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MALTE HARTIG

Ein japanischer Koch fihrt jeden Tag zu seinen Produ-
zenten. Wozu macht er das und warum zeigt er darin
exemplarisch nachhaltiges Handeln? Eine kulinarisch-
philosophische Feldforschungsreise nach Kyoto.

Der Geschmack der Beziehung

Kochen — Beziehung — Nachhaltigkeit

Im Nordosten der Stadt, in der Nihe des beriihmten silbernen Pavil-
lons, betreibt der Koch Hisao Nakahigashi sein Restaurant Sojiki Nakahigashi.
Dessen Zentrum bildet eine offene Kiiche, in der auf einem traditionellen japa-
nischen Herd auf ebenso traditionelle Art Reis gekocht und Fisch und Gemtise
gegrillt werden. Die Giste sitzen am Tresen und konnen beim Kochen zu-
schauen. Dining Bar nennt man dieses Konzept in Europa, und es ist dort
gerade im Trend. In Japan heiflt dieser Stil Kappo. Er entstand in den 1920er
Jahren in der Stadt Osaka.

Das Restaurant ist klein. Am Tresen finden zwolf Gaste Platz. Zusammen
mit weiteren Esszimmern konnen dort um die dreifig Giste jeweils mittags
und abends essen. In der Zeit, in der ich meine Feldforschungsnotizen zu Na-
kahigashi gemacht habe (2010—2012), hatte das Restaurant einen Michelin-
Stern.* Inzwischen ist ein zweiter hinzugekommen. Aber das ist fiir die Kiiche
dieses Kochs nicht das Wesentliche.

Nakahigashi gilt Kennern als Avantgarde und gleichzeitig als alternativ. Thn
interessiert der wilde und urspriingliche Geschmack der Dinge. Auferdem
pflegt er einen besonderen Kontakt zu seinen Produzenten.

Nakahigashi kommt aus einer Gastronomenfamilie, die seit mehreren Gene-
rationen in den weiten, bergigen Wildern eine Autostunde nordlich von Kyoto
ein traditionelles Gasthaus (jap. Ryokan) mit dem Namen Miyamasou betreibt.
Das Grundkonzept dort ist es, mit den Dingen der umgebenden Natur zu ko-
chen. Das Miyamasou hat sich in Japan dariiber einen legendiren Ruf erarbei-
tet. Nakahigashi hat ihn Mitte der 199oer Jahre aus dem Miyamasou und den
Bergen in die Stadt Kyoto mitgebracht, an seine Umgebung angepasst und wei-
terentwickelt. Inzwischen sind solche Ansitze weltweit verbreitet.

Der Umgang mit den Dingen aus der nichsten Umgebung, also das, was wir
heute unter Regionalitat und Saisonalitat verstehen, ist in Kyoto eine jahrhun-
dertealte Tradition. In der Teezeremonie kultiviert man z. B. eine Sensibilitat
fiir die Jahreszeit, die der Gastgeber in Form von Blumengestecken, Stfigkei-
ten oder Schriftrollen anklingen lisst. In einer besonderen Form widmet sich
die Kaiseki-Kiiche, die ihre Wurzeln in der Teezeremonie hat, diesem Thema.
Im Kaiseki gehe es darum, sagt einer der bekanntentesten Kaiseki-Koche des
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Landes, die Jahreszeiten zu essen. Die Meniis wechseln monatlich und beste-
hen aus elf oder zwolf Gangen, die sich wie ein Spaziergang durch die umge-
bende Natur essen lassen.

