grundlegenden Techniken
wird vorausgesetzt. Sollten Sie auf Begriffe sto3en, die Sie nicht kennen,
kénnen Sie sie im Internet nachschlagen.

Die in diesem Buch verwendeten Woérter aus der Ainu-Sprache wurden
gemaf dem Standard des National Ainu Museum romanisiert. Allerdings
muss angemerkt werden, dass dieser Standard der japanischen Romani-
sierung hinsichtlich der Aussprache nicht entspricht und dass Ainu eine
geografisch vielfaltige Sprache mit vielen Varianten ist. Selbst die rudimen-
tarste Einflhrung in die Ainu-Sprache wiirde den Rahmen dieses Buchs
sprengen, doch wenn Sie sich dafiir interessieren, kann ich lhnen Kane
Kumagais »Ainu for Beginners« empfehlen, das Sie auf unilang.org? finden.
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