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SUMMARY: GOURMET CULTURE IN JAPAN —
A NATION OF GOURMETS AND FOODIES

Japan has become a country known worldwide for its food. The Guide
Michelin of 2011 listed more 3-star restaurants in Tokyo than in Paris —
Tokyo took over as gourmet capital of the (Michelin) world. Already the
first Japanese edition of the Guide Michelin in 2008 catapulted Japans res-
taurants to a first class level - featuring 191 restaurants in Tokyo. This
result led to different reactions on the French and the Japanese side:
Whereas the French food critics were astonished at the sheer number of
excellent restaurants, the Japanese chefs and critics took the result for
granted and rather questioned the qualification of foreign food critics to
judge the Japanese dining scene. Additionally in 2013, Japanese food,
rather vaguely defined as washoku, was selected for the Representative
List of the Intangible Cultural Heritage of Humanity. These events put
Japanese culinary culture on the global arena.

The Japanese Culinary scene is self-confident and aware of their aes-
thetic and taste qualities. Food and talking about food, high demands on
quality and aesthetics of food seem to be ubiquitous in Japan. This leads
to an aestheticisation of food into the realm of culinary art and the appre-
ciation of the consumer as a connoisseur of that art. The topic of this dis-
sertation is the history of the Japanese gourmet culture in Tokyo - regard-
ing culture as the community of like-minded people, here gourmets, with
common practices and mindsets. The thesis deals less with the food eaten,
but rather with the discourse of the protagonists. This discourse mani-
fests itself in two aspects: firstly, culinary media like books, journals, tel-
evision or popular magazines. Secondly, culinary places, like restaurants,
culinary associations or cooking schools. These aspects run like a com-
mon thread through Japanese culinary history and the chapters of this
thesis.

Based on the observation of a ubiquitous culinary (high) culture and
the general overall appreciation and high interest in food my research
question is whether there has been a development from an elitist to a
mass gourmet culture in Japan. The term of ,one hundred million gour-
mets’ in Japan suggests that a well-defined, elitist gourmet culture does
not exist anymore. Starting with the research, I quickly became aware of
the surprisingly little literature regarding Japanese gourmet food, let
alone gourmet discourse. Even though good food plays such an impor-
tant role in the daily lives and gourmet culture shows a long history, there
is hardly any detailed literature on that topic to be found in German and
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Summary: Gourmet Culture in Japan — A Nation of Gourmets and Foodies

English speaking Japanese studies or social- and cultural anthropological
studies. Even research concerning culinary topics as such are rather re-
cent and seem to need scientific justification. Quite the contrary, the Jap-
anese literature on Japanese culinary history is abundant. Since the 1960s
there have been published plenty of articles and monographs broaching
the issue of general culinary culture in Japan. It is rather an information
overload, because often the same information is given. However, gour-
met culture is hardly no topic in German, English and Japanese literature.
Therefore, the main objective of this thesis is to fill this research gap. I am
looking at about 400 years of gourmet culture in Japan — a huge time span
that restricted me in terms of detailed examples, but enabled me to look
at the development of Japanese gourmet culture from a holistic perspec-
tive and thus see continuities and breaks in Japanese culinary history. I
am working chronologically, starting with the Edo period (1600-1868),
continuing with Meiji period (1868-1912), Taisho and early Showa period
(1912-1940) until the postwar period of the 1970s and 1980s.

The theoretical basis of this thesis gives insight into the question of
how an average culinary consumer becomes a gourmet. Firstly, he stages
his meal which involves processes of intellectualization, aestheticization
and ritualization. There is intellectual exchange which may be oral or
written. The meal is presented in an aesthetic way. Together with suitable
tableware, decorations, the dining environment, the view while eating,
this results in a culinary ensemble. Rules of etiquette and general table
manners are manifestations of a ritualized staging of the meal. Secondly,
the consumer reflects the meal. The culinary context is being profession-
alized, institutionalized and specialized. The consumer becomes gastron-
omer, founder of a cooking school, publisher of a journal or writer. In this
way the culinary activities are raised to a professional, also intellectual
level. Institutionalization of the culinary culture takes place through res-
taurants, banquets, cooking schools or culinary societies founded by food
enthusiasts. Furthermore, journals can also be a way of institutionalizing
the gourmet discourse. In this context, terminology and expertise result
in specialization. The gourmet discourse is stabilized through these proc-
esses of staging and reflection and the food itself is raised to gourmet
food. Of course, these are theoretical constructs that intertwine and over-
lap in reality. In the end, social distinction is the main goal for the gourmet
to undertake the above described processes. The gourmet differentiates
himself from culinary amateurs, he can integrate his consumption into a
social frame and attribute himself to a social group.

Each chapter of the thesis deals with the common thread mentioned
above: culinary media and culinary places. Firstly, culinary media play a
key role in Japanese gourmet culture. Since the Edo period (1600-1868)
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there has been an intellectualized, written discourse regarding food. Cu-
linary media have been used for culinary pleasure at all times. During the
Edo period cooking books with embellished, almost literary instructions
and fanciful food names as well as guide books dealing with etiquette
paved the way. During the Meiji and Taisho period food enthusiasts
founded culinary journals and society’s magazines. These were used to
share recipes and tips for restaurants, but also as a platform to discuss
and exchange opinions among members of culinary societies as well as
the readers. Moreover, I found literary examples for all periods that
seized fictional characters or events interacting with real contemporaries
and discourses as well as shaped the culinary discourse. Murai Gensai’s
novel , Kuidoraku” published in 1904 or Tanizaki Jun’ichiro’s , Bishkoku
kurabu” published in 1918 can be seen as exemplary in shaping contem-
porary discourses and establishing culinary terms that were characteriz-
ing a whole time period. During the postwar period television came up as
new medium that made a contribution to the pluralization of gourmet
culture. Illustrious TV shows such as the ,Iron Chef” of the 1980s and
1990s are an example of this phenomenon.

Secondly, the restaurant is the most important institution and place
where gourmet culture has taken place since its emergence around 1700
— around the same time the first restaurants were founded in France.
Since their beginning, restaurants have been the places for gourmets to
meet and eat together in aesthetically pleasing and ritualized surround-
ings discussing their culinary experiences. The most famous and exclu-
sive restaurant of Edo period was the Yaozen, which exists until today.
They served classical kaiseki cuisine from Kyoto and presented it with all
kinds of exclusiveness. The owner was also the author of a renowned
cooking book about the connoisseurs of the Edo cuisine. This points to the
interdependency of the culinary actors and their activities. During the
Meiji period the restaurant moved to the hotel. One of the most influential
restaurants of that time was of the hotel Tsukiji Seiyoken serving French
food. The European architecture was exemplary for other contemporary
hotels, restaurants and event houses of that time. Furthermore, the Euro-
pean architecture formed a unit with the French food, European interior
and European clothing of the culinary enthusiasts of the time.

The main actor of the Taisho period — and also of this thesis — was
Kitaoji Rosanjin. He united several culinary functions in one person: he
was a writer, a potter, a cook, a publisher and a gastronomer. He owned
the Hoshioka Charyo where he implemented his ideals of a culinary
realm. The food and its surroundings formed a single, inseparable entity.
His publishing activities and his general presence in the media ensured
that his culinary ideas and ideals were widely discussed and are still per-
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sistent until today. The postwar period was characterized by exaggeration
and the outward appearance of food and the locality. The Key West Club
took this to extremes. The interior resembled an old factory building with
steel frames, high ceilings and roof light. An airship was hanging from
the ceiling, there were heavy columns with round lamps on top placed
beside the tables. In the front yard there were tables and chairs from the
1950s — all in all this resulted in a surrealistic image. The food was almost
marginal; the only dish on the menu was lobster. It was all about the inte-
rior. The culinary event, the staging of the meal, was predominant and
addressed the pleasure seeking, omnivorous foodies (Johnston and Bau-
mann 2010) more than the distinguished, demanding gourmets.

The last part of each chapter is dedicated to the culinary frame. It en-
compasses characteristic features of food rather than concrete examples
of menus. These are seemingly opposed features: simplicity, tradition, in-
tegrity and nostalgia on the one side, splendor, innovation, artifice and
exoticism on the other side. It seems as if the first list of characteristics
stand for the familiar, the second list for the unknown. However, the fa-
miliar too can be quite unknown if rediscovered. At the same time, the
unknown becomes familiar over time. In the end, gourmets search for
authenticity and find it in the above mentioned criteria. In Japan, the cu-
linary frame proved to swing back and forth between their own Japanese
cuisine and one or several foreign cuisines. Gourmets usually are the cu-
linary pioneers of the choice for either one or the other side: During the
Edo period, besides their craving for restricted products like wine, meat
and the first produce of the season, they sought for Chinese haute cuisine.
The French haute cuisine dominated the gourmet discourse during the
Meiji period, whereas during the Taisho period, the desire for produce
and meals defined as Japanese grew again together with a small boom of
Chinese food. The postwar period was clearly characterized by diversifi-
cation and pluralization of the culinary spectrum. Ethnic cuisine with its
international, exotic touch stood next to the rediscovered rural Japanese
home kitchen. The latter was seen in a nostalgic light and served as the
perfect, purely Japanese safe haven without any foreign influences.

Taking these developments into consideration I came to the conclu-
sion that in Japan, indeed, there exists a gourmet culture of the masses.
The culinary discourse of the time span I discussed widened and opened
continuously since the middle of the Edo period. However, besides a
mass of foodies that are noticeable and characteristic in modern day Ja-
pan, there continues to exist an elitist group of classic gourmets. While the
former are rather amateurish foodies, who enjoy their leisurely passion
for food, the latter are (semi-)professional, earnest connoisseurs. They
build networks of likeminded gourmets, pursue intellectual exchange
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and aim at influencing the public culinary mind or at least making a pub-
lic appearance. The media and places I discussed in my thesis contributed
to this diversification and opening of the culinary discourse.

The distinct and self-confident gourmet culture in Japan and especial-
ly in Tokyo was one reason that in Japan the common culinary culture
was never truly devaluated or forgotten. Even if gourmets concentrated
on other cuisines they always resumed to the Japanese cuisine and there-
by added to its appreciation. Thus, in Japan there has been no need of a
foreign intermediary or discoverer, like Ernest Francisco Fenellosa has
been for Japanese art.

Gourmet culture has been practiced over centuries and therefore is not
inferior to the omnipresent French gourmet culture. Even though both
cuisines show structural resemblances like the importance of the restau-
rant, the Japanese gourmet culture has its very own roots and history. The
passion for food seems to be a constant feature of Japanese culture since
the Edo period, and maybe is a key element of the ,essence’ of Japanese
culture so many Japanese foodies and gourmets identify with. In this way
it is only logical that the Guide Michelin for Tokyo led to such a resound-
ing success.
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1 EINLEITUNG

Esaki, Ishikawa, Joél Robuchon, Kanda, Koju, L'Osier, Quintessence, Su-
kiyabashi Jiro Honten, Sushi Mizutani, Sushi Saito, Yukimura — diese elf
Namen stehen fiir die kulinarische Avantgarde Tokyos. Es sind die elf
Restaurants, die im Jahr 2011 drei Sterne des Restaurantfithrers Michelin
Guide Tokyo erhalten haben und Tokyo zur Gourmethauptstadt mach-
ten. Denn in jenem Jahr wurden in Tokyo erstmals mehr Restaurants mit
drei Michelin-Sternen ausgezeichnet als in Paris. Bereits bei seiner ersten
Veroffentlichung 2008 katapultierte der Guide Michelin Tokyo die Stadt
auf ein kulinarisches Weltklasseniveau. Aus dem Stand fanden sich 191
Restaurants im Fiihrer wieder, davon bekamen acht die begehrten drei
Sterne — im Vergleich zu Paris, das mit 97 Restaurants, davon zehn mit
drei Sternen, bis dahin die unangefochtene Gourmethauptstadt in der
Welt der Michelin Sternerestaurants war. Der britische Restaurantkritiker
Giles Coren (*1969) deklarierte daraufhin den Niedergang der franzdsi-
schen Esskultur. Japanische Restaurants waren und sind genauso in der
Auswahl vertreten wie franzdsische, seit 2016 ist auch ein koreanisches
Restaurant dabei. Das Magazin Newsweek bezeichnete Tokyo bereits
2008 als die neue kulinarische Welthauptstadt, da die Stadt mit Erschei-
nen des Guide Michelin ins Blickfeld internationaler Gourmets riickte:
»+Man sagt, dass Japan ein Land ist, das verriickt nach Essen ist. Nun hat
endlich auch die Welt angefangen, das zu bemerken” (Caryl und Kashi-
wagi 2008: 44-45,47).

Auf beiden Seiten gab es nach der Veroffentlichung des Restaurant-
fithrers 2008 grofie Diskussionen. Die Pariser Gastronomie hatte aus
heiterem Himmel starke Konkurrenz bekommen. Die franzdsische Sei-
te bemerkte, Tokyo habe allein aufgrund seiner Grofle mehr Restau-
rants als Paris. Demnach sei verstandlich, dass es auch mehr Sterneres-
taurants gebe. Die Redakteure und Kritiker des Gourmetfiihrers waren
ihrerseits {iberrascht, eine derart herausragende gastronomische Szene
in Japans Hauptstadt zu entdecken. Auf japanischer Seite wurde indes
die Frage gestellt, ob die européischen Restauranttester iiber geniigend
Kenntnisse zur japanischen Esskultur verfiigen, um {iiber sie urteilen
zu konnen. Dieser Punkt kam immer wieder auf, obwohl von Seiten
des Guide Michelin betont wurde, dass vor allem Japaner unter den
Restauranttestern gewesen seien. Die von der japanischen Kritik am
besten bewerteten Restaurants wiirden aufSen vor gelassen, die Meister
der ausgezeichneten Restaurants seien unbeachtet geblieben (Caryl
und Kashiwagi 2008: 44). Andere waren der Meinung, dass es keiner
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Einleitung

auslandischen Kritiker bediirfe, um die hohe Qualitdt der japanischen
Kiiche zu bestatigen (Fackler 2008).

Das Selbstbewusstsein der japanischen Kéche und Gastronomen ist
augenscheinlich. Sie bendtigen keine Bestatigung seitens der franzdsi-
schen Gourmetnation fiir ihre Kiiche. Im Gegenteil, einige Koche sahen
durch die Auszeichnung ihre Authentizitdt in Gefahr und lehnten die
Sterne ab. Kadowaki Toshiya, der Inhaber des Restaurants Kadowaki,
fiihlte sich durch die einheitlichen Bewertungskriterien herabgesetzt und
in seiner kulturellen Differenz nicht verstanden (Akada und Matsumura
2007: 38). Im Jahr darauf schien er allerdings seine Meinung gedndert zu
haben, denn der Guide Michelin fithrte ihn mit zwei Sternen (Andy Hay-
ler 2017). Im japanischen Fernsehen wurde scherzhaft von der Sternen-
Inflation gesprochen, was dem Eindruck einiger Kéche und Gastrono-
men, nicht nur in Japan, sondern auch in Frankreich, entsprach. Der fran-
zosische Koch Alain Senderens (1939-2017) kritisierte, dass das Geschaft
mit den Sternen sich an Oberflachlichkeiten wie den Tischdecken oder
der Grofle der Servietten festhélt, Jahr fiir Jahr den teuersten Restaurants
die Ehre erweist und damit ein elitdres Verstdndnis von Feinschmecker-
tum stiitzt (Caryl und Kashiwagi 2008: 44-45). Senderens selbst gab seine
drei Sterne aus diesem Grund ab. Das System des Guide Michelin ist
demnach hier wie dort aus unterschiedlichen Griinden umstritten.

In der Diskussion um die Sterne treffen Vertreter einer stolzen Gour-
metnation, Frankreich, auf Vertreter einer ebenso stolzen Gourmetnation,
namlich Japan. Was mir dabei von Bedeutung erscheint, ist einerseits die
Uberraschung auf Seiten des franzosischen Verlags, in Tokyo derart viele
erstklassige Restaurants verschiedener Kiichenrichtungen — auch der
franzosischen — vorzufinden. Dies ist auch deshalb erstaunlich, weil
Frankreich und Japan seit Langem wechselseitige Beziehungen pflegen,
die auch die Kulinarik betreffen. Andererseits fallt das enorme Selbstbe-
wusstsein der japanischen Kéche, Gastronomen und anderen kulinari-
schen Akteure auf, mit dem sie diesem weltweit bekannten Restaurant-
fithrer entgegentreten. Es zeigt sich kein Stolz, nun Teil eines weltweiten
Gourmetdiskurses zu sein, sondern vielmehr Kritik und das Gefiihl eines
Ubergriffs nicht orts- und kulturkundiger Kritiker. Stolz zeigt sich eher
darin, Teil einer kulinarischen Kultur zu sein, die keines auslandischen
Kritikers fiir die eigene Selbstvergewisserung bedarf.

Der Guide Michelin sorgte allerdings dafiir, dass Japan auf der inter-
nationalen Feinschmeckerbiihne einen festen Platz einnahm. Die japani-
sche Kiiche und ihre Kche sind ein Exportschlager. Diese sind ein weite-
rer Grund, der die japanische Haute Cuisine ins Rampenlicht riickt: Japa-
nische Spitzenkdche sind in den letzten Jahren begehrte Gastkdche bei
europaischen Gourmetfestivals geworden. Beim Rheingau Gourmet Fes-
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Einleitung

tival in Eltville-Hattenheim bereitete 2011 der in Sachen Kulinarik be-
rithmte Koyama Hirohisa ein ausgefallenes Kaiseki-Menii zu und die
Veranstaltungen mit ihm waren schnell ausverkauft (Lange und Lange
2011). Das St. Moritz Gourmet-Festival wahlte im Jahr 2016 Japan als The-
ma. Unter dem Motto Yokoso Japan, Willkommen Japan’, hatten einige
Gaste die Moglichkeit, beim ,,illustren Kiichengefliister” mit den Kochen
ins Gespréch zu kommen. Dass die eingeladenen Koche nicht nur aus Ja-
pan anreisen, sondern auch aus ihren Restaurants in Europa oder den
USA, dass sie in ihren Restaurants nicht nur japanische Speisen servieren,
sondern immer Ofter eine eigene Mischung verschiedener kulinarischer
Stile, das alles zeigt die Internationalitdt der japanischen Kiiche und ihrer
Kéche. Die japanische Haute Cuisine wird differenziert und abseits des
mittlerweile ubiquitdaren Sushi wahrgenommen (Meier 2016a, 2016b;
Bock 2011).

Im Dezember 2013 wurde washoku als das Idealbild der japanischen
Kiiche in die Reprasentative Liste des Immateriellen Kulturerbes der
Menschheit eingetragen. Nach der franzosischen, der mexikanischen und
der mediterranen Kiiche ist die japanische erst die vierte Kiiche, die die-
sen Status erhélt. Washoku lasst sich mit ,japanischem Essen’ iibersetzen
und ist der Begriff fiir die idealtypisch vereinheitlichte Kiiche Japans.
Washoku umfasst nicht nur die Speisen, sondern auch die Zubereitung,
das Servieren und den Verzehr dieser Speisen. Der Begriff selbst kam erst
gegen Ende des 19. Jahrhunderts auf und bezeichnete zunachst einmal
die japanische Kiiche in Abgrenzung zu auslandischen Kiichen, die ins
Land stromten. Erst mit der Anerkennung als Immaterielles Kulturerbe
wurde daraus ein einigermafSen klar definiertes Konzept japanischer Kii-
che, die als traditionell bezeichnet wird, deren Gerichte aber dhnlich jun-
gen Ursprungs sind wie der Begriff washoku selbst. Die drei bekanntesten
Speisen, die mit washoku assoziiert werden, sind Sushi, Tempura und Su-
kiyaki — alles Speisen, die vor der Neuzeit im 17. Jahrhundert noch nicht
existierten und erst mit dem Beginn des 20. Jahrhunderts landesweit Ver-
breitung fanden (Kramer 2008: 35; Cwiertka 2015: 173). Allerdings hat die
Aufnahme der ,traditionellen japanischen Kiiche’ in die représentative
Liste des Immateriellen Kulturerbes und die dadurch entstehende Au-
fenwirkung die japanische Kiiche auf der internationalen kulinarischen
Biihne sichtbar werden lassen.

Die hier geschilderten Beispiele lassen erahnen, welchen Stellenwert
das Essen in der Gesellschaft Japans einnimmt. Sie sind Ausdruck einer
selbstbewussten japanischen Kochkunst, ja, einer gehobenen Kiiche und
eines lebendigen Diskurses tiber Gourmetkultur, deren Entwicklung das
Thema dieser Arbeit ist. Essen in Japan ist allgegenwartig. Mahlzeiten
zum Mitnehmen, die so genannten Bento, gibt es in jedem Convenience
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Store und an kleinen Imbissstanden. Einfache Lokale, die Nudelsuppen,
Reisgerichte, japanische Currys oder andere Gerichte servieren, gibt es in
den Grof3stadten an jeder Ecke. Direkt daneben, oft in unscheinbaren Ge-
bauden, finden sich erstklassige Restaurants. Fiir viele Anlédsse im Laufe
eines Jahres gibt es entsprechende Speisen. Reisen und Speisen stellen
eine Einheit dar, seitdem die Menschen in Japan reisen. Speisen fiir den
Reiseweg und lokale Spezialitdten vor Ort gehoren zum Reiseerlebnis da-
Zu.

All diese kulinarischen Angebote haben gemein, dass auf die Asthetik
bei der Prasentation der Speisen geachtet wird. Selbst bei den einfachsten
Gerichten, den giinstigsten Bentoboxen, werden die Speisen so prasen-
tiert, dass das Auge immer mitisst. Der Designer Ekuan Kenji beschreibt
den Moment des Offnens einer Bentdbox: ,The greatest pleasure of the
lunchbox comes when you take off the lid and sit for a moment gazing at
the various delights inside. No matter how many times I open a lunchbox,
I find myself gulping in surprise at its gorgeous contents” (Ekuan 1998:
1). Das Essen — und dies gilt eben nicht nur fiir die Bentobox — kann zwei-
mal genossen werden. Zunichst ist es ein Augenschmaus, bevor es zum
Gaumenschmaus werden kann. Ekuan bemerkt hierzu: , The habit of en-
joying things first with the eyes is an integral part of the Japanese lifestyle
[...] And the person able to enjoy the act of consuming the lunch becomes
an automatic gourmet genius. The etiquette and structure of the lunchbox
makes geniuses of both creator and eater. In other words, the lunchbox
itself supplies this genius” (Ekuan 1998: 4-5). Was Ekuan fiir die
Bentobox beschreibt, ldsst sich auf so gut wie alle Speisen in Japan tiber-
tragen. Sie werden fiir das Auge arrangiert — ob es nun ein Imbiss ist, die
Bentobox des Schiilers, das Abendessen zuhause oder ein Menti im Ster-
nerestaurant. Die Asthetisierung sorgt fiir eine Aufwertung der Speisen
in den Bereich der Kochkunst und der Konsumenten in den Bereich der
Geniefier dieser Kunst.

1.1 FORSCHUNGSFRAGE UND FORSCHUNGSSTAND

1.1.1 FORSCHUNGSFRAGE

Bei der Beschiftigung mit der japanischen Esskultur im Allgemeinen und
der Gourmetkultur im Besonderen fiel mir die Allgegenwértigkeit des
Begriffs gurume auf. Gurume ist der Begriff fiir den Feinschmecker, den
Gourmet, der seit den 1980er Jahren unter diesem Begriff massenmedial
vermarktet wird. Buchtitel, Magazintitel, Zeitschriftenartikel, ,gurume’-
Stadtfiihrer — der Begriff findet {iberall Verwendung und suggeriert auf
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diese Weise, dass alles mit dem gurume-Stempel versehen werden kann
und somit jeder an einem den Begriff umgebenden Diskurs teilhaben
kann. Die Fiille der Medien verspricht eine weite Verbreitung des ent-
sprechenden Diskurses in der Bevolkerung, iiber den sich jeder leicht in-
formieren und daher auch leicht teilhaben kann. Der klassische Gourmet-
Begriff ist hingegen nicht durch freie Zuganglichkeit charakterisiert, son-
dern der Gourmet grenzt sich durch finanzielle, kulturelle oder soziale
Beschréankungen von der Masse der ,normalen Esser” ab.

In dieser Arbeit beschaftige ich mich mit der Entwicklung eines biir-
gerlichen Gourmetdiskurses in Japan, insbesondere in Tokyo, die zeit-
gleich, aber vollig unabhangig von dhnlichen Entwicklungen im Gour-
metland Frankreich, und dort vor allem in Paris, stattfand. Der biirgerli-
che Gourmetdiskurs, der sich seit der Edozeit stetig entwickelte und be-
ziiglich seiner Akteure, Lokalitdten, Medien aber auch Speisen stetig aus-
weitete, bildet die Grundlage fiir die heutige allgegenwartige und ubiqui-
tare Verfligbarkeit des Gourmetdiskurses. Daher gehe ich auch der Frage
nach, inwiefern dieser Diskurs eine Offnung von der Elite zur Masse er-
fahren hat. Um dies zu beantworten, zeichne ich die historische Entwick-
lung der Gourmetkultur nach und konzentriere mich dabei auf den Dis-
kurs, der geprégt ist von so unterschiedlichen Akteuren wie Gastrono-
men, Kéchen, Teemeistern, Hobbyfeinschmeckern, kulinarischen Maze-
nen, Publizisten, Kiinstlern oder Schriftstellern.

Ich beschéftige mich mit den Rdumen des Diskurses: Bankette, Res-
taurants, Cafés, Gourmetvereine, Privathaushalte. Ich beschaftige mich
mit den Medien des Diskurses: Zeitungen, Zeitschriften, Literatur, Koch-
biicher. Mich interessiert weniger, was wann als Gourmetspeise gegessen
wurde oder wird. Vielmehr geht es mir um den Kontext des Essens: wie
wird gegessen, wo wird gegessen, wie wird dariiber gesprochen oder ge-
schrieben, wie organisieren sich die Feinschmecker, welche Begrifflich-
keiten gibt es zur Abgrenzung vom normalen Esser und dem Schlemmer.
Mich interessiert also der Diskurs, der den sichtbaren, greifbaren Teil der
Gourmetkultur abbildet. Dies ist natiirlich nur ein Teil der Gourmetkul-
tur, die aus vielen, fiir mich grofitenteils unsichtbaren Akteuren besteht.
Der schreibende Gourmet, der eine Spur seines Feinschmeckertums hin-
terldsst, ist der einzige, den ich historisch betrachtet greifen kann. Der
stille GeniefSer bleibt still und verschwindet wie die Speisen, die er ver-
zehrt hat. Somit kann ich hier nur den verschriftlichten Diskurs als Aus-
schnitt der Gourmetkultur behandeln. Ich werde dennoch der Einfach-
heit halber von Gourmetkultur sprechen, wenn ich diesen Diskurs be-
schreibe und analysiere.

Meine Annahme ist, dass eine Entwicklung von der Elite zur Masse
stattfand, so dass im heutigen Japan die Gourmetkultur frei zuganglich
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ist. Okonomische, kulturelle und soziale Schranken, die den Zugang
zu einer elitiren Gourmetkultur regelten, sind so nicht mehr vorhan-
den, da so gut wie jede Art des Essens einen Status als Gourmetspeise
erlangen kann. Alles hdngt nur von der Vermarktung und Benennung
ab. Wenn ich im personlichen Gesprach von meinem Forschungsthema
,bishoku bunka’ erzahlt habe, bekam ich eine hoflich interessierte Reak-
tion, aber der Eindruck blieb, dass die meisten gar keine Trennung
zwischen der ,normalen’ Esskultur, der shokubunka, und der besonde-
ren bishokubunka, wortlich der Kultur des schonen Essens, vornahmen.
Im Gegenteil, ich hatte den Eindruck, dass beides als eins angesehen
wird. Auch wahrend der Suche nach expliziten Informationen zu einer
japanischen Gourmetkultur kam mir des Ofteren der Gedanke, ob die
Hinweise darauf deshalb so versteckt und beildufig in der Literatur zur
japanischen Esskultur verstreut sind, weil es hier keine explizite Ab-
grenzung der ,normalen’ Esskultur zur Gourmetkultur gibt, wie das in
anderen Landern wie Frankreich oder den USA der Fall ist, wo recht
eindeutig zwischen dem Genuss und der schnellen Nahrungsaufnah-
me unterschieden wird. Wenn nicht mehr zwischen der elitiren Gour-
metkultur einer Haute Cuisine und einer vermarkteten, offenen Gour-
metkultur der kulinarischen Masse unterschieden wird, geht dann die
,klassische’ Gourmetkultur mit ihren Zugangsbeschrankungen verlo-
ren? Verliert die Gourmetkultur durch die Vermassung ihr hohes kuli-
narisches Niveau? Wird die Asthetik, werden die Institutionen dieser
Kultur in einen Massenmarkt transportiert? Oder werden, anders her-
um, das Niveau und die Qualitdt einfacher Speisen durch ihre Aufwer-
tung zur Gourmetkultur ebenfalls angehoben? Diese Fragen werde ich
im Laufe der Arbeit beantworten.

Der in der Arbeit beschriebene Gourmetdiskurs ist Tokyo-zentriert, da
Tokyo (und vorher Edo) als Hauptstadt Japans die Dynamiken und Akti-
vitaten des Diskurses dominiert. Die Bandbreite der Tokyoter Kiiche ist
unermesslich. Von franzoésischer Haute Cuisine wie im Le Jardin de Tweed,
einem Restaurant des franzosischen Spitzenkochs Alain Ducasse auf ei-
nem Dach im edlen Stadtteil Ginza bis zu Tetsuo, einem kleinen Restau-
rant in Azabu Juban, auf dessen Dach der Koch seinen Fisch selbst trock-
net, ist alles auf hohem kulinarischen Niveau moglich. Hier fand und fin-
det in iiberwiegendem Mafle die Art des verschriftlichten Gourmetdis-
kurses statt, den ich in dieser Arbeit betrachte. Es gibt natiirlich in ande-
ren japanischen Stadten und auch auf dem Land genug Mdglichkeiten,
sich dem Feinschmeckertum hinzugeben. Gerade Kyoto war seit der Hei-
anzeit (794-1185) durch die Prasenz der hofischen Schichten das Zentrum
kulinarischer Entwicklungen wie der Bankettkultur, die am Kaiserhof
und wahrend der darauf folgenden Kamakurazeit (1185-1333) von den
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Kriegerstanden praktiziert wurden und die sich in Abgrenzung zur pro-
fanen, alltaglichen Esskultur verstand. Die formellen kaiseki- und honzen-
Meniis, auf die im Laufe der Arbeit rekurriert wird, erlebten in Kyoto
ihren ersten kulinarischen Hohepunkt (Ehara, Ishikawa und Higashi-
yotsuyanagi 2009: 88). Es gab sogar erste kulinarische Abhandlungen, die
aber noch nicht fiir eine Offentlichkeit bestimmt waren und entsprechend
unsystematisch fiir den Privatgebrauch der Autoren geschrieben wurden
(Rath 2010a: 2). Die kulinarischen Praktiken und Diskurse dieser gesell-
schaftlichen Schichten legten die Grundlage fiir eine vom Hof- und Krie-
geradel praktizierte kulinarische Kultur, die ab der Edozeit auch von den
entstehenden biirgerlichen Schichten fiir ihre Zwecke iibernommen und
adaptiert wurden. Genau dieser biirgerliche Gourmetdiskurs interessiert
mich und seine Entwicklung steht im Fokus dieser Arbeit. Dieser war na-
tiirlich von der vorangegangenen Kyoto-zentrierten kulinarischen Kultur
geprégt. Entscheidende Entwicklungen fiir die biirgerlichen Schichten,
Speisen, Akteure und Ortlichkeiten betreffend, fanden aber in Edo und
spéater Tokyo statt.

Ich habe festgestellt, dass Tokyo als Metropole und Hauptstadt des Lan-
des das Einfallstor fiir neue Entwicklungen ist, die sich dann im ganzen
Land ausbreiten. Tobin macht eine dhnliche Feststellung, die auch fiir den
kulinarischen Bereich zutrifft: ,, There is an internal circulation of cultural
and material capital in Japan: the West most often enters Japan through
Tokyo, is domesticated here [...], and is then repackaged for export to the
provincial periphery” (1992: 15-16). Gleichzeitig ist die japanische Periphe-
rie auch nicht einflusslos und es fehlt ihr nicht an kulinarischer Innovati-
onskraft. Ganz im Gegenteil, sie ist fiir die kulinarische Szene immer wie-
der eine Quelle der Erneuerung. Hier sind es dann aber wieder Tokyoter
Akteure, die auf die landlichen Ideen und Ressourcen zuriickgreifen. To-
kyo steht also auch bei einer derartigen Entwicklung im Zentrum. Tokyo
steht fiir das Moderne, das Fortschrittliche, wahrend die Peripherie fiir das
authentisch Japanische steht, das schon immer so da war (Harootunian
1988: 416) und auf das von Zeit zu Zeit zuriickgegriffen wird.

Zur Diskussion der Fragestellung, ob und inwieweit eine Vermassung
der Gourmetkultur durch die Entstehung eines biirgerlichen Gourmet-
diskurses in Tokyo stattgefunden hat, bedarf es zunachst der Klarung des
Gourmetbegriffs und des Begriffs der Gourmetkultur an sich. Wie auch
im nachfolgend dokumentierten Forschungsstand deutlich wird, gibt es
kein iiberblicksartiges Werk, aber viele Arbeiten, in denen anklingt, was
unter einem Gourmet und seiner Esskultur verstanden werden kann. Ich
habe daraus die theoretische Grundlage fiir meine Arbeit geschaffen, die
ich nach den Ausfithrungen zum Forschungsstand und zur Methodik
ausfiihrlich erértern werde.
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1.1.2 FORSCHUNGSSTAND

Obwohl Essen eine wichtige Rolle im japanischen Alltag spielt und die
Gourmetkultur eine lange Geschichte aufweist, findet in der deutsch-
und englischsprachigen japanologischen, sozial- und kulturwissen-
schaftlichen Literatur zur Kulinarik eine differenzierte Betrachtung, die
mehr als nur die Oberfldche beriihrt, erst seit einigen Jahren statt. In der
entsprechenden japanischsprachigen Literatur ist das Gegenteil der Fall.
Es gibt etwa seit den 1960er Jahren eine Fiille von Monographien und
Aufsitzen, die die Esskultur Japans zum Thema haben. Hier herrscht eine
Art Uberinformation, wobei ich beim Recherchieren und Lesen festge-
stellt habe, dass oftmals die gleichen Inhalte thematisiert werden. Das
Thema Gourmetkultur hingegen taucht sowohl in der deutsch- und eng-
lischsprachigen als auch in der japanischsprachigen Literatur erstaunlich
wenig, wenn {iberhaupt nur am Rande auf, wenn von Restaurants, Koch-
vereinen oder bekannten Gastronomen und Kéchen die Rede ist.

1.1.2.1. Deutsch- und englischsprachige Literatur

Die Themen Essen im Allgemeinen sowie Gourmetkultur beziehungs-
weise Haute Cuisine im Besonderen haben sich mittlerweile in den
Sozial- und Kulturwissenschaften etabliert. Dennoch scheinen sich
Wissenschaftler nach wie vor dazu verpflichtet zu fiihlen, ihre sozial-
und kulturwissenschaftliche Beschaftigung mit dem Thema Essen zu
rechtfertigen. So beginnen nahezu alle Werke damit, aufzuzeigen, wie
grundlegend, essenziell und determinierend Essen sowohl fiir den ein-
zelnen als auch fiir die Gesellschaft ist (Korsmeyer 2005; van Counihan
1997; Johnston und Baumann 2010; Schonberger 2011). Das 2018 er-
schienene Jahrbuch fiir Kulinaristik (Hijiya-Kirschnereit 2018) beschaf-
tigt sich schwerpunktmégig mit der Kiiche Ostasiens und ihrer welt-
weiten Rezeption. In anderen kulturwissenschaftlichen Readern zum
Thema Essen und Geschmack taucht Japan nur am Rande auf. Im Taste
Culture Reader, herausgegeben von Carolyn Korsmeyer (2005), findet
sich ein Beitrag zur japanischen Teekultur in Verbindung zum Zen von
Suzuki Daisetsu Teitaro. Aus dem Japanischen iibersetzte Quellentexte
zum Thema Esskultur und Gourmetkultur tauchen vereinzelt in eng-
lischsprachigen Readern auf, wie bei Deane Curtin und Lisa Heldke
(1992), darunter zwei mittelalterliche Abhandlungen des buddhisti-
schen Monchs Dogen sowie Verse des neuzeitlichen Teemeisters Sen
no Rikyu. Allerdings stehen diese Texte hier fiir sich und werden nicht
durch Erlduterungen eingeordnet.

Bei der wissenschaftlichen Beschaftigung mit Gourmetkultur wird
der Ursprung der Haute Cuisine in Frankreich gesehen, sowohl was die
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Form des Verzehrs und die Art der Speisen als auch die Entwicklung der
Begrifflichkeiten angeht. Italien spielt in einigen Arbeiten als klassisches
Land des guten Essens und der Geniefser eine Rolle. Die USA stehen bei
der Betrachtung eines neueren Phanomens, der so genannten Foodies, im
Mittelpunkt. Japan kommt, wenn iiberhaupt, in der ,westlichen’ sozial-
und kulturwissenschaftlichen Literatur nur am Rande vor. Dann werden
meist kulinarische Exportschlager wie Sushi beschrieben und nicht die
innerjapanische kulinarische Historie oder heutige Situation, geschweige
denn die Domestizierung auslandischer Speisen in Japan. In der japano-
logischen Literatur gibt es eine Handvoll Monographien und Sammel-
béande, sowie Aufsitze, die japanische Esskultur entweder iiberblicksar-
tig abhandeln oder sich mit einem bestimmten Thema oder einer Epoche
beschiftigen.

Michael Ashkenazi und Jeanne Jacob (2000) geben einen ausfiihrli-
chen Uberblick zur japanischen Esskultur im Allgemeinen und verorten
diese sozialwissenschaftlich und historisch. Das Thema Gourmetkultur
taucht allerdings nur in einem Kapitel auf, in dem sie sich mit der gurume-
Kultur als luxuriosem Lebensstil beschaftigen. Eric Rath und Stephanie
Assmann (2010) vereinen in ihrem Sammelband Japanese Foodways Past
and Present eine Vielzahl von Themen seit dem spaten Mittelalter bis zur
Gegenwart. Besonders die Beitrdge von Rath (2010b) zu formellen Mahl-
zeiten im spaten Mittelalter und der frithen Neuzeit, von Michael Kinski
(2010) zur Tischetikette im frithmodernen Japan, von Gary Soka Cadwal-
lader und Joseph Justice (2010) zur edlen kaiseki-Kiiche, von Shimizu Aki-
ra (2010) zum Fleischgenuss und von Nozawa Joji (2010b) zum Weinge-
nuss, von Barak Kushner (2010) zur imperialen Kiiche der Vorkriegszeit
sowie von Fukutomi Satomi (2010b) zu den Ramen-Kennern im gegen-
wartigen Japan sind relevant fiir das Thema Gourmetkultur. Nozawa
(2010a) und Fukutomi (2010a) beschéftigen sich auch an anderer Stelle
mit den Themen Wein und Ramen.

Eric Rath (2008, 2010a, 2010b) ist der einzige, der sich intensiv mit der
Entwicklung der gehobenen Kiiche im Japan des Mittelalters und der
Neuzeit von etwa 1400 bis 1868 auseinandersetzt. Er greift Bankette, Mes-
serzeremonien, Kochbiicher oder Etikettebiicher auf und macht die Japa-
ner zu intellektuellen Feinschmeckern, die alleine durch die Lektiire von
aufwendigen Rezepten und kulinarischen Zeremonien einen Genuss er-
lebten. Michael Kinski (Kinski 1998, 1999, 2001, 2010) beschaftigt sich ein-
gehend mit frithneuzeitlichen Etikette- und Moralbiichern und gibt da-
mit auch einen Einblick in die elaborierte und ausgefeilte Esskultur dieser
Zeit. Andrew Markus (1993) beschreibt private Bankette zum Ende des
19. Jahrhunderts. Nishiyama Matsunosuke (1997) hat den Alltag und Ver-
gniigungen im neuzeitlichen Edo zum Thema. Dabei widmet er sich auch
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der neu entstehenden Restaurantszene, die eine zentrale Rolle bei der
Entwicklung der biirgerlichen Gourmetkultur in der edozeitlichen Stan-
degesellschaft spielt.

Katarzyna Cwiertka (1996b, 2003, 2004, 2006) beschaftigt sich vor al-
lem mit der Entstehung und Schaffung einer nationalen Kiiche seit dem
spaten 19. Jahrhundert. Dabei greift sie vereinzelt auf Themen zuriick, die
auch fiir den Gourmetdiskurs wichtig sind, wie die Restaurantszene, die
Verbreitung franzosischer Speisen und eine neu entstehende Mischkiiche
aus westlichen und japanischen Elementen. Penelope Francks und Janet
Hunter (2012) sowie Penelope Francks (Francks 2009b: 45) beschéftigen
sich mit dem japanischen Konsumenten seit der Mitte des 19. Jahrhun-
derts. Der Gourmet ist zuallererst auch ein Konsument und wird durch
das Konsumangebot um ihn herum beeinflusst. Barak Kushner (2012a)
und Timothy Tsu (1999) zeichnen die Entwicklung der Ramen-Nudelsup-
pen von einem einfachen Stralengericht zu einer Speise mit Gourmetcha-
rakter nach, die zudem in kurzer Zeit zu einem Symbol der japanischen
Popularkultur geworden ist.

In Japan gibt es spétestens seit dem 17. Jahrhundert eine reiche
kulinarische Literatur. Diese wird von Aoyama Tomoko (2003, 2008,
2010) iiberblicksartig behandelt. Stephan Kéhn (2000) beschéftigt sich
mit dem Genre der Gourmetcomics im Allgemeinen und dem bekann-
ten Comic Oishinbo im Speziellen. Der Gastronom und T&pferkiinstler
Kitaoji Rosanjin, der im erwdhnten Comic einem der Protagonisten als
Vorbild diente, ist eine der zentralen Figuren dieser Arbeit, da sein
kulinarischer Einfluss aus den 1920er Jahren bis in die Gegenwart fort-
wirkt. Sidney Cardozo und Hirano Masaaki (1987) sowie Gisela Jahn
(2014) beschiftigen sich ausfiihrlich mit Rosanjin und seiner Keramik,
greifen aber auch seine kulinarischen Tatigkeiten auf. In ihrer Abhand-
lung macht Jahn deutlich, wie und wann Rosanjin Zugang zur ,besse-
ren Gesellschaft’ der Kunstkenner und -forderer, Industriellen und Ma-
gnaten erlangte, die spater auch die Kundschaft seiner Restaurants
darstellte. Cardozo und Hirano bieten vor allem eine Ubersetzung von
kurzen Texten Rosanjins.

