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Vom 14. bis zum 30. November 2023 besuchten wir un-
sere Freundinnen und Freunde in Japan und wurden mit
Fiirsorge und kulinarischen Késtlichkeiten verwéhnt.

Zum Beispiel mit dem Luxusfisch nodoguro, zu Deutsch
Schwarzrachen. Aber wir genossen auch alltdglichere Spei-
sen wie 0-Soba, Nudeln aus Buchweizenmehl. Neu fiir
uns war auf dieser Reise eine Fahrt nach Shikoku, der

kleinsten der vier japanischen Hauptinseln.



ZUM ERSTEN MAL SHIKOKU

Matsuyama in Shikoku, 21. November

Shikoku ist die kleinste der vier japanischen Hauptinseln. Geo-
graphisch schmiegt sie sich in den Bogen, den der siidwestli-
che Teil von Honshi und die siidwestliche Hauptinsel Kytsha
bilden. Zwischen Shikoku und Honshi liegt die sogenannte In-
landsee, korrekt Seto-Inlandsee oder Seto-Binnenmeer, mit iiber
siebenhundert kleineren und groBeren Inseln. Dieses Binnen-
meer hat eine Ausdehnung von rund zwanzigtausend Qua-
dratkilometern. Die tiefste Stelle ist hundertfiinf Meter tief.

Der Name Shikoku, wortlich «vier Lander», riihrt von der tradi-
tionellen Einteilung in vier Provinzen her. Auch heute noch be-
steht Shikoku aus vier Prifekturen, ndmlich Ehime, Kagawa,

Tokushima und Kochi.
Im Zug iiber die Inland-See

Wir reisen nach Matsuyama, die Hauptstadt der Prifektur Ehime.
Es ist mein erster Ausflug auf diese Insel. Shikoku bringe ich mit
dem Pilgerweg und dem Haiku-Dichter Masaoka Shiki in Zusam-
menhang. Der Shikoku-Pilgerweg fiihrt zu achtundachtzig heiligen
Stdtten und kann mit dem europiischen Jakobsweg verglichen
werden. Da wir nur zwei Tage fiir Shikoku reserviert haben, lassen
wir den Pilgerweg links liegen. Aber Masaoka Shiki diirfen wir in
Matsuyama keinesfalls iibersehen.

Vorerst befinden wir uns im Zug von Okayama nach Matsuyama.
Bis Okayama sind wir mit dem superschnellen Expresszug Shink-
ansen gefahren und haben dort am kalten zugigen Bahnhof zum

Gliick nur kurz auf Hiroko und ihren Enkel Yuto warten miissen.



Yito ist ein groBgewachsener breitschultriger junger Mann,
ganz in Schwarz gekleidet, dunkle, etwas lingere Haare mit
Mittelscheitel, und er trigt eine Brille. Ein sehr gut aussehen-
der junger Mann! Er war vor neun Jahren mit seiner Oma bei
uns in Wien, damals noch ein Kind! Er ist sehr freundlich, sehr
hilfsbereit, schaut immer gleich in seinem sumaho (japanische
Verballhornung des Wortes Smart Phone) nach, wenn man et-
was wissen will, und ist aufgrund seiner Jugend dabei viel
schneller als wir.

Er zeigt mir unter anderem, wie ich bei meinem Handy den
Aufnahmeknopf fiir Fotos, der sich meistens nicht riihrt, wenn
ich darauf driicke, austricksen kann.

Wir haben ein O-bentd, Reiseproviant, gekauft und sind in ei-
nen lokalen Expresszug eingestiegen. Der Shinkansen fihrt
nicht nach Shikoku.

Vom Zugsfenster aus offnet sich jetzt der Blick auf die blaue
Seto-Inlandsee mit vielen griinen Inseln. Ein groBer Teil der In-
landsee gehort zu dem 1934 als einem der ersten National-
parks Japans gegriindeten Setonaikai-Nationalpark. Das Klima
der Inlandsee ist mild, mit wenig Regen. «Das Land des scho-
nen Wetters» wird die Inlandsee auch genannt. Hiroko erzihlt,
dass deswegen viele Fiirsten hier ihre Burgen erbauen lieBen.
Ein Naturschauspiel sind die Naruto-Strudel, die aufgrund der
unterschiedlichen Wassertiefen der Inlandsee und des Pazifi-
schen Ozeans entstehen — die Inlandsee ist zirka hundert Meter
tief, der Pazifische Ozean bei Japan mehrere tausend Meter!
Aber zu den Naruto-Strudeln, die ostlich von unserer Route
zwischen der Insel Awaji und dem Festland von Shikoku liegen,
kommen wir dieses Mal nicht.

Unser Zug iiberquert jetzt die Inlandsee auf insgesamt sechs
zweistockigen Briicken, die sich zwischen den Inseln spannen



bis wir Shikoku erreichen. Sozusagen im Oberstock der Bahnli-
nie verlduft die Autobahn, erklart Hiroko.

Ein leichter Dunst schwebt iiber der blassblauen Meeresober-
fliche. Wir sehen griine Hiigelziige, die bis zum Wasser rei-
chen. Im Meer Austernplantagen. Hiroshima, das ein Stiick-
chen weiter siidwestlich liegt, ist berithmt fiir seine Austern.
Nach dieser schénen Fahrt erreichen wir den Ort Utazu, er be-
findet sich schon auf Shikoku.

Kaiserin Saimei

Hiroko bereitet uns wihrend der Zugsfahrt auf Matsuyama vor.
Beriihmt ist dort die Dogo-onsen, das Dogo-Thermalbad. Hier
sei vor langer Zeit ein weiblicher Tenno gewesen, Kaiserin Sai-
mei. Diese Kaiserin war eine von nur acht weiblichen Tenno in
der japanischen Geschichte und regierte im siebten Jahrhundert.
Sie plante einen Feldzug nach Korea. Auf dem Weg dorthin resi-
dierte sie in einem Palast in der Provinz Iyo, der nachmaligen Do6-
go-onsen. Hiroko deklamiert ein Gedicht von Prinzessin Nukata
no Okimi, die ebenfalls im siebten Jahrhundert lebte.

