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VORWORT



Japanisch kochen und trinken iiber den Dichern von Diis-
seldorf - das klingt fiir eine Stadt, in der die japanische
Community stark ausgepréigt ist, erst einmal eher un-
spektakuldr. Doch als man mich bat, fiir ein Restaurant in
einem Fernsehturm ein europdisch-asiatisches Konzept zu
entwickeln, dachte ich sofort: Dies ist wirklich eine Her-
ausforderung, und darin liegt die Chance, meine Kultur
mit regionalen Traditionen zu verbinden. Mir schwebte
eine leichte und zeitlose Kiiche vor, die unbeschwert Gren-
zen zwischen der asiatischen Kochkunst und européischen
Essgewohnheiten tiberschreitet. Eine wahrhaft himmlisch
inspirierte Freiheit beim Kochen, die gleichzeitig Tradi-
tionen beriicksichtigt und nicht an feste Vorstellungen
gebunden ist. Produktkiiche mit besten Zutaten der japa-
nischen Kiiche einerseits und multikulturellem Lifestyle
andererseits. Aromatisch, vielschichtig und aufregend.
Und trotzdem bodenstindig und zuriickgenommen.

Fiir einen solchen gastronomischen und geografi-
schen Balanceakt zwischen den Welten gibt es keinen
besseren Ort als dieses sich um die eigene Achse dre-
hende Restaurant in 172,5 Metern Hohe iiber der Stadt.
Wunderbare Voraussetzungen, um ein auflergewohnli-

ches Konzept in die Tat umzusetzen.

Der sich verandernde Weitblick drauflen vor den Fens-

tern und die Asthetik des Umfelds im Inneren stellten
mich vor eine anspruchsvolle Aufgabe: Die angebotenen
Speisen und Getrianke miissen ihre Kraft durch ihren
besonderen Geschmack entwickeln, wihrend sie sich
gleichzeitig den visuellen Reizen unterordnen. Es galt,
klassische Gerichte neu zu interpretieren, ohne dabei
den Fehler zu begehen, nicht stimmige Kombinationen
zu servieren — was ganz zu Recht in den internationalen
Kiichentempeln als ,,fusion confusion® bezeichnet wird.
Klarheit, Nachhaltigkeit und Achtsamkeit sind die zen-
tralen Ansitze meiner Kiiche. Der unendlichen Vielfalt
von Zutaten und internationalen Einfliissen mochte ich
in meinen Rezepten mit Ausgewogenheit und Harmonie
begegnen. Das schliefit absolut nicht aus, der Kreativitat
den nétigen Raum zu bieten.

Ich mochte Sie auf den nachfolgenden Seiten ein-
laden, sich mit mir und meinem Bar-Kollegen Claus
Liebscher auf eine Reise zu begeben, die sowohl die ja-
panische Tischkultur ehrt als auch den Anspriichen je-
ner Giste gerecht wird, fiir die globalisierte Kochkunst
eine Chance ist, im wahrsten Wortsinne tiber den Tel-

lerrand hinaus zu blicken.






VON DER WEISHEIT
DES ESSENS

Wir sind in der Gegenwart angekommen. In einer Zeit, da
es kulinarische Grenzen nicht mehr gibt und der Hori-
zont der geschmacklichen Reisefreiheit unendlich scheint.
Weltweit bedienen sich alle Koche, die etwas auf sich hal-
ten, gleichzeitig asiatischer und européischer Einfliisse.
Pizza mit Teriyaki-Sauce ist ebenso wenig ein Tabu wie
Steinbutt mit selbst gemachtem Wasabi. Was da als so-
genannte ,,Fusionskiiche“ manchmal auch sein Unwesen
treibt, kann eine Chance sein - wenn man in der Lage ist,
klassische Rezepte und Techniken fiir die moderne Kiiche
zu nutzen. Die Fusionskiiche ist die Kiiche der Globali-
sierung. In Zeiten, in denen jeder schon iiberall war und
jederzeit woanders hin kann, will man auch auf dem Tel-

ler so viel wie moglich von der Welt sehen.
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Worauf es ankommt, ist die Balance der Neugier auf ande-
re Kulturen, Raffinesse und Professionalitit. Nur so wird
ein Esserlebnis moglich, das den weltweiten Geschmack
zur Kunstform erhebt und das die Menschen gerne und
lustvoll genielen. Der japanischen Kiiche kommt dabei
eine Sonderrolle als Botschafterin der Asthetik zu, die ei-
nen durchaus philosophischen Ansatz hat. Wie kann man
Washoku - so heif3t die traditionelle japanische Kiiche -
so einsetzen, dass sie ihre Identitit behilt und gleichzeitig
einen Weg in die Moderne weist?

