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Reis aus der Rindfleisch aus Tee aus der Fische aus Gemiise aus der
Region Omi der Region Omi Region Omi dem Biwa-See Region Omi

Fiir weitere Informationen:

| Shiga lecker | Suchen>c

Abteilung zur Promotion von Lebensmitteln und deren Marken, Amt fiir Landwirtschaft und Fischerei, Prafektur Shiga

T520-8577 Shiga-ken, Otsu-shi, Kyomachi 4-1-1 Tel: 077-528-3892 FAX: 077-528-4881
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Alles Leckere kommt aus dem Wasser. SRS e
radition sind die
Der Biwa-See - der Quell des Lebens Voraussetzung fiir einen

hervorragenden Tee.
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1] i ) In einer gesegneten Landschaft, J \./ Das tiefblaue und
die in ihrer Mitte einen See 4k nahrstoffhaltige Wasser des
enthalt, wird von den Bauern Reis Biwa-Sees sorgt fiir ein
mit grofSer Hingabe angepflanzt. einzigartig frisches Aroma.

Gemiise aus der Region Omi
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1 ) Die Reputation exzellenten ; l ; Die regionale Anbautradition

Fleisches beginnt bei den steht fiir vielfaltige Sorten mit

Zuchtern, die fiir Qualitat keine einem unverwechselbaren
Kompromisse machen. Geschmack.
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Reis aus der
Region Omi

Die Hingabe der Bauern ist der Stolz dieser Reisanbaugegend

Seit der Einflihrung des Reisanbaus haben die Japaner ihr Land duf3erst
ertragreich kultiviert. Und von der Edo-Zeit bis weit in die Meiji-Zeit war die
Prafektur Shiga als Reisanbaugebiet genauso bekannt wie die
Hokuriku-Kuste Japans. Hier ist man auf die hohe Qualitat und die
Erntemenge stolz. Denn die Region besteht aus flachem Land, das auf allen
vier Seiten von Bergen umgeben ist, und sie ist mit einem fruchtbaren,
lehmhaltigen Boden voller Nahrstoffe gesegnet. Und in ihrer Mitte liegt der
Biwa-See, Japans grofter See, mit seinem guten Wasser. Beste
Voraussetzungen also fiir den Anbau von Reis.

In der langen Geschichte des Reisanbaus spielen auch die Reisbauern eine
wichtige Rolle. In der Region Omi haben sich die Bauern immer mit
dufBerster Hingabe dem Reisanbau gewidmet. Ihre Entschlossenheit,
,wohlschmeckenden Reis anzubauen” gaben sie kontinuierlich an die
nachste Generation weiter. Nur so konnten sie die hohe Qualitat ihres
Produkts aufrechterhalten.

Verschiedene Reissorten fiir unterschiedliche Zwecke

In der Prafektur Shiga werden drei verschiedene Reissorten angebaut. Neben dem gewohnlichen Reis, den wir jeden Tag
essen, gibt es auch noch ,Sake-Reis” und ,Klebreis fiir Mochi-Kuchen”. Reis aus der Region Omi ist von duferst
hervorragender Qualitat: er hat einen feinen Duft, den richtigen Biss und einen exzellenten Geschmack.

Eine in Shiga entwickelte, friih reifende Reissorte. Vereint die Qualitdten von,Koshihikari” und,,Hitomebore”. Dieser Reis hat die

»Mizukagami perfekte Klebrigkeit und StiBe; er schmeckt auch kalt sehr gut.
Koshihikari® Diese Reissorte hat eine hohe Klebrigkeit und einen hervorragenden Geschmack. Feinschmecker in ganz Japan lieben ihn. Diese Sorte
g wird in der ganzen Prafektur Shiga angebaut, ein Schwerpunkt ist der Bereich nérdlich des Biwa-Sees in der Region um Takashima.
Aki-no-uta” Eine in Shiga entstandene Sorte, die auf Koshihikari” beruht. Die Reiskorner sind gro8 und besitzen eine hohe Klebkraft. Die

Erntezeit dieser Sorte liegt etwas hinter den friih reifenden Sorten, dies erleichtert den Bauern den Ernterhythmus.

Diese Sorte wurde 1938 geztichtet. Sie wird seit mehr als 70 Jahren ununterbrochen angebaut und genie3t hochstes Ansehen als

,Shiga-habutaemochi”
#A1g Klebreis fiir Mochi-Kuchen. Auch heute noch ist diese Sorte fiir Klebreis sehr beliebt, sie wird daher in der ganzen Prafektur angepflanzt.

