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Takashi Yamada war Reisbauer
in Kitakata, Japans Ramen-
Hauptstadt. Dann beschloss er, ei-
nes der vielen historischen ,Ku-
ra“-Lagerhduser zu einem Ramen-
Restaurant umzubauen. ,Wenige
Plitze, beste Qualitit, regionale Zu-
taten, das war die Idee.” Die Eroff-
nung des ,Shiokawa-ya“, 200 Meter
entfernt vom einzigen Ramen-
Schreins Japans, feierte er mit
Freund:innen und Kund:innen am
10. Marz 2011.

Einen Tag spéter gingen Takas-
his Zukunftspldne durch das Erdbe-
ben, den Tsunami und den nuklea-
ren Super-GAU in Rauch auf. ,Zwei
Jahre dauerte es, bis die Giste wie-
derkamen. Noch lange winkten die
Menschen beim Wort Fukushima
ab. Das nahm ihnen den Appetit.”

Dabei sind die Ramen-Nudeln
in Takashis ,,Shiokawa-ya“ ein Gau-
menschmaus, mit jeder Menge
Umami. Wie macht ihr das nur, Ta-
kashi? ,Die Schweine, deren
Fleisch wir verwenden, werden mit
wildem Sesam gefiittert. Egoma
Pork schmeckt mild und enthilt
viel gesunde Alpha-Linolensdure.
Die Brithe der Shiyo-Ramen kochen
wir aus Shijimi. Diese Siifwasser-
muscheln werden hier seit Jahr-
hunderten geziichtet.”

Ein paar StralRen weiter steht
der Sake-Brauer Tetsoya Sato zwi-
schen moderner Kunst in der histo-
rischen Lagerhalle der Yamatogawa
Sake Brewery. Die ist seit zehn Ge-
nerationen in Familienbesitz und
vielfach preisgekront, die Ge-
schichte wird stolz im hauseigenen
Sake-Museum présentiert.

~Wir verwenden Reis von unse-
ren Feldern. Den Energiebedarf de-
cken wir zu 90 Prozent aus Solar-
und Wasserkraft sowie mit Biomas-
se“, so Juniorchef Tetsoya. ,Die
Reisfelder unserer Farm sind 60
Hektar grof3, so viel wie 100 FuR-
ballfelder. Den Einsatz von Pestizi-
den haben wir halbiert, statt mit
Chemie diingen wir mit Trester
und Reiskleie.”

Yukiko Baba betreibt ihr Res-
taurant in einem 200 Jahre alten
Holzhaus in Aizu Wakamatsu. Das
,Taikino“ ist bekannt fiir Wappa
Meshi, ein Reisgericht das in Ze-
dernholzschalen zubereitet wird,
sowie fiir Pferdefleisch-Ramen. ,,Als
das Ungliick ausbrach, arbeitete ich
im Restaurant. Es dauerte nur Tage
und kein einziger Gast kam mehr.
Das ging zwei Monate so, obwohl
wir zwei Autostunden vom Reaktor
entfernt sind. Dann kamen aus So-
lidaritit Menschen aus anderen
Priafekturen zu uns, um uns zu un-
terstiitzen. Das Vertrauen, dass
man Nahrungsmittel aus der Regi-
on Aizu problemlos essen konne,
wuchs. Manche aber blieben tiber
Jahre misstrauisch oder édngstlich,
was ich verstehe.”

»Nie wieder“ ist das Einzige,
was fiir die Menschen zidhlt

Gut zweieinhalb Fahrstunden von
Kitakatas Reisfeldern und zehn Ki-
lometer von den Ungliicksreakto-
ren entfernt, liegt die Kleinstadt
Namie. Dort lebt Ishikawa Shiori.
Sie hatte, so erzihlt sie, am Tag vor
der Katastrophe die Abschlussprii-
fung ihrer Grundschule bestanden.
,Wir freuten uns alle auf die Schul-
feier in der folgenden Woche*. Ishi-
kawa und ihre Freundinnen, alle
elf oder zwolf Jahre alt, iibten am
11. Mérz 2011 fiir die Auffiithrung,
als um 14.46 Uhr sprichwortlich die
Uhren stehen blieben. Zwei lange
Minuten wiitete das Beben der Stir-
ke 9. Eine 15 Meter hohe Wasser-

wand zog 50 Minuten spéter tiber
die Nordostkiiste hinweg. Sie riss
Héauser, Schiffe, Lastwagen und
Menschen mit sich. Und sie zerstor-
te die Reaktoren im Kernkraftwerk
Fukushima Daiichi. Es kam zu
Kernschmelzen und drei Wasser-
stoffexplosionen. Allein in Fukushi-
ma starben tiber 1600 Menschen.

