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Entdecken Sie das Bilderbuch des Kultautoren
Taro Gomi, das Generationen von Kindern be-
geistert!

Das Kinderbuch, das 1981 ursprunglich unter
dem Titel Minna Unchi erschien, wurde seitdem
mehr als hundertmal neu aufgelegt und erober-
te weltweit zahlreiche Kinderherzen. Mit seinen
einzigartigen Zeichnungen und der humorvollen
Erzahlweise nimmt der Autor seine Leserinnen
und Leser auf eine fréhliche Expedition durch
die Tierwelt mit und geht spielerisch auf das
Thema Verdauung ein.

Taro Gomi hat bis heute mehr als 400 Bilderbu-
cher veroffentlicht und wurde mit zahlreichen
Preisen wie dem Sankei-Kinderbuchpreis, dem
Kodansha-Bilderbuchpreis und dem Japani-
schen Bilderbuchpreis ausgezeichnet.

Flr sein Werk Koushi no Haru (Spring is here)
erhielt er auBerdem den Preis der Internationa-
len Kinderbuchmesse Bologna.

Nach Das groBe Malbuch ist Alle machen Kaka
sein zweites Werk, das nach seinem Erfolg in
den USA, Spanien, Frankreich und zahlreichen
weiteren Landern nun auch die deutschen
Kinderzimmer erobert. Dabei ist das Bilderbuch
nicht nur humorvoll und lehrreich, sondern auch
ein idealer Begleiter, um Kinder an das Topfchen
zu gewdhnen.

Taro Gomi

Taro Gomi, geboren 1945, gehdrt zu den bedeutendsten Bilder-
buchautoren Japans. Nach einer Ausbildung zum Industriedesigner
veroffentlichte er Gber 400 Blcher, darunter Klassiker wie ,Kingyo
ga Nigeta” (,Where's the Fish?") und ,Koushi no Haru" (,Spring
is here"), das auf der Kinderbuchmesse in Bologna ausgezeichnet
wurde.

Seine Werke zeichnen sich durch einen klaren Stil, feinen Humor
und eine kindgerechte Tiefe aus. Fur sein Schaffen wurde er mehr-
fach ausgezeichnet, unter anderem mit dem Sankei-Kinderbuch-
preis.

Gomis Blcher sind in zahlreiche Sprachen Ubersetzt und gelten
weltweit als Klassiker der modernen Kinderliteratur.
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Ryo Wada, aus dem Japanischen von Luise Steggewentz

Land der Ninja

Ubersetzung von
Luise Steggewentz

MAHOROBA
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Softcover
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Eine Geschichte im Zeitalter der Ninja und
Samurai, basierend auf wahren Ereignissen

In seinem historischen Roman Land der Ninja
kreiert Ryo Wada eine Geschichte aus historisch
belegten Fakten mit einer Prise Fiktion und
liefert einen spannenden Einblick in das chaoti-
sche Zeitalter der streitenden Reiche (Sengoku-
jidai). Der Roman stellt den sich zuspitzenden
Konflikt zwischen den Ninja aus der Provinz Iga
und den Samurai unter Oda Nobukatsu, dem
zweiten Sohn des legendéaren Feldherrn Oda
Nobunagas, in den Mittelpunkt. Wada nutzt
dabei zahlreiche Zitate und Bezugnahmen auf
historische Quellen, um die Auseinandersetzun-
gen zwischen den Ninja, die weder Verrat noch
Betrug scheuen, und den Samurai, die Ehre und
Moral verpflichtet sind, zu illustrieren.

Es gelingt dem Autor, die Geschichte in einem
mitreiBenden Tempo zu erzahlen, das die Le-
ser:innen ab der ersten Szene in die Welt der
Ninja und Samurai hineinzieht. Dabei behalt er
einen humorvollen Blick auf die historischen
Charaktere, die sowohl voller beeindruckender
Fahigkeiten, als auch menschlicher Schwachen
stecken.

Das Werk eroberte 2017 als Shinobi no Kuni
(Mumon: The Land of Stealth) mit GroBen der
japanischen Filmindustrie als Darsteller:innen
die japanischen Kinos und wurde zum Dauer-
brenner. International spielte der Film auf zahl-
reichen Filmfesten.

Ryo Wada

Ryd Wada wurde 1969 in Osaka geboren, wuchs in Hiroshima auf
und studierte in Tokyo an der Waseda Universitat. 2003 gewann er
den Kido-Preis, der auch als , Akutagawapreis der Drehbuchau-
toren” bekannt ist. Sowohl die Romanadaption ,Nobd no Shiro”
(noch nicht Gbersetzt) als auch der Film waren ein groBer Erfolg.
Spater veroffentlichte er langere Romane wie ,Land der Ninja”,
.Kotard no Hidari Ude" (hoch nicht Ubersetzt) und ,Murakami
Kaizoku no Musume" (noch nicht Gbersetzt).