In Nigitatsu

wollen wir ablegen, wenn die Flut kommt.

Wihrend wir auf den Mond warten

steigt die Flut gerade richtig!

Also fahren wir jetzt los!

Dieses Gedicht sollte die Soldaten vor ihrem Angriff auf Korea
aufmuntern.

Kaiserin Saimei starb aber, ehe sie den Feldzug nach Korea

verwirklichen konnte.



In der Zwischenzeit fahren wir an der Kiiste entlang. Wir sitzen
in dem gemiitlichen Bummelzug und passieren einen kleinen
Ort nach dem anderen. Manchmal reichen die Wellen der In-
landsee fast bis zu den Geleisen. Wir sehen wieder Austernbén-
ke. Auf der linken Seite ziehen sich Hiigel und dann auch hohe
Berge hin. Einer von ihnen ist sicher der Ishizuchi san, Mount
Ishizuchi. Er ist 1982 Meter hoch und die hochste Erhebung in
Westjapan. Viele abgeerntete Felder. Reis werde auf Shikoku
nicht viel angebaut, da es wenig Fliisse und daher wenig Was-
ser gebe, erzihlt Hiroko. Auf manchen Wiesen Solarpaneele.
Jetzt stoppen wir in Imabari, eine kleine Stadt mit Burg (zirka
150 000 Einwohner). Von hier aus fiihrt der Shimanami-Kaid6
zuriick auf die Hauptinsel Honshii. Das ist eine Autobahn, die
sich auf zahlreichen Hingebriicken von Insel zu Insel hantelt.
Auch mit dem Rad ist diese landschaftlich préchtige Strecke zu

empfehlen. Morgen werden wir sie mit dem Bus ausprobieren.
Haiku-Hauptstadt Matsuyama

Zehn Uhr nachts in Matsuyama.

Matsuyama heillt wortlich iibersetzt Kiefernberg und ist mit
iiber 500 000 Einwohnern die grofte Stadt auf Shikoku. Sie
hat das gemiitliche Flair einer lindlichen kleinen Stadt. Aber es
gibt hier auch ein Kaufhaus Takashimaya und ein Kaufhaus
Mitsukoshi, grole Namen in dieser Branche. Und es gibt eine
Reihe groBer Hotels, so wie unser Daiwa Ryonet-Hotel. Und

eine Universitit, seit 1923.

In Matsuyama angekommen holpern wir als Erstes mit unse-
ren Handkoffern in der altertiimlichen griinen StraBenbahn
zum Shiki-Gedenkhaus. Der berithmte Haiku-Dichter Masaoka



Shiki lebte dort von seiner Geburt 1867 bis zum Alter von
siebzehn Jahren. Dann iibersiedelte er nach Tokyo.

In der StraBenbahn entdecke ich einen Briefkasten, auf dem
steht: «Haiku Hauptstadt Matsuyama — Haiku-Briefkasten -
Stadt Matsuyama», und auf der Lingsseite lese ich das Haiku
von Masaoka Shiki, das auch in einen Gedenkstein vor dem

Hauptbahnhof eingraviert ist:

Haru ya mukashi
Jigomangoku no

Joka kana

Der Friihling ist vorbei.
Ach, eine Burgstadt
Von 150 000 Koku.

SinngemiB heilit das: «Matsumoto war eine sehr reiche Burg-
stadt, aber das ist lange her». Ein Koku war die MaBeinheit fiir
rohen Reis und bedeutete umgerechnet 1,8 Hektoliter, was der
Menge entsprach, die ein erwachsener Japaner pro Jahr unge-

fihr verzehrte.

Im Fremdenverkehrsprospekt von Matsuyama lese ich, dass in
der Stadt verstreut iiber 90 solches «Haiku Boxes» stehen, in
die jede oder jeder ihre beziehungsweise seine Gedichte ein-
werfen kann. Anscheinend darf man sich als Dichter oder
Dichterin Beurteilung und Publikation erwarten.

In Wikipedia erfahre ich weiters: «Berithmt ist Matsuyama
auch als Stadt des Masaoka Shiki (1867-1902), des Begriin-
ders der modernen Haiku-Dichtung. In Erinnerung an ihn

wird jedes Jahr ein Haiku-Symposium abgehalten und ein in-



ternationaler Preis vergeben. Wettbewerbe, an denen sich je-
der beteiligen darf, zichen jedes Jahr 3000 Amateurdichter mit
etwa 50 000 Einsendungen an. Eine Liste der 6rtlichen Univer-
sitdtsbibliothek fiihrt iiber 200 Orte in der Stadt auf, die mit
der Haiku-Dichtung oder einzelnen Haikus in besonderer Wei-

se verbunden sind.»
Haiku-Meister Masaoka Shiki

Im Wohnhaus von Masaoka Shiki sehen wir sein Arbeitszim-
mer. Karge zwei, drei Tatami umfasst es, aber durch groBe
Fenster fillt Helligkeit auf den schmalen Schreibtisch und das
verblichene Sitzkissen davor. Eine gewisse Ehrfurcht empfinde
ich immer an solchen Orten. Hier hat Shiki viele der 23 000
Haiku gedichtet, die er hinterlassen hat. Shiki hat unter ande-
rem Haiku iiber viele Zeitgenossen geschrieben. Auch iiber sei-
nen Freund und berithmten Prosaschriftsteller der Meiji-Zeit
Natsume Soseki, der ebenfalls mit Matsuyama verbunden ist.
Shiki vergleicht ihn mit einer Kaki-Frucht, die kostlich
schmeckt, aber manchmal einen herben Nachgeschmack hinter-
lasst. «Shibui» heillt das diesbeziigliche japanische Eigen-

schaftswort und ist schwer ins Deutsche zu iibertragen.

