TAFELSPITZEN

SUSHI-YA, STUTTGART-

MITTE

Die beste (und teuerste) Imbissbude der Stadt

Di'r CGustroum ist klein, dominiert wird o1
von einer groflen, growen, U-fdrmip
gestalteten Theke mit offener Kilehe dahin
Lir,
an einem der kleinen, quadratisehen Hoch
tizche Platz nimmit, hat sich besser nicht
aum romantischen Tele=-a-Tiéte verabredet
#u cool, dos Goanee, Doch der gastronomi
sehie Betrielh mil Namen Sushi-Ya bel Fein-
kost Bohm im Kronprinzbau will ja auch
kein klassisches Restaurant sein, sondern
eine Sushi-Bar, Man darf sich, so man mit
diesom Bepriff nichts anfangen kann, die
etlelste Imbissbude der Stadt vorstellen.
Und die teuerste, Und die allerbeste,

2 Sushi gibt es exakt zwei Meinungen:
Man liebi ¢4, oder man hasst es, Wer es liebt,
unc wer sich diese Liche leisten kann, ver-
Fill den Kreationen von Sushi-Meister Som-
chai, dem Chefkoch von Sushi-Ya, gleich
beim ersten Besuch und wird Stammpast,
Wer es nicht kennt und  herausfinden
miichte, ob er Sushi mag, der ist bestens be-
raten, dies nicht mit Ware aus dem Super-
marktl auszuprobieren, sondern hier: Wem
e bel Sushi-Ya nichl schmeckt, dem
schmeckt Sushi nivgendwo. Der Autor die-
ser Zeilen, grofler Sushi-Freund und gern
auf Heisen, hat es selten so liebevoll zuberei-
tet genossen wie bei Bihms Sushi-Ableger
mitien in Stutigart. So fein! So frisch!

Frisehe, ein zentraler Punkt. Sushi , ist
ein japanisches Gericht, das hauptsiichlich
aus erkaltetem, gesuertem Reis, mit entwe-
der rohem oder auch gerfiuchertem Fisch
und oftmals Nori (getrockneter und gerdste-
ter Seetang) besteht und in mundgroBen Stii-
cken optisch ansprechend serviert wird®. So
steht es im Online-Lexikon Wikipedia, Und
weil in der Praxis gerade der Anteil rohen
Fisches recht hoch ist, spiell dessen Frische
die zenirale Rolle beim Sushi-Genuss.
Sushi-Ya begeistert beim dienstlichen Test-
Besuch ebenso wie zuvor bei privaten Visi-
ten: Die gemischten Platten mit den Namen

Wer hier aufl ecinem der Barbocker oder

Sllamisaes .

Marita (so heilit der Flughafon von Tokio)
und Biahm sind schime Kompositionen diver-
ser Sushi-Vorianten und beghicken den An-
Finger ebenso wie den Experten mit der ge-
schmacklichen Vielfalt japanischer, kalter
Kiiche. Fortgeschrittene wagen sich an Ge-
richte wie Goma Wakame (Seetangsalat mil
Sesam - grobartig) oder Shake-Sashimi
{edelster, roher Lachs purer Genuss).
Gegessen wird mit Stibchen, was sich schwie-
riger liest, als o5 ist, dazu gibt es zum Selbst-
abschmecken Sojasofe und Wasabi, eine hell-
griine, scharfe Meerrettichpaste. Ein Glas
hauseigener Bohmsecco passt perfekt,
Kulinarisch alles vom Allerfeinsten also,
warum dann anfangs der Spruch von der
teuren Imbissbude? Nun, wenn zwei Perso-
nen bereits nach einer knappen Stunde satt
gind, stehen schon mal 100 Euro auf der

L

Rechnung: Die Gestallung des Lokals sieht
kaum lngeres Verweilen vor, und leider
lidt auch der Service dazu nicht ¢in. Wenn
es elwas zu kritisieren gibl an Sushi-Ya,
dann sind e die unterkiithlten Damen, die
oft den Eindrack erwecken, sie wiirden lie-
ber kassieren als servieren, Christoph Grote
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INFOS

* Adresse: Sushi-Ya im Feinkost Béhm,
Kronprinzstrafe 6, T0173 Stuttgart

> ﬁfﬁnungszeiten: Montag bis Freitag von
12 bis 15 und 18 bis 22 Uhr, Samstag von
12 his 22 Uhr

# Extras: Alle Speisen auch zum Mitneh-
men, Mindestens eine Stunde vor Abho-
lung unter Telefon 2 27 56 29 bestellen.
Meniikarte unter www. feinkost-boehm.de

» Anfahrt: Mit 5-Bahn 1-6 bis Stadtmitte.
Mit U-Bahn 5, 6, T und 15 bis Schloss-
platz, Mit U-Bahn 9 und 14 bis Friedrichs-
bau. Mit dem Auto: In den umliegenden
Parkhiusern parken.

FEINKOST ana,
KRONPRINZS TRASSE g
70173 STurTEaRy

Tseh 208
a&mﬁm’:‘i

‘ Wk‘mﬂ
BEwn Susyr

SHAKE=Sa5H 1111

MIETL i 5
Netto 1

BAR fyp

; Rechnungg ~Nummer 1534

Friedrichsbau/Birse

i

Haws dar
Wirtscharr

18, po
1.50
rog |
&89, 50
17 00
18. oo
7.op

15, 29

1
02.m

&

Gemdtlich sitzt man im Sushi-Ya nicht
gerade. Daflr gibt es dort das beste und
frischeste Sushi der Stadt,
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