1.1.2.2. Japanischsprachige Literatur
Anders als in der deutsch- und englischsprachigen Literatur fehlt in der
von mir gesichteten japanischsprachigen Literatur die Rechtfertigung,
sich mit dem Thema Essen zu beschiéftigen. Die historische, sozial- und
kulturwissenschaftliche Beschéftigung mit der eigenen Esskultur er-
scheint vielmehr selbstverstandlich und das Thema Essen wird dement-
sprechend ausufernd behandelt. Es gibt zahlreiche Fachzeitschriften, die
sich mit der Landwirtschaft, der Zubereitung von Essen, der Erndhrungs-
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wissenschaft, mit kulinarischer Geschichte und anderen kulinarischen
Themen beschiftigen. Hinzu kommen ebenso zahlreiche Uberblickswer-
ke, die sich mit der Geschichte und Gegenwart der japanischen alltagli-
chen oder festtaglichen Esskultur beschéftigen. Daneben existiert eine
Reihe von Werken zu verschiedenen kulinarischen Themen. Das Thema
Gourmetkultur ist hier auch vertreten. Der Verlag Kadokawa Haruki
bringt mit gurume bunko sogar eine eigene Reihe zum Thema Gourmet
heraus. Die von mir gesichtete Literatur, die das Thema Gourmet in ir-
gendeiner Weise im Titel fithrt (Hayashi 1998; Hirano 1995; Tada 1978;
Yano 2011) beschaftigt sich nur mit einzelnen Speisen. Auf diese Weise
erhalt der Leser zwar einen guten Uberblick iiber die bei Feinschmeckern
beliebten Gerichte, aber keine Informationen zum kulinarischen Kontext,
in dem die Speisen gegessen wurden und werden.

Ehara Ayako, Ishikawa Naoko und Higashiyotsuyanagi Shoko
(2009) bieten einen ausfiihrlichen Uberblick iiber die Geschichte des
japanischen Essens, von der japanischen Antike bis zur Gegenwart. Sie
betten die Einfithrung neuer Lebensmittel und Gerichte, neuer Zube-
reitungs- und Anbaumethoden, sprich, ein sich stindig wandelndes
Essumfeld, in politische und gesellschaftliche Entwicklungen ein. Ihr
Augenmerk liegt allerdings auf der alltdglichen Esskultur, nicht auf
der gehobenen Kiiche. Diese findet hier und da Erwahnung und ist an
diesen Stellen fiir meine Arbeit sehr wertvoll, aber nicht ihr Hauptau-
genmerk. Kumakura Isao (1992, 2002, 2004, 2009) ist einer der umtrie-
bigsten Kulinarikforscher Japans und beschiftigt sich ausgiebig mit
der Entwicklung der alltdglichen Esskultur. Allerdings finden sich nur
wenige Hinweise zur gehobenen Esskultur.

Harada Nobuo (2005b, 2009) gibt einen ausfiihrlichen Einblick in die
edozeitliche Esskultur von 1600 bis 1868. Er konzentriert sich dabei, mit
wenigen Ausnahmen, auf die Entwicklung Edos (des heutigen Tokyo)
und beschreibt dessen kulinarischen Aufstieg vom kleinen Fischerdorf
zur, auch kulinarischen, Hauptstadt Tokugawa-Japans. Im Grofsen und
Ganzen konzentriert er sich auf die Alltagskultur, hier und da gibt es Ver-
weise auf Themen wie Bankette oder Restaurants, die die Gourmetkultur
betreffen. Umino Iwami (1994) behandelt die Aufzeichnungen von Ko-
chen in Edo. Hayashi Junshin (1998) listet Gourmets aus Edo und Tokyo
auf. Watanabe Zenjiro (1988) schliefSlich beschéftigt sich mit der Entwick-
lung von Edo zur kulinarischen Hauptstadt des neuzeitlichen Japan. Die
Edozeit von 1600 bis 1868 ist eine fiir die japanische Gesellschaft bis heute
sehr pragende Epoche. Edo dient auch in kulinarischer Hinsicht immer
wieder als Referenzzeitraum. Entsprechend zahlreich ist hier die For-
schungsliteratur, die aber zu groSen Teilen aus Uberblickswerken wie
dem von Harada besteht.
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Kuroiwa Hisako (2008) beschreibt eine Reihe von Staatsbanketten zu
Beginn des 20. Jahrhunderts, einer Zeit des Umbruchs in Japan, in der
auch kulinarische Umwaélzungen vonstattengingen. Neben ausfiihrli-
chen Beschreibungen der Bankettspeisen finden sich auch Feinschmecker
aus dem politischen Betrieb. Im Sammelband Bishokka Retsuden (Bungei
Shunju ,,nosaido” 2002) des Bungei Shunju Verlags werden etliche Gour-
mets, Gastronomen und Koche, geboren ab den 1890er Jahren, und ihre
kulinarischen Aktivitaten vorgestellt. Minami Naoto (2004) beschaftigt
sich mit der Einfithrung westlicher Speisen in Japan zu Beginn des 20.
Jahrhunderts. Er widmet sich auch denjenigen, die als erste die neuen
Speisen konsumieren konnten. Yo Maenobo (1988) beschreibt die Restau-
rantszene dieser Zeit.

Yamao Mika (2004), Yamaguchi Kikuo (1983, 1986) und Kato Jun’ichi
(1989) legen den Fokus auf die Esskultur der Nachkriegszeit. Auch bei
ihnen liegt der Fokus auf der Alltagskultur und den Mahlzeiten in den
Familien. Sie verweisen hier und da auf die Restaurantszene, die Stich-
worter gurume und b-kyii gurume sowie zuhause kochende Manner und in
der Offentlichkeit kochende Frauen — kulinarische Phinomene, die fiir
die Gourmetkultur der Nachkriegszeit von Belang sind. Im 2019 erschie-
nenen Gendai Yogo no Kiso Chishiki (Jiyt Kokuminsha 2019) wird auf
die Esskultur der Heiseizeit sowie im Speziellen auf gurume-Manga ein-
gegangen. Im japanischen Comicgenre gibt es einige Manga, die sich dem
Thema Essen, seinen Zutaten, Zubereitungsarten oder Akteuren wid-
men. Auch in dieser Arbeit werde ich mich mit zwei gurume-Manga der
Showazeit genauer beschéftigen.

Imai Miki (2002) und Oka Akiko (2006) beschéftigen sich beide mit
den Gourmetzeitschriften zu Beginn des 20. Jahrhunderts. Kato Jun’ichi
(2001a, 2001b, 2001c, 2002a, 2002b, 2002c, 2003a, 2003b, 2003c, 2003d,
2003e) und Shindo Masahiro (1998, 1999a, 1999b, 2000a, 2000b, 2001,
2002) thematisieren in Artikelserien die kulinarische Literatur der Gegen-
wart. Sie beschreiben und analysieren jeweils ein oder zwei Werke kuli-
narischer Literatur und betten diese in den zeitgendssischen Kontext ein.
Kuroiwa Hisako (2004, 2007a, 2007b, 2010 [2005], 2011 [2005]) und Ishida
Ayt (2000a) widmen sich dem Schriftsteller Murai Gensai und seinem
Gourmet-Besteller Kuidoraku. Kuroiwa ist zudem Herausgeberin einer
Neuauflage von Murai Gensais Roman. Sekiguchi Ryoko (2013) ist zum
einen als Ubersetzerin japanischer kulinarischer Literatur ins Franzosi-
sche fiir diese Arbeit interessant. Sie ist aufSerdem daran beteiligt, japani-
sche Koche in Europa, besonders Frankreich, bekannt zu machen und
kann als Vermittlerin der japanischen kulinarischen Kultur in Frankreich
gesehen werden. Sie halt Vortrdge zur , Feinschmeckerei” des Gastrono-
men und Topferkiinstlers Kitaoji Rosanjin, zum Beispiel im Rahmen der
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Ausstellung zu seinem Werk im Pariser Musée Guimet (Musée Guimet
2013). Zusammen mit Francois Simon ist sie Herausgeberin eines Sam-
melbands zu japanischen Kochen in Frankreich (2014).

Wie sich hier zeigt, existiert bisher keine umfassende Monographie
zur Entwicklung und den Charakteristika der japanischen Gourmet-
kultur — weder in der deutsch- und englischsprachigen noch der japa-
nischsprachigen Literatur. Einzig punktuelle Betrachtungen einzelner
Epochen oder kulinarischer Themen lassen sich finden. Die sozial- und
kulturwissenschaftliche Beschiftigung mit kulinarischen Themen wur-
de lange Zeit vernachlassigt und das Forschungsfeld wurde Ernéh-
rungswissenschaftlern oder Okonomen {iberlassen. Dabei ist Essen als
solches ein zentrales Thema fiir die Mitglieder jeder Gesellschaft. Jeder
muss Essen zu sich nehmen. Hinzu kommt, dass das verzehrte Essen
eine Bedeutung weit iiber die reine Nahrungsaufnahme hinaus hat.
Das gilt auch und insbesondere fiir das Essen der Gourmetkultur. Es
dient dem korperlichen und geistigen Vergniigen, aber auch der 6ko-
nomischen, sozialen und kulturellen Distinktion. Die Beschéftigung
mit der japanischen Gourmetkultur erwies sich aus diesem Grund als
Sisyphusarbeit fiir mich.

1.2 METHODE UND QUELLEN

»In letzter Zeit habe ich eine merkwiirdige Sache festgestellt: Wie
viel in japanischen Romanen gegessen wird! Die Charaktere essen.
Viel. [...] Nicht nur essen die Charaktere in japanischen Romanen in
den verschiedensten Situationen, nein, vielmehr erlauben die Leitar-
tikler den grofiten Schriftstellern neben ihren Romanen auch Sach-
biicher iiber das Essen zu schreiben” (Récemment, j'ai constaté une cho-
se curieuse: qu’est-ce que ¢a bouffe alors dans les romans japonais! Les
personnages mangent. Beaucoup. Souvent [...] dans la fiction japonaise
non seulement les personnages mangent dans des situations diverses et var-
iées mais de plus, le champ éditorial japonais autorise les plus grands écri-
vains a publier des essais sur la cuisine parallélement a leur travail roman-
esque).

Diese Aussage machte Sekiguchi Ryoko bei einer Veranstaltung anléss-
lich der Ausstellung L’Art des Rosanjin am Musée Guimet in Paris 2013.
Diese Fiille an kulinarischer, fiktionaler Literatur spielt auch eine Rolle
bei der Entwicklung der Gourmetkultur, nicht zuletzt, weil einige der
Schriftsteller selbst leidenschaftliche Feinschmecker waren. SchliefSlich
ist die Literatur auch ein Ausdruck der Gourmetkultur selbst, wird von
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tatsdchlichen Umstanden und Gegebenheiten gepragt und iibt wiederum
Einfluss auf die ,reale Welt’ aus.

Die fiir diese Arbeit verwendeten Quellen waren vor allem zeitgends-
sische Biicher und Zeitschriften. In der japanischen Neuzeit von 1600 bis
1868 waren es vor allem Kochbiicher, die eine neue Esskultur der biirger-
lichen Gesellschaft pragten. Die beiden neuzeitlichen Kochbiicher Ryori
monogatari (Hirano 1988) von 1643 und Tofu hyakuchin (Abe 1981b) von
1782 liegen mir in modernem Japanisch beziehungsweise in einem mo-
dernen Druck vor. Wie Rath (2010a) deutlich macht, wurden die Kochbii-
cher der Neuzeit durchaus wie unterhaltsame Fiktion gelesen und nicht
in erster Linie als Anleitungen zum Kochen verstanden. Sie konnen daher
als erste kulinarische Literatur verstanden werden.

Seit dem Beginn des 20. Jahrhunderts gibt es mit der Verbreitung des
Romangenres auch kulinarische Romane, bei denen das Kochen oder Es-
sen nicht nur eine Nebenhandlung, sondern die Haupthandlung ist. Seit-
dem wurden zahlreiche kulinarische Romane veroffentlicht. Ich habe fiir
jede Epoche ein bis zwei Werke ausgewahlt, die meiner Ansicht nach ex-
emplarisch fiir die jeweilige Zeit sind. Sie tragen den zeitgendssischen
Gourmetbegriff im Titel, haben Einfluss auf die tatsdchliche Gourmetkul-
tur oder zeichnen ein iiberspitztes Bild derselben. Murai Gensais Roman
Kuidoraku aus dem Jahr 1903 préagt durch seinen Titel die Feinschmecker-
Begrifflichkeiten des frithen 20. Jahrhunderts und charakterisiert den
Gourmet in einer Weise, die von Murais Zeitgenossen entweder iiber-
nommen oder hinterfragt und uminterpretiert wurde. Koda Rohans Ro-
man Chinsenkai von 1904 ist eine iiberspitzte Darstellung der zeitgendssi-
schen Aufnahme auslandischer Speisen und detailgetreuer Imitation vor
allem franzosischer Esskultur mit ihrer Etikette und den fiir Japaner exo-
tischen Delikatessen.

Tanizaki Jun’ichiros Bishoku kurabu von 1918 ist der pragende Roman
der 1920er und 1930er Jahre. Auch Tanizaki hat mit seinem Romantitel
den Gourmetbegriff jener Zeit geprdgt und mit seinem Romaninhalt, ei-
nem Club von Gourmets, sogar Gourmetvereinsgriindungen evoziert.
Der Roman wirkte bis in die 1980er Jahre fort, als Hayashi Mariko ihren
gleichnamigen Roman verbdffentlichte, der einen dhnlichen Inhalt mit in-
direkten Verweisen auf Tanizakis Roman aufweist.

Seit dem friithen 20. Jahrhundert wurden auch kulinarische Zeitschrif-
ten gegriindet, aus denen ich einzelne Artikel verwende. Ich betreibe kei-
ne Komplettanalyse der Zeitschriften, was den Rahmen dieser Arbeit
sprengen und auch keinen Mehrwert fiir meine Fragestellung bringen
wiirde. Vor allem die expliziten Gourmetzeitschriften Shokudoraku und
Hocho Anbai des frithen 20. Jahrhunderts sowie das Vereinsblatt Hoshioka
in den 1930er Jahren dienen mir als Quellen. Weitere Zeitschriften, in de-
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nen Artikel erschienen, die fiir diese Arbeit relevant sind, sind Fuzoku
Gaho des spaten 19. und frithen 20. Jahrhunderts sowie Hausfrauenzeit-
schriften wie Fujin Gaho, Shufu no Tomo und Fujin Sekai der 1920er und
1930er Jahre, in denen vor allem Kitadji Rosanjin, eine der Schliisselfigu-
ren dieser Arbeit, immer wieder Artikel veroffentlichte.

Ich betreibe in dieser Arbeit hauptséchlich Literaturauswertung und
kritische Literaturbetrachtung, um die historische Entwicklung der
Gourmetkultur Japans nachzuzeichnen und herauszuarbeiten, wie es
dazu kam, dass Japan heute ein Land voller Gourmets und Foodies ist.
Die Literaturauswertung beinhaltete viel Recherche- und Fleilarbeit
beim Finden und Sichten der vorhandenen Literatur. Da es keine Stan-
dardwerke gibt, die ausschliefilich die Gourmetkultur zum Thema haben,
habe ich kulinarische Fachliteratur nach Hinweisen zur Gourmetkultur
durchsucht. Diese Arbeit ist eine erste Bestandsaufnahme dessen, was
bisher {iberhaupt zum Thema Gourmetkultur erarbeitet wurde. Damit
mochte ich die bestehende Forschungsliicke schlieffen, Anregungen fiir
weitergehende Forschung in diesem Bereich bieten und der japanischen
Gourmetkultur einen Platz in der kulinarischen Forschungslandschaft
geben.

1.3 AUFBAU DER ARBEIT

Ich zeichne in dieser Arbeit eine historische Entwicklung nach, die ge-
pragt ist von Fortschritt, Umkehrbewegungen und Briichen. Dabei soll
nicht der Eindruck einer zielgerichteten und zwingenden Entwicklung
der japanischen Ess- und Gourmetkultur entstehen. Es gab einschneiden-
de Ereignisse in der japanischen Geschichte, wie die Meiji-Restauration
1868 oder die Besatzungszeit nach 1945, die mit einem massiven Einfluss
auslandischer Esskulturen einhergingen und damit auch dem Gourmet-
diskurs eine neue Richtung gaben. Seit dem Beginn des 20. Jahrhunderts
erschienen zudem Personlichkeiten auf der kulinarischen Biihne, die den
Diskurs auf ihre Weise pragten. Nichtsdestotrotz ist die Arbeit zur besse-
ren Nachvollziehbarkeit der Entwicklung chronologisch aufgebaut. Ich
habe mich dabei an der klassischen Periodisierung der japanischen Ge-
schichte orientiert, weil tatsachlich mit dem Wechsel einer Ara auch poli-
tische, wirtschaftliche und gesellschaftliche und damit auch kulinarische
Veranderungen einhergingen. Ich beginne mit einem einleitenden Kapi-
tel zur Edozeit (1600-1868), die bis in die Gegenwart als Referenzzeit-
raum fiir kulinarische Entwicklungen und Phanomene herhalten muss.
In der Edozeit findet eine erste Offnung der gehobenen Esskultur von
den Adels- und Kriegerstdnden hin zu den urbanen biirgerlichen Stén-
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den statt. Biirgerliche Feinschmecker eignen sich Speisen von Banketten
und Teezeremonien an, geniefien diese in neu entstehenden Institutionen
wie dem Restaurant und betreiben intellektuelles Feinschmeckertum
durch die Lektiire von Kochbiichern. Die Feinschmeckerei wird hier, ahn-
lich wie die Blumenkunst und die Dichtung, zu einem ungeféhrlichen,
weil unpolitischen, Hobby, iiber das die Menschen ungezwungen in Be-
ziehung treten und sich austauschen konnten.

Die Meijizeit (1868-1912) stellt mit der Restauration von 1868 eine Za-
sur in der japanischen Geschichte dar, in der sich das politische, wirt-
schaftliche und gesellschaftliche System rapide und radikal dnderte. In
kulinarischer Hinsicht war die grofste Anderung die Einfithrung franzo-
sischer Speisen, deren Essumfeld und Essutensilien. Diese nutzte die po-
litische, wirtschaftliche und gesellschaftliche Elite zuerst fiir Staatsban-
kette und schliefilich auch fiir private Veranstaltungen. Die Taishozeit
(1912-1926) und die frithe Showazeit (1926-1989) bis zum Beginn des
Zweiten Weltkriegs sahen bei den Gourmets eine Umkehr zu japanischen
und chinesischen Speisen und eine Weiterentwicklung von Restaurants,
Gourmetvereinen und Gourmetzeitschiften als Kontext der Gourmetkul-
tur. Mit Kitaoji Rosanjin war in diesen Jahren ein Gastronom, Koch, Autor
und Topfermeister aktiv, der die Gourmetkultur Japans bis heute prégt.
Die spate Showazeit ab den 1970er Jahren und die Heiseizeit (1989-2019)
in den frithen 1990er Jahren erlebten eine Diversifizierung und Pluralisie-
rung des kulinarischen Angebots sowie eine massive Ausweitung der
Akteure, Institutionen, Medien und Speisen der Gourmetkultur, die bis
heute anhalten.

Zur Vermeidung einer teleologischen Darstellungsweise und viel-
mehr zur Betonung historischer Briiche, Zufélle sowie der Rolle charis-
matischer Personlichkeiten bei der Entwicklung der kulinarischen Kultur
durchbreche ich die Chronologie der gesamten Arbeit in den einzelnen
Kapiteln. Nach einer kurzen generellen Einfithrung in die Zeit des Kapi-
tels gehe ich auf die Inszenierungsprozesse der Gourmetkultur ein. Ich
beschreibe das allgemeine kulinarische Umfeld, in dem sich Gourmets
wiederfanden. Kulinarische Akteure, Orte und Medien sowie der gene-
relle kulinarische Diskurs der Zeit werden thematisiert und als Trager der
Intellektualisierung vorgestellt. Im néachsten Teil jedes Kapitels geht es
um den Prozess der Reflexion. Zunachst habe ich ein oder mehrere litera-
rische Werke ausgewdhlt, die pragend fiir die jeweilige Zeit waren. Die
Gourmetkultur charakterisierende Begriffe wurden oft von Literaten eta-
bliert, die auf diese Weise den kulinarischen Sprachgebrauch und gesell-
schaftliche Bewegungen beeinflussten. Die kulinarische Literatur der
Meiji- und Taishozeit inspirierte die Gourmets ihrer Zeit auch zu konkre-
ten Aktivitdten wie Vereinsgriindungen. Im folgenden Teil des Kapitels
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widme ich mich Personen und Institutionen, die besonders pragend fiir
diese Zeit waren. Bis zur Taishozeit waren es eher Institutionen wie Res-
taurants oder Schulen als Ganzes, und selten deren Koche oder Besitzer,
die die Gourmetkultur beeinflussten, und es lassen sich nicht ohne weite-
res Einzelpersonen ausmachen, die die Gourmetkultur gestalteten.
Kita6ji Rosanjin ist in den 1920er Jahren die erste prominente Personlich-
keit, die die Szene dominierte. Dieser Umstand mag auf die Modernsie-
rung und beginnende Individualisierung der Gesellschaft zuriickzufiih-
ren sein. Im letzten Teil jedes Kapitels beschreibe ich das, was ich in den
theoretischen Uberlegungen den kulinarischen Rahmen nenne. Hier geht
es um die Speisen und Nahrungsmittel, die in der vorher skizzierten Zeit
von den Gourmets verzehrt wurden.
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2 GOURMETKULTUR —
EINE THEORETISCHE ANNAHERUNG

,Sag mir, was du isst, und ich werde dir sagen, was du bist” — mit diesen
Worten stellte der franzdsische Feinschmecker Jean Anthelme Brillat-Sa-
varin (Brillat-Savarin 2005: 6) klar, dass Essen nicht nur notwendige Nah-
rungsaufnahme ist, sondern die Selbst- und Fremdwahrnehmung des Es-
senden beeinflusst. Die Auswahl dessen, was man isst, ist Ausdruck des
personlichen Lebensstils (Freedman 2007: 17). Essen ist ein , totales sozi-
ales Phanomen”, um es mit den Worten von Marcel Mauss (1950) auszu-
driicken. Es wirkt in alle Lebensbereiche hinein und der Esser macht Aus-
sagen iiber sich selbst. Nicht nur das Essen an sich, sondern auch die Art
zu essen, der Ort, der Zeitpunkt und der Grund des Essens zeigen, wer
und was der Esser ist und auch wer oder was er sein mochte. Essen ist
nicht nur ein korperlicher, sondern auch ein intellektueller Akt (Park-
hurst Ferguson 2004: 15-16).

Das Essen selbst wird durch den Konsumakt zerstdrt und zu einer
fliichtigen und personlichen Erfahrung. Es bedarf der Formalisierung des
Konsumakts, die aus der fliichtigen eine langer anhaltende Erfahrung
und aus dem individuellen und intimen Erlebnis ein soziales und 6ffent-
liches macht. Simmel konstatiert, dass die gemeinsame Mahlzeit das Es-
sen als , Ereignis von physiologischer Primitivitdt und unvermeidlicher
Allgemeinheit in die Sphére gesellschaftlicher Wechselwirkung und da-
mit tiberpersonlicher Bedeutung hebt” (2009: 156) und somit einen sozia-
len Wert verleiht. Parkhurst Ferguson versteht unter Formalisierung eine
Intellektualisierung und Asthetisierung des Konsumakts, durch die eine
textbasierte kulinarische Kultur entsteht: ,Whereas food calls for eaters, a
culinary culture contends with a different sort of consumer, the reader-
diners whose consumption of texts rivals their ingestion of food” (2004:
17). Kulinarische Kultur begreift den Essenden demnach nicht als rein
sinnlichen Konsumenten, sondern als jemanden, der sich iiber die Ge-
schmackserfahrung hinaus auf einer abstrakten Ebene mit seinem Essen
beschiftigt. Essen wird nicht nur korperlich, sondern auch geistig aufge-
nommen. Die Encyclopédie ou Dictionnaire raisonné des sciences, des arts et
des métiers, die Denis Diderot und Jean Baptiste le Rond d’Alembert
publizierten, fithrt unter dem Stichwort Gourmandise folgende Uberle-
gung des griechischen Dichters Kallimachos von Kyrene auf: ,Alles, was
ich meinem Bauch gegeben habe, ist verschwunden, und ich habe die
Nahrung, die ich meinem Geist gegeben habe, konserviert” (Jaucourt
2011: 754, Tout ce que j'ai donné a mon ventre a disparu, & j'ai conservé toute
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la pature que j'ai donnée a mon esprit). Lemke (2007: 184) fasst dies unter
dem Begriff der ,gastrosophischen Sinnlichkeit’ zusammen.

Der griechische Philosoph Epikur gilt fiir Lemke als Vorbild und Vor-
reiter eines gastrosophischen Geschmacksbegriffs: durch die Verbindung
von physiologischer und kulinarischer Asthetik entsteht ein gastrosophi-
scher Hedonismus, , der den Sinn fiir Geschmack als das Resultat und
Gliick einer kulinarischen Lebenskunst begreift” (2007: 167, Hervorhe-
bung der Autorin). In seiner Beschéftigung mit der kulinarischen Asthe-
tik, die er ,,Essthetik” (Lemke 2007: 177) nennt, um sie von allgemeinen,
essensunabhangigen Geschmacksfragen abzugrenzen, unterscheidet
Lemke zwischen reiner Gaumenfreude, die jeder beim Essen empfinden
kann und einem kulinarischen Vergniigen, das intellektuelle und astheti-
sche Aspekte des Essens einschliefst. Johnston und Baumann (2010: 207)
erginzen, dass die Festlegung dsthetischer und geschmacklicher Qualita-
ten von Essen eine soziale Konstruktion ist. Was als kostlich oder unap-
petitlich, als banal oder aufregend gilt, wird durch einen kulturellen und
sozialen Filter festgelegt. Der Konsumakt wird auf diese Weise formali-
siert. Raulff pflichtet dem bei: , [Geschmack] ist kein passiver Rezeptor,
sondern ein aktives, reiches Generationsfeld, auf dem etwas erlebt, er-
zeugt und transformiert wird” (1982: 250). Der gute Geschmack wird kul-
tiviert und befindet sich immer in einem Balanceakt zwischen Ekel und
Genuss (Raulff 1982: 249).

Essgewohnheiten unterscheiden sich von Gesellschaft zu Gesellschaft,
und auch innerhalb einer Gesellschaft findet eine Differenzierung statt.
Goody (2005: 58) thematisiert die Beziehung von Essen und Gesellschaft
im Allgemeinen und stellt fest, dass Kultur auch in kulinarischer Hinsicht
differenziert ist. Er bemerkt Unterschiede zwischen privaten und &ffent-
lichen Formen des Kochens, aber auch regionale und hierarchische Diffe-
renzierungen. Es gibt die hohe Kochkunst, die Haute Cuisine, und dem-
nach auch ihr Gegenstiick, die einfache Kiiche. Die hohe Kochkunst ver-
bindet er mit den Produzenten des Essens. Mintz (1989) sieht die Haute
Cuisine als Ausdruck einer privilegierten Gesellschaftsgruppe, das glei-
che gilt fiir die Gastronomie. In der Gourmetkultur finden sich sowohl
die Haute Cuisine als auch die Gastronomie wieder. Die Begriffe der Gas-
tronomie und des Gastronomen gehen in dieser Arbeit iiber das alltagli-
che Verstandnis im Sinne von Restaurant und Restaurantinhaber hinaus.
Die Haute Cuisine steht fiir ein kulinarisches Produkt, die Gastronomie
fiir einen Konsumakt und den , systematic, socially valorized pursuit of
culinary creativity”. Der Begriff der Gastronomie umfasst damit auch den
Konsumenten (Parkhurst Ferguson 2004: 84). Die Haute Cuisine ist auch
als Bankett im privaten Bereich mdglich, die Gastronomie rezipiert die
Haute Cuisine und beinhaltet Kritik, Kommentar, Diskurs. Sie benotigt
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damit einen 6ffentlichen Raum, um ihrerseits rezipiert zu werden. Die
Gastronomen sind an der Etablierung eines geschmacklichen Kanons fiir
die Gourmetkultur beteiligt. Gleichermafsen besitzen sie auch eine demo-
kratisierende Funktion und tragen diesen Geschmackskanon in die Ge-
sellschaft (Mennell 2003: 247).

Wie aber entsteht die hohe Kochkunst, die die Voraussetzung fiir die
Gastronomie und damit die Gourmetkultur ist? Mintz (1989: 186-187) de-
finiert eine Abfolge von Kochen (cooking), Kiiche (cuisine) und hoher
Kochkunst (haute cuisine), wobei die hohe Kochkunst aus der einfachen
Kiiche resultiert. Eine Gesellschaft ohne einfache Kiiche bildet keine hohe
Kochkunst aus. Diaconu (2005: 378) konstatiert, dass Kochen erst dann
zur Kiiche und zur Kochkunst werden kann, wenn es um seiner selbst
willen praktiziert wird und keine Notwendigkeit mehr darstellt. Voraus-
setzung fiir die Entstehung einer Kiiche und letztlich auch der hohen
Kochkunst ist, dass Essen in einer Gesellschaft als Mittel gesehen wird,
den Status und den Genuss zu steigern. Die Einstellung gegeniiber dem
Essen ist dann eine gesellschaftlich ganzheitliche: ,it shifts the meaning
of ,cuisine’ from segment to society, from an intracultural to a holistic cha-
racterization” (Mintz 1989: 189). Freeman (1977: 145) konstatiert mit Blick
auf die chinesische Kiiche, dass die Entstehung einer hohen Kochkunst
von folgenden Faktoren abhéngt: Erstens miissen vielfaltige Zuberei-
tungs- und Anbaumethoden sowie Zutaten in grofien Mengen vorhan-
den sein. Zweitens miissen sich regionale Kiichen iiberschneiden. Drit-
tens muss ein Publikum aus kritischen und abenteuerlustigen Konsu-
menten vorhanden sein. Viertens muss die Freude am Genuss wichtiger
sein als ritualistische oder regionale Konventionen.

Parkhurst Ferguson konzentriert sich bei ihrer Unterscheidung zwi-
schen Kochen (cooking) und Kiiche (cuisine) auf den sozialen Aspekt des
Essens: ,Where cooking humanizes food by making it fit for human con-
sumption, cuisine socializes cooking” (2004: 17). Kochkunst ist soziali-
siertes Kochen und Kochkunst wird zu einem Erlebnis. Vielmehr noch
wird Kochkunst zu einem o6ffentlichen Erlebnis, sie findet in einem 6f-
fentlichen Raum statt. Parkhurst Ferguson (2004: 19, 105) argumentiert
weiter: wiahrend Kochen immer an einem bestimmten Ort stattfindet,
ordnet sie Kochkunst einem kulturellen, diskursiven Raum zu, den sie
gastronomisches Feld nennt. In diesem Raum werden das materielle Pro-
dukt, das Nahrungsmittel oder Gericht, und seine intellektuellen und 4ds-
thetischen Nebenprodukte miteinander in Verbindung gebracht. Wie
Lemke konstatiert, funktioniert der kulinarische Geschmack auch ohne
das konkrete Schmecken: ,, geschmackliche Wahrnehmung [beruht] auf
recht komplexem Wissen und detailreichen Sachkenntnissen, gewisser-
maflen auf einer eigenen, essthetischen Wissenschaft” (2007: 171). Lemke
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entwickelt damit einen metaphorischen Geschmacksbegriff, der iiber das
rein physiologische Geschmackserlebnis hinausgeht. Dabei wird die
sinnliche Geschmackserfahrung nicht minder wichtig. Lemke betont die
Asthetisierung des Essens: ,, Astheten bestimmen den Sinn fiirs Kulinari-
sche nicht tiber das funktionelle Interesse an der Sattigung, sondern ,rein’
iiber die Lust an seinem gutem Geschmack” (2007: 177). Er macht deut-
lich, dass auch der Asthet durch den Verzehr des Essens geséttigt wird,
bei ihm aber Lust und Geschmack im Vordergrund stehen (2007: 177-
178).

Die Gourmetkultur braucht beides: das materielle Produkt auf der ei-
nen Seite sowie das intellektuelle und dsthetische Produkt auf der ande-
ren, den Genuss sowie die Inszenierung und Reflexion des Genusses.
Johnston und Baumann (2010) stellen in ihren Betrachtungen zur heuti-
gen Gourmetkultur in den USA fest, dass der (gute) Geschmack im Zen-
trum des Interesses des Gourmets steht. Alle intellektuellen Tatigkeiten —
die Kritik am und Diskussion iiber das Essen, Wissensaneignung, die Es-
sensauswahl oder die Art und Weise der Nahrungsaufnahme - haben
den Geschmack als letzten Referenzpunkt. Die Bewertung des Ge-
schmacks unterliegt wiederum Kriterien, die durch die Inszenierung und
Reflexion des Konsumaktes bestimmt werden. Die Inszenierung beinhal-
tet Parkhurst Fergusons (2004) Merkmale von Intellektualisierung und
Asthetisierung. Die Ritualisierung ist meiner Ansicht nach ein weiteres
Merkmal der Inszenierung. Die Reflexion beinhaltet die Professionalisie-
rung, Institutionalisierung und Spezialisierung der kulinarischen Kultur.

Ich habe Inszenierung und Reflexion als zwei Charakteristika der
Gourmetkultur ausgemacht. Die dritte Eigenschaft, die aus dem Vorgang
des Kochens nicht nur Kochkunst macht, sondern hohe Kochkunst, ist die
soziale Distinktion. Mintz (1989: 186) konstatiert, dass Distinktion durch
Einschrankung der Konsumenten, Verfiigbarkeit besonderer Produkte —
die ersten, letzten oder besten Friichte einer Saison —, die Art der Zuberei-
tung, die Anzahl der Kéche oder die Menge an Essen ausgedriickt wer-
den kann. Er begreift das hohe Niveau (hauteness) der Kiiche als Zeichen
des elitaren Status des Konsumenten der Haute Cuisine. Trubek (2000:
145) erganzt, dass nicht nur der elitdre Status des Konsumenten aus-
schlaggebend fiir das Distinktionspotential der Haute Cuisine ist, son-
dern auch die ,identity of those who cook and serve, and the expertise
that makes the cooks masters of hauteness”. Hier miissen meiner Ansicht
nach die Produzenten der Nahrungsmittel — der Bauer oder Fischer, aber
auch der Lebensmittelproduzent — und die Hersteller von Koch- sowie
Essutensilien erganzt werden. Alle Akteure tragen bewusst zur Gourmet-
kultur bei, indem sie ihr Handeln inszenieren und reflektieren und damit
Distinktion auch innerhalb ihres eigenen Metiers schaffen.
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Wiéhrend Inszenierung und Reflexion aus der Kiiche die Kochkunst
machen, sorgt die soziale Distinktion dafiir, dass aus Kochkunst hohe
Kochkunst und damit Gourmetkultur wird. Im Laufe der Zeit wandeln
sich die Lebensmittel und Gerichte sowie die Akteure, die zur Gourmet-
kultur gehoren. Trotzdem lassen sich Kontinuitédten feststellen, die ich
mit den oben genannten Begriffen beschrieben habe und auf die ich im
Folgenden detailliert eingehen werde. Die Trennung zwischen Distinkti-
on, Inszenierung und Reflexion ist eine rein analytische, da beim Betrach-
ten der historischen und zeitgendssischen Umstande in Japan immer wie-
der Uberschneidungen zu finden sind. Zun&chst werde ich mich mit der
Begriffsgeschichte des Gourmets sowie der Entwicklung einer Gourmet-
kultur im europdischen Kontext auseinandersetzen. Im Laufe der Arbeit
wird deutlich werden, dass der europédische und der japanische Gourmet
sich in vielen Aspekten gleichen, aber auch Unterschiede aufweisen.

2.1 VoN GASTRONOMEN, GOURMETS UND FOODIES —
EINE BEGRIFFSGESCHICHTE

Im Folgenden soll der Gourmet und der Diskurs, der ihn umgibt und den
ich in dieser Arbeit mit dem Begriff der Gourmetkultur umschreibe, ge-
nauer charakterisiert und kategorisiert werden. Die Freude am guten Ge-
schmack steht zwar im Zentrum des Interesses, macht aber einen Esser
noch nicht zum Gourmet. Gourmetkultur zeichnet sich dadurch aus, dass
die Nahrungsaufnahme zu einem 6ffentlichen Akt wird, der mit sozialer,
kultureller und symbolischer Bedeutung aufgeladen ist. Der Gourmet
wird in dieser Arbeit als ein Geniefer betrachtet, der sein Essen inszeniert
und reflektiert und sich auf diese Weise einer gehobenen sozialen Gruppe
zuordnet. Um die japanischen Begrifflichkeiten im internationalen, fran-
z0sisch dominierten Gourmetbegriff einordnen zu kénnen, erlautere ich
im Folgenden die Genese des européaischen Feinschmeckervokabulars.
Eine Beschiftigung mit dem Thema Gourmetkultur beginnt unwei-
gerlich in Frankreich. Trubek (2000: 3) konstatiert, dass in Frankreich
die Kochkunst als kulinarische Profession erfunden wurde. Die Gour-
metkiiche entwickelte sich dort zusammen mit der professionellen
Kochkultur. Der Begriff des Gourmets existiert zwar seit dem 14. Jahr-
hundert (Parkhurst Ferguson 1998: 602), wurde aber nicht im Bereich
des Feinschmeckertums verwendet. Er leitet sich vom franzosischen
Wort ,gromet’ ab, das einen Diener bezeichnet (Room 1986: 74). Zu-
néchst war der Begriff des Gourmands gebréduchlich. Nach Sichtung
etymologischer Worterbiicher ist festzustellen, dass die beiden Begriffe
Gourmand und Gourmet begriffsgeschichtlich nicht miteinander zu-
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sammenhangen. Der zeitliche Ursprung des Begriffes Gourmand ist
nicht bekannt. Er gilt als jemand, der das Essen iiber alle Maflen liebt
(Room 1986: 74). Er ist ein Schlemmer oder Vielfrafs (Harper 2001-
2017). Ein modernes Verstindnis des Gourmets gibt es seit dem 18.
Jahrhundert (Parkhurst Ferguson 1998: 602). In Japan entwickelte sich
zur gleichen Zeit, vollig unabhédngig vom europdaischen Diskurs, eben-
falls eine moderne, biirgerliche Gourmetkultur mit ihren entsprechen-
den Begrifflichkeiten. Modern heifit in diesem Kontext, dass der Ge-
schmack von religiésen und traditionellen Einschrankungen und Be-
wertungen sowie vom aristokratischen Kontext gelost wurde. Bevor
der Gourmet zum Geniefler wurde, war der Begriff religiés konnotiert:
geschmackliches Vergniigen wurde mit Vollerei gleichgesetzt.

Seit dem Anfang des 18. Jahrhunderts wurde das gute Essen und
der Geschmack schliefslich als ein Gut an sich erachtet und der Ge-
schmack wurde von religiosen, symbolischen oder medizinischen Dis-
kursen getrennt (Parkhurst Ferguson 1998: 607). Die negative Bewer-
tung blieb bestehen. Jaucourt beschreibt die ,Gourmandise’ — noch als
Schlemmerei verstanden - in Diderots ,Encyclopédie’ als ,amour
rassiné & desordonné de la bonne-chere” (Jaucourt 2011: 754), als ,kul-
tivierte und ungeordnete Liebe fiir das Gute und Teure’. Der Gour-
mand, der die Gourmandise praktiziert, verkdrpert zwei gegensétzli-
che Eigenschaften: einerseits ist er kultiviert, andererseits ist er unge-
ordnet und tiberméfig. Jaucourt konstatiert, dass die Gourmandise ein
Merkmal von Landern ist, in denen Luxus und Eitelkeit von Lastern zu
Tugenden werden und es einer ausgefeilten Kiiche bedarf, um die
Wiinsche des Gourmands zu befriedigen. Parkhurst Ferguson dagegen
bemerkt, dass die Gourmandise ihre Lasterhaftigkeit behielt und in der
gesellschaftlichen Wahrnehmung des 18. Jahrhunderts lediglich aus ei-
ner individuellen Siinde ein gesellschaftliches Laster wurde (Parkhurst
Ferguson 2004: 90).

Genussvolles Essen wurde zu Beginn des 19. Jahrhunderts durch ei-
nen anderen Begriff positiv konnotiert: die Gastronomie. Sie machte das
Essen zu einer Kunst und Wissenschaft. Wahrend der Gourmand jemand
war, dessen Laster seine Lust nach Essen war, wurde der Gastronom als
jemand verstanden, der nicht nur gerne gut isst, sondern gutes Essen
auch zu schitzen weifs. Der Gastronom als Konsument von raffiniert zu-
bereitetem Essen wurde zu einem neuen sozialen Status (Parkhurst Fer-
guson 1998: 602, 609). Mennell (2003: 251) betrachtet den Gastronomen
als urbanes Phéanomen, dessen Rolle im Gegensatz zur traditionellen
landlichen Selbstversorgung steht. Die Angebote der Stadt ermoglichten
es ihm, aus einer Vielzahl von Speisen eine Auswahl zu treffen. Er trug
zur Geschmacksbildung der Gesellschaft bei, indem er bei der Speisen-
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auswahl sein Augenmerk auf kulinarische Abgrenzung und Schaffung
von Delikatessen legte.