Masaoka Shiki hatte zahllose Pseudonyme. Auch «Shiki» ist ei-
nes. Diesen Namen verwendete er ab 1889, als er zum ersten
Mal Blut hustete. «Shiki» heiit «Gackelkuckuck». Und dieser
Gackelkuckuck schaut, wenn er seine rote Zunge zeigend, mit
hoher Stimme singt, aus, als ob er Blut spucke. Shiki starb be-
reits 1902 mit 34 Jahren an Tuberkulose.



Trotz seines frithen Todes iibte er groen Einfluss auf die mo-
derne japanische Literatur aus und wird als Erneuerer der tra-
ditionellen Haiku-Dichtung gesehen. Mit Buson, Issa und Bas-
ho gehort er zu den vier groBen Haiku-Meistern Japans.

Nicht nur in Japan, auf der ganzen Welt werden heute Haiku ge-
dichtet. Das Haiku ist jenes japanische Kiirzestgedicht, das aus
siebzehn Silben besteht, ndmlich im Metrum von fiinf — sieben —
fiinf Silben. Typisch fiir das Haiku ist, dass es ein Jahreszeiten-
wort und im dritten Vers ein Uberraschungsmoment enthlt.

Als der junge Shiki mit dem Haiku in Kontakt kommt, ist es
eine altmodische Gedichtform, in der, wie Finn Harder
schreibt «sterile Variationen abgedroschener Motive» wieder-
holt werden. Shiki hingegen will in seinen Gedichten «das Le-
ben darstellen, wie es ist, ohne Vorurteile, ohne Absichten und
ohne geistreiche Deutungen ... Shiki stand fiir Objektivitit,
Neue Sachlichkeit.» Er fiihrt dem Haiku frische Themen und

neue Kombinationen zu.

Im Folgenden ein paar Beispiele seiner Dichtkunst, iibersetzt

von Thomas Hemstege.

Fiir das neue Jahr
weiBes Papier gebunden

als mein Notizbuch

Der Friihling beginnt.
An meinem Krankenlager

liegt ein Duftsidckchen.



Er fiihrt eine Kuh
und liest gleichzeitig ein Buch.

Die Friihlingsgréser.

Im Abendddmmer
wie feine Regentropfen

die Wasserliufer.

Die rote Rose.
Eine hellgriine Spinne
krabbelt hiniiber.

Die Ladengasse
verstopft von Pferdekarren.

Sommerhitze.

Der junge Bambus.
Dazu ein Stiick Tofu

und zwei Portionen Reis.

Auf dem Glasteller
roher Seebarsch aufgereiht

in diinnen Scheiben.

Die Nacht wird kalter.
Ich sitze zwischen den Bergen

von Haiku-Biichern.

Irgendwo hinter
dem Schuhregal das Zirpen

eines Grashiipfers.



Bis ins Schwarz hinein
vertieft sich das Violett

dieser Weintraube.

In diesen Tagen
werden Bahngleise verlegt

im kahlen Brachland.

Lustlos im Winter.
Der Hausherr hiitet das Bett
und empfingt Giste.

Ein feines Rieseln
klingt auf den Bambusblittern.
Schneefall in der Nacht.

Die Burg von Matsuyama

Im Wohnhaus von Shiki liegt leider kein Pamphlet mit weiteren
Informationen auf. Auch bei der prichtigen Burg findet sich
kein Informationsmaterial.

Nachdem wir das Hotelzimmer bezogen haben, ist noch Zeit,
um vor der Dunkelheit diese Burg aufzusuchen. Hiroko beniitzt
den Sessellift, der sie auf die Anhshe hinaufbringt, wir sind
froh, uns die FiiBBe vertreten zu kénnen.

Die Burg von Matsuyama wurde zu Beginn der Edo-Zeit auf
dem hundertzweiundreiBig Meter hohen Hiigel Katsuyama er-
richtet. Trotz Brinden und Bombenschiden aus dem Zweiten
Weltkrieg hat sie sich bis heute erhalten und gilt als National-
schatz. Sie ist von einem weitldufigen Park umgeben und er-

hebt sich imposant iiber den Baumkronen. Wie auch bei an-



deren japanischen Burgen und Schléssern schweben iiber
dem massigen Wall aus Steinkldtzen méchtige Tiirme mit wei-
Bem Mauerwerk und pagodenartigen Dédchern. Heute haben
wir besonderes Gliick, denn der Himmel iiber der Burg dehnt
sich wolkenlos und seidig blau.

Leider sind die Burggatter um fiinf Uhr nachmittags schon ge-
schlossen, und es ist nicht mehr méglich, den Burgturm zu
besteigen, von dem man einen grandiosen Blick iiber die In-
landsee haben soll. Aber die Aussicht vom Park ist auch be-
eindruckend. Der Blick schweift zur Stadt hinunter und zu
den fernen Bergketten. Schemenhaft zieht sich am westlichen
Horizont das ferne Kyusha hin. Dort geht gerade die Sonne
rot-orange iiber dem Meer unter. Knapp bevor sie versinkt,
taucht sie in ein graues Wolkenband ein.

