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VORWORT


Hallo, mein Name ist Florian Ridder. Ich bin sooo viele Jahre alt, (Regieanweisung: hält Hand hoch und zeigt eine willkürliche Zahl mit seinen Fingern), mein bester Freund ist Vincent und meine Hobbys sind: Freunde treffen, Computer und … Nudeln.


Okay, ganz genauso steht es nicht in meinem Freundschaftsbuch, aber tatsächlich hat es niemanden meiner Freunde und Verwandten gewundert, dass ich mal ein Restaurant betreiben werde, dessen Augenmerk dem Thema Nudeln gilt. Ich war als Kind schon sehr »pienzig«, wie wir in Norddeutschland sagen, wenn es ums Essen geht. Soll heißen: Ich hatte damals schon ganz genaue Vorstellungen davon, was für mich gutes Essen bedeutet, nur wahrscheinlich als Kind noch nicht die Möglichkeiten, das adäquat auszudrücken.


Und jetzt kommt ein großes Aber! Mit einem Gericht hat man mich auch damals schon überzeugen können. Nudeln mit Sauce. Es freut mich also, diesem Thema nicht nur ein Restaurant, sondern auch ein Buch widmen zu dürfen. Und weil hinter Gerichten immer Geschichten stehen, werde ich auch die Hintergründe etwas beleuchten und erzählen, wie diese Teller voll »Nudeln mit Sauce« im weitesten Sinne entstanden sind.


Und weil ich aus eigener Erfahrung weiß, dass solche Vorworte meist stiefmütterlich überflogen werden und ich Sie nicht vom Ramen-Kochen abhalten will, möchte ich eigentlich auch direkt loslegen.


Ein, zwei Kleinigkeiten zur Organisation habe ich allerdings noch zu sagen:


Die wenigsten Rezepte in diesem Buch sind im klassischen »Für 4 Personen«-Format. So funktioniert Ramen-Küche einfach nicht. Die Rezepte sind also meist in einer »logischen« Größe. Wenn Sie zum Beispiel Schweinebauch vier Tage lang bei 72 °C schmoren, dann ergibt es keinen Sinn, für 27,5 Gramm Fleisch den Ofen laufen zu lassen, die Stromrechnung nach oben zu treiben und die Umwelt zu belasten. Wenn also hier und da etwas »übrig bleibt«, gibt es meist viele verschiedene Anwendungsbeispiele für diese Zutaten in diesem Buch. Dies ist auch das für die Ramen-Küche typische Vorgehen: verschiedene Grundrezepte miteinander zu kombinieren, um daraus immer wieder neue Gerichte zu kreieren.


Eine kleine Ausnahme allerdings gibt es beim Cookie-Rezept von Seite 143. Das Rezept ist für eine halbe Fußballmannschaft ausgelegt, ganz einfach, um Ihnen die Frustration zu ersparen, die der Futterneid auf diese Kekse auslösen wird.


Wenn Sie alle Rezepte in diesem Buch auswendig gelernt haben und neuen Input brauchen oder wenn Sie Bock auf noch mehr Ramen-Nerd-Wissen haben, dann können Sie den Lesser Panda auch online besuchen. Wir geben unser Bestes, immer neue Inhalte zu präsentieren. Denn Ramen zu kochen wird nicht langweilig. Sie werden sehen …


Ihr Flo
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EINLEITUNG

HINTER REZEPTEN STEHEN AUCH IMMER GESCHICHTEN


Das Niederschreiben dieser Einleitung habe ich mir fast bis zum Schluss aufgehoben. Während Sie also gerade anfangen, dieses Buch zu lesen, weiß ich schon, was Sie erwartet, und bin bald am Ende meiner Reise. Nun ist in der Zwischenzeit so viel passiert, dass ich eigentlich am liebsten noch mal alles löschen und von vorn anfangen möchte. Und dafür hätte es nicht einmal diese welterschütternde Pandemie gebraucht. Die ersten Kapitel dieses Buches entstanden vor Corona, während Corona und, wenn Sie dieses Buch in den Händen halten, hoffentlich Post-Corona. Und auch wenn wir bis dahin Covid-19 noch nicht überwunden haben sollten, so wird die Welt sicherlich bis dahin wieder ein anderer Ort sein als zu dem Zeitpunkt, an dem ich die Anschläge auf meiner virtuellen Schreibmaschine setzte.


Warum werde ich Ihnen Geschichten über ein Restaurant erzählen, das Sie vielleicht gar nicht kennen? Sie wollten doch eigentlich nur ein Ramen-Kochbuch für Ihre Sammlung haben, mit Rezepten, denen Sie vertrauen, weil sie gedruckt auf Papier vor Ihnen liegen und nicht online auf irgendeiner Rezepte-Plattform, deren Urheber Sie nicht kennen.


Und genau das ist eigentlich auch schon die Antwort. Bücher erzählen Geschichten und auch Kochbücher sollten dies tun. Genau deshalb habe ich nicht einfach nur unsere Rezepte aufgeschrieben. Einfache Ramen-Rezepte bekommen Sie ganz sicher auch mit ein paar Klicks online. Doch ein Gericht ist mehr als eine Aneinanderreihung von Zutaten und ein paar Anweisungen. Ein Gericht ist immer auch ein Zeitzeuge, ein Stück Kultur, das Sie nur verstehen können, wenn Sie dessen Geschichte kennen. Die Rezepte in diesem Buch wären unvollständig, wenn ich Ihnen nicht auch einen Einblick in meine Gedanken mitliefern würde, denn sind wir mal ehrlich: Großmutters Kartoffelsalat ist nicht wirklich der beste der Welt. Ihr Rezept ist nicht immer das beste und Sie können es so oft nachkochen, wie Sie wollen, es wird nie so schmecken wie von Omi, denn den Geschmack von sorglosen Sommernachmittagen im Garten mit der Euphorie nach der ersten gemeisterten Runde Fahrradfahren finden Sie nicht in der Zutatenliste. Diese besondere Ingredienz erhalten Sie nur in der Geschichte.