Die Schiilerinnen und Schiiler
wurden rechtzeitig in hoher gele-
gene Bereiche evakuiert. Doch
schon 24 Stunden spédter war die
Strahlenbelastung nach der ersten
Wasserstoffexplosion so stark, dass
die Bewohner:innen in weit ent-
fernte Regionen gebracht werden
mussten. Auch Ishikawa. ,Es dauer-
te fiinf Jahre, bis ich meine Heimat
im Alter von 16 Jahren das erste
Mal wieder besuchen konnte, nur
kurz. Erst weitere fiinf Jahre spéiter
durfte ich ganz zurtickkehren.“ Ein
Job im Hotel habe sie gelockt. Ob
sie je an ihrer Entscheidung ge-
zweifelt hat? ,Nein, niemals. Hier
gehore ich her. Und hier in Namie
will ich irgendwann meine Kinder
grofd werden sehen.”

Auch Wakana Yokoyama hat
das Erdbeben als Kind erlebt. Heute
arbeitet sie im ,Great East Japan
Earthquake and Nuclear Desaster
Memorial Museum*“ in der Stadt Fu-
taba. ,Ich war am Tag des Ungliicks
in der Schule hier in Futaba und
hatte erst am Vortrag die Ab-
schlusspriiffung geschafft.“ Dann
bebte die Erde unter ihren FiiRRen,
wenig spdter kam die Tsunami-
Warnung: ,Kinder, bringt euch in
Sicherheit, ein Tsunami kommt!“

Koji Suzuki serviert Fugu Sashimi. Der giftige Kugelfisch gilt als
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Fisch von der
gliicklichen Insel

Fukushima war vor der Atomkatastrophe im Mirz 2011
das Gourmet-Paradies Japans. Inzwischen ist
die Strahlenbelastung in der Priafektur bei fast null. Aber:
Wer lasst sich die Kostlichkeiten noch schmecken?

Eine Reportage von Peter Pfinder

Ihre Schulklasse wurde erst ins Rat-
haus und am néichsten Tag raus aus
der Stadt gebracht. ,Mein Eltern-
haus war einfach weg, zermalmt
von der Wucht der Wellen“, erin-
nert sie sich. Als Wakana ihre Hei-
matstadt drei Jahre spiter besuch-
te, ging das nur mit Geigerzihler
und Schutzkleidung.

Seit April 2021 lebt sie wieder
an der Kiiste, im benachbarten Mi-
namisoma. ,,Ich wiinsche mir, dass
mehr Menschen nach Futaba zu-
riickkehren. Aber viele Menschen
haben sich anderswo ein neues,
zweites Leben aufgebaut. Sie tun
sich schwer, das alles hinter sich
zu lassen.”

Heute schiitzen massive, bis zu
zwoOlf Meter hohe Betonwille die
Kiiste von Futaba, Namie und ande-

ren Orten. Den Zuriickgekehrten
gewdhren sie das Gefiihl von Si-
cherheit, rauben aber auch den
Ausblick aufs Meer. ,Nie wieder”
ist das Einzige, was fiir die Men-
schen hier zdhlt.

Der Tsunami wiitete nicht nur
in Fukushima, sondern entlang des
670 Kilometer langen Kiistenstrei-
fens von Oarai, 100 Kilometer nord-
lich von Tokio, bis zur Stidspitze
der Insel Hokkaido. Er kostete ins-
gesamt 22000 Menschen das Le-
ben, zerstorte mehr als 122000
Hauser und verursachte Wasser-
stoffexplosionen in drei Reaktoren.
Die Zerstoérungen infolge der Flut-
welle gelten in Japan als die eigent-
liche Katastrophe, wiahrend im Aus-
land vor allem die Reaktorschiden
im Fokus standen.