Thermalbad Dogo onsen

Natsume Soseki, wie Shiki 1867 geboren, aber erst 1916 ge-
storben, ist der zweite Dichter, der mit Matsuyama in Zusam-
menhang gebracht wird. Soseki zdhlt zu den «Giganten» der
Literatur der Meiji-Zeit. Er schrieb viele in Japan beriihmte
Romane, unter anderem das von mir schon erwihnte diinne
Prosabindchen Botchan, zu Deutsch Der Tor aus Tokio. Die-
ser etwas tolpelhaft und ungestiim, aber grundehrlich geschil-
derte junge Mann wird als Mathematiklehrer nach Matsuyama
geschickt, ebenso wie Soseki, der nach seinem Studienab-
schluss 1894 ein Jahr Englischlehrer in Matsuyama wird.
Matsuyama, das im Text nicht mit Namen genannt wird, die
Lehrerkollegen und die Schiiler werden alles andere als
schmeichelhaft gezeichnet. Nur positiv wird jedoch die Dogo
onsen, das beriihmte Thermalbad der Stadt geschildert. An-



geblich entstand es schon vor 3000 Jahren und gilt als lteste
onsen in Japan.

Eine Kostprobe aus dem Buch:

«Seitdem ich hierher iibergesiedelt war, pflegte ich jeden Tag
nach Sumida zu gehen, um dort in dem heifien Quellwasser zu
baden. Alles andere in dieser Gegend reichte nicht an Tokio her-
an, das Thermalbad jedoch war ausgezeichnet. Da ich nun ein-
mal hier war, wollte ich die Gelegenheit nutzen. So hatte ich
mich entschlossen, dort tiglich ein Bad zu nehmen, wodurch ich
mir vor dem Abendessen auch ein wenig Bewegung machte.
Wenn ich baden ging, hielt ich immer ein grofles Handtuch in
der Hand. Dieses Handtuch hatte durch das Badewasser eine
rotliche Farbung angenommen, und seine roten Streifen waren
verlaufen, so daf3 es bei fliichtigem Hinsehen rot erschien. So-
wohl auf dem Hinweg als auch auf dem Riickweg, ob ich mit der
Bahn fuhr oder zu Fuf3 ging, stets baumelte das Tuch in meiner
Hand. Aus diesem Grund sagten die Schiiler «Rotes Handtuch»,
wenn sie von mir sprachen. Es ist scheuflich, in so einem kleinen
Ort zu wohnen! Aber das war noch nicht alles. In dem neuerbau-
ten zweistockigen Badehaus bekam man in der ersten Klasse ei-
nen Badekimono geliehen, man wurde von einem Badediener
begleitet und bezahlte fiir alles acht Sen. Auflerdem servierte
ein Mddchen Tee in trichterformigen Schalen. Ich badete im-
mer erster Klasse. Bald begann das Gerede, daf3 es doch sehr ver-
schwenderisch sei, bei einem Monatsgehalt von vierzig Yen tig-
lich erster Klasse zu baden. Was ging es die anderen an! Aber
auch das war noch nicht alles. Das Badebecken war mit Granit-
platten ausgelegt und hatte eine Grofle von etwa fiinfzehn Mat-
ten. Meistens standen dreizehn, vierzehn Menschen in dem Be-
cken, allerdings kam es auch vor, daff niemand darin war. Das

Wasser reichte einem etwa bis zur Brust, und wer Bewegung lieb-



te, hatte seine Freude daran, im Wasser herumzuschwimmen.
Wenn ich allein war, schwamm ich vergniigt in dem fiinfzehn
Matten groflen Becken umher. Doch als ich eines Tages guter
Dinge aus dem zweiten Stockwerk herunterkam und einen Blick
durch den Eingang warf, stand dort eine groffe Tafel mit der Auf-
schrift: «Schwimmen im Becken nicht gestaitet!» Da es sicherlich
nicht viele gab, die dort zu schwimmen pflegten, war die Tafel
vermutlich nur meinetwegen angefertigt worden. Seither habe ich
auf das Schwimmen verzichtet. Und gerade weil ich das Schwim-
men aufgegeben hatte, war ich besonders iiberrascht, als ich in
einer Klasse auf der Tafel las: «Schwimmen im Becken nicht ge-
stattet!» Es schien, als hdtten sich alle Schiiler zusammengetan,
um mich stindig heimlich zu verfolgen. Ich wurde etwas mutlos.
Zwar dachte ich keineswegs daran, das zu lassen, was ich mir
vorgenommen hatte, was immer die Schiiler dariiber auch reden
mochten, aber dennoch begann es, mir leid zu tun, ausgerechnet
in diesen kleinen Ort gekommen zu sein, wo man ja ersticken
musste.»

Zu diesem von Soseki geschilderten, aber nicht bei seinem echten
Namen genannten Bad brechen wir, nun schon in der Dunkelheit,
auf. Vorerst rumpeln wir bis zur Endstation in der vorsintflutli-
chen Strallenbahn, die noch iiber einen mechanischen Fahrschal-
ter zum Drehen verfiigt. Dann schlendern wir durch eine Einkaufs-
straBe, bis sich der groBe Platz mit dem beeindruckenden Hauptge-
biude der Dogo onsen offnet, jetzt beleuchtet ein besonderer An-
blick. Uber dem sehr groBen zweistockigen Holzgebdude in tradi-
tionell japanischem Stil wolbt sich ein gigantisches Stahlgebilde —
das Gebdude wird seit 2019 teilweise restauriert und das ist der
Schutz. Jahrlich sollen 800 000 Giste die onsen besuchen, in der
die friiher erwihnte Kaiserin Saimei (auch Kogyoku) gebadet hat.
Das Wasser hat Heilkréfte, unter anderem soll es sich positiv auf

Arthritis auswirken.



