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Vegetarisches Menii Yasai € 35.-; Menii
Kaisen mit Meeresfriichten € 45.-

Kulinarisch kommt uns beim The-
ma Japan zuerst Sushi in den Sinn.
Wie steht’s mit Grillfleisch? Nein,
keinen banalen Schweinehals,
sondern Yakiniku, das in Japan
traditionell am Tischgrill serviert
wird. Im gleichnamigen Lokal wer-
den nicht nur Fleisch, sondern
auch Fisch, Gemiise und Meeres-
friichte kredenzt, je nach Menii.
Unsere Wahl: das Kaisen- (Mee-
resfriichte und Fisch, € 45) und
das Kobe-Rind-Menii (Tagesan-
gebot, € 65.-).

Genau wie das Ambiente, das auf
den ersten Blick schlicht wirkt,
aber durch Details — wie indirekt
beleuchteter Bambus und kleine
japanische Deko-Elemente — eine
Raffinesse bekommt, so funktio-
niert hier auch die Kiiche. Der
Starter, eine Algen-Tofu-Suppe
enttiduscht zunichst die Augen,
denn sie ist klar wie Wasser. Doch
der Gaumen jubiliert iiber die in-
tensive Tofu-Algen-Essenz.
Danach folgt ein fantastisches
Feuerwerk: Jakobsmuscheln, Rie-
sengarnelen, Salat mit Sesam, Kobe-
Rind, LammspieBe, Tintenfisch,
japanische Maultéschle, Reis und
Nudeln, Tempura — puh! Dazu wird
uns ein dickfliissiger, siif}lich-sau-
rer Feigenessig (€ 3,80) gereicht,
der zwar einen starken Eigenge-
schmack hat, aber trotzdem die
Aromen des Essens hervorragend
intensiviert.

Im Yakiniku zu essen ist ein Event
— auch weil wir selbst entscheiden
koénnen, was von den vielen ver-
schiedenen Tellern als niichstes
auf den Grill kommt. Zudem sind
die Kellnerinnen hinreilend au-
thentisch. Hochpreisig, aber hoch-
klassig. NCB
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