ASBix - “Kombanwa® - “Guten Abend”

Mit unserem heutigen Themenabend wollen wir Sie ins ,Land der
aufgehenden Sonne” entfiihren. Jeder hat wohl einen Videorecorder
oder ein Auto von Mitsubishi, Sony & Co zu Hause. Aber heute Abend
konnen Sie das andeve, traditionelle Gesicht Japans erleben.

Am Fingang begriifite Sie eine Geisha mit den Worten \"H o LR WEHR
“trasshaimase”. Das sind jene unter andevem besonders in Musik,
Gesang und Konversation unterrichteten Gesellschaftsdamen, die nur
in den Augen von unwissenden Nichtjapanern, einen zweideutigen
Ruf haben.

Zur Eriffnung unseves Abends mochten wir Sie Rulinarisch auf unser
Gastland einstimmen. Leider gelingt uns hier nur ein winziger
Ausschnitt der japanischen Kiiche. Neben der leichten Bekommlichkeit
und der Reichhaltigkeit an verschiedensten Zutaten, ist das japanische
Essen vor allem immer ein besonderer Augenschmaus.

Heute reichen wir Ihnen eine Schale Miso-Suppe, deven festen Inhalt
man mit Stdabchen herausangeln kann, aber nicht muss. Die Suppe
selbst sollte durch Schliivfen zu sich genommen werden.

Hort man Sushi, denkt jeder sofort an rohen Fisch, und natiirlich sind
die Japaner fiir ihren unbefangenen Umgang mit unbehandelten
Meeresfriichten bekannt. Doch gevade beim Sushi gibt es eine
ungeahnte Zahl von Méglichkeiten und Variationen mit und ohne
Meeresfriichte.

‘Wir reichen IThnen verschiedene Arten von Sushi (fiir die engagierte
Hausfrau mit “Nachmachanleitung”). Grundlage dabei ist natiirlich
Reis. Japanischer Reis muss aneinander kleben, Rundkorn- oder auch
Milchreis sollte es sein, damit man ihn mit Stdbchen zu greifen
bekommt.

1. JPEE ORIZE D "Handsushi mit siiffem Ei“ > der Reis wird mit
Hiinden in Form gebracht und mit JpBe (Tamagovyaki, "Siiflem Ei®)
belegt. Fiir das Tamagovyaki Ei, Milch und Zucker verriihren; in der
Pfanne diinn anbraten und nach und nach ca. 1 cm dick
zusammenfalten; dann entsprechend grofie Stiicken zurecht
schneiden.



2. WROWE E & FF “gerolltes Sushi mit Gemiise und Novi“ > Einen
Streifen Reis auf ein “Nori“(Seetang)-Blatt streichen; darauf
Gurken, Mohrenstreifen und andere Leckereien legen; alles
zusammenrollen und dann in entsprechend grofie Réiider schneiden

3. RYDFE xFF] “Gerolltes Sushi mit Obst”> Einfach einen Streifen Reis
mit Obst (oder auch Gemiise oder Fisch oder...) belegen und rollen;
dann in Rdder schneiden.

4. FIFORBIZEY “Handsushi mit Fisch” > Den Reis mit den Hdinden zu
einem flachen Bdllchen formen; den rohen, unbedingt frischen
Fisch, z.B. Lachs darauf legen. Lassen Sie sich iibevraschen, es
schmeckt bestimmt besser als Sie dachten.

( Beim Formen des Reis, Hinde und Utensilien stets mit Essigwasser
benetzt halten )

Dazu veichen wir Japanischen Sake (Reiswein), dev kalt und warm
genossen wird, oder, fiir die besonders Siiffen, Pflaumenwein. Friiher
wurde Sake iibrigens des iiblen Geschmackes wegen temperiert, heute
aus Tradition.

Den weiteren Abend haben wir fiir Sie zwischen Ihren gewohnten
Saunagdngen wie folgt gestaltet:

20:30  Abendessen (Japanisch-Deutsches Buffet)
21:30  Judovorfiihrung in der Schwimmhalle
22:30  ‘Uberraschungsteil

Unregelmdfiig am Abend verteilt: Senidaiko- und Schreibvorfiihrun-
gen, im Untergeschoss der Saunawelt erwartet Sie ein japanisches Bad!

Bei der Judovorfiihrung werden Ihnen verschiedene Wurf- sowie
Selbstverteidigungstechniken prdsentiert. Die vorgestellten Wiirfe
basieren zum einen darauf, das Gleichgewicht des Gegners zu brechen
bzw. das eigene zu opfern, um den Gegner zu Fall zu bringen.

Fiir die Realisierung diesen Abend zeichnen sich Verantwortlich:
das Team der Erlebniswelt Krauschwitz,
Janette Bergmann (www.shoubu.de) & powerflower Agentur René Bliimel

Dank fiir die ‘Unterstiitzung und Deko-Matevial:
785G Kraftwerk Bx/WSW Judo-Jugend, Dana Bergmann, Sylvia und Karsten
Bauer, Helga Heinze & Ralf Schibilsky