Wir Alteren wollen das Thermalbad nicht ausprobieren, aber En-
kel Yito schon. Er wird sich spiter in die heiBBen Fluten stiirzen.
Vorerst spazieren wir um das Gebdude herum und stofen auf
eine Dampflokomotive aus dem 19. Jahrhundert. Sie nennt sich
«Botchans Zug» und kommt im Romans Sosekis vor. Hans ent-
deckt auf einem seitlich angebrachten Schild, dass es sich um eine
deutsche Maschine handelt. Seiner Erinnerung nach handelt es

sich um ein Fahrzeug der Lokomotivfabrik Krauss in Miinchen.
Spezialitit Meerbrasse

«Hier isst man tai-meshi», hat uns Hiroko angekiindigt. Tai
ist die Meerbrasse, die auch in Sosekis Roman erwihnt
wird, meshi der Reis. Im Roman laden Kollegen Botchan ein,
mit ihnen Meerbrassen zu fangen, was den angeberischen Kol-
legen aber nicht gelingt. Im Internet lese ich, dass Meerbras-
sen hochriickige Tiere mit seitlich zusammengedriicktem Kér-
per sind. Der Riicken und die Flanken sind silbrig bis lachsfar-
ben. Im kulinarischen Umfeld dreht es sich hiufig um die Ja-
panische Rote Meerbrasse.

Tai sei in Japan als Speisefisch sehr geschitzt und trage den
Beinamen «Konig der hundert Fische», lese ich im Internet.
Tai wird das ganze Jahr iiber gefischt, aber anscheinend iiber-
wiegt die Zahl der Fische aus Aquakultur.

Wir wollen natiirlich diesen fiir Matsuyama typischen Lecker-
bissen kosten. Er wird in jedem Restaurant, an dem wir vorbei-
kommen, groB angepriesen. SchlieBlich entscheiden wir uns
fiir eines der Lokale und bestellen tai-meshi, der sich hier als
Meerbrassen-Sashimi auf Reis erweist. Dazu trinken Hans und

ich warmen Sake. Hiroko nimmt den Reiswein kalt. Yuto trinkt

keinen Alkohol.



Nach dem Essen verabschiedet er sich von uns, um sich allein
zu vergniigen, und wir kehren mit dem Taxi in unser Hotel zu-

riick.

In einer Stadt, in der so viel von Haiku die Rede ist, muss ich

mich auch versuchen.

Gespinst der Tage.
Versinken so schnell wie die

Sonne iiber Kytisha.

Haiku-Hauptstadt
Matsumoto am Abendmeer —
liebgewonnen.

Mit einer Kaki
vergleicht Shiki Soseki.
Siild und shibui.

Shimanami kaido-Meeresstral3e

Kyoto, 22. November

Jetzt ist es zehn Uhr nachts. Wir sind wieder im Hotel Vischio
in Kyoto. Wir haben das Zimmer 811, gleich ausgestattet wie
das vorgestrige, nur seitenverkehrt.

Heute war ein erfiillter Tag. Er beginnt in Matsuyama mit Ver-
schlafen. Es ist schon sieben Uhr statt sechs Uhr, als ich die
Augen aufschlage. Schnell die Morgentoilette, dann zum Friih-
stiick. Es gibt French Fried Toast, den ich aus Amerika kenne
und liebe. Der Friihstiicksraum in diesem Hotel ist eigentlich

ein italienisches Restaurant.



Der Bus, mit dem wir die Shimanami-MeeresstraBBe befahren
wollen, hélt praktisch vor der Haustiire des Hotels und startet
piinktlich um 9.05 Uhr. Zuerst geht es iiber viele Kurven
durch eine gebirgige Landschaft, dann bei der Burgstadt Ima-
bari 6ffnet sich der Blick auf die Inlandsee.

Die Shimanami kaido-Autobahn oder Nishiseto-Autobahn fiihrt
iiber mehr als fiinfzig Briicken, welche die Inseln zwischen
Imabari auf Shikoku und Onomichi auf Honshi verbinden. Die
Kurushima Kaiky6 Briicke war bei ihrer Eréffnung 1999 sogar
die lingste Serie von Héngebriicken der Welt. Die zirka sech-
zig Kilometer lange Route bis zur Hauptinsel Honshi ist fiir Au-
tos, Mopeds, Ridder und FuBlginger gedacht. Fahrrider und
FuBginger bewegen sich jedoch auf einem getrennten Verkehrs-
weg.

Besonders schon soll der Radweg sein. Er wird als Traum ei-
nes jeden Radfahrers bezeichnet und verspricht atemberau-
bende Ausblicke auf die idyllische Landschaft. Der US-ameri-
kanische Fernsehsender CNN hat ihn zu einem der sieben bes-
ten Radwege der Welt gekiirt. Auch «Japans schénster Rad-
weg» ist ein Superlativ, der ihm zugeschrieben wird. Im Inter-

net finden sich dazu zahlreiche genauere Informationen.

Aus dem Bus, der uns an diesem Vormittag durch die Dérfer
und iiber die Berge der Inseln fihrt, sind die Ausblicke nicht
so spektakuldr wie erwartet. Starker Dunst hat sich iiber die
Landschaft gelegt, sodass die Farbe graublau iiberwiegt.

Auf einer der Inseln der Inlandsee, ndmlich Omishima, steigen
wir aus und besichtigen auf Hirokos Wunsch den Oyamazumi-
Schrein. Hier in dem weitldufigen Schreingeldnde sind wir fast
die einzigen Touristen. Es ist sehr still, und wir wandern etwas

ziellos zwischen den rotgefirbten Schreingebiuden und den



dunkelgriin belaubten Baumen umher. Ich habe keine Ahnung
von der Geschichte dieses Schreins. Hiroko fiihrt uns zu einem
angeblich 2600 Jahre alten heiligen Baum, der schon sehr ge-
brechlich aussieht.

Japanische Helden-Schwerter

Als «Geschenk» fiir Hans und den Enkel, also fiir die Minner,
hat Hiroko einen Besuch des Schreinmuseums geplant. Es stellt
sich heraus, dass es ein Waffenmuseum ist. Wir bewundern
viele edle Schwerter von berithmten Kampfern der japanischen
Geschichte.