Naturschutz am Biwa-See hilft, unbelasteten Reis zu erzeugen

Die Préafektur Shiga hat ein System eingefiihrt, wonach landwirtschaftliche Erzeugnisse als
,besonders naturfreundlich” zertifiziert werden kénnen. Dafiir darf nicht mehr als die Halfte
der sonst Ublichen Agrochemikalien und Kunstdiinger verwendet werden und die Produkte
missen mit umweltfreundlichen Technologien angebaut werden, die auf den Biwa-See und
die umgebende Natur Riicksicht nehmen. Dahinter steht natiirlich einerseits die Uberlegung,
den Verbrauchern Reis anbieten zu kénnen, den sie ohne jegliche Bedenken essen kénnen.
Andererseits mochte die Prafektur damit auch den Biwa-See schiitzen, denn der See stellt eine
wichtige Wasserressource fiir die Menschen im Gebiet um Kyoto, Osaka und Kobe dar.

Jeder einzelne Reisproduzent in der Prafektur Shiga ist sich seiner Verantwortung fiir den
Biwa-See bewusst. Um diese wichtige Wasserressource zu schonen scheuen sie keine Miihe, es
wird kein Schmutzwasser in den See eingeleitet und selbst der Anbau wird dokumentiert. Dies
alles tragt dazu bei, Reis in der besten Qualitdt erzeugen zu kdnnen. So kann man ,den
Biwa-See schiitzen, indem man Reis isst” und man hilft gleichzeitig der Initiative der
Produzenten. Wir wiirden uns freuen, auch lhre Unterstlitzung zu erhalten!

Vereinigung zur Forderung von Reis aus der Region Omi Tel: 077-523-3920 http://www.ohmimai.jp/

Fir Anfragen

bzgl. Reis aus @ Nationaler Landwirtschafts-Genossenschaftsverband JA Zenno, Préafektur Shiga Tel: 077-521-1667 http://www.si.zennoh.or.jp/
Region Omi:

Genossenschaft der Reis- und Getreidehandler, Prafektur Shiga Tel: 077-524-6718




Rindfleisch ausAder
Region Omi

Stolz auf die alteste Fleischsorte Japans

Die Tradition reicht mehr als 400 Jahre zuriick. Damit ist Rindfleisch

aus der Region Omi die &lteste Fleischsorte Japans und ihr

Bekanntheitsgrad entsprechend groB3. Schon in der Edo-Zeit wurde

aus der am Biwa-See gelegenen Provinz Hikone ,in Miso-Paste

eingelegtes Rindfleisch” an den Hof des Shoguns geliefert. Dieser

Leckerbissen wird seit langer Zeit sehr geschatzt und hat einen

festen Platz auf der Karte eingenommen. Die Qualitat des Fleisches

ist so exquisit, dass man auch von einem ,essbaren Meisterwerk”

sprechen konnte: auBerst fein, weich, eine unbeschreibliche

Konsistenz und ein edler Glanz. Auch der First der Provinz Mito,

Tokugawa Nariaki, war ein groBer Fan von Rindfleisch aus der

Region Omi und in einem Brief an den Fiirsten der Provinz Hikone,

li Naoaki, sind uns seine Dankesworte dafir tiberliefert. In den

letzten Jahrzehnten sind landesweit immer mehr Rindfleischsorten

entstanden, aber Rindfleisch aus der Region Omi hat die lteste

Tradition und die Bauern unternehmen grof3e Anstrengungen, die

Qualitat des Fleisches zu bewahren oder gar noch zu verbessern. 2007 wurde zusatzlich das Zentrum fiir Shiga-Fleisch in
Betrieb genommen, das unter griindlichsten Hygienevorschriften Fleisch auch ins Ausland, nach Macau, Thailand,
Singapur oder in die Philippinen exportiert.

Der Kreislauf zwischen Landwirtschaft und
Viehzucht - gut fiir Mensch und Natur

Viele der Viehziichter in Shiga verlassen sich auf ausgewahltes Reisstroh aus der
eigenen Region - der Region Omi - als unbedenkliches, regionales Futtermittel. Das
Reisstroh, das die Rinder fressen, kommt dann in Form von tierischem Diinger wieder
auf die Felder zuriick und unterstitzt das Wachstum der Reispflanze. Der Reis wird
geerntet und der Kreislauf beginnt erneut ... Diese althergebrachte Methode ist
nachhaltig und ein Segen fiir Mensch und Natur. Die Prafektur Shiga unterstiitzt die Bauern daher, indem sie die
Zusammenarbeit von Ackerbauern und Viehzlichtern férdert. Dartiber hinaus setzt sie sich dafiir ein, Masttechniken zu
verbessern, indem sie Viehstalle gemeinsam besichtigt und Gremien initiiert, die sich der Verbesserung des Fleisches

Reisstroh

s Rindfleisch aus|
Kreislauf. oL f

Vertrauenszertifikat fiir echtes Rindfleisch aus der Region Omi

Rindfleisch aus der Region Omi wurde 2007 als regionale Marke Zertifikat eines Betriebs, der
eingetragen. Dabei wurde festgelegt, dass es Fleisch vom,,schwarzen »Rindfleisch aus der Region Omi*”
Japan-Rind"” sein muss, das,seit Urzeiten in der Prafektur Shiga, einer mit ~ verwendet.