Larousse (1872a: 1067) charakterisiert in seinem ,Grand Dictionnaire
universel’ den Gastronomen — genau wie Jaucourt den Gourmand - als
denjenigen, der das gute Teure mag und zu schatzen weifS, wobei der
Gourmand zwar als ein Liebhaber des guten Essens gilt, aber mit Gier
und Ziigellosigkeit isst (Larousse 1872b: 1397). Die Gastronomie hinge-
gen sieht er als eine soziale Praxis an, die Nahrungsmittel anhand ihrer
Qualitaten Kklassifiziert, ihre Zubereitung analysiert und kulinarische
Werte eines Landes vermittelt. Er charakterisiert die Gastronomie zudem
als politisches Medium, da keine politische Entscheidung ohne ein Ban-
kett getroffen wird, Siege mit Banketten gefeiert werden (Larousse 1872a:
1067). Der Gastronom wird damit auf eine hohere Stufe gestellt als der
Gourmand, den Larousse als ziigellosen und individuellen Geniefier von
Luxus beschreibt (Larousse 1872b: 1397). Der Gastronom kultiviert nicht
nur den feinen Geschmack, er reflektiert ihn auch und gibt ihn an andere
weiter, indem er ihn publiziert (Mennell 2005: 240). Parkhurst Ferguson
bringt es auf den Punkt: ,The gourmand has only a belly, whereas the
gastronome has a brain” (2004: 91).

Ungeachtet der obigen Beispiele bekam der Gourmand — und im eng-
lischen Sprachgebrauch der Epikur — im 19. Jahrhundert nicht nur nega-
tive Charakterisierungen. Die Begriffe des Gourmand und des Gastrono-
men wurden nicht so scharf voneinander abgegrenzt, wie es in der heuti-
gen Literatur erscheint. Alexandre Grimod de la Reyniere (1758-1837)
publizierte ab 1803 seinen ,Almanach des Gourmands’. Er distanziert sei-
nen Gourmand von den negativen Bildern des aufgedunsenen, aristokra-
tischen Schwéchlings oder des animalistischen, vulgéren Vielfrales. Er
schuf vielmehr eine neue Figur: ,,concerned not with the satiation of mere
hunger, but with the provocation of educated appetite, Grimod’s gastron-
omer [or gourmand] was a new character — the virile, healthy, tasteful
eater — in a new world” (Spang 2000: 158). Sein Gourmand pflegt einen
kultivierten Geschmack fiir die Freuden des Tisches (Mennell 2005: 240).
Grimod (1805: vi-vii) ist der Meinung, dass der Gourmand mit den Attri-
buten Appetit, Geschmack und Gelehrtheit gekennzeichnet ist. Analog
zum oben beschriebenen Gastronomen verbindet er das sinnliche Ver-
gniigen mit einer intellektuellen Beschiftigung. Gleichwohl beschreibt
Grimod den Gourmand als jemanden mit grofSfem Appetit, wobei er die-
sen Umstand nicht als Laster ansieht. Dem Gourmand gelingt es viel-
mehr, durch seine Speisenwahl, Reflexion und Sinnlichkeit sowie sein Ta-
lent zur Unterhaltung zwischen den Géangen dafiir zu sorgen, dass ihm
sein grofler Appetit verziehen wird. Dass er bei jeder Gelegenheit auf die-
se Weise handelt, zeichnet den wahren Gourmand aus. Obwohl das Ox-
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ford English Dictionary im 19. Jahrhundert den Gourmand &hnlich be-
schreibt wie Grimod, stellt Mennell (2005: 240) fest, dass der Begriff Gour-
mand im englischen Sprachgebrauch bis heute pejorativ im Sinne von
Vollerei verwendet wird, wahrend der Gourmet als eine Person mit kul-
tiviertem Geschmack, als Feinschmecker gilt.

Im Laufe des 19. Jahrhunderts 16ste der Begriff des Gourmets die bei-
den bis dahin gebréduchlichen Termini Gastronom und Gourmand weit-
gehend ab. Der Gourmet ist der Nachfolger des Gastronomen: er ist ein
Kenner von Essen und Trinken (Harper 2001-2017). Gegen Ende des 19.
Jahrhunderts verschwindet der Begriff des Gastronomen in englischspra-
chigen Worterbiichern und Abhandlungen. Stattdessen beinhaltet der
Begriff des Gourmets alle Merkmale eines Gastronomen, seine Abgren-
zung zum Gourmand eingeschlossen. Brewer unterscheidet die beiden in
seinem Dictionary of Phrase and Fable folgendermafien: ,The gourmand is
one whose chief pleasure is eating; but a gourmet is a connoisseur of food
and wines. In England the difference is this: a gourmand regards quantity
more than quality, a gourmet quality more than quantity” (2000 [1898],
Hervorhebung des Autors). Er sieht im romischen Apicius einen Prototy-
pen des Gourmands: Dieser beging Selbstmord, nachdem er durch finan-
zielle EinbufSen gezwungen war, seinen luxuriésen Ernahrungsstil einzu-
schranken. Hamerton siedelt den Gourmand zwischen dem Gourmet
und dem Vielfraf$ an. Wahrend der Vielfraf$ sein Essen unachtsam in sich
hineinstopft, ist der Gourmet seiner Meinung nach ein Produkt der Zivi-
lisation: Der Gourmet isst die richtige Menge, er bevorzugt eine Zuberei-
tung, bei der sich sein Geschmack auf die Hauptzutat konzentrieren
kann, und er weif alles zu schatzen, von Austern bis zu einfachem Was-
ser. Frankreich ist fiir ihn der Ursprungsort des Gourmets (1891: 249—
251).

Der Begriff des Gourmets dient bis heute als Bezeichnung fiir einen
Feinschmecker. Seit den 1980er Jahren etablierte sich im englischsprachi-
gen Raum — besonders in den USA - eine weitere Bezeichnung fiir einen
Gourmet: der Foodie. Sowohl das Spektrum der Speisen, die dem Gour-
metbereich zugeordnet werden, als auch das der Akteure des von Park-
hurst Ferguson (2004) so betitelten gastronomischen Feldes haben sich
mit dem Foodie erweitert. Aus einem snobistischen Diskurs ist eine om-
nivore Ausrichtung geworden (Peterson 1992; Peterson 1996; Johnston
and Baumann 2007, 2010). Wahrend der Snobismus genau definiert, wel-
che Produkte im Falle der kulinarischen Kultur zum Spektrum der Gour-
metkultur gehoren, erweitert sich dieses Spektrum mit der Entwicklung
zum Omnivorentum; der Gourmet wird zum Allesesser — ohne dass dies
zu achtloser Vollerei fiihrt. Die omnivore kulinarische Kultur ist keine
beliebige Kultur, die alles aufnimmt. Aber sie zeichnet sich durch eine
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generelle Offenheit aus, alles wertzuschéatzen, sofern bestimmte Kriterien
erfiillt sind (Peterson 1996: 904). Barr und Levy zeichnen in ihrem 1984
erschienenen Foodie Handbuch folgendes Bild: Ein Foodie ist sehr an Es-
sen interessiert, er redet bei jeder Gelegenheit iiber das Essen und halt
dies nicht fiir trivial:

,Foodies are the ones talking about food in any gathering — salivat-
ing over restaurants, recipes, radicchio. [...] The way to tell a Foodie
is by listening. The mouth will declare its passion. To hear a Foodie
talk to another Foodie is like overhearing lovers. Lots of little hums,
lip-smacking — mmmm puh puh puh puh. Cries of , Yes! Yes!” All that
is happening is that they agree on Harrods’ cheese department [...]
The Foodie thinks about eating. The Foodie falks about eating. The
unexamined meal is not worth eating” (1984: 6-7, Hervorhebungen
der Autoren).

Ein Foodie verbindet demnach genau wie der Gourmet den materiellen
Genuss mit dem geistigen Konsum von Lebensmitteln. Im Selbstver-
sténdnis des Foodies fehlt aber die elitire Komponente, mit der der Gour-
met assoziiert wird. Ein Foodie will sich laut Weston (2006) nicht sozial
abgrenzen, jeder kann ein Foodie sein. Auch ein Foodie benotigt aber —
wie der Gourmet — kulturelles und 6konomisches Kapital, um seinem In-
teresse nachzugehen. Barr und Levy gehen analog zu Bourdieu (1987
[1979]) davon aus, dass der Foodie aus ambitionierten Schichten stammt,
da diese eben jenes kulturelle Kapital besitzen: ,They know how to excer-
cise and bran” (Barr and Levy 1984: 6). Johnston und Baumann (2010)
stellen weiter fest, dass der Idee des Foodies durch seine omnivore Aus-
richtung zwar eine demokratisierende Tendenz zugrunde liegt, er sich
aber auch von anderen abgrenzt und einer sozial héheren Gruppe zuord-
net. Es gibt also Zugangsvoraussetzungen zur Statusgruppe der Foodies.

Die Zugangskriterien fiir die soziale Gruppe sind hier genau wie beim
Gourmet oder dem Gastronomen die Teilhabe an einem o6ffentlichen ku-
linarischen Raum, die Fahigkeit, Essen zu bewerten sowie die Aneignung
und Weitergabe von Wissen. Genau wie Gourmet und Gastronom ist der
Foodie ein kulinarischer Feinschmecker und Kenner, er isst gerne und
philosophiert {iber das Essen — er ist ein Essthet, um den Begriff der Ess-
thetik von Lemke (2007) abzuwandeln. Barr und Levy (1984: 7) schreiben,
dass Foodies Produkte des Konsumbooms sind, die Essen wie eine Mode
behandeln, wahrend der Gourmet als reicher, mannlicher Feinschmecker
angesehen wird, fiir welchen Essen eine Leidenschaft ist. Ich sehe auf die-
ser Ebene keinen grofien Unterschied. Auch und gerade fiir Foodies ist
Essen Leidenschaft. Die Speisekarte der Gourmets wandelt sich zwar
nicht so oft und so schnell wie die der Foodies, aber in Stein gemeifselt
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sind auch die Gourmetspeisen nicht. Mir ist ein anderer Punkt wichtig:
Im Unterschied zum Gourmet, oder spezieller, dem Gastronomen geht
der Foodie seiner Passion in seiner Freizeit nach und nicht professionell.
Der Foodie steht damit auch zwischen der Kochkunst der Berufskoche
und der anonymen, volkstiimlichen Kiiche (Revel 1979: 15). Er weifS bei-
des gleichermafien zu schitzen und schafft eine Verbindung zwischen
beiden.

Dieser analytischen Unterscheidung von Gourmet und Foodie zum
Trotz leisten alle Akteure ihren Beitrag zum Diskurs um die Gourmet-
kultur. Er ist das Produkt eines gemeinsamen Wirkens von kulinari-
schen Produzenten auf der einen Seite — Koche, Gastronomen, aber
auch Landwirte und Hersteller — und kulinarischen Konsumenten —
Feinschmecker wie Gourmets und Foodies, Restaurantkritiker, Kulina-
rikforscher — auf der anderen Seite. Der Begriff des Feinschmeckers
entwickelte sich damit vom Gourmand, dem die Vdllerei nachgesagt
wird, iber den Gastronomen, der als Gegenentwurf zum schlemmen-
den Gourmand entstand, bis zum Gourmet. Dieser Geniefler mit sei-
nem kultivierten Geschmack existiert heute parallel zum weniger
ernsthaften Foodie, der die Feinschmeckerei aus reiner Freude am Es-
sen betreibt, ohne einen beruflich professionellen Anspruch an sie und
sich selbst zu erheben. Im Folgenden beschiftige ich mich mit dem
Gourmetdiskurs, an dem diese Akteure teilhaben. Ich definiere den
Diskurs anhand von drei Charakteristika: Distinktion, Inszenierung
und Reflexion. Bei der Erorterung dieser Kategorien greife ich zur Ver-
deutlichung gelegentlich auf Beispiele aus Frankreich und Japan zu-
riick. Die drei genannten Kategorien werden von einem kulinarischen
Rahmen umgeben, den ich am Ende des Kapitels beschreibe: auf der
einen Seite stehen Pracht, Innovation, Kunstgriff und Exotik, auf der
anderen Seite Einfachheit, Tradition, Integritdt und Nostalgie.

2.2 Die DISTINKTION

Merkmale, die die Gourmetkultur charakterisieren, dienen letztendlich
zur Abgrenzung von anderen Formen der Mahlzeit, die wie beispiels-
weise das hdusliche Abendessen ebenfalls eine soziale Komponente
beinhalten und nicht alleine der Sittigung dienen. Schivelbusch be-
merkt, dass Schmecken nicht nur ein sinnlicher, sondern auch ein (un-
bewusster) sozialer und kultureller Akt ist. Geschmicker bekommen
eine symbolische Bedeutung, sodass ,soziale Beziehungen, Machtver-
héltnisse, Reichtum, Prestige und allerlei Phantasien [...] ,geschmeckt’
[werden]” (1990: 17). Douglas (1997: 36) beobachtet ebenfalls eine Ver-
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bindung von Speisen und sozialen Beziehungsmustern. Sie versteht die
Speise als Code, der Auskunft iiber Hierarchien, Inklusions- und Ex-
klusionsprozesse sowie Grenzziehung und die Ubertretung dieser
Grenzen gibt. Den Begriff des Codes fiihrt sie auf Barthes (1967) zu-
riick, der die linguistische Codierung sozialer Ereignisse als Methodik
verwendet. Douglas (1997) wendet dies fiir den Bereich des Essens im
Allgemeinen an und konstatiert, dass Essenskategorien wie Speisen
oder Getrianke, Sonntagsbraten oder Alltagsessen unterschiedliche
Ausdriicke der beiden Pole Intimitdt und Distanz beziehungsweise
Ausgelassenheit und Formalitét sind und auf diese Weise unterschied-
liche Beziehungsmuster darstellen. Die Akteure der Gourmetkultur
grenzen diese zu alltdglichen Formen der Mahlzeit ab. Dabei spielen
auch die soziale Distinktion und Hierarchiebildung eine Rolle, die die
Akteure mit einem speziellen sozialen Status ausstattet und andere
vom Zugang zu diesem Status ausschliefst.

Soziale Distinktion kann durch Tabuisierung bestimmter Nahrungs-
mittel oder Gerichte fiir bestimmte Bevolkerungsgruppen erreicht wer-
den. Falk (1994: 79) merkt mit Verweis auf Bourdieu an, dass ausgehend
von der globalisierten Modernitit solche Tabusysteme in ein weicheres
Distinktionssystem transformiert wurden. Hier herrschen implizite oder
explizite Regeln, die das Gute und das Schlechte, das Hohe und das Tiefe,
das Essbare und das zu Vermeidende regeln. Bourdieu (1987 [1979]: 189,
575) stellt mit Blick auf das Frankreich der 1960er Jahre fest, dass die Es-
senspraferenz regionale sowie Geschlechter- und Klassendifferenzen re-
flektiert. Die individuellen Geschmacker seien beeinflusst von Klassenin-
teressen, vom Einkommen, vom Beruf, von den Erholungsarten des Ein-
zelnen — mit anderen Worten, von den Formen des Kapitals, die Bourdieu
definiert: 6konomisches, kulturelles, soziales sowie symbolisches Kapi-
tal. Er stellt fest, dass Angehorige der oberen gesellschaftlichen Schichten,
hohere Angestellte und Akademiker, haufiger in Restaurants gehen und
héufiger fremde Kiichen probieren als Angehdrige niedrigerer Schichten
und damit alle Formen des Boudieu’schen Kapitals verwenden und an-
sammeln. Finkelstein bestitigt den Zusammenhang zwischen Restau-
rantbesuchen und Distinktionsbestrebungen: , at the more exclusive bis-
tros, pleasure may accrue from the diner’s use of the event to suggest the
personal possession of culturally valued characteristics such as wealth,
fine taste and savoir faire” (Finkelstein 1989: 2, Hervorhebung des Autors).
Parkhurst Ferguson (2004: 89) sieht das Restaurant ebenfalls als einen
Raum an, in dem Status in Form von dkonomischem und kulturellem Ka-
pital gezeigt und bestétigt wird: alle Dinierenden zahlen sich zu einer ku-
linarischen Elite, wiahrend die nicht Dinierenden davon ausgeschlossen
sind.
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Falk erklart diesen Prozess der Inklusion und Exklusion damit, dass
der Esser durch den Verzehrakt in eine Gemeinschaft oder Statusgruppe
aufgenommen wird. Er nimmt an einer ,imaginary alimentary commu-
nion” (1994: 85) teil, analog zur imaginierten Gemeinschaft einer Nation
nach Anderson (1996). Zur Zeit Brillat-Savarins (2005) bestimmte noch
die Zugehorigkeit zu einer Berufsgruppe den Zugang zur Gourmetkul-
tur. Heute spielt der Beruf eine untergeordnete Rolle. Staguhn konsta-
tiert, dass der heutige Feinschmecker den Zugang zur Statusgruppe der
Gourmets ebenfalls als sein Privileg ansieht, das nun von 6konomischem
und kulturellem Kapital abhéngt: ,,der kunstvoll arrangierte Zauber [in
Delikatessenldden] ist zwar fiir die Augen aller da, doch nur fiir die Miin-
der weniger” (1993: 294). Er fiigt hinzu, dass der Gourmet den hohen
Preis und die Besonderheit der Speisen auch deshalb akzeptiert, weil er
sich dadurch selbst besonders, wohlhabend und maéchtig fiihlt. Das kul-
turelle Kapital wird vor allem durch Wissen erworben (Staguhn 1993:
299). Freedman (2007: 15) stellt fest, dass das kulinarische Vergniigen ei-
nes Gourmets vom Wissen und den Kenntnissen kommt, die er besitzt
und durch die er sich von anderen abgrenzen kann, die nicht zur Gruppe
der Gourmets gehoren.

Johnston und Baumann (2007, 2010) erdrtern mit Blick auf den heu-
tigen Diskurs der so genannten Foodies, dass das Omnivorentum
durchaus ein demokratisierendes Element beinhaltet. Der Foodie greift
nicht mehr auf ein festes Repertoire an Speisen zuriick, sondern ist
offen gegeniiber verschiedenen Kiichen. Diese Einstellung ist gegen-
sédtzlich zum Snobismus, der bestimmte Kiichen oder Lebensmittel ge-
nerell ausschliefst. Trotzdem wird die soziale Distinktion damit nicht
unwichtig. Es verdndert sich die Art und Weise, wie kulturelles Kapital
ausgedriickt wird und wie Grenzen gezogen werden (Peterson 1996:
904). ,In the omnivorous era, cultural consumption that marks high
status through a reliance on a few highbrow genres of culture is no
longer effective” (Johnston und Baumann 2007: 167). Der Foodie muss
nicht mehr nur einzelne, fixierte Gerichte und Nahrungsmittel kennen,
die zur Gourmetkultur gehdren. Er muss vielmehr Kenntnisse zu ver-
schiedenen Kiichen unterschiedlicher gesellschaftlicher Gruppen besit-
zen, um aus diesen eine Speisenauswahl zu treffen, die den Kriterien
der Gourmetkultur entspricht. Auf diese Weise erreicht er soziale Dis-
tinktion. Soziale Distinktion wird durch Exklusivitat hergestellt, was
bedeutet, dass der Zugang und die Zugehorigkeit zur Gourmetkultur
beschrankt werden. Die Zugangskriterien werde ich in den folgenden
Abschnitten erortern.
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2.3 DIk INSZENIERUNG: VERSTAND, ASTHETIK UND RITUAL

Die Nahrungsaufnahme ist im Rahmen der Gourmetkultur keine blofie
korperliche Notwendigkeit. Der Konsum von Nahrungsmitteln wird
vielmehr inszeniert. Die Inszenierung zeichnet sich durch drei Merkmale
aus, die ich im Folgenden genauer betrachten werde: Intellektualisie-
rung, Asthetisierung sowie Ritualisierung. Intellektualisierung bedeutet,
dass der Akt des Essens als eine geistige Tatigkeit angesehen wird. Lem-
ke (2007: 184, 187) spricht von der Gastrosophie und meint damit, dass
der Mensch seinen Geschmackssinn zu einem philosophischen Sinn aus-
bilden kann. In seinem Konzept der ,Essthetik’ veranlasst der esstheti-
sche Sinn den Esser, beim Konsumakt die Speise nicht nur zu genief3en,
sondern auch wissbegierig zu sein oder seine bereits vorhandenen Kennt-
nisse anzubringen. Die gastrosophische Essthetik manifestiert sich in
Texten sowohl {iber die Herstellung von Nahrungsmitteln und die Zube-
reitung von Gerichten als auch iiber deren Verzehr. Der ,Text’ als Medium
der Gourmetkultur umfasst somit den geschriebenen Text genauso wie
Bild- und Tonmedien sowie das Internet. Fernseh- und Radiosendungen
oder Blogs gehoren heute neben den klassischen Printmedien in den Text-
raum der Gourmetkultur.

Parkhurst Ferguson (2004: 19) betont, dass in der kulinarischen Kultur
der korperlich sinnliche Genuss keineswegs vom geistig intellektuellen
Genuss iiberlagert wird, sondern dass beide gleichrangig sind und sich
gegenseitig bedingen. Die Vertextlichung hélt die Konsumerfahrung fest
und iiberfiithrt die Materialitat des Essens in den kulturellen, symboli-
schen, intellektuellen und &sthetischen Raum. Letztendlich tragt der ku-
linarische Diskurs mehr zur Festigung des Bildes einer Kiiche bei als das
Essen selbst. Der Text verwandelt Essen in Kochkunst und den individu-
ellen Konsumakt in ein kollektives Dinieren (Parkhurst Ferguson 2004:
83, 92). In die Beziehung zwischen dem Konsumenten und dem Koch tritt
die des Schreibenden: ,food talk trumps food preparation” (ebd.: 83).
Dennoch braucht der kulinarische Diskurs philosophische Abhandlun-
gen genauso wie pragmatische Kochbiicher, und er funktioniert nicht
ohne die Gerichte und Nahrungsmittel, auf die er sich bezieht.

Das Frankreich des 19. Jahrhunderts stellt einen idealen Ausgangs-
punkt dar, um diesen Gedanken zu verdeutlichen. Im postrevolutiondren
Umfeld verlagerte sich die kulinarische Kultur vom privaten in den offent-
lichen Bereich. Printmedien trugen dazu bei, die aristokratische Kiiche der
vorhergehenden Jahrhunderte in eine biirgerliche Kiiche zu verwandeln,
die eine breitere Offentlichkeit einbezog. Einige Akteure haben im Zuge
dieses Wandels zur Intellektualisierung der Kochkunst beigetragen. Der
Koch Marie-Antoine Caréme (1783-1833) gilt als Erfinder der franzosi-
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schen Haute Cuisine. Er verfasste mehrere Kochbiicher und trug auf diese
Weise zur Verbreitung und Vereinheitlichung der Kochkunst bei, auch
wenn er nicht im 6ffentlichen und kommerziellen Bereich titig, sondern
ausschliefSlich in Privathaushalten als Koch angestellt war (Parkhurst Fer-
guson 2004: 49, 62). Der Gastrosoph Alexandre Grimod de la Reyniére char-
akterisierte in seinem 1803 bis 1812 erschienenen Almanach des Gourmands
den Gourmand und machte ihn und das Essen in einem Restaurant sa-
lonfahig: ,Repeatedly pushing food and cookery from the realm of quotid-
ian necessity into that of delirious fantasy, the Almanach des Gourmands pro-
nounced dinner a magical activity unlike anything else in daily life” (Spang
2000: 151, Hervorhebung des Autors). Er gilt als einer der Griindungsvéter
des modernen gastronomischen Diskurses und damit als Erfinder der Res-
taurantkritik (Spang 2000: 152). Ein kurzer Vergleich mit Japan ist hier an-
gebracht. Reise- und Restaurantfiihrer fiir die grofSen Stadte Edo, Kyoto
oder Osaka oder die Hauptreiserouten erreichten in Japan bereits Mitte des
17. Jahrhunderts weite Verbreitung und eine grofSe Leserschaft. Sie waren
damit wesentlich frither verbreitet als in Frankreich.

In Frankreich war es nicht nur der eingangs zitierte Jean-Anthelme
Brillat-Savarin (1755-1826), der mit seinem 1826 erschienenen Buch Phy-
siologie du goiit das Essen zivilisierte und sozialisierte, wie es Parkhurst
Ferguson (2004: 31) darstellt. Wahrend aber Grimod geradezu obsessiv
nach dem feinen Geschmack sucht, ihn kategorisiert und bewertet, geht
es Brillat-Savarin um die Freude am Genuss und Geschmack (Spang 2000:
167). Brillat-Savarin schreibt {iber das Essen, die Gastronomie, die Phy-
siologie, die Geschichte oder die Geografie. Sein Buch wird zu einem ,, to-
temic gastronomic text” (Parkhurst Ferguson 2004: 96). Neben einzelnen
Nahrungsmitteln bietet er Definitionen von Hunger und Durst, Gour-
mand und Geschmack. Die Gastronomie behandelt er genauso als Wis-
senschaft wie die Sinne und die Verdauung (Brillat-Savarin 2005). Die
Physiologie des Geschmacks soll kein Kochbuch sein — auch wenn im
Buch eine Handvoll Rezepte aufgefiihrt sind — und auch keine Verhal-
tensregeln fiir den Gourmet aufstellen. Das Buch ist vielmehr eine wis-
senschaftliche Abhandlung {iber die Kochkunst und den kulinarischen
Konsum. Brillat-Savarin spricht einen Konsumenten an, der das Essen
mehr als kulturelles, denn als materielles Produkt ansieht. Sein kulinari-
scher Konsum ist nicht instrumentell, weil er indirekt tiber Texte konsu-
miert (Parkhurst Ferguson 2004: 96-97). Er ist ein Gourmet der Worter
(Barthes 2005: 18). Anders als Caréme oder Grimod liegt bei Brillat-Sava-
rin der Fokus nicht auf der Zubereitung oder dem Verzehr eines Gerich-
tes, sondern im Konsum des Textes tiber das Gericht. Er spricht von der
,s0zialen Feinschmeckerei [...], die die kostbare Qualitdt mit Scharfsinn
behandelt, sie geschickt ausfiihrt, mit Energie genief3t und geistreich be-
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urteilend genief3t” (Brillat-Savarin 2005: 98-99). Es geht ihm weniger um
den Genuss als um die Reflexion und Bewertung des Genusses, die unab-
héngig vom direkten Konsum sind.

Der zweite Aspekt der Inszenierung ist die Asthetisierung des Essens.
Parkhurst Ferguson (2004: 20) stellt fest, dass der kulinarische Diskurs
das Materielle zum Intellektuellen, Imaginierten, Symbolischen und As-
thetischen macht. Die Zuordnung der kulinarischen Kultur in den Be-
reich des Asthetischen und der Kunst ist keine eindeutige. Korsmeyer
(1999: 102) bemerkt, dass zwar der Geschmack zur Doméne des Astheti-
schen hinzugefiigt werden kann, der Akt des Essens und Trinkens aber
keine Kunstform ist. Quinet stellt ebenfalls fest, dass ,the culinary arts,
one might claim, are indeed arts, but only when we use the term ,art’ in
the sense of mere ,craft’” (1989: 159). Diaconu (2005: 368) pflichtet diesen
Aussagen bei, wenn sie bemerkt, dass die Kochkunst an die Grenzen der
philosophischen Asthetik stoft, die zwischen den hohen, schonen Kiins-
ten und den angenehmen und praktischen Kiinsten unterscheidet und
die Kochkunst den Letzteren zuordnet. Die Kochkunst hat in dieser Be-
trachtungsweise von der generellen Asthetisierung des Alltags profitiert.
Diaconu rdumt ein, dass fiir die Akteure der Gourmetkultur kein Zweifel
an deren Zugehorigkeit zur Kunst besteht. In Frankreich war es der Koch
Caréme, der zu Beginn des 19. Jahrhunderts aus dem Kiichenhandwerk
eine kiinstlerische und intellektuelle Leistung machte. Obwohl er die Mo-
dernitat seiner Haute Cuisine betonte, lehnte er die moderne Einrichtung
der Restaurants aufgrund ihrer offenkundigen Kommerzialisierung des
Kochens ab. Auch war er nicht der Meinung, dass sich seine Haute Cui-
sine in Restaurants entwickeln konne und ging davon aus, dass weiterhin
ein privater Mézen, der sich einen Koch leistet, notig sei (Parkhurst Fer-
guson 2004: 61-62). Sein zur Kochkunst transformiertes Kochen trug den-
noch zur Entwicklung und Verbreitung der Restaurants und der berufli-
chen Selbstwahrnehmung der Kéche bei, sich als Kochkiinstler zu sehen.

Die Asthetik des Essens kann sich zum einen durch den (kulinari-
schen) Geschmack ausdriicken, und zum anderen durch seine duflere
Form. Lemkes Essthetik beinhaltet bereits einen Verweis auf die Asthetik.
Neben dem Philosophieren und dem Wissen iiber den Geschmack rekur-
riert die Essthetik auch auf ,die Asthetik des kulinarisch guten Ge-
schmacks” (2007: 177-178). Lemke bezieht sich hier auf Kants (1922
[1790]) Argumente zum Geschmack. Asthetische Haltung zeigt sich dar-
in, dass eben nicht allein das Sattigungsgefiihl zahlt. Die dsthetische Ein-
stellung zeigt sich in der ,Lust an seinem guten Geschmack” (Lemke
2007:177). Neben diesem von Kant so genannten Sinnesgeschmack nennt
dieser auch den Geschmack, der keinem Sinneseindruck, sondern einer
empirischen Regel folgt. Hierbei nimmt er Bezug zur dufSeren Form:
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,Im Geschmack (der Auswahl) aber, d. i. in der &asthetischen Ur-
theilskraft, ist es nicht unmittelbar die Empfindung (das Materiale
der Vorstellung des Gegenstandes), sondern [...] die Form, was das
Wohlgefallen an demselben hervorbringt: denn nur die Form ist es,
was des Anspruchs auf eine allgemeine Regel fiir das Gefiihl der
Lust fahig ist. Von der Sinnenempfindung, die nach Verschiedenheit
der Sinnesfahigkeit der Subjecte sehr verschieden sein kann, darf
man eine solche allgemeine Regel nicht erwarten. [...] Geschmack ist
das Vermogen der asthetischen Urtheilskraft, allgemeingiiltig zu
wahlen” (1922 [1790]: 240241, eigene Hevorhebungen).

Geschmack ist demnach zum einen eine subjektive Sinneserfahrung und
zum anderen eine objektive Beurteilung. Die Lust oder das Wohlgefallen
tragen zur Sinneserfahrung bei, wahrend die Urteilskraft von der dufSe-
ren Form beeinflusst wird.

Die Form spielt auch in Bourdieus (1987 [1979]) Konzept der &stheti-
schen Disposition eine Rolle. Baumann und Johnston (2007: 198) verwei-
sen auf Bourdieu, wenn sie von der Asthetisierung des alltdglichen Kon-
sums sprechen, die eine erhohte Klassifizierung des Alltdglichen ermog-
licht. Mit steigendem kulturellen Kapital nehmen auch die Fahigkeit und
der Anspruch zu, nicht nur solche Objekte unter dsthetischen Gesichts-
punkten zu betrachten, die bereits im allgemeinen Verstandnis ,dsthe-
tisch konstituiert” (Bourdieu 1987 [1979]: 62) sind. Vielmehr werden be-
liebige Objekte asthetisch stilisiert (ebd.: 80). Bourdieus Vorstellung der
asthetischen Distanzierung beschreibt den Umstand, dass Form und Ef-
fekt iiber den Inhalt eines Werkes gestellt werden. Der Asthet distanziert
sich von anderen, indem er von der ,Wahrnehmung ,ersten Grades'”
(ebd.: 68) Abstand nimmt. Im Falle der kulinarischen Kultur bewertet der
Asthet das Essen nicht mittels seines Geschmacks beim Verzehr, sondern
mittels seiner dufSeren Form. Die Akteure der Gourmetkultur nutzen die
Asthetisierung von Lebensmitteln aller Art, um diese fiir den Gourmet-
konsum zu legitimieren (Johnston und Baumann 2007: 198). Die Astheti-
sierung ermoglicht die Betrachtung von Essen — von der Produktion der
Nahrungsmittel bis zur Zubereitung und zum Konsum von Gerichten —
als Kunst. Das Essen wird gleichzeitig sozial aufgewertet: der Konsument
zeigt sein kulturelles Kapital und erwirbt es im selben Moment. Lemke
(2007: 178) betont, dass der asthetische Genuss in der kulinarischen Kul-
tur nicht vom lustvollen Genuss zu trennen ist. Die Asthetisierung und
Intellektualisierung des Geschmacks fithren nicht zu einer rein theoreti-
schen Gourmetkultur; beide sind vielmehr ohne die Geschmackserfah-
rung der Sinne nicht méglich. Lustempfinden und Theorie kommen zu-
sammen.
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Eine bedeutende Komponente der Tafelédsthetik besteht in der Rituali-
sierung der Gesten (Diaconu 2005: 386). Die Ritualisierung stellt das drit-
te Merkmal der Inszenierung von Esskultur dar. Ein Ritual ist eine Hand-
lung oder ein Handlungskomplex, der einem vorgegebenen Ablauf folgt
und auf einen bestimmten Kontext beschrénkt ist (Mischung und Kop-
ping 2005: 316). Elias (1969b) konstatiert, dass sich mit zunehmender so-
zialer Differenzierung und Arbeitsteilung einer Gesellschaft standardi-
sierte Umgangsformen herausbilden, die die einzelnen Schichten zur
Identifizierung und Abgrenzung zu anderen Schichten nutzen und durch
Sozialisierung weitergeben. Connerton (1989: 72, 82) hebt die Bedeutung
von verkdrperten Praktiken in Bezug auf das kulturelle Gedachtnis her-
vor. Seine Idee der Verkorperung des kulturellen Gedachtnisses durch so-
zialisierte Anstandsregeln wie Tischmanieren ist auch als Praktik sozialer
Zugehorigkeit zu verstehen. Er verweist auf Elias (1969a), der sich mit der
Mahlzeit als einen Bereich fiir soziale Umgangsformen beschaftigt. Das
Ritual in der kulinarischen Kultur umfasst neben Etikette und Tischsitten
auch die Zubereitung und Benennung von Gerichten sowie die Art und
Weise, wie die oben beschriebenen Prozesse von Intellektualisierung und
Asthetisierung vonstattengehen. Tafelsitten bilden das Bindeglied zwi-
schen der Asthetik des Alltags und der der hohen Kunst (Diaconu 2005:
387), wenn beispielsweise das Filetieren eines Fisches mit einem festge-
legten Handlungsablauf zu einem normierten und kiinstlerischen Akt
wird. Diese Kodierung tragt zur Ritualisierung in der Gourmetkultur bei.

Die Ethnologie beschreibt mit dem Begriff der Ritualisierung die Fest-
schreibung, Stilisierung oder Stereotypisierung von Handlungsweisen
(Schiefenhovel 2005: 316). Die hohe Kochkunst entsteht auch im Rahmen
von Ritualisierung. Einerseits beinhaltet sie Kreativitdt und Innovation.
Andererseits achtet sie auf Ordnung und Struktur (Parkhurst Ferguson
2004: 28-29). Sie braucht die (schriftliche) Kodierung der Innovation. Dia-
conu (2005: 355) verdeutlicht dies am Beispiel von Kochbiichern, die ei-
nerseits Tradition sichern, und andererseits neue Kochgewohnheiten pra-
gen und normierend wirken. Im Frankreich des spaten 16. Jahrhunderts
kodierten Kéche die Kombination von Speisen und die Meniifolge, als sie
begannen, Kochbiicher zu verfassen. Francois-Pierre de La Varenne gilt
als ein wichtiger Wegbereiter der franzosischen Kiiche, da er in seinem
1651 verdffentlichten Kochbuch Le Cuisinier frangais Techniken, Zuberei-
tungsmethoden und Zutaten in einem ersten Regelwerk zusammenfass-
te, an dem sich seine Leser orientieren sollten (Trubek 2000: 11). Die
Wechselwirkung von Innovation und Kodierung bedeutet gleichzeitig ei-
nen Wandel von Struktur und einen strukturierten Wandel (Parkhurst
Ferguson 2004: 29). Biicher zu Etikette oder Tischmanieren verdeutlichen
die Uberlappung der drei Merkmale von Inszenierung: sie sind die Ver-
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schriftlichung — also Intellektualisierung — von ritualisiertem und &stheti-
siertem Verhalten bei Tisch.

Mennell stellt mit Verweis auf Elias (1969a) fest, dass sich die Definiti-
on guter Tischmanieren im Speziellen beziehungsweise kulinarische Ver-
haltensnormen im Allgemeinen nicht mit dem Verhalten der Mehrheit
einer Gesellschaft decken muss. Vielmehr wird die Definition des Ideals
durch eine Expertenminderheit verbreitet. Diese Elite legt Standards so-
wie Regeln fiir deren Einhaltung fest. Zur Elite gehoren Gastronomen
oder ,food guide activists” (Mennell 2005: 245), aber auch Restaurantkri-
tiker, Kéche und Blogger pragen Geschmack und Etikette. Elias (1969b:
424) bemerkt, dass sich Verhaltensnormen der Elite auf andere Gesell-
schaftsschichten auswirken. Er beschreibt zwei Phasen der Ausbreitung;:
in der von ihm so genannten Kolonisations- oder Assimilationsphase gibt
die hohere Gesellschaftsgruppe ihre Verhaltensweisen gewollt oder un-
gewollt an gesellschaftlich niedrigere Gruppen weiter beziehungsweise
die unteren Gruppen orientieren sich an den héheren, um gesellschaftlich
aufzusteigen. In der zweiten Phase der AbstofSung, Differenzierung oder
Emanzipation gewinnt die aufsteigende Gruppe an gesellschaftlicher
Stérke, worauf die hohere Gruppe mit einer betonteren Differenzierung
reagiert. Auf diese Weise bleiben soziale Hierarchien dynamisch und so-
ziale Mobilitat moglich (Falk 1994: 83). Bourdieu (1987 [1979]) geht hier
noch einen Schritt weiter und stellt fest, dass sich Verhaltensnormen der
hoéheren Gruppe dandern, wenn die niedrigeren Gruppen sich ihren Nor-
men anndhern. Auf den Bereich der Gourmetkultur {ibertragen bedeutet
das, dass die Akteure der Gourmetkultur fiir sich neue Produkte, Zube-
reitungsweisen oder Verhaltensnormen zur Abgrenzung definieren,
wenn sich andere Gesellschaftsgruppen dieser bedienen und sie damit
ihre Exklusivitat verlieren.

2.4 Die REFLEXION: PROFESSION, INSTITUTION UND SPEZIALISIERUNG

Neben der Inszenierung spielt die Reflexion in der Gourmetkultur eine
wichtige Rolle. Reflexion beinhaltet Prozesse der Professionalisierung,
der Institutionalisierung sowie der Spezialisierung, die alle ineinander-
greifen. Larson (1990: 30) charakterisiert den Prozess der Professionalisie-
rung als die Anstrengung, einen geschiitzten und knappen Markt fiir Ak-
tivitaten zu schaffen. Dies gelingt durch den Aufbau eines (theoretischen)
Wissensstocks, die Definition von Fahigkeiten und Kenntnissen sowie
deren gleichzeitige Weitergabe und Kontrolle. Die Professionalisierung
einiger Berufe erfolgte in Europa im 19. Jahrhundert. Die ,Berufsgesell-
schaft’, wie Perkin (1989: 2) sie nennt, die sich mit dem Aufkommen von
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Berufsverbanden bildete, basiert nicht auf dem Besitz von Grund und Bo-
den oder Geldkapital, sondern auf Humankapital. Humankapital wiede-
rum wird durch Bildung geschaffen und die Professionalisierung dieses
Kapitals beinhaltet Exklusivitéat, in anderen Worten: den Ausschluss nicht
Qualifizierter. Die Schaffung von Bildungseinrichtungen dient in dieser
Hinsicht sowohl der Etablierung und Weitergabe kulinarischer Stan-
dards als auch deren Kontrolle.

Die Debatte um die Professionalisierung dhnelt der um die Asthetisie-
rung des Kochens. Die Akteure der Gourmetkultur betonen die theoreti-
sche Seite des Kochens, wahrend Aufsenstehende das Kochen eher als
Handwerk ansehen. Da die Kochkunst nicht nur auf Theorie, sondern vor
allem auf Praxis beruht, kann ihre Professionalisierung nicht allein mit-
tels theoretischer Fundierung erreicht werden (Trubek 2000: 89). Kochen
ist eine Art des Wissens, das sich schlecht in ein System der hoheren Bil-
dung eingliedern ldsst. Zudem ist Kochen allgegenwartig und alltdglich,
es wird mit der hduslichen Sphére genauso verbunden wie mit der 6ffent-
lichen und das Endprodukt ist vergédnglich. Lemke bemerkt ebenfalls,
dass der Geschmack keine kopflastige Leistung ist, sondern vor allem
eine sinnliche Erkenntnis. Trotzdem spricht er der Gourmetkultur auch
Merkmale einer theoretischen Wissenschaft zu. Er betont, dass der kuli-
narische Geschmack ,, komplexe[n] Sachverstand und beurteilende Refle-
xion wirklich mit der Sinnlichkeit des Schmeckens, Riechens, Sehens,
Fiihlens und Horens [verbindet]” (2007: 182). Die Gourmetkultur zielt auf
eine Zweiteilung der Kochsphéaren ab. Auf der einen Seite steht die haus-
liche, alltdgliche und weiblich markierte Kiiche. Auf der anderen Seite
steht die 6ffentliche, nicht alltdgliche und méannlich markierte Kochkunst.
Diese offentliche Kochkunst diente den Koéchen im Frankreich des 19.
Jahrhunderts als Basis fiir eine berufliche und vor allem wissenschaftliche
Sphére des Kochens. Diese Sphare sollte nicht als Gewerbe, sondern als
Profession angesehen werden (Trubek 2000: 89).

Es geht bei der Professionalisierung demnach um die Schaffung theo-
retischen Wissens, das zur Legitimierung von Gourmetkultur geschaffen
werden muss, und das sich die Akteure aneignen miissen, um selbst Zu-
gang zu dieser Kultur zu bekommen. Lemke (2007: 179-180) hebt das
Wissen als wichtige Komponente des kulinarisch-asthetischen Ge-
schmacks hervor. Der essthetische Geschmackssinn basiert fiir ihn auf
laufender Wissensaneignung von Mahl zu Mahl, die ein ,, geschmackvol-
les Wissen” (ebd.: 180) entstehen lasst. Profession wird daher als ein Pro-
zess beschrieben: ,,organizing the acquisition and certification of exper-
tise in broad functional areas, on the basis of formal education credentials
held by individuals” (Larson 1990: 30). Die Profession setzt Einrichtun-
gen hoherer Bildung in irgendeiner Form voraus, die Wissen sammeln,
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produzieren und iibermitteln sowie seine Giiltigkeitsbedingungen festle-
gen. Die Erlangung von Wissen ist dann ein Wert, der sich in einer Qua-
lifikation materialisiert.