Ich mochte jetzt aus einem Internet-Artikel zitieren, der die
Stimmung dieses in der Prifektur Ehime groBten shintoisti-
schen Heiligtums und seines Museums besser schildert als ich
es konnte. Der Artikel hat den Titel «Oyamazumi-jinja-Schrein
— Japans umfangreichste Samurai-Schatzkammer». Der Text
stammt von Peter Chordas und der dazugehérige Link lautet
https://www.setouchi.travel/de/trip-ideas/6748/ . EiEEE

«Versteckt auf der ruhigen Insel Omishima im Seto-Binnenmeer
liegt der Oyamazumi-jinja-Schrein — ein altes Shinto-Heiligtum
und iiber 1.400 Jahre lang ein heiliges Pilgerziel fiir Japans
Krieger.

Der 597 gegriindete Oyamazumi-jinja-Schrein dient als Kultstdit-
te fiir den dlteren Bruder der Sonnengottin Amaterasu, Oyamazu-
mi no Okami — ein Gott der Berge, Ozeane und Kriegsfiihrung.
Infolgedessen haben Samurai in alten Zeiten Oyamazumi be-
sucht, um fiir Erfolg im Kampf zu beten. Nachdem ihre Wiinsche
erfiillt wurden, kehrten diese Krieger zuriick, um Oyamazumi no
Okami ihre Waffen und Riistungen als Dankopfer darzubringen.

Zu meinem Erstaunen reichen die ausgestellten Waffen bis ins



zehnte Jahrhundert zuriick und umfassen achizig Prozent der Sa-
murai-Artefakte, die in Japan als nationale Schiitze und wichii-
ge Kulturgiiter bezeichnet werden. Einige der riesigen Odachi,
oder grofien Schwerter, sind 180 Zentimeter grof3 und wiegen
fast fiinf Kilogramm! Obwohl Oyamazumi alle Artefakte in ihrer
Sammlung fachmdnnisch konserviert und gepflegt hat, tragen
viele der Waffen im Homotsukan-Museum noch immer die Spu-
ren jener verzweifelten Konflikte, die ihre Besitzer gezwungen
hatten, die Gétter um den Sieg zu bitten — ein Zeichen, dass Sie
hier keine Reproduktionsstiicke finden. Prichtige Riistungen,
schimmernde Klingen, einschiichternde Helme und schone bron-
zene Spiegel siumen die Vitrinen, von denen viele zu Japans be-
riihmtesten Figuren gehoren, darunter Yoritomo Minamoto, Ja-
pans erster Shogun, und Tomoe Gozen, eine beriihmte weibliche
Samurai des 12. Jahrhunderts.

Ein Artefakt einer anderen beriihmten Kriegerin ziert ebenfalls
Oyamazumis Sammlung — ein kleiner, eng taillierter, mit blau-
em Faden gebundener Brustpanzer — die Riistung von Tsuruhi-
me, Japans Aquivalent zu Jeanne d’Arc.

Die Tochter des Oberpriesters von Oyamazumi wurde 1526 gebo-
ren, Tsuruhimes zwet dltere Briider starben schon zuvor im Ver-
teidigungskampf von Omishima gegen den Ouchi-Clan und auch
ihr Vater starb 1541 an einer Krankheit. Als Folge dieser schwe-
ren Schicksalsschlige fiel die Fiihrung des Schreins auf die fiinf-
zehnjihrige Tochter. Doch kaum iibernahm sie die Rolle des
Oberpriesters, folgie eine erneute Invasion des Ouchi-Clans. Ts-
uruhime, die seit ihrer Kindheit in der Kampfkunst ausgebildet
wurde, iibernahm das Kommando iiber Omishimas Streitkrifte
und erklirte sich selbst nicht nur zur neuen Oberpriesterin, son-
dern auch als ein tatsichlicher Avatar des Kriegergottes des
Schreins, Oyamazumi no Okami. In der darauffolgenden
Schlacht zerstorten Tsuruhime und ihre Streitkrifte die Ouchi



und vertrieben sie zuriick ins Meer. Als die Ouchi vier Monate
spéter zuriickkehrten, trafen sie erneut auf ein uniiberwindliches
Bollwerk in Form einer jungen Frau. Der Legende nach traf die
Flotte von Tsuruhime die Ouchi-Schiffe auf offener See. Tsuruhi-
me selbst fiihrte eine Entertruppe gegen das Ouchi-Flaggschiff.
Als sie an Bord war, forderte sie den General des Clans, Takakoto
Ohara, zum Einzelkampf heraus. Wie es in der Geschichte heifit,
waren Oharas respektlose Worte zu Tsuruhime scharf, aber nichi
so scharf wie das Schwert, das sie als Antwort durch ihn zog. Um
thre Antwort zu betonen, befahl Tsuruhime ihren Streitkriiften,
eine Salve von horokubiya (Granaten) auf die Ouchi-Schiffe ab-
zufeuern und sie erneut auf das Festland von Honshii zuriickzu-
dringen. Zwei weitere Jahre verteidigte Tsuruhime Omishima ge-
gen seine hartndckigen Rivalen auf dem Festland, bis schliefSlich
ihr Verlobter, so wie ihre Briider zuvor im Kampf gegen die Ou-
chi, fiel. Nach dieser Tragodie beging Tsuruhime im Alter von 17
Jahren rituellen Selbstmord, indem sie sich im Ozean ertréiinkte.»