Wasser und einer reichen, natiirlichen Umgebung gesegneten

Landschaft, geziichtet wird” Die Vereinigung zur Férderung und Z.ertiﬁk.at fiir
Verbreitung von ,Rindfleisch aus der Region Omi“ vergibt Zertifikate fiir Rlnc!ﬂels:ch.aus der
derartiges Fleisch mit besonders hoher Qualitit. Und ebenso zeichnet sie Region Omi

Damit ein solches

Zertifikat ausgestellt

werden kann, muss das verwertbare Fleisch bestimmte
Anforderungen, wie z.B. die Qualitatsstufen A4 oder B4, erfiillen.

Restaurants und Einzelhandelsgeschifte als ,zertifizierte Betriebe” aus,
wenn sie dieses ausgezeichnete Rindfleisch aus der Region Omi
verwenden. So kann der Verbraucher auf einen Blick erkennen, dass ihm
beste Qualitat geboten wird.

Vereinigung zur Férderung und Verbreitung von
»Rindfleisch aus der Region Omi*

Fir Anfragen bzgl.

Tel: 0748-37-2635 http://www.oumiushi.com

Rindfleisch aus

der Region Omi Fleischmarkt Shiga AG, linnerhalb des Zentrums fiir Shiga-Fleisch] Tel: 0748-37-7215

http://shiga-shokuniku.or.jp/index/kousha/market
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Tee aus der
Region Omi

Die Geschichte des Tees ist alt, seine Faszination unendlich

Der Tee aus der Region Omi ist im Laufe von 1200 Jahren zu héchster Bliite kultiviert worden. Geht man den Anfiangen
des Teeanbaus auf den Grund, so st68t man auf den berihmten Monch Saicho - auch Dengy6 Daishi genannt -, der zu
Anfang der Heian-Zeit im Jahr 805 aus China zurtickkehrte. Er hatte Teesamen im Gepack und sate sie am Ful3 des Berges
Hiei-zan aus. Noch heute gibt es innerhalb des Shinto-Schreins Hiyoshi-Taisha, der nahe am Berg Hiei-zan liegt, einen
Teegarten, der auf diese Zeit zuriickgehen soll. Die Region kann daher durchaus als Ausgangspunkt der japanischen
Teeproduktion bezeichnet werden. Die lange Geschichte der hohen Schule des Tees fuhrt kontinuierlich, ohne
Unterbrechung in die Gegenwart und zu den beriihmten Tees aus der Region Omi.

Ein Klima mit grofsen Temperaturunterschieden ist wichtig
fiir den guten Geschmack

Tee aus der Region Omi wird seit alten Zeiten von Teemeistern im ganzen Land geschitzt

und genief3t aufgrund seines unvergleichlich aromatischen Geschmacks hohes Ansehen.

Der Tee wird vor allem in der hiigeligen Gegend im Stiden der Préfektur Shiga angebaut,

wo die Temperaturunterschiede zwischen Tag und Nacht grof3 sind. Dadurch speichern

die Blatter viele Nahrstoffe und es entsteht ein hochqualitativer Tee mit einem starken

Aroma und kraftigem Geschmack. Weiterhin werden alte Teebische regelmaRig gegen

junge ausgetauscht. Ein derart verjlingtes Teefeld liefert starke, junge Triebe fiir den

exquisiten Geschmack. Diese Anbaumethode und der unermudliche Einsatz der

Teepflanzer ist der Grund, warum Tee aus der Region Omi auch beim zweiten oder

dritten Aufguss noch immer hervorragend gut schmeckt. Die hohe Wertschatzung fiir

diesen Tee kommt auch durch Preise zum Ausdruck, die das Ministerium fiir Land und Forstwirtschaft bei Wettbewerben an
Tee aus der Region verliehen hat.

Tee kann dem hektischen Alltag einen kleinen Kontrapunkt geben. Bereiten Sie doch mal guten Tee in einem Kannchen zu,
nehmen Sie einen Schluck und génnen Sie sich eine kleine Pause!