Murakami Kaizoku no Musume” wurde in Japan insgesamt mehr
als 3 Millionen mal verkauft und von Buchhandlern zum Gewin-
ner des ,Buchhandlerpreises” gewahlt, der bereits zahlreiche
Bestseller hervorbrachte.



Wir schreiben das vierte Jahr der Tensho-Ara, was dem Jahr 1576
der christlichen Zeitrechnung gleichkommt, und befinden uns so-
mit im Zeitalter der streitenden Reiche, einer der turbulentesten
Perioden der japanischen Geschichte.

Es ist der frithe Morgen des fiinfundzwanzigsten Novembers,
einer Jahreszeit, in der der Reis bereits geerntet und der Weizen
ausgesat wurde.

Im siidlichen Teil der Provinz Ise, die heute vornehmlich zur
Prafektur Mie gehort, gab es eine Siedlung namens Misedani,
wobei »Siedlung« beinahe an Ubertreibung grenzt, da zwischen
Reisfeldern und verwildertem Land nur hier und da einige Bau-
ernhiuser standen.

In diesem kleinen Ortchen tauchten im Morgengrauen in dich-
ten Nebel gehiillt vier berittene Samurai auf.

Sie trugen nicht ihre volle Montur, sondern informelle Kimonos
mit weitgeschnittenen Hosenrdcken, sogenannte Hakamas.

»Zogere nicht, Daizen, raunte Nagano Sakiyonosuke seinem
Nebenmann Heki Daizen zu.

Ein tiber ein Meter zwanzig langes Schwert klapperte im Takt
der Pferdehufe an seiner Seite. Sakiyonosuke war ein kleiner
Krieger, kaum einen Meter fiinfzig grofd. Doch mit seinen brei-
ten, muskuldsen Schultern, die sich selbst unter seiner einfachen
Kleidung deutlich abzeichneten, schwang er sein Langschwert so
behinde, als bestiinde es aus Bambus.

»Du darfst nicht zégerng, sagte er erneut, den Blick nach vorn
gerichtet. Daizen machte keine Anstalten, ihm zu antworten.

Hat er etwa doch noch seine Meinung gedndert?

Sakiyonosuke sah seinen Kameraden unruhig an.

Daizen war iiber einen Meter achtzig grof3, also ein wahrhafter
Hiine, und Sakiyonosuke musste den Kopfrecken, um zu ihm auf-
zuschauen. Er sagte immer noch nichts und lief sich nur weiter
mit den Ziigeln in der Hand von seinem Pferd durchschaukeln.

Du machst ja wohl nicht im letzten Moment einen Riickzieher?

Diese Frage richtete Sakiyonosuke im Geiste an seinen starr
nach vorn blickenden Gefihrten.

»Spart Euch Eure Worte, Fiirst Naganok, fliisterte Tsuge
Sabur6zaemon in mahnendem Ton, wihrend er hinter den beiden
her ritt.

Es war Daizen, der sich daraufhin emp6rt umdrehte.

Was fallt ihm ein?

Sabur6zaemon war mit seinen zweiundvierzig Jahren nur etwa
funfJahre dlter als Daizen und Sakiyonosuke, die beide noch Mit-
te dreifdig waren, doch er wirkte viel betagter, was nicht nur an
seiner Personlichkeit lag. Sein gesamtes Erscheinungsbild war
das eines alten Mannes. In seine Stirn hatten sich tiefe Furchen
gegraben und sein diirrer, kleiner Kérper war so ausgetrocknet
und steif, dass man ihn auf den ersten Blick fiir einen iiber Sieb-
zigjahrigen hétte halten kénnen, der das Elend eines ganzen Le-
bens schulterte.

Daizen konnte den wissenden Blick und den vertraulich hofli-
chen Tonfall dieses Mannes nicht ausstehen. Doch Sakiyonosuke
wusste, dass es noch einen anderen Grund gab, warum er
Saburozaemon nicht iiber den Weg traute.

Illustration by Ryohei Murata



Yoko Sano, aus dem Japanischen von Sabine Mangold

Der Kater, der eine Million Mal lebte
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Der Kinderbuchbestseller aus Japan Der Kater,
der eine Million Mal Iebte erobert jetzt auch

die deutschen Bucherregale. In der liebevoll
erzéhlten Geschichte geht es um einen Kater,
der eine Million Leben voller spannender Aben-
teuer erlebt. Doch was macht das Leben eigent-
lich erst lebenswert?

Das Buch wurde 1977 von der Autorin Yoko Sano
verfasst und ist seitdem bei Klein und Grof be-
kannt. Yoko Sano, die u.a. Lithografie an der Uni-
versitat der Kunste Berlin studierte, verfasste bis
kurz vor ihrem Tod 2010 zahlreiche Kinderbucher
und Essays, die mehrfach mit Literaturpreisen
ausgezeichnet wurden. Ihr Bilderbuch Der Kater,
der eine Million Mal lebte inspirierte zu einem
Musical, Ausstellungen und einem Dokumentar-
film, wurde in 10 Sprachen Ubersetzt und welt-
weit Uber 4,6 Million Mal verkauft.

