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Sushi met echte Japanse thee
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Junko Kawada en Robrecht Wolters in hun nieuwe zaak: “Het blijft een take away, maar er zal meer plaats zijn voor de eat-in.” FoT0 JORIS HERREGDDS

o'uzi, het sushi-
afhaalrestaurant
van Junko Kawada,
verhuist een paar
meter. De vicekampioen van
de Wereldcup Sushi in 2013
verlaat de Sint-Jorispoort, waar
alles voor haar begon. Wat
verder, op de Leopoldplaats,

| opent ze een grotere zaak mét

theecafé.

¢ Vanuit het hoekpand, waar tot
voor kort koffiezaak Boon was ge-
vestigd, kijk je nog altijd uit over
de Leopoldplaats. Maar het zal niet
meer gebenren meteen koffiebinnen
handbereik, maar mereenJapanse,
groenethee. Datishetmeest zichtha-
reverschilmetdevorigeenkleinere
zaakvanJunko KawadaenRobrecht
Wolters aan de Sint-Jorispoort.

“Voorhet overige blijft alles zoals
voorheen”, zegtJunko Kawada, "Het
blijffteentake away, maarerzalmeer
plaarszijnvoordeeat-in. Deuithaal-
toog springt wel onmiddellijkin het
oog alsje binnenkomt. De paar be-
nepenplaatsjesaandetoonbankzijn
uitgegroeid tot zesruime zitplaatsen
enerisnog eensevenveel ruimte aan
gerieflijke tafels ernaast.

Fotomenu
Erliggen ook meer menukaarten
met daarbij voldoende uitleg bij de
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“Ik doe opnieuw
mee aan de
wereldbeker sushi
maken.

Om te winnen.”

JUNKO KAWADA
CHEF-KOK KQ'UZ|

gerechten én met kwaliteitsfoto's
van de gerechten ernaast. “Tk wil
laten zien wat de mensen kunnen
eten”, zegtJunko Kawada: "Mensen
moeten nooit bevreesd zijn om iets
te yragen. Maarvooral voornieuwe
klanten kan het een geruststelling
zijn dat ze eerst rustig kunnen zien
waterte koopis.”

Chef-kok Junko Kawada veran-
dertverdernietsaan haarconcept. Je
kunt kiezenvoor assortimentenvan
viertot veertien stukssushi (8ot 25
euro)en speciale dozen met dertig
totzestig stuks. “Inde assortimenten
vind je combinaties die we zelf sa-
menstellen”, legt Junko Kawada uit.
“Tenzij mensen allergisch zijn voor
eenvan deingrediénten, natuurlijk.
Indat geval passenwe dataan. Wilje
tochalacartebestellen, danbestaat
de kans dat je even moet wachten
opdebereiding. Endatis een beetje
duurderdan de assortimenten.”

Afhaalrestaurant verhuist van Sint-Jorispoort naar Leopoldplaats
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Datrwachtenvalt nogalmee, want
het grootste verschil mer het oude
adresis niet zo zichtbaar, maar tikt
aardig doorin de werktjd, “De keu-
ken is inderdaad véel groter gewor-
den”, beaamt Junko Kawada. “Het
waserdrummen metzijn vieren. le-
derhad een plaatsje rechtvoor zich.
Had je iets afgewerkt, dan moest je
daar voorzichtig een plaatsje voor
zoeken. Datzorgde steeds voortjd-
verlies. Nu hebben we een keuken
metvoldoende ruimte voor zesmen-
ser. Datwerkt makkelijker en komt
ook de klanten ten goede, die niet
lang moeten wachten.”

Persoonlijk contact

Hetnieuwe pand kwam bijna zelf
naar hen toe. Niet via sociale me-
dia, maar door het aloude persoon-
lijk contact. “We waren goede klant
inhet koffichuis Boon. Dus hoorden
wealseerstedatzedachtenaanhun
pensionering. Voor ons kwam dat
goed uit omdat ons huurcontract
juisttezende opzegtermiin hinkte.”

“Ik wilde ook niet te'ver gaan ver-
huizen”, zegt Junko Kawada. “Ik
wilde miinklanten nietverliezen. Zij
kennenme, Teverwegtrekken, vond
ikteriskant: En ook toenwe al bijna
rondwaren, stelde ikmenogvragen
over de oppervlakie: zo groot.”

Maardankwamhaargoedevriend
Yoshikazu Matsumoto met het idee
omeen theecafé te beginnen. “Hijis

=

een marketeer, maar heeft veel Ja-
panse klanten”, introduceert Junko
Kawada.

“Ik heb hier marketing gestu-
deerd”, zegrde manzelf. “Latervoer-
de ik Europese producten uit naar
Japanennuwilikdushetomgekeer-
de doen. Qok al omdat 99 procent
van de Belzen de Japanse groene
thee niet kent. Chinese groene thee
wel. Die is vooral bekend voor zijn
geur. Deonze onderscheidtzich door
smaakverschillen.”

Onthaasten metthee

“Decombinatievaneensushizaak
meteentheecaféisnietzo gek, hoor
In Japan is dat doodgewoon, Daar
zetten ze geensake voor bijsushi, zo-
als hier. Neen, we verwarmen thee
tot 707 voor zoetigheden: Bij sushi
meet die dan weer 90° zijn. Want
af en toe moet je de smaak van vis
kunnen wegspoelen”, zegt Junko
Kawada,

Yoshikazu Matsumoto kent bijna
alles overde traditionele theecere-
monie, *Diekrijz je hier niet te zien,
dat zou te lang duren voor wester-
lingen. Mijnschoonmoederisererg
bedreven in. Hetkostte haar tien jaar

-studie vooraleer ze zich meester

mocht noemen. Maar onze partner
Michael Van der Putte kan ook een
potje Japanse thee voorzetten. En
hijhoudthet ritme aan van de Etro-
peanen”, lachtde marketeer.

Toch, als onthaasting kan zo'n
theetje tellen. De thee, afkomstig
uit de rezic rond Kyoto, wordt op
verschillende manieren aangebo-
den. Erisde gestoomde en gerook-
tethee, de gerookte van de soortdie
hetdichtstbijde grond groeit, je hebt
gerolde groenetheeenjehebterdan
nag diepgestoomde ook, De beste
wordt gemaakt van het poeder van
die groene theeblaadjes. Er hoort
zelfsieen aparte manier van thee-
zetten bij: met een bamboeborstel-
tje klopt Michael Van der Putte de
thee op tot die een schuimkraagije
heeft. “Je kuntereen koude variant
van zetten ook, zegt hij.

Aldie theeaftreksels kanje uittes-
ten in Ko'uzi voor 3ot 6 euro. Een
degustatie van drie thees met een
gebakje kost14 euro. “Weverkopen
ook een assortiment van verschei-
dene handzemaakte theepotjes, die
speciaalvoorons worden gemaakt”,
zegt Michael Van der Purte.

Het zal niet het laatste product
zijn datJunko KawadaenYoshikazu
Matsumoto naar Antwerpen bren-
gen, want de band met Japan blijft.
“Natuurlijkzaikopnieuw meedoen
aandewereldbekersushi-bereiden”,
zegt Junko Kawada. “Om de trofee
een keertewinnen, natuarlijk. Maar
ook ombeterteworden. Die compe-
titie maakt je beter. En daar worden
deklanten gelukkiger van.”

JOHAN VAN BAELEM