Tee aus der Region Omi - angebaut in charaktervollen Landschaften

Die Prafektur Shiga besitzt viele verschiedene Topographien und Klimata. Der dort angebaute Tee hat eine hohe Qualitat und spiegelt auch den
jeweiligen Charakter seiner Landschaft wieder.

Dieser Tee zahlt zu den fuinf berlihmtesten Tees Japans. Ein kraftiges, aber auch sehr vielféltiges Aroma zeichnet ihn aus. Die Region
. Asamiya liegt in den Bergen auf ungeféhr 400 Meter Hohe. Hier ist der Temperaturunterschied zwischen Tag und Nacht sehr grof8
Asamiya-Tee und es gibt oft Nebel. Ein optimales Klima fiir den Anbau von Tee! Insbesondere die erste Ernte des Jahres hat ein wunderbares
Aroma, das im ganzen Land Liebhaber hat.

Sowohl in Anbauflache wie auch Produktionsmenge der bedeutendste Tee der Prafektur. Der Ursprung dieser Teesorte geht auf den
hi Monch Don'o zurtick. In der Zeit der streitenden Nord- und Stidhéfe, im Jahr 1356, war er vom Tempel Daitokuiji in Kyoto in seinen
Tsuc 'yama'Tee Tempel Minamitsuchiyama-Jomyoji zuriickgekehrt und hatte einige Teesamen mitgebracht, die er hier anpflanzte. Die sanfte,
htgelige Landschaft ist mit viel Sonne gesegnet; daher wird hier auch viel  Kabusecha“-Tee (,abgeschatteter” Tee) angebaut.

,Ujiist Tee und Tee ist Mandokoro” wird gerne rezitiert. Der Mandokoro-Tee ist wegen seiner hohen Qualitdt im ganzen Land bekannt, aber
gegenwiirtig st die jahrliche Produktionsmenge &uBerst gering. Der Uberlieferung zufolge begann der Anbau dieser Sorte in der Muromachi-Zeit,
Mandokoro-Tee das reichhaltige Wasser des Echigawa-Flusses und die positive Wirkung des Nebels waren fiir den Teeanbau glinstig. Manche erhaltenen Straucher
werden auf bis zu 300 Jahre geschatzt. Mandokoro-Tee ist eine der Sorten, die aufgrund ihrer Seltenheit hohe Liebhaberpreise erzielen.

Tee-Marken, in denen sich das ganze
Potential der Region entfaltet

Die traditionellen Teesorten aus der Prafektur Shiga sind landesweit hoch angesehen. Aber es
gibt noch weitere, spezielle Marken aus der Region, fur die professionelle Tee-Experten
Teeblatter mit besonders guter Qualitat auswahlen:, Kiwami-Sencha Saicho” und
+Biwako-Kabuse”., Kabuse” bedeutet, dass die jungen Triebe vor dem Pfliicken abgedeckt
werden, so dass das Sonnenlicht abgeschirmt wird. Dadurch erhalt der,Kabuse-Tee” einen
wenig bitteren, aber umso stiBlicheren Geschmack. Dieser Tee eignet sich optimal als Souvenir
oder Geschenk. Sie erhalten ihn in Fachgeschaften innerhalb der Prafektur.

Fiir Anfragen Organisation der Tee-Produzenten der Préfektur Shiga  Te|. 0748-63-6960 http://www.biwa.ne.jp/~shigacha/
(allg. rechtsfahiger Verein)

bzgl. Tee aus der
Region Omi: Genossenschaft der Teehandler der Prafektur Shiga Tel: 0748-67-0308




Fische aus
dem Biwa-See
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Felsengarnele

Der Biwa-See: einer der weltweit seltenen Langzeitseen
und eine Schatzkammer fiir einzigartige Leckerbissen.

Die Entstehung des Sees liegt in der fernen Vergangenheit vor ungefahr vier Millionen Jahren. Zusammen mit dem
Baikal-See oder dem Tanganjika-See gehort der Biwa-See zu den ungefahr nur 20, Langzeitseen” weltweit, die seit
Urzeiten bestehen. Der Biwa-See bietet eine vielfaltige Landschaft - blaue Seeufer mit raschelndem Schilf, aber auch eine
Wassertiefe von mehr als 100 Meter in seiner Mitte. An diese besonderen Gegebenheiten haben sich viele Arten
geschickt angepasst, so dass im Biwa-See viele endemische Tier- und Pflanzenarten zuhause sind. Fische wie
beispielsweise die Biwa-Forelle, die Isaza-Grundel, der Honmoroko-Karpfen etc. sind nur im Biwa-See zu finden und
haben zu einer einzigartigen Kiiche gefiihrt, bei der sie eine perfekte Harmonie mit Reis oder Gem{se eingehen. So

werden sie z.B. in Reis eingelegt und als Nare-Zushi fermentiert, oder zusammen mit Bohnen zubereitet. Die Bewohner
von Shiga leben eng mit dem See zusammen und ihre Kiiche bekommt dadurch ihre ganz besondere Note.