Ein kleiner Ausflug in die japanische Lebensmit-
telwelt zeigt, dass die Zutaten eher einfacher Natur sind.
Weifler Rundkorn-Reis ist das japanische Hauptnah-

rungsmittel. Desweiteren wird in Japan viel Gemiise ge-



gessen, entweder saisonal ganz frisch oder als eingelegte
Tsukemono (eingelegte Pickles). Dazu gibt es fast immer
Fleisch oder Fisch, ab und zu auch mal Lebensmittel
auf Sojabasis wie Tofu und Seitan. Japanisches Essen ist
grundsitzlich eher mager, auch wenn fettreiche Gerichte
wie z. B. Thunfischbauch, der als Sashimi oder Sushi geges-
sen wird, sehr beliebt sind. Da viele Gerichte roh verzehrt
werden und Meeresfriichte oder Algen enthalten, gilt die
traditionelle japanische Kiiche als gesund und ist zudem
duflerst schmackhaft.

Weitere wichtige Zutaten der japanischen Kiiche
sind Dashi, eine wiirzige Briihe, die als Grundlage fiir die
Miso-Suppe dient (sie wird aus Bonito-Thunfisch oder
vegetarisch aus Konbu-Algen und Shiitake-Pilzen herge-
stellt), sowie Sojasauce, Reiswein, Koch-Sake (Mirin) und
Bohnenpaste. Die fiinfte Geschmackskomponente Uma-
mi (herzhaft) wurde nicht umsonst 1908 von einem Japa-
ner entdeckt und beschrieben. Tkeda Kikunae definierte
diese Geschmacksrichtung als wiirzig, herzhaft oder flei-
schig. In der japanischen Kiiche spielen also einerseits die
Frische der Zutaten und deren ungewiirzter, natiirlicher
Eigengeschmack eine grofie Rolle. Andererseits fiithren
Fermentierungsprozesse wie im Fall der Dashi-Brithe
und der Sojasauce dazu, dass die Wiirzigkeit der Zutaten
potenziert wird.

Eine asiatische Kochin fasste einmal die wichtigs-
ten Zutaten in einem lautmalerischen Wort zusammen,
mit dessen Hilfe man sich die wesentlichen geschmacks-
gebenden Zutaten der japanischen Kiiche merken kann:
Sa-Shi-Su-Se-So, wobei Sa fiir Zucker (Sato), Shi fur Salz
(Shio), Su fiir Essig (Su), Se fiir Seu (Soja bzw. Shoyu) und
So fiir Miso steht. Wenn man diese Zutaten richtig mit-
einander kombiniert und aufeinander abgestimmt, steht
einem perfekten Gericht nichts mehr im Wege. So einfach
ist das. Dariiber hinaus gibt es Saaten, Ole und Pasten zur
Verfeinerung. Ob man mit derartigen Hilfsmitteln sich
wirklich dem Wesen der japanischen Kiiche ndhert, darf
jedoch bezweifelt werden.

Die Kiiche im QOMO bedient sich da eines deutlich
erweiterten und auch einfachen Prinzips: Entscheidend ist

die Qualitit der Lebensmittel, bei denen man dann durch

die Zubereitung fiir eine Intensivierung bzw. das Heraus-
heben der Eigenheiten sorgt. Manchmal muss man dem
Geschmack allerdings auch ein wenig von seiner Strenge
nehmen, um das Gericht edler zu machen. Grundsatzlich
sollte jede Speise moglichst einfach, ja fast elementar sein.
Nur so gelingt es, den urspriinglichen Geschmack in den
Mittelpunkt zu stellen.

