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Aufn-lerksam, ganz nach Anleitung wird das Menu zubereitet.

Japanisches Essen leicht gemacht

Die japanische Profi-Kéchin Yoko Kinoshita sorgte mit Charme, Kimono und Kénnen fiir ein passendes Ambiente.

Christof Lampart

Dass japanisches Essen nicht nur aus rohem Fisch und Reis besteht, erfuhren acht Personen, welche sich
am Dienstagabend fiir den japanischen Kochkurs in der Volkshochschule Wil angemeldet hatten. Denn sie
lernten von einem Profi, wie man ein schmackhaftes Okonomiyaki zubereitet.

Der Kochkurs-Abend im Hof zu Wil war Teil der japanischen Programmreihe, welche die Volkshochschule Wil

anlasslich des diesjahrigen Jubildums , 150 Jahre diplomatische Beziehungen Schweiz-Japan®, in Zusammenarbeit
mit dem Schweizerisch-Japanischen Kulturverein Yamato, Bronschhofen, organisierte.
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»20mal riihren bitte!*

Japanische Pizza, Rosti oder Omelette? Was ist nun Okonomiyaki genau? Diese Frage wurde am Ende des Abends
von allen Teilnehmerinnen und Teilnehmer lustvoll diskutiert — ohne jedoch schliissig beantwortet werden zu
kénnen. Auf jeden Fall war es schmackhaft und unkompliziert am Tisch, vom Aufwand her ahnlich wie Raclette,
zuzubereiten. Sieht man einmal davon ab, dass alle Vorbereitungsschritte ganz genau durchgefiihrt werden
muissen.

Denn die in einen wunderschénen Kimono gekleidete japanische Profi-Kéchin und Kursleiterin Yoko Kinoshita
(,Sushi Yoko*), Winterthur, hatte ein ganz genaues Auge darauf, dass beispielsweise der Teig exakt 20mal
umgerihrt wurde, nicht mehr und nicht weniger, da der Teig ansonsten zu hart werde. Klar, dass dabei auch das
Mehl oder die Milch bis auf den Milliliter genau abgemessen wurden — was zuerst zwar ein wenig fiir Erheiterung bei
den Kéchinnen und Kéchen sorgte, doch eine gute Stunde spater in einem késtlichen Mal miindete, das zudem von
einer frisch zubereiteten Miso-Suppe begleitet wurde.

Origami Tischservietten

Zwischen den Arbeitsgangen — der Teig musste im Kiihischrank ruhen - wurde allen Kéchinnen und Kéchen von
Yoko Kinoshita gezeigt, wie man mittels einer Tischserviette und der japanischen Papierfaltkunst Origami eine
schéne und einfach herzustellende Tischdekoration basteln kann, auf der sich stilvoll die Essstabchen ablegen
lassen.

Interkultureller Austausch

Fir den Leiter der Volkshochschule Wil, Daniel Schénenberger, selbst einer der Kéche, war dieser Anlass deutlich
mehr als ,nur” ein Kochkurs. ,Das Zusammensein am Tisch und der interkulturelle Austausch machen solche
Abende zu etwas ganz Besonderem®”. Das sah auch Corinna Lyner, Wil, so, welche Okonomiyaki von einer
Japanreise her bereits kannte und das leckere Gericht unbedingt selbst einmal zu Hause nachkochen wollte. ,Es ist
doch noch einmal etwas ganz anderes, als wenn man es in einem Restaurant serviert bekommt. Zudem wir hier
wirklich einmal ganz genau sehen konnten, wie man es wirklich macht.”

Schweizoriach . Japaninche
s

Raulturvirem

Die Kursteilnehmerinnen und —teilnehmer hatten grossen Spass bei der Zubereitung eines schmackhaften
Okonomiyaki.
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Geféllt mir Tellen Zeige deinen Freunden, dass dir das gefallt.
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