Die Abgrenzung der akademischen Berufe — der Professionen — von
den Gewerbe- oder Handwerksberufen begann im 19. Jahrhundert. Im
18. Jahrhundert beschrieb die Profession in England generell eine Beru-
fung oder eine beherrschte Tatigkeit, wahrend ein Jahrhundert spater vor
allem die freien Berufe in das Verstdndnis einer Profession fielen. Reader
beschreibt diese als Berufe, , [that required] the education of a gentleman,
and not of a trader or an artisan” (1966: 10). Die Akteure der franzgsi-
schen Haute Cuisine des 19. Jahrhunderts bemiihten sich daher, nicht als
Gewerbetreibende oder Handwerker angesehen zu werden, auch wenn
ihnen die Anerkennung als akademischer Beruf von Seiten des Staates
und akademischer Kreise verwehrt wurde (Trubek 2000: 88). Abgesehen
von dieser Auflenwirkung begreifen die Akteure der Gourmetkultur
selbst die Kochkunst zweifellos als intellektuelle und kiinstlerische Pro-
fession. Spang (2000: 158) betont, dass die Welt der Gastronomie von ih-
ren Akteuren im 19. Jahrhundert als eine autonome Welt geschaffen wur-
de, in der Status meritokratisch verliehen wird und der Status der ,ge-
wohnlichen Welt’ keine Rolle spielt. Gourmets betrachteten sich als Aka-
demiker der kulinarischen Welt (ebd.: 163).

Chatillon-Plessis, ein Gastronom des 19. Jahrhunderts, betont, dass
Kochen eine Kunst sei und Koche deshalb als Kiinstler und Intellektuelle
verstanden werden sollten. Er schreibt: , die Kunst des Kochens erfordert
eine Masse an Kenntnissen, die nur wenige ,gelehrte’ Berufe erreichen
und tibertreffen” (1894: 209, I'art du cuisinier exige une somme de connaissan-
ces que trés peu de professions ,savantes’ atteignent et dépassent). Die geistige
Leistung eines Kochs der Haute Cuisine wird iiber die manuelle gestellt;
die manuelle Tatigkeit des Kochens wird geradezu verdrangt. Dies ist be-
sonders vor dem historischen Hintergrund des 19. Jahrhunderts und der
Trennung von geistiger und korperlicher Arbeit zu sehen (Trubek 2000:
92). Die heutigen Akteure der Gourmetkultur, die sich als Gourmets oder
Foodies bezeichnen, sehen die Kochkunst ebenfalls als einen Beruf und
eine Berufung, als eine Profession an. Sie haben ein {iberbordendes Inte-
resse an allem, was mit Essen und seinem Genuss zusammenhangt, sie
entwickeln Fachvokabular und eignen sich Fachwissen an. Obwohl die
manuelle Tatigkeit der Besorgung und Zubereitung sowie sinnliche Er-
fahrung des Schmeckens ein integraler Bestandteil der Gourmetkultur
sind, wird sie doch erst durch die Professionalisierungsanstrengungen
der Akteure zu einem Gourmetdiskurs.

Die Professionalisierung der Kochkunst geht einher mit ihrer Institu-
tionalisierung und Spezialisierung. Die Institutionalisierung zeugt einer-
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seits vom Sendungsbewusstsein der Akteure, die sich mit der Wissens-
weitergabe beschiftigen und verdeutlicht zum anderen den Wunsch
nach Kontrolle des Wissens. Das Wissen wird nicht nur miindlich von
Meister zu Lehrling weitergegeben, sondern organisiert und standardi-
siert in Schulen und Fachmedien vermittelt. Schulen umfassen nicht nur
Berufsschulen fiir angehende Berufskoche, sondern auch Kochschulen
fiir den Laien-Gourmet, der seine Kenntnisse vertiefen will. Fachmedien
konnen Kochbiicher, Zeitschriften oder auch Blogs im Internet sein (Tru-
bek 2000: 89). Parkhurst Ferguson bemerkt: ,Writing stabilizes experience
by giving it a form amenable to commentary and criticism” (2004: 92).
Mithilfe des Textes werden Gerichte, Zubereitungsarten, die Art und
Weise des Verzehrs standardisiert und fixiert. Die Institutionalisierung
der kulinarischen Kultur hangt daher eng mit ihrer Intellektualisierung
zusammen. Nun geht es aber nicht um die Darstellung individueller ku-
linarischer Eindriicke, sondern um die Kanonisierung von kulinarischem
Wissen. Verbande und Organisationen legen Standards der Benennung
von Gerichten, der Zubereitung und des Verzehrs fest und kontrollieren
ihre Einhaltung, zum Beispiel iiber Unterricht, Ausstellungen, Konferen-
zen und Wettbewerbe (Trubek 2000: 89). Gleichzeitig ermoglicht der Text
den Kommentar und die Kritik (Parkhurst Ferguson 2004: 92).

Nicht nur Akteure der Wissensproduktion treten in einen institutiona-
lisierten Raum. Raume der Rezipienten des Wissens und Konsumenten
des Essens erfahren ebenso eine Institutionalisierung: das Restaurant ist
der prototypische Raum der Gourmetkultur. Restaurants waren von An-
fang an mehr als nur Orte, an dem Essen serviert wurde. Wahrend der
Begriff zunéchst eine gesundheitsfordernde Briihe beschrieb, die gegen
Ende des Ancien Régimes in kleinen Lokalen getrunken wurde, entwi-
ckelten sich die Restaurants als Orte der feinen Speisen in der ersten Half-
te des 19. Jahrhunderts zu den vertrauten und charakteristischen Wahr-
zeichen der franzdsischen Hauptstadt (Spang 2000: 2). Mennell (2003:
250) betont, dass die Konkurrenz zwischen den Restaurants die Entste-
hung neuer Gerichte und einer Haute Cuisine férderte, die sowohl visuell
als auch geschmacklich kiinstlerische Ambitionen hatte und zur Schaf-
fung einer gut informierten und sachkundigen Offentlichkeit beitrug.
Parkhurst Ferguson bezeichnet das Restaurant als einen kulturell spezifi-
schen Ort, der ,a trained cadre of experienced producers (chefs)” mit
,knowledgeable, affluent consumers (diners)” (2004: 85) zusammen-
bringt. Restaurants sind damit die ersten 6ffentlichen Orte der Gastrono-
mie. Spang (2000: 166) bemerkt, dass Restaurants oft als demokratisieren-
de Kraft beschrieben werden, die die Haute Cuisine aus den Privathau-
sern katapultierte und der Allgemeinheit zuganglich gemacht hat. Trotz-
dem bleibt der Zugang zur Haute Cuisine des Restaurants beschrénkt. Es
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entsteht eine Marktbeziehung (Mennell 2003: 250), der Zugang wird nicht
durch personliche Beziehungen erlangt, sondern durch finanzielle Mog-
lichkeiten. Die aktive Teilnahme an der Gastronomie erfordert zudem
kulturelles Kapital in Form von Wissen und Etikette.

Die Gastronomie wird zu einer kulturellen und sozialen Institution
(Parkhurst Ferguson 2004: 88). Der kulinarische Diskurs lasst das Essen im
19. Jahrhundert nicht mehr von Feld und Bauernhof, sondern aus reich
verzierten Geschaften kommen. Subsistenz oder reine Verpflegung spielte
keine Rolle mehr, der Tisch wurde zum Raum fiir literarische und kiinstle-
rische Debatten. Das Restaurant wurde — unabhangig von seiner Vielfalt —
von den gastronomischen Akteuren zu einer franzosischen Institution ge-
macht, zu einem Ort der opulenten und luxuridsen Gerichte (Spang 2000:
3, 150). Heute ist auch das eigene Zuhause wieder ein institutionalisierter
Raum fiir die Gourmetkultur. Was hier gekocht und gegessen wird, wird
anschliefSend beispielsweise in Blogs vertextlicht. Daneben wird das Zu-
hause zu einem halboffentlichen Raum, wenn private Betreiber so genann-
ter Supper Clubs oder Dinner Clubs im Internet eine Handvoll Géste einla-
den und zuhause gegen einen Obolus bekochen (Gehrmann 2010; Milicevic
2011; Raether 2009; Weber 2009). Der private Raum, vormals mit der hdus-
lichen, weiblich markierten Sphére der profanen Alltagskiiche assoziiert,
wird auf diese Weise zu einem Teil der Gourmetkultur und verschmilzt mit
dem offentlichen Raum. Im kulinarischen Diskurs spielen dariiber hinaus
Feld und Bauernhof wieder eine grofie Rolle. Hier geht es nicht mehr um
die reine Versorgung mit Nahrungsmitteln, sondern um einen Herkunfts-
nachweis, der Qualitat und Geschmack sichert.

Die gastronomische Literatur als weitere Institution der Gourmetkul-
tur war zu Beginn des 19. Jahrhunderts mafigeblich daran beteiligt, den
Diskurs um das Restaurants zu pragen: ,bringing oysters, pheasants,
champagne, and turbots center stage” (Spang 2000: 150). Die Gastroso-
phen des 19. Jahrhunderts prégten durch ihre literarischen und journalis-
tischen Beitrdge die Form und Inhalte der gastronomischen Literatur.
Gastronomie gilt als autonomer Raum unabhéngig von politischen An-
sichten. Die Literatur begleitete und stimulierte dariiber hinaus auch die
zunehmende Kodierung und Ritualisierung von Alltagspraktiken (Spang
2000: 151): Dinieren im 6ffentlichen Raum, Tischetikette, Restaurant- und
Essenskritik. Die Literatur schafft auf diese Weise einen o6ffentlich zu-
ganglichen kulinarischen Raum, der in dieser demokratisierenden Funk-
tion Einfluss auf die Geschmacksbildung der Allgemeinheit hat (Mennell
2003: 246-247). Revel (1979: 15) bemerkt, dass die Literatur das subjektive
Geschmacksempfinden beeinflusst. Verweist der Name auf ein prestige-
trachtiges Gericht, schiebt dieser sich zwischen Verstand und Geschmack
und macht aus einem faden Gericht eines, dessen Feinheit und Leichtig-

51



Gourmetkultur — Eine theoretische Anniherung

keit gelobt werden. Die gastronomische Literatur tragt auf diese Weise
zur Bildung einer gastronomischen Mythologie {iber die Entstehung be-
stimmter Gerichte oder die Historie bestimmter Nahrungsmittel bei.
Nahrungsmittel und Gerichte bekommen so eine individuelle Geschich-
te, die der Gourmet kennen muss und sogar mitgestaltet.

Die Verfasser der gastronomischen Literatur gehoren zu einem elita-
ren Kreis, der den guten Geschmack erst festlegt. Der Gastrosoph verbrei-
tet durch seine Literatur den Geschmack und das Wissen der Eliten und
erweitert den Markt fiir ausgefallene Kiiche (Mennell 2003: 239, 243, 246—
237). Grimod machte mit seinem Almanach des Gourmands ab 1803 den
Anfang: ,interspersing anecdotes about meals eaten (or missed) with
helpful hints, hyperbolic descriptions, restaurant reviews, and occasional
elaborate recipes [...] combined the Classical and Renaissance traditions
of the symposium with the increasingly popular forms of the guidebook
and the almanac” (Spang 2000: 151). Die Zusammensetzung der Jury des
Almanach des Gourmands blieb immer obskur (Spang 2000: 166) — ver-
gleichbar mit dem heutigen Guide Michelin (Mennell 2003: 255). Die Be-
wertungen kamen nicht von einem Individuum, sondern galten als Be-
wertung der Gastronomie und des guten Geschmacks an sich. In der Fol-
ge portraitierten nicht nur die gastronomische Fachliteratur, sondern
auch Reiseberichte und Reisefiihrer die Restaurants wie selbstverstand-
lich als Sehenswiirdigkeit von Paris (Spang 2000: 151). In Frankreich ent-
standen Essensfiihrer wie La France Gastronomique (1921) oder Le Trésor
Gastronomique de France (1933). Die Herausgabe des Guide Michelin, der
seit 1934 Restaurants bewertet, wird trotz seiner intransparenten Bewer-
tung und mageren Beschreibungen bis heute mit der grofiten Aufregung
erwartet, obwohl nach dem Zweiten Weltkrieg weitere jahrlich erschei-
nende Fiihrer wie der franzosische Gault-Millau oder der britische Good
Food Guide mit besser nachzuvollziehenden Bewertungskriterien auf den
Markt kamen (Mennell 1985: 244-245).

Die gastronomische Literatur gibt in Kochbiichern und Kochzeit-
schriften das gastronomische Wissen weiter und besitzt eine Kommentar-
und Kritikfunktion. In Zeitschriften, Zeitungen, Restaurantfithrern, Rei-
sefithrern oder Internetblogs werden Gerichte, Koche oder Orte des Ver-
zehrs kommentiert, kritisiert und bewertet. Auch hier kann wieder Gri-
mod als wegweisend angefiihrt werden: Er schuf mit seinen ,nutritive
strolls” eine Art Reisefiihrer fiir Pariser und erfand die Restaurantkritik
,,as he exercised his rule over candy-makers, butchers, and restaurateurs,
making and breaking reputations (or so he claimed) in a single sentence”
(Mennell 1985: 153). Er streifte in seinen ersten Ausgaben des Almanach
des Gourmands durch die StrafSen der Stadt, er ordnete die Restaurationen
bereits im vierten Almanach nicht mehr geografisch, sondern anhand
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von Kategorien wie Siilwaren oder Fleischverkaufer. Spang konstatiert,
dass er damit die Pariser Geografie der Gastronomen von der der Karto-
grafen trennte und die gastronomische Hauptstadt des 19. Jahrhunderts
schuf (Spang 2000: 154). Er beschrankt sich zudem nicht auf die franzdosi-
sche Hauptstadt, sondern bezieht auch andere Stédte in seine kulinari-
schen Spaziergédnge ein. Der gastronomischen Szene von Marseille wid-
met er beispielsweise in der fiinften Ausgabe ein ganzes Kapitel und be-
tont, dass sie die gleiche Qualitdt aufweist wie die Kiichen von Paris,
wenngleich sie unterschiedlichen Einfliissen unterliegt (Grimod de la
Reyniere 1807: 222-231).

Die Spezialisierung als drittes Merkmal der Reflexion beschéftigt sich
vor allem mit der differenzierten Ausgestaltung der Gourmetkultur. Es
geht um Zubereitungsarten und Gerichte, um die Art und Weise des Ver-
zehrs genauso wie um die dafiir verwendeten Utensilien: Besteck, Ge-
schirr, Kochwerkzeug. Elias konstatiert, dass Verhaltensweisen bei Tisch
nicht selbstverstandlich oder natiirlich sind, sondern sich langsam entwi-
ckelt haben: , [es] wird unmittelbar im gesellschaftlichen Verkehr und Ge-
brauch allmé&hlich ihre Funktion umgrenzt, ihre Form gesucht und gefes-
tigt” (Elias 1969a: 144). Der Wechsel von Tellern und Besteck nach jedem
Gang gehort genauso dazu, wie die Ausdifferenzierung des Essgerits;
Fisch wird mit dem Fischmesser gegessen, das Dessert mit dem Dessert-
16ffel und die Suppe wird mit der Suppenkelle auf den Tellern verteilt
(Elias 1969a: 141). Eine solche Spezialisierung dient der sozialen Distink-
tion, da die korrekte Verwendung der Utensilien spezielles Wissen vor-
aussetzt. Der Zugang wird nicht nur durch direkte miindliche und kor-
perliche Weitergabe ermdglicht, sondern auch durch Etikettebiicher. Die
Vertextlichung der Spezialisierung beinhaltet ein demokratisierendes
Element, da sich nun auch Menschen ohne soziales Kapital das Wissen
aneignen konnen und an der Gourmetkultur teilhaben. Grimod lieferte
auch hier den Prototypen mit seinem Manuel des Amphitryons. Im Unter-
titel beschreibt er es als: ,, Abhandlung {iber die Sezierung von Fleisch am
Tisch, die Namensgebung der neuesten Meniis der Saison und die Ele-
mente kulinarischer Hoflichkeit” (Grimod de la Reyniére 1808; un traité de
la dissection des viandes 4 table, la nomenclature des menues les plus nouveaux
pour chaque saison et des éléments des politesse gourmands). Uber die gastro-
nomische Literatur wie der Reisefithrer oder Kochbiicher wird das Inter-
esse an regionaler oder thematisch spezieller Kiiche geweckt. Mit dem
Auto und dem Guide Michelin fuhren die ersten so genannten Gastrono-
maden durch die Provinz und entdeckten die regional unterschiedliche
Kiiche (Mennell 2005: 243).

Die hier vorgestellten Charakteristika des Gourmetdiskurses mit ih-
ren jeweiligen Manifestationen dienen als Leitbegriffe der Arbeit, die
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auch fiir den japanischen Gourmetdiskurs pragend sind. Das Ziel der
Feinschmecker ist soziale Distinktion: die Abgrenzung von anderen ge-
sellschaftlichen Gruppen und gleichermafien Zuordnung zu einer gesell-
schaftlichen Gruppe mithilfe des Essens. Dies gelingt den Feinschme-
ckern zum einen durch die Inszenierung des Essens. Das Essen wird in-
tellektualisiert, asthetisiert und ritualisiert. Zum anderen wird das Essen
professionalisiert, institutionalisiert und spezialisiert. Es findet damit
eine Reflexion {iber das Essen statt. Interessant ist hierbei, dass die eigent-
lichen Speisen eine untergeordnete Rolle spielen. Sie werden erst durch
das Umfeld aus Inszenierung und Reflexion zu Gourmetspeisen und die-
nen dann genau wie diese der sozialen Distinktion der Gourmets.

2.5 DER KULINARISCHE RAHMEN

Die Speisen, die der Gourmet verzehrt, sind nicht nur Ausdruck seiner
gesellschaftlichen Position, sondern dienen auch als Mittel zur Aushand-
lung dieser Position (Seymour 2004: 8). Der Gourmet sucht nach dem
Neuen und Fremden, gleichzeitig aber auch nach dem Eigenen und Ver-
trauten. Die Speisen, auf die diese Merkmale zutreffen, lassen sich in ei-
nen kulinarischen Rahmen (Johnston und Baumann 2007) einordnen. Er
zeichnet sich durch zwei gegensitzliche Pole aus, die bei Johnston und
Baumann Authentizitdt und Exotik heifSen und die ich erweitere: einer-
seits Nostalgie, Tradition, Integritdt und Einfachheit von Speisen und
Nahrungsmitteln, andererseits Exotik, Innovation, Kunstgriff und
Pracht. Diese Charakteristika sind keine voriibergehenden Moden, son-
dern ,guiding aesthetic values for cultural consumption” (Johnston und
Baumann 2010: 209). Die konkreten Lebensmittel, Gerichte oder Zuberei-
tungsmethoden sind dem Wandel unterworfen. Was in den kulinarischen
Rahmen gehdrt, wird in einem konstanten Prozess ausgehandelt (Freed-
man 2007: 18). Die Mode sorgt fiir die Zugehorigkeit zu und Anpassung
an eine Gruppe und gleichzeitig ermoglicht sie Abgrenzung zu anderen
Gruppen. Auf diese Weise ist sie auch ein Distinktionsmittel (Simmel
1957: 543-544). Die symbolische Grenze zwischen den Speisen und Nah-
rungsmitteln, die zur Gourmetkultur gehdren und denen, die nicht dazu-
gehoren, ist nicht beliebig, aber auch nicht fest gezogen. Die Auswahl der
Speisen erfolgt vielmehr meritokratisch (Johnston und Baumann 2010:
197), das heifst, die Speisen und Nahrungsmittel entsprechen den Kriteri-
en, die durch den kulinarischen Rahmen vorgegeben werden.

Der kulinarische Rahmen charakterisiert den Geschmack und konkre-
tisiert die Speisen und Nahrungsmittel, die der Gourmet verzehrt. Er isst
das, was andere noch nicht oder nicht mehr essen. Die Speisekarte des
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Gourmets ist nicht statisch, sondern flexibel und anpassungsfahig. Sym-
bole und Praktiken als Marker fiir Geschmack sind offen fiir Wandel,
Neudefinition und Anpassung (Seymour 2004: 8). Essensklassifizierun-
gen und Tabus dndern sich durch standige Neuinterpretationen, Variati-
onen und Regeliiberschreitungen (Falk 1994: 79). Gesellschaftliche Grup-
pen mit niedrigerem kulturellen Kapital imitieren diese Speisekarte, die
dadurch ihre Exklusivitdt und ihren Gourmetcharakter verliert. Sobald
andere gesellschaftliche Gruppen sich Teile der Speisekarte aneignen,
sucht der Gourmet sich neue oder er rekurriert auf alte Nahrungsmittel,
Produkte, Gerichte oder Rezepte, um sich weiterhin sozial abzugrenzen
(Falk 1994: 83). Das Neue (auch im Alten) findet der Gourmet, wenn er
sich seinem kulinarischen Vergniigen hingibt und beispielsweise das Ver-
botene isst. Falk (1994: 88) stellt fest, dass hierbei das Essen und das Ge-
schmacksempfinden die Kontrolle iiber den Esser {ibernehmen. Dieser ist
iiberwiltigt vom Geschmack des Essens, sodass er von der Erfahrung ge-
radezu konsumiert wird. Dadurch findet eine gleichzeitige Ausweitung
und Eingrenzung des kulinarischen Repertoires des Gourmets statt. Das
Repertoire erweitert sich, zugleich verlieren aber bestimmte Speisen und
Nahrungsmittel ihren Charakter als Prestigeobjekte des Gourmets.

Lemke postuliert, dass der , gute Geschmack” (2007: 173) heute von
einer postmodernen Beliebigkeit der Geschmécker charakterisiert ist. Der
Aspekt der Beliebigkeit, verbunden mit der Bedeutung von Differenzie-
rung, findet sich bereits beim Schwager des Gastrosophen Brillat-Savarin
(Lefebvre 1975). Charles Fourier begreift als wichtigste Merkmale der
Gastrosophie zum einen die Nuance und zum anderen die Unermesslich-
keit. Nuance bedeutet Differenzierung und ,je mehr Differenzierung ge-
schieht, je mehr Nuancen erzeugt werden, umso hoher steigt die Wollust
[sic!] im sozialen System” (Raulff 1982: 252). Die Unermesslichkeit ver-
steht Fourier als Moglichkeit des Gourmets, seinen luxurierenden Geniis-
sen grenzenlos zu folgen (Raulff 1982: 253). Hier klingt wieder die Kon-
notation des Gourmands als Vielfraf§ an. Fouriers Unermesslichkeit kann
aber auch als unendliche Beliebigkeit verstanden werden. Johnston und
Baumann (2007, 2010) hingegen verweisen mit Blick auf den kulinari-
schen Diskurs der Foodies auf eine Art eingeschrankte Beliebigkeit bei
der Auswahl der Speisen und Nahrungsmittel.

Trotz des Omnivorentums, also der maximalen Ausweitung des mogli-
chen Repertoires an Essen, herrscht keine absolute Beliebigkeit vor. Viel-
mehr weist das Essen Merkmale auf, die sich teilweise widersprechen. So-
wohl Freedman (2007: 33) als auch Johnston und Baumann (2010: 144) spre-
chen von konkurrierenden Wiinschen der Gourmets: es gibt eine Span-
nung zwischen ,local desires and global choices” (Johnston und Baumann
2010: 144). Gourmets wollen Vielfalt und eine globale Kiiche, gleichzeitig
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suchen sie nach Verortung der Lebensmittel. Das trifft auch und besonders
auf die japanischen Feinschmecker zu. Johnston und Baumann (2010) fas-
sen diesen Widerspruch zusammen: einerseits sind die Nahrungsmittel
der von ihnen untersuchten Foodies von Lokavorentum gepragt, der Vor-
liebe fiir lokale, meist auch biologisch hergestellte Lebensmittel. Anderer-
seits spielt Exotik eine wichtige Rolle. Lokalitat und Exotik miissen dabei
nicht von einem Nahrungsmittel allein verkorpert werden, sondern es ge-
héren Nahrungsmittel mit verschiedenen Konnotationen zur Gourmetkul-
tur. Mit Blick auf Spang, die sich mit den Gastronomen des 19. Jahrhun-
derts beschiftigt, 1dsst sich eine Kontinuitét feststellen: ,The gastronomer
never claimed to be friend of all the world, but all the world’s products were
his” (Spang 2000: 155). Diese Situation umschreibt der Begriff des Omnivo-
rentums: keine absolute Beliebigkeit bei der Essensauswahl, aber Beliebig-
keit innerhalb eines bestimmten Rahmens.

Johnston und Baumann (2007: 172) fassen die beiden Pole des kulina-
rischen Rahmens unter den Begriffen Authentizitit und Exotik zusam-
men. Als authentisch wird gemeinhin das lokalisierte Essen betrachtet,
das diese Lokalitat nicht verlasst. Jede Kiiche verdndert sich allerdings
sténdig durch neue Einfliisse und verlasst ihre Lokalitat, beispielsweise
durch Migranten, die die Kiiche ihrer Heimat mitbringen. Die Lokalité&t
wird auch zu Marketingzwecken verwendet, um damit dem Bediirfnis
der Konsumenten nach Authentizitit zu begegnen. Authentizitat ist ein
soziales, relationales Konstrukt und keiner Speise inhérent (Johnston und
Baumann 2010: 23, 70). Ich verwende den Begriff der Authentizitat in der
Gourmetkultur als ein allumfassendes Kriterium, das iiber dem hier be-
schriebenen kulinarischen Rahmen steht.

Der Begriff der Authentizitdt beschrankt sich meiner Ansicht nach
nicht auf lokale, regionale, saisonale oder biologisch angebaute Speisen
der eigenen Lokalitdt oder Region. Exotische Speisen sind ebenfalls in ei-
ner Lokalitdt verankert und kénnen auch von Auflenstehenden als au-
thentisch fiir diese angesehen werden, wobei Johnston und Baumann be-
tonen, dass Authentizitit und ,the exotic otherness” nicht gleichbedeu-
tend sind. Das Exotische kann als authentisch angesehen werden, und
umgekehrt kann das Authentische sowohl das Eigene als auch das Exoti-
sche sein (2010: 73, 98-99). Ein weiteres Dilemma drangt sich auf, das von
Culler in Bezug auf den Tourismus auf den Punkt gebracht wird: ,,to be
experienced as authentic it must be marked as authentic, but when it is
marked as authentic it is mediated, a sign of itself, and hence not authen-
tic in the sense of the unspoiled” (Culler 1981: 137). Das Gleiche gilt auch
fiir den kulinarischen Kontext. Authentizitat hat mit Neuentdeckung,
Verschwiegenheit und Seltenheit zu tun. Das kulinarische Repertoire der
Gourmetkultur ist deshalb fiir die Akteure authentisch, weil es exklusiv
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ist. Sobald andere Gesellschaftsgruppen sich einzelne Speisen aneignen,
verlieren sie ihre Authentizitat im Kontext der Gourmetkultur und neue
miissen gefunden werden.

Das Konzept der Authentizitét steht demnach tiber kulinarischen Ei-
genschaften wie der Exotik oder der Vertrautheit regionaler Speisen. Ich
werde den Begriff der Authentizitat, wie Johnston und Baumann ihn ver-
wenden, durch den der Integritét ersetzen. Der Begriff der Integritat, den
Parkhurst Ferguson einfiihrt (2004: 22-23), spiegelt das wider, was John-
ston und Baumann mit dem Begriff der Authentizitat umfassen wollen:
Die Féhigkeit einer Speise, Zugehorigkeit und Gemeinschaftsgefiihl zu
schaffen und in Kontrast zum Fremden und Exotischen zu stehen. Diese
Fahigkeit wird lokal verankerten Produkten zugeschrieben, die neben
der Integritat noch weitere Merkmale besitzen, um die ich das Modell
von Johnston und Baumann erweitere. Die widerspriichlichen Praferen-
zen des Gourmets bei der Essensauswahl konnen folgendermafien cha-
rakterisiert werden: Auf der einen Seite stehen Nostalgie, Tradition, Inte-
gritdt oder Einfachheit von Speisen und Nahrungsmitteln. Auf der ande-
ren Seite stehen Exotik, Innovation, Kunstgriff oder Pracht. Prestigetrach-
tige Nahrungsmittel und Gerichte tendieren dazu, sich durch eine be-
schrankte Menge, ihre Vielfalt und ihre Seltenheit auszuzeichnen. Die
Gemeinsamkeit beider Pole ist demnach, dass Gourmets bei der Auswahl
von Speisen und Nahrungsmitteln nach dem Fremden und Raren schau-
en. Dieses ist nur im Alltag fremd und rar, es wird mit Luxus assoziiert
(Freedman 2007: 16), der dem Gourmet wiederum seine Exklusivitit ver-
spricht. Staguhn (1993: 299) argumentiert dhnlich, wenn er darauf ver-
weist, dass die Feinschmeckerei durch das Feine charakterisiert ist; und
das Feine ist fiir die Allgemeinheit selten und teuer, wahrend der Gour-
met sich Zugang dazu verschafft.

Neben seiner Sehnsucht nach dem Neuem, dem Innovativen, Prachti-
gen und Exotischen hat der Gourmet gleichzeitig Angst vor dem Neuen
und halt am Bekannten, Traditionellen, Einfachen und Integrierten fest.
Revel (2005: 53) erklart diese Widerspriichlichkeit damit, dass sich die ge-
lehrte Kiiche — bei ihm die Kiiche der Berufskdche — in ihrem Drang nach
Innovation, Kreativitat und Imagination in sinnloser Komplexitdt wie-
derfinden kann. Als Reaktion darauf wenden sich Laien der Kiiche zu,
die sie fiir bodenstandiger und authentischer halten. Die Wechselseitig-
keit verdeutlicht den Unterschied zwischen ,traditionellen Gourmets —
den Berufskochen und Berufsgastrosophen nach Revel — und den heuti-
gen Foodies — Hobbykdche und Essensenthusiasten. Der Foodie verein-
bart die innovative Kochkunst mit der von Revel (1979: 15) so genannten
volkstiimlichen, anonymen, bauerlichen oder biirgerlichen Kochkunstim
Gourmetdiskurs.
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Rozin (1980) charakterisiert das menschliche Essverhalten im Allge-
meinen durch eine duale Disposition von Neophobie einerseits und Neo-
philie andererseits. Die Neophilie steht fiir die Suche nach Innovation,
den Wunsch nach Vielfalt und die Suche nach Neuem und bisher Uner-
fahrenem. Diesem Prinzip der Innovation steht die Neophobie als konser-
vatives Prinzip gegeniiber. Es charakterisiert die Angst vor neuem Essen
und die Praferenz fiir das Bekannte. Revel thematisiert die gleichzeitige
Lust nach und Furcht vor dem Neuen in der Gourmetkultur: , Der Gast-
ronom ist neugierig und gleichzeitig mifstrauisch [sic!], er ist Forscher
und Angsthase [...] Er sucht nach neuen Eindriicken und fiirchtet sie
doch” (1979: 113). Der Gourmet scheint in seiner Praferenz der Innovati-
on durch Neophilie und in seiner Sehnsucht nach dem Authentischen
und dem vermeintlich Bekannten durch die Neophobie gepragt zu sein.

Letztendlich verdeutlichen aber sowohl Exotik als auch Nostalgie die
Suche nach Neuem, denn sowohl Exotik als auch Nostalgie sind in der
ersten (Wieder)entdeckung fremd und rar. Nostalgie, und die von mir
aufgeworfenen Begleitbegriffe Tradition und Integritdt, bedeuten nicht
immer Riickbesinnung; sie kénnen auch Neuerfindung sein (Hobsbawm
and Ranger 1983). Letztendlich lassen sich die Speisen der Gourmetkul-
tur am Rande des Alltaglichen verorten. Staghun (1993: 298-299) verdeut-
licht diesen Gedanken am Bild der Delikatesse, die als Schliisselwort fiir
die Gourmetkultur gelten kann. Die Delikatesse besitzt eine Doppelbe-
deutung, sie ist gleichermaflen fein und heikel und lasst sich an der Gren-
ze der Schicklichkeit verorten: ,[sie ist eine] reizende, feine, luxuriGse
Schliipfrigkeit, sozusagen die kulinarische Synthese des Obszénen mit
dem Zartgefiihl” (Staguhn 1993: 299). Diese Doppelbedeutung manifes-
tiert sich beispielsweise in Produkten wie Muscheln, Schnecken, Kaviar,
Froschschenkeln oder in Japan den Innereien vom Fisch (shiokara), die als
typische Bestandteile der Gourmetkultur angesehen und in der Alltags-
kiiche eher verschméaht werden.

Raulff (1982: 245, 249) wird in seinen Betrachtungen noch deutlicher,
wenn er andeutet, dass sich die Gourmetkultur an der Grenze zum Ekel
befindet. Die Gastrosophie, also der Intellektualisierungsprozess in der
Gourmetkultur, beginnt ihren Diskurs beim Ekel und beseitigt diesen
nicht, sondern kultiviert ihn als guten Geschmack. Der gute Geschmack
kann durch transformierende Substanzen wie Gewiirze oder Krauter her-
gestellt werden, die das Essen in Essbares, Appetitliches, Schmackhaftes
verwandeln (Falk 1994: 72). Die Kultivierung kann auch von einer Neuin-
terpretation herriihren, die beispielsweise Schimmelkése zum Gourmet-
produkt werden lasst. Das hochste Geschmacksvergniigen liegt nah am
Unappetitlichen. Dabei gibt es kein universelles Bild; es werden vielmehr
die eigenen Delikatessen von anderen als unappetitlich angesehen (Falk
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1994: 89). Zur Veranschaulichung kann erneut der Kase dienen, bei dem
die Einstellungen von ,Verziickung vor extremen Verschimmelungen
und schneidenden Ausdiinstungen bis zu vollstandiger Ablehnung und
Ausblendung des Kases aus der Nahrstoffskala” (Raulff 1982: 245) rei-
chen. Die Nuancierung (Lefebvre 1975) kommt hier wieder zum Tragen:
,In Fouriers Beharren auf der Nuance [...] steckt das Wissen, daf$ [sic!]
die grofite Lust des Geschmacks da ist, wo die Nahe zum Ekel am grofiten
und uns doch eben noch ertraglich ist” (Raulff 1982: 252). Nuancen diir-
fen nicht reduziert werden und damit den Geschmack einschrénken. Sie
miissen vielmehr multipliziert und spezifiziert werden (Raulff 1982: 253),
was im Rahmen des Omnivorentums mit seiner Suche nach Fremdem
und Rarem im Exotischen und Nostalgischen geschieht.

Nostalgie und Exotik bestimmen den Bereich der Gourmetkultur seit
den 1950er Jahren (Johnston und Baumann 2010: 208-209). In Japans
Gourmetkultur sind Diskurse um Nostalgie und Exotik sogar seit der
Mitte der Edozeit (1600-1868) vorherrschend, also mindestens zur glei-
chen Zeit, wenn nicht friiher als in Frankreich. Der Aspekt der Nostalgie
kommt in der Idee der Lokalisierung von Speisen und Nahrungsmitteln
zum Tragen. Die Verortung manifestiert sich im Begriff des , goilt du ter-
roir” (Trubek 2005: 260), dem ,Geschmack des Bodens einer Lokalitat’.
Der terroir-Begriff kommt urspriinglich vom Weinanbau. Dahinter steckt
der Gedanke, dass der Boden seine Qualititen an den Wein weitergibt.
Dieser Gedanke wird nun fiir den gesamten kulinarischen Rahmen ange-
wendet. Die Produkte einer Lokalitat verkdrpern nicht nur die Qualitdten
des Bodens, sondern auch die Eigenschaften des Ortes im Speziellen, und
Eigenschaftes der landlichen Idylle im Allgemeinen. Die historische Qua-
litat lokaler Geschmacker beruht auf der Annahme, dass es nur einen Ort
gibt, an dem man echten Roquefort, eine echte Bouillabaise oder ein ech-
tes Cassoulet findet. Trubek umschreibt ferroir und den goiit du terroir als
Rahmenkategorien, die die sinnliche, praktische und gewohnheitsmafsi-
ge Beziehung der Menschen zum Land erkléren. Diese Beziehung ist be-
sonders fiir die stadtischen Akteure der Gourmetkultur vom Gefiihl der
Nostalgie gepragt, der Ort steht fiir eine bestimmte Geschmackserinne-
rung und einen romantisierten, in der Vergangenheit angesiedelten Le-
bensstil (Trubek 2005: 261, 268).

Integritat, die bei Johnston und Baumann (2010) unter dem unge-
nauen Begriff der Authentizitit firmiert, zeichnet sich durch geografi-
sche Besonderheit, Einfachheit, personliche und ethnische Verbindung
sowie Geschichte und Tradition aus. Mit der geografischen Besonder-
heit geht die Ortliche Zuordnung einher, die auch durch eine Marke
geschiitzt sein kann. Einfachheit beinhaltet nicht nur einen handwerk-
lichen und nicht industriellen Herstellungsprozess, sondern auch die
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einfache Zubereitung und den einfachen Lebensstil der Produzenten.
Die Speisen sind personalisiert — durch die Bekanntheit des Kochs oder
die Teilhabe am Kochprozess. Die gleiche ethnische Zugehorigkeit von
Produzent und Konsument sowie die historische und traditionelle Ein-
bettung der Speisen zeugen von der Integritdt und Langlebigkeit der
Speise. All dies tragt zur Authentisierung der Speisen bei. Die Hand-
werklichkeit wird institutionalisiert und professionalisiert (Johnston
und Baumann 2010: 73-91).

Freedman (2007: 26) greift den Aspekt der Tradition heraus und be-
merkt, dass traditionelle Nahrungsmittel mit Natiirlichkeit und Einfach-
heit assoziiert werden. Es sind saisonale, lokale Nahrungsmittel, die in
Zeiten der Technologisierung und Entfremdung von der Landwirtschaft
als natiirliche Produkte eine ,luxurious ostentatious simplicity” (Freed-
man 2007: 27) ausstrahlen, also gleichzeitig einfach und luxuriés sind.
Der Luxus impliziert die Raritdt und fligt das Einfache zur Gourmetkul-
tur hinzu. Die Tradition wird immer dann wichtig, wenn die Innovation
iiber ihr Ziel hinausschiefit und damit die Tradition in Gefahr gerét (Revel
2005: 53): ,,the ,natural’ bond between product and place [...] becomes an
intellectual, highly self-conscious enterprise of cultural preservation
(Parkhurst Ferguson 2004: 27-28). Archetypische, traditionelle Kiiche im-
pliziert, dass Produktion und Konsum am selben Ort stattfinden. Sie wird
mit einer Lokalitdt oder Region verbunden, die Assoziation mit dem Be-
griff des terroir macht sie zur wahren Kiiche einer Region, die alle dort
verwurzelten Menschen gemein haben. Dabei gilt die Maxime, dass eine
Kiiche umso authentischer und traditioneller angesehen wird, je weniger
die Rohmaterialien (industriell) verdndert wurden (Parkhurst Ferguson
2004: 23-24).

Authentisch kann auch die Exotik sein. Johnston und Baumann (2010:
98) bemerken, dass die Exotik, genau wie die Authentizitdt, ein soziales,
relationales Konstrukt ist. Die Exotik basiert auf zwei Grundannahmen.
Der Wunsch des Gourmets nach exotischen Speisen kann einerseits als
eine Art kulinarischer Kolonialismus angesehen werden. Als exotisch an-
gesehene Speisen werden der (westlichen, héherklassigen) Gourmetkul-
tur einfach einverleibt. Andererseits kann der Wunsch nach Exotik auch
positiver Ausdruck einer kosmopolitischen Sichtweise sein, die den kul-
turellen Austausch sucht, um das eigene enge kulinarische Repertoire zu
erweitern. Exotische Speisen werden durch zwei Merkmale charakteri-
siert. Zum einen weisen als exotisch bezeichnete Speisen eine soziale und
geografische Distanz zum Esser auf, wobei die Speisen nicht so fremd
werden diirfen, dass sie den eurozentrischen kulinarischen Kanon her-
ausfordern. Zum anderen stellen exotische Speisen einen Normenbruch
dar, sie verletzen die Normen des kulinarischen und kulturellen Main-
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streams. Wie bereits erwahnt, sind Normen nicht statisch, sondern veran-
dern sich standig, sodass sich normenbrechende Speisen ebenfalls stan-
dig wandeln. War beispielsweise der Verzehr von rohem Fisch einmal als
Verletzung der kulinarischen Norm angesehen, ist Sushi heute allgemein
akzeptiert (Johnston und Baumann 2010: 100, 113, 117, 109). Dabei lassen
Johnston und Baumann durch ihre enge Sicht auf die Gourmetkultur —
,gourmet food culture remains strongly situated in the North-American
and European core” (2010: 117) — vollig aufier Acht, dass in Ostasien seit
Jahrhunderten eine hochentwickelte und elaborierte Gourmetkultur exis-
tiert, die im Laufe ihrer Geschichte zahlreiche Wendepunkte und Heraus-
forderungen vermeintlicher Normen erfahren hat.

Freedman (2007: 29) beobachtet eine Tendenz hin zu Kiinstlichkeit
und Innovation. Diese zeigt sich in der Fusionskiiche, wo Elemente ver-
schiedener Kiichen und Stile miteinander vermischt werden, oder in der
avantgardistischen Molekularkiiche, die die Zutaten durch chemische
Prozesse in ungewohnte Aggregatzustande versetzt. Das Innovative legt
den Fokus auf das Unerwartete und auf Metamorphosen. Raulff unter-
scheidet zwei Arten von kulinarischen Umstiirzen: zum einen benennt er
die Revolution in der Kiiche: ,Versuche, iiber eine Verdnderung der nati-
onalen oder kulturellen Geschmackslinien das Erndhrungssystem einer
Gruppe oder einer ganzen Bevdlkerung zu verdndern oder, anders ge-
sagt, auf dem Wege iiber Geschmack und Appetit, den Hunger, das Be-
diirfnis zu berithren und zu verschieben” (1982: 251, Hervorhebung des
Autors). Eine solche Revolution hat in Japan Ende des 19. Jahrhunderts
stattgefunden. Zahlreiche neue Speisen und Zubereitungstechniken wur-
den ins Land geholt, um aktiv den Geschmack der Bevolkerung zu ver-
andern. Revel (1979: 14) bemerkt, dass manche gastronomischen Revolu-
tionen lediglich terminologische sind, wenn die Vorspeise den Anschein
des Desserts erweckt (Siilzsorbet), Desserts mit Vorspeisenbezeichnungen
aufgewertet werden (Erdbeersuppe) oder sinnverwirrende Bezeichnun-
gen verwendet werden (Seezungensteak).