Die QOMO-Philosophie des Kochens hat gleicher-
maflen traditionelle Wurzeln und moderne Anspriiche.
Der Grundgedanke ist die Reduktion auf das Wesent-
liche, was sich auch auf die Form der Priasentation aus-
wirkt. Dahinter steht die Idee, die auch fiir die klassische
Teezeremonie gilt: die Dinge durch sich selbst wirken zu
lassen und jede Speise gerade durch ihre Einfachheit zu
etwas Besonderem zu machen. Trotz aufwendiger und
sorgfaltigster Zubereitung erscheint die Speise in ihrer
schlichten Natiirlichkeit und Schénheit. Was ein Wider-
spruch zu sein scheint, hat letztlich das Ziel, das Wesen
der Dinge bzw. der Lebensmittel zu ehren. Wihrend die
franzosische Haute Cuisine eher zu dekorativen Hohen-

fligen neigt, ist die japanische Kiiche gekochte Philoso-

phie und geschmeckte Lebensweisheit.




In diesem Zusammenhang kommt der Begriff Kaiseki ins
Spiel, der zum ersten Mal im 16. Jahrhundert erwédhnt
wurde und ein leichtes Mahl bezeichnete, das zur Tee-
zeremonie gereicht wurde. Seither hat sich Kaiseki wei-
terentwickelt und steht inzwischen fiir das japanische
Aquivalent der Haute Cuisine. Urspriinglich diente diese
Mabhlzeit als Geste von Omotenashi, was tibersetzt so viel
heifdt wie Gastfreundschaft. In Gesellschaft (kai £%) zu sit-
zen (seki &) und gutes Essen zu genieflen wird nicht nur
in Japan geschitzt. Diese Form von Kaiseki gilt als die teu-
erste und exquisiteste Art zu speisen. Das QOMO ist zwar
mit Sicherheit kein klassisches Kaiseki-Restaurant, aber
es bietet zumindest dhnliche Ansitze im Hinblick auf die
Gastfreundschaft und die Darreichungsform der Gerichte.
Genau genommen bekommt das Wort Fusion hier eine
deutlich schonere und tiefere Bedeutung.

Sicher ist: Ein echter Japan-Kenner wiirde eine
derartige Néhe eines Besuchs im QOMO zu einem Kai-
seki-Menii erst einmal nicht sehen wollen. Trotzdem sei

der durchaus gewagte Vergleich erlaubt - gerade, was As-

thetik, Perfektion und Stil angeht. Schliefllich passiert an
einem Ort mit einer derart exponierten Lage etwas mit
den Gisten. Sie genieflen die Gemeinsamkeit, sie lernen,
das Essen und die gebotene Leistung der Kiiche wertzu-
schitzen. Jeder Gast bekommt Einblick in das Wesen des
Essens. Jedes Stiick Fisch oder Fleisch, jedes Gemiise, je-
des Gewiirz und jede Sauce ist gekochte und geschmeckte
Philosophie: Teilen mit anderen, eine Idee verinnerlichen
und diese dann auch noch mitnehmen. Das am Ende ist

die eigentliche Weisheit des Essens.




APERITIF




Ja, der Aperitif. In der franzosischen Kultur ist er fast so
wichtig wie das eigentliche Essen. Man kommt zusam-
men, nimmt ein paar mehr oder weniger kréftige Drinks,
isst kleine Snacks und vor allem: man redet. Uber Gott
und die Welt. Es wird gelacht, gestikuliert und diskutiert.
Und durchaus auch gestritten. Wenn man sich nicht ei-
nig ist, dann sorgt spatestens der néachste Aperitif fiir
Gesprichsstoff.

Diese kulturelle Institution ist eine zutiefst europa-
ische Erfindung, die eigentlich so gar nicht in den asia-
tischen Kulturraum passen will. Oder vielleicht doch?
Oberflachlich betrachtet, verlduft ein Essen in Japan in
umgekehrter Reihenfolge - erst leise, dann immer lauter
und fréhlicher. Dabei liegen die Urspriinge der Gemein-
samkeit in einer Schale edlen Tees. Jeder sieht das kli-
scheehafte Bild vor sich, wie jemand, auf Knien sitzend
der Dinge harrt, wihrend ein Teemeister mit feierlichen
Bewegungen griines Matcha-Teepulver in einer irdenen
Schale mit einem Bambusbesen verriihrt. Kontemplatives

Miteinander, bei dem man in der Stille bewusst den Alltag
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hinter sich ldsst und sich auf die Einfachheit und das We-
sentliche konzentriert. Es geht um die Gemeinschaft, um
den besonderen Moment des Zusammenseins, der in die-
ser Form nie wiederkommen wird. Der Japaner bezeichnet
diesen gottlichen Augenblick als Ichi-go ichi-e.