Nakahigashi mochte sein Kochen nicht als Kaiseki verstanden wissen, ob-
wohl auch seine Meniis derselben Form folgen, also dieselbe Anzahl an Gerich-
ten haben und sich eng an den Jahresverlauf anpassen. Fiir ihn scheint das
Kaiseki zwar einen feinen, aber gleichzeitig auch sehr popularen Geschmack zu
bedienen, dem ein bestimmtes Ideal zugrunde liegt: Der gute, feine Geschmack
ist rund, weich und zart; er ist siiflich und bekommt durch den allgegenwir-
tigen Dashi eine prasente und plastische Fiille. Nicht nur Koche, sondern auch
Produzenten orientieren sich an diesem Ideal, wodurch fiir Nakahigashi das
Nattirliche und Urspriingliche in Form des Bitteren mehr und mehr verloren
geht. Der Koch bemangelt diese Entwicklung und er nutzt sein Wissen, das
er in den Bergen um das Miyamasou gesammelt hat, um auch in den nahen
Waldern um Kyoto Dinge zu finden, die sonst kaum ihren Weg auf die Teller
der Restaurants finden. Sein Kochen zielt darauf, seine Giste wieder mit dem
Geschmack dieser Dinge in Kontakt zu bringen. Sojiki, was so viel wie »Gras
essen< bedeutet, kniipft an diesen Gedanken an.

Beziehung und Nachhaltigkeit

Fiir den Kontext ist jedoch ein anderer Aspekt von Nakahigashis Ansatz
interessant. Es ist der bereits erwahnte enge Kontakt zu den Produzenten. Aus
Fernsehsendungen kennt man diese Szene: Der Koch geht am frithen Morgen
liber einen Markt, priift einen Salatkopf, schiittelt die Hand eines Markthind-
lers, mit dem er meistens per Du ist und ladt schlieflich Kisten mit frischen
Waren in seinen Wagen, die dann kurze Zeit spater in seiner Restaurantkiiche
verarbeitet werden. Dass ein Kiichenchef tatsichlich jeden Tag zu einem Pro-
duzenten fahrt, diirfte eine Seltenheit sein, auch wenn das Bewusstsein fiir
dieses Handeln wachst. Denn in der tdglichen Kiichenpraxis haben meist an-
dere Dinge Prioritit. Warum entscheidet Nakahigashi sich also fiir diese Form,
die doch auf den ersten Blick wenig mit dem Kochen im engeren Sinne, mit
Technik, Geschmackgeben und Organisationsabldufen zu tun hat?

Der Kontakt gebe ihm Inspiration, sagt Nakahigashi. Einmal begleitete ich
ihn auf seiner taglichen Tour zu den Produzenten. Sie begann beim Bauern
Tazuru, der flir Nakahigashi u.a. kleine Mogi-Auberginen anbaut, die sonst
kaum noch in Kyoto zu finden sind. Als wir den Hof von Tazuru wieder verlie-
Ren, erzdhlt der Koch: Wenn er in seiner Kiiche stehe und die Auberginen in
der Hand habe, die dunkel violett leuchten und einen glatten Glanz haben,
dann musse er an Tazuru mit seinem glatten, haarlosen Kopf denken.

Wenn man Nakahigashi auf seiner Tour begleitet, dann vermittelt sich seine
Inspiration als ein kulinarisches Gefiihl fiir die Umgebung. Es wird deutlich,
was es heiflt, lokal zu kochen. Lokal meint hier tatsichlich einen Radius von
wenigen Kilometern. In Kyoto zidhlt man bis zu 2500 Bauernfamilien. Daher
kann man sich als Koch durchaus auf die nichste Umgebung beschrinken und
besondere Dinge und Hersteller finden.
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Kyoto bietet daftir eine gute Grundlage; die Stadt ist ein Ort mit einer be-
sonderen Esskultur. Das hohe Interesse der Japaner an Qualitit sieht man in
Kyoto daran, dass es nach wie vor Familienbetriebe gibt, die oft seit mehreren
Generationen Produkte wie Tofu, Sojamilch, Yuba (die Haut der Sojamilch),
Wagashi (japanische Siifigkeiten) und eben auch Gemiise auf einem hohen
handwerklichen Niveau herstellen. Thre Existenz verdanken sie nicht nur den
Kochen auf der Suche nach High-End-Produkten, sondern auch den Bewoh-
nern der Stadt, die diese Dinge im Alltag verwenden.

