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Titel

Yuna Kobayashi-Weber

Einfach authentisch Ramen kochen
Authentische und leckere Nudelsuppen-Rezepte,  

mit denen du den Geschmack Japans zu Hause erlebst.



Vorwort

Wer an die japanische Küche denkt, der hat schnell Gerichte wie knuspriges Fleisch, ge-
dämpftes Gemüse, Schälchen mit Reis oder auch aufwendig zubereitetes Sushi vor Augen. 
Während all diese leckeren Speisen der Küche Japans zuzuordnen sind, ist es vor allem ein 
Gericht, das in den letzten Jahren nicht nur unsere Region, sondern die gesamte Welt im 
Sturm erobert hat: Ramen. Ramen steht für gesunde, intensive und deftige Nudelsuppen, 
die aus verschiedenen Brühen, speziellen Nudeln, unterschiedlichsten Beilagen, Ölen und 
Gewürzen zubereitet werden und vielfältige und köstliche Geschmacksrichtungen entfalten 
können. 

Mit diesem Buch begibst du dich auf eine kulinarische Reise in die Welt der Ramen und er-
fährst, wie du die beliebten und gesunden japanischen Nudelsuppen selbst zubereiten kannst. 
Du lernst die Basiszutaten und die verschiedenen Komponenten, die dieses Gericht so lecker 
machen, kennen. Du wirst Geschichtliches erfahren und wir zeigen dir, wie Ramen richtig ge-
gessen wird. Und last but not least haben wir 90 Ramen-Rezepte zum Nachkochen für dich 
zusammengestellt! Hol also schon einmal die großen Schüsseln aus dem Küchenschrank und 
polier die Essstäbchen, denn schon bald wirst du deine Geschmacksknospen mit aromati-
schen, deftigen und absolut leckeren Nudelsuppen auf Wolke Sieben schweben lassen! 
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Ramen - mehr als nur eine Suppe
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Ramen sind einigen vielleicht als Instantsup-
pen bekannt, die in bunten Plastikverpackun-
gen stecken und eine schnelle, einfache und 
günstige Mahlzeit bieten.  Es ist gar nicht so 
schwer, aus einfachen und frischen Zutaten 
diese durchaus sättigenden Köstlichkeiten 
zuzubereiten! Doch was genau sind Ramen 
eigentlich und woher kommen sie? 

Ramen werden der japanischen Küche zu-
geordnet. Allein in Tokio gibt es über 5 000 
Ladenlokale, die Ramen anbieten. Doch die 
Grundidee für diese Gerichte stammt aus 
China. Auch der Ursprung des Wortes Ra-
men (ラーメン) liegt in der chinesischen 
Sprache und bedeutet übersetzt so viel wie 
„handgezogene Nudeln“. Erst im 19. Jahr-
hundert brachten chinesische Einwanderer 
die Ramen-Nudel nach Japan, wo sie von ja-
panischen Arbeitern zunächst nur als sätti-
gende Einlage in Brühen verwendet wurde. 
Im Verlauf der folgenden Jahrzehnte wur-
de diese Nudelsuppe weiterentwickelt und 
verfeinert. Heute steht Ramen nicht mehr 
nur für die spezielle Nudelsorte, sondern für 
raffinierte und vielfältige Suppengerichte, in 
denen die Nudeln eine wichtige Zutat dar-
stellen. Die weiterentwickelte chinesische 
Nudel fand dann auch ihren Weg zurück und 
wird heutzutage in ganz Asien mit Vorliebe 
gegessen. In Asien sind Ramen-Lokale – die 
sogenannten Ramen-ya – so häufig anzutref-
fen wie bei uns Fast-Food-Restaurants; mit 
dem feinen Unterschied, dass Ramen-ya kein 

Fast-Food anbieten, sondern eben frisch zu-
bereitete Ramen aller Art. Jedes Land fügt 
dabei den verschiedenen Ramen-Rezepten 
seine landestypischen kulinarischen Beson-
derheiten hinzu. Vielleicht hast du schon 
einmal von sogenannten Thai-Ramen gehört, 
die Kokosmilch als eine wichtige Komponen-
te beinhalten, oder kennst Ramyun-Gerichte, 
welche eine koreanische Version darstellen. 
In diesem Kochbuch wirst du nicht nur au-
thentische und traditionelle Ramen-Gerich-
te aus Japan kennenlernen, sondern auch er-
fahren, wie andere Länder ihre Nudelsuppe 
am liebsten zubereiten und genießen. 