Die Teezeremonie gibt den Menschen vor, wie die
Dinge zu sein haben. Durch immer dieselben Handgrif-
fe werden wiederkehrende Ablidufe so lange eingeprigt,
bis man mit ihnen eine Perfektion erreicht. Dies kann
unter Umstinden Jahre dauern. Man beschrankt sich auf
das Wesentliche, auf die Qualitit und die Optik. Uber-
tragt man dieses Prinzip z.B. auf die europdische Aperi-
tifkultur, fithrt dies zwingend zu einer Erweiterung der
Wertschitzung fiir bestimmte Abldufe und das damit
verbundene Miteinander. Man feiert die Schonheit der
Dinge, gibt ihnen in ihrer Asthetik jene Aufmerksam-
keit, die sie verdienen. So wie den Cocktails auf den fol-
genden Seiten: Neukreationen und Klassiker gleicher-
maflen, die ihren japanischen Einfluss nicht verleugnen

konnen - und auch nicht wollen.



APERITIF

SHISO MOJI

10 Blétter griine Shiso-Kresse
1 - 2 Barlsffel Rohrzucker
50 ml Pampero Blanco-Rum
40 ml Limettensaft

10 ml Léuterzucker

30 ml Thomas Henry Soda

5 ml Hibiskus-Essenz (Rezept Seite 173)

1 grof3es Shiso-Blatt
Hibiskusblite, getrocknet
1 Limettenzeste

1 Blatt Kaffirlimette

1 Holzspief3

In der Zubereitung gleicht dieser Drink zwar einem klassischen Mojito, ge-
schmacklich und optisch ist der Shiso Moji aber ein einzigartiger Drink.
Zum Sdurespiel aus Limettensaft mit zweierlei Zuckersorten gesellt sich
wie beim kubanischen Mojito eine kriftige Portion Rum. Diesem werden
in der asiatischen Interpretation allerdings keine erfrischenden Minz-,
sondern wiirzige griine Shisoblitter beigegeben, deren grasige, anisartige
Stiffe sich harmonisch an die wiirzige Note des weiflen venezuelanischen
Rum anschmiegt. Als optisches und geschmackliches Highlight wird der
Shiso Moji mit einer hausgemachten Hibiskusessenz gefloatet, die dem

Drink eine zusdtzliche florale Sdure verleiht.

ZUBEREITUNG Das Glas wird von innen mit den Bldttern der Shi-
so-Kresse ausgerieben, sodass sich die Poren der Kresse 6ftnen und das
Aroma schon ein wenig an das Glas abgegeben wird. Die Blitter werden
nun am Boden des Glases mit etwas Rohrzucker vorsichtig angestof3elt.
Aber nicht zu fest, schliefllich sollen die Blatter ihre Struktur behalten
und nicht in kleine Teile zerfetzt werden, die den Strohhalm verstopfen
konnten. Nun wird etwas Crushed Ice sowie der Rum mit dem Limet-
tensaft und dem Léuterzucker dazugegeben. Alles wird behutsam, aber
dennoch mit Nachdruck fiir einige Sekunden mit Auf- und Abwirtsbe-
wegungen verrithrt. AnschliefSend wird das Glas komplett mit Crushed
Ice gefiillt und mit Sodawasser aufgegossen und nochmals - allerdings
sehr behutsam - verriihrt, sodass die Kohlensiure erhalten bleibt. Das
geschmackliche und optische Highlight kommt zum Schluss dazu: Eini-
ge Tropfen der hausgemachten Hibiskus-Essenz werden vorsichtig in das
Crushed Ice getropfelt und setzen damit ihren farblichen wie geschmack-
lichen Akzent.