Da die Zeit schon fortgeschritten ist, besuchen wir das zweite
Gebidude des Museums nicht mehr, sondern fahren mit dem
Bus zuriick zum Meer. Dort weild Hiroko direkt am Strand ein
Restaurant mit Meeresfriichten. Wahrscheinlich sind die Fi-
sche, die wir speisen, erst heute in der Nacht oder in der Friih
aus dem Meer geholt worden. Wie oft in Japan miissen wir das
Essen bei einem Automaten bestellen. Auf einem Bildschirm wih-
len wir die Speisen aus, zahlen beim Automaten, erhalten einen
Bon und geben den der Angestellten hinter einer Theke. Ich wih-
le ein Sashimi-donburi, rohe Fischscheiben auf einer Schiissel mit
wie bei Sushi gewiirztem Reis. Es sind die késtlichsten Fische die-
ser Reise! Die Speise wird auch Kaisen chirashi don genannt, und
unter diesem Namen findet sich das Rezept im Anhang.

Gut gesittigt und zufrieden besteigen wir dann den Bus zum



Festland. Unser Ziel ist die Stadt Fukuyama, wo wir den super-
schnellen Expresszug Shinkansen Richtung Kyoto nehmen wol-
len. Jetzt ist der Bus voll, am Vormittag waren wir die einzigen
Giste. Immer wieder taucht wihrend der Fahrt draullen das
blaugraue Meer auf, durchbrochen von den griinen Flecken
der zahlreichen Inseln.

Fukuyama ist ein schoner Name fiir eine Stadt, er heil3t iiber-
setzt Gliicksberg. Die Stadt ist fiir Rosen bekannt. Wir warten
nicht lange und schon sitzen wir im Zug. Hier bedanke ich mich
nochmals herzlich bei Hiroko fiir ihre Hilfe bei der Vorbereitung
der Reise und fiir den gelungenen Ausflug. Hiroko meint: «Ich
habe Hans und dich wirklich sehr gern, darum helfe ich euch
gerne!» In Shin Osaka endgiiltiger Abschied. Durch das Zugs-

fenster verabschieden wir uns mit vielen Verbeugungen.
Okonomiyaki - japanisches Omelette

Hiroko und Yito wollen noch zusammen Okonomiyaki essen,
bevor er wieder nach Tokyo und sie nach Hamamatsu zuriick-
kehrt. Okonomiyaki ist eine Art Palatschinke, die auf einer hei-
Ben Eisenplatte zubereitet und je nach Belieben mit Gemiise
oder Fleisch oder Fisch oder Kise oder anderen Zutaten er-
ginzt wird. Okonomiyaki kénnte man sinngemiBl mit «Gebra-
tenes nach deinem Geschmack» iibersetzen. Die Speise ist eine
Spezialitit von Kansai und wird in Osaka und Hiroshima gerne
gegessen. Kansai oder Kinki ist eine geographische Region, die
im Westteil Honshis liegt und das kulturelle und wirtschaftli-
che Zentrum Westjapans bildet.

Als ich mit meiner Schwester Ursula 2010 in Hiroshima war,
haben wir am Abend in der Restaurantstrale des Bahnhofs

Okonomiyaki genossen.



REZEPTE

Die folgenden Rezepte entsprechen nicht hundertprozentig den
im Text geschilderten Speisen, sondern ich habe Varianten ge-
wihlt, fiir welche die Zutaten auch in Osterreich oder Deutsch-
land beschaffbar sind. Die jeweils angegebenen Internet-Seiten
entsprechen ebenfalls nicht vollig den Rezepten, die ich im Fol-
genden beschreibe, sondern dienen als Anregung und Vorstel-
lungshilfe. Sie kénnen mit dem jeweiligen QR-Code im Internet
aufgerufen werden. Dazu brauchen Sie einen QR & Barcode
Scanner auf Threm Handy. Aktuelle Mobiltelefone haben diese
Funktion meist in der Kamera eingebaut.

Ich habe mich fiir alle Rezepte, die im Text erwdhnt werden,
um die Erlaubnis fiir die Publikation bemiiht und bedanke
mich sehr dafiir.

Die Reihenfolge der Rezepte folgt der Reihenfolge, wie sie im
Text auftauchen.

Alle Rezepte habe ich mit Aki Saruhashi besprochen, die sich
in der japanischen Kiiche sehr gut auskennt und selbst eine

ausgezeichnete Kochin ist.



Okonomiyaki

Japanisches Omelette mit verschiedenen Zutaten

https://1maltjapan.de/japanische-kueche/okonomiyaki

Als Okonomiyaki wird ein sehr beliebtes japanisches Teppa-
nyaki (auf einer heillen Eisenplatte oder zu Hause in einer
Pfanne zubereitetes) Gericht bezeichnet, das grundsitzlich aus
Teig und Kohl besteht. Wortlich iibersetzt heifit das Gericht
«Gebratenes nach deinem Geschmack» oder «Gebratenes wie
du es magst». Diesem auch als japanische Pizza oder japani-
scher Pfannkuchen/Palatschinken bekannten herzhaften Teig-
fladen werden weitere ausgewihlte Zutaten, Soflen und Top-
pings — nach individuellem Geschmack — hinzugefiigt!
Okonomiyaki ist eine Spezialitit von Osaka und Hiroshima. Die
Zubereitung unterscheidet sich in den beiden Stidten. In Osa-
ka wird der Teig mit den iibrigen Zutaten vermischt, in Hiro-
shima werden die Zutaten auf den Teig gelegt. Da das Gericht
beim Kochen gewendet werden muss, braucht die Hiroshima-
Version mehr Geschick beim Zubereiten.

In Tokyo gibt es eine Speise aus den fast gleichen Zutaten na-
mens Monjayaki. Der Teig ist etwas fliissiger und die Zutaten
werden vermengt und auf der heilen Platte zerkleinert. Es
entsteht eine Art Brei.