In dem Bilderbuch behandelt die Autorin auf
leicht verstandliche Weise das Thema der Wieder-
geburt, ein buddhistisches Konzept, das in Japan
weit verbreitet ist. Dabei stellt sich die Frage: Was
macht das Leben eigentlich besonders?

Die Hauptperson, ein stolzer, gestreifter Kater,
erlebt mehr Abenteuer, als sich eine Katze vor-
stellen kann. Er sticht mit Matrosen in See, zieht
mit Kénigen in Schlachten und schleicht durch
dunkle Gassen. Doch das wahre Gluck und Ende
seiner vielen Reisen findet er schlieBlich in der
Liebe und Familie ...

Ein spannendes und herzergreifendes Bilder-
buch fur Jung und Alt, Uber einen Kater, der das
wahre Glick in der Endlichkeit entdeckt.

Yoko Sano

Yoko Sano wurde 1938 in Peking geboren und ist eine japani-
sche Kinderbuch- und Essay Autorin. Sie studierte Design an der
Kunsthochschule Musashino in Tokyo und im Jahr 1967 Lithografie
an der Universitat der Kiinste Berlin. Sie verfasste bis zu ihrem Tod
zahlreiche Bilderblcher, Essays und Sammelbédnde, die in lan-
desweiten Ausstellungen prasentiert wurden. 2010 verstarb Yoko
Sano im Alter von 72 Jahren.



Einmal war er der Koter eines Kdnigs

Dar Kator mochte jadoch keine Kanige,

Dieser Kanig war ein rehmreiches Feldherr

und Fahte sitndig Krisg.

Dann rahm er deon Kater in aines prunkvallen Kor mit
Eines Toges wurds der Koter von sinem fisgenden Feil
getvafen und warb.

Der Konig unterbrach den Kamgk, hieh den Kater im Arm
und wairde bitterdich.

Et beendete den Krieg und kehrie ouf sein Schloss zurick,
wo ar den Kater im Pork bagrub.

Ein weiseres Mal war er der Koter eines Zouberers im Zivkus.
Diae Katar machte jadach keinan Zirkis

Jeden Tag sieckie ihn der Zouberer in sine Kiste,

di
Dann halie er den unverseheten Kater heraus

wnd die Zuschaver Matschien

Dioch sines Tages machte der Zoubarer sinen Fehler

und zersiigte den Koter sotsachlich,

Ex hinli die baidan Haien in den Harden urd wainte Bithedich
Dia klatschte niemand mehs,

Dier Zouberer begrub den Kater hinter dem Zirkuszel.

¢ in wel Halften zesdgle

Es gab jedoch sine schiine, weille Kaize,
clin den Kater nicht beachtete.

Der Kater ging zu thr und sogle:

ek bin schon elne Milicn Mal gesorbent”

-Aha®, antwetate sie blof.

Der Keter wor stwas balsidig,

Was denn| lch mag mich dach auch

Tag fir Tag ging der Kater zv der weilen Kafze und sagte
Aber du bist noch nis gestarben, oder?”

Stimmi®, aniwarieie sie bl

Einas Tages lag die weifls Katze still und reglos
naban dem Kater,

Do weinte der Kafer zum enten Mal. Ein never Tag broch an,
s wurde Nechs,

Ein weiterer Tag brach an und wieder wirde es Macht.

Dier Koter weinte eine Million Mal

Waitere Toge und Nachie vergingen,

bis dor Kater eines Mittags aufhirte zu weinen.

Dann lag uch o sill und reglas neban dar weiflen Kotzs.

Hyakumankai Ikita Neko © JIROCHO, Inc. / KODANSHA | First Published in Japan in 1977 by KODANSHA LTD., Tokyo. | Publication rights for this German edition arranged through KODANSHA LTD.Tokyo.



Yuki Shirono, Hiroshi Toyoda

Japanisch kochen in Deutschland
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Yuki Shirono
Geboren 1992 in Osaka, aufgewachsen in Nara.
Publiziert Mangas Uber das Kochen und ihr Leben in Deutschland

bei einem japanischen Verlag und ist hin und wieder auch auf
Manga-Conventions zugegen.

Nach unserem bei japanischen und deutschen
Leser:innen beliebten ersten Kochbuch gibt es
jetzt Japanisch kochen in Deutschland fiir Vege-
tarier!

Darin finden Sie vegetarische und vegane
Rezepte fur Sushi, japanisches Curry, Ramen,
Dashi, Frittiertes und vieles mehr. Kreiert wur-
den die Rezepte auch diesmal von dem in Berlin
lebenden Food-Fotografen Hiroshi Toyoda und
der Manga-Zeichnerin Yuki Shirono, die sich
Kochherausforderungen auf dem Land stellt. In
diesem Buch zeigen sie, wie man mit leicht er-
haltlichen Zutaten japanische Gerichte vegeta-
risch und teils vegan zubereiten kann.

