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3Y YOSHIZUMI NAGAYA

Yoshizumi Nagaya gilt als Meister der Fusionskuche.

Der Purismus der japanischen Kochkultur bildet dabei

die Basis fUr seine europaisch beeinflussten Kreationen.

Wir haben ihn in seinem Sterne-Restaurant Nagaya in

DuUsseldorf besucht.

Text Carina Jiirgens, Fotos Ingo Hilger

enschen aus vielen unterschiedlichen Kul-
M turen treffen in der Profikliche aufeinander.

Wenn es gut lauft, entsteht aus der zusam-
mengewdrfelten Mannschaft ein Team —und damit
etwas Neues und oft auch GroRRes. Genauso verhalt
es sich mit der Fusionskiiche. Sie stof3t die Tore zur
Welt weit auf und schafft es, verschiedene Stilrich-
tungen und Komponenten, die auf den ersten Blick
wenig miteinander gemein haben, auf einem Teller
zu vereinen. Fusionsktiche, das ist kulinarische Glo-
balisierung—eine Art des Kochens, bei der (fast) alles
erlaubt ist, was schmeckt.

Globalisierung auf dem Teller

Die Kochwelt entdeckt die Fusionskiiche gerade wie-
der.Neu ist sie aber nicht. Kriege, Migration und Rei-
selust sorgen seit Langem daflr, dass Kulturen und
Geschmacker fusionieren. Der Begriff ,Fusionskiiche”
kam bei uns erstmals in den 1980er Jahren auf. Mit
Beginn der 1990er begann dann ihr Siegeszug. Doch

nicht nurin den westlichen Gefilden fand man Gefal-
len an der asiatischen Kiiche und interpretierte sie
neu. Parallel versuchten sich auch in Asien Kollegen
an der Verschmelzung der Kulturen. Dabei konnten
gerade die asiatische und die europdische Kiiche
kaum unterschiedlicher sein. Wahrend in der japani-
schen Kiiche alles weggelassen wird, das den
urspriinglichen Geschmack stort, sind intensive Aro-
men und Gewlirze wie Knoblauch oder Pfeffer typisch
flir die europaische Kiiche.

Zudenin unseren Gefilden besonders beliebten Bei-
spielen flr Fusionsklche zahlen der Apfelstrudel, der
sich aus dertirkischen Baklava entwickelte, oder die
Currywurst, eine Fusion aus klassischer deutscher
Bratwurst, amerikanischem Ketchup und indischem
Currypulver.

Bei Yoshizumi Nagaya kommt Fusion deutlich feiner
daher. Nagaya gilt als einer der bekanntesten
Fusionskiichenmeister und versteht es wie kaum ein
anderer, japanische Kiichentechniken und europai-
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sche Aromen und Diifte in Vollendung zu vereinen. Der aus
Japan stammende Koch absolvierte seine Ausbildung im
renommierten Kaiseki-Restaurant Kandagawa in Osaka,
bevor er 2000 mit seiner Familie nach Europa kam. Hier legte
der 48-Jahrige zundchst Stationen im Edo in Dusseldorf, im
Nobu in Mailand und im Kyoto in Dortmund ein, um dann

wieder nach Dusseldorf zuriickzukehren.

Perfektion in Geschmack und Optik

Deutschlands ,Klein-Tokio®, wie Dlsseldorf umgangssprach-
lich auch gerne genannt wird, hatte es Yoshizumi Nagaya
angetan. Genau hier, mitten im Zentrum des japanischen
Viertels, er6ffnete er 2003 zuammen mit seiner Frau das nach
ihm benannte Restaurant Nagaya. Das Nagaya ist ein nach
japanischer Art typisches Ryotei, was so viel heifst wie
»geschmackliche und dsthetische Perfektion®,

Was ich heute mache, ist weder

-\ Japanisch noch deutsch, sondern
\ menr der NAGAYA-STYLE"

Yoshizumi Nagaya

v Y Fusionskiiche wollte der Kiichenchef damals eigentlich gar
’ ' nichtanbieten. ,Das war eherdem Umstand geschuldet, dass
o ‘j' den Deutschen die klassische Kaiseki-Kliche einfach nicht
schmecken wollte®, erinnert sich Yoshizumi Nagaya.
/~ : Der Verzehr eines Kaiseki, bei dem die Gaste in guter Gesell-
schaft zusammensitzen und Speisen auf hochstem Niveau
{4 genieRen, soll ein sinnliches, metaphysisches Erlebnis sein.
\ i' Viel mehr also als schlichte Energiezufuhr. Von der japani-
M schen Alltagskuche mit Teppanyaki, Sushi und Sashimi unter-
A\ y scheidet sich die Kaiseki-Kiiche insbesondere durch die
Hochwertigkeit der Zutaten und die Komplexitat in der Zube-
N, ¢ . reitung.
Charakteristisch sind die sehr milden Aromen der Gerichte
. : und eine leichte Bekommlichkeit. Jahreszeitliche Inspiratio-
Y & _ nen und die Verwendung bester saisonaler Zutaten sind
' - dabeiebenso typisch wie aufwendige Speisenarrangements
- nach ikebanischer Art.
Bluten- und Blattermuster zieren die Teller und spiegeln die
Jahreszeiten wider. Motive sind beispielsweise echte Kirschblii-
s ten und -blatter im Frihling. Sommerlich wird es mit Friichten
wie Yuzu und Pfirsich. Im Herbst Gberwiegen Tannenzapfen,
rote Ahornblatter oder Piniennadeln. Symbolisch stellen Ret-
tich und Reis den Winter auf dem Teller dar. Farblich und the-
matisch ist fir die Darreichung auch eine passende Auswahl
des Geschirrs wichtig. Ton, Porzellan, Bambus und Lackwaren
fungieren als Leinwand der akribisch arrangierten Speisen.

