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Fisch sucht Verrat

In Japan ist Sushi traditionell eine Mdnnerdoméane. Die Kochin Yuki Chizui
ist angetreten, Geschlechtergerechtigkeit in die japanische Kiiche zu bringen.

Von FELIX LILL

s braucht keinen geschulten Blick,
E um zu erkennen, dass Yuki Chizui

in ihrem Element ist, wenn sie ihr
Messer in der Hand hélt. Ein zufriedenes
Licheln durchzieht ihr Gesicht, sobald
das Werkzeug durch rohen Fisch gleitet.
Dann formt sie etwas frisch gekochten
Reis in ihrer Hand, legt den Fisch oben-
drauf, garniert das Stiick mit Ingwer oder
anderen feinen Besonderheiten.

Yuki Chizui macht Sushi — was in ih-
rem Heimatland Japan eigentlich nichts
Untypisches wire. Es sei denn, man ist
eine Frau: ,,Denjenigen, die Frauen ver-
hindern wollen, fallen so einige Griinde
ein“, murmelt sie. ,,Als ein wichtiger
Grund gilt die Menstruation. Es heif3t, in
der Menstruation lasse der Geschmacks-
sinn nach, weshalb Frauen nicht zuver-
lassig hochwertiges Sushi zubereiten
konnen.” Aber, sagt Chizui: ,,Wenn Mén-
ner erkiltet sind und nichts mehr schme-
cken oder riechen, arbeiten sie auch oft
weiter...”

An einem Vormittag in einer Keller-
bar in Ginza, einem Tokioter Nobelvier-
tel, in dem die 39-Jahrige derzeit tagsiiber
ein Pop-up-Sushirestaurant betreibt, gibt
sich Yuki Chizui als eine Art Kulinarik-
revolutiondrin. Im ostasiatischen Land ist
ihre Aktivitdt ein Politikum. Denn das
aus sehr feinem, rohem Fisch und Reis
bestehende Sushi hat in Japan den Rang
eines Nationalgerichts. Entsprechend
streng sind die Vorstellungen, wie es zu-
bereitet werden soll — und von wem. Will
heilen: Frauen diirfen das nicht.

Sushi ist einer von vielen Bereichen,
in denen die japanische Gesellschaft
bis heute streng sexistisch funktioniert.
Bei internationalen Vergleichen der Ge-
schlechtergleichstellung schlieft Japan
regelméfig schlecht ab. Denn auch auf

dem Arbeitsmarkt werden Frauen diskri-
miniert. ,,Aber das muss mal aufhoéren,
sagt Chizui mit fast siegesgewissem Blick,
wickelt noch etwas eingerollten Fisch aus,
den sie am Morgen auf dem Markt ge-
kauft hat, hackt Gewiirze klein.

LANGST IST YUKI CHIZUI EIN STAR. Sie
ist ,,die Frau, die Sushi kocht*, die ,,Her-
ausforderin des Sushisexismus® oder die
,Regelbrecherin®“. Gemessen an der Kri-
tik, die sie erfahrt, bleibt viel zu tiber-
winden: ,,Anonyme Anrufe kamen, in
denen es hiel3, Frauen diirfen kein Sushi
machen. ,Stirb, wurde gerufen.“ Auch
in sozialen Medien wehte Gegenwind.
»lrgendwann beginnt man zu zweifeln.“
Mittlerweile aber nicht mehr. ,,Mich un-
terstiitzen ja jetzt auch viele Leute.

Die Frau mit hoher Stimme und kur-
zem Haar liebte Sushi schon als kleines
Kind, las ein in Japan bekanntes Manga
namens ,,0ishinbo“ — in dem sie auch
lernte, dass Sushi Médnnerdoméne sei.
Trotzdem suchte Chizui als Studentin
die Néhe zu diesem fiir seine Eleganz ge-
schitzten Gericht. Parallel zum Kunst-
studium arbeitete sie als Nebenjob in der
Kiiche eines Sushilokals. ,,Da durfte ich
nur putzen, den Fisch nicht mal beriih-
ren. Wenn ich ihm nur ndherkam, gab es
bose Blicke.”

Spédter dann machte ein groBeres
Personalunternehmen eine Aktion und
bot Sushikurse fiir Frauen an. Chizui be-
warb sich, erhielt unter Hunderten Be-
werberinnen einen Platz. Das war An-
fang des vergangenen Jahrzehnts — und
fiir Yuki Chizui verdnderte sich das Le-
ben. Als sie den mehrwochigen Kurs ab-
geschlossen hatte, griindete sie mit Mit-
absolventinnen ein gemeinsames Lokal.
Inmitten 6ffentlicher Kritik gaben einige
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von ihnen wieder auf, andere zogen ins
Ausland. Chizui aber lieB sich nicht
unterkriegen.

Wihrend sie von den Odysseen zum
Status einer Sushikochin erzdhlt, hat
Chizui plotzlich eine Portion Sushi mit
Otoro-Tunfisch und schwarzem Pfeffer
vorbereitet. Er schmeckt saftig-scharf.
Ein ungewohnlicher, neuer Geschmack.
Das Durchhalten dieser Frau hat sich of-
fenbar nicht nur fiir sie selbst, sondern
auch fir die Sushikultur insgesamt ge-
lohnt. Zumal Yuki Chizui auch im Aus-
land langst als Vorzeigekochin gilt.

Im Januar stellte sie ihre Sushikre-
ationen in Thailand vor. Auch auf deut-
schen Lebensmittelmessen war sie schon
vertreten. ,,Fiir mich ist Sushi viel mehr
als nur das Gericht selbst®, sagt sie mit
Strahlen in den Augen. Sie liebe dessen
Schonheit, versuche immer, Teller so aus-
zuwdihlen, dass sie farblich zum jeweili-
gen Sushityp passen. ,,Aulerdem liebe
ich Atka-Makrele, was aber in den meis-
ten Gegenden in Japan kaum fiir Sushi
verwendet wird. Ubrigens auch Rind!
Das grille ich und arbeite es in Sushi ein.“

Und es gibt Anzeichen, dass auch in
Japan immer mehr Menschen Yuki Chi-
zuis Arbeit schitzen. Zuletzt war sie auf
einem Workshop in Kyoto, brachte Kin-
dern das Sushihandwerk bei. Dass die
Kochin eine Frau war, habe niemand ko-
misch gefunden. Zudem tritt sie im Friih-
jahr einen neuen Job an — als Konzeptche-
fin eines edlen Sushilokals im schicken
Tokioter Viertel Ebisu. Damit konnte sich
auch Sushi mit Rind, Atka-Makrele oder
Pfeffer schon bald durchsetzen.

FELIX LILL ist Journalist
und lebt in Tokio und Berlin.
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