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VOM FISCHE FALTEN

Klangnoi Somchai ist Sushi-Meister in schwiibischen Diensten

Fernsehkoch Horst Lichter findet in seinem Bithnenprogramm ,Sushi ist
auch keine Lisung”™ an Sushi ungefithr so viel Gefallen, wie ein Sushi-Koch
an Kochbeutelreis. Fiir thn ist Sushi nicht mehr als ,tote, kalte Fische zu fal-
ten®. Dass Japans Leibgericht aber mehr zu bieten hat als gefaltete Fische,
das wollen wir beweisen und statten Stuttgarts schickster Sushi-Stitte einen
Besuch ab - dem Sushi-ya im Feinkost Béthm.

Mit einem frishlichen ,Konnichi-wa" sollte man das
Sushi-ya allerdings nicht betreten, Japanisch-Kennt-
nisse fiir Angeber kann man hier getrost zu Hause
lassen. Der Sushi-Meister hinter der Theke wiirde
zwar freundlich zuriickgriifen, aber dann siiffisant
lichelnd wieder seiner Arbeit nachgehen. Denn Stutt-
garts Meister der japanischen Leibspeise ist ein
Thailinder: Klangnoi Somchai hat in Bangkok das
Sushi-Handwerk erlernt.

Seine erste Anstellung in der Gastronomie war eher
ein Produkt des Zufalls: Auf der Suche nach Arbeit
landete er in einem Sushi-Restaurant. Eine ,absolu-
te Motldsung”®, sagt er heute. Sein erstes Jahr ver-
brachte der damals 18-Jahrige mit Spitlen und Put-
zen, danach stand er seinem Meister neun [ahre als

kiinsten begeistert war, dass er thn in sein neues Sushi-Restaurant nach Stun-
gart lockte. . Eine tolle Chance fiar mich. Ich habe keine Sekunde iberlegt,” er-
innert sich Somchai, Wenige Monate spiter war er der Sushi-Meister des neu
ertiffneten Sushi-ya im Feinkost Bahm im Kronprinzenbau.
Im klassischen Stile eines Sushi-ya-Restaurants kénnen die Gaste in Stutt-
gart Zeuge der pmfcsmmllen Zubereitung werden: Eine Art fernastliches
e Show-Cooking, denn was man hier zu sehen be-
kommt, verkiirzt nicht nur die Wartezeit auf die ja-
panischen Reishippchen, sondern zeigt auch die ho-
he Sushi-Zubereitungskunst.
Bei Somchai sitzt jeder Handgriff, selbst die einzel-
nen Reiskdrner haben eine Ordnung, sie liegen per-
fekt arrangiert auf dem rohen Fisch. Nahezu kunst-
voll in einer fiir den Hobbykoch nicht nachahmba-
ren Prizision und Schnelligkeit gleitet das Messer
von Somchai durch Gemiise und Fisch.
Ein geschickter Umgang mit dem Messer gehdrt zur
Grundausstattung eines Sushi-Meisters: .Das rich-
tige Schneiden zu erlernen davert zwar Jahre, ist aber
wichtig fiir die Zubereitung”, erklirt der Experte.
Die Kunst bestehe darin, ¢ine bestimmie Schnin-

einfacher Sushi-Koch zur Seite. Dieser schickte ihn
schlieflich nach Japan, damit er dort seine Sushi-
Kenntnisse perfektionieren konnte,

Kein uniibliches Weiterbildungsverfahren in Fernost:
«Das machen viele Meister mit ihren Angestellten.”
In Tokio lernte Somchai in den besten Restaurants
der Stadt. Finf Jahre spiter kehrte Somchai als ausgelernter Sushi-Meister
zu seinem alten Chef nach Thailand zuriick.

Dort hielt es thn jedoch nicht mehr lange, er wollte seine Sushi-Kochkunst auch
den Europdern schmackhaft machen. ,Ich brauchte eine Verinderung.” Sein
erster Deutschland-Besuch brachte ihn nach Miinchen. Dort arbeite Somchai
13 Jahre in verschiedenen Sushi-Restaurants, bis im Jahr 2007 Ferdinand Pisch,
der Geschaftsfithrer von Feinkost Bohm und Sohn des Aufsichtsratschefs von
VW, nach einem Essen in seinem damaligen Restaurant so von Somchais Koch-

JAPANISCHE SPEISEN VON
EINEM THAILANDER

folge einzuhalten. Sie ist abhingig davon, um wel-
chen Fisch es sich handelt, wie hoch der Fettgehal,
wie grofl der Fisch ist und wie alt er beim Fangen
war. Keine leichte Ubung, wenn man bedenkt, dass
im Sushi-ya dber 20 Fischsorten von Somchai und
seinen drei Sushi-Kochen verarbeitet wird.

Alle fiinf bis zehn Minuten werden die Hinde gewaschen, Armaruren und
Arbeitsflichen gereinigt. Wem ein Sushi misslingt, der muss einen kleinen
Betrag in die Kasse werfen. .Ich michte, dass alle hellwach und konzentrien
bei der Arbeit sind,” erliutert Somchai sein .schnell und sauber™-Credo.
Diese Art der Zubereitung gepaart mit frischen und ausgewihlten Zutaten
mache fiir ihn das .perfekie Sushi® aus. Ob thm das hier gelungen sei? Das
kanne er nicht beantworten, lachelt Somchai mit ferndstlicher Bescheiden-
heit: Beschwerden habe es noch keine gegeben. AN
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