Frankfurter Rundschau
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Doch die Folgen des Atomun-
falls belasten die Region bis heute.
Direkt nach dem Ungliick wurden
aufgrund der hohen Strahlenbelas-
tung zwolf Prozent der Fliche in
der Priafektur Fukushima zum
Sperrgebiet (Exclusion Zone) er-
klart. Ein Fiinftel der Bevolkerung
wurde jahrelang evakuiert.

Japans Grenzwerte
sind streng

Erst nach und nach wurden diese
Sperrzonen aufgehoben. Die Kiis-
tenstadt Futaba als eine der letz-
ten: 170 von einst 7000 Bewoh-
ner:innen sind bisher in die Stadt
zurtickgekehrt.

An den Zufahrten und im Ort
stehen Messgerdte mit aktuellen
Strahlenwerten auf Displays. Vor
der Bibliothek sind es 0,129 Mikro-
sievert pro Stunde (entspricht 1,13
Millisievert pro Jahr). 0,042 Mikro-
sievert pro Stunde vor dem ,,Fami-
ly Mart“ (0,367 Millisievert pro
Jahr) und 0,060 vor dem Museum
(0,526 Millisievert pro Jahr). Direkt
nach dem 11. Midrz 2011 lag der
Wert noch bei tiber 50 Millisievert
pro Jahr. Zum Vergleich: Die na-
tirliche Strahlendosis in Deutsch-
land betrdgt im Schnitt 2,1 Milli-
sievert pro Jahr.

Die Strahlung ist weg, doch
noch immer versucht man in Fu-
taba ihre Nachwirkungen abzu-
schiitteln. Wandgemdlde von lo-
kalen  Street-Art-Kiinstler:innen
sollen Ruinen und Neubauten Le-
ben einhauchen. Ein riesiger Da-
ruma-Gliicksbringer  ziert als
jingstes Mural die Fassade der
Stadtbibliothek.

Etwas ironisch mutet es schon
an, dass ausgerechnet diese Un-
gliicksprafektur das japanische
Wort fiir Gliick im Namen trigt:
Fuku. Fukushima bedeutet , gltickli-
che Insel“. Und einige Bewohner:in-
nen schaffen sich inzwischen ihr
eigenes Gliick. So auch der Kugel-
fisch-Experte und Gastwirt Koji Su-
zuki, der mit seiner Frau Tomomi
in Soma das Fugu-Lokal ,Kappo Ya-
mashita“ betreibt. Das hat seit 40
Jahren die Lizenz, den bei falscher
Zubereitung tddlichen Kugelfisch
zu verarbeiten. ,Bis vor sechs Jah-
ren mussten wir den Fugu aus dem
Siiden liefern lassen. Das hat sich
gedndert. Seit 2019 ziehen unsere
Fischer Fugu in groRen Mengen aus
dem Wasser.“ Der Kugelfisch werde
nun per Leine gefangen und seit
2021 unter der Marke ,Fukutora“
(Gliicklicher Tiger) vermarktet. Koji
ist federfithrend dabei: ,Mit dem
Fukutora gleichen wir die Verluste
aus, die unsere Fischer nach dem
Erdbeben erlitten haben. Zwar wur-
den die Verkaufsverbote nach et
was tiber einem Jahr versuchsweise
wieder aufgehoben, Fisch aus Fu-
kushima blieb aber leider fiir sie-
ben, acht Jahre unverkduflich. Kun-
den zuckten beim Stichwort Fukus-
hima zusammen.“ Erschwerend
dauerte auch der Wiederaufbau des
Hafens einige Jahre.

