Wagashi-Zubereitung in Deutschland

Wagashi (#1¥E-F) haben Sie sicher schon einmal
bei einem Aufenthalt in Japan gesehen und .
wahrscheinlich auch gegessen.

Es handelt sich dabei um die aus rein nattrlichen
Zutaten hergestellten traditionellen japanischen
SuRigkeiten. Bei der Teezeremonie werden haufig
die frisch zubereiteten Namagashi (4% ) gereicht.
Viele der SuRigkeiten sind mit Anko geflllt, einer
Paste aus roten Adzukibohnen und Zucker (kurz:
rote Bohnenpaste). Dazu gehéren auch die sehr
verbreiteten Ballchen aus Mochi (z.B. daifuku X$g)
und die oft aus Mehl, Reis und Buchweizen-Puder
hergestellten Manju (E258).

Dartber hinaus gibt es noch viele andere Arten, die

abhangig vom Wassergehalt, Form, Zutaten und
Herstellungsweise unterschieden werden.

Genauso wie bei der Teezeremonie gemalf der Jahreszeit die verwendeten Behéaltnisse
angepasst werden, gilt dies auch fur die Wagashi. www.wagashi-net.de

In Japan habe ich immer die Filigranitat und die Vielfalt der traditionellen SuRigkeiten
bewundert. Und nun kann man die Zubereitung sogar in Deutschland lernen.

In der Nahe von Frankfurt bietet
Lina Zivanonvic (eine mit einem
Deutschen verheiratete
Japanerin) dies in ihrem Atelier
Wabi Sabi

(www.at-wabisabi.com,

contact@at-wabisabi.com) an.

Durch das gemeinsame Kochen
und Backen in  familiarer

Atmosphare  will sie das



gemeinsame Lernen und den gegenseitigen Austausch zwischen den beiden Kulturen
fordern.

Auch der Name ihres Ateliers ist Programm:

Wabi Sabi ist das japanische asthetische Konzept der Wahrnehmung von Schonheit.
Wabi ist die Schénheit der Armut und Sabi die Alterspatina, die beispielsweise einer
Teeschale oder einem uralten Eisenkessel Schonheit verleiht.

Wabi Sabi ladt dazu ein, kleine Dinge neu zu entdecken und die Harmonie des
Unscheinbaren in der Natur zu empfinden.

Es erkennt drei einfache Wabhrheiten an: Nichts bleibt, nichts ist abgeschlossen und
nichts ist perfekt!

Von Sabine Schmitgen
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