Zum anderen nennt Raulff die Revolution der Kiiche: ,,Umwalzungen
des Erndhrungssystems, die dann Veranderungen im Geflecht der Ge-
schmackslinien nach sich ziehen” (1982: 251). Hier fiihrt der Angriff auf
den Hunger (mit gewissen Verzogerungen) zur Verdnderung des Ge-
schmacks und zum Entstehen neuer Kochkiinste. In Japan waren solche
Umwdélzungen beispielsweise die Etablierung von Gewéachshdusern im
17. Jahrhundert und die Verbreitung elektrischer Kiihlschranke seit den
1950er Jahren. Diese Neuerungen setzten die Saisonalitat von Lebensmit-
teln aufer Kraft und ermdglichten die Entwicklung neuer Speisen. Beide
Revolutionen hangen oft miteinander zusammen, politisch ist nach
Raulff aber nur die erste, auch wenn sie ,,das Kulinarische meist nur als
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Mittel zu anderen Zwecken [sieht] und [...] Revolution durch die Kiiche
hindurch [macht]” (Raulff 1982: 251), wie das Beispiel Japan zeigen kann.

Es scheint, dass die Eigenschaften des kulinarischen Rahmens, Nost-
algie, Integritat, Tradition und Einfachheit einerseits sowie Exotik, Inno-
vation, Kunstgriff und Pracht andererseits, zueinander im Kontrast ste-
hen. Parkhurst Ferguson (2004: 24-25) stellt hingegen fest, dass innovati-
ve und traditionelle Kiiche nur im Idealfall gegensatzlich sind. Es
herrscht das Bild vor, dass die traditionelle Kiiche iiber Generationen vor
allem miindlich weitergegeben wurde und demnach wenig Verdnderung
stattgefunden hat, dass Rezepte dazu neigen, unprazise zu sein und dem-
nach Erfahrung wichtiger ist und dass die Kiiche lokal, regional und his-
torisch verankert ist. Die innovative Kiiche ist in diesem Bild befreit von
ortlichen Einschrankungen, ist geprégt von Luxus, Formalisierung, Intel-
lektualisierung, Erfindung, Experimentierfreudigkeit und Technologieaf-
finitat. Tatsdchlich aber findet eine Vermischung beider Formen statt. Re-
vel (1979: 15) betont, dass beide Kiichen sich gegenseitig bedingen.

Die prunkvolle, innovative, extravagante Kiiche kann erst entstehen,
wenn es eine volkstiimliche, anonyme, bauerliche Kochkunst gibt.
Gleichzeitig verkiimmert diese traditionelle Kiiche ohne Anstof3e der in-
novativen Kiiche. Kommunikations- und Transportmittel ermdglichen
die Vermischung der traditionellen und innovativen Kiiche und die Mo-
bilitdt zwischen beiden. Die fiir traditionell gehaltene Kiiche ist langst
nicht mehr nur an ihrem Ursprungsort zu finden. Neue Zutaten und
Techniken werden eingefiihrt. Alte Akteure wandern ab und neue kom-
men hinzu, sodass traditionelle Kiiche sich stindig wandelt (Parkhurst
Ferguson 2004: 25). Aufgrund des standigen kulturellen Austausches ist
die Idee einer traditionellen, lokal fixierten und damit unveranderlichen
Kiiche an sich hinfallig. Genauso muss Innovation nicht immer aus dem
vollig Neuen bestehen. Oft genug wird auf traditionelle oder alte Zutaten
und Techniken zugegriffen, die neu vermarktet werden (James 2005: 374).
So sind beispielsweise Eier von freilaufenden Hithnern nicht sonderlich
innovativ, sondern eher retrospektiv. Denn es gab Zeiten, zu denen alle
Hiihner freilaufend waren (Freedman 2007: 27). Am Ende kann der Gour-
met das fiir ihn Wahre und Authentische in allen Speisen finden, seien sie
nun nostalgisch oder exotisch, integrativ oder innovativ, traditionell oder
kiinstlerisch, einfach oder prachtvoll — Hauptsache sie sind fremd und
rar.
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3 DER GOURMETDISKURS DER EDOZEIT:
GRUNDLAGEN WERDEN GELEGT

Die Edozeit (1603-1868) war eine friedliche Epoche der japanischen
Geschichte nach der langen Zeit der vorangegangenen Biirgerkriege.
Hier wurden einige Grundlagen einer spéteren vereinheitlichten Ess-
kultur und auch der Gourmetkultur im Japan der Moderne gelegt, auf
die Akteure des 20. Jahrhunderts immer wieder als Referenzpunkt zu-
riickgriffen. Kyotos exklusive Esskultur des Adels und der Krieger-
schichten mit den edlen Gerichten der Teezeremonie sowie ausschwei-
fenden Banketten 6ffnete sich und die biirgerliche Stadtbevolkerung,
allen voran die urbanen Kaufleute und Kiinstler, eignete sich Elemente
dieser Esskultur an. Kochbiicher verbreiteten Kenntnisse zu Lebens-
mitteln und Rezepten, fixierten bestimmte Gerichte und waren als
praktische Nachschlagewerke auch ein intellektuelles Vergniigen fiir
die Leser. Restaurants etablierten sich als neue, 6ffentlich zugéngliche
Orte der gehobenen Kiiche, an denen Feinschmecker unterschiedlicher
Couleur zusammenkamen. Die Gourmets setzten sich uber kulinari-
sche Einschrankungen hinweg, die die Shogunatsregierung immer
wieder erlie3, und erfreuten sich an regionalen Spezialitdten, Fleisch,
Wein und den ersten Friichten der Saison.

3.1 CHARAKTERISIERUNG DER EDOZEIT: EDO, BURGERLICHE, TSU

Mit der schwécher werdenden Macht des Kaiserhofes sowie des Shogu-
nats der Ashikaga-Familie in Muromachi, einem Stadtteil von Kyoto,
brach die bis dahin bestehende Staatsordnung zusammen. Ab 1467 kam
es zu standigen Machtkdmpfen rivalisierender Feudalfiirsten, die wirt-
schaftlich, politisch und militarisch von der Schwiche des Kaiserhofs und
des Shogunats profitierten. Auch Bauern, buddhistische Schulen und
Tempel kampften um die Vorherrschaft in ihren Gebieten. Aufgrund die-
ser vielen Akteure wird die Zeit zwischen 1467 bis zum Ende des 16. Jahr-
hunderts die Sengokuzeit genannt, die Zeit der streitenden Reiche (Krei-
ner 2010: 149-150). Schliefilich gelang es den so genannten drei Reichsei-
nigern Oda Nobunaga (1534-1582), Toyotomi Hideyoshi (1537-1598) und
Tokugawa leyasu (1543-1616), die gar nicht zu den zuvor um die Macht
kdampfenden Fiirsten gehorten, im Jahr 1600 nach der Schlacht von Seki-
gahara schlieSlich, das zersplitterte Land zu vereinen. Am Ende gewann
Tokugawa Ieyasu mit seinem Klan die militérische und politische Ober-
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hand. Er baute in den folgenden Jahrzehnten eine zentralisierte Verwal-
tung auf und etablierte ein feudalistisches Herrschaftssystem (Hall 2000
[1968]: 143). Trotz der offiziellen AbschlieSungspolitik nach aufien ab
1639 und der rigiden feudalen Gesellschaftsordnung entwickelte sich das
wirtschaftliche und gesellschaftliche Leben im Inneren des Landes ra-
sant. Neue Transportwege zu Land und zu Wasser entstanden. Hafen
wurden ausgebaut. Die fiinf Hauptstrafen Tokaido, Nakasendo,
Nikkokaido, Koshiikaido und Oshiikaido verbanden die neue Haupt-
stadt Edo mit den anderen Landesteilen. Fliisse und Binnengewasser
wurden durch Ausbaggern und Kanalbauten ebenfalls zu wichtigen
Transportwegen des innerjapanischen Handels ausgebaut. Stddtische
und landliche Markte entwickelten sich und die Stadte wuchsen. Die Sho-
gunatsregierung (bakufu) standardisierte auch Mengen- und Mafeinhei-
ten und prégte einheitliche Miinzen, was den Handel erleichterte und sti-
mulierte (Furushima 1991: 494; Hall 2000 [1968]: 207; Nakai und McClain
1991: 543).

Die aus Nagoya stammenden Tokugawa machten aus der kleinen
Burgstadt Edo im Laufe ihrer Herrschaft eine der grofiten Stadte der Welt.
Im 17. Jahrhundert stieg die Bevolkerung rasant an. Ein Netzwerk an Ge-
folgsleuten der Tokugawa kam nach Edo: Vasallen, Hausangestellte, ab
1630 mit der Einfiihrung der alternierenden Residenzpflicht die Regio-
nalfiirsten (daimyo) und ihre Familien. Handler, Kiinstler und Bauarbeiter
folgten. 1720 hatte die Stadt bereits iiber eine Million Einwohner (Nakai
and McClain 1991: 564-565). Der Sitz des Shoguns wurde zu einer Metro-
pole, die Entwicklungen im ganzen Land anstiefS und bestimmte. Osaka
und Kyoto, die beiden alten Grofistdadte, biifsten an Bedeutung ein. Dies
trifft vor allem fiir den kulinarischen Bereich zu. So siedelten sich Kauf-
leute und Kiinstler in Edo an und die Stadt wurde zuné&chst zu einer Kon-
summetropole mit einer hohen Nachfrage nach Nahrungsmitteln und an-
deren Waren aus ganz Japan (Nishiyama 1997: 29; Ogi et al. 2003: 531).

Bis zur Genrokuzeit (1688-1704) wurde in und um Edo nur wenig pro-
duziert. Edo war eine Transitmetropole, die Waren von und nach Kanto
und Tohoku im Norden Japans passierten (Watanabe 1988: 49). Nun
musste der in der Stadt lebende Kriegeradel aus dem ganzen Land mit
Produkten und Unterhaltung versorgt werden. Luxuswaren, aber auch
Produkte des taglichen Bedarfs kamen zundchst nicht aus der nahen
Kanto-Region um Edo, sondern aus Kansai um Osaka und Kyoto. Deren
so genannte ,herabsteigende Produkte’ (sagarimono oder kudarimono) stie-
gen als qualitativ hoherwertige Produkte sozusagen in die Kanto-Region
um Edo herab. Die aus dem Umland von Edo stammenen Produkte wur-
den dementsprechend als ,nicht herabsteigende Produkte’ (sagaranaimo-
no oder, gebrauchlicher, jimawarimono) bezeichnet. Die Namensgebung
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verdeutlicht die dominante Lage und Stellung Kansais gegeniiber der pe-
ripheren Lage der noch unterentwickelten Kanto-Region. Produkte aus
Kanto wiesen eine mindere Qualitdt auf und waren mit den Waren aus
Kansai geschmacklich nicht zu vergleichen. Dementsprechend war der
kulinarische Einfluss der Kansai-Region und des Gebiets entlang der
Tokaido in Edo zunichst noch grofs (Watanabe 1988: 49).

In der Genrokuzeit verschob sich das kulinarische Zentrum Japans
von Kyoto und Osaka nach Edo, so dass es am Ende der Edozeit hiefs:
,Essen ist Edo” (Watanabe 1988: 67; Edo wa shoku). Der Bedarf an Grund-
nahrungsmitteln wie Reis, Getreide, Gewiirze wie Salz oder Miso im
wachsenden Edo konnte durch die Waren aus Kansai nicht gedeckt wer-
den, sodass die Entwicklung der Landwirtschaft und Verfeinerung der
Herstellung in Kanto vorangetrieben wurde (Watanabe 1988: 49-52). Im
Rahmen des Handels mit Produkten aus dem Umland von Edo (jimawari
keizai) wurden mehr und mehr Basisprodukte in der Kanto-Region ange-
baut und produziert. Der Handel mit diesen Produkten wurde so einer-
seits durch die gestiegene Nachfrage in Edo forciert und ging von den
Produzenten und Héndlern selbst aus. Produktion und Distribution der
Waren in der Kanto-Region wurden andererseits auch von der Shogu-
natsregierung angestofien. Kaufleute und Spediteure wurden ermuntert,
Produktionsorte und Transportwege auszubauen. Die Shogunatsregie-
rung hatte ein vitales Interesse an der Versorgungssicherheit der Metro-
pole und verschuldete sich dafiir bei den Grofshandlern, die sie mit Kre-
diten versorgten. Nichtsdestotrotz stieg die Menge der Produkte aus
Kanto nur langsam an und auch die Vorstellung einer geringeren Quali-
tdt dieser Waren blieb bis zu Beginn des 19. Jahrhunderts bestehen (Ogi
et al. 2003: 531-532; Watanabe 1988: 59).

Der letztendliche Erfolg des Handels mit Waren aus Kanto fiihrte da-
zu, dass Osaka mit seinen Zwischenhandlern und Spediteuren seine do-
minante Stellung als Umschlagplatz fiir Nahrungsmittel in die Kanto-
und Tohoku-Regionen einbiifite. Auch die bisherige Marktstruktur in
Edo veranderte sich, da einerseits Grofshandler, die traditionell nur Wa-
ren aus Kansai verkauften, auch Waren aus Kanto in ihr Sortiment auf-
nahmen. Andererseits umgingen viele Produzenten aus Kanto die Grof3-
héndler, indem sie ihre Produkte vor Ort oder in Edo selbst an die Kon-
sumenten oder an Einzelhdndler verkauften. Neben den logistischen Um-
gestaltungen verdnderte sich auch die Wahrnehmung der Kanto-Waren.
Durch verbesserte Technologien in der Verarbeitung und Verfeinerung
der Produkte verbesserten sich Qualitat und Geschmack der Produkte im
Vergleich zu den vormals {iberlegenen Waren aus Kansai und beeinfluss-
ten die GrofShdndler und Markte in Osaka und Kyoto (Ogi et al. 2003:
532-533). Was in der Mitte des 17. Jahrhunderts mit dem Anbau von Roh-
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stoffen und der Herstellung von Lebensmitteln begann, fand seinen Aus-
druck auch im Konsum. Watanabe (1988: 62) bezeichnet die neu entste-
hende Esskultur als den edokko-Geschmack, den Geschmack der Biirger
von Edo. Neue Gerichte und neue Formen des Speisens entstehen nun
nicht mehr in Osaka oder Kyoto, sondern Edo steht im Zentrum der ku-
linarischen Kultur und seine Neuerungen beeinflussen die Esskultur im
ganzen Land.

Trotz der rigiden feudalen Gesellschaftsstruktur mit Kriegern und
Adel an der Spitze, den Bauern und Handwerkern darunter und schlief3-
lich den Kaufleuten am unteren Ende fand wahrend der Edozeit ein ge-
sellschaftlicher Wandel statt. Ideen und Waren verbreiteten sich iiber re-
gionale und soziale Grenzen hinweg. Wahrend der Heianzeit (794-1185)
prégten der Kaiserhof in Kyoto und die buddhistischen Tempel mit ihrer
Teezeremonie die kulinarische Kultur der Eliten. In der Muromachizeit
(1338-1573) iibernahmen die Krieger diese elaborierte kulinarische Kul-
tur. Bis zur Mitte der Edozeit begannen die biirgerlichen Schichten, allen
voran die zu Geld gekommenen Kaufleute, aber auch Kiinstler und Intel-
lektuelle, sich den Lebensstil des Adels und der Krieger anzueignen. Das
betraf bis zu einem bestimmten Grad die Wohnsituation und die Klei-
dung, aber besonders das Essen. Im frithen 19. Jahrhundert sagte der so-
ziale Stand nichts mehr tiber das Einkommen und damit den Lebensstan-
dard aus (Hanley 1991: 664, 693).

Die Kaufleute profitierten vom sich schnell entwickelnden innerja-
panischen Handel zwischen den Fiirstentiimern und Edo. Handel, Ge-
werbe und Transport von Waren wurden zunéchst nicht besteuert. Die
Geldwirtschaft 16ste im Laufe der Edozeit die reisbasierte Wirtschaft
ab. Dies geschah zuerst in den Staddten und dort besonders in den
Vergniigungsvierteln, in denen kulinarische Innovationen ihren An-
fang nahmen. In dieser Situation verschuldeten sich sogar die wohlha-
benderen Regionalfiirsten iiber Reis-Termingeschéfte bei den gesell-
schaftlich an unterster Stelle stehenden Gewerbetreibenden, allen vor-
an den von ihnen selbst lizenzierten Reishdndlern (Watanabe 1964:
243). Die Shogunatsregierung versuchte ab den 1770er Jahren, ihre Fi-
nanzen mithilfe der Durchsetzung monetarer Tributzahlungen aufzu-
bessern. Bisher hatten beispielsweise Dorfer rund um Edo Spezialitaten
nach Edo geliefert und dafiir Schutz bekommen. Nun mussten sie Geld
bezahlen und baten in Petitionen um die Riickkehr zum alten Tribut-
system (Shimizu 2011: 8). Besonders in Edo waren die Regionalfiirsten
und die Shogunatsregierung fiir ihre tagliche Versorgung auf die Kauf-
leute angewiesen. Da die Kriegerschicht von Reisstipendien abhangig
war und ihr keine monetdren Einnahmen gewéhrt wurden, tiberstie-
gen ihre Ausgaben die Reiseinnahmen und sie mussten sich verschul-
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den, wenn sie weiterhin einen opulenten Lebensstil fithren wollten
(Hall 2000 [1968]: 202-205; Nakai und McClain 1991: 545).

Einige chonin, die Angehdorigen der biirgerlichen Schichten in den Stad-
ten, gelangten zu groflem Reichtum und fingen an, einen herrschaftlich
luxuriosen Lebensstil zu fiihren. Sie {ibertrafen die einst wohlhabenden
Krieger seit der Mitte des 17. Jahrhunderts teilweise in der Opulenz ihrer
Esskultur. Kinokuniya Bunzaemon (1669-1734) und Naraya Monzaemon
(?-1714) aus Edo, Naniwaya Juemon und Nakamuraya Kuranosuke (1668
1730) aus Kyoto sowie Yodoya Tatsugoro (1688-1704) aus Osaka, dessen
gesamtes Vermogen 1704 wegen des Verstofies gegen Luxusgesetze von
der Shogunatsregierung konfisziert wurde (Shively 1964-1965: 133), protz-
ten mit ihrem Reichtum (Watanabe 1964: 242-243). Diese Geldmacht ver-
schaffte den biirgerlichen Schichten Gestaltungsmoglichkeiten. So gingen
viele Entwicklungen und Neuheiten auf kulinarischem Gebiet von den
stadtischen Biirgerlichen und den von ihnen frequentierten Vergniigungs-
vierteln aus. Die kulinarische Entwicklung zeichnet auch die Geschichte
von Edos Aufstieg nach, denn die Loslésung von starren feudalen Regeln,
auch im kulinarischen Bereich, war hier einfacher.

Die Esskultur konnte sich aufgrund der langen Friedenszeit in viele
Richtungen entwickeln. Neue Produkte und Speisen wurden eingefiihrt
und fiithrten zu einer Differenzierung der Esskultur. Kochbiicher zu den
verschiedensten Themen und Anlassen wurden veréffentlicht: Alltagskii-
che, Teezusammenkiinfte, vegetarische Kiiche, chinesische Kiiche, ,Siid-
barbaren-Kiiche’, Delikatessen oder neue Speisen wie Nudeln, Tofu, Tem-
pura oder Kochen mit Sojasauce, die Miso als Wiirzmittel zum Beispiel fiir
rohen Fisch ersetzte (Kinski 1998: 68). Dazu kamen Etikettebiicher, Restau-
rants, Restaurantfiihrer und Reisetagebiicher mit Angaben zu regionalen
Produkten. Diese Angebote trugen zu einer Aushéhlung des feudalen Ge-
sellschaftssystems bei, da nicht nur die oberen Schichten an den Entwick-
lungen teilnahmen. In Zeiten von Missernten, Hungersnéten und darauf
folgenden Reformprogrammen entwickelte sich die kulinarische Hochkul-
tur nicht so rasant wie in opulenten Zeiten. Die vier grofien landesweiten
Hungersnéte Kan'ei, Kyoho, Tenmei, Tempo sowie circa zwanzig lokal
oder regional begrenzte Hungersnéte zwischen 1675 und 1837 fiihrten zu
den grofien Reformzeiten Kyoho, Kansei und Tempo. Viele Entwicklungen
nahmen ihren Anfang in der Genrokuzeit (1688-1704), wurden durch die
Sparsamkeitsbestrebungen in der Kyohozeit (1716-1736) zur Verfeinerung
gezwungen und erreichten in der Kaseizeit (1804-1830) kurz vor dem Ende
der Edozeit wieder ihre volle Bliite.

Anhénger einer Gourmetkultur zu sein, war in der Edozeit eine Frage
des Prestiges: zundchst des Adels, dann der Kriegerschicht, schliefllich
der Biirgerlichen. Spatestens bei den biirgerlichen Gourmets kommen ne-
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ben dem Distinktionsgedanken bereits das Essvergniigen und die Neu-
gier auf Essen zum Ausdruck. Unverfroren wurden offiziell verbotene
Lebensmittel wie Fleisch und hatsumono, die ersten Friichte der Saison,
die dem Shogun vorbehalten waren, verzehrt. Genauso unverfroren wur-
de der Reichtum zur Schau gestellt:

,At Edo, Bunzaemon Kinokuniya and Mozaemon Naraya amassed
fabulous fortunes, and their life of unparalleled dissipation and ext-
ravagance in the gay quarters of the metropolis has become prover-
bial. Kuranosuke Nakamuraya and Juemon Naniwaya both at Kyoto
and Tatsugoro Yodoya at Osaka astounded the people of their time
by the grandeur of their residences, the splendours of their dress and
their princely dinners. Their extraordinary life, indeed, represented
the luxury and extravagance of the commoners of the period”
(Honjo 1933: 44).

Der Beginn der biirgerlichen Gourmetkultur kann in der Aneignung der
honzen ryori durch die biirgerlichen Schichten in der Genrokuzeit gesehen
werden. Die zu Reichtum gekommenen Kaufleute konnten sich diverse
Vergniigungen leisten und taten dies aus Griinden des Prestiges und der
Distinktion. Sie prahlten mit ihrem Reichtum und versuchten, sich gegen-
seitig zu {ibertrumpfen. Besuche in den edelsten Restaurants, private
Abendgesellschaften, aber auch die opulente Ausstattung der Ehefrauen
mit feinsten Kimonos gehorten dazu. Sie waren fast schon moderne Kon-
sumenten in einer sich langsam wandelnden Gesellschaft.

Fiir das Konsumverhalten etablierten sich wahrend der Edozeit die Be-
griffe ga und zoku fiir die Hoch- und Populérkultur. Diese standen zwar in
Abgrenzung zueinander. Die Akteure der Hochkultur machten immer
wieder Anleihen auch bei der Popularkultur und verhalfen ihr so zu hoch-
kulturellem Charakter, den sie ohne diese Aneignung nicht hétte erlangen
konnen. Dieses Phanomen beschreiben Johnston und Baumann (2010) fiir
die gegenwartige Gourmetkultur. In Japan ist die Adaption der Popular-
kultur durch Akteure der Hochkultur seit der Edozeit durch alle Zeiten
hindurch zu sehen. In der Edozeit finden die Speisen von mobilen StrafSen-
standen, wie Nudeln, Sushi oder Tempura, ihren Weg in die neu entstehen-
den und hochpreisigen Restaurants. Im vorherigen theoretischen Kapitel
habe ich diese von Bourdieu (1987 [1979]) beschriebenen Aneignungspro-
zesse bereits behandelt. In ihren Aufstiegsbestrebungen machen sich die
niedrigeren Schichten die Hochkultur zu eigen, was wiederum die Ange-
horigen der Hochkultur veranlasst, sich neue Inhalte oder Ausdrucksfor-
men ihrer Kultur zu suchen. Auch das findet in der Edozeit statt. Waren die
Speisen der Biirgerlichen in der ersten Halfte der Edozeit noch schlicht,
wurden sie mit steigender Produktivitat und Wohlstand opulenter und
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machten Anleihen bei der Bankettkultur der Aristokratie und der Krieger-
schicht. Erlasse der Shogunatsregierung, die zur Sparsamkeit aufriefen,
sind nur ein Indiz fiir diese Entwicklung (Kinski 1998: 74-75).

Die Konzepte fiir ga und zoku finden ihren Ausdruck fiir die feine Le-
bensart in tsii und iki — Kennerschaft und Kultiviertheit. Die Begriffe ha-
ben ihren Ursprung nicht in der offiziellen Hochkultur des Adels oder
Militédrs, sondern in den urbanen yiitaku, den Vergniigungsvierteln mit
ihren Bordellen, 6ffentlichen Badern, aber auch feinen Teehausern, edlen
Restaurants, exklusiven Clubs und Theatern und beschreiben deren As-
thetik (Nakano 1989: 126; Hibbett 1951: 414). Es sind Konzepte und Aus-
driicke der Stadt, der Metropole, in der es viele Menschen gab, die keine
manuellen Arbeiten verrichteten (Nishiyama 1997: 54). Die Vergnii-
gungsviertel waren der Ursprungsort der biirgerlichen Gourmetkultur.
In diesem Sinne war der Aspekt des (auch vulgéren) Vergniigens und der
Offenheit gegeniiber neuen Produkten oder Gerichten von Anfang an
Teil der kulinarischen Hochkultur. Gleichzeitig war diese Kultur vom ku-
linarischen Erbe der mittelalterlichen und aristokratischen Bankettkultur
mit ihren Traditionen und ihrer Etikette gepragt. Kinski bemerkt, dass
beides eng miteinander verbunden war. Tradition und Etikette waren die
Grundlage der freieren, biirgerlichen Gourmetkultur:

»diese Esskultur [war] mit einer Etikette-Tradition eng verbunden, die
gerade der Formgebung — der Asthetisierung des Mahls in seinen du-
fleren Aspekten wie auch des formalisierten Verhaltens der Essenden
— grofies Gewicht einrdumte. Mit der Verbreitung einer bestimmten
Form von Kiiche in dieser Zeit ging eine Popularisierung von Normen
einher, die einer dsthetischen Form Gentige leisteten und eine korper-
liche Disziplin erforderten, die iiber den Rahmen des gemeinsamen
Mahls hinaus bedeutungsvoll ist” (Kinski 1998: 60).

Der Begriff iki verbreitete sich in der Genrokuzeit (1688-1704) und bis zur
Mitte der Edozeit hatten sich drei Merkmale von iki herauskristallisiert:
Charakterstarke, Koketterie und Raffinesse (hari, bitai und akanuke). Diese
Merkmale beinhalten ein subtiles, unauffélliges Selbstbewusstsein, das
sich in raffiniert erotischen und anmutigen Bewegungen und Gesten mani-
festierte (()hashi 1998: 554). Das Ideal von iki war die Kurtisane, die auf
Gemilden, in Theaterstiicken und Romanen als elegante, gut gekleidete,
kultivierte Frau dargestellt wird. Sie verkorpert eine sinnliche, kiinstleri-
sche und erotische Weltgewandtheit. Sie ist wahlerisch bei ihrer Kleidung,
fithrt geistreiche Konversationen, ist gebildet und besitzt ein breites Wis-
sen, ist versiert in verschiedenen Kiinsten: Dichtkunst, Kalligrafie, Musik,
Teezeremonie und erfahren in den Bereichen von Liebe und Sex (Hibbett
1951: 414; Keister 2009: 221). Iki wurde als Verhaltensweise und Stil so be-
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deutsam, dass neben Theaterstiicken, grafischer Kunst oder Kurzromanen
sogar Ratgeberbiicher publiziert wurden, in denen anhand von detaillier-
ten Illustrationen gezeigt wurde, wie Mann und Frau sich entsprechend
der iki-Asthetik zu kleiden und zu benehmen hatten, um kultivierte Stadt-
bewohner zu werden (Tanaka 2002: 29 zitiert nach Keister 2009: 221).

Das Vergniigungsviertel Yoshiwara in Edo war ein egalitdrer Ort, an
dem Statusunterschiede keine Rolle spielen sollten. Daher mussten die
Krieger dort Charakterstarke zeigen und die Schwerter ablegen (Nishi-
yama 1997: 54). In dieser Hinsicht glich das Vergniigungsviertel dem Tee-
haus. Auch hier sollten Statusunterschiede der dufSeren Welt keine Rolle
spielen. Die Auslebung von iki mit seinen Merkmalen war der soziale Mar-
ker. Die Koketterie sollte charmant, aber kein vulgares, nur nachgeahmtes
hochklassiges Auftreten sein. Die Raffinesse sollte sich durch unpratentio-
ses, weltlaufiges, unbekiimmertes Verhalten auszeichnen. Wer iki verkor-
perte, zeigte einen Sinn fiir Moden und einen kultivierten Geschmack
(Nishiyama 1997: 54; Keister 2009: 216). Iki verbreitete sich als Asthetik auch
in der gehobenen stadtischen Esskultur und verband sich mit dem Begriff
tsii, was eigentlich Fachmann oder Experte bedeutet. Im kulinarischen Be-
reich wurde er zum shokutsii oder ryoritsii, was mit Essensfachmann oder
eben Gourmet zu tibersetzen ist. Er hat Freude an der Kulinarik, daran,
anhand der Schnittstellen am Sashimi auf die Qualitat des Messers zu
schliefien, das der Kiichenchef benutzte, oder die Herkunft des Spiefies fiir
das dengaku zu erraten (Watanabe 1964: 243). Der Begriff ¢sii verbreitete sich
um 1770. Seit dieser Zeit erschienen immer mehr Biicher mit dem Zusatz
tsit im Titel, so auch das Edoryiiko ryoritsii (1822-1835), eine Serie von Koch-
buichern, veroffentlicht vom Inhaber eines berithmtes Restaurants in Edo.
Der tsii entsprang den Vergniigungsvierteln, den Theatern, Restaurants
und sollte sich den unterschiedlichen Gegebenheiten flexibel und scharf-
sinnig anpassen konnen, ohne arrogant und dennoch unnahbar zu sein
(Nishiyama 1997: 58-59). Er verkorperte damit die Merkmale von iki: Cha-
rakterstarke, Koketterie und Raffinesse.

Die Vergniigungsviertel waren zeit ihres Bestehens Orte, an denen zu-
erst die Militars nach der Kultur der Aristokratie, dann die Biirgerlichen
nach der Kultur der Militdrs und schlieSlich die einfache Bevolkerung
nach der Kultur der Biirgerlichen strebten. Sie waren offen fiir alle Bevol-
kerungsgruppen, die sich die luxuriosen Vergniigungen leisten konnten.
Biirgerliche und Krieger gingen gleichermaflen in den teilweise prunk-
vollen Gebaduden ein und aus (Hibbett 1951: 414). Es waren Orte der Sehn-
sucht und zu ihren Hochzeiten bis zu den Tempo-Reformen von 1850 wa-
ren diese Viertel Orte kultureller Strahlkraft und Kreativitdt. Danach ver-
loren sie ihre hochkulturelle Bedeutung und wurden zu der Art Vergnii-
gungsviertel, als die sie bis heute in Erinnerung sind: Marktplatze fiir se-
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xuelle Dienste. Dabei verloren auch iki und tsi ihre kulturelle und asthe-
tische Konnotation und wurden mit einer bestimmten Verhaltensweise in
den Vergniigungsvierteln assoziiert (Nakano 1989). Die Kansei-Reformen
von 1787-1793 sorgten fiir eine Stagnation in den Vergniigungsvierteln
und ab der Kaseizeit 16sten sich viele Einrichtungen von den Vergnii-
gungsvierteln und verbreiteten sich in der ganzen Stadt. Ab den 1770er
Jahren beschéftigten Restaurants Geishas, deren Dienste reine Dienstleis-
tungen waren — ohne sexuelle Konnotation, wie es zu jener Zeit in den
Vergniigungsvierteln wie Yoshiwara iiblich geworden war. Dadurch be-
hielten iki und tsii ihre nicht sexuelle Bedeutung auflerhalb der Vergnii-
gungsviertel (Nishiyama 1997: 61-62).

Die hochkulturelle Asthetik, verkorpert durch tsi und iki, zu der auch
die gehobene Esskultur gehort, wurde direkt mit Vergniigen assoziiert.
Iki war gleichzeitig eine Imitation der hoheren Schichten und ein Ausbre-
chen aus eben dem Gesellschaftssystem, das vom Wunsch nach sozialem
Aufstieg und Ansehen gepréagt war. Die feudale Gesellschaftsordnung
der Edozeit ging fiir die Menschen aller Stande mit Restriktionen und Re-
geln einher. Die Asthetik, samt ihren Manifestationen in den Vergnii-
gungsvierteln und Restaurants der Stadt, war ein Riickzugsraum, um die
gesellschaftlichen Grenzen zumindest zeitweise zu {iberwinden. Dieser
Riickzugsraum war tatsachlich so egalitdr, dass jeder, der schlau und ge-
schickt genug war, sich iki aneignen konnte (Nishiyama 1997: 61; Keister
2009: 222-223). Iki und tsii waren die Veredelung fiir diese Welt des Spiels
(Nishiyama 1997: 62) oder ukiyo, der vergénglichen Welt (der Vergnii-
gungsviertel) (Keister 2009: 216). Die finanzielle Erreichbarkeit dieser
Kultur stellte den Ausgangspunkt fiir die biirgerlichen shokutsii dar. Die-
se war aber nicht das eigentliche Distinktionsmerkmal. Die Connaisseure
erreichten Status und Geltung aufgrund ihres Wissens und ihrer Fahig-
keit, materielle Giiter wie Speisen, Kleidung oder Kunst wiirdigen und
einsetzen zu konnen. Der ererbte Status spielte keine Rolle mehr (Francks
2009: 45). Neben der Moglichkeit, sich der feudalen Gesellschaft fiir einen
Moment zu entziehen, war iki als Stil und Verhalten ein Zeichen sozialer
Distinktion fiir die niedrigeren Schichten sowie ein Akt der Missachtung
gesellschaftlicher Regeln und Normen gegeniiber dem herrschenden Mi-
litar. Keister beschreibt iki daher als Ausdruck von Kultiviertheit einer-
seits und Widerstand andererseits (2009: 216).

Die Gourmetkultur der Edozeit ist gepragt von gesellschaftlicher Off-
nung und Kommerzialisierung, der Diversifizierung und der Unverfro-
renheit der biirgerlichen Gourmets. In der Kan'eizeit (1624-1644) und der
Keianzeit (1648-52) wurden die Grundlagen der gehobenen Kiiche von
den Teemeistern der Shogune gelegt. Kochbiicher liifteten die Kochge-
heimnisse des Mittelalters und machten sie fiir breitere Bevolkerungs-
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schichten zugéanglich. Die Genrokuzeit (1688-1704) gilt als die erste Zeit
des kulinarischen Uberflusses. Die Festessen der Adels- und Krieger-
schichten erreichten die biirgerliche Stadtbevolkerung und Edo wurde
zum kulinarischen Zentrum des Landes. Es wurden Entwicklungen an-
gestofen, die ein Jahrhundert spater in der Kaseizeit (1804-1831) ihre
Vollendung fanden. Die Kyohozeit (1716-1736) war gepragt von Austeri-
tatsbestrebungen. Trotzdem oder gerade deshalb fand die gehobene Kii-
che zu einer Verfeinerung und Essen wurde fiir die mittleren Gesell-
schaftsschichten zum Vergniigen. Von der Horekizeit (1751-1764) bis zur
Tenmeizeit (1781-1789) wurde Konsum zum Zeitgeist. Kochbiicher wur-
den zur Unterhaltung gelesen und waren mehr intellektueller als prakti-
scher Spafs. Zudem erdffneten nun die ersten Restaurants, die ihr golde-
nes Zeitalter in der Kaseizeit (1804-1831) erreichten. Essen war nun end-
gliltig ein Zeitvertreib, der von Restaurantfithrern gestiitzt und von
Gourmets praktiziert wurde.

Im Verlauf des Kapitels greife ich die hier angedeuteten Entwicklun-
gen auf und beschaftige mich mit den offiziellen Banketten der Shogu-
natsregierung sowie der Rolle der Teemeister bei der Entwicklung der
Bankettspeisen. Medien wie Kochbiicher, Etikettebiicher und Moralbii-
cher betrachte ich genauso wie die aufkommende Restaurantszene Edos.
In den einzelnen Unterkapiteln beschreibe ich immer wieder einzelne
Speisen. Dem Verzehr von regionalen Speisen, Fleisch, Wein sowie den
hatsumono, den ersten Friichten der Saison, widme ich mich gesondert, da
diese eine wichtige Rolle fiir die Gourmetkultur der Edozeit spielen.

3.2 TEEMEISTER UND BANKETTE

Das Essverhalten der Shogune und Regionalfiirsten gibt Aufschluss {iber
ihr gesellschaftliches Selbstverstandnis, das zwei entgegengesetzte Stro-
mungen vereint: Einfachheit einerseits und Uppigkeit andererseits. Der Le-
bensstil und damit auch die alltdgliche Kost der ersten beiden Shogune
dhnelte bewusst der der biirgerlichen und niedrigeren Kriegerschichten.
Die ersten Shogune wollten durch ihr einfaches, unpratentioses Alltagses-
sen ihre Ndhe zu den einfachen Kriegern verdeutlichen. Tokugawa Ieyasu
und Tokugawa Hidetada afien keinen polierten Reis, den sie als unnétigen
Luxus ansahen. Sie aflen mugimeshi, eine Mischung aus Weizen, Hafer und
Reis, die als gesund erachtet wurde, die sich aber auch die niedrigeren Krie-
gerschichten leisten konnten (Nishiyama 1997: 145-146). Sie blieben ihrem
Heimatort und ihrem Verstandnis als einfache Krieger ohne gehobenen
Status treu. Dazu passte auch eine grofle Teezeremonie, zu der Toyotomi
Hideyoshi gleichermafien Reiche und Arme, Menschen mit hohem und
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niedrigem gesellschaftlichen Status einlud. Von dieser Haltung abgesehen
zeugt eine Anekdote von der kulinarischen Unkenntnis der Reichseiniger
und ersten Shogune, die sich nicht besonders fiir die damalige Haute Cui-
sine interessierten: Oda Nobunagas Koch Tsubouchi beschwerte sich, weil
sein Herr ein feines Menii hochster Qualitat nicht zu schatzen weif3, aber
ein , third-rate cooking [...] of an unrefined, rural sort” (Nishiyama 1997:
145) als hervorragende Mahlzeit bezeichnet. Hier wird deutlich, dass Krie-
ger wie Oda Nobunaga nicht mit der feinen Lebensart vertraut waren: ,, the
low had usurped the position of the high” (Nishiyama 1997: 145).

Trotz ihres personlichen Desinteresses und der beabsichtigten Nahe
zur einfachen Kriegerschicht eigneten sich bereits die drei als Reichseini-
ger bezeichneten Krieger Oda Nobunaga (1534-1582), Toyotomi Hideyo-
shi (1537-1598) und Tokugawa leyasu (1543-1616) mit Erreichen ihres
neuen sozialen Status als Machthaber auch Elemente aristokratischer Ess-
kultur an und verbanden sie mit der bereits etablierten Bankettkultur der
Kriegerelite. Uppigkeit und Feinschmeckerei spielten bei reprasentativen
Anlassen, anders als in der Alltagskiiche der Shogune, fiir die Festigung
ihrer Macht eine grofie Rolle. Bereits im 14. Jahrhundert hatte die Krieger-
elite in Kamakura einen eigenen, dem kaiserlichen Adel dhnelnden, luxu-
ridsen kulinarischen Stil herausgebildet, der auch in Banketten der frii-
hen Edozeit seinen Ausdruck fand und von den regionalen Fiirsten in der
gesamten Edozeit fortgefithrt wurde (Rath 2008: 49; Cadwallader und
Justice 2010: 69). Beispielsweise wurden die seit der Muromachizeit zur
Bekanntmachung und Legitimierung der Macht genutzten Bankette na-
mens onari von den ersten Tokugawa-Shogunen noch prunkvoller iiber-
nommen. Onari beinhalteten Besuche bei untertdnigen Klans, die durch
die Ausrichtung von pomposen Banketten inklusive ausgedehnten, von
Speisen begleiteten Trinkgelagen und Teezeremonien den neuen Shogun
in seiner Macht bestatigten (Harada 2009: 136).

Trotz dieser elaborierten Bankettkultur waren die drei Reichseiniger
und die Shogune keine Feinschmecker. Mit dem dritten Shogun Iemitsu
(1604-1651) trat zwar ein Wandel in der alltdglichen Esskultur ein, die
den Shogun nun doch vom einfachen Krieger abgrenzte, und es entwi-
ckelte sich eine der hofischen Bankettkultur dhnelnde, auf Distinktion,
Inszenierung und Reflexion basierende feudalfiirstliche, alltagliche Ess-
kultur. Als Gourmets waren die Shogune selbst trotzdem nicht bekannt.
Ihre Esskultur war vielmehr Vorbild und Sehnsuchtsziel der biirgerlichen
Feinschmecker, die ihre Lust am guten und ausgefallenen Essen im Laufe
der Edozeit immer offener und selbstbewusster auslebten. Ob Fein-
schmecker oder nicht — die Erndhrung des Shoguns war stark formali-
siert. Ob einfache Alltagskost oder tippige Bankettspeisen — es wurde ge-
nau geregelt, was er essen durfte und was nicht. Bereits seit der frithen
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Edozeit organisierte das Lebensmittelamt zenbugyo den Essalltag des Sho-
guns. Ihm gehorten die Koche, Inspektoren, Vorkoster, Kiichenaufseher
und Einkdufer an. Dem Shogun wurden verschiedene Lauchsorten, Al-
gen, Fische und Meeresfriichte, Gefliigel wie Kranich oder Wildgans und
Kaninchen serviert. Tempura, Sojabohnenkase (aburage) oder gegorene
Sojabohnen (natto) waren hingegen tabu. Wahrend das anfangliche Ziel
der Reglementierung sein sollte, das Essen der Shogune harmonisch und
nahrhaft zu gestalten (Watanabe 1964: 227), entwickelte es sich im Laufe
der Edozeit zu einem Distinktionsmerkmal. Bestimmte Lebensmittel wa-
ren allein dem Shogun vorbehalten.