Die grundlegende Zutat bei Ramen ist zwar 
in erster Linie die spezielle Nudelart, jedoch 
sind die anderen Komponenten mindestens 
genauso bedeutend für den Geschmack und 
die Beliebtheit dieser Suppen. Sie enthalten 
beispielsweise immer eine hochwertige und 
gesunde Brühe. Wer bei Brühe nun gleich an 
Hühnerbrühe denkt, liegt auf jeden Fall rich-
tig; doch in der Tat gibt es bei der Zuberei-
tung von Ramen ein großes Spektrum an viel-
fältigen Brühen: aus Schweineknochen oder 
Meeresfrüchten und Fisch, aber auch aus 
Wurzelgemüse, Sojasauce, Miso-Paste oder 
Shiitakepilzen mit Kombu (getrockneter See-
tang). Sie verleihen den Suppen einen defti-
gen und variablen Geschmack. Neben den 
Brühen sind es verschiedenste Beilagen, die 
Ramen zu etwas besonderem machen. Ob in 
Sojasauce eingelegte Eier, mariniertes Hack-
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fleisch oder frisches Gemüse – die große 
Vielfalt der Ramen hat für jeden Geschmack 
und jede Ernährungspräferenz passende Re-
zepte. Auch Vegetarier oder Veganer kom-
men dabei auf ihre Kosten und können aus 
der Vielfalt möglicher Brühen und Beilagen 
wählen, um sättigende, gesunde und lecke-
re Gerichte herzustellen; ganz ohne Fleisch 
oder tierische Produkte. 

Wer befürchtet, dass das Kochen von Ramen 
immer mit einem hohen Zeitaufwand verbun-
den ist, der liegt glücklicherweise nur teilwei-
se richtig.  Es gibt viele Rezepte, die schnell 
zubereitet werden können und trotzdem 
eine sättigende Mahlzeit darstellen! Es muss 

ja nicht sofort eine Tonkotsu-Ramen sein, für 
die eine Brühe aus Schweineknochen bis zu 2 
Tage lang vorbereitet und mehrere Stunden 
lang gekocht werden muss. Zudem können 
viele der Zutaten auch fertig zubereitet ge-
kauft werden. In den nachfolgenden Kapiteln 
werden dir aber auch Möglichkeiten vorge-
stellt, aufwendige Zutaten und Brühen für 
deine Ramen haltbar zu machen, sodass du dir 
einen kleinen Vorrat anlegen kannst. So hast 
du immer alle notwendigen Zutaten parat, um 
dir auch im stressigen Alltag eine authenti-
sche und leckere Ramen zu kochen. Bevor es 
endgültig an den Herd geht, wird zunächst ein 
genauerer Blick auf die drei wichtigen Kompo-
nenten für Ramen geworfen.

Die drei Säulen der Ramen

In Ramen kommen unterschiedliche und le-
ckere Komponenten zusammen, die in ihrer 
Kombination einen bestimmten, neuen Ge-
schmack ergeben. Eine Ramen ist also mehr 
als die Summe ihrer Bestandteile. Dies gilt 
sicher auch für andere Rezepte und mag zu-
nächst hochtrabend und übermäßig lobend 
klingen, jedoch wirst du bestimmt bald selbst 
merken, wie sehr eine hochwertige und kräf-
tige Brühe den Geschmack von deinen aus-
gewählten Beilagen hervorheben kann. 

Ramen ruhen auf drei Säulen: Brühe, Nudeln 
und Beilagen beziehungsweise Toppings. 
Beim Würzen kommen regelmäßig Tare – 
Würzsaucen und -pasten – sowie aromati-
sierte Öle zum Einsatz, die den kräftigen und 
individuellen Geschmack erzeugen. So gut 
wie jede Region Japans besitzt darüber hin-
aus eine eigene Ramen-Variante. Inzwischen 
sind allein in Japan über 80 Rezepte für Ra-
men bekannt. Zusammen mit den verschie-
denen Versionen anderer asiatischer Länder 
sind es noch viel mehr. 
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Die erste Säule – Brühe

Unabhängig davon, welche Art von Ramen 
gekocht werden soll, ist die wohl entschei-
dendste und wichtigste Zutat für authenti-
sche Ramen die Brühe. In Abhängigkeit vom 
Rezept kann diese auf die Schnelle zuberei-
tet werden oder mehr Zeitaufwand erfor-
dern. Traditionell wird zwischen vier ver-
schiedenen Brühen unterschieden, die den 
jeweiligen Kategorien an Ramen-Gerichten 
ihre Namen verleihen: 

1. Shoyu-Ramen: Bestehen aus einer Brü-
he mit Sojasauce als Basis und haben ih-
ren Ursprung in Tokio. 

2. Miso-Ramen: Bestehen aus einer Brü-
he mit Miso-Paste als Basis (Miso-Paste 
wird aus fermentiertem Soja gewon-
nen und weist einen sehr würzigen Ge-
schmack auf). Miso-Ramen stammen ur-
sprünglich aus der Region Hokkaido. 

