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Pressetext  

 
 
Misosuppe, Okonomiyaki, Tempura und Karaage, Donburi 
oder Daifuku ... dieses Buch versammelt das Beste aus 

dem Land der aufgehenden Sonne. Die japanische Küche 
wird weltweit geschätzt, gilt als besonders gesund und 

ausgewogen. Gyozas, Ramen oder Sushi genießen wir 

auch hierzulande mit großer Begeisterung. Mit den 
richtigen Rezepten, Techniken und Zutaten, wie sie 

Sachiyo Harada in ihrem großen Handbuch bietet, ist 

die Zubereitung dieser japanischen Klassiker auch zu 
Hause ganz einfach. Gespickt mit vielen Tipps und mit 

ausgewählten Schritt-für-Schritt-Anleitungen, die auch 

das Auge erfreuen, erklärt sie die Zubereitungspraktiken 
und was es dafür braucht. Dazu erzählt die Foodautorin 

von der Küche ihres Heimatlandes, in der sich die Kultur 
Japans widerspiegelt und in der Formen, Texturen, 

Geschmäcker und Farben eine bedeutende Rolle spielen. 

 
 

Sachiyo Harada wurde in 

Hokkaido, Japan, geboren 
und lebte viele Jahre dort. 

Heute lebt und arbeitet sie in 

Paris, wo sie die renommierte 
Ferrandi-Schule absolvierte 

und in Spitzenrestaurants 
tätig war. Als Foodstylistin 

und Kochbuchautorin schreibt 

sie für Madame Figaro Japan 
und gibt kulinarische 

Workshops sowie Kochkurse in 

Paris und Tokio. 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

Sachiyo Harada (Text), 

Yannis Varoutsikos (Ill.) 
 

Das große Handbuch der 

japanischen Küche 
Rezepte, Techniken und Produkte 
 
Gebunden, 288 Seiten, 
durchgehend farbig illustriert 

aus dem Französischen von Susanne Schmidt-

Wussow  
Preis € 38,- [D] 39,10 [A]   

ISBN 978-3-95728-942-1 

Erscheinungstermin 27. Februar 2025 
 

 

Die Autorin im Netz 
Instagram: @haradasachiyo 

 
Gerne senden wir Ihnen die Übersicht aller 

freigegebenen Pressebilder. Im Rahmen einer 

Rezension sind das Cover, ein 
Autor:innenfoto sowie bis zu drei der 

folgenden Doppelseiten (sowie die 

dazugehörigen Rezepte) oder der einzelnen 
Rezeptfotos zum Abdruck freigegeben: S. 30-

31, S. 32-33, S. 58-59, S. 76-77, S. 88-89,  

S. 90-91, S. 124-125, S. 126-127, S. 250-
251, S. 252-253.  

 

https://www.instagram.com/haradasachiyo/
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Pressebilder 
 

Sachiyo Harada (Text), Yannis Varoutsikos (Ill.): Das große Handbuch der japanischen Küche 
 
 

Auf Wunsch senden wir Ihnen gern Druckdaten. Bis zu insgesamt drei der folgenden Doppelseiten (oder der 
einzelnen Rezeptfotos), ein Autor:innenfoto sowie das Cover sind im Kontext einer Buchbesprechung 

honorarfrei. 
 

Im Rahmen eines TV-Beitrags können Sie gern mehr Bilder verwenden. Sprechen Sie uns dazu gerne an!  

 
Für Online-Besprechungen sind bis zu acht der Pressebilder in niedriger Auflösung freigegeben. 

 
Copyright:  

Yannis Varoutsikos, Pierre Javelle/Knesebeck Verlag 
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Bild 01  

Seiten 30-31 
 

Shiitake und andere Pilze 

 

 

 

Bild 02  

Seiten 32-33 
 

Fisch vorbereiten 
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Bild 03 

Seiten 58-59 
 

Misosuppe mit Venusmuscheln und 

Wakame 

 

Bild 04 

Seiten 76-77 

 

Sashimi aus Jakobsmuscheln 

 

Bild 05 

Seiten 88-89 
 

Okonomiyaki 
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Bild 06 

Seiten 90-91 
 

Okonomiyaki zubereiten 

 

Bild 07 

Seiten 124-125 

 

Tempura aus Garnelen und Gemüse 
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Bild 08 

Seiten 126-127 
 

Tempura aus Garnelen und Gemüse 

zubereiten 

 

Bild 09 

Seiten 250-251 

 

Ichigo Daifuku 

 

Bild 10 

Seiten 252-253 
 

Ichigo Daifuku zubereiten 
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