Koji serviert seinen rohen Wild-
Fugu als Sashimi. ,Fugu aus Wild-
fang ist viel besser als der von
Zuchtfarmen! Das liegt am Futter:
Muscheln, Krebse, Seesterne. Und
er bewegt sich viel.“ Der Kugelfisch
hat eine feste Textur und will zehn,
fiinfzehn Mal gekaut werden. Dann
entfaltet sich ein buttrig-cremiger
Geschmack wund das Umami
kommt voll zur Geltung. Tomomi
serviert auch geddmpfte Hokkigai
mit Nori-Algen-Dip. Diese Trogmu-
scheln esse man nur im Winter, sie
seien eine beliebte Spezialitit aus
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Wandgemailde an den Hiusern sollen Futaba wieder lebendiger machen.
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Frischer Fisch aus Namie, das zehn Kilometer von den Reaktoren entfernt liegt.
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In der Kiiche des ,Shiokawa-ya“ werden vor allem regionale Zutaten verarbeitet.

STRAHLUNG

Die natiirliche Strahlenexposition
in Deutschland betragt laut dem
Bundesamt fur Strahlenschutz
(BfS) durchschnittlich pro Person
2,1 Millisievert pro Jahr oder
0,239 Mikrosievert pro Stunde.

Dazu kommt eine zivilisatorische
Strahlung durch Fliegen oder
medizinische Untersuchungen
von 1,7 Millisievert jahrlich.

Regionen in Thiiringen

oder Sachsen mit hoher Radon-

exposition weisen Werte von bis
zu 8,76 Millisievert pro Jahr auf.

Ein Flug von Frankfurt nach Tokio
und zurlck belastet den Kdrper mit
bis zu 110 Mikrosievert pro Stunde.
Ein Rontgenbild beim Zahnarzt
setzt 5 Mikrosievert pro Stunde frei.

der Lagune Matsukawa-ura, erzdhlt
die Gastronomin.

Kann man Gemiise und Fisch
aus Fukushima essen? Ja, das kann
man, beschwort nicht nur der Fu-
gu-Koch Koji Suzuki, auch die
Messwerte belegen es. Japans
Grenzwerte fiir Strahlenbelastung
von Essen sind streng. In Lebens-
mitteln wird der Gehalt an Radio-
aktivitit in Becquerel pro Kilo-
gramm gemessen. So sind in
Deutschland meist 600 Becquerel
Céasium pro Kilo erlaubt, bei Milch-
produkten und Babynahrung sind
es 370. Japan zieht hingegen schon
bei 100 Becquerel Césium pro Kilo
die Grenze.

Die Reaktoren miissen noch
Jahrzehnte gekiihlt werden

Auch wenn heute weder Lebens-
mittel noch Lebensraum gefédhrli-
che Level von Radioaktivitit auf-
weisen, bereitet das Kernkraftwerk
weiterhin Probleme. Die Reakto-
ren miissen noch einige Jahrzehn-
te gekiihlt werden, wodurch mo-
natlich rund 5000 Tonnen Abwas-
ser anfallen. Das Wasser wird un-
ter grofen Vorsichtsmafnahmen
aufbereitet und extrem verdiinnt.
In dieser weit unter dem durch die
WHO festgelegten Grenzwert lie-
genden Konzentration darf das Ab-
wasser seit August 2023 ins Meer
abgeleitet werden. Einige Nachbar-
linder verhdngten dennoch zu-
nichst einen Importstop fiir japa-
nischen Fisch und Meeresfriichte -
erneut ein groRer Schlag fiir die lo-
kale Fischerei. Immerhin hat GroR-
abnehmer China das Verbot seit
Herbst vergangenen Jahres wieder
aufgehoben.

Schon seit Jahren sind wieder
Touristinnen und Touristen zwi-
schen der Kiiste und den Bergzii-
gen der Region Aizu unterwegs.
Weite Teile waren gar nicht vom
Tsunami und dem radioaktiven
Niederschlag betroffen. Die Reise-
warnungen des Auswartigen Amts
beziehen sich nur noch auf die
rund 330 Quadratkilometer umfas-
sende Sperrzone. Die durch das
Ungliick freigesetzte Strahlung ha-
be, so WHO und IAEA, bis heute
unter der Zivilbevolkerung kein
einziges Todesopfer gefordert und
keine erhohten Krebsraten verur-
sacht. Dennoch: 2023 {ibernachte-
ten 18160 Auslinder:innen in Fu-
kushima. Damit hat die gesamte
Priafektur in einem Jahr weniger
Besucher:innen als die Kaiserstadt
Kyoto an einem Tag.