3. Shio-Ramen: Bestehen aus einer Brühe 
mit Salz oder (alternativ) mit Fisch oder 
Meeresfrüchten als Basis. 

4. Tonkotsu-Ramen: Bestehen aus ei-
ner Brühe, die aus gekochten Schwei-
neknochen zubereitet werden, welche 
ursprünglich aus dem Süden Japans 
stammt. 

Darüber hinaus werden über ganz Japan 
hinweg inzwischen viele weitere verschie-
dene Brühen zubereitet, die für noch mehr 
Abwechslung in der Welt der Ramen sor-
gen, zum Beispiel die vegane Dashi (Brühe 
aus Shiitakepilzen und Kombu) oder Tori 
Chintan, einer klaren Brühe aus Hähnchen 
und frischem Gemüse. Auch Ramen auf Basis 
von Gemüsebrühen, welche aus Wurzelge-
müse hergestellt werden, oder die bereits er-
wähnten Thai-Ramen, einer Kombination aus 
Gemüsebrühe, Kokosmilch sowie Currypas-
te, bieten sich für das Kochen von leckeren 
vegetarischen oder veganen Ramen an. 

Unabhängig davon, welche Zutat den Haupt-
charakter einer Ramen-Brühe hervorhebt, 
werden die Brühen des Weiteren immer in 
zwei Kategorien der Intensität unterteilt: 
Kotteri und Assari. Die Kategorie Kotteri 
umfasst reichhaltige, dickflüssige und trübe 
Brühen. Die Tonkotsu-Brühe aus Schweine-
knochen gehört auf jeden Fall in diese Kate-
gorie, denn sie ist reich an gesunden Fetten, 
Proteinen und Mineralien. Assari-Brühen 
hingegen sind eher klare, leichte und dünne 
Brühen, die ihre Aromen aus Gemüse, Fisch 
oder schonend ausgekochten Knochen er-
halten. Dashi ist ein hervorragendes Beispiel 
für Assari-Brühen. 
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Die zweite Säule – Nudeln 

Bei dieser Säule geht es um den Namens-
geber der Ramen: die Nudeln! Wie du viel-
leicht schon aus der italienischen und auch 
deutschen Küche weißt, ist Nudel nicht ein-
fach gleich Nudel – so auch bei den Ramen. 
Die klassischen Ramen-Nudeln sind gelbli-
che Weizennudeln, die nicht nur in Ramen, 
sondern auch gebraten zu Gemüse oder bei 
heißen Außentemperaturen eiskalt serviert 
werden. Sie bestehen hauptsächlich aus zwei 
Zutaten: Weizenmehl und Kansui-Wasser. 
Während du für die eigene Herstellung die-
ser klassischen Nudeln beim Mehl auf han-
delsübliche Produkte aus dem Supermarkt 
zurückgreifen kannst, sieht das bei der flüs-
sigen Komponente etwas anders aus. Hierfür 
ist ein Gang zum Asia-Laden oder ein virtu-
eller Einkauf in einem Onlineshop erforder-
lich, denn bei Kansui handelt es sich um eine 
speziellere Zutat: Kansui ist Wasser, welches 
ursprünglich aus dem Kan-See der inneren 
Mongolei entnommen wurde (du erinnerst 
dich bestimmt daran, dass die Ramen-Nudeln 
ihren Ursprung in China haben). Dieses ent-
hält große Mengen an Kalium- und Natrium-
carbonat. Gemeinsam mit den ebenso vor-
handenen Spuren an Phosphorsäure färbt 
das alkalische Kansui-Wasser den Nudelteig 
leicht gelb und ist Grund für die federnde 
Textur sowie den besonderen Geschmack 
der Ramen-Nudeln. 