Sie werden also nach und nach etwas über den Lesser Panda und die Umstände, in denen diese Rezepte entstanden sind, erfahren, um meine Gedanken zu den Gerichten und die Aufteilung dieses Buches besser zu verstehen.






Postskriptum oder was ich noch loswerden möchte …


Ich bin in erster Linie Koch und kein professioneller Autor, ich bin Experte am Herd und kein Meister der Worte. Lassen Sie mich Ihnen versichern, dass hinter keiner Formulierung in diesem Buch Gedankengut versteckt ist, das gegen die Prinzipien einer friedlichen, toleranten und harmonischen Welt verstößt. Vermuten Sie bitte stets einen Freund hinter der nächsten Biegung und keinen Feind. Sollte Ihnen dennoch etwas in diesem Buch begegnen, das Ihnen keinen Frieden lässt, dürfen Sie sich gerne mit mir in Verbindung setzen und in den Dialog gehen.


Ich habe Verständnis dafür, dass die Wahl der männlichen Wortstämme in diesem Buch für Unmut sorgen können, möchte Ihnen aber versichern, dass die Wahl der männlichen Perspektive in diesem Buch keine politische oder soziale Agenda verfolgt. Sämtliche Texte zu gendern, ließe den Textfluss sehr holprig werden und ich müsste mich für eine Geschlechtsform entscheiden. Da ich dieses Buch nur aus meiner Perspektive ehrlich schreiben kann, fiel die Wahl auf die männliche Form.


Ich möchte alle Kulturen, Geschlechter, alle Kinder dieser Welt dazu einladen, mit mir zusammen in diesem Buch zu lesen.
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Umami und Kokumi

Wie beschreibt man etwas, das jeder kennt? Oder noch breiter gefragt: Wie beschreibt man Geschmack?

Immer wieder hört man die Erklärung, »umami« stehe für Wohlgeschmack. Aber wenn »umami« der fünfte Geschmack ist, neben »süß«, »sauer«, »salzig« und »bitter«, wie kann dann einer von fünf Geschmäckern alleine für Wohlgeschmack verantwortlich sein? Würde das nicht die restlichen gewissermaßen obsolet machen? Etwas kann zu salzig, zu sauer und definitiv zu bitter sein, aber kann etwas zu wohlschmeckend sein? Und woher kommt eigentlich dieser Impuls, Umami beschreiben zu wollen? Wie erklärt man dann eigentlich den Geschmack »süß«?

Aus meiner Sicht macht es keinen Sinn, beschreiben zu wollen, wie »umami« schmeckt, denn im Grunde wissen wir es doch alle schon, und während bei den anderen Geschmäckern der im Namen enthaltene Geschmack im Vordergrund steht, ist es bei »umami« vielmehr das, was es in uns auslöst.

Die Industrie nennt es »craveability«, also »Heißhunger«, und die Industrie ist es, die dieses Thema so in Verruf gebracht hat, denn die wichtigste und mächtigste Zutat für den Umami-Geschmack ist Glutamat. Aus dieser harmlosen und lebensnotwendigen Aminosäure wurde schnell der neue Ernährungsfeind der westlichen Welt gemacht. Heute zieren Aufschriften wie »ohne Glutamat« und »ohne Geschmacksverstärker« viele Verpackungen und versuchen damit, gesundheitsbewusste Käufer von der vermeintlichen Qualität des Produktes zu überzeugen.

In Wahrheit hat die Verwendung von Glutamat rein gar nichts mit gesunder oder ungesunder Ernährung zu tun. Im Gegenteil – das natürlich in Lebensmitteln enthaltene Glutamat ist ein gesunder Anzeiger für das Gehirn, dass es sich dabei um proteinreiche Nahrung handelt. Das menschliche Gehirn liebt Proteine und liefert damit auch die Basis dafür, dass wir so extrem auf Glutamat reagieren. Menschliche Muttermilch enthält von allen Säugetiermilchsorten die höchsten Mengen von frei verfügbarem Glutamat, von klein auf konditioniert uns also unser Gehirn darauf, Nahrung zu präferieren, die viel Eiweiß enthält. Ein Glück, dass die Glutaminsäure als eine von 20 verschiedenen Aminosäuren überdurchschnittlich oft in der Natur vertreten ist.

Jeder unserer Geschmackssinne erfüllt einen bestimmten Zweck in der Ernährung. Während uns »bitter« vor möglichen Giften warnt und »süß« ein verlässlicher Anzeiger für lebenswichtige schnell verfügbare Kohlenhydrate ist, ist »umami« nun also der Teil, der uns dafür belohnt, eiweißreiche Nahrung zu konsumieren. Wann immer der Mensch mit diesen natürlichen Mechanismen im Gehirn herumspielt, so wie wir es mit Süßstoffen tun, gerät unser Körper ins Ungleichgewicht. Denn unser Gehirn lässt sich nicht so leicht austricksen oder, vielmehr traurigerweise, eben doch, aber dann zu unserem eigenen Nachteil.

...
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