Beim folgenden Rezept handelt es sich um die Osaka-
Variante. Diese wird auch auf der angegebenen Internet-
Seite sehr ausfiihrlich beschrieben.


https://1mal1japan.de/japanische-kueche/okonomiyaki

Zutaten fiir 4 Personen:

Teig:

200 g Mehl (Universal)

Zirka 200 ml Dashi-Suppe

2 TL SojasofB3e

2 TL Backpulver

3 - 4 Eier

Wenn moglich 20 — 50 g geriebene Yamswurzel. (Diese kann man
dekaweise in japanischen Geschéften kaufen). Mit Yamswurzel braucht

man nur drei Eier.

Weitere Zutaten:

Zirka 250 bis 300 g WeiBkraut blanchieren und dann zirka 1 mm
diinn schneiden. Noch einfacher ist es, man verwendet Spitzkraut, da
es nicht blanchiert werden muss.

2 Jungzwiebel, sehr fein schneiden.

Zirka 5 bis 7 fein geschnittene Shiitake-Pilze

Je nach Geschmack diinn geschnittenes Rind- oder Schweinefleisch,
Meeresfriichte wie Tintenfische, Muscheln oder Garnelen, alles mund-

gerecht geschnitten.

Topping:

Tonkatsu-SolBe (tonkatsu ist das auf japanische Art panierte Schnitzel)
oder Okonomiyaki-Sof3e

Mayonnaise (am besten japanische Kewpie -Mayonnaise)
Bonito-Flocken

Aonori (Algenflocken oder Nori-Pulver)

Eventuell eingelegter Ingwer

Diese Zutaten bekommt man in japanischen Geschiften, die

Kewpie-Mayonnaise auch bei SPAR-Supermérkten.




Zubereitung:

Fir das Zubereiten Sesamél oder Rapsél, nicht Olivensl ver-
wenden.

Zuerst in einem GefiB alle Zutaten fiir den Teig mischen - wie
bei einem sehr festen Palatschinkenteig. Dann auch die iibri-
gen Zutaten dazugeben und mit dem Teig vermengen. Daraus
entstehen etwa vier Fladen.

In eine Pfanne einen Teeloffel Ol geben, das Ol hei werden
lassen und ein Viertel des Teiges eingieBen. Der Teig soll in
der Pfanne zirka einen Zentimeter hoch sein und zirka fiinf-
zehn Zentimeter im Durchmesser bedecken. Man gibt einen
Deckel auf die Pfanne und brit das Gericht auf mittlerer Hitze
zirka vier Minuten. Meine Beraterin Aki Saruhashi legt die
Fleischscheiben beziehungsweise Shrimps auf den Teigfladen.
Wenn sich die Masse vom Pfannenboden 16st, wendet man sie.
Zum Schluss wendet man die Flade noch einmal, damit das
darauf gelegte Fleisch oder die Meeresfriichte wieder nach
oben schauen.

Sobald der Teig durchgebraten ist, ist eine Portion der Speise
fertig und man wiederholt denselben Vorgang fiir die weiteren
Portionen. Man kann auch eine Portion halbieren und zu zweit
essen.

Uber das fertige Gericht gibt man entweder Tonkatsu-SoRe
oder Okonomiyaki-Sof3e.

Dazu noch Mayonnaise (japanische Kewpie -Mayonnaise), Bo-

nito-Flocken und Aonori.



Glossar Rezepte

Aonori Getrocknete Algenflocken

Chikuwa Japanischer Fischkuchen aus Surimi, Salz,
Stirke und Eiweily

Daikon Rettich

Dashi Fischbouillon, als Instant-Produkt erhiltlich

Donburi, Don

Schiissel, Schiissel Reis mit Auflage

Hanpen

Eine Sorte Fischkuchen

Katsuobushi

Flocken aus getrocknetem und gerducher-
tem Bonito

Kombu oder

Essbarer Seetang

Konbu

Konnyaku Gelatineartige Masse aus Knollen der Teu-
felszunge

Meshi Gekochter Reis

Mirin SiiBer Kochwein

Miso Japanische Paste, hauptsichlich aus Soja-
bohnen

Nodoguro Rosiger Seebarsch, wortlich iibersetzt mit
«Schwarzrachen»

Nori Getrocknete gewiirzte Meeresalgenblitter

Oden Winterliches Eintopfgericht

Okonomiyaki | Gebratenes nach deinem Geschmack, japa-
nisches Omelette

Ramen Chinesische Nudelsuppe, in Japan sehr be-
liebt

Saba Makrele

Sake Reiswein

Shabu Shabu

In heiBle Suppe getauchte Rindfleischschei-
ben

Shiitake

Japanischer Pilz

Shirataki

Etwas dickere Glasnudeln aus dem Mehl
der Teufelszunge




Shoga, beni

Ingwer, eingelegter roter Ingwer

shoga

Soba Japanische Nudelsorte, meist aus Buchwei-
zenmehl

Sashimi Diinne Scheiben roher Fisch, verzehrt mit
SojasoBle, Wasabi und eingelegtem roten
Ingwer

Sushi Mundgerechte Stiicke kalter Reis mit Aufla-
ge von rohem Fisch, Meeresfriichten, Ei
etc., serviert mit Beilagen wie Sashimi

Surimi Eine feste Masse aus zerkleinertem Fisch

Tai Meerbrasse

Tempura Frittiertes Gemiise, Meeresfriichte und/oder
Fischstiicke

Teppanyaki Auf einer Eisenplatte Gegrilltes oder Gebra-
tenes

Tofu Sojakise, Quark (Topfen) aus Sojabohnen-
milch

Tonkatsu Auf japanische Art paniertes Schnitzel

Udon Japanische Nudelsorte aus Weizenmehl

Unagi Aal

Wasabi Scharfer griiner Meerrettich

Yakisoba Gebratene Soba-Nudeln

Yuba Haut der Sojamilch, die bei der Herstellung
von Tofu aus Sojabohnen entsteht

Yuzu Japanische Zitrone
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