Kansui-Wasser ist auch unter den Namen 
„Laugenwasser“, „Lye-Water“ oder „alkali-
sches Salz“ bekannt und wird häufig in Fla-
schen abgefüllt angeboten. Bei uns erhält 
man eher selten originales Kansui-Wasser 
aus dem Kan-See, sondern ein künstlich er-
zeugtes Kansui. Dies funktioniert jedoch 
genauso gut, denn ausschlaggebend für das 
Gelingen von Ramen-Nudeln ist das Vor-
handensein einer bestimmten Alkalinität, 
die bei der Teigherstellung den richtigen 
pH-Wert einstellt. Kansui-Wasser ist aus-
schließlich zum Kochen bestimmt und wird 
hierfür verdünnt. Für die Verarbeitung des 
Kansui-Wassers wird dieses mit lauwarmem 
Wasser vermengt und anschließend mit dem 
Weizenmehl zu einem Nudelteig geknetet. 
Der Geschmack ist mild. Für den Fall, dass 
Kansui-Wasser nicht erhältlich ist, gibt es 
Tipps und Tricks, wie du trotzdem leckere 
Ramen-Nudeln herstellen kannst. In diesem 
Kochbuch erhältst du genaue Anleitungen 
sowohl für die originalen Ramen-Nudeln als 
auch für eine abgewandelte Variante ohne 
Kansui-Wasser. 

Wenn du die Ramen-Nudeln nicht selbst 
herstellen möchtest, gibt es eine Vielzahl an 
Möglichkeiten, diese anderweitig zu erste-
hen – selbst in heimischen Supermärkten. Es 
gibt sie in vier verschiedenen Formen: Nama-
men (frisch), Mushimen (gedämpft), Kanmen 
(getrocknet) und Insutanto (instant). Bei der 
Zubereitung der verschiedenen Ramen-Nu-
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deln solltest du einige kleine Dinge beachten 
– das Endergebnis ist jedoch kaum voneinan-
der zu unterscheiden.

1. Namamen /  frische Ramen-Nudeln: Ob 
gekauft oder selbstgemacht, frische Ra-
men sollten bis zur Verarbeitung immer 
im Kühlschrank aufbewahrt werden. 
Bevor die frischen Nudeln jedoch mit 
Brühe übergossen werden, müssen sie 
gegart werden. Dafür kochst du die fri-
schen Nudeln (je nach Dicke der Nudeln) 
für ungefähr 45 Sekunden in kochen-
dem Wasser, bis sie gar sind. Teste vor 
dem Abschöpfen, ob sie gar sind. Dafür 
nimmst du einfach eine Nudel aus dem 
kochenden Wasser und probierst sie. 
Fühlt sie sich noch leicht gummiartig an, 
sollten die Ramen für weitere 30 Sekun-
den gekocht werden. Möchtest du deine 
frischen Ramen-Nudeln haltbar machen, 
ist es sinnvoll, diese innerhalb einer Stun-
de nach Herstellung einzufrieren oder zu 
trocknen. Nudeln, die bereits einmal auf-
getaut wurden, sollten allerdings nicht 
erneut eingefroren werden. 

2. Mushimen / gedämpfte Ramen-Nudeln: 
Mushimen sind vorgegarte Nudeln und 
ebenso im Kühlschrank aufzubewahren. 
Gedämpfte Nudeln werden eher sel-
ten in Ramen-Gerichten verwendet, da 
sie durch ihre Konsistenz besser zum 
Braten geeignet sind und zum Beispiel 

in Gerichten wie Yakisoba zum Einsatz 
kommen. Möchtest du diese Form der 
Ramen-Nudeln dennoch verwenden, 
solltest du auf eine Garzeit von 45 bis 60 
Sekunden achten. 

3. Kanmen /  getrocknete Ramen-Nudeln: 
Diese Art der Ramen-Nudeln wird dir 
hierzulande am häufigsten begegnen. Sie 
bieten eine Menge Vorteile. So lassen sich 
getrocknete Ramen hervorragend lagern 
und innerhalb von 2 bis 3 Minuten gar 
kochen. In der Regel werden Kanmen-Ra-
men vor der Kombination mit Brühe und 
Toppings in kochendem Wasser gegart. 
Sie nehmen anschließend noch ausrei-
chend Aroma aus der deftigen Brühe auf, 
um für eine stimmige Geschmackskom-
position zu sorgen. Kanmen-Ramen sind 
zwar sehr lange haltbar; trotzdem emp-
fiehlt es sich, geöffnete Packungen mög-
lichst luftdicht zu verschließen. 

4. Insutanto-Ramen / Instant-Ramen-Nu-
deln: Während getrocknete Ramen vor-
gegart werden sollten, bevor sie in die 
Suppe kommen, ist dies bei Instant-Nu-
deln nicht nötig. Sie können direkt in die 
vorbereitete Brühe gegeben werden 
und sind innerhalb weniger Minuten 
konsumierbar. Wichtig ist hierbei, dass 
du ausreichend Flüssigkeit verwendest, 
denn die Insutanto-Ramen nehmen eini-
ges an Brühe auf. 