GARNITUR Die geschmacksgebenden Zutaten des Drinks dienen
hier auch der Dekoration. Ein grofles Shiso-Blatt, etwas getrocknete Hi-
biskusbliite und eine Limettenzeste greifen die Aromen des Drinks op-
tisch auf. Zusitzlich verstromt das Blatt einer Kaffirlimette ergdnzende

Frische am Glasrand.
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APERITIF

CHA
CHA

SAKE

30 ml Gekkeikan Kome to Mizu
(Junmai Sake)

20 ml Sencha (Griiner Tee)

20 ml Holunderblitenliksr

10 ml L&uterzucker

5 ml Limettensaft, frisch gepresst

50 ml Champagner

Dieser trockene und erfrischende Drink vereint verschiedenste japanische
und europdische Aromen in einem Glas — oder besser gesagt, in einer Ka-
raffe. Besonders ausdrucksvoller Sake der Qualititsstufe Junmai wird hier
mit etwas kaltem Sencha, der populirsten japanischen Teesorte, sowie
Holunderbliitenlikor kombiniert. Abgerundet wird das Ganze durch etwas

Lauterzucker und einen Spritzer Limettensaft.

ZUBEREITUNG Alle Zutaten werden auf Eiswiirfeln kaltgeriihrt und
anschlieflend in eine Sake-Karaffe abgeseiht. Die Sake-Karaffe liegt al-
lerdings nicht wie bei Sake haufig iiblich in heiflem Wasser, sondern auf
etwas Crushed-Ice. So wird der Drink von auflen gekiihlt und eine Ver-
wisserung durch Schmelzwasser von Eiswiirfeln im Drink verhindert.
Mit Champagner aufgegossen, behilt der Drink besonders lange seine

Frische und Spritzigkeit.

GARNITUR Es ist eigentlich mehr als eine Garnitur: Zwei Gurkenstii-
cke in der Karaffe geben nach und nach ihr Aroma an den Cha Cha Sake
ab und sorgen mit der Zeit fiir mehr Tiefe im Drink. Dieser Cocktail

darf also durchaus langsam genossen werden!
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APERITIF

BERRY

BASIL

50 ml Tanqueray Gin

10 ml Chambord Royal

30 ml frisch gepresster Zitronensaft
10 ml Lauterzucker 3:2

1 Barlsffel Erdbeermarmelade

10 Blatter Basilikum (mit Stiel)

1 Prise Sancho-Pfeffer

1 Basilikumspitze

1 Zitronenzeste

1 Brombeere, gold lackiert
Johannisbeeren, gold lackiert

1 HolzspieB3

ZUBEREITUNG Der wohl berithmteste Cocktail unserer Epoche —
der Gin Basil Smash des Hamburger Barkeepers Jorg Meyer — wird im
QOMO nicht nur klassisch serviert, sondern auch fruchtig und leicht
japanisch interpretiert. Wie beim Hamburger Original bildet Gin die
Basis, allerdings abgerundet durch etwas franzdsischen Likér von der
schwarzen Waldhimbeere. Fiir ein ausgewogenes Verhiltnis zwischen
Sdure und Siifle sorgen frisch gepresster Zitronensaft und Liuterzucker.
Die im Drink maf3geblichen Aromen entstehen durch Erdbeeren, die zur
besseren Haltbarkeit zu Marmelade eingekocht wurden, durch Basilikum
und eine Prise japanischen Sancho-Pfeffer - in Deutschland auch als Zi-

tronen-Berg-Pfeffer bekannt.

Zuerst werden die festen Zutaten, also Basilikum, Erdbeermarmelade und
Pfeffer, in einen Shaker gegeben und mit einem Stof3el kriftig angestoflen.
Dann kommen die fliissigen Zutaten in den Shaker und werden mit viel Eis
kriftig circa zehn Sekunden geshaked. Anschlieflend wird alles doppelt -
also durch Bar- und Feinsieb - in einen vorgekiihlten Tumbler auf eine
grofle Eiskugel abgeseiht. So behilt der Drink sein kompaktes Aromen-

spiel aus Krdutern, Friichten und Gewiirzen.

GARNITUR Eine Basilikumspitze, eine Zitronenzeste sowie rote Friichte
(Tipp: eine Lackierung mit essbarem Goldlack ldsst Brombeeren und Jo-
hannisbeeren in einem ganz besonderen Glanz erstrahlen) bereiten uns
schon optisch auf die Aromen vor, die im Drink eingebunden sind. Eine

Prise Sancho-Pfeffer kitzelt zusitzlich zum Basilikum auch in der Nase.