Wer sich mit japanischem Essen bereits be-
schaftigt hat, weiB3, Gerichte vegetarisch oder
vegan zuzubereiten, ist nicht immer leicht.
Dabei hat vegetarisches Essen in der buddhis-
tischen ,Shojin Kiche® in der Fleisch mit beein-
druckenden Techniken ersetzt wird, Tradition.
Da buddhistische Kochpraktiken jedoch sehr
aufwendig sind, lernen Sie in dem Kochbuch
Zubereitungsmethoden kennen, die auch far
den Alltag geeignet sind. GenieB3en Sie die
vegetarischen Varianten von Tofu-Karaage (die
ebenso wlurzig schmecken wie das Original mit
HUhnerfleisch), Daikon-Steak in KnoblauchsoRe,
Udon, Wagashi und vieles mehr!

Wie im Vorganger Japanisch kochen in
Deutschland finden Sie auch in diesem Buch
eine Ubersicht mit kurzen Erkldrungen zu japa-
nischen Lebensmitteln, sowie liebevolle Manga-
zeichnungen zu Tischsitten und Kochtipps.

® Enthdlt 17 Rezepte aus ,Japanisch kochen in Deutschland” (2018)

Hiroshi Toyoda

Geboren 1981 in Oita. Hat etwa vier Jahre lang in Tokio als Foto-
graf gearbeitet. Seit seinem Umzug 2012 nach Deutschland als
selbsténdiger Food-Fotograf tatig.

Nimmt Auftrage vor allem von mit Michelin-Sternen ausgezeich-
neten Restaurants, Hotels, Caterings und Kochseiten im Internet
entgegen. Kocht auch selbst mit Leidenschaft.



Japanisches
Curry mit Gemiise

©Fir -3 Povtionan
23 Portionen Rk (shike Saite X)
4EL Linsen fea 60 g}
+ 700 mi heilies Wasser
1 Zwtebeln (ca. 150 g geschilt)
1 Karstte
1 Tamate
1 Zube Wnoblauch
Glesche Mengs Ingwer

#) 2EL Tomatenmark
1ELMisa
1,5 EL Currypubrer
V2 Aphel
2TL Hanly
1EL Sojasofie
V2 ThSals
I Wasser galots Karvolfed- oder Mais-
wtirkn; 1 EL Stirke 1 Wasser
Gaminnung: Gagriltes odes frttiertos
Gomniies ninch Wabd, Karasge ste.

Gebratener Spargel In Miso
nach Yakibitashi-Art gegrillter Spargel

0 Fur & Pernione
B 5tanges Spargel
50 ml Han-Truys [sishe Seits $5)
50 ml Wassar
Etwas Oivendd
ZEL Miso fsiehe Seine T}
0L Weliwsin

3. Dorayaki s 1010 Sk
FEher 1 TL Natron
100 g Tuches 100 g Mahl (Typ 405}
JL Homiy 300-400 g Ak L] 5 Siick
120 mi Wasser [siaha Saits £4] 200 5 Mochiks odor Shirstamaks.
{sdehe Seits 7}
50 g Zucker
200 mi Wassar
Spelssstiske in
angimanesar Mengs
300400 5 Anko [sehe Seite 64}




Hiroshi Toyoda, Yuki Shirono
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Softcover
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Bestseller
Hiroshi Toyoda

Geboren 1981 in Oita. Hat etwa vier Jahre lang in Tokio als Foto-
graf gearbeitet. Seit seinem Umzug 2012 nach Deutschland als
selbstandiger Food-Fotograf tatig.

Nimmt Auftréage vor allem von mit Michelin-Sternen ausgezeich-
neten Restaurants, Hotels, Caterings und Kochseiten im Internet
entgegen. Kocht auch selbst mit Leidenschaft.

In Japanisch kochen in Deutschland, dem ersten
Kochbuch des Mahoroba Verlags, geht es darum,
wie man authentisch japanische Gerichte mit in
Deutschland leicht erhaltlichen Zutaten zube-
reiten kann.

Urspriunglich entstand das Buch aus einem
Publikationsprojekt fur Japaner in Deutschland
mit dem Titel Doitsh de Tanoshimu Nihon no
Iegohan (Japanische Hausmannskost in Deutsch-
land genieBen), das schnell beliebt wurde. Spater
wurde dann auf den Wunsch der Leser:innen eine
deutsche Ausgabe herausgegeben, die jedoch
mehr als nur die Ubersetzung des japanischen
Originals war.

Fur die deutsche Leserschaft wurden beliebte
Rezepte wie Hahnchen Teriyaki und Temaki-Sushi
(handgerolltes Sushi) hinzugefiigt und Rubriken
wie zur ,Herstellung von japanischem Dashi“ und
,Das Wichtigste flr perfekten japanischen Reis®
wurden erganzt. Seitdem hat sich das Buch mehr
als funf Jahre lang groB3er Beliebtheit erfreut und
ist in vier Auflagen erschienen.