Kyoto ist deshalb besonders, weil Gemiise lange Zeit eine grofere Rolle
spielte als Fisch. Die Stadt liegt so weit vom Meer entfernt, dass Frischfisch bis
zur Einfiihrung von Automobilen kaum verfiighar war.> Da Kyoto iiber weite
Teile der Geschichte das buddhistische Zentrum Japans war und noch heute
ist, findet sich dort auch eine fleischarme bzw. vegane Kiiche, die mit Kombu
und Shiitake fiir die Fonds, Soja und Fu (geddmpfter Weizengluten) als EiweiR-
grundlage und vor allem mit Gemiise arbeitet.

Das Repertoire der Stadt an Gemuse ist so umfangreich, dass im Zuge einer
Marketingkampagne tber 30 Gemtse zusammengetragen wurden, die als Ko-
yasai, als »Kyoto-Gemiise« bezeichnet wurden. Sie tragen teilweise die Namen
von Stadtteilen, in denen sie kultiviert wurden, wie z. B. die Shogoin-Riibe. Es
gibt eine Kontroverse dartiber, was beziiglich des Gemiises Herkunft bedeutet,
denn viele dieser Sorten sind vermutlich in friiheren Jahrhunderten aus China
nach Japan gekommen. Sie wurden vor Ort jedoch oft weiter entwickelt und
japanisiert. Allein in der Sortenvielfalt und ihrem Bezug zu einzelnen Stadttei-
len liegen eine faszinierende kulinarische Tiefe und ein Hinweis auf das hohe
Niveau der Kyotoer Esskultur.

Wenn man mit Nakahigashi durch die nordlichen Stadtgebiete und das
angrenzende landwirtschaftlich geprigte Ortchen Ohara fihrt und dessen Pro-
duzenten trifft, kann der Eindruck entstehen, es handle sich um einen erwei-
terten Kiichengarten, bzw. um einen dichten kulinarischen Mdoglichkeitsraum.
Die Beziehungspflege, die er betreibt, hat vielfaltige positive Aspekte. Sie dient
zunichst dazu, an Dinge zu kommen, die eine besondere Qualitat haben. Doch
was mit Qualitit gemeint ist, kann sehr unterschiedlich sein. Hier meint sie
einerseits, dass der Bauer Tazuru seine Auberginen-Friuchte am frihen Mor-
gen erntet, weil sie dann schwer und saftig sind. Sie sind, wenn sie im Restau-
rant ankommen, auf eine eigentlimliche Art mit Leben erfiillt, wie man es
bei gutem Sashimi erleben kann.3 Man wiirde in Deutschland wahrscheinlich
eher von Vitalitat sprechen. Es ist ein Merkmal, eine Eigenschaft oder ein Wie
des Gemiises, das tiber Frische noch hinausgeht. Der direkte Kontakt zu den
Bauern fiihrt zur verlisslichen Verfiigbarkeit dieser Qualitit.

Kommunikation

Ein anderer Aspekt von Qualitit bezieht sich auf das Wie des Handelns,
also auf die Haltung des Bauern, die in seinem Handeln sichtbar wird. Tazuru
ist dafiir ein gutes Beispiel. Er baut seit langer Zeit rare, inzwischen wieder hau-
figer kultivierte Kamo-Aubergine an. Die Samen fiir diese traditionelle Sorte
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(sie steht in enger Verbindung mit dem Stadtteil Kamigamo im Nordwesten
Kyotos, wo auch Tazuru seine Felder hat) wurden Tazuru von seinem Vater als
familidres Erbe tlibergegeben. Indem er jetzt die Kamo-Aubergine anbaut und
damit seinerseits Samenpflege betreibt, fiihrt er die Familientradition fort. Dies
hat Tazuru sehr konsequent getan — auch in jenen Jahren, als Hybridsorten
in Japan weit verbreitet waren. Durch Hilfsmittel wie Kunstdiinger und die wis-
senschaftliche Entwicklung der Samen wurde der Anbau einfacher, die Ernte-
ausfille gingen zurtick und man erhielt weitgehend standardisierte Gemiise,
gleichformig in Form und Geschmack. Die Konsequenz, mit der Tazuru an der
Tradition festhielt und sie gegen die Moderne bewahrte, macht ihn heute, da
das Alte in Japan einen hohen Stellenwert zurtick erhilt, zu einem Star, der
nicht nur von Kochen, sondern auch von Wissenschaftlern und den Medien
aufgesucht wird.

