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Grillen mal anders: Yakiniku — das japanische Indoor Barbecue

Das japanische BBQ ,,Yakiniku“ ist durch die Verwendung von raucharmen Indoor Grills
nicht an sommerliche Temperaturen gebunden und daher das ganze Jahr ein kulinarisches
Erlebnis. Kyocera wirft einen Blick in die japanische Heimat und liefert Tipps und das
passende Equipment fir die richtige Vor- und Zubereitung der ferndstlichen Grilltradition.

Kyoto/Neuss, 27. Juli 2021. Grillen gehort in Deutschland einfach dazu. Sobald die Temperaturen
warmer werden, schwarmen die Menschen ins Griine und heizen die Grillroste an. Weicht der
Sommer dann den kélteren Jahreszeiten, so tut das hierzulande auch die Grillsaison. In Japan, der
Heimat Kyoceras, ist die Grillkultur eine andere: Durch eine spezielle Technik bei der Zubereitung
ist das BBQ-Vergniigen nicht an die Witterungsverhéltnisse gebunden und deswegen das ganze
Jahr Uber moglich. Dieser kulinarische Brauch nennt sich ,Yakiniku“, stammt urspriinglich aus
Korea, wurde aber in Japan adaptiert und variiert.

Der grof3te Unterschied zum amerikanischen BBQ besteht darin, dass dazu ein kompakter Indoor-
Tischgrill, auch Shichirin genannt, verwendet wird. Traditionell wird dabei die raucharme Holzkohle
der asiatischen Steinlindeneiche genutzt, es gibt aber auch elektronische Varianten, die sich fir die
Verwendung im Haus eignen.

Mit Kyocera japanisches Grill-Feeling erzeugen

Eine weitere grundlegende Abweichung liegt in der Zubereitung. Dabei wird das Fleisch in
hauchdiinne, mundgerechte Stlicke geschnitten und ansprechend auf einem Teller angerichtet. In
Japan gibt es entsprechend drapierte Vorschnitte, unter anderem auch vom luxuridsen Kobe Rind,
im Supermarkt zu kaufen. Der Rest der Welt behilft sich am besten mit einem fachkundigen Metzger
oder mit einem sehr scharfen Messer wie beispielsweise den Kyocera Keramikmessern der JAPAN
Reihe. Fir besonders dinne Stiicke empfiehlt es sich, das Fleisch im gekuhlten Zustand

anzuscheiden.

Um den Geschmack und die Garzeit nicht zu beeinflussen, werden die Fleischstiicke in der Regel
nur mit Salz und Pfeffer bestreut. Gerade deshalb macht Textur und Kérnung der schlichten
Gewidrze einen grofRen Unterschied. Mit Kyoceras Keramik Kréuter- und Gewirzmuhle lasst sich
der Mahlgrad dabei nach Wunsch definieren — ob fein schmelzend oder leicht knuspriger Biss.

Anschliel3end werden die rohen Zuschnitte gemeinsam mit Gemuse und Pilzen direkt am Tisch
serviert und von den Gasten selbst zubereitet. Diese Form der Einbeziehung verleint dem Ganzen
einen besonderen Event-Charakter, fir den die japanische Kiiche bekannt ist. Die hauchdiinnen


https://www.kyocera-messer.de/collections/japan/products/kopie-von-kyocera-japan-santoku-keramikmesser-klinge-14-cm
https://www.kyocera-messer.de/collections/japan/products/kopie-von-kyocera-japan-santoku-keramikmesser-klinge-14-cm
https://www.kyocera-messer.de/collections/muhle/products/kyocera_keramik-universalmuehle-mit-buchenholz-top
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Fleischstiicke garen auf dem heil3en Grill bereits in etwa einer Minute durch und verlieren dabei
kaum an Feuchtigkeit, was zu besonders saftigen Leckerbissen fihrt. Gerne werden dazu herzhafte
SolRRen serviert, die aus japanischen Geschmacksbomben wie Miso Paste, geréstetem Sesam und
sliBem Reiswein gemischt werden. Der perfekte Dip fUr ein perfektes, ferndstliches Grillerlebnis am
heimischen Esstisch — egal zu welcher Jahreszeit.

Fur weitere Informationen zu Kyocera: www.kyocera.de

Uber Kyocera

Die KYOCERA Corporation mit Hauptsitz in Kyoto ist einer der weltweit fllhrenden Anbieter feinkeramischer Komponenten fir die
Technologieindustrie. Strategisch wichtige Geschaftsfelder der aus 297 Tochtergesellschaften (31. Marz 2021) bestehenden KYOCERA-
Gruppe bilden Informations- und Kommunikationstechnologie, Produkte zur Steigerung der Lebensqualitdt sowie umweltvertragliche
Produkte. Der Technologiekonzern ist weltweit einer der erfahrensten Produzenten von smarten Energiesystemen, mit mehr als 40
Jahren Branchenfachwissen. 2020 belegte Kyocera Platz 549 in der ,Global 2000“-Liste des Forbes Magazins, die die groRten
bdrsennotierten Unternehmen weltweit beinhaltet.

Mit etwa 75.500 Mitarbeitern erwirtschaftete Kyocera im Geschéaftsjahr 2020/2021 einen Netto-Jahresumsatz von rund 11,74 Milliarden
Euro. In Europa vertreibt das Unternehmen u. a. Drucker und digitale Kopiersysteme, Halbleiter-, Feinkeramik-, Automobil- und
elektronische Komponenten sowie Druckkdpfe und keramische Kiichenprodukte. Kyocera ist in Deutschland mit fiinf eigenstandigen
Gesellschaften vertreten: der KYOCERA Europe GmbH in Neuss und Esslingen, der KYOCERA Fineceramics Precision GmbH in Selb,
der KYOCERA Fineceramics Solutions GmbH in Mannheim, der KYOCERA Automotive and Industrial Solutions GmbH in Dietzenbach
sowie der KYOCERA Document Solutions GmbH in Meerbusch.

Das Unternehmen engagiert sich auch kulturell: Uber die vom Firmengriinder ins Leben gerufene und nach ihm benannte Inamori-

Stiftung wird der imagetrachtige Kyoto-Preis als eine der weltweit hdchstdotierten Auszeichnungen fir das Lebenswerk hochrangiger
Wissenschaftler und Kinstler verliehen (umgerechnet ca. 763.000 Euro* pro Preiskategorie).

*Erhebungszeitpunkt: 18.06.2021
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