Geschrieben wurden die Rezepte von dem
Food-Fotografen Hiroshi Toyoda und der Man-
gazeichnerin Yuki Shirono, deren Manga Sauer-
kraut und Sojasauce beim Mahoroba Verlag
erschienen ist. Gerade weil die beiden keine Pro-
fikbche sind, sondern eine grof3e Leidenschaft
fur ihre Heimatkiche haben, ist es ihnen viel-
leicht gelungen, Rezepte zu kreieren, die simpel
und zugleich authentisch sind.

Das Kochbuch ist im handlichen Softcover
Format erhéaltlich und eignet sich mit seinen
anfangerfreundlichen Rezepten und Anleitun-
gen zur japanischen Kuche auch hervorragend
als Geschenk.

® 17 Rezepte wurden fiir ,Japanisch Kochen in Deutschland fir
Vegetarier” verwendet.

Yuki Shirono
Geboren 1992 in Osaka, aufgewachsen in Nara.
Publiziert Mangas Uber das Kochen und ihr Leben in Deutschland

bei einem japanischen Verlag und ist hin und wieder auch auf
Manga-Conventions zugegen.



Temaki-Sushi

©40 Min + 1 Std (Ziehzeit)
Nigiri oder Maki-Sushi sind nur schwer zu Hause zuzubereiten. Temaki-Sushi hingegen
benstigt nur Reis und Fullungen Ihrer Wahl und ist daher auch immer ein Portyhit

O Fiir 3 Portionen Sushi-Reis
3 Becher Reis.

75 ml Reisessig

25 g Zucker (ca. 2 EL)
6gSalz (ca. 1TL)

Sushi-Essigmischung durch Vermengen
von Essig, Zucker und Salz vorbereiten.
Den Reis kochen (siehe Seite 62) und auf
einer Platte oder einem groen Teller
ausbreiten.

[Fillung] Den Reis und die Sushi-Essigmischung gu
Nori-Bltter (eine Packung) vermischen und auf etwa 37°C abkihlen
Gemiise, Fisch und Ei nach Belieben lassen.

Portionierung
Tipp: Die Menge an Essig sollte Die Nori-Blatter in zwei Halften schneiden.
in niiherungsweise 10% des Nach Belieben Gemuse in Streifen schnei-
den. Empfohlen werden Gurke, Schinken,

Lachs und Thunfisch (roh) oder Omelett,

Reisgewichts entsprechen.
‘Wenn Sie diesen Reis bereits
am Vortag vorbereiten, wird der
Geschmack noch intensiver.

VON SUSHI BIS R;

Wagashi

Erweitern Sie Ihre kulinarische Vielfalt mit

kostlichen japanischen Sugigkeiten

0105 Min
Topiokamehl ve

iht den Nudeln ihre einzigartige Textur, Wassermenge und grindliches

Kneten sind entscheidend fir die richtige Konsistenz.

© Fur 810 Portionen

1kg Hartweizenmehl

50 g Tapiokamehl
(siehe Seite 7)

10gSalz

500 ml Wasser

4gNatron

[Hithnersuppe]
Hiihnerknochen von
6-8 Schenkeln

2:31 Wasser
Lauchzwiebel (gri
2Knoblauchzehe

4TLSojasoBe

100 mi Dashi
oder 2 TL Dashi-Granulat
(siehe Seite 50)

Tipp: Das Backpulver im
Teig verleiht den Nudeln
die filr Ramen typische
Konsistenz. Sie kinnen
statt Hartweizenmehl auch
‘normales Mehl (Typ 405)
verwenden, dies gibt den
Nudeln allerdings eine

Nudeln

100 ml Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und
Natron hinzugeben. Sobald sich Blaschen bilden, die
Flamme ausstellen und abkiihlen lassen. Mit Wasser
auf um die 500ml auffallen.

Hartweizenmehl, Tapiokamehl und Salz in einer Schissel
zusammengeben und unter stetigem Durchkneten das
Wasser aus [1] in kleinen Schritten hinzugeben, so dass.
ein gleichmaRiger Teig entsteht.

Hihnersuppe
Die Hiihnerkns

in separatem Was-

ser 3Minuten kochen und das Wasser

weggiefen
Wasser, Lauchzwiebel, gepressten

In 100 bis 150 g groRe Stiicke zerteilen und mit einer
Nudelmaschine in 2 bis 3 mm dicke Nudeln pressen

Ein wenig Mehl auf die geschnittenen Nudeln geben, um
ein Verkleben zu vermeiden. Falls Sie keine Nudelma-
schine besitzen sollten, konnen Sie den gesamten Teig
mit einem Nudelholz ausrollen und in 2 bis 3 mm dicke
Nudeln zerschneiden.

einkochen lassen.