Im Restaurant leitet Nakahigashi bei Service jeden Gang mit einem kurzen
Kommentar ein. Durch die Esssituation wird der Koch zu einem Kulturvermitt-
ler. Wenn er tiber Tazuru spricht, wird der Geschmack der Gemdtise nicht nur
durch Aromen und Konsistenzen angereichert, sondern auch durch die Hal-
tung des Bauern und dessen Wertschitzung durch den Koch. Es geht in seinen
Mentis in dieser Hinsicht nicht um Feinschmeckerei, Akkorde, Geschmacks-
bilder usw., sondern um eine nahezu spirituelle Qualitit. Der Gast kommt
uber die Aubergine auf dem Teller und die Worte des Kochs mit dem Bauern in
Beruihrung, aber auch mit einer kultivierten Nattirlichkeit.

Denn wichtig bei der Auswahl seiner Produzenten ist Nakahigashi, dass sie
die Natur als beseelt betrachten. Das heift, dass in ihr nach shintoistischem
Vorbild die Kami, >die Wesenheiten< wohnen und das Gemiise die Gaben dieser
Wesenheiten, der Natur sind. Diese Gaben sind nicht so einfach verfiigbar und
zu produzieren wie Schrauben oder Autos. Hier klingt etwas an, was sich in
einem antiken europaischen Begriff der Kultur im Sinne von Pflege ebenfalls
findet: ein Moment der Unverfiigbarkeit.# Der Bauer hat es bei der Natur mit
einer Grofle zu tun, die er nicht kontrollieren kann. Er muss, auch im Sinne
eines modernen Managementbegriffs, mit Zukunftsoffenheit umgehen — insbe-
sondere dann, wenn er mit samenfesten statt Hybridsorten arbeitet und auf
eine bestimmte Qualitit aus ist. Er weil zwar um die Jahreszeiten, aber Nie-
derschlag, Wetter und Sonnenstunden sind weitere Einflussfaktoren auf seinen
Ertrag. Darin begriindet sich ein Moment des Respekts und der Demut. Bei
Schrauben wire diese Demut ungewohnlich. Bei Gemiisen hat sie etwas Heil-
sames gegentiber dem eigenen Anspruch an Verfiigbarkeit. Gemdtise als Lebens-
mittel zu bezeichnen, greift in dieser Hinsicht zu kurz. Denn sie sind zwar auch
Mittel zum Leben, sie sind aber gleichzeitig selbst ebenso Lebendiges wie der,
den sie am Leben erhilt oder kultiviert.5> Eine solche Haltung ist Nakahigashi
wichtig, und anscheinend gibt es in seiner ndheren Umgebung einige Bauern,
die diese Haltung in sich tragen. Sie wird im Essen Geschmack.