Bis zur Genrokuzeit hatten sich die oberen Schichten der Krieger (bu-
shi) die prachtvolle (Ess)Kultur der Muromachizeit (1392-1573) und der
nachfolgenden Azuchi-Momoyamazeit (1573-1598) angeeignet und diese
teilweise verandert (Harada 2005b: 115). Die opulenten und luxuriosen
mittelalterlichen Festessen namens honzen ryori der Muromachi-Shogune
wurden vereinfacht und verkleinert. Die Zahl der Tabletts und Génge
wurde verringert und an den Rang des Gastes angepasst (Watanabe 1964:
111-113). Alle Shogune ab Toyotomi Hideyoshi beschiftigten Teemeister,
die einen nicht zu unterschitzenden Einfluss auf die Bankettkultur der
Shogunatsregierung und des gesamten Landes ausiibten. Sie schufen
eine Trennung zwischen dem schlichten Menii einer Teezeremonie und
dem pompdsen Menii eines feudalen Banketts. Die elaborierten Zuberei-
tungsarten und Speisen richteten sich nach bestimmten Regeln und grif-
fen auf traditionelle, innovative oder exotische Zutaten zuriick. Jeder Stil
verlangte eine andere Etikette, die vom Gast sowie dem Gastgeber be-
herrscht werden musste. Auch die verwendeten Utensilien wie Lackwa-
ren, Keramik oder Porzellan mussten den entsprechenden Stil beriick-
sichtigen. Die Regionalfiirsten und Shogune beschéftigten Experten, die
sich um diese Aspekte kiitmmerten und Schulen griindeten, um ihre Ide-
en zu festigen und weiterzugeben. SchliefSlich war der Zugang zu beiden
Mentiarten durch den feudalen, spater durch den finanziellen Status ein-
geschrankt (Cadwallader und Justice 2010: 83-85).

Fiir beide Meniiarten wurde der Begriff kaiseki verwendet, jeweils mit
einer anderen Schreibweise. Die bereits im mittelalterlichen Kyoto etab-
lierten Bankette mit kaiseki-Meniis waren hauptsachlich gesellige Zusam-
menkiinfte von Firsten, Aristokraten oder reichen Kaufleuten. Die ver-
wendeten Kanji /i verdeutlichen diesen Aspekt. Kaiseki bedeutet hier
,Essen, wahrend man zusammensitzt’. In Abgrenzung zu den luxuridsen
und zahlreichen Gerichten und deren opulenter Ausstattung entstand zu
Beginn der Edozeit ein schlichter und rustikaler Meniistil, fiir den sich
gegen Ende des 17. Jahrhunderts ebenfalls der Begriff kaiseki durchsetzte,
allerdings mit anderen Kanji: 4. Wortlich kann es mit ,Bruststein’
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tuibersetzt werden. Die Schreibweise bezieht sich auf die warmen Steine,
die sich Zen-Monche beim Meditieren auf den Bauch legen, um den Hun-
ger zu unterdriicken. Diese Mentis blieben eng mit der Teezeremonie ver-
bunden, wéahrend die geselligen kaiseki-Meniis den Banketten zugeordnet
wurden. Die Teemeister der Shogune waren mafigeblich an der Schaffung
dieser Unterschiede beteiligt (Cadwallader and Justice 2010: 68).

Den Anfang machte Sen no Rikyu (1522-1591). Unter Toyotomi Hi-
deyoshi entwickelte er das Konzept eines weniger pompdsen und gesel-
ligen Stils des kaiseki-Mentis. Er griff auf einen Meniistil von Kaufleuten
in Sakai, Nara und Kyoto zuriick, die Feinschmeckerei betrieben und sich
von den fleischlosen und schlichten Speisen zen-buddhistischer Tempel
inspirieren lieflen. Es ist also keineswegs so, dass nur die Aristokratie als
Vorbild fiir die gehobene Kiiche galt. Die Rolle einiger urbaner, biirgerli-
cher Akteure bei der Entwicklung der Gourmetkultur ist nicht zu unter-
schadtzen. Fiir ihren Meniistil wandten sich die Feinschmecker von der
{ippigen und exotischen chinesischen Asthetik ab, die die Bankette der
Aristokratie und Krieger bis dahin gepragt hatte, und eigneten sich eine
schlichtere, rustikalere und demiitigere Asthetik von Kunsthandwerkern
aus Korea, Siidostasien und Japan an (Cadwallader und Justice 2010: 69—
70). Anders als bei den grofien Banketten wurde hier kein Fleisch serviert.
Die von den buddhistischen Tempeln inspirierte Kiiche bot vielmehr Ge-
miise in unterschiedlichen Zubereitungsarten an (Ehara, Ishikawa und
Higashiyotsuyanagi 2009: 89). Diese Asthetik griff Sen no Rikya auf und
versuchte, seine Interpretation, den so genannten wabicha-Stil, unter der
Herrschaft von Toyotomi Hideyoshi zu etablieren. Dieser stand einer Ver-
einfachung der Bankettkultur sicherlich offen gegentiiber, da sie seinem
Selbstverstandnis vom einfachen Krieger nahekam.

Sen no Rikyi hatte in erster Linie keine Bankette, sondern die Teeze-
remonie im Blick. Sein Ideal war kein Menii, mit dem der Gastgeber sei-
nen Reichtum und seine Macht zur Schau stellte wie bei den mittelalter-
lichen Banketten. Es war vielmehr ein Menii, das Kérper und Geist auf
die Wirkung des dicken griinen Tees der Teezeremonie (koicha) vorberei-
ten sollte. Es ging ihm um ein Ritual, das die Teilnehmer dem Status der
communitas (Turner 2005) ndherbringen sollte. Standes- oder Rangunter-
schiede der Teilnehmer sollten bei dieser idealen Teezeremonie keine Rol-
le spielen. Sein Ideal des wabicha-Stils fiir Bankette setzte sich in der Folge
allerdings nicht durch. Nach Sen no Rikytis Tod kam es zu einer Auftei-
lung in seinen schlichten wabicha-Stil und einen tippigeren daimyo-Stil
(daimyo in Anlehnung an die Regionalfiirsten). Denn anders als fiir die
Reichseiniger und den ersten Shogun leyasu wurden fiir die Regional-
fiirsten und die Shogune ab Iemitsu Statusunterschiede immer wichtiger.
Sie wollten unterhalten und dabei den Reichtum ihres Fiirstentums in sei-
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ner ganzen Pracht zeigen. Der daimyo-Stil wurde nur von den Regional-
fiirsten, ihren Familien und engsten Gefolgsméannern sowie einigen
wohlhabenden Kaufleuten praktiziert und blieb eine elitare Praxis (Cad-
wallader und Justice 2010: 68-69). Gesellschaftliche Exklusivitdt und Dis-
tinktion manifestierten sich damit in den Banketten der Edozeit.

Sen no Rikyts Nachfolger als Hideyoshis Teemeister war Furuta Ori-
be (1543-1615). Er wurde angestellt, um den daimyo-Stil in Abgrenzung
zum wabicha-Stil zu etablieren. Der so entstandene Bankettstil glich den
mittelalterlichen kaiseki-Meniis: farbenfrohe und wertvolle Utensilien
wurden verwendet, es gab viele Génge mit vielen Tabletts und aufwendi-
ge Gerichte, die auch Fleisch wie zum Beispiel Wildvogel beinhalteten.
Das Menii sollte essbare, beeindruckende Unterhaltung sein. Neben sti-
listischen, dsthetischen und kulinarischen Gegensédtzen unterschied sich
dieser Bankettstil in einem wesentlichen Punkt von den Meniis im wabi-
cha-Stil: Gefiihle von communitas, also der Gleichheit der Gaste, sollten
hier nicht entstehen. Vielmehr betonten unterschiedliche Gerichte und
unterschiedliche Anzahl von Tabletts sowie die Sitzordnung den Status
eines Gastes beziehungsweise des Gastgebers und damit die Rangord-
nung der Teilnehmer (Cadwallader und Justice 2010: 76-77).

Der dritte Shogun Iemitsu (1604-1651), der von 1623-1651 regierte,
entfernte sich vom Ideal der einfachen Krieger und Biirger und néherte
sich in seinen kulinarischen Vorlieben den tippigen und luxuritsen hon-
zen ryori der Kriegerelite des Mittelalters an. Sein Teemeister Kobori
Enshii (1579-1647) kniipfte an die Ideen von Furuta Oribe an. Er brachte
farbiges Porzellan aus China und Keramik aus Korea in grofien, hellen
Réaumen zur Geltung und entwickelte neue Utensilien namens chitko mei-
butsu fiir die erst in der Edozeit zu hohem Rang gekommenen Regional-
flirsten, die keine Erbstiicke besafsen (Cadwallader und Justice 2010: 77—
78). Der Wandel 14sst sich anhand eines Banketts nachvollziehen, das der
Fiirst von Satsuma, Shimazu Iehisa (1576-1638), in seiner Residenz in Edo
fiir den Shogun Iemitsu abhielt. Sogar das Menii zur Teezeremonie ent-
sprach dem luxuridsen und elaborierten daimyo-Stil und nicht den
schlichteren und zuriickhaltenden Regeln des wabicha-Stils. Wahrend ein
Tablett des Letzteren in der Regel aus einer Suppe und drei Beilagen
(ichijii sansai) bestand, beinhaltete dieses Menii zwei Tabletts mit vier Bei-
lagen (nijii yonsai). Aufierdem wurde Fleisch serviert, was beim vegetari-
schen wabicha-Stil nicht der Fall gewesen wére. Auf dem ersten Tablett
wurden in Sake eingelegte Seebrasse und Bonito mit Kumquat, Kranich-
suppe, Klettenwurzel, eingelegte Matsutake-Pilze sowie Feldlerche in
dunkler Sojasauce und Reis serviert. Das zweite Tablett beinhaltete ge-
grillten Graukopfkiebitz mit Salz, japanischem Pfeffer, Blattgemdiise,
Fischwurst (kamaboko) sowie eingelegtes Gemiise. Auf einem zusétzli-
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chen Tablett gab es gegrillten, siiffen Fisch, eine Suppe aus Rogen von der
Seebrasse, Tintenfisch mit zerdriicktem Tofu angemacht mit SiiSkartof-
feln und nicht weiter benannten Fisch, shogan no hibo-Nori, Snacks, Feilen-
fisch, gegrillte Mollusken, gesalzene und getrocknete Rogen der Meer-
asche, Siifigkeiten, gedrehten Reiskuchen, Kaki auf einem Zweig serviert
sowie gefdrbte Kartoffeln (Rath 2008: 45).

Auch nachfolgende Teile des Meniis waren {ippig. Vor dem eigentli-
chen Essen wurde die zeremonielle Trinkzeremonie shikisankon durchge-
fithrt, bei der der Gastgeber und der Gast mehrmals miteinander ansto-
fien. Zum Sake wurde ebenfalls eine Reihe von Speisen serviert. Das ei-
gentliche Bankett mit den honzen ryori bestand aus mehreren Gangen mit
jeweils einem Haupttablett (honzen) und hintereinander sieben, fiinf und
drei Nebentabletts, die alle mehrere Speisen enthielten. Der Gesamtein-
druck des Meniis war geprégt von Luxus und Uppigkeit: Neben dem ho-
hen Fleischverzehr, dem Angebot an See- und Meeresfisch sowie wildem
Gefliigel wie Kranich wurde karasumi angeboten (Rath 2008: 45, 49-50),
getrocknete Fischrogen der Meerasche, die wahrend der Edozeit als eine
der ,drei wertvollsten Delikatessen” galten. Konowata, die fermentierten
Eingeweide der Seegurke, und uni, gesalzene Seeigeleier, sind die beiden
anderen der tenka no san dai chinmi (Hosking 1996: 73, 85, 165). Diese Art
des Meniis blieb bestimmend fiir die Bankette des Shoguns wahrend der
gesamten Edozeit (Rath 2008: 49-50).

Rath findet sowohl zeitliche als auch raumliche Verweise im Bankett,
die zum einen eine Verbindung zu einer bestimmten Zeit herstellen und
zum anderen die Rolle des gastgebenden Fiirstentums hervorheben. Das
Menii beinhaltet mehrere kulinarische Riickgriffe auf die Muromachizeit
(1392-1573): yuzuke, ein Reisgericht mit heilem Wasser; aemaze und Fisch-
salate (namasu) als Vorlaufer von Sashimi; unzen, ein chinesisches Sup-
pengericht, oder der Karpfen, der im Laufe der Edozeit von der Seebrasse
als beliebtester Fisch abgelost wurde (Rath 2008: 50-51). Der Gastgeber
aus Satsuma servierte einige Speisen als Verweis auf seine eigenen Beson-
derheiten. Die Siiflkartoffel beispielsweise, die ein Teil des Mendis der
Teezeremonie war, gelangte erst durch den Handel des Fiirstentums Sa-
tsuma mit den siidlichen Rytkyu-Inseln auf die japanischen Hauptinseln
(Rath 2008: 46). Satsuma handelte seit dem 15. Jahrhundert mit den
Rytikyti-Inseln und tat dies auch trotz der Abschlieflungspolitik der Sho-
gunatsregierung in Edo. So gelangten nicht nur {iber den Hafen in Naga-
saki beziehungsweise Deshima, sondern auch {iiber die Rytkyt-Inseln
und Satsuma ausldandische Waren nach Japan (Sakai 1964: 391). Trotz sol-
cher Verweise auf vergangene Zeiten griff das Bankett auch auf neue, mo-
dische Speisen zuriick. So wurden neben einheimischen Desserts wie
Reiskuchen (mochi) und Friichten auch von portugiesischen Teigwaren
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adaptierte Sii8speisen serviert. Es gab Napfkuchen (kasutera), hartes Kon-
fekt (konpeito) sowie die weichere Zuckerstifligkeit aruheito (Rath 2008:
52). Die bewusste Integration in eine zeitlich und rdumlich verankerte
Tradition wurde ergianzt von der Neugierde auf Innovationen. Die Ban-
kette der frithen Shogune spiegeln damit den kulinarischen Rahmen der
Gourmetkultur mit ihrer Opposition von Integration einerseits und Inno-
vation andererseits wider.

Ab der Genrokuzeit erfreuten sich nicht mehr nur der Shogun, die Re-
gionalfiirsten und Vasallenfamilien an den formellen Mahlzeiten der
Bankette. Die wohlhabende und gebildete Stadtbevdlkerung, aber auch
wohlhabende Groflbauern begannen, an der Tradition der honzen ryori als
Festessen teilzuhaben. Auf dem Land waren die férmlichen Tabletts ein
Zeichen des Dankes und Respekts gegeniiber den Eltern und mehr als
drei Tabletts galten als Ausdruck von Luxus. Dieser Luxus und die Idee
von Essen als Vergniigen verbreitete sich zundchst in der stddtischen Be-
volkerung, die sich bei Freizeitaktivitdten an den Gerichten erfreute (Wa-
tanabe 1964: 111-113). Die Freude am Essen stand in enger Verbindung
zu anderen Vergniigungen und Freizeitaktivitiaten: Kabuki, Sumo, die
Spiele shogi und go, Bliitenschau, Feuerwerke, Picknick mit Mitnahme-
speisen. Die Amiisierviertel Sakariba und Yoshiwara in Edo boten eine
alternative Welt des Spiels als Riickzugsort des fiir die Biirgerlichen allzu
reglementierten, feudalen Alltags.

Auch aufSerhalb der Vergniigungsviertel entwickelte sich die gehobe-
ne Esskultur. Ajiawase genannte Geschmacksvergleiche verbreiteten sich.
Wiahrend der Muromachizeit vergniigte sich nur die kleine Schicht des
Adels bei solchen Wettbewerben. In der Edozeit beteiligten sich zuneh-
mend auch Angehorige niedrigerer Kriegerschichten und des Biirger-
tums daran. Moriyama Takamori (1738-1815) beschreibt 1802 die Situati-
on, dass sich der Gastgeber eines Banketts bei seinen Gourmetgésten fiir
das Servieren der ,falschen’ Siiligkeiten rechtfertigen und entschuldigen
musste. Er hatte unterschlagen, die SiifSigkeiten im etwas giinstigeren Ge-
schéft Kanazawa Dango besorgt und nicht im rivalisierenden teureren
und angesehenen Suzuki Echigo gekauft zu haben. Es herrschte ein regel-
rechter Wettbewerb zwischen den Gourmets (Watanabe 1988: 80). Die
Kenntnisse der Gourmets gingen so weit, dass sie anhand des geschnitte-
nen Fisches die Qualitat des Messerschleifers erraten konnten (Watanabe
1964: 243).

Eine weitere kulinarische Veranstaltung des Biirgertums waren sho-
gakai genannte Bankette zu Ehren einer Beriihmtheit. Thren Ursprung
hatten sie in Kansai als Ausstellungen grafischer Kunst, bei denen es
darum ging, einen Kiinstler oder sein Werk vor allem finanziell zu
honorieren. In Edo unterschieden sich die shogakai von ihrem Kansai-
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Namensvetter. Das begleitende Bankett wurde schnell wichtiger fiir
die Anwesenden: ,from exclusive functions restricted to a select elite
of invited friends, the banquets evolved into mammoth galas, open
indiscriminately to any citizen able to afford a ticket” (Markus 1993:
136). Aus der Fokussierung auf Kunstwerke und den Austausch mit
wenigen, ausgewdhlten Kiinstlern wurde eine Massenveranstaltung
mit Autogrammstunde, Geldchter und Geschirrgeklapper (Markus
1993: 135-136). Die ersten shogakai in Edo wurden erst in der Kanseizeit
(1789-1801) veranstaltet. Bereits in den frithen 1800er Jahren miissen
sie solche Ausmafie angenommen haben, dass sich die Shogunatsregie-
rung in einem Edikt gegen die ausufernden Ausgaben fiir die ver-
schwenderischen shogakai aussprach. Beliebte Veranstaltungsorte fiir
die shogakai waren Restaurants, wie das Man’ya Hachirobei im Viertel
Yanagibashi, die extra dafiir angemietet wurden. Aufere Umstinde
wie Hungersnote oder Zeiten verordneter Austeritdt spielten fiir die
Veranstalter und Teilnehmer der shogakai keine Rolle. Wahrend der
Tempo-Hungersnot in den 1830er Jahren fanden die tippigen und
iiberreichlichen Bankette in Zeiten groflen Mangels statt (Markus 1993:
139, 141, 151). All dies machte die shogakai zum interessanten Stoff fiir
die Literatur. 1835 veroffentlichte der Arzt Heitei Ginkei (1790-1870)
Nanka no yume, in dem er die shogakai satirisch aufs Korn nimmt. Zuvor
hatte Heitei bereits Listen der prominenten Teilnehmer der shogakai
herausgebracht (Markus 1993: 158). Dies bringt mich zu meinem
néchsten Thema. Denn neben solchen Veranstaltungen, die mit dem
Ende der Edozeit fiir die finanzstarken, biirgerlichen Schichten zu-
ganglich waren, erhielt die Bevilkerung einen weiteren Zugang zur
gehobenen Kiiche durch die rege Medien- und Publikationslandschaft
der Edozeit.

3.3 KOCHBUCHER, ETIKETTEBUCHER, MORALBUCHER

Die Kochschulen der Muromachizeit begannen in der Keianzeit, ihre ge-
heimen Uberlieferungen schriftlich zu fixieren (Nishiyama 1997: 148,
152). Die Kochschule Shijoryta beispielsweise stellte Aufzeichnungen
uiber ihre Kochkiinste 1642, 1649 und 1774 zusammen. Diese waren zu-
néchst nur als Anleitung fiir die Mitglieder der Schule gedacht (Rath
2010a: 38). Auch Familien, die als Koche fiir Kriegerhaushalte tatig wa-
ren, schrieben ihre Rezepte einzig fiir die Weitergabe innerhalb der Fami-
lie nieder (Ehara, Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 145) Die Koch-
kunst war das Privileg einiger Weniger und wurde monopolisiert. Diese
frithen kulinarischen Aufzeichnungen enthielten auch Beschreibungen
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von aufwendigen Messertechniken, die eher als Kunstfertigkeit verstan-
den werden miissen und mit der eigentlichen Zubereitung der Speisen
nicht viel zu tun hatten. Die Techniken wurden den Géasten im Rahmen
des Unterhaltungsprogramms eines Banketts prasentiert. Ein Kiichen-
chef bearbeitete einen grofien Fisch oder Federwild in formalisierten und
ritualisierten Techniken zu Skulpturen. Diese waren nicht als essbare
Skulpturen gedacht, sondern dienten allein dem &sthetischen Vergniigen
der Zuschauer (Rath 2010a: 38). Die kodifizierten Bewegungen glichen
einem sitzenden Tanz, das skulpturale Ergebnis war vergleichbar mit ei-
nem Blumenarrangement und richtete sich nach der Jahreszeit oder dem
Anlass des Banketts. Ein Kiichenchef, der diese Techniken beherrschte,
nannte sich hochonin, Mann des Messers. Er trug zu diesem Anlass for-
melle Kleidung und saf§ vor einem holzernen, niedrigen Tisch, der als
Arbeitsplatz diente. Fisch oder Wild wurden allein mit einem Messer und
zwei langen metallenen Stabchen bearbeitet, niemals mit den Handen.

Die Bearbeitung war keine reine Technik, sie enthielt theatralische und
religiose Elemente: das Messer wurde aufwendig geschliffen, die Bewe-
gungen waren betont und weit. Der Akt selbst glich einem Ritual, durch
das der hochonin gewissermafien die Seele des getdteten Tieres befreite
und damit sich selbst die Absolution zur Zubereitung und den Zuschau-
ern zum spateren Konsum des Tieres gab (Rath 2010a: 50-51). Diese
shikibocho oder hocho shiki genannten Messerzeremonien sind ein Haupt-
argument von Rath, die Kiiche des vormodernen Japan der Kochkunst
zuzurechnen: ,the inedible foods [...] became objects of intellectual curi-
osity and aesthetic evaluation” (Rath 2010a: 38). Essen diente nicht nur
der physischen Sattigung, sondern wurde asthetisiert und intellektuali-
siert. Das Ergebnis der Messerzeremonie sollte nur dsthetisch gewtirdigt
werden. Selbst wenn der Fisch oder das Wild nach der Messerzeremonie
verzehrt wurden, nimmt Rath an, dass die Skulptur in der Kiiche, und
nicht vor den Augen des Publikums, wieder auseinander genommen und
zubereitet wurde (Rath 2010a: 46).

Die geschaffenen Skulpturen erhielten fantasievolle Namen wie
,Karpfen der Bliitenschau’ (hanami no koi), Karpfen des verschneiten
Morgens’ (yuki no asa koi) oder ,Karpfen der Ewigkeit’ (chokyii no koi).
Letztere stellte eine vereinfachte Version des Schriftzeichens fiir Ewigkeit
dar. Solche Namensgebungen, Beschreibungen und Illustrationen der
Schneidetechniken sowie Hinweise zur korrekten dsthetischen Bewer-
tung der Skulpturen finden sich in den Aufzeichnungen der hochonin.
Rath zitiert hier aus den um 1650 erschienenen ,Geheimen Aufzeichnun-
gen zur zeremoniellen Kiiche und zum Schneiden’ (shikisho hocho ryori
kirikata hidensho). Die Kunst des Fischschneidens war keine Erfindung der
Edozeit. Vielmehr war sie bereits seit dem frithen 14. Jahrhundert, wenn
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nicht noch friiher, als Unterhaltung und Fertigkeit anerkannt. Die Mes-
serzeremonien hatten neben der &dsthetischen auch eine religiose bezie-
hungsweise spirituelle Komponente: Den verwendeten Tieren, allen vor-
an Karpfen und Fasan, wurden magische Eigenschaften zugeschrieben.
Auch die benutzten Utensilien und der Akt des Schneidens waren mit
religioser Symbolik aufgeladen (Rath 2010a: 41).

Die Aufzeichnungen der Kochschulen und der hochonin werden unter
dem Begriff der ryorisho zusammengefasst. Kennzeichnend fiir diese Tex-
te war ihre ausgewéhlte Leserschaft: sie richteten sich an professionelle
Kéche und andere Spezialisten (Harada 2005b: 141). Sie beinhalteten ne-
ben Beschreibungen der Messerzeremonien auch Rezepte, Anweisungen
fir Bankette, Informationen iuiber Tischmanieren und Hinweise zur
kiinstlerischen und metaphorischen Rolle der Essskulpturen im Rahmen
von Banketten (Rath 2010a: 53). Teilweise beinhalteten sie auch kulinari-
sche Theorien (Harada 2005b: 142). Die ryorisho festigten zum einen das
technische und kiinstlerische Wissen der Kochschulen und sorgten zum
anderen fiir eine eindeutige Zuordnung bestimmter Fertigkeiten zu ei-
nem Kiichenchef oder einer Kochschule, die damit auch ihre Lineage ze-
mentierten. Einige dieser Texte tragen den Namen der Schule im Titel,
wie die bereits 1489 zusammengestellten ,Texte der Shijo Schule zur Es-
senszubereitung’ (shijoryi hochocho). Andere wiederum bleiben vage und
ein Autor lasst sich oft nicht zuordnen. In den oben erwahnten ,Gehei-
men Aufzeichnungen zur zeremoniellen Kiiche und zum Schneiden’
wird betont, dass es sich um die Uberlieferung der Shijo Kochschule han-
delt. Es wird auf eine Reihe von Autoren verwiesen, um eine Abstam-
mungslinie herzustellen, ohne dass klar ist, ob alle an dem Werk beteiligt
waren oder ob die einzelnen Genannten iiberhaupt existierten (Rath
2010a: 54-56). Dies kann damit zusammenhangen, dass viele der Auf-
zeichnungen unveroffentlicht blieben, weil die Kiichenchefs und Schulen
zunachst sehr darauf bedacht waren, ihr Wissen innerhalb ihrer Zunft zu
halten und damit ihren Status zu wahren (Harada 2005a: 142). In den Auf-
zeichnungen ging es darum, das Wissen vom Meister an den Schiiler be-
ziehungsweise innerhalb einer Kochschule weiterzugeben (Rath 2010a:
54). Das mag erkldren, warum Titel und Autorenschaft fiir unwichtig er-
achtet wurden.

Wiahrend dieses Vorgehen zunédchst die Autoritét der einzelnen Koch-
schulen nach innen sichern sollte, diente es spater der Legitimierung nach
auflen. Bereits in der frithen Edozeit verdanderte sich die publizistische
Landschaft des Kochens, was dazu fiihrte, dass die Kochschulen und
hochonin ihre Geheimnisse der lesenden Offentlichkeit zugénglich mach-
ten. Es kam zu einer Lockerung ihres Monopols auf das kulinarische Wis-
sen, die mit der Verschriftlichung und Popularisierung von Rezepten ein-
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herging. 1643 wurde das erste Kochbuch fiir die Allgemeinheit verdffent-
licht, die Ryori monogatari (Geschichten von Speisen), die exemplarisch
fiir die Loslésung vom mittelalterlichen Rahmen der Kochschulen stehen
(Harada 2005b: 104). Das Buch beschreibt in zwanzig Kapiteln detailliert
Zubereitungsmethoden und Zutaten verschiedener Gerichte. Schneide-
techniken spielen hier keine Rolle mehr, die Zubereitung wird vielmehr
entritualisiert. Neben Rezepten mit Meeres- und Flussfischen, Pilzen,
Suppen und Fischsalat (namasu) beinhaltet das Buch auch Fleischgerichte
mit Wild, Dachs, Wildschwein, Kaninchen, Fischotter, Bar und Hund (Hi-
rano 1988). Die Esskultur zu Beginn der Edozeit war noch stark von der
Atmosphire der Zeit der streitenden Reiche vor der Reichseinigung ge-
pragt und es wurde viel Fleisch gegessen, was im Ryori monogatari deut-
lich wird (Watanabe 1988: 48).

Der urspriingliche Titel des Ryori monogatari sollte ,Abhandlung gehei-
mer Rezepte’ (ryori hidensho) lauten, was den Rezepten einen elitaren Cha-
rakter zugeschrieben hatte. Dem Leser wire suggeriert worden, er hétte
Zugang zu den Geheimnissen der Kochschulen. Der schlieSlich gewéhlte
Titel weist auf den Geschichtencharakter des Buches hin, wodurch es na-
her an seine mogliche Leserschaft riickte. Ryori monogatari machte die
Kochkultur der Offentlichkeit zuganglich. Nicht mehr die Zugehéorigkeit
zu einer Kochschule war Voraussetzung fiir den Zugang zu Rezepten,
sondern nur noch die finanziellen Moglichkeiten. Dadurch kam es einer-
seits zu einer Vereinheitlichung von Speisen. Das Buch stellte Zuberei-
tungsarten verschiedener Gerichte vor, die nun fixiert wurden. Anderer-
seits betonte der (unbekannte) Autor des Buches, dass auch regionale Ge-
schmacker beriicksichtigt werden miissen (Harada 2005b: 104-105). Auf
diese Weise beeinflussten Biicher wie das Ryori monogatari sowohl die all-
tagliche Kiiche als auch die Festtagskiiche und die Angebote in den neu
entstehenden Restaurants nachhaltig (Ehara, Ishikawa und Higashi-
yotsuyanagi 2009: 149).

Der Erfolg von an die Allgemeinheit gerichteten Kochbiichern wie
dem Ryori monogatari fithrte dazu, dass auch die Kochschulen und die
von Regionalfiirsten oder der Shogunatsregierung protegierten Kiichen-
chefs ihre Aufzeichnungen veréffentlichten mussten, wollten sie nicht an
Bedeutung verlieren. Sie machten sich jedoch haufig den Zusatz ,geheime
Aufzeichnungen’ (hidensho) im Titel zunutze, um ihre kulinarische Auto-
ritat zu demonstrieren und Exklusivitit zu vermitteln (Rath 2010: 54). Bis
zum Ende der Edozeit waren die Geheimnisse ein Verkaufsargument und
es erschienen Biicher wie die ,Geheimen Kiicheniiberlieferungen und ge-
heimen Kiichenaufzeichnungen’ (ryori hidensho hei ryorihiroku), die sich
explizit an die Feinschmecker dieser Zeit richteten (Umino 1994: 2). Die
Buchautoren griffen die mittelalterlichen Geheimnisse jenseits der funk-
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tionalen Kochtechnik des Ryori monogatari auf. Thnen ging es um rituali-
sierte Traditionen. Die Entstehung der Rezepte wurde durch goéttliche
Uberlieferungen erklart. In diesen Kochbiichern wurden vormalige Ge-
heimnisse der Offentlichkeit zuganglich gemacht, wihrend das Ryori mo-
nogatari ein praktisches Kochbuch sein sollte. Beide Arten von Kochbii-
chern bereiteten den Boden fiir eine kulinarisch interessierte Offentlich-
keit, die nun mit der Mdglichkeit ausgestattet war, sich kulinarische
Kenntnisse anzueignen. Es ging weder beim Ryori monogatari noch bei
den Biichern der Kochschulen primar um die Moglichkeit des Nachko-
chens, sondern um die Méglichkeit des Nachempfindens und der kulina-
rischen Horizonterweiterung. Dies bereitete den Nahrboden fiir eine biir-
gerliche Gourmetkultur, die mit dem Aufkommen der ersten Restaurants
ab der Horekizeit ihren Anfang nahm und in der Genrokuzeit ihren ers-
ten Hohepunkt erreichte.

Die kulinarische feine Lebensart und Kultiviertheit manifestierte sich
durch Bankette und Kochbiicher. Daneben trug eine Fiille von Etikette-
und Moralbiichern zur Entwicklung einer Gourmetkultur aufSerhalb der
Aristokratie und hohen Kriegerschichten bei. Seit dem Mittelalter hatten
Aristokraten, Krieger und Moénche nach dem Vorbild chinesischer und
koreanischer Handbiicher eigene Etiketteregeln niedergeschrieben und
diese iiber Generationen weitergegeben. Im 17. Jahrhundert gerieten sie
nun, dhnlich wie die Kochschulen, unter Druck, diese Etikette- und Mo-
ralbiicher offentlich zuganglich zu machen (Riittermann 2006: 57). Zu
den verschriftlichten, vormals geheimen Ausfiihrungen berithmter Fami-
lien und Schulen, wie der Ogasawara, kamen neue Etikettebiicher hinzu.
Diese bedienten sich nicht selten, gewissermafien als Markenzeichen, ei-
nes berithmten Namens wie der Ogasawara, um die Qualitdt und Auto-
ritdt der eigenen Publikation zu steigern, ohne dass ein Mitglied der
Schule an der Verbdffentlichung beteiligt gewesen ware (Kinski 2001: 66—
69).

Die Adressaten der Etikettebiicher waren vor allem Angehorige der
niedrigeren Kriegerschichten, aber auch des Biirgertums. 1699 erschienen
die einflussreichen ,Geheimnisse der drei Riten’ (sanrei kuketsu) des kon-
fuzianischen Gelehrten Kaibara Ekiken (1630-1714). Im Kapitel ,Geheim-
nisse der Essriten” stellt er Formen des normgerechten Essens vor (Kinski
1999: 51). Waren die Kochbiicher vornehmlich an eine ménnliche Leser-
schaft adressiert, richteten sich die Etikettebiicher auch an Frauen (Yamao
2004: 16). Mit den 1692 erschienenen ,Aufzeichnungen kostbarer Schatze
fiir Frauen’ (onna choho ki) von Namura Johaku oder der 1801 publizierten
,Bibliothek zur Lehre der Loyalitdt und Sittsamkeit der Frauen’ (onna
chitkyo misao bunko) gab es auch Biicher, die explizit Leserinnen anspra-
chen. Beide Biicher geben im Kapitel ,Allerlei Essregeln fiir Frauen’
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(nyochii yorozu kuiyo no koto) genaue Anweisungen und Tipps zum Ver-
halten bei Tisch (Kinski 1998: 76ff.; 2010: 46ff.): korrekte Tischdekoration,
korrekte Sitzhaltung, ein guter Sitznachbar sein, eine Schale mit Reis be-
fiillen, heifle und kalte Suppe in eine Schale fiillen, Nudeln korrekt essen,
eine Melone korrekt schilen, Zahnstocher korrekt benutzen und anderes
(Kinski 2001: 71). Auch der Verzehr an sich wird aufgegriffen. So wird die
Art und Weise, Fisch korrekt zu essen, in mehreren Ratgebern themati-
siert: ,Soll man den Fisch umdrehen, nachdem man die Oberseite bis zu
den Gréten abgegessen hat, oder soll man von ihm ablassen, ohne die
Unterseite nach oben zu wenden?”. Einig sind sich die Verfasser der Rat-
geber in dieser Frage iibrigens nicht (Kinski 1999: 51-52). Wahrend sich
die vormals geheimen Moralbiicher, beispielsweise der Ogasawara-Schu-
le, mit den Utensilien und Speisen eines formellen Mahls beschéftigten,
ging es in dieser neuen Form der Ratgeberbiicher sehr konkret um die
Umsetzung von Tischmanieren und -regeln. Sie gleichen mit ihrer Kon-
zentration auf das Verhalten bei Tisch den modernen Etikettebiichern
(Kinski 2001: 68-69) und zeigen eine kultivierte, ja, ritualisierte Handha-
bung von Essen (Kinski 2010: 55). Die grofie Anzahl solcher Ratgeber-
und Anleitungsbiicher deutet darauf hin, dass die Leser nicht nur passive
Konsumenten der Biicher waren, sondern aktive Teilnehmer und Gestal-
ter des kulturellen Lebens der Edozeit (Ikegami 2005: 298).

Die Kochbiicher, deren Publikation bereits in der Keianzeit ihren An-
fang nahm, erlebten von der Horeki- bis zur Tenmeizeit eine Bliitephase.
In Abgrenzung zu den ryorisho, den geheimen Uberlieferungen der Koch-
schulen und hochonin fiir kulinarische Spezialisten, die in geringerer Zahl
— wenn iiberhaupt — publiziert wurden, profitierten die ryoribon genann-
ten populdren, praktischen Kochbiicher vom sich rasant entwickelnden
Verlagswesen und richteten sich an ein breites Publikum. Die Urbanisie-
rung und die Entstehung eines finanzkriftigen Konsummarktes in den
Metropolen ermoglichten zusammen mit der Verwendung der bereits
etablierten Holzdrucke als Drucktechnologie den Anstieg von Publikati-
onen aller Art. Es entstand nicht nur ein ausgedehntes Verlags- und Buch-
handelswesen, auch Buchverleihe fiir die weniger Wohlhabenden florier-
ten (Rath 2010a: 113). Zwei Genres beeinflussten die inhaltliche Ausge-
staltung der rydribon und sie wurden sowohl zu Informationsquellen als
auch zu einem literarischen Lesevergniigen: Witzbiicher und Reisefiihrer.

Die so genannten Witzbiicher (sharebon) beeinflussten durch ihren
Aufbau und ihre Form einige Literaturgenres der Edozeit, auch die
ryoribon. Dieses Literaturgenre nahm seinen Anfang, wie viele der gesell-
schaftlichen und kulturellen Neuerungen der Edozeit, in den Vergnii-
gungsvierteln der Stadt. Die ersten Witzbiicher widmeten sich auf humo-
ristische Weise den Beziehungen zwischen Prostituierten und ihren Frei-
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ern. Wahrend die ersten Biicher realitdtsnahe Darstellungen der Bezie-
hungen und Gemditsverfassungen waren, 10sten sich die spateren sowohl
von der Realitdt und wurden zu Fiktionen als auch von der Lokalitit der
Vergniigungsviertel und beschiftigten sich generell mit der Liebe. Die
Protagonisten waren haufig Connaisseure jeglicher Art (tsii), Wichtigtuer
(hankatsii) oder Weltfremde (yabo) (Koike 2003a: 730), also entweder Per-
sonen, die sich mit den Gepflogenheiten in den Vergniigungsvierteln aus-
kannten oder solche, die das nicht taten. Grofitenteils stellten die Autoren
der Witzbiicher alltagliche Situationen in den Vordergrund und keine au-
Bergewdhnlichen Orte oder Ereignisse, die der Leser kennen miisste
(Koike 2003b: 731).

Zwei weitere, sich dhnelnde Literaturgenres, die in der Horekizeit ih-
ren Anfang nahmen, sind Reisefiihrer (annai) und ,Dokumente iiber Na-
men und Reputationen’ (hyobanki). Dabei handelt es sich um Ranglisten
zu den verschiedensten Themen: Erzahlungen, Literaten, Haiku, Sumo,
Vergniigungsviertel, Geschifte, Restaurants oder auch beriihmte Pro-
dukte einzelner Orte (meibutsu). Sie fungierten als Reisefiihrer zu einzel-
nen Stiadten wie Edo, Kyoto, Osaka oder Nagoya. Die Biicher waren mit
Mlustrationen versehen und sollten den Leser unterhalten. Die Reisefiih-
rer und Ranglisten zu Edo {iberwogen bei Weitem. Sie verhalfen Edo zu
einem kulturellen Aufstieg und einer iiberlegenen Stellung der Stadt auf
einigen Gebieten. Der Hohepunkt der so genannten Edo-Prahlerei (edo
jiman), die in den Biichern betrieben wurde, war 1776 erreicht (Nakano
2003: 647-648).

Die ryoribon sind zwar Koch- und Rezeptbiicher, lassen aber Einfliisse
dieser beiden Genres, der Witzbiicher und Ranglisten, erkennen. Sie las-
sen sich einerseits wie Geschichten lesen, andererseits enthielten sie oft
Verweise auf einzelne Restaurants, Koche oder Geschafte. Anders als die
Herausgeber der ryorisho verfolgten die Autoren und Verlage der ryoribon
mit deren Publikation kommerzielle Ziele. Die ryorisho waren reine Koch-
anleitungen, wéahrend die ryoribon die Antwort auf das steigende Interes-
se der Offentlichkeit an Essen und kulinarischen Vergniigungen darstell-
ten: , the ryoribon books published from the mid 18th century reflected the
cultural values placed on playfulness (asobi ##() and entertainment that
characterized the age” (Harada 2005a: 143). Es ging darum, das Essen zu
genieflen. Daher wurden diese Biicher fiir kulinarische Laien geschrieben
und schmiickten Rezeptbeschreibungen mit vergniiglichen Aspekten.
Das Moment des Spiels bestimmte den Inhalt und Aufbau der Biicher: die
Gerichte wurden Theaterszenen, berithmten literarischen Themen oder
Sehenswiirdigkeiten zugeschrieben. Die Biicher enthielten Rezept- oder
Zutatenkarten, die das Kombinieren ermoglichten. Die Speisen erhielten
geistreiche und fantasievolle Namen. Trotzdem waren die meisten Bii-
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cher auch praktische Kochbiicher, die — wiederum im Gegensatz zu den
ryorisho — konkrete Tipps fiir die Zubereitung der Gerichte beinhalteten,
da die Biicher nicht an professionelle Koche gerichtet waren (Harada
2005a: 143-144).