16



VORSPEISEN

BABY-

SPINATSALAT

MIT YUZU-DRESSING

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fir den Salat

12 Garnelen, gegart

500 g Babyspinat

1 rote Bete, gegart

120 ml Yuzu-Dressing (siehe unten)

Salz

Zutaten fir das Yuzu-Dressing
2 EL Yuzusaft

50 ml Weif3weinessig

1 EL Zucker

50 ml Olivensl

1 EL Trisffelsl

1 Prise Salz

Q Garzeit: max. 2 Minuten Q

Personen: 4

Japanisches Essen folgt grundsdtzlich dem Prinzip, dass es leicht, sauber,
zart und sorgfiltig zubereitet sein muss. Wie diese offene Bliite aus einem

Salat mit Garnelen, der die Erde und das Meer miteinander verbindet.

Zunichst die vorgegarten Garnelen waschen und schilen. Dafiir die Gar-
nele in eine Hand nehmen und den Kopf und die Beine entfernen. Da-
nach den Panzer am Bauch aufbrechen und rundherum abziehen. Mit
einer Messerspitze die Garnelen leicht einschneiden, den Darm anheben
und herausziehen. Zum Schluss die Garnelen unter flielendem Wasser

abwaschen, trockentupfen und zur Seite stellen.

Den Babyspinat wie einen Salat waschen, grobe Stiele entfernen und
sorgfiltig mit Kiichenpapier trockentupfen. Die rote Bete schilen und
in hauchdiinne Scheiben aufschneiden, salzen und 30 Minuten ziehen
lassen. Uberschiissiges Wasser mit Kiichenpapier abtupfen. In der Zwi-
schenzeit alle Zutaten fiir das Yuzu-Dressing mixen und zur Seite stellen.
Zum Schluss die vorbereiteten Garnelen fiir 1-2 Minuten in eine mittel-
heifle Pfanne geben und garen. Zum Anrichten den Spinat in die Mitte
des Tellers geben und mit dem Yuzu-Dressing iibergieflen. Die diinnen
Rote-Bete-Scheiben und die Garnelen auf dem Teller zu einem Blumen-
bild legen.
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VORSPEISEN

SCHNEE-
KRABBEN-
SALAT

MIT WASABI-CREME

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fir den Salat

1 rote Zwiebel

60 g Mango-Fruchtfleisch

1 Avocado

200 g gemischter Blattsalat

Rotwein-Vinaigrette (siehe unten)

300 - 400 g Fleisch von der Schneekrabbe
(alternativ Garnelen oder
Grénlandkrabben)

Wasabi-Creme (siehe unten)

Zutaten fir die Rotwein-Vinaigrette
3 EL Rotweinessig

2 TL Zucker

60 ml Olivensl

Zutaten fir die Wasabi-Creme
100 g Mayonnaise

1 EL Sojasauce

1 EL Zucker

1 EL Reisessig

3 EL Wasabipaste

Q Garzeit: 30 Minuten Q Personen: 4

Kochen ist Schneiden - dies gehort zu den wesentlichen Prinzipien der gu-
ten japanischen Kiiche. Daher ist es sehr wichtig, dass bei der Vorbereitung
der Zutaten sorgfiltig gearbeitet wird. Selbst bei kleinen Schnitten kommt
es auf eine saubere Messerfiihrung an, schliefSlich haben die Schnitte direk-
te Auswirkungen auf den Geschmack. Auch die Konsistenz - weich oder
hart, saftig oder trocken - hdngt vom richtigen Schnitt ab. Und da das

Essen mit Stdbchen eingenommen wird, muss alles richtig portioniert sein.

Fiir den Salat die rote Zwiebel in diinne Ringe schneiden und in Eiswas-
ser legen. Mango und Avocado schilen, das Fruchtfleisch in 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Die Salatmischung zusammen mit der Rotwein-Vi-
naigrette vermischen und mit Salz abschmecken. Danach die Mango-
und Avocado-Wiirfel auf dem Salat verteilen und ganz zum Schluss die

Schneekrabben-Stiicke zugeben.

Fiir das Dressing die Sojasauce, den Reisessig, den Zucker und die Wa-
sabipaste vermischen und zusammen in die Mayonnaise einrithren. Da-

nach das Dressing auf dem Teller verteilen.
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