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Essen aus Schusseln erlebte zuletzt eine
uberraschende Konjunktur —umso mehr,

je asiatischer es ist. Letzter Schrei: japanische

Suppe aus Nudeln (unter anderem)

Interview Frieda Ahrens

taz: Herr Steinkonig, was ist ei-
gentlich Ramen?

Vena Steinkonig: Ramen ist
eine japanische Nudelsuppe,
die aus funf Elementen be-
steht. Das ist einmal die Briihe,
die muss eine gewisse Komple-
xitdt haben. Dann haben wir das
Aroma-Q], das ist essenziell fir
die Ramen. Dann das Topping
— also was obendrauf ist. Dann
gibtes Tare, das sind Gewilirzmi-
schungen, im Grunde bringt das
den Geschmack. Denn die Briithe
ist gesalzen, aber nicht aroma-
tisiert. Zu guter Letzt natiirlich
die Nudeln. Dariiber streiten
sich die Ramenfreaks, ob jetzt
die Nudeln oder die Briihe das
Herzstiick sei. Ramen sind nicht
vergleichbar mit anderen asia-
tischen Suppen wie zum Bei-
spiel Pho. Eine Ramen ist deut-
lich komplexer aufgebaut. Viele
stellen sich vor, dass wir einfach
pro Geschmacksrichtung einen
grofien Topf haben. So einfach
ist eine Ramen nicht.

Sondern?

Naja, wir haben drei verschie-
dene Suppentypen: Ein veganer
Gemisefond, ein Hiihnchen-
fond und dann noch Tonkotsu,
das ist eine traditionell japa-
nische, 48 Stunden gekochte
Schweinebriihe. Die Fonds ko-
chen wir jeden Tag frisch, die
Tonkotsu alle drei Tage. Das ist
ein Bestandteil, der dauert un-
gefahr sechs Stunden. Dann hat
man die Gewiirztare. Wir haben
sieben verschiedene Ramen-
typen bei uns auf der Karte und
fir jede einzelne Ramen muss 2
eine bestimmt Tare gemacht
werden. Tare machen wir tag-
lich mit speziell importierten
Lebensmitteln aus Japan. Und
dann die Toppings. Da haben
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wir den klassisch gerdaucher-
ten Schweinebauch, dann ha-
ben wir auch eine vegane Va-
riante mit Tofu, dann haben
wir ausgeloste Hithnerkeulen,
die miissen entsprechend ma-
riniert und zubereitet werden.
Und dann kommen die Aroma-
Ole.Idealerweise hat man dann
verschiedene Geschmackserleb-
nisse, die sich in einer Bowl wie-
derfinden.

Was ist denn das klassische
Ramen?

Klassisch ist schwierig. In Ja-
pan ist es so, dass die kleinen
Geschifte sich immer auf eine
Sorte fokussieren und nicht, wie
hier, verschiedene Arten ange-
boten werden. Der Inhaber da
macht auch alles selber, auch
die Nudeln. Teilweise haben da
Laden auch nur finf Sitzplatze.
Aber deshalb gibt es klassisch
eher nicht.

Was fiir eine Rolle spielen
Ramen in Japan?

Urspriinglich kommt so eine
Nudelsuppe ja aus China. Seit
knapp hundert Jahren gibt es
das in Japan. Und die Japaner
haben daraus ein Fast-Food-Ge-
richt gemacht. Die Leuten neh-
men sich wirklich maximal
zehn Minuten Zeit. Oft sagen
die einem Automaten, was die
wollen, ziehen eine Nummer, es-
sen und gehen.

Wie wird das traditionell ge-
gessen?

Mit Stabchen. Fiir die Japaner
kommen an erster Stelle die Nu-
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deln. Man beugt sich vor, pro-
biert kurz die Suppe, aber vor
allem werden dann die Nudeln
laut schliirfend hochgezogen.
Danach wird die Suppe natiir-
lich auch mit dem Loffel geleert
oder zur Not wird die Schale
auch angesetzt und getrunken.
Es geht schnell und ist mehr
ein Inhalieren. Die hochste An-
erkennung fir den Ladenbesit-
zer ist, eine leere Bowl zurtck-
zubekommen.

Muss man schliirfen?

InJapanisteseinZeichen der
Anerkennung. Aber es hat auch
noch einen anderen Hinter-
grund: Durch das Zufiihren von
Sauerstoff entfaltet sich der Ge-
schmack noch mal ganz anders.
Idealer Ramen hat eine gute Mi-
schung aus Brithe und leich-
tem Fettgehalt, so bleibt beim
Hochziehen den Geschmack
der Briihe an der Nudel kleben.
Das Schliirfen hat also auch ei-
nen kulinarischen Aspekt.