Knoblauch und Ingwerscheiben zu [4]
hinzugeben und erneut zum Sieden
bringen und abschaumen. Rund

20 Minuten im Dampfdrucktopf

oder gegebenenfalls 2 Stunden bei
mittlerer Hitze im gewshnlichen Topf

Lauch, Knoblauch und Ingwer entreh-

men und bei mittlerer Hitze weitere 10

Minuten kécheln lassen.

trockene Textur. Al Beilagen

‘empfehlen wir Chashu,
(siehe Seite 14) Lauch oder
Vergleichbares.

1. Anko

©105td (Zi

©Furs00g
250 g Azuk

250 g Zucke
12 TL Salz

64 WAGASHI

iehzeit) + 75 Min

i-Bohnen (siehe Seite 7)
angemessener Menge)
er

Die Azuki-Bohnen kurz waschen und 10 bis
12 Stunden in Wasser ziehen lassen.

Die Bohnen aus [1) mit einem Liter Wasser
in einem Topf bei starker Hitze erwarmen.
Sobald es siedet, einen Schuss kaltes
Wasser hinzugeben.

Nach erneutem Sieden den Herd abstellen
und die Bohnen sieben.

Die Schritte [2] und [3] einmal wiederholen.
Die Bohnen ein drittes Mal mit einem Liter
Wasser im Topf bei starker Flamme er-
hitzen. Sobald es siedet, auf schwache
Hitze reduzieren und bei geschlossenem
Deckel fur 40 Minuten kécheln lassen.
Sobald sich die Bohnen mit zwei Fingern
einfach zerdriicken lassen, aussieben
Dabel ein Drittel des Kochwassers auf-
bewahren.

Die Bohnen mit dem aufgehobenen Koch-
wasser auf mittlerer Flamme erhitzen und
den Zucker in mehreren kleinen Schritten
hinzugeben.

So lange Einkochen, bis die Konsistenz der
von Kartoffelpiiree nahekommt.

Tipp: Es ist sehr wichtig, dass die Bohnen
ausreichend weich werden. Achten Sie darauf,
dass sie beim Einkochen nicht anbrennen.

2. Sakura-Mochi

© 140 Min

© Fur 15 5t

200 g Mochi-Res (siehe Seite 7)
2EL Zucker

300 g Erdb

150 g Anko (siehe Seite 64)

15 in Salz eingelegte Kirschbltter

Den Mochi-Reis wie normalen Reis

kochen (siehe Seite 62) und anschiiegend

mit dem Zucker griindlich vermischen.

Die Erdbeeren in einem Tuch zerdriicken

und den austretenden Saft kontinuierlich

unter den Reis mischen.

Den Reis in einem Morser zerreiben, bis

sich eine gleichmaRige zahe Masse

ergibt, ohne dass die Unrisse der Reis-

kémer vollstandig verloren gehen.

Den Reis in 15 gleichgroRe Portionen

teilen. Mit befeuchteten Handen ein

Stlick Anko n den Rels einwickeln. L b i ke s
Mit einem Kirschblatt einrollen.  dsei dfs maba e tumes: wee: s i

In Salz eingelegte Kirschblatter

Einige weiche Kirschblatter

sammeln. “imr

Einige Handbreit Wasser in einem Topf zum

Sieden bringen. Die Blatter hinzugeben, nach

10 Sekunden wieder entnehmen und in kaltem Wasser abkahlen.

Jeweils einen halben Teeloffel Salz auf einem Blatt verteilen und die Blatter
ubereinander stapeln.

Den Stapel in Frischhaltefolie einwickeln und in einem verschlie@baren
Behalter aufbewahren. Die Blatter halten sich bis zu ein Jahr.

WAGASHI
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Die Brihe durch ein Sieb gieBen und je
nach Belieben Salz, SojasoRe und
Dashi-Granulat hinzugeben.

Die gewiinschte Menge Nudeln in fi-
schem siedendem Wasser kochen. Die
Nudeln beim Hineingeben leicht auf-
lockern, damit sie sich nicht im Topf
verknoten. Nach einer Minute Kochzeit
mit einem Kochsieb entnehmen und
nach kurzem Abtropfen in eine Schiiss
geben. Die Suppe zu den Nudeln geben
und nach Belieben gemeinsam mit
weiteren Beilagen servieren.

1 BIS RAMEN
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Yuki Shirono

Sauerkraut und Sojasauce

Eine Japanerin kocht in der bayerischen Provinz

Eine japanische Manga-Zeichnerin zieht nach
“t s ° Bayern auf das Land. Obwohl ihr das deutsche
e “‘a _ und OIQ Essen schmeckt, sehnt sie sich nach dem nost-
° ettt kochtin der bﬂv_e@ﬁh q algischen Geschmack der japanischen Kiche.
y00° - e"_.ﬁro ce Doch der nachste Asia Markt ist eine weit ent-
; " :"fi‘ A fernte Lebensmittelwiste und auch kein japa-
e nisches Restaurant gibt es in der Nahe. Aber so
leicht gibt die Autorin nicht auf. Mit ihrem un-
stillbaren Appetit und Zutaten aus der Nachbar-
YUKI SHIRONO schaft stellt sie sich der Herausforderung und

Ubersetzung von

R Wictor Oriksuk Kletzsionn ihre Kreationen lassen sich mehr als sehen ...