Eine neuer Ausdruck ist entstanden: die ,,8 seltenen Tiere des
Biwa-Sees”

Um die vielféltige Kiiche, die im Biwa-See ihren Ausgangspunkt hat, zu fordern, wurde fiir acht Tiere, die so typisch fiir die
Biwa-See-Kiiche sind, ein eigener Ausdruck gepragt: die 8 seltenen Tiere des Biwa-Sees.” Mit diesen acht Spezialitaten kann zu
jeder Jahreszeit die leckere Kiiche dieser Region genossen werden. Wie war’s, probieren Sie sie doch mal aus!

Beliebte Gerichte der Shiga-Kiiche

Die Seta-Kérbchenmuscheln sind nurim
Biwa-See heimisch und schmecken am
besten, wenn sie im Winter geerntet werden.
Sie sind der Hauptbestandteil des Gerichts
,Kan-Shijimi*, einer Suppe mit dicker Briihe
und vollem Geschmack, die im Winter auf
keinem Tisch fehlen darf.

Kleiner StiBwasserlachs

Felsengarnele

Biwa-Forelle

Nigoro-Karpfen

Isaza-Grundel

Hasu-Karpfen

Honmoroko-Karpfen

Biwa-Grundel

Dieses Gericht ist sehr typisch fur die Prafektur
Shiga. Die kleinen, aber delikaten Filets des
Honmoroko-Karpfens werden su3-scharf
angeschmort und als, Tsukuda-ni” serviert. Die
Fische sind so klein, dass die Graten dabei
weich werden. So kénnen die Fischchen als
Ganzes verspeist werden.

JKarpfen-Sushi” ist das Gericht, das als typisches
Gericht der Region am weitesten bekannt ist.
Daftir wird der Nigoro-Karpfen zusammen mit
Reis auf natiirliche Weise fermentiert. Es
entsteht ein Aroma, das manchmal mit Kase
verglichen wird, und ein milder, leicht saurer
Geschmack schmeichelt dem Gaumen.

Felsengarnelen mit Sojabohnen” sind eine
regionale Spezialitét, die an besonderen Tagen
zubereitet wird, und sich gemal dem japanischen
Sprichwort:,wer Bohnen und Garnelen isst, lebt
lange und gesund” grofRer Beliebtheit erfreut. Zu
den Sojabohnen und dem Aroma der Garnelen
passt am besten weif3er Reis.

Fir Anfragen

Fischerei-Genossenschaftsverband der Prafektur Shiga

Tel: 077-524-2418 http://jfshiga.com/

bzgl. Fisch aus

Genossenschaftsverband der SiiBwasser-Ziichter in der Prafektur Shiga Tel: 077-521-4193 http://www.eonet.ne.jp/~shigatansui/

dem Biwa-See

Genossenschaft fiir Fischprodukte der Prafektur Shiga

Tel: 077-543-8078




Region Omi

Gemuiise aus der

Der Boden schenkt uns Reichtum in grofser Vielfalt

Uber 90% des Ackerbodens in der Préfektur Shiga wird fiir den Reisanbau verwendet. Aber dennoch werden auch WeiBBkohl und
Chinakohl, verschiedene Riiben und anderes Gemuse im Freien angebaut. Davon profitieren die regionalen Markte der Umgebung
- darunter insbesondere Kyoto -, die so mit frischem Gemiise reichlich versorgt werden. Die Bewirtschaftung erfolgt in der Regel in
Genossenschaften, dadurch ist einerseits der landliche Zusammenhalt grof3 und andererseits setzen sich diese Gemeinschaften mit
viel Energie dafiir ein, regionales Gemiise anzubauen. Die Vielfalt und Unterschiedlichkeit der Sorten ist beeindruckend!

,Iraditionelles Gemtise aus der Region @mi”, das mit der
Geschichte uberliefert wurde

Die traditionellen Gemiisesorten der Préfektur Shiga stehen in grofer Vielfalt zur Verfiigung - fiir Liebhaber

ist das nichts Neues. Von diesen Sorten wird jedoch nicht genug geerntet, um sie in groBem Umfang

landesweit zu verkaufen, daher werden sie zum

allergroBten Teil innerhalb der Prafektur konsumiert.