Rath greift den Aspekt des Lesevergniigens auf. Die ryoribon waren
fiir Laien verfasst, enthielten aber Rezepte, die nicht unbedingt zum
Nachkochen gedacht waren. Die Biicher waren zwar durch hohe Aufla-
gen oder ein Biicherleihsystem finanziell fiir viele erschwinglich, aber sie
présentierten oftmals die kulinarische Kultur der wohlhabenden Elite,
die fiir die Leserschaft keineswegs erschwinglich war. Die Biicher be-
schrieben die Vorbereitung und Zubereitung luxuridser Bankette oder
aufwendiger Gerichte. Die hohe Auflage von bis zu tausend Exemplaren
sowie Neuauflagen sind ein Hinweis darauf, dass nicht nur Leser mit
Moglichkeiten, sich seltene, eingeschrankte oder tabuisierte, teure Zuta-
ten zu besorgen, diese Biicher kauften. Vielmehr war die Lektiire der Bii-
cher eine Freizeitbeschaftigung (Rath 2010a: 116-119). Higashiyotsuya-
nagi ist der gleichen Meinung: ,For most of the Edo period, cookbooks
were intended for a male audience and were more voyeuristic than prac-
tical. They were not intended for home cooking” (2010: 130). Der Aspekt
des Spiels wird damit noch weiter gefasst als bei Harada (2005a). Diese
Kochbiicher waren ein intellektueller Genuss. Sie wurden nicht gelesen,
um die beschriebenen Rezepte zu kochen. Sie sorgten vielmehr fiir die
Bekanntheit und Vertrautheit mit Essen als Kochkunst: , the large number
of culinary writings allowed readers to become familiar with ways to
think about food as cuisine — that is, as an intellectual and artistic prac-
tice” (Rath 2010a: 120). Auf diese Weise nahm die gesamte Leserschaft der
Biicher an einem wichtigen Aspekt der Gourmetkultur teil: sie intellektu-
alisierten den eigentlich sinnlichen Genuss.

Die Bedeutung der ryoribon als intellektuelles Vergniigen wird auch
dadurch deutlich, dass sie Meniis und Speisen vorstellten, die den biir-
gerlichen Schichten und damit dem Lesepublikum per Edikt der Sho-
gunatsregierung nicht zuganglich waren. Ein Hochzeitsmenii in der
1671 erschienenen ,Sammlung von Meniis’ (ryori kondateshii) umfasste
mehr Tabletts, als einem Biirgerlichen seit 1668 offiziell erlaubt waren.
Im gleichen Buch wurden Gerichte beschrieben, fiir deren Zubereitung
enorme finanzielle Mittel erforderlich gewesen waren. Das Hochzeits-
menil enthalt auch dekorative, in dieser Form nicht zu konsumierende
Bestandeteile, fiir deren Zubereitung ein hochonin und seine Messerzere-
monie erforderlich gewesen wiére. Es wurde die Zubereitung fiir Kra-
nichsuppe beschrieben, ein Gericht, das den Regionalfiirsten vorbehal-
ten war und fiir Biirgerliche offiziell nicht erreichbar (Rath 2010a: 123-
126).
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Die Leser benétigten neben konkreten kulinarischen Kenntnissen
auch ein gutes Vorstellungsvermdgen, um in den vollstandigen, intellek-
tuellen Genuss der Kochbiicher zu kommen. In den 1693 verdffentlichten
,Aufzeichnungen kostbarer Schatze fiir Manner’ (ofoko chohoki), geschrie-
ben von Namura Johaku, der ein Jahr zuvor das gleichnamige Buch fiir
Frauen verdffentlicht hatte, werden 250 Siifispeisen mit fantasievollen
Namen aufgelistet. Saisonale Referenzen wie beim ,Herbstberg-Reisku-
chen’ (akiyama mochi) waren genauso vertreten wie meteorologische und
topografische Referenzen wie ,Herbstnebel’ (akikasumi) oder ,Bergweg-
Reiskuchen’ (yamaji mochi). Hier war die Fantasie des Lesers gefragt, denn
die Zusammensetzung der Siifispeisen wurde selten erwéahnt. Auch kom-
plette Fantasienamen wie ,Dammerungs-Reiskuchen’ (yitkure mochi) oder
Weggefahrten-Reiskuchen’ (michitsure mochi) kamen vor (Rath 2010a:
174-175). Auch bediente man sich der Terminologie aus der Wertschat-
zung der Diifte und des Raucherwerks (kodo) oder der Teezeremonie
(chado). All dieser Einfallsreichtum fiihrte zu einer Aufwertung der Ess-
kultur. Es wurden Speisen geschaffen, die dem Genuss vorangehen und
ihn iiberdauern (Nakayama 1996: 26). Sinnlicher und intellektueller Ge-
nuss werden miteinander verbunden. Das Gourmetsein, in den biirgerli-
chen Schichten angekommen, setzte nicht nur finanzielle Mittel, sondern
auch Warenkenntnisse voraus (Francks 2009b: 45).

In der gesamten Edozeit wurden etwa 180 Kochbiicher verdffentlicht,
von denen die Mehrheit im spéten 18. und frithen 19. Jahrhundert er-
schien (Rath 2010a: 113). Besonders die seit 1782 veroffentlichte hyaku-
chin-Reihe war beliebt, was iibersetzt ,hundert Kuriosititen’ bedeutet.
Anders als die bisher erschienenen Kochbiicher konzentrierten sich diese
Biicher auf ein Lebensmittel und beschrieben die Zubereitung einer Viel-
zahl von Gerichten mit diesem Lebensmittel. Die einzelnen Bande thema-
tisierten Tofu, Meerbrasse, Meeraal, Kartoffeln, StifSkartoffeln, Eier oder
die Paste aus Aronwurzel (konnyaku). Mit diesem Ansatz dienten sie als
Vorbilder fiir weitere Kochbiicher. Das erste Buch der Reihe, ,Hundert
Seltenheiten mit Tofu’ (tofu hyakuchin) von 1782, charakterisierte die Rei-
he. Der Autor mit dem Pseudonym Suikyodojin Kahitsujun, vermutlich
der Siegelmacher Sodani Gakusen (1738-1797) aus Osaka, wollte den
Strafienk6chen und einfachen Gourmets etwas anbieten, was die vorneh-
men Biicher, die es bereits gab, seiner Meinung nach nicht boten: prakti-
kable Rezepte mit wenigen Zutaten und meist kurzen Beschreibungen
der Zubereitung (Abe 1981b: 13).

Tofu erfreute sich seit dem 18. Jahrhundert immer groferer Beliebtheit
(Sekiguchi 2013: 74), sodass bereits 1783 und 1788 mit ,Fortsetzung der
hundert Seltenheiten mit Tofu’ (tofu hyakuchin zokuhen) und ,Neuigkeiten
der hundert Seltenheiten mit Tofu” (tofu hyakuchin yoroku) zwei Fortset-
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zungen des ersten Bandes erschienen. Kahitsujun beginnt das Tofu hyaku-
chin mit 36 einfachen und alltdglichen Rezepten wie kijiyaki dengaku. Hier
wird nur kurz beschrieben, den Tofu am Spief§ braun zu braten und an-
schlieffend in einem Schélchen mit Sojasauce und ausgedriickter Yuzu
noch einmal zu erwdrmen. Danach werden Tofugerichte vorgestellt, die
das Auge erfreuen, wie najimidofu, in heller Miso und Sojasauce marinier-
ter Tofu, auf mittlerer Flamme gekocht und schliellich mit fein geschnit-
tenen Friihlingszwiebeln, griinem Pfeffer und geriebenem Rettich in ei-
ner Schale angerichtet. Ab dem 57. Rezept folgen ausgefallene und ab
dem 76. Rezept kostliche Variationen. Die letzten sechs Rezepte schlief-
lich sind als Meisterwerke klassifiziert, was nicht heifst, dass hier Bankett-
kiiche vorgestellt wurde. Zu den Meisterwerken zahlt auch ein weiterer
Tofuspief3 (tsubute dengaku). Der Tofu wird hier aufgespiefst, braun gebra-
ten, in eine handgeformte Teeschale mit Deckel gelegt, mit scharfer, sauer
angemachter Misopaste bestrichen und schliefSlich in Senf geschwenkt
(Abe 1981b: 227-239). Durch die Gewlirze und besonderen Gefafle, die
das Rezept verlangt, wird selbst der einfache Spief8 zu einer elaborierten
Speise. Der Schwierigkeitsgrad der Rezepte nimmt zu und der Leser oder
Koch kann mit dem Buch kulinarisch reifen.

Wihrend im 17. Jahrhundert die Mehrheit der Kochbuchautoren
hochonin waren, verfassten im 18. und 19. Jahrhundert Restaurantbesitzer
und Groffhdndler eigene Kochbiicher und waren wichtige Akteure der
Gourmetkultur (Rath 2010a: 117). Yaoya Zenshiro (1768-1839), der vierte
Besitzer des beriihmten bereits 1717 erdffneten Restaurants Yaozen im
Stadtteil San’ya in Edo, brachte von 1822 bis 1835 eine Reihe von Kochbii-
chern mit dem Titel ,Kenner von Modegerichten in Edo’ (Edo ryiiko
ryoritsii) heraus. In dieser in Edo sehr beliebten Reihe beschreibt er saiso-
nale honzen ryori, vegetarische Gerichte und chabudai-Gerichte (Watanabe
1988: 65-66). Er beachtet auch regionale Unterschiede und z&hlt verschie-
dene Miso-Sorten auf, wie amamiso, akamiso, Sendai miso, inaka miso oder
tsugaru miso. Regionale Miso-Sorten waren in Edo durch einzelne Regio-
nalfiirsten bekannt, die Miso aus ihrer Region mitbrachten. Sendai miso
kam mit Date Masamune aus Sendai und fsugaru miso kam aus Aomori in
Nordjapan (Watanabe 1988: 62). Yaoya bezog auch friithere geheime Re-
zepte mit ein (Watanabe 1988: 66), was zeigt, dass Kenntnisse iiber die
voredozeitliche Kochkultur weiterhin vorhanden waren.

All die edozeitlichen Kochbiicher, Etikettebiicher, Ranglisten, Reise-
fiihrer und Restaurantfithrer bedienten das Verlangen des Einzelnen
nach kulinarischem Vergniigen, in einer Gesellschaft, die immer konsum-
freudiger, kommerzieller, urbaner und weniger feudal geworden war.
Selbst in der Kunst, wie der komischen Geschichtenerzahlung (rakugo),
gab es kulinarische Anleihen und Anspielungen (Sekiguchi 2013: 73). Die

88



Restaurants

biirgerliche Gourmetkultur gelangte nach einem ersten Hoéhepunkt in
der Genrokuzeit in der Kaseizeit zu ihrer vollen Bliite. Zu dieser Zeit gab
es durch eine ausdifferenzierte und etablierte Restaurantszene und zahl-
reiche Kochbiicher viele Moglichkeiten, sich kulinarisches Wissen anzu-
eignen und das Feinschmeckertum auszuleben. Die Entwicklung der Re-
staurants werde ich im folgenden Kapitel beschreiben.

3.4 RESTAURANTS

Ab der Mitte des 17. Jahrhunderts entstanden in Edo die ersten Geschifte,
die sich auf das Kochen spezialisierten, aber sie verbreiteten sich zu-
nachst nur langsam. Nach dem Vorbild der Moglichkeiten zum Essen an
Poststationen und vor Tempeln und Schreinen hatten zuvor bereits erste
Lokalitdten zum Auswaértsessen in Kyoto und Osaka erdffnet (Ehara,
Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 149). 1657 erdffnete in Asakusa
vor den Toren des Sensoji das Nara Chameshi, das ein Gericht namens
,Nara-Tee’ (nara cha) anbot, eine Mischung aus Reis, Suppe mit Tofu,
Fisch und Gemdise, gekocht in Sojasauce und mit gekochten Bohnen ser-
viert (Nishiyama 1997: 166-167). Es war eine neuartige und schnell florie-
rende Einrichtung, da hier zum ersten Mal Essen und Vergniigen fiir die
biirgerliche einfache Bevolkerung verbunden wurde (Miyabayashi 1998:
129). So schnell, wie sich dhnliche Verkaufsstande mit gekochten Speisen
in der Folge verbreiteten, so schnell sprach die Shogunatsregierung Ver-
kaufsverbote gekochter Speisen aus. Nach der Meireki Brandkatastrophe
in Edo im Jahr 1657, die einen Grofsteil der Stadt vernichtete und dafiir
sorgte, dass die Stadt neu geplant werden musste, wollte die Shogunats-
regierung den Essensverkauf kontrollieren. Seit 1661 wurden daher Ver-
bote erlassen fiir den abendlichen Verkauf von gekochtem Essen sowie
von Handlern, die mit offenem Feuer hantierten (Ehara, Ishikawa und
Higashiyotsuyanagi 2009: 149-150). Diese Mafsnahmen behinderten zu-
nédchst das Entstehen von Restaurants.

Ab der Horekizeit nahmen die biirgerlichen Gesellschaftsschichten
Edos an der Kultur des Auswaértsessens teil. Auf dem Land, entlang der
Poststrafien, und in den Stadten entstanden Teehéduser. Diese boten neben
Tee auch Siiligkeiten oder Klofse (dango) an. Mit der Zeit wurden sie zu
diversifizierten Teehdusern, die weitere Speisen (ryori chaya), Gekochtes
(niuri chaya) oder Tofu (tofu chaya) anboten, Teehduser mit Lieferdienst
(shidashi chaya) oder Teehéuser, die Theater und Essen verbanden (shibai
chaya). Aus den Teehdusern entwickelten sich die Restaurants, die ver-
mehrt in den Stadten erdffneten. Es begann mit einfachen Imbissstanden
und Stehimbissen, die seit der Genrokuzeit existierten und die die Ein-
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schrankungen der Shogunatsregierung mehr und mehr ignorierten (Eha-
ra, Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 150, 153), und ging bis hin zu
erstklassigen und hochpreisigen Restaurants mit unterschiedlichsten
Speisen. Diese bedienten den Geschmack der wohlhabenden Kunden
und trugen auch zu deren Geschmacksbildung bei (Kinski 1998: 68-69).

Neben den Restaurants gab es weitere Orte der Gourmetkultur, wie
Teehaduser, Feierlichkeiten in Privathdusern oder die oben beschriebenen
Staatsbankette. Die Restaurants waren der innovativste Ort. Sie waren als
neue Lokalitét losgeldst von alten Traditionen wie der Teezeremonie mit
ihrem festgelegten Ablauf oder dem Bankett, das nicht fiir jeden zugéng-
lich war. 1771 eroffnete mit dem Masuya eines der ersten hochpreisigen,
vornehmen Restaurants auflerhalb der Vergniigungsviertel mit kaiseki
ryori auf der Karte. Seit etwa 1775 gab es in den Strafien der Stadt viele
Verkaufsstande, die Sushi, gebratenen Aal (unagi habayaki), Buchweizen-
nudeln (soba), Tempura oder chinesische Speisen (shippoku ryori) anboten.
Neue Gerichte und Spezialititen wie kandierte Bohnenkuchen
(nerigokan) kamen hinzu (Matsushita 2009: 399-400). Restaurants und Im-
bisse machten neue Speisen bekannt und servierten teilweise nur ein ein-
zelnes Gericht (sokuseki) anstatt vieler kleiner Speisen auf verschiedenen
Tabletts. Spezialitdtenrestaurants erdffneten auch fiir Fleischgerichte,
dessen Verzehr durch ein Edikt des Shoguns Tsunayoshi zwar verboten
war, sich aber als geheimer Luxus etablierte. Fleischgeschéfte der Markte
in Kojimachi und anderen Stadtteilen verwandelten sich in Restaurants,
die bis in die 1770er Jahre hinein nur rohes Fleisch zum Verkauf anboten,
ab dieser Zeit aber auch Eintopf zubereiteten und verkauften (Shimizu
2010: 101).

Die meisten Restaurants konzentrierten sich auf die heutigen Viertel
Ryogoku, Asakusa, Ueno, Nihonbashi, Kyobashi und Kanda. Zwei ehe-
malige Teehduser préagten die Restaurantszene der Horekizeit besonders:
das Surugaya in Asakusa und das 1771 erdffnete Masuya in Suzaki. Zu
den Hochzeiten des Surugaya in den 1770er und 1780er Jahren wurden
dort die jahrlichen Treffen der Reishdndler Edos abgehalten. Nishiyama
nimmt deshalb an, dass es ein grofies Restaurant gewesen sein muss
(Nishiyama 1997: 167). Die Reishdndler waren im Laufe der Edozeit im-
mer wohlhabender geworden, da sie die Finanzen der Territorialfiirsten
und Krieger, deren Reis sie verwalteten, kontrollierten und Kredite ver-
gaben (Nakai and McClain 1991: 565; Honjo 1933: 42). Das Masuya wurde
ebenfalls von diesen reichen, zu Connaisseuren gewordenen Handlern
sowie Reprasentanten der Territorialfiirsten in Edo frequentiert. Es er-
hielt dadurch den Beinamen orusui chaya, das Teehaus, in dem die Repra-
sentanten der Territorialfiirsten ein und aus gingen. Andere bekannte Re-
staurants dieser Zeit waren das Nikenjaya in Fukagawa, das Momokawa,

90



Restaurants

das spéter die Speisen fiir Bankette mit dem US-amerikanischen Admiral
Perry lieferte, das Zamafuji in Saekicho, das fiir seinen Karpfen bekannte
Restaurant Kasai Taro in Mukojima und das fiir sein eisgekiihltes Karp-
fensashimi bekannte Daikokuya Magoshiro ebenfalls im Stadtteil
Mukojima (Nishiyama 1997: 168; Heibonsha 2005).

In der Kaseizeit schliefSlich war die Esskultur Edos von einem regelrech-
ten Boom an Gerichten (ryori-Boom) gepragt. Restaurants wurden zu einer
festen Grofie im Unterhaltungssektor. Nishiyama (1997: 168) bezeichnet die
Kaseizeit als das goldene Zeitalter der Restaurants. Zum einen kam es zu
einem rapiden Anstieg der Veroffentlichungen von Kochbiichern (Watana-
be 1988: 65), zum anderen bot die wachsende Zahl an Restaurants immer
mehr Stile und Gerichte an (Nishiyama 1997: 168). 1801 gab es bereits 7663
Restaurants in Edo. Darunter waren 2866 SiifSwarengeschifte, 2374 Restau-
rants fiir gekochte Speisen, 718 Restaurants fiir Weizennudeln (udon) und
Buchweizennudeln (soba), 237 Spezialitatenrestaurants fiir gegrillten Aal
und 217 Sushi-Restaurants. 938 Lokale boten Gemdiisegerichte oder mit Tee
iibergossenen Reis (chazuke) an oder wurden einfach als Teezimmer (cha-
shitsu) bezeichnet. SchliefSlich zahlten auch 50 Lokale dazu, die auf Fleisch-
gerichte spezialisiert waren. Die Shogunatsregierung wollte die Zahl der
Restaurants zwar verringern und in einer erneuten Zahlung im Jahr 1836
waren es nur noch 5757 Restaurants. Dabei wurden allerdings Restaurants
und Imbissbuden der Vergniigungsquartiere und abendliche Wanderver-
kdufer aufler Acht gelassen, was zu der Annahme verleitet, dass die tat-
sachliche Zahl der Lokalitdten weiter gestiegen war (Ehara, Ishikawa und
Higashiyotsuyanagi 2009: 151).

In dieser ausdifferenzierten Restaurantszene entstanden Angebote fiir
jede Gesellschaftsschicht und besonders beliebte Einrichtungen kristalli-
sierten sich heraus. Die meisten Restaurants auflerhalb der Vergniigungs-
viertel waren entlang des Flusses Sumida angesiedelt. Die kulinarische
Szene emanzipierte sich von diesen Stadtteilen und breitete sich langsam
in der ganzen Stadt aus. Das Hirasei in Fukagawa (Nishiyama 1997: 168),
eines der wenigen erstklassigen Restaurants in der Gegend um Fukaga-
wa, das kaiseki ryori servierte (Imai 2014b: 29; Maeda 1991: 189), und das
Yaozen in San’ya im Stadtteil Asakusa sind die prominentesten Beispiele.
Das Koshiya in Massaki, das Shikian in Nakasu, das Yanagiya in Hashiba,
das Kinpar6 in Imado, das Daishichi, das Musashiya und das Ogura-an
in Mukojima, das Sakuragawa und das Manpachi in Yanagibashi sowie
das Tagawa in Rytisenji sind weitere bekannte Restaurants dieser Zeit
(Nishiyama 1997: 168).

Das Yaozen war das bekannteste Restaurant — nicht zuletzt durch die
vielfaltigen Aktivititen seines Inhabers war es eine innovative und angese-
hene Lokalitat. Der bereits erwahnte Yaoya Zenshiro betrieb seit 1657 einen
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Gemiisehandel (Hanasaki 1994: 118). In der Bunkazeit belieferte er Tempel
mit vegetarischen Lebensmitteln und erlangte damit einen guten Ruf, so
dass er sich in der Bunseizeit entschloss, einen Raum einzurichten, in dem
Gaste speisen konnten. Das Yaozen wurde schliefSlich zum berithmtesten
und einem der teuersten Restaurants Edos. Eine Schale chazuke mit einge-
legtem Gemidise kostete ein ryo und zwei mon, was dem damaligen Monats-
einkommen eines Zimmermannes entsprach (Miyabayashi 1998: 130).

Abbildung 1: Yaozen

Allerlei Gertiichte rankten sich um die Kiiche des Yaozen, was sicherlich
zu seinem Ruf beigetragen hat. So soll der Rettich mit s{iSem Sake gewa-
schen worden sein. Die Zutaten der Fischwurst (kamaboko) und fiir zer-
driickte SiifSkartoffel mit siilen Kastanien (kinton) sollen strengen Kont-
rollen unterworfen worden sein (Nishiyama 1997: 169). Das Teewasser
soll eigens mit einem Eilboten von der Tamagawa-Wasserleitung ins Re-
staurant gebracht worden sein. Die Leitung versorgte eigentlich andere
Teile der Stadt (Miyabayashi 1998: 132). Yaoya, der Betreiber des Restau-
rants, zahlt in seinem Buch auch einige Géste seines Restaurants auf, die
man wohl als Gourmets bezeichnen kann. Die Yaozen-Feinschmecker
waren allesamt Biirgerliche: Maler, Schriftsteller, Dichter, die nicht zu of-
fiziellen Anlédssen in sein Restaurant kamen, sondern zum Vergniigen.
Der Maler Sakai Hoitsu (1761-1828) gehorte dazu, ebenso der Schriftstel-
ler und Tanka-Dichter Ota Nampo (1749-1823), der das Restaurant sogar
in einer Satire erwdhnt (Abe 1981a: 10). Der Maler Tani Buncho (1763—
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1840) frequentierte das Yaozen genauso wie der Dichter Okubo Shibutsu
(1767-1837), der zeitgenodssische Restaurants und Sushilokale immer wie-
der in seinen Gedichten erwahnte. Der Kalligraf Kameda Hosai (1752—
1826) war ebenfalls oft Gast im Yaozen (Nishiyama 1997: 169). Hier zeigt
sich ein Ausschnitt der Gourmetszene, die auSer den zu Geld gekomme-
nen Héandlern auch Kiinstler und Intellektuelle umfasste.

Genau wie der Inhaber des Yaozen verdffentlichte auch ein Betreiber
des Hirasei ein Kochbuch, den ,Hirasei Kenner’ (Hirasei ryoritsii) (Wata-
nabe 1988: 66). Wahrend das Yaozen bis heute existiert, musste Maruya-
ma Seikichi, der letzte Inhaber des Hirasei, das Restaurant am 31. August
1906 schliefSen (Imai 2014b: 29). Basil Hall Chamberlain (1850-1935), ein
britischer Japanologe, der in der frithen Meijizeit an der Kaiserlichen Uni-
versitét in Tokyo tdtig war, gab in seinem 1891 erschienenen Reisefiihrer
A Handbook for Travellers in Japan auch Restauranthinweise: Neben dem
Yaozen und dem Hirasei empfiehlt er das Yaomatsu in Mukojima sowie
das Tokiwaya in Hamacho (Chamberlain 1894 [1891]: 87). Ersteres wurde
erst kurz nach der Meiji Restauration von 1868 er6ffnet. Sein Inhaber hat-
te zuvor im Yaozen gelernt. Das Tokiwaya in Hamacho wurde fiir Banket-
te der Regionalfiirsten genutzt. Kanai Kuninosuke, der Fiirst von Shonai,
beschrieb wahrend seiner vier Aufenthalte im Edo der 1840er und 1850er
Jahre sein Alltagsleben in einem Tagebuch. Er geht auf ein nicht datiertes
Bankett im Restaurant Tokiwaya ein, das Mizuno Tadakuni (1794-1851),
Regionalfiirst von Karatsu und Senatsmitglied der Shogunatsverwal-
tung, aus Anlass der turnusmafligen Riickkehr in sein Heimatfiirstentum
veranstaltete. Kanai beschreibt das Tokiwaya als ein beliebtes Restaurant
und Teehaus, das immer gut besucht war. Das Tokiwaya scheint ein Eta-
blissement gewesen zu sein, in dem die Kriegerschicht ein und aus ging.
Kanai beobachtete Mitglieder des Klans der Ii, die im Nebenzimmer aSen
(Iwabuchi 2010: 43). Der Klan der Ii gehorte zu den einflussreichsten
Klans, die loyal zu den herrschenden Tokugawa standen und Gebiete
nahe der Hauptstadt Edo erhalten hatten. Gegen Ende der Edozeit be-
setzten sie zudem das machtvolle Amt des Regenten (Hall 2000 [1968]:
167, 175).

In den obigen Ausfithrungen wird deutlich, dass der ryori-Boom mit
seinen Begleiterscheinungen seinen Schwerpunkt in Edo hatte. Der Boom
iibertrug sich auch auf andere Stadte, Edo blieb aber das Zentrum und
der Ausgangspunkt neuer Trends. Watanabe bringt dies mit dem Aus-
druck , Essen ist Edo” (1988: 67; shoku ha edo) auf den Punkt, der zu dieser
Zeit gelaufig war. Edo war endgiiltig zum kulinarischen Zentrum des
Landes geworden. Die Vorreiterschaft wurde auch von Bewohnern der
beiden anderen Zentren des Landes, Osaka und Kyoto, anerkannt. Wata-
nabe zitiert Reisende, die die Kiiche Edos lobten und den anderen Kii-
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chen des Landes voranstellten. Der Dramatiker Nishizawa Ippo aus Osa-
ka erstellte 1850 in seinem Buch ,Tokyoter Mittagsschlaf’ (miyakono gosus)
eine Rangliste fiir verschiedene Bereiche; wéahrend er Kyoto im Textilbe-
reich und Osaka bei den Unterkiinften an der Spitze sah, hielt er die Ess-
kultur Edos fiir die beste des Landes (ebd. 1988: 69). Im folgenden Kapitel
beschiftige ich mich mit den Speisen der Gourmets und konzentriere
mich dabei auf regionale Produkte (tokusanmono), Fleisch, Wein und die
ersten Friichte der Saison (hatsumono).

3.5 KULINARISCHER RAHMEN:
TOKUSANMONO, FLEIsSCH, WEIN UND HATSUMONO

Neben den Kochbiichern und Restaurants gewissermaflen als Rdume der
Gourmetkultur standen einige Speisen, die in der Kaseizeit besonders be-
liebt waren, im Mittelpunkt des Diskurses. Dabei spielten einerseits Fri-
sche und andererseits Techniken der Konservierung eine Rolle. Wéahrend
bei den hatsumono, den ersten Friichten der Saison, die Frische des Pro-
dukts im Zentrum steht, sind die so genannten tokusanmono oder meibu-
tsu, besondere oder beriihmte Produkte eines Ortes, zumeist konservierte
Lebensmittel, die als Mitbringsel eines Ortes verkauft oder von den Regi-
onalfiirsten aus ihrer Provinz als Geschenke mitgebracht wurden. Der
Konsum von Fleisch und Wein war stark reglementiert. Gerade deshalb
eigneten sie sich hervorragend als Sehnsuchtsprodukte fiir Feinschme-
cker.

Weitere Nahrungsmittel wurden eingefiihrt, die im Klima der sich
offnenden Kochkultur schnell Verbreitung fanden. Um 1605 kamen
von den so genannten siidlichen Barbaren (nanban) Tabak, Paprika und
der Gartenkiirbis nach Japan. Als siidliche Barbaren wurden die aus
dem Siidpazifik kommenden Portugiesen und Holldnder bezeichnet,
die die japanische Kiiche wahrend der gesamten Edozeit beeinflussen
sollten. 1610 kam aus Amamioshima, einer Insel, die heute zur Prafek-
tur Kagoshima gehort, das Zuckerrohr nach Zentraljapan. Zucker war
in Japan etwa seit dem Jahr 754 bekannt, als ihn ein chinesischer Pries-
ter zusammen mit Pfeffer, Honig und Siifskartoffeln nach Japan brach-
te. Bis zur Muromachizeit wurde er ausschliefSlich als Medizin verwen-
det. Als Zutat in Gerichten und vor allem fiir Siiligkeiten gewann er
erst Mitte der Edozeit an Bedeutung und die Importmengen an Zucker
nahmen zu. Dies stellte einen entscheidenden Einschnitt in die Esskul-
tur Japans dar, da nun neuartige Siifwaren und aus dem Ausland
eingefiihrte siiffe Teigwaren selbst hergestellt werden konnten und da-
bei japanisiert wurden.
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Tokugawa Yoshimune (1684-1751), der achte Shogun, setzte 1736 die
so genannten Kyoho-Reformen durch. Er wollte den Handel mit dem
Ausland kontrollieren und richtete ein Siegelsystem ein. Nahrungsmittel,
Zucker und Wein erhielten das Handelssiegel. Gleichzeitig férderte er die
heimische Zuckerproduktion. Zucker gehorte aber von Anfang an zu den
lizenzierten Importprodukten, die aus dem Ausland eingefiihrt werden
durften. Als 1641 die Niederlandische Ostindien-Kompanie von Nagasa-
ki auf die vorgelagerte, kiinstlich angelegte Insel Deshima verlegt wurde,
durften allein holldndische und chinesische Handler und Handelsgesell-
schaften iiber Deshima Waren aus dem Ausland nach Japan einfiihren.
Zucker stand dabei neben Pfeffer, Muskat, Gewiirznelken oder Zimt im
Mittelpunkt. Die Bezeichnung der Transportschiffe als Zuckerschiffe
(satofune) verdeutlicht die Bedeutung dieses Rohstoffs (Matsushita 2009
[1996]: 397). Gleichzeitig kamen tiiber den nanban-Handel auch mit Zu-
cker versetzte Siiffigkeiten ins Land: Napfkuchen (kasutera) aus Portugal,
Karamell und Konfekt (Ehara, Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009:
110-113).

Ein weiteres zentrales Element der Reformen war die Erteilung von
amtlichen Lizenzen an Handelsgenossenschaften (kabu nakama). 1726
wurden Lizenzen fir flinf Waren an Grofshandler erteilt, wenn diese aus
dem Umland Edos kamen: Reis, Ol, Sake, Sojasauce und Salz (Ogi et al.
2003: 532). Yoshimune versuchte, den Reispreis zu stabilisieren, indem er
den An- und Verkauf iiberwachen liefS. Zusétzlich forderte er die Neu-
landgewinnung und den Anbau neuer Feldfriichte wie der Siifkartoffel
(Hall 2000: 189-190), die mit Beginn der Edozeit langsam ihren Weg nach
Edo fand: sie wurde 1623 von Fischern aus dem siidlichsten Fiirstentum
Satsuma auf den japanischen Hauptinseln eingefiihrt, aber erst um 1704
in Nagasaki bekannt. Die weitere Verbreitung im Land ging aufgrund
staatlicher Forcierung schneller vonstatten. 1737 gliickte der Versuch,
StifSkartoffeln in Edo anzubauen, 1759 florierte ihr Anbau und sie wurden
fester Bestandteil im Speiseplan (Matsushita 2009: 397-399). Zusammen
mit einem weiteren Import, frittierten Gerichten, die in Japan als Tempu-
ra von Strafienhandlern verkauft wurden, war die StufSkartoffel zu einem
beliebten Nahrungsmittel geworden. Die yatai genannten Straienhandler
waren zwar keine Gourmetkdche, sorgten aber dafiir, dass ein grofer Teil
der Bevodlkerung an kulinarischen Neuerungen wie Siiflkartoffeln, Tem-
pura oder Sushi teilhaben konnte (Ehara, Ishikawa und Higashiyotsuya-
nagi 2009: 150).

In der Genrokuzeit entwickelte sich mit der Teilhabe der neuen, durch
den (Grof)handel wohlhabend gewordenen, stadtischen Schicht eine
Warenwirtschaft, die Konsumprodukte in ganz Japan verteilte. Im Mittel-
punkt standen dabei so genannte tokusanmono, besondere Produkte der
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Regionen (Harada 2005b: 114). Die Etablierung und Vermarktung von to-
kusanmono wurden auch direkt von einzelnen Fiirstentiimern vorange-
trieben, in der Absicht, die leeren Kassen zu fiillen und in Edo sichtbar zu
sein, denn Edo war der hauptsdchliche Absatzort dieser Produkte. Teil-
weise beauftragten die Fiirstentiimer fiir den Vertrieb exklusive Héandler,
die den Vertrieb quasi als Oligopol betreiben konnten. Die Shogunatsre-
gierung wiederum verlangte fiir manche Produkte eine Vertriebslizenz
und vergab den Status des Hoflieferanten (goyo shonin) fiir bestimmte
Produkte. Aus diesem Umstand konnten die Héandler Kapital schlagen.
Sie hatten garantierte Absatzmengen, die sie aber auch verpflichtet waren
zu liefern. Die Auszeichnung als Hoflieferanten verhalf ihnen zu einer
Vormachtstellung mit ihren als authentisch deklarierten Waren, die sie
als effektives Werbemittel in ihrem Firmennamen nutzen konnten
(Shimizu 2011: 5-8).

Bereits 1645 veroffentlichte der Haiku-Dichter und Gasthausbetreiber
Matsue Shigeyori (1801-1680) aus Kyoto das Kefukigusa, eine Sammlung
von 1800 regionalen Spezialitdten. Tokusanmono waren also keine Erfin-
dung der Edozeit, sondern schon vorher verbreitet und bekannt. Es ge-
horte zur Bildung der Krieger des Mittelalters im 14. und 15. Jahrhundert,
sich Wissen tiiber lokale Lebensmittel anzueignen. Regionale Spezialit&-
ten waren bereits prasent und wurden bis nach Kyoto gebracht, wie bei-
spielsweise Ezo-Lachs und Uka-Konbu, beides aus Hokkaido (Ehara,
Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 65). Die Shogunatsregierung lief3
sich bestimmte regionale Produkte wie Kishii-Mandarinen aus Kii, Trau-
ben aus Koshii oder Kaki aus Tateishi nur von lizenzierten GrofShandlern
liefern und zementierte dadurch deren Charakter als tokusanmono (Shimi-
zu 2011: 9). Reisende und die Regionalfiirsten, die aufgrund der alternie-
renden Residenzpflicht immer zwischen Edo und ihrer Heimatprovinz
pendelten, trugen ebenfalls zur Verbreitung von regionalen und lokalen
Spezialitidten bei (Watanabe 1964: 197). Auch entlang der Hauptstrafle
Tokaido etablierten sich lokale Spezialitaten, die bei den Reisenden be-
kannt und beliebt waren: gerdstete Reiskuchen in Hodogaya, gelber Reis
in Fujieda, Udon in Tsuchiyama, Muscheln in Kuwana (Suzuki 2000). Ein-
gelegtes Seeohr aus Enoshima war so populér, dass die Region nicht fiir
ausreichend Nachschub sorgen konnte und in Reisefiithrern vor impor-
tierten Waren gewarnt wurde (Nenzi 2004: 302).

In der spaten Edozeit kamen auch tokusanmono aus der Kanto-Region
hinzu, wie zum Beispiel die Sojasauce aus Noda und Salz aus Gyotoku.
Gerade das Salz war eine rare, regionale Spezialitit, denn achtzig bis
neunzig Prozent des Salzes kam aus Siedereien an der Set6-Inlandsee
und allein die Halfte davon wurde in Edo verbraucht (Ehara, Ishikawa
und Higashiyotsuyanagi 2009: 65). Siilwaren gehorten ebenfalls zu den
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typischen tokusanmono. In den drei grofsen Stadten Kyoto, Osaka und Edo
eroffneten Spezialitatengeschéfte fiir Stifwaren. Der Konditor Toraya aus
Kyoto, den es bis heute gibt, begann 1635, den Kaiserhof mit Siifligkeiten
der iberischen Halbinsel zu versorgen. Zur gleichen Zeit wurden diese
Siifigkeiten auch zu lokalen Spezialitdaten Kyotos. Napfkuchen (kasutera)
oder portugiesische Kekse (boro) waren als Kyoto-Marke auch in Edo
oder Osaka erhiltlich (Nakayama 2006: 114, 1996: 22-23).

Sojasauce (shoyu) entstand Mitte des 16. Jahrhunderts als Nebenpro-
dukt bei der Miso-Herstellung. Miso, eine Paste aus vergorenen Sojaboh-
nen, wurde noch bis weit ins 20. Jahrhundert lokal produziert oder in den
Familien selbst hergestellt (Ashkenazi und Jacob 2000: 71). Miso richtete
sich damit immer nach lokalen und familidren Geschmackern. Sojasauce
hingegen wurde seit der Edozeit zu einem frithen Markenprodukt, fast
industriell hergestellt und iiberregional vertrieben (Ehara, Ishikawa und
Higashiyotsuyanagi 2009: 105, 137). Bevor in Kanté mit dem Brauen von
Sojasauce begonnen wurde, waren verschiedene Saucen aus Kansai be-
reits zu tokusanmono geworden und wurden als ,herabsteigende Sojasau-
ce’ (sagari shoyu) bis in die Kyohozeit in Edo verkauft (Ehara, Ishikawa
und Higashiyotsuyanagi 2009: 106, 138). Fischer aus der Provinz Kishu
kamen zu Beginn der Edozeit in die Region Choshi in der Kanto-Ebene
und fingen an, Sojasauce zu brauen und den Transportweg nach Edo im
Tonegawa Flussgebiet auszubauen. Im Jahr 1661 begann die Familie
Mogi-Takanashi in Noda, eine dunkle und starke Sojasauce herzustellen,
die sich geschmacklich und in der Konsistenz von der Sauce aus Kansai
unterschied und mit der sie den Geschmack der Bewohner Edos traf (Wa-
tanabe 1988: 58, 62). Die Brauer aus Noda vertrieben ihre Sauce unter dem
Markennamen Kawanakajima goyoryi shoyu (Ehara, Ishikawa und Higa-
shiyotsuyanagi 2009: 106). Die beiden Brauer existieren bis heute als die
Unternehmen Yamasa und Kikkoman. Kikkoman ist seit 1939 der offizi-
elle Lieferant des Kaiserhauses (Koyama und Comolli 1999: 114). Seit der
Kaseizeit stammte die Mehrheit der Féasser an Sojasauce, die Edo impor-
tierte, aus der Kanto-Region. 1821 kamen von 125.000 Féssern, die nach
Edo transportiert wurden, 123.000 aus Kanto (Ehara, Ishikawa und Hi-
gashiyotsuyanagi 2009: 138-139). Sojasauce aus Kanto war eines der ers-
ten Produkte, die den Ruf von niederer Qualitdt und schlechtem Ge-
schmack der Kanto-Waren abstreifte und in Edo bald beliebter war als die
Sauce aus Kansai (ebd.: 106). Sojasauce war damit bereits in der Edozeit
ein Markenartikel, der gezielt von den Konsumenten ausgewdhlt werden
konnte.

Fleisch war eines der Lebensmittel, dessen Verzehr in der Edozeit
stark reglementiert und damit marginalisiert wurde und welches sich ge-
rade deshalb als Delikatesse fiir Gourmets durchsetzte. Trotz des bud-
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dhistischen Gebots, alles Leben zu achten und keine Tiere zu jagen oder
zu fischen sowie der steten Kritik buddhistischer Ménche an der européa-
ischen Kultur des Fleischessens, beobachteten christliche Missionare wie
Franz Xaver (1506-1552) und der Jesuitenpater Luis Fréis (1532-1597)
kurz vor der Reichseinigung durchaus den Verzehr von Fleisch. Wild,
Hasen, Wachteln, Tauben, Fasane, Enten, wilde Hunde, Kraniche, Affen
oder Katzen gehorten auf den Speiseplan. Seit Beginn der Edozeit erliefs
die Shogunatsregierung mehrere Edikte, die versuchten, den Fleischkon-
sum einzuddmmen. 1612 wurde die Aufzucht von Nutzvieh fiir den Ver-
zehr verboten. Die 1688 verabschiedeten Traueredikte (pukki ryo) legten
ein Kontaktverbot mit toten Tieren fest, das mit 150 Tagen fiir Vieh und
Pferde deutlich langer war als das von 70 Tagen fiir vierbeinige Wildtiere.
Schiitzenswerte Nutztiere wurden fiir die Landwirtschaft potentiell ge-
fahrlichen Wildtieren gegeniibergestellt. Wildtiere durften getttet und
danach fiir den Verzehr verkauft werden (Shimizu 2010: 93-95).

Der fiinfte Shogun Tsunayoshi verabschiedete Gesetze, die den Ver-
zehr von Fleisch regeln sollten. Die so genannten Gesetze des Mitgefiihls
(shorui awaremi no rei) von 1687 untersagten das Toten aller Tiere. Weitere
Gesetze verboten die Falkenjagd (1693), sahen den Bau von Zwingern in
Edo vor, um streunende Hunde zu schiitzen (1695), oder stellten das Ver-
lassen kranker Pferde unter Strafe. Die einzige Ausnahme vom Tétungs-
verbot bildeten Wildtiere, die landwirtschaftlich genutztes Land zerstor-
ten. Die bereits zu Beginn der Edozeit gemachte Unterscheidung zwi-
schen niitzlichem Vieh und schéddlichen Wildtieren wurde beibehalten.
Der Verkauf der getoteten Tiere zum Verzehr wurde jedoch untersagt,
was verdeutlicht, dass dies eine gangige Praxis gewesen war. Die morali-
sche Grundlage der Gesetze lag in Tsunayoshis buddhistischen und kon-
fuzianischen Wertvorstellungen, mit denen er die Gesellschaft und den
Staat erneuern wollte. Die buddhistische Idee der Gnade (jihki) sowie das
konfuzianische Gebot von Wohlwollen und Menschlichkeit (ren) wendete
er auf alle Lebewesen an (Shimizu 2010: 97-98).