Die Besonderheit von Nakahigashis Essen liegt nicht vorrangig in der Koch-
technik, die sich zwar auf einem hohen Niveau bewegt, gleichzeitig aber
auch denkbar einfach ist. Es braucht diese Einfachheit geradezu, damit sich die
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Qualitat des Essens vermitteln kann. Die Besonderheit ist sein Handlungs-
konzept, die Pflege von Beziehungen, die durch die Gerichte und das Meniu
zum Geschmack wird. Auch hierfiir sind die Mittel einfach, auch wenn darin
einige Miihe liegt. Im Wesentlichen ist es der regelmafige Kontakt. Kommuni-
kation ist Geschmack. Oder: Kommunikation gestaltet Geschmack und Quali-
tit. Oder: Kommunikation bringt Geschmack und Qualitit hervor.®

Nachhaltigkeit

Wie kann dieser schwer zu greifenden Begriff lebendig werden? Naka-
higashi ist nicht nachhaltig in dem Sinne, dass er seinen okologischen Fuf3-
abdruck kennen wiirde. Er pflegt Beziehungen. Diese sichern ihm die kulina-
rische Differenz zu anderen Kochen und damit seine Sichtbarkeit im Feld der
Kyotoer Spitzenkiiche (95 Michelin-Sterne verteilte der Restaurantfiihrer 2016
iber die Stadt).

Beziehungspflege sichert ihm die Besonderheit der Gemiise, vor allem aber
auch die Besonderheit seiner Produzenten. Er fordert sozusagen das Lokale,
gibt positive Impulse in die lokale Esskultur und agiert nicht nur als Vermittler
vom Bauern zum Gast — auch in der entgegengesetzten Richtung betreibt er
Kulturvermittlung und -forderung. Der Koch besetzt eine vermittelnde Posi-
tion zwischen Produzent und Konsument. Gleichzeitig ist er selbst Produzent
und stellt iiber sein Produkt eine Verbindung her. Unternehmen fragen sich
oft, wie man Nachhaltigkeit kommuniziert. Der Koch macht das sehr direkt
iiber das Essen, begleitende Kommentare, die Auswahl seiner Produzenten, die
Erhaltung eines kulinarischen Netzwerks, tiber Vermittlung, Kommunikation
und Beziehung. Kommuniziert werden nicht einzelne Projekte als Ausweis von
Nachhaltigkeitsaktivititen, sondern Kochen wie Essen zeigen das Wesentliche,
die Nachhaltigkeit im taglichen operativen Handeln und Denken.

Dabei bleibt ihm der Bauer ebenso wie dessen Produkte, trotz und gerade
weil Nakahigashi diese Form der Beziehung gewahlt hat, unverfiigbar. Das hat
etwas mit dem handwerklichen Grundverstindnis zu tun. Man beschrankt sich
z.B. als Sushi- oder Tempura-Koch auf seine Kernkompetenz und ist dann
vielleicht bestrebt, der beste Tempura-Koch der Stadt zu werden — aber wiirde
dann nicht auch noch Sushi anbieten. Man wirde sich damit unglaubwiirdig
machen. Insofern kocht der Koch und begegnet seinen Partnern, die etwas tun,
was er selbst nicht beherrscht, mit Respekt.

Warum ist dann ein Koch aus Kyoto ein gutes Beispiel fur Nachhaltigkeit?
Die Kyotoer Esskultur und die Arbeit von Nakahigashi sind exemplarisch fiir
den Wert von intakten Netzwerken, denn sie eroffnen Moglichkeiten — Mog-
lichkeiten, die hinter Begriffen wie Regionalitat und Saisonalitat liegen. Letz-
tere sind eher Marker, als dass sie einen eigenen Wert hitten.”

Es geht in diesen Netzwerken um Qualitit, Wertschatzung, Sortenvielfalt und
die Entfaltung der Potenziale landlicher Ridume. Das sind alles auch wichtige
Begriffe der Nachhaltigkeitsdiskurse, die in intakten Netzwerken wie in Kyoto
exemplarisch auf engem Raum entwickelt sind und erforscht werden konnen.
Man konnte diesbeziiglich von einer qualitativen Nachhaltigkeit sprechen.

