»MUKU (das) zweite “ im Ramen-Museum/Shin-Yokohama
»Deutsche Ramen“ werden heiss gefeiert

Das Ramen-Museum in Shin-Yokohama, das
Mekka flir Ramen-Fans feiert dieses Jahr sein 20
jahriges Bestehen.

Zu diesem Anlass wurde ein Ramen-Restaurant
namens MUKU aus Frankfurt, der Partnerstadt von
Yokohama, eingeladen, um sich dort als eines der
erfolgreichsten im Europa zu prasentieren.

Am Eingang des Museums sieht man ein
besonderes Display mit einem deutschen
Nationalflaggchen, gekreuzt mit einem japanischen
und elegante Orchideen. In der Mitte zieht ein
Werbeplakat fir das Lokal mit eindringlichen
Parolen die Aufmerksamkeit der  Besucher:
,Franzose loben !!“ | Italiener sind schockiert !

Wie wird aber MUKU (das) zweite im Ramen-Ursprungsland
tatsachlich geschatzt? Das mit eigenen Augen festzustellen
{ war der Zweck meines Besuches im Museum. Schon beim
ersten Blick von den Treppen auf die tiefere Etage, wo neun
ausgewahlte Ramen-Lokale aus ganz Japan nebeneinander
stehen, war die Antwort klar; Ich habe gesehen, dass nur bei
Muku die Leute in Schlange stehen, und das an einem
Werktag gegen 13:00 Uhr. Wartezeit von 15 bis 20 Minuten.
(Reservierung unmaoglich)

Ich bestellte ,MUKU (das) zweite Ramen® mit Sauerkraut und Speck zu 1200 Yen. Die
Nudeln, deren Teig aus Mischung von Hartweizenmehl fiir Spaghetti und anderer Mehl fir
Pizza ausgearbeitet worden waren, waren einzigartig, breiter und harter als Ubliche
Ramennudeln. Diese in einer Suppe aus Schwein- und Hihnerbriihe und mit einem Topping
aus etwas entsduertem Sauerkraut und Speck schmeckte insgesamt nach harmonischer
deutsch-japanischer Fusion. Anders als im Hauptgeschaft in Frankfurt wird hier am auch
noch Curry Wurst mit gehackten Zwiebeln als eine deutsche Spezialitat angeboten.

Unter dem nachfolgenden Link finden sie die
Kommentare eines amerikanischen Ramen-
Essers:
http://www.youtube.comFra/watch?v=GNALfZXW
D-o&feature=youtu.be

Und besonders an Sie, liebe Sushi & Sauerkraut
Leser/-innen, gerichtet;

probiert bitte einmal im Museum, wie Ramen mit
Sauerkraut schmeckt. Es ist auch sehr interessant,
einen 15 mindtigen Video-Film Gber das MUKU
Frankfurt anzusehen.

MUKU (das) zweite im Shinyokohama-Ramen-Museum http://www.raumen.co.jp/english/
5 Minuten zu Fufd vom Shin-Yokohama-Bhf. der JR-Shinkansen und Yokohama-Linie
Offnungszeiten: Montag bis Freitag 11 -22 Uhr
am Wochenende und an Feiertagen: Offnung zwischen 10 und 11 Uhr,
Betriebsschluss zwischen 22 und 23 Uhr  (bis Ende 2015)

von Shoko Kinoshita
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