Im Stil der in Japan beliebten Essay-Comics
folgt der liebenswerte Manga den Herausforde-
rungen und Auseinandersetzungen der Autorin
und ihrem deutschen Ehemann beim Essen. Das
Buch ist eine leichte Lekture, die zum Lachen
bringt und gleichzeitig Wissenswertes Uber die
japanische Kuche vermittelt.

Dabei fihrt die Fusion der japanischen Kiche
mit vertrauten deutschen Zutaten zu Rezepten
wie Reisbowls mit Cordon Bleu und gedampften
Fleischbrdétchen aus Dampfnudeln.

Alle 30 kulinarischen Abenteuer sind mit Rezep-
ten fur die Leser:innen ausgestattet und auch

gngclgver der Foodjournalist und Koch Stevan Paul nennt
}gg ;ezi]tg:"m' 12mm das Buch in seinem Blog ,Ein so charmantes wie
12,00 € lehrreiches Manga-Comic*

Juli 2020

ISBN 978-3-9819820-4-6

7839817982046

Yuki Shirono ist eine in Japan bekannte Manga-
Zeichnerin, die mittlerweile in Bayern lebt. Ihr
japanischer Fortsetzungsmanga wurde in dem
bekannten Manga-Magazin Afternoon verof-
fentlicht und ihr Manga Atari no Kitchen! 2023
als Drama in Japan verfilmt.

9

Yuki Shirono
Geboren 1992 in Osaka, aufgewachsen in Nara.
Publiziert Mangas Uber das Kochen und ihr Leben in Deutschland

bei einem japanischen Verlag und ist hin und wieder auch auf
Manga-Conventions zugegen.
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Bier-Tsukemono Okonomiyaki

Zubereitung (fiir eine Portion) Zubereitung (fir 2 Personen)

Obst und Gemse, deszen ® 909 Weizenmehl, sg Backpulver, 59 Dashi, 100m|

Wasser, 2

® 3004 Brot eurer Wah! in einem Mixer grob zerkleinern
und mit 350ml Bier und etwa 2 EL Salz griindlich

Ansetzen von einigen St

hin bis zu mehreren Jahre Viilch sowie eine Prise Zucker und Salz
i bis zu mehreren Jahren

dauern kann. Besonders beliebt  vermengen. g in einer Schiissel vermengen und etwa 3 Stunden im
sind hierbe Gurken, Recich it si-scharfer Kilschrank ruhen lassen
Riben. Kohl oder Auberginen. @) Veschiedene Gemiise in mundgerechte Stiicke Mayornaise g

besonders in Osaka und Hi

schneiden und in der Mischung aus 1. einlegen. Vor Hitze @ 1509 WeiBkohl, 3 Stangen Lauchzwiebeln und 10g_

und direkter Sonneneinstrahlung schiitzen e bl elegten Ingwer fein zerkleinern und mit 2 EL Tenkasu
(falls vorhanden) sowie 2 Eiern gut verriihren. AnschiieBend
* Fir einen besonders intensiven Geschmack kinnt ihr s grindich mit dem Teig aus 1. vermengen
bis zu einer Woche lang ziehen lassen
Die Brotmischung kann mehrmals verwendet werden. ® Je eine Portion kreisformig in eine vorgeheizte Pfanne
Den "Teig’ austauschen, sobald er anfingt zu wassrig zu geben und nach Belicben weitere Zutaten auf den Teig
werden Streuen. Bei schwacher Flamme und geschlossenem Deckel

fiir etwa 8 Minuten braten. AnschlieBend wenden und bei
offenem Deckel fir weitere 3 Minuten braten.

@ Mit Sauce (2B. aus dem Asia-Markt) und
Mayonnaise servieren.




Momo Nishimura

Komm her, komm her! Die Winkekatze winkt

Wet; kom
\(0";‘ :‘:lp-m\«em{ze mﬁf’(’/:/

Mahoroba Verlag

Kinderbuch ab 0 Jahre
Pappbuch

200 x 200 mm, 17 mm
28 Seiten

12,00 €

November 2019

ISBN 978-3-9819820-3-9

783981"982039

9

Jetzt kommt die japanische Winkekatze mit
ihren Freunden!

In diesem niedlichen Bilderbuch winkt die Win-
kekatze ihre Freunde zum Backen herbei: Eine
Maus, ein Huhn, ein Béar, eine Kuh und ein Elefant
kommen und machen zusammen Pfannkuchen.