Der Geschmack der Beziehung 139



Solche Netzwerke entstehen in Deutschland aufgrund des Interesses moder-
ner Berliner Koche derzeit rings um die Hauptstadt. Und auch hier zeigt sich,
dass aus Moglichkeiten am Ende konkrete Gerichte entstehen. In Berlin sind
diese Netzwerke in der Entwicklung begriffen. Kyoto kann mit seiner kulturell-
kulinarischen Dichte und seinen Traditionen als Vorbild dienen.®

In Beziehungen und Netzwerken liegen nicht nur Vorteile. Eines der be-
kanntesten Kaiseki-Restaurants, das Kitcho, wahlt jedes Jahr neu aus einer
Reihe von Proben den besten Reis des Erntejahres aus, um ihn bis zum Jahr
darauf zu servieren. Man tut dies aus der Erfahrung, dass irgendwann die Qua-
litat leidet, wenn Beziehungen eine gewisse Sattigung erreicht haben. Bezie-
hungen werden in Kyoto oft aufrechterhalten, um der Form zu gentigen oder
weil sie zu einer eigenen Tradition geworden sind, denn mitunter werden Pro-
duzentenbeziehungen an die nachste Generation vererbt.

Nakahigashi nimmt seinen Produzenten auch Produkte ab, mit denen er,
wie er selbst meint, keine Preise gewinnen wiirde, weil sie nicht makellos und
perfekt sind. Und er nimmt ihnen Produkte ab, wie die Tomate, die er eigent-
lich gar nicht servieren mochte. Die Tomate ist ein Symbol fiir Dinge, die nach
der zwangsweisen Offnung Japans im 19. Jahrhundert ins Land kamen und
damit flir jeden Japaner leicht verstindlich nicht zum historisch-kulturellen
Repertoire gehoren. Nakahigashi serviert sie also trotzdem und nebenbei be-
merkt, schmecken sie durchaus japanisch, also rund, stifllich, mit einer gewis-
sen Fille — und im Vergleich zu europdischen Sorten kaum sauer und deutlich
weniger expressiv.

Ein Blick in die Kiiche

Die Koche in Japan sagen gerne, Kochen sei Schneiden. Darin liegt
eine eigentiimliche Bescheidenheit, insbesondere wenn man an die Dekon-
struktions- und Transformationspraktiken der jungeren europaischen Kochge-
schichte denkt. Wenn die Dinge jedoch, wie bei Nakahigashi, eine bestimmte
Qualitat in sich tragen, dann sind sie mit dem Eintreffen im Restaurant dahin-
gehend bereits optimal. Man muss ihnen nichts mehr hinzufligen. Daher agie-
ren japanische Koche vorsichtig, wenn sie sich an der Einfachheit der Gerichte
und der Reduktion auf das Wesentliche orientieren. Es ldsst an die Renais-
sance-Vorstellung des Bildhauens denken, wenn sie den Fisch oder das Ge-
miise freilegen, wohlwissend, dass die Skulptur schon vollstindig in dem Ma-
terial vorhanden ist. Das, was sie zum Gestalten verwenden, ist: das Stie (Zu-
cker/Mirin), das Salzige (Salz, Sojasauce), die Fiille (Dashi), eventuell Sake
als Komplexitit und einzelne Gewiirze als Kopfnote wie Sansho, Kinome oder
Yuzu. Einen Fisch reduzieren sie auf eine rohe Scheibe und bringen damit
eine wesentliche Qualitit hervor: seine Reinheit. Ahnliches lisst sich mit einer
Mohre oder Aubergine machen. Dafiir verwenden die Koche das Messer —
nachdem sie das Produkt studiert haben. Sie schneiden und bestimmen damit
Form und Geschmack gleichzeitig. Das Schneiden ordnet sich aber dem Ziel
unter, das Wesentliche hervorzubringen — das heifit, den Eigengeschmack und
im Fall von Nakahigashi eine geschmackliche Qualitit, die einen Sinnzusam-
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menhang stiftet, Kommunikation fliefen lasst und den Gast mit dem Bauern,
dem Ort und dessen Natur und Kultur in Kontakt bringt.