Gibt es fiir Sie auch ein No-
Go?

Als wir letzten Juli in Tokyo
waren, sind wir pro Tag in fiinf
Laden gewesen. Und da sind
dann auch Sachen dabei: Ana-
nas-Ramen - das war mir echt
too much. Oder Pesto-Ramen
mit Tomatensofle. Also ganz
komische Kreationen, die aber

ja sehr spannend sind. Vor al-
lem fiir die Japaner ist Pesto-Ra-
men etwas kulinarisch Besonde-
res, ich wiirde dann doch lieber
normale Pasta essen. Ramen ist
auch das einzige japanische Ge-
richt, was Varianten gegeniiber
offenist. Dakann sich jeder aus-
toben. Im Gegensatz zu Sushi.

Was hat Sie dazu gebracht so
einen Laden zu er6ffnen?

Ich und Valentin, der andere
Geschaftsfiihrer, waren beide
sehr oft in Asien. Ramen gibt es
ja mittlerweile fast tiberall in
Siidostasien. Und als wir dann
zurick in Deutschland waren,
haben wir Ramen vermisst. Die
Idee ist uns vor acht Jahren ge-
kommen, da gab es noch keine
Ramen-Liden in Deutschland.
Und als wir 2016 eine Flache an-
geboten bekommen haben, ha-
ben wir das dann durchgezogen.
Wir haben uns aber auch Zeit ge-
lassen mit der Eroffnung, weil
wir sicherstellen wollen, dass es
wirklich gut ist. Wir waren vor-
herauchnoch 6fterinJapan und
haben vor Ort noch einen Kost-
Check gemacht, ob es auch wirk-
lich schmeckt.

Mittlerweile gibt es ja relativ
viele Ramen-Liden: Ist es ein
Trend geworden?

Das finde ich problematisch.
Das Thema wird extrem gehypt.
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Sie finden unsere feinen Teige und Backwaren im Tiefkiihl1sortiment und an der Backtheke
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Da sieht man sie

Das ist ahnlich wie damals die
Burgerwelle. Die Liden sind da-
mals wie die Pilze aus dem Bo-
den geschossen. Und das Gefiihl
kriegeich jetzt auch. Aufeinmal
macht jeder einen Ramen-Laden
auf. Manche machen es nur, weil
es gerade angesagt ist und um
damit Geld zu verdienen, das
finde ich halt schade. So geht
die Kultur ein wenig verloren.

Sie als ,Nicht-Japaner“ ha-
ben einen Laden eroffnet — wie
finden das Japaner?

Japaner sind sehr kritische
Menschen. Den meisten Japa-
nern schmeckt es, wir haben
auch japanische Stammgiste.
In den Kommentaren bei Face-
book kann man auch lesen: ,Ja
das machen keine Japaner, es ist
aber trotzdem sehr gut.“ Das ist
dann eine hohe Anerkennung.
Viele Japaner finden dass natiir-
lich auch nicht so gut, dass zwei
Deutsche Ramen machen. Wir
haben da durchmischtes Feed-
back. Aber grundsatzlich kom-
men vor Ort sehr positive Riick-
meldungen.

Was wissen nur Experten
iiber Ramen?

Japaner lieben Fett. Also fir
die sind wir oft nicht fettig ge-
nug. Die richtigen Ramen-Fans
lieben den klassischen Schwei-
nebauch. Der klassische Deut-
sche bestellt haltlieber Chicken.
Daran sieht man dann schon
immer: Ah, die Healthy Choice.

formlich, die Elemen-
te: Diese Ramen
heiBt Spicy Miso

mit Cashu
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Die tun dann immer so, als ob
in einer Suppe alle Kohlenhyd-
rate verschwinden. Da muss ich
schon immer grinsen.

Wer isst bei Ihnen?

Eine gute Mischung. Zum ei-
nen haben wir viele Touristen,
auch viele englischsprachige
Giste. Die sind auch anders
drauf, setzten sich auch gerne
lockerer mal an die Bar. Wih-
rend ein Hamburger Gast gerne
direkt an einen Tisch will. Dann
haben wir einen hohen Frauen-
anteil, ein junges Publikum, ab
und zu aber auch altere Leute
dabei. Es kommt dementspre-
chend auch verschiedenstes
Feedback, was die Preise an-
geht. Aber alle freuen sich auf
das Ambiente und auf das Essen.

Ramen-Festival: Sa, 2. Februar,
10 bis 18 Uhr, Fabrik, Barner-
straBe 36, Hamburg
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