Dabei hat der Ruf der Winkekatze ,Komm her,
komm her! Miau miau miau“ die Herzen unse-
rer kleinen Leser:innen erobert, die laut Eltern
ihr neues Lieblingsbuch gar nicht mehr aus der
Hand legen wollen.

Die Winkekatze ist eine Figur, die im Japani-
schen ,Manekineko® genannt wird. Ihr Ursprung
ist unklar, allerdings gibt es Theorien, die auf das
Edo (heutiges Tokio) Mitte des 19. Jahrhunderts
verweisen. Der Glaube, dass die Winkekatze
ihrem Besitzer Vermogen bringt, wenn sie mit
der rechten Pfote winkt und Kundschaft mit der
linken Pfote (wie auch in unserem Bilderbuch),
ist noch heute uUberliefert. Das macht die Winke-
katze gerade als Symbol fur den Erfolg von Ge-
schaften und als internationalen Glucksbringer
beliebt.

Die Bilderbuchautorin Momo Nishimura wurde
in Osaka geboren und lebt mittlerweile mit ihrer
Familie in Munchen. Neben ihrer Arbeit in der
Internationalen Jugendbibliothek zeichnet sie
ihre eigenen BilderbUcher. Sie ist vor allem fur
ihre liebevollen Tierdarstellungen bekannt und
ist mit ihrem EinfUhlsamkeitsvermdgen womog-
lich eine der wenigen Autorinnen, die die Welt
der Kinder tatsachlich versteht.

Das stabile Pappbilderbuch ist ein ideales Ge-
schenk fur Kinder von O bis 3 Jahren.

Momo Nishimura
Geboren 1980 in Osaka, studierte Kinder- und Jugendliteratur.

2006 kam sie nach Minchen und erhielt 2007 ein Stipendium der
Internationalen Jugendbibliothek Minchen.

Seitdem illustriert sie BilderbUcher fir Kinder. Zu ihren Veroffent-
lichungen gehoren ,Dank des Kranichs” und ,,Momotaro der Pfir-
sichjunge” (Edition Bracklo 2009 und 2012).



ine Mous ist gekommen.
Sie hat einen Korb
voller erdbeeren dobei.

»Hallo Winkekatze. Ieh bin dal*

Die Winkekotze winkt.

»somm her, komm her!

nMiaw Miow miou

wer kommt?
Wos denkst du?

.. Kommt mit seinen Freunden!
Ale br‘mgen etwas mit.

Jetzt sind alle da!
was machen sie zusammen?




Japanischsprachige Bucher
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Mahoroba Verlag

AurikelstralRe 44
82024 Taufkirchen

Doitsu Wain Saihakken

Hisako Yoshizawa, Shingo Shimada

Unter der Leitung eines Sommeliers erfahren Sie mehr Uber von Chefkdchen kre-
ierte japanische Rezepte, wie japanische Kliche mit deutschem Wein harmoniert
und wo es die besten Weinkellereien in Deutschland gibt. Bereits die vielen gro3-
formartigen Bilder von Wein und Speisen machen das bloBe Durchblattern des
Buches zum Genuss. Egal ob Sie Gaste mit einer Flasche Wein und japanischem
Essen bewirten, einen neuen Lieblingswein suchen oder deutsche Weinkellerei-
en besser kennenlernen mochten. In diesem Band finden Sie alles, was Sie schon
immer Uber deutschen Wein wissen wollten (inklusive Rezepte fur leckere Wein-
cocktails).

Softcover, 210 x 297 mm, 7,1 mm, 112 Seiten, 17,00 €, Dezember 2021

Zaiou Tenuki Ryourichou
Yumiko Tsuboi

In diesem Buch kénnen Sie insgesamt 83 Rezepte aus Japan, Deutschland, Frank-
reich, Italien und Belgien entdecken. Lassen Sie sich auf eine kulinarische Reise
nach Japan und in die Kichen Europas entfihren und erfahren Sie, wie Sie alltagli-
che Zutaten vielfaltig verwenden kénnen. Ein Lesespall mit Kochtipps und Infos zu
kulinarischen Hotspots in Deutschland, die Sie sich nicht entgehen lassen sollten!
Ideal fur den Eigenbedarf sowie zum Verschenken.

Softcover, 148 x 210 mm, 11 mm, 124 Seiten, 16,00 €, Dezember 2020

Barsortiment Verlagsvertretung
Libri, Zeitfracht, Umbreit Ines Schafer

Judengasse 11
Mitglied im Borsenverein des 56410 Montabaur
Deutschen Buchhandels e.V.

Telefon: 0176 31066408 Verkehrsnummer: 15270 Telefon: 02602 / 918 4996

info@mahoroba.de

schaeferin.ines@googlemail.com

https://www.mahoroba.de/ www.verlagsvertretung-schaefer.de

Mahoroba Verlag Wir freuen uns auf lhre Bestellung per Mail an: info@mahoroba.de