In Deutschland zielt die Frage nach der Nachhaltigkeit oft auf die Beruhi-
gung des eigenen Gewissens. Darf ich angesichts des Wissens um diese oder
jene Problematik noch dieses oder jenes konsumieren? Am Beispiel der japa-
nischen Kiiche kann eine andere Perspektive hinzugewonnen werden. Jedes
Ding ist unvergleichlich, sagt der Zen-Buddhismus, und: Jedes Ding hat seinen
Wert. In Kontakt gehen heift, sich zu verbinden. Der Gast wird zur Auber-
gine und die Aubergine wird zum Gast. Eine Beziehung entsteht. Wenn der
Gast weil3, dass er das wird, was er isst, dann liegt darin auch das Moment,
die Dinge so zu gestalten, dass sie ihm gut tun, und erstaunlicherweise tun oft
diejenigen Dinge gut, die selbst das Gute in sich tragen, also stressfrei getotet,
pestizidfrei angebaut wurden usw.

Die Reise nach Kyoto hat Folgen fiir den Begriff der Nachhaltigkeit. Bezie-
hungen sind ein Mittel zu ihrer Gestaltung. Man konnte noch einen Schritt
weiter gehen und die These aufstellen: Im nachhaltigen Handeln geht es we-
sentlich um Beziehungen.

Anmerkungen

1 Diese Notizen entstanden im Rahmen meiner Promotion tiber die Kaiseki-Kiiche,
fir die ich insgesamt 18 Monate in Kyoto war.

2 Traditionell kennt man in Kyoto Stifwasserfische aus Fliissen und Seen, konservierten
Fisch und Besonderheiten wie den Hamo, eine Aal-Art, der den Transport vom Meer
wohlbehalten tiberstand.

3 Japanische Koche achten auf die Spannkraft des Fisches und beurteilen daraufhin,
ob der Fisch noch »Leben« hat. Physiologisch ist die Totenstarre gemeint.

4 Vgl. Dirk Baecker, Wozu Kultur? (Berlin, 2001), S. 45 f.

5 Diese Sichtweise ist etwas sehr Wesentliches fiir die japanische Esskultur und findet
sowohl im Shintoismus als auch im Buddhismus ihren Ort.

6 Dieser Ansatz diente mir nach meiner Riickkehr nach Deutschland als Vorbild bei
der Konzeption und Umsetzung von nachhaltigen Konferenzessen. Fiir diese Essen
habe ich eine dhnliche Form wie Nakahigashi gewahlt. Ich habe sie durch einen Vor-
trag eingeleitet, in dem die Begegnungen mit den Produzenten ebenso vorkamen wie
die Besonderheiten der Produkte. Serviert habe ich einfache, alltdgliche Dinge, u.a.
Mohren, Brot oder Schweinefleisch, tiber die ich Begriffe wie Qualitdt, Wertschitzung
und Nachhaltigkeit geschmacklich erlebbar machen konnte.

7 Regionalitit bedeutet z. B. nur, dass etwas aus der Umgebung kommt. Uber Anbau oder
Vitalitat und Frische ist damit aber noch nichts gesagt.

8 Beeinflusst die japanische Kiiche das Handeln Berliner Kéche, bewusst oder unbewusst?

Gibt es einen japanischen Weg der Qualitit oder zeigt sich einfach der Zeitgeist in der
einen Kultur friher, in der anderen spater, jedoch in ahnlichem Gewand?
So etwas ldsst sich schwer erforschen. Mit grofem Interesse verfolge ich, wie sich Hand-
lungsweisen, die ich in Kyoto gesehen habe, etwa bei Berliner Kochen wiederfinden.
Beispielsweise verbreitet sich dort gerade mit Iki-jime eine japanische Methode, einen
Fisch zu toten. Sie gibt seinem Fleisch eine andere Qualitit und ermoglicht Reife-
prozesse.
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