Dort sind sie mit der regionalen Kiiche und Esskultur

eng verbunden, geben sie ihr doch ihre
ganz besondere Note. Und nicht

zuletzt spiegelt sich auch die

) \‘
Geschichte und Kultur der jeweiligen Koizumi-beni-
Region darin wieder. 14 Sorten Riibe
wurden als,traditionelles Gemuise”

definiert, darunter sind z.B. die

schlanke Riibe,,Hinona*, die - Tt

»Shimoda“-Aubergine oder die runde Tczsalzgrr]af
Hatasho-
Jamswurzel

~Akamaru“-Ribe. \

Rettich!

S

Aubbergfine
Minakuchi- Sugitani
Kirbisstreifen Sugfen- Eierfrucht Kitanoshona- Aigana-Blatter Hi -Riib
gl Ribe inona-Riibe

Immer neue regionale Gemiisesorten entstehen

Durch stetige Verbesserungen und Fortschritte bei Anbau und Zucht entstehen immer wieder neue regionale Sorten, die ,noch dicker” sind oder ,noch
stiBer” schmecken. Solche Sorten haben haufig Namen, die ihre Ursprungsregion erkennen lassen, wie beispielsweise der,Azuchi-Nobunaga-Lauch’, und
diese Region kiimmert sich dann gemeinschaftlich um die Eintragung als regionale Besonderheit. So stehen zu jeder Jahreszeit immer besondere,
regionale Gemiusesorten in groBer Auswahl zur Verfiigung. Probieren Sie doch diese regionale Vielfalt einmal!

Aisaina-Blatter Nabana-Blatter aus der Azuchi-Nobunaga-Lauch Bochan-Kiirbis Taga-Karotte Kohoku-Brokkoli Kohoku-no-yume-Erdbeere
Stadt Moriyama

Fur Anfragen Landwirtschaftliches Genossenschaftszentrum der Prafektur Shiga  Tel: 077-521-1611 http://www.jas.or.jp/
bzgl. Gemiise aus

der Region Omi Nationaler Landwirtschafts-Genossenschaftsverband JA Zenno, Prafektur Shiga Tel: 077-521-1667 http://www.si.zennoh.or.jp/




Leckere Gerichte mit Lebensmitteln
aus Shiga - Rezepte, die garantiert

schmecken!

Am besten mit leckerem Reis aus derARegion Omi servieren!

Um die Lebensmittel aus Shiga, die von den Produzenten mit viel Sorgfalt erzeugt
wurden, moglichst einfach und lecker zubereiten zu kénnen, verrat uns hier Noritaka
ljiri, Inhaber und Koch eines beliebten Restaurants fiir franzosische Kiiche, seine
Lieblingsrezepte. Dank der Ideenvielfalt dieses Profis eignen sich die einzelnen Speisen
auch bestens dazu, Gaste zu bewirten. Greifen Sie am besten gleich zum Kochloffel!

. Shir*

4

Biwa-Forelle, ausgebacken im Teigmantel mit Niissen und Arare,
eingelegte Akamaru-Riibe mit Tatarensauce

Zutaten (fur 2 Personen)

* Biwa-Forelle ... 2 Sticke (200g)

* Arare-Reiscracker (oder Senbei-Reiscracker) ...
angemessene Menge

* Nusse (je nach Geschmack Cashewntisse oder

Koch Noritaka ljiri

Profil

Noritaka ljiri, Inhaber des Restaurants fur
franzosische Kiiche épice’, wuchs in der
Stadt Maibara, Préfektur Shiga, auf. Seine
Lehrjahre absolvierte er im,Bordeaux”
und im,,Paris Shokudo” - beide fiir ihre
franzosische Kiiche bekannt - und im
Ausflugsrestaurant,Blueberry Fields
Kinokuniya” 2007 er6ffnete er das, épice’,
in dem er bevorzugt franzosische Kiiche
mit viel Gemuse serviert.

Rindfleisch aus der Region Omi mit Aisaina- und Perilla-Blattern in Miso-Paste zubereitet

Zutaten (fur 2 Personen)

« Rinderhackfleisch aus der Region Omi ... 100 g
« Aisaina-Blatter (mit Sténgeln) ... 2 Stuick
« Perilla-Blatter ... 3 Stlick
* Miso-Paste ... T EL
© Mirin (Wirzsake) ... 1 EL
e Sake..1EL
¢ Olivendl ... 1TL

7 Tipps zur leckeren

e

Nehmen Sie das Fleisch aus dem
Kihlschrank und lassen Sie es
Zimmertemperatur annehmen. Streuen Sie
dann Pfeffer und Salz auf beide Seiten und
die Rédnder. Unsere Empfehlung: bei Salz und
Pfeffer auf méglichst feine Kdrnung achten.

