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TAFELSPITZEN

YAKINIKU, S

Grillen auf Japanisch

Auf dem Stuttgarter Schlossplatz ist Th-
nen schon mal eine japanische Reise-
gruppe begegnet? Und Thnen wurde freund-
lich eine Digitalkamera in die Hand ge-
driickt, um ein Erinnerungsfoto von dem
Postkartenmotiv zu knipsen? Ein Klischee,
das manchmal doch zutrifft. Im Restaurant
Yakiniku im Heusteigviertel verkehrt sich
das Klischee zuweilen ins Gegenteil, dann
muss eine junge Frau - nicht nur des Kimo-
nos wegen unverkennbar japanischer Her-
lunft —einheimische Schwaben mit der Ka-
mera bei etwas nicht Alltiglichem ablich-
ten. Die Frau heiBt Izumi Jonientz. Vor etwa
einem Jahr hat sie den Entschluss gefasst, in
Stuttgart japanische Kiiche abseifs des
Sushi-Einerleis zu etablieren.

Seit November hat das Yakiniku geoff-
net, der Name ist dabei Programm und be-
zeichnet die japanische Art des Barbecue.
Gegrillt wird nicht im Freien, sondern im ge-
schlossenen Raum direkt am Tisch: Dazu ist
in der Mitte der Fliche ein Rost emgelasm

sorgt eine G fiir die né-
tige Hitze. Damit im Gastraum nicht stin-
‘dig Grill-Geruch wabert, ist in jedem Gerét
ein Dunstabzug integriert,

Der Gastraum ist heimelig, dunkle Mob-
lierung in ‘geraden Formen und weifle
Wiinde dominieren, hie und da findet sich
eine Topfpflanze - kein unnétiger Schnick-
schnack soll vom Mahl ablenken. Hohe Leh-
nen sorgen fiir intime Atmosphire am
Tisch. ,Die Japaner mégen beim Essen
nicht von Blicken am Nebentisch gestirt
werden®, sagt Ehemann Michael Jonientz,

Umso mehr ist es in Japan Sitte, mit den
eigenen Tischgenossen zu teilen. Dazu legt
jeder kleine Happen von Schwein, Rind
iiber Entenbrust bis hin zu Meeresfriichten,
auch Tofu, dazu alle Arten von Gemiise auf

schen 35 und 59 Euro pro Person) ist in der
Regel eingerahmt yon Suppe, scharfem Chi-
lirohkostsalat — Kimuchiae genannt -, ge-
mischtem Salat und Dessert. Ausgefallenes
hilt die jeweilige Tageskarte parat

TUTTGART-MITTE

Das Ganze macht viel Spal, hat etwas
von Fondue oder Raclette in einer exoti-
schen Variante. Empfohlen sei das Yakiniku
all jenen, die mit der sonst bei uns gebote-
nen asiatmchﬁn Kucha nichts anzufangen

Auszusetzen gibt es beim T
nichts: Sowohl das Menii Yasai (35 Euro)
wie auch das Menii Fujisan (45 Euro) ist
reichlich bemessen, die Zutaten von bester
Qualitéit; auch das Rindfleisch, das beim
Grillen nicht selten trocken wird, bleibt hier
im gegarten Zustand saftig. Als besonderer
Genuss entpuppt sich der Réuchertofu. Wer
mm;hte beste]ltstatt den hiesigen Getréinke-

den Rost. Als Beilage wird immer Reis ge-
reicht. Giste sollten Zeit ins Yakiniku mit-
bringen. Drei Stunden und linger zu tafeln,
ist dort normal. Ein kompleties Menii (zwi-

«

Bier (jeweils 3,50

11

Euro) und zum At einen

das Sake genannte Nationalgetriink J: apans,
im Zedernholzbecher (2,50 bis 3,50 Euro pro
0,04 Liter). )

wissen. Wir j wieder, sayo-
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Japan.

INFOS

» Yaliniku, W gstraBe 4a,
Telefon 07 11 / 66 48 92 66, www.japanese-
bbg.de, wieder gebfinet ab 16. Januar.

» Offnungszeiten: Mittwoch bis Sonntag
von 17 bis 23

P Extras: Japanische High-Tech-Toiletten
etwa mit beheizbarer Sifzbrille.

¥ Anfahrt: Mit den Stadtbahnlinien U 1und
1% bis zur Haltestelle Osterreichischer
Platz, dann zu FuB der Beschilderung Wei-
BenburgstraBe folgend knapp funI Minu-

Foto; Fra

ten. Ferner halten hier die 44
und 92 sowie die Nachtbuslinien N 1 und
N 11. Parkpétze sind knapp.