Japan trifft Deutschland

Die gestalterischen Elemente der Kaiseki-Kiiche sind bei Yos-
hizumiNagaya geblieben. Fiir die Wahl der Zutaten orientiert
er sich aber zunehmend am Geschmack der Deutschen. , In
der Fusion aus beiden Richtungen habe ich mich selbst gefun-
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den” schwarmt der Koch. ,Was ich heute mache, ist weder
japanisch noch deutsch, sondern mehr der Nagaya-Style. Das
macht mirauch viel mehr Spa und entspricht meiner Art des
Kochens.”

Aus der Komplexitat der europaischen Kiiche und der Philo-
sophie der japanischen Kochkultur mit ihrer Reduktion und
Klarheit hat Yoshizumi Nagaya einen ganz eigenen Stil fir
seine Kiiche kreiert. Regionale Produkte wie Rote Beete, Spar-
gel oder rohen Schinken kombiniert er mit typisch japani-
schen Komponenten und bereitet sie mithilfe japanischer
Kochtechniken zu, wie dem Ausbacken im Tempurateig.

Fir sein ,Signature Dish® ein Ganseleber-Bonbon, fusionie-
ren Frankreich, Deutschland und Japan. Dafur streicht der
Koch feine Foie gras diinn auf eine Folie, drapiert darauf akku-
rat ein Rote-Beete-Gel aus Portwein, Rotwein, Madeirawein

,In der Fusion aus beiden Richtungen
habe ich mich selbst gefunden”

Yoshizumi Nagaya

und Gelatine und bestreut die Schichten mit Haselnuss-Kro-
kant. AnschlieRend wird die Kombination ohne Lufteinschliis-
se fest zusammengerollt und kiihl gelagert. Aus der Rolle
schneidet er Scheiben und richtet diese auf Plattchen aus
karamellisiertem Rote-Beete-Pulver an. Mit Haselnuss-Mal-
to und essbaren Bliiten dekoriert er den Teller.

Yoshizumi Nagaya findet mit dem Wagyu-Rind aus Europa
die Fusion schon in einer Zutat. Flr seine Interpretation der
deutsch-japanischen Fusionskiiche salzt und mariniert er das
Fleisch zusammen mit Kirschblattern fiir zwei Tage unter
Vakuum. Dazu kombiniert der Koch Erbsenptiree, japanische
dicke Bohnen, Shitake-Pilze, die er mit Sake und Salz schmort,
Zuckerschoten, Reiscracker und Relish. Fir den Gast vereint
er die unterschiedlichen Komponenten zu einem meisterli-
chen Zusammenspiel aus Texturen und Aromen.

Allein durch das Anrichten braucht es sehr viele Handgriffe.
Deshalb arbeiten im Nagaya, das im aktuellen Guide Miche-
lin mit einem Stern und im Gault & Millau mit 17 Punkten
ausgezeichnet ist, sechs Mitarbeiter in der Kiiche. Ganz der
japanischen Esskultur entsprechend genief3en die Gdste zehn
Gange. Das Menl stellt der Meister jeden Monat neu zusam-
men. Inspirieren |dsst er sich dabei vor allem von jlingeren
Kollegen, die die Trends der ganzen Welt nach Hause holen —
und ganz simpel bei der Internetrecherche. ,,Zum Rei-
sen fehlt mir einfach die Zeit. Das muss ich anderen
Uberlassen®, sagt Yoshizumi Nagaya bescheiden. Seit
Jahren ist er nicht in seiner Heimat Japan gewesen,
entsprechend grof ist sein Heimweh.

NAGAYA

Klosterstr. 42

40211 Diisseldorf Diese Sehnsucht nach Japan lebt YoshizumiNagaya in
Telefon 0211 8639636 seinem zweiten Diisseldorfer Restaurant—dem Yoshi
www.nagaya.de by Nagaya —aus, das er klassisch nach Kaiseki ausge-

richtet hat. ,Im Yoshi kochen wir nach japanischer Tra-
dition®, sagt der Koch. ,Fiir mich hat es aber auch den
Vorteil, dass ich die japanische Art zu kochen weiter
praktizieren kann und sie nicht verlerne.”

Kiichenzeiten
Dienstag bis Samstag
12 bis 14 Uhr und 19 bis 22 Uhr



http://www.nagaya.de

	_GoBack