Zubereitung von Rindfleisch

In die erhitzte Bratpfanne Ol geben, das Fleisch
bei starker Hitze anbraten. Sobald das Filetstiick in
der Pfanne liegt, darf es nicht mehr beriihrt
werden. Vermeiden Sie es auch, an der Pfanne zu
riitteln. Sobald das Steak die richtige Farbe
angenommen hat, wenden Sie es. Braten Sie auch
die Rénder an, damit der Saft im Steak bleibt.

Zubereitung

1. Die Aisaina-Blatter samt Stangeln und die Perilla-Blatter in feine, kurze
Streifen schneiden.

2.Olivendl in den Topf geben, das Hackfleisch bei mittlerer Hitze anbraten.

3.Sobald sich eventuelle Hackfleischklimpchen aufgeldst haben,
Miso-Paste, Mirin und Sake dazugeben. Bei geringer Hitze weiter
kocheln lassen, damit die Fltssigkeit verdampft.

4. Den Topf vom Herd nehmen, die geschnittenen Aisaina- und die
Perilla-Blatter hinzugeben und gut verriihren, bis die Blatter weich
geworden sind - fertig! Der eigenttimliche, scharfe Geschmack der
Aisaina-Blatter in Kombination mit dem saftig angebratenem
Rinderhackfleisch aus der Region Omi - darin liegt der Reiz dieses Rezepts.
Weil nicht nur die Blatter, sondern auch die Stangel der Aisaina-Blatter
verwendet werden, entfaltet sich im Mund eine gro3e geschmackliche
Vielfalt! Und obwohl die Zubereitung ganz einfach von der Hand geht, ist
dieses Gericht in Kombination mit Reis eine Delikatesse.

Wenn man schon Rindfleisch aus der Region Omi in den Handen hélt, dann méchte man es auch richtig und lecker
zubereiten. Hier erlautert uns der Profi aus der Kiiche, wie man ein dickes Filetstuick richtig brat. Es gibt nur drei wichtige

Regeln, die Sie befolgen brauchen:, Zimmertemperatur erreichen lassen’;, nicht beriihren” und, ziehen lassen’. Folgen Sie
diesen Regeln, und Sie werden das Steak wie ein Meister braten kénnen.

Column 2

s s e
P

Fertig!

Schneiden Sie dickes

Fleisch rechtwinklig
} } zum Verlauf seiner

Fasern. So fiihlt es sich
im Mund weicher an
und ist einfacher zu
essen. Wenn das Steak
innen eine schéne
Rosé-Farbung
aufweist, ist es perfekt
gelungen.

Ist das Steak fertig gebraten, legen Sie es auf
einen Teller. Lassen Sie an einem warmen Ort
(in der Néhe des Herds etc.) durchziehen,
damit der Saft im Inneren eindickt. Lassen Sie
es ungefahr so lange durchziehen, wie Sie es
gebraten haben.

Fiillen Sie die Teetasse zu vier Fiinftel mit
heiBem Wasser und lassen Sie es auf 50-60
Grad abkiihlen. (HeiBes Wasser kiihlt alle 30
Sekunden um ca. 5 Grad ab.) Geben Sie Tee
in die Teekanne, rechnen Sie dabei mit ca.
3-5 Gramm pro Person.

So gelingt Tee aus der
Region Omil!

Siifie Friihlingsrolle mit Hinona-Riibe

Geben Sie dann das abkiihlte Wasser in
die Teekanne und lassen Sie es ungefahr
eineinhalb Minuten ziehen. Wenn sich die
Blatter zu 70-80% entfaltet haben, ist der
Tee zum Trinken bereit. Achten Sie darauf,
dass sich die Blatter nicht vollstandig
offnen.

andere) ...angemessene Menge
*1Ei

* Mehl (mit niedrigem Glutengehalt) ... ein wenig

*Salz..einwenig  © Pfeffer ... ein wenig
*Olivendl..2EL e Tatarensauce
* Eingelegte Akamaru-Riibe ..20 g
1 gekochtes Ei
* Mayonnaise ..40 g
* Zitrone ... ein wenig

Zutaten (fir 2 Personen)

*Hinona-Rube .. 100 g

* Friihlingsrollenblatter ... 4 Stiick

* Vanillecreme (Fertigprodukt) ... 4 EL
* Granulierter Zucker ... 2 EL
*Butter... 1EL

GieBen Sie immer nur ein bisschen
reihum in jede Teetasse, damit sowohl die
Menge wie auch die Geschmacksstarke
gleichmaBig verteilt werden. Schenken
Sie den Tee bis zum letzten Tropfen ein;
gerade hier ist der Geschmack
hochkonzentriert.

