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Slow Food Magazin: Fast zwei Jahre
haben Sie in Japan gelebt, um fiir Ihre
Promotion zum Thema dieser spezi-
ellen japanischen Jahreszeitenkiiche
zu recherchieren. Diese Zeitdauer war
lhnen wichtig, um den vollstdndigen
Zyklus der Jahreszeiten zu erleben.
Schildern Sie einmal, woraus ein
typisches Kaiseki-Menii zum Beispiel
im Sommer besteht.

Malte Hartig: Der Sommer in Kyoto ist
sehr schwiil. Die Feuchtigkeit kriecht tiber-
all hin, sodass sogar das Salz fliissig wird.
Die Temperaturen sinken auch nachts
kaum ab. Im Kaiseki serviert man dann das
Essenin Glasgeschirr oder manchmal auch
aufEis. Der Anblick allein vermittelt Kiihle.
Man geht so auf die Bediirfnisse des Gas-
tes ein. Die Gerichte sind leicht und auch
oft wiederum kiihlend. Im Winter dagegen
arbeitet der Koch mit tiefen Fonds, in denen

»Wakatakeni«, ein Gang
aus einem April-Menii.
Ein Kaiseki-Menii besteht
traditionell aus zehn Gén-
gen und kann auf unter-
schiedliche Weise serviert
werden. Zutaten und Geschirr
werden ausgesucht nach der Jah-
reszeit, dem Monat, der jeweiligen
Festlichkeit oder in Anlehnung an

Slow Food | 01/2017

BAISERI

Traditionelle
japanische
Esskultur

Die Kaiseki-Kiche gilt als ein
Synonym fir japanische
Esskultur und wird in Kyoto
immer noch gepflegt. Nach
zwei Jahren in Japan hat der
Koch und Kulturphilosoph
Malte Hartig ein Buch Uber die
in Europa wenig bekannte
Kiche geschrieben.

Margret Wehning hat sich

mit ihm unterhalten.

Wurzelgemiise und Rettiche geschmort
werden. Sie machen den Bauch warm. Die
Dinge, die Saison haben, werden auf eine
Art verarbeitet, dass sie dem Gast gut tun.

Welche Erfahrungen haben Sie bei
der Verkostung von Kaiseki-Meniis
gemacht?

Bei einem Kaiseki-Menii begibt man sich
wie auf einen Spaziergang durch die jewei-
lige Jahreszeit. Der Koch spielt mit der Viel-
falt und Einfachheit, mit Geschirren, Tem-
peraturen, dem Frischen und Rohen, dem
Gegrillten und den Tiefen der Dashi-Briihe.
Erserviertkleine, feine, jahreszeitliche Bil-
der, die man essen kann und muss, denn
sie erschlieflen sich erst vollstidndig tiber
den Geschmack. Als gelernter Koch und
Essensforscher finde ich das sehr faszinie-
rend. Man tritt in einen sehr eigenen, kuli-
narischen Zeitraum ein. Zusammen mit

andere Aspekte des

Anlasses. Auch der Ort,

an dem ein Kaiseki-Meni
serviert wird, muss bestimm-

te Kriterien erfiillen. Hervor-
gegangen ist die Kaiseki-Kiiche
aus dem Shintoismus und dem

Zen-Buddhismus und aus der Tradi-
tion der Teezeremonie.
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Im Reisfeld stehen,
um zu ernten,
heiBBt im Wasser
stehen - auch das
hat Essensforscher
Malte Hartig wah-
rend seiner Zeit in
Japan mitgemacht.

dem Blick aus dem Fenster in einen
stilisierten japanischen Garten entsteht so
ein sehr prazises, hochentwickeltes Ess-
erlebnis.

Wie arbeiten Kaiseki-Kéche?

Ein gutes Essen basiert auf optimal herge-
stellten Lebensmitteln. Sie tragen ihre
Qualitat bereits in sich, weil diese im Her-
stellungsprozess entwickelt wurde. Der
Kaiseki-Koch braucht bildlich gesprochen
den Fisch fiir sein Sashimi nur noch zu
schneiden. Es gibt viele Unterschiede zu
westlichen Kiichen, nur ein Beispiel: Wenn
ein japanischer Koch eine Briihe ansetzt,
dann nimmt er Kombu-Algen und Kat-
zuo-Bushi, das ist geraucherter, fermen-
tierter Thunfisch, wahrend ein europai-
scher Koch mit Mohren, Sellerie und Lauch
starten wiirde.

Sie haben viele regionale Produzen-
ten besucht, standen auf dem Reisfeld
und haben von Bauern gelernt, die
unterschiedlichen japanischen Auber-
ginensorten zu unterscheiden. Was

ist das spezielle an den japanischen
Auberginen und wie unterscheiden
sie sich von den in Europa bekannten
Sorten?

Japanische Auberginen sind fiir mich wie
eine Offenbarung gewesen. Ich kannte aus
Europa nur diese bitteren Exemplare, die
eine styroporartige Konsistenz haben und
die als Tragermasse fiir intensive Saucen

aus Tomate und Fleisch dienen. In Japan
soll es tiber 60 Sorten geben. Darunter ist
eine, die man roh essen kann. Sie schmeckt
wie ein murber, nichtallzu stif3er Apfel. Ich
habe dort die Aubergine als Frucht ent-
deckt - mit ganz anderen Aspekten, als ich
sie vorher kannte: cremig, saftig, festin der
Struktur und fein im Geschmack. Das
Wesentliche ist dort das Innere, nicht die
Schale. Im Sommer serviert man Aubergi-
nen gerne gekiihlt, nachdem man sie zum
Beispiel in Dashi, der speziellen japani-
schen Briihe, mariniert hat. Sie bringen
Linderung gegen die driickende Schwiile
und sind damit auch eine Art Medizin.

Sich wissenschaftlich mit Fragen der
Esskultur zu besché&ftigen, ist zwar

lhr Hauptaspekt. Aber Sie méchten
auch auBerhalb der Wissenschaft
Interessierten die Kaiseki-Kliche ndher
bringen. Haben Sie schon konkrete
Plane fiir solche Veranstaltungen?

Ja, ich entwickle gerade kulinarische
Weiterbildungsformate und Geschmacks-
erlebnisse - und das Kaiseki spielt dabei
eine wichtige Rolle. Und natiirlich halte
ich weiterhin Vortrage tiber das Kaiseki -
und tber die Dinge und die Menschen,
Ko6che, Bauern und Fischer, denen ich in
Japan begegnet bin. @

Buchtipps

Malte Hartig: Einfachheit — Eine kultur-
philosophische Untersuchung der japanischen
Kaiseki-Kuche, Kénigshausen und Neumann

Malte Hartig hat seine kul-
turphilosophische Abhand-
lung tiber die Kaiseki-
Kiiche als Dissertations-
arbeit an der Universitat
Witten (Summa cum laude)
verfasst. Er lebt in Berlin.

2016, 404 Seiten, Taschenbuch, 58 Euro.

Kunio Tokuoka: Kitcho — Japan’s Ultimate Dining
Experience, Kodansha Europe Ltd./ Inter-
national Ltd. 2010, 192 Seiten, gebunden,
30-40 Euro. Umfangreicher Einblick in die
Prinzipien der japanischen Kaiseki-Kiiche, an-
schaulich geschrieben in englischer Sprache
mit wunderschon arrangierten Food-Fotos

und asthetischen Bildern der japanischen
Wohn- und Esskultur.
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