Zubereitung

1. Zuerst die Tatarensauce zubereiten. Geben Sie dafiir die eingelegte
und klein gehackte Akamaru-Rtbe und das zerdriickte gekochte Ei in
die Mayonnaise und traufeln Sie etwas Zitronensaft dazu.

2. Die Filets der Biwa-Forelle leicht salzen und pfeffern. Zerkleinern Sie
dann die Nisse zusammen mit den Reiscrackern.

3. Die Forelle auf beiden Seiten mit Mehl bestreuen, in das verquirlte rohe
Ei eintauchen, und dann mit den zerkleinerten Niissen und Crackern
bestreuen.

4.1n der Bratpfanne Ol erhitzen, (3) bei schwacher Hitze ausbraten.
Verwenden Sie viel Olivendl, als ob Sie es frittieren wollten. Wichtig ist,
die Pfanne standig leicht zu riitteln, damit die Hitze gleichmaBig
durchdringen kann. Braten Sie die Fischfilets ca. 1 Minute, wenden Sie
sie, und braten Sie sie erneut 1 Minute. Setzen Sie keinen Deckel auf
die Pfanne, so wird der Teigmantel schon knusprig.

5.Richten Sie (4) auf den Tellern an und geben Sie die Tatarensauce dazu.
Der aromatische Teigmantel mit Nuissen und Crackern und das saftige,
exquisite Filet von der Biwa-Forelle ergeben eine perfekte
Zusammenstellung. Das besondere Etwas entsteht durch die
Kombination des sti8sauren Geschmacks der eingelegten Riibe mit
dem aparten Geschmack der Tatarensauce.

Zubereitung

1.Schneiden Sie die Hinona-Riibe in Scheiben.

2. Erhitzen Sie die Bratpfanne, geben Sie die Butter hinein und braten Sie
die Ribenscheiben bei mittlerer Hitze an.

3. Geben Sie nun den Granulatzucker dazu, um die Riibenscheiben
leicht zu karamellisieren. Sobald die Riibensttickchen weich
geworden sind, in eine Form geben und abkuhlen lassen.

4. Geben Sie die karamellisierten Riibenscheiben und die Vanillecreme auf
die Friihlingsrollenblétter und rollen Sie sie zusammen. Versuchen Sie,
sie moglichst lang und diinn zu rollen; so lassen sie sich leichter essen.

5. Frittieren Sie (4) in Ol bei 180 Grad. Die Frihlingsrollen sind fertig, wenn
sie Uberall knusprig rotbraun geworden sind. Nehmen Sie sie heraus,
schneiden Sie sie in der Mitte durch und servieren Sie sie. So einfach
konnen Sie aus Hinona-Riiben ein Dessert zaubern. Der angenehm
bittere Geschmack der Hinona-Riibe und die Sii3e der Vanillecreme
sind zwei Geschmacksnoten, die sich unerwartet gut zu einem
leckeren Ganzen ergénzen. Sie konnen - je nach Vorliebe - auch noch
Puderzucker oder Schokoladensof3e tiber die Friihlingsrollen geben.

Der typische Geschmack des Tees aus der Region Omi ist stark und aromatisch. Damit sich das Aroma optimal entfalten kann, ist es
wichtig, die Menge an Teeblattern und Wasser und die Temperatur des Wassers exakt zu bestimmen. Am Beispiel eines erlesenen
Sencha-Tees - unter den verschiedenen Teesorten wird dieser Jo-Sencha wohl am haufigsten serviert - stellt uns die,Organisation der
Tee-Produzenten der Prafektur Shiga” hier vor, wie er richtig zubereitet wird.

Perfekt fiir den Sommer! Sencha-Eistee

Mit dieser Methode erhalt der Eistee eine
aufféllig siiBe Note. Denn gie3t man griinen Tee
mit kaltem Wasser auf, gibt er wenig Bitterstoffe
ab und seine siBe Geschmacksnote gewinnt
die Oberhand. Dieser Eistee ist einfach
zuzubereiten! Fiillen Sie die Teekanne mit Eis
und geben Sie anschlieBend Teeblatter gema3
der Personenzahl hinzu. Pro Person gentigen 3 -
5 g. Der Tee ist fertig, sobald das Eis vollsténdig
geschmolzen ist und Zimmertemperatur
erreicht hat. Anders als bei einem Aufguss mit
heiBem Wasser bekommt der griine Tee so
einen frischen, stiBlichen Geschmack - Sie
werden (iberrascht sein!
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