Shimizu geht davon aus, dass die Regelungen zum Fleischverzehr mit
den wachsenden Spannungen mit dem Christentum zusammenhingen —
vergleichbar mit Verkaufsverboten anderer als christlich angesehener Pro-
dukte wie Olivendl, Arak oder Wein (Shimizu 2010: 95). Bei offiziellen An-
lassen verschwand Fleisch von der Speisekarte (Ehara, Ishikawa und Hi-
gashiyotsuyanagi 2009: 117). Die zahlreichen Edikte aber konnten nicht
verhindern, dass weiterhin Fleisch gegessen wurde. Die meisten Kochbii-
cher beinhalteten auch Fleischrezepte, auch wenn die Schilderung des
Fleischkonsums aus vielen Publikationen verschwand oder euphemisti-
sche Ausdriicke fiir den Konsum gefunden wurden. Im Laufe der Edozeit
kam der Verzehr von Hiihnerfleisch und Hiihnereiern in Mode. Der Regi-
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onalfiirst von Hikone am Ostufer des Biwa-Sees unterhielt eine Rinder-
zucht, aus der sogar der Shogun jedes Jahr mit getrocknetem Fleisch be-
schenkt wurde (Kinski 1998: 67-68; Kramer 2008: 38). Ehara, Ishikawa und
Higashiyotsuyanagi (2009: 118) bemerken, dass in den Wintermonaten
durchaus Misosuppe mit Rindfleisch von den Klanfiihrern und der Familie
des Shoguns gegessen wurde. Dagegen betont Shimizu (2010: 100), dass
Nutztiere wie Rinder bis zum Ende der Edozeit so gut wie nicht verzehrt
wurden. Vielmehr wurden auf den Fleischméarkten Wildtiere, wie Wild-
schwein, Fiichse, Baren, Otter, Wiesel, Katzen und Hunde, zum medizini-
schen Verzehr angeboten.

Medizinische Griinde waren eine Methode, den Fleischkonsum zu le-
gitimieren. Vor allem in Biichern zur chinesischen Medizin wurden
Schweine- und Rindfleisch als Arznei bezeichnet (Ehara, Ishikawa und
Higashiyotsuyanagi 2009: 118). Die Bezeichnungen der Fleischprodukte
halfen zudem, den Konsum zu verschleiern. So wurde Wild héaufig als
Bergwal (yamakujira) bezeichnet. Den Eingang von Geschéiften kenn-
zeichneten die beiden Zeichen fiir Berg und Wal sowie eine Illustration
von Herbstlaub, womit auf die Farbe des Fleisches verwiesen wurde. Die
Geschifte wurden ebenfalls nicht direkt als Fleischgeschéfte deklariert,
sondern mit dem Begriff momonjiya umschrieben, wobei Uneinigkeit da-
riiber besteht, was der Begriff zu bedeuten hat. Manche Zeitgenossen wie
der Schriftsteller Ryttei Senka glaubten, dass sich der Begriff von momon-
ga ableitet, was Flughdrnchen heifit, und Kinder abschrecken sollte. An-
dere wie Kitamura Nobuyo waren der Meinung, dass momonji alles Haa-
rige bezeichnet und der Begriff auf den Verzehr von Wild hinweist
(Shimizu 2010: 101-102). Der Nativist Okabe Tokei glaubte, dass die Be-
liebtheit von Fleischgerichten und deren 6ffentliches Angebot mit dem
Umstand zusammenhéngen, dass gekochtes und nicht rohes Fleisch ver-
kauft wurde. Er war der Meinung, dass fiir viele Konsumenten das
Fleisch durch den Kochvorgang gereinigt wurde und damit fiir den Ver-
zehr geeignet war (Shimizu 2010: 101, 103). Diese Idee des Reinigungsak-
tes ist vergleichbar mit der Vorstellung, dass die Seele des Tieres im Rah-
men der Messerzeremonie befreit wird und das Tier damit bereit zum
Verzehr ist.

Die Entwicklung der beiden Fleischmarkte von Edo in Kojimachi
sowie am Ostende der Ryogokubriicke verdeutlicht, dass die Verbote
des Fleischverzehrs keine Wirkung zeigten (Shimizu 2010: 92, 99). Im-
mer mehr Menschen wurden zu den Fleischmarkten gelockt, auf denen
immer mehr Geschiafte anfingen, auch gekochte Gerichte wie Eintopf
anzubieten. 1801 gab es in Edo 7663 Restaurants, von denen fiinfzig
Fleisch servierten. Daneben gab es auch in Osaka Restaurants, die
Fleisch anboten (Ehara, Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 151-
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152). Reisefiihrer wie das 1733 erschienene ,Ausgezeichnete Attraktio-
nen Edos’ (Edo meibutsu kanoko) begriffen den Konsum von ,Bergwal’
als Trend und stellten Geschafte vor, die ihn verkauften. Der Fleisch-
markt und Geschifte wie das Koshiiya, das in mehreren Reisefithrern
auftaucht, waren fiir Reisende nach Edo eine kulinarische Attraktion.
Nicht nur Touristen, auch Einheimische fanden immer mehr Gefallen
am Fleischessen, ohne den medizinischen Nutzen als Begriindung zu
bendtigen. Mit dem Aufkommen von Spezialitatenrestaurants und Ge-
schmackswettbewerben sowie der wachsenden Anzahl von Kochbii-
chern wurde das Essen an sich ab der Horekizeit zu einem Freizeitver-
gniigen und das Essen von Fleisch zu einem exklusiven Luxusvergnii-
gen (Shimizu 2010: 101-102).

Denn mit steigender Beliebtheit stiegen sowohl die Qualitit und Viel-
faltigkeit der Speisen als auch die Preise. Die Fleischgerichte der Restau-
rants wurden zu einem teuren Genuss fiir Gourmets. Fleischgenuss war
damit nicht langer ein geheim gehaltener und unangenehmer Akt, son-
dern eine Erfahrung, auf die der Konsument stolz war und mit der er
angeben konnte (Shimizu 2010: 100-101). Die Verteuerung schréankte die
Zuganglichkeit zu den Speisen ein, gleichzeitig stieg das Prestige des
Konsumenten — er war plotzlich ein Feinschmecker: ,,meat-eating — going
to the beast-market to visit a beast restaurant to eat yamakujira — symbo-
lized a quest for gastronomic pleasure rather than simple nourishment”
(Shimizu 2010: 102). Fleisch wurde zu einem teuren Kuriosum fiir biirger-
liche und finanzstarke Gourmets, dessen Konsum nicht mehr verbramt
war, sondern vielmehr angestrebt und eventuell durch das Verbot ange-
stachelt wurde.

Wein war einer dhnlichen Reglementierung unterworfen wie Fleisch.
Er galt als schwer erhaéltliches und teures Produkt. 1641 wurde ein Erlass
verabschiedet, der es den Handlern der Niederlandischen Ostindien-
Kompanie untersagte, ,christliche’ Produkte in Japan zu verkaufen.
Nichtsdestotrotz wurde besonders spanischer Wein bei holléndischen
Banketten angeboten und war ab 1645 als Gastgeschenk auch fiir den
Shogun und andere Hochrangige des Hofes beliebt. Ab 1740 wurden
auch die entsprechenden Weingléser geschenkt (Nozawa 2010b: 111-113,
2010a: 98). Die Form des Weintrinkens sollte also gewahrt sein. Auch {iber
ihre Faktorei in Nagasaki und nach 1640 in Deshima boten die hollandi-
schen Handler zu verschiedenen Anlassen Wein an. So wurde die Neu-
gierde geweckt und ab der Mitte des 17. Jahrhunderts stieg die Nachfrage
nach importiertem Wein stark an. Es entwickelte sich eine regelrechte
Szene von Amateur-Connaisseuren (Nozawa 2010b: 117-118). Der Wein
war bei den Gourmets dhnlich beliebt wie die tokusanmono oder das
Fleisch.
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Dabei ging es den Geniefsern nicht darum, der europaischen Zivili-
sation und Kultur durch den Weinkonsum nachzueifern, wie es ab der
Meijizeit der Fall war, ,,but rather to create distinctions within a stratis-
fied society” (Nozawa 2010b: 118). Es war ein Zeichen von Distinktion,
sich das exotische Getrank leisten zu konnen. Weintrinken war das
Privileg weniger, das durch soziales oder 6konomisches Kapital mog-
lich wurde. In jedem Fall machte das offizielle Verkaufsverbot, welches
natiirlich wie andere Verkaufsverbote auch umgangen wurde, den
Wein noch attraktiver (Nozawa 2010b: 112). Besonders die japanischen
Hollandwissenschaftler (rangakusha) wurden zu Weinliebhabern und
luden sogar zu Degustationen im eigenen Haus ein. Otsuki Gentaku
richtete seit 1795 am Neujahrstag des Solarkalenders ein hollandisches
Neujahrsfest aus. Bis 1837 veranstaltete er solche Feste, bei dem auch
Wein ausgeschenkt wurde. Einige westliche Studiergesellschaften ga-
ben dhnliche Feste. In den Kreisen der Hollandwissenschaftler galt
Weintrinken als ein unentbehrliches Symbol der kulturellen Adaption
zum Westen (Nozawa 2010a: 100). Wein wurde demnach von einem
Geschenk zu einem marktgangigen Produkt. Die Menge des Weins als
Geschenk blieb mit 170 Litern in den 1640ern recht stabil, wahrend die
Verkaufsmengen rapide anstiegen: Wurden 1643 bis 1644 noch 22 Liter
verkauft, so waren es drei Jahre spéater bereits 180 Liter. Die Kommodi-
fizierung ging weiter. 1651 bis 1652 iiberstieg die Menge des verkauf-
ten Weins die der Weingeschenke erstmals. 320 Liter wurden in dem
Zeitraum verkauft, wahrend nur 210 Liter als Geschenk dienten
(Nozawa 2010b: 114).

Neben dem Fleisch und dem Wein war der Genuss von so genann-
ten ,Erstlingen’ (hatsumono oder hashirimono) eine kulinarische Beson-
derheit. Bestimmte Nahrungsmittel und Speisen waren unter Gour-
mets begehrt, wenn sie zu Beginn einer Saison erstmals wieder erhalt-
lich waren und zu hohen Preisen gehandelt wurden (Kinski 1998: 69).
Die hatsumono sind der vielleicht deutlichste Ausdruck dafiir, dass Es-
sen in der Kaseizeit zu einem luxuridsen Zeitvertreib wurde (Watanabe
1988: 70). Denn fiir die ersten Friichte, denen ein besonders guter Ge-
schmack und sogar eine lebensverlangernde Wirkung nachgesagt wur-
den, zahlten die Konsumenten horrende Preise (Watanabe 2006: 4). Die
Idee und besondere Bedeutung der hatsumono war bereits in der Muro-
machizeit vorhanden. Sie dienten als Geschenke fiir den Kaiser. In der
Edozeit wurden sie zu Geschenken an den Shogun (Watanabe 1964:
243). Seit der Regierungszeit des ersten Shoguns Tokugawa Ieyasu be-
kamen die Shogune aus dem Fiirstentum Suruga die ersten Aubergi-
nen, die Anfang April mit einem Eilboten nach Edo gebracht wurden.
Aber auch die biirgerliche Gesellschaft fand Gefallen an den hatsumono
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und sie entwickelten sich zu einer Vorliebe der stadtischen Bevolke-
rung, besonders der Bewohner Edos (Watanabe 1988: 70). Die vier gro-
Ben hatsumono der Edozeit waren neben der Aubergine der Bonito, der
Lachs sowie Pilze. Diese Produkte wurden so frisch wie méglich ge-
gessen. Der Bonito wurde zu Sashimi verarbeitet. Der Lachs kam aus
dem Fluss Ishikari in Hokkaido. Er hatte einen besonderen, herbstli-
chen Geschmack und war dadurch eine geschmackliche Offenbarung
fiir die Bewohner Edos, wie Hamada bemerkt. Dabei war die Beliebt-
heit der hatsumono keine spezifische Eigenschaft der Gourmets von
Edo, sondern in ganz Japan verbreitet. Lachs wurde im Ubrigen auf-
grund seines Fettgehalts dhnlich wie Fleisch als kusurigui angesehen,
also aus medizinischen Griinden verzehrt (Hamada 1977: 100-101).
Die hatsumono waren Ausdruck der Beliebtheit frischer Produkte,
die gerade durch die Moglichkeiten des Konservierens durch Trock-
nen, Salzen, Einmachen oder Fermentieren (Watanabe 1964: 209) und
damit der ubiquitaren Verfiigbarkeit mancher Produkte noch mehr ge-
schatzt wurden. Sie waren derart beliebt und lukrativ, dass sich die
Anbauer nicht nur auf die Natur verlieSen, sondern sich der Technik
bedienten, um ihre Produkte moglichst frith verschicken zu koénnen.
Bereits wahrend der Tenshozeit (1573-1593) erreichte die Bauern um
Kyoto die Technik des Obst- und Gemiiseanbaus mithilfe von Treib-
hédusern aus China. In der Kanbunzeit (1661-1672) kam diese Technik
auch nach Edo. Der Bauer Matsumoto Kushiro entwickelte in Sunama-
chi bei Edo eine ausgekliigelte Anbaumethode fiir Treibhausgemiise,
sodass er bereits Mitte Mdrz Auberginen, Gurken und Stangenbohnen
an den Shogun schicken konnte. Er verfeuerte Fischabfélle aus Nihon-
bashi (edogomi), Olpapier und Kohle und nutzte die Masse als Nahrbo-
den. Die Technik verbreitete sich schnell und die Shogunatsregierung
reagierte darauf mit der Verlegung der Geschenkzeiten und Regulie-
rungen fiir hatsumono und deren Anbau im Allgemeinen. Treibhduser
als Anbaumethoden wurden unterdriickt (Watanabe 1988: 71-73).
1686 wurden Verkaufszeiten fiir eine Reihe von Produkten erlas-
sen, die ein Verkaufsverbot aufierhalb dieser Zeiten implizieren. Fri-
sche Shiitake durften nur noch von Januar bis Mai verkauft werden,
Auberginen erst ab Mai, Bambussprossen ab April und Mandarinen
von September bis Marz. 1742 wurde ein dhnliches Verbot auch fiir
Fisch und Gefliigel erlassen. Lachsforelle durfte danach erst ab Neu-
jahr verkauft werden, Thunfisch erst ab April, Wildente und Wild-
gans erst ab Oktober und Fasan ab September. Fiir beinahe alle Pro-
dukte wurden Verkaufsperioden festgelegt (Watanabe 1964: 243) und
die Produkte durften als hatsumono nicht zu hoheren Preisen verkauft
werden als Produkte im Rest der Saison (Shively 1964-1965: 135). Die
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Shogunatsregierung versuchte ab der Mitte des 16. Jahrhunderts {iber
die so genannten ,Gesetze gegen iibertriebenen Luxus’ (ken’yakurei)
die Aufweichung der feudalen Gesellschaftsordnung zu verhindern
(Shively 1964-1965: 124). Weitere Griinde fiir die Regulierungen wa-
ren die erhdhten Preise, die die Bauern fiir diese hatsumono verlang-
ten und der Wettstreit, der unter den Liebhabern solcher Produkte
ausbrach (Rath 2010a: 115).

Wie beim Fleisch- und Weinverkauf lielen sich die Luxusgesetze
und Regulierungen auch beim Verkauf der hatsumono nicht umsetzen.
Der Handel war so lukrativ und die Produkte so beliebt, dass Bauern
und Héndler Mittel und Wege fanden, die Verbote zu umgehen. Die
Fischhandler beispielsweise mussten den ersten und besten Thunfisch
des Jahres fiir die Einkdufer der Shogunatsregierung zuriickhalten und
zu normalen Preisen an diese verkaufen. Es kam durchaus vor, dass
die Handler den ersten Thun geheim hielten und zu horrenden Preisen
an normale Handler verkauften — und dabei eine ebenso horrende
Strafzahlung in Kauf nahmen, falls ihr Handeln entdeckt wiirde (Wata-
nabe 1964: 234-235). Die Gesetze gegen den Luxus der Tokugawa-Sho-
gune waren ohnehin wenig effektiv. Viele Gesetze wurden nur miind-
lich verkiindet und nicht gedruckt. Massenmedien, die die Gesetzesin-
formation héatten verbreiten konnen, kamen erst langsam gegen Ende
der Edozeit auf. So war es kein Wunder, dass sich auch die Luxusgeset-
ze nicht nachhaltig durchsetzen lieffen (Henderson 1967: 10). Die Ge-
setze waren auch deshalb weitgehend wirkungslos, weil sie mehr ein
Aufbegehren des herrschenden Standes gegen die als anmafiend emp-
fundenen Innovationen der niedrigeren Stande darstellten. Sie gingen
nur gegen die sichtbar gewordenen Symptome des Gesellschaftswan-
dels vor anstatt gegen seine Ursachen (Shively 1964-1965: 134). Die
Treibhdauser waren weiterhin in Betrieb und die Shogunatsregierung
stellte in einer 6ffentlichen Bekanntmachung zu Gemiise (yasaimono no
ginitsuke ofuregaki) im April 1842 fest, dass die Vorliebe fiir hatsumono
vor allem bei féormlichen Feiern zugenommen habe. In der Bekanntma-
chung wird auch die Anbaumethode Matsumotos beschrieben. 1776
wurde im hatsumono hyoban fukujuso, einem Boulevardblatt zu hatsumo-
no, eine Rangliste nach Preisen erstellt. Der erste Thunfisch des Jahres
war extrem hochwertig und das teuerste hatsumono, gefolgt von Friih-
lingsgemiise, Adlerfarn (warabi), Sake und Buchweizennudeln (soba).
Der erste Lachs im Herbst galt als Produkt bester Qualitdt. Darunter
standen weitere Produkte ohne spezielle Auszeichnung wie Forelle,
Aubergine, ine- und kome-Reis, Ingwer oder Walnuss. Jeder, der es be-
zahlen konnte, konnte bei diesem als ,hatsumono-Prinzip’ (hatsumono-
shugi) betitelten Ansturm mitmachen (Watanabe 1988: 72-73, 76).
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3.6 SCHLUSSFOLGERUNGEN

In der Edozeit entwickelten sich Elemente der gehobenen Esskultur, auf
die in spateren Zeiten gerne zuriickgegriffen wurde. Die gehobene Kiiche
aus dem Umfeld des Kaiserhauses sowie die vegetarische Kiiche einiger
buddhistischer Tempel erfuhren eine Aneignung durch den Krieger-
stand, besonders durch den Hof des Shoguns. Die kaiseki ryori, die der
Teemeister Sen no Riky initiierte, wurden in der Taishozeit vom Gastro-
nomen Kitaoji Rosanjin aufgegriffen und in der heutigen Gourmetkiiche
vom Spitzenkoch Koyama Hirohisa wieder entdeckt und neu interpre-
tiert. Die bedeutsamere Entwicklung war die darauf folgende Aneignung
der gehobenen Kiiche des Kriegerstandes durch urbane, biirgerliche
Feinschmecker. Sie schauten sich nicht nur die Bankettspeisen ab und bil-
deten sich kulinarisch durch die Lektiire von Kochbiichern, die sich auch
der gehobenen und eigentlich fiir die biirgerlichen Stdnde nicht erreich-
baren Kiiche widmeten. Die biirgerlichen Feinschmecker etablierten mit
den ersten Restaurants, die in den Vergniigungsvierteln erdffneten, auch
ihre ureigenen Institutionen der Gourmetkultur.

Das Bemerkenswerte der biirgerlichen Gourmets der Edozeit sind
ihre Neugier und ihr Mut, sich bestimmte, fiir sie offiziell verbotene Spei-
sen anzueignen und alleine aus Vergniigen zu verzehren. Anders als in
den nachfolgenden Zeiten, in denen die Teilhabe an einer Gourmetkultur
immer auch eine Aktivitat des Prestiges, der sozialen und kulturellen Di-
stinktion war, entsteht bei den Gourmets der Edozeit der Eindruck, dass
das Essen Zweck genug war. Es wird deutlich, wie die biirgerliche Stadt-
bevolkerung die Moglichkeiten auslotet und immer wieder Grenzen
iibertritt. Zundchst in einem quasi geschiitzten Raum wie den Vergnii-
gungsvierteln, dann auch in der Offentlichkeit der Stadt, ergo in Restau-
rants oder halb 6ffentlichen Veranstaltungen wie den shogakai. Die Teilha-
be an der sich entwickelnden Gourmetkultur war eine besonders private
Angelegenheit, waren die Orte des Genusses doch Riickzugsraume, in
denen die feudale Gesellschaftsordnung aufler Kraft gesetzt war.
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4 DeR GOURMETDISKURS DER MEIIZEIT —
NEUGIER AUF DEN ,,WESTEN"

Die Meijizeit (1868-1912) ist eine Zeit des politischen, konomischen und
gesellschaftlichen Umbruchs, der natiirlich auch die Gourmetkultur er-
fasste. Das ganze Land stand gemaf$ der staatlichen Losung ,Zivilisation
und Aufklarung’ unter dem Eindruck der Modernisierung, die einer Ver-
westlichung gleichkam. Die franzdsische Haute Cuisine war die Kiiche
der Wahl sowohl bei Staatsbanketten als auch bei Feinschmeckern. Mit
den Speisen kam das ganze kulinarische Umfeld hinzu, von neuen Ess-
utensilien, Tischmanieren und Etiketteregeln, einem neuen Kleidungsstil
bis hin zu neuen Gebéauden, die zur Représentation errichtet wurden. In
der Literatur wurde aufklérerisch {iber die neue Kiiche geschrieben, oder
die Nachahmung auf ironische Weise beschrieben. Die Gourmets trafen
sich weiter in Restaurants, griindeten aber auch Vereine und Zeitschriften
zum Austausch von Informationen und Meinungen.

4.1 CHARAKTERISIERUNG DER MEIIZEIT: ZIVILISATION UND AUFKLARUNG

In den letzten Jahren der Edozeit (Bakumatsuzeit), die mit der erzwunge-
nen Offnung von Vertragshdfen unter anderem in Yokohama, Kobe,
Hakodate und Nagasaki begannen, erlebte die japanische Gesellschaft
massive Verdnderungen in allen Bereichen. Mit dem Ziel der Revision der
so genannten Ungleichen Vertrage ging die Propagierung einer Europaéi-
sierung einher, um das Land zu ,zivilisieren’. Ein Wandel der Esskultur
hin zu einer Verwestlichung war auch das Ergebnis dieser Politik. Der
Aufienminister Inoue Kaoru (1835-1915) stand Pate fiir diese Entwick-
lung und war auch persénlich verwickelt, wie im Laufe dieses Kapitels
deutlich werden wird (National Diet Library 2014). Es wurden nicht nur
neue Lebensmittel und Gerichte aus Europa und den USA (im Folgenden
als ,Westen’ zusammengefasst) iibernommen, sondern eine ganze Esskul-
tur bestehend aus Tischsitten, Mobiliar und Utensilien. Die Meiji-Regie-
rung forderte mit ihrer Losung ,Zivilisation und Aufklarung’ (bunmei kai-
ka) die Einfiihrung westlicher Kultur auch im kulinarischen Bereich. Der
Genuss von Fleisch, Milchprodukten und Brot wurde nach modernen,
das heift ebenfalls aus dem Westen iibernommenen, erndhrungswissen-
schaftlichen Erkenntnissen forciert und in Schulen und Militér eingefiihrt
mit dem Ziel, die Bevolkerung zu stiarken (Cwiertka 2006). Zwar erreich-
ten Nahrungsmittel und Gerichte aus dem Westen Japan auch zur Edo-
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zeit, diese Speisen waren aber bis in die Meijizeit in der japanischen Ess-
kultur domestiziert und wurden nicht mehr als ausldndische Speisen
wahrgenommen. Mit der Offnung Japans in den 1850er Jahren stromten
vollig neue Speisen in das Land, die unter dem Begriff ,westliche Speisen’
(seiyo ryori) zusammenfasst wurden. Ich werde den Begriff daher auch im
Folgenden verwenden.

Die Gourmetkultur wurde vom politischen Streben nach ,Zivilisation
und Aufklarung’ ebenfalls beeinflusst, wenn auch hier die korperliche
Starkung keine Rolle spielte, sondern eher die Neugier auf das fremde
Essen der nun in Japan lebenden Auslédnder und zu allererst das soziale
Prestige, das der Genuss von deren Essen mit sich brachte. Mit der Uber-
nahme eines westlichen Habitus, auch in den Bereichen Wohnen, Klei-
dung und Essen, erhoffte man sich eine gesellschaftliche Aufwertung —
nach innen wie nach aufien. Wie Hastings (2000: 107) anmerkt, wurden
gerade Frauen und deren Verhalten bei Abendgesellschaften von den
auslandischen Gésten als Indikator fiir den Stand der Verwestlichung der
japanischen Zivilisation gesehen. Nicht nur die Bewertung von aufien
lie die Anpassung an den Westen voranschreiten. Cwiertka (2006: 23)
geht davon aus, dass sich die westliche (Ess)kultur auch deshalb so
schnell in Japan verbreiten konnte, weil sie im gesamten sozialen Spekt-
rum des Landes als Zeichen von Kultiviertheit und sozialem Prestige
galt. Das Streben nach Verwestlichung muss auch vor dem Hintergrund
der so genannten Ungleichen Vertrdge gesehen werden, durch die Japan
in eine gegeniiber den westlichen Vertragslandern ungiinstige Situation
geriet. Die mit den USA, Preuflen, dem Norddeutschen Bund und
schlieBlich Osterreich-Ungarn zwischen 1858 und 1869 abgeschlossenen
Handelsvertrage sahen die Offnung von Handelshéfen, von den Ver-
tragspartnern festgesetzte Zolle, Exterritorialitét fiir die in Japan leben-
den Auslander sowie eine einseitige Meistbegiinstigungsklausel vor, die
allen ausléndischen Vertragspartnern auch die Vorteile der nach ihnen
geschlossenen Vertrage zubilligte. In den 1890er Jahren begannen Revisi-
onsverhandlungen und erst 1911 waren die letzten Nachteile fiir die japa-
nische Seite beseitigt (Oberlander 2010: 265-266).

Die Anpassung an den Westen wurde auf Staatsbanketten und von
der Regierung geférderten Abendgesellschaften demonstriert. Die so
praktizierte Gourmetkultur mit dem Verzehr franzdsischer Speisen und
europdischer Etikette diente vor allem der Représentation und weniger
dem Genuss. Die meisten Japaner genossen zuhause weiterhin die japa-
nische Kiiche. Die kulinarische Verwestlichung war durchaus auch Aus-
druck von Distinktion nach innen, denn , both the Japanese and their
Western observers assumed that the elite were the essence of Japan” (Has-
tings 2000: 108). Die Hauptakteure der Verwestlichung der Gourmetkul-
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tur kamen zum grofien Teil aus dem staatlichen oder industriellen Be-
reich, hatten Auslandserfahrung sammeln kénnen oder bereits zur Baku-
matsuzeit auch kulinarischen Kontakt zu in Japan lebenden Auslandern.
Bezeichnend ist, dass gerade zu Beginn der Meijizeit die Kiiche zur Haute
Cuisine gerechnet wurde, die auch im Westen der Inbegriff einer Gour-
metkiiche war: die franzdsische Kiiche. Nichtsdestotrotz unterschied sich
die franzosische Haute Cuisine in Japan von der in Frankreich. Es wur-
den zwar franzdsische Kdche nach Japan geholt, aber die groieren Ein-
flussgeber waren zunichst die Gesandten aus Grofibritannien und den
USA, die britische oder amerikanische Varianten der franzdsischen Haute
Cuisine mitbrachten — oder auch ehemalige Angestellte in den hollandi-
schen Haushalten in Nagasaki.

Minami (2004: 91) beschreibt ein Zweistufenmodell der Verbreitung
westlicher Esskultur, die {iber ein halbes Jahrhundert vonstattenging.
Von der Bakumatsuzeit bis in die Mitte der Meijizeit kamen neue Nah-
rungsmittel, Gewiirze, Verarbeitungstechniken, Anbaumethoden sowie
ein neues Essumfeld nach Japan. Minami betont, dass sich die westliche
Esskultur in dieser Zeit zwar in Japan positionierte, aber noch nicht ver-
ankerte. So propagierten Erndhrungswissenschaftler und Militdrs die
Nahrhaftigkeit westlicher Speisen, und die oberen Gesellschaftsschichten
nutzten die neuen Gerichte und ihr Umfeld als Mittel zur Distinktion.
Aber in der Kiiche der mittleren und unteren Gesellschaftsschichten wa-
ren die westlichen Speisen noch nicht angekommen. Erst in der spaten
Meijizeit um die 1890er Jahre bis zur Taisho- und frithen Showazeit der
1920er Jahre fand eine kulinarische Verwestlichung der gesamten Gesell-
schaft statt. Diese wurde von den Angehdrigen der neuen, urbanen Mit-
telschicht vorangetrieben, die westliche Lebensmittel und Gerichte beim
Auswirtsessen und Daheimkochen nachfragten. Hier ist auch die eigent-
liche, genussgetriebene Gourmetkultur zeitlich zu verorten. Staatsban-
kette und staatliche Abendgesellschaften gaben zwar die kulinarische
Vorlage fiir die Restaurantkiiche. Es waren aber Restaurants und Vereine,
in denen die Gourmets ihrem Vergniigen an Delikatessen nachgingen.

Natiirlich stromten zu dieser Zeit auch kulinarische Elemente anderer
Lénder als der hier als ,Westen’ bezeichneten nach Japan. Aus China ka-
men wie in der Edozeit Gerichte nach Japan, die aber anders als zur Edo-
zeit nicht mehr dem Bereich der Gourmetkultur zugeschrieben werden
konnen, sondern die gleich in der kulinarischen Massenkultur ankamen.
Die chinesischen Ramen-Nudeln sind ein Beispiel solcher Speisen, die zu-
néchst in die Massenkiiche gelangten und erst in den 1980er Jahren durch
Neuinterpretation und Neubewertung einen Prestigestatus im Rahmen
der sogenannten b-kyii gurume-Bewegung der Gourmetkultur erlangten.
Die Hafenstéddte, die im Zuge der sogenannten Ungleichen Vertrage fiir
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den Auslandshandel gedffnet wurden, spielten eine nicht zu unterschat-
zende Rolle bei der Einfithrung der westlichen Esskultur in Japan.
Cwiertka (2006: 44) betont den besonderen Einfluss Yokohamas fiir die
Transformation von Edo zu Tokyo, wobei auch der kulinarische Bereich
zu diesem Wandel beitrug.

Bis zur Jahrhundertwende waren es vor allem die in Japan lebenden
Auslander, die einen, wenn auch eher indirekten, Beitrag zur Verwestli-
chung der japanischen Esskultur leisteten. Sie importierten anfangs die
Produkte, die sie zur Aufrechterhaltung ihres gewohnten Lebensstils be-
noétigten. Mit der Zeit er6ffneten europaische, meist britische, und ameri-
kanische Landsleute, schliefllich auch Japaner Geschifte und Restaurants
mit einem Angebot an westlichen Speisen (Cwiertka 2006: 35-36; 41). Ab
der Mitte der Meijizeit in den 1890er Jahren trat eine neue Gesellschafts-
schicht auf den Plan. Hohe Beamte, der neue Adel und reiche Industrielle
sorgten letztendlich dafiir, dass die Verwestlichung auch die japanischen
Haushalte erreichte. Moden wurden nicht von den politischen Machtha-
bern gemacht, sondern von neureichen Stadtbewohnern, deren gesell-
schaftlicher Status eher niedrig war (Kumakura 1990: 483). Die Gruppe
der Neureichen konnte durch die Annahme des westlichen Dinierstils zu
Trendsettern und schliefilich auch zur Meiji-Elite werden (Cwiertka 2006:
23), so in gewisser Hinsicht mit den alten Eliten der Edozeit mitziehen.

Die Annahme des westlichen Dinierstils brach mit allen bisherigen
kulinarischen Konventionen der oberen Gesellschaftsschichten. War die
Abendgesellschaft fiir die westliche Elite nur die formellere ffentliche
Form des abendlichen privaten Diners, gab es ein solches Diner in der
japanischen Oberschicht bis dahin nicht. Das Essen wurde jedem indivi-
duell auf Tabletts serviert und nicht am Tisch. Das Familienoberhaupt
speiste oft nicht zur gleichen Zeit und im gleichen Raum wie der Rest der
Familie. Eine Abendgesellschaft war somit ein bisher unbekanntes Ritual
(Hastings 2000: 116) und die Verwestlichung der Esskultur brachte einen
drastischen Wandel fast aller japanischen Esskonventionen mit sich: die
Form und der Geschmack des Essens dnderten sich. Es kamen neue Ess-
utensilien wie Messer und Gabel hinzu. Die Essenden safSen auf Stiihlen
an Tischen und nicht mehr auf Tatamimatten. Die Teilnehmer an Banket-
ten und formellen Abendgesellschaften trugen westliche Mode und keine
japanische Kleidung. Das galt seit den 1870er Jahren fiir die Manner und
seit Mitte der 1880er Jahre auch fiir die Frauen.

Dabei verschwanden Bereiche mit traditionellen Speisen und ihrem
Umfeld nicht komplett; sie erfuhren vielmehr eine Neubewertung. Die
Losung von ,Zivilisation und Aufklarung’ trennte zunéchst einmal die
japanische (wa) von der westlichen (y0) Sphére. Die Teilung brachte die
Kategorie des washoku, des japanischen Essens, hervor. Sie steht bis heute
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im Gegensatz zu yoshoku, dem westlichen Essen. Zusitzlich etablierte
sich die Kategorie chiishoku, der chinesischen Kiiche. Noguchi Hokugen
beschrieb bereits 1880 in der Zeitschrift Fiizoku Gaho wa-yo-chii als eine
dreigeteilte Struktur innerhalb der japanischen Kiiche, die sich bis zur
Mitte des 20. Jahrhunderts verfestigte. Noguchi bewunderte die japani-
sche Kiiche fiir ihre Asthetik, die westliche fiir ihren Nahrwert. In der
chinesischen Kiiche sah er beide Merkmale miteinander verbunden. Er
folgte hier dem Staatsverstandnis von westlicher Kiiche und propagierte
die Ubernahme westlicher Elemente aus Griinden der Nahrhaftigkeit
und nicht des Genusses. Ab den 1890er Jahren vermischten sich westliche
und japanische Elemente mit einheimischen klassen- und gemeinschafts-
basierten Konventionen und Praktiken (Cwiertka 2006: 20-21).

Im kulinarischen Bereich entstanden Mischgerichte als Kompromiss
aus westlicher und japanischer Kiiche, die sogenannten wayo secchii ryori.
Diese kamen ab den 1890er Jahren auf (Takada 2007: 8) und waren schnell
am Massenkonsum ausgerichtet. Die wayo secchii ryori und ihre Konsu-
menten, die neue, urbane Mittelschicht, gehorten nicht zur Gourmetkul-
tur, spielten aber eine entscheidende Rolle bei der Verbreitung westlicher
Kiiche in Japans Haushalten. Die neue Mittelschicht (shinchiikanso) war
ein Novum der Meijizeit. Es war eine Angestelltenschicht, bei der Fahig-
keiten und Wissen wichtiger waren als reine physische Arbeitskraft.
Wohn- und Arbeitsplatz waren nun getrennt und neue, nach Geschlecht
getrennte Rollen traten auf den Plan: der Mann als Angestellter (sarari-
man), die Frau als die Familie ernahrende Hausfrau (shufu) (Ehara, Ishika-
wa und Higashiyotsuyanagi 2009: 226, 254). Die neue Mittelschicht konn-
te es sich nur allmahlich leisten, {iberhaupt in Restaurants zu gehen. Die
von ihnen frequentierten Lokalitdten servierten die japanisch-westlichen
Mischgerichte, keine japanische oder westliche Haute Cuisine. Sie gehor-
ten (noch) nicht zur kulinarischen Avantgarde. Das war in der Meijizeit
noch die weltgewandpte Elite, bestehend aus dem Adel, Politikern, Beam-
ten, Industriellen und Finanziers. Fiir diese gehorte der Besuch eines
westlichen, genauer: franzdsischen Restaurants und der Genuss von au-
thentisch wahrgenommenen franzdsischen Speisen ab den 1870er und
1880er Jahren zum modernen Lebensstil (Cwiertka 2006: 41).

Die kulinarische Elite bestand vor allem aus Mannern. Frauen beglei-
teten ihre Eheméanner allenfalls zu offiziellen Banketten. Essen als Ver-
gniigen in einem Restaurant war und blieb ein Vergniigen der Manner
und selten der Frauen. Ein Akteur der kulinarischen Szene der Meijizeit
hatte die Frauen als Hausfrauen im Blick und trieb die Professionalisie-
rung der hauslichen Kiiche voran. Akabori Minekichi (1816-1905) arbei-
tete zum Ende der Edozeit in mehreren Gourmetrestaurants in Tokyo
und griindete 1882 die erste Laienkochschule der Stadt, die Akabori
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Kappo Ky©6jo. Sein Sohn Kumauemon (1853-1905), ebenfalls Kochlehrer,
aber an der Nihon Joshi Daigaku, und sein Enkel Matsutaro (1886-1956)
fithrten das Unternehmen unter Verwendung seines Namens fort. Seine
Urenkelin Fusae fiihrte unter dem Namen Masako die Geschéfte weiter
und beeinflusste in der Nachkriegszeit die Art des Kochens. Sie schrieb
Artikel fiir Frauenzeitschriften, ab 1947 trat sie in Radiosendungen und
ab 1955 im Fernsehen auf und erreichte auf diese Weise die Masse der
Japaner. 1960 gab sie der Kochschule ihren heutigen Namen: Akabori
Ryori Gakuen. Bis 1962 hatte die Kochschule mehr als 800.000 Absolven-
ten. 1972 iibernahm ihre Tochter Chiemi die Geschiéftsleitung, die heute
wiederum von ihrer altesten Tochter unterstiitzt wird (Cwiertka 1996a:
69).

Aufgrund des langen Bestehens der Kochschule, der Weitergabe der
Leitung innerhalb der Familie und die damit weitergegebene Autoritat
und Authentizitdt der leitenden Familienmitglieder entspricht die Aka-
bori Kappo Kyojo der japanischen Tradition des iemoto (Ikegami 2005:
163-164). Ob das iemoto-System ein spezifisch japanisches gesellschaftli-
ches Phanomen ist (Hsu 1975), oder, historisch bedingt, gerade mit der
beginnenden Massengesellschaft und aufgrund der modernen Kommu-
nikationsmittel seit dem Ende des 19. Jahrhunderts erst erfolgreich wur-
de (Kumakura 1993) — die Kochschule konnte durch die stetig wachsende
Zahl der Schiiler sowie den Umstand, dass Kochen auf Laienebene mehr
eine Sache des Trainings und weniger der Kreativitat geworden war, ih-
ren Status als Schule im iemoto-System festigen. Es wurde sogar eine Fra-
ge des Prestiges, Kochkurse an dieser Schule zu besuchen (Cwiertka
1996a: 77).

Die Schule bot ihren Schiilern eine eigene, geschlossene kulinarische
Welt. Damit gleicht Akaboris Kochschule den Kochschulen und Teeschu-
len der Edozeit, von denen sich einige in die Meijizeit retten konnten.
Sowohl zur Edozeit als auch zur Meijizeit galt bei den im iemoto-System
organisierten Schulen: ,The system enabled the grand master to recruit a
large number of amateur students into a well-organized franchise system,
while establishing the iemoto as the sole arbiter of the content of the tradi-
tion” (Ikegami 2005: 165). Ganz anders war dies bei den eher lose organi-
sierten Gourmetvereinen, auf die ich im Laufe dieses und des nachsten
Kapitels zu sprechen komme. Zwar gab es auch hier meist eine charisma-
tische Fiithrungsfigur, jedoch waren die Vereine eher lose organisiert, die
Mitglieder wechselten und inhaltlich waren die Vereine flexibler. Sie glei-
chen damit eher den von Ikegami (2005: 175) beschriebenen horizontal
organisierten, losen, wissensbasierten Dichternetzwerken der Edozeit,
die sie dem vertikalen, starren, traditionsbasierten iemoto-System gegen-
iiberstellt.
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Kochen ist zunachst ein Handwerk, das vor allem durch Erfahrung
gelernt wird. Kreativitdt spielt erst auf der professionellen Ebene eine
Rolle. Die Beurteilung eines Essens ist selten objektiv, und wahrend an-
fangs die Hauptklientel der Kochschule die Hausfrauen der Ober- und
neu entstehenden Mittelschicht waren, wurden mit schneller Urbanisie-
rung, dem Anstieg des Lebensstandards und der Verbreitung und Popu-
laritat des Fernsehens in der Nachkriegszeit alle Hausfrauen zu ihrer
moglichen Klientel. Mit steigender Zahl der Schiilerinnen stieg auch das
Ansehen der Akabori Kochschule. Thre Autoritdt im Bereich des home
cooking wuchs (Cwiertka 1996a: 77) und Minekichi erweiterte seine kuli-
narischen Aktivitaten. Er wurde als Koch fiir Veranstaltungen gebucht,
schrieb Kursbiicher wie das Akabori Ryori Kogiroku fiir seine Schule, diver-
se Kochbiicher und verfasste Artikel fiir die Gourmetzeitschrift Gekkan
Shokudoraku. Zusammen mit Anzai Komako schrieb er 1902 ,Die japani-
sche Kochkunst der Gesellschaft zur Verbesserung der Kiiche’ (chihokai
nihon ryoriho). Darin behandelten sie japanische Speisen, kaiseki-Rezepte,
Darreichungsformen und besondere Rezepte beispielsweise mit Sardinen
oder Schweinefleisch (Imai 2011: 49). Zusammen mit seinem Sohn und
seiner Tochter publizierte er 1904 ein Kochbuch mit Familienspeisen fiir
das ganze Jahr, die ,Familienkiiche fiir zwolf Monate’ (katei jinikagetsu
ryoriho). Auch seine Nachkommen waren in dieser Hinsicht aktiv. Sein
Sohn und auch sein Enkel schrieben insgesamt fiinfzig Kochbiicher. Dazu
kamen zahlreiche Zeitschriftenartikel (Cwiertka 1996a: 76). Diese Aktivi-
taten unterstreichen den iemoto-Charakter und damit die Autoritit der
Kochschule.

Das Besondere an Akaboris Kochschule war, dass er seinen Schii-
lern, vor allem Hausfrauen der Ober- und neuen Mittelschicht, keine
alltdglichen Familienmahlzeiten lehrte, sondern schwierige, an die Re-
staurantkiiche angelehnte Kochkunst. Er erachtete das Kochen als ele-
mentares Element der Bildung fiir Frauen gehobener Schichten. An-
ders als in der staatlichen hauswirtschaftlichen Bildung fiir Frauen
dienten die Speisen bei ihm nicht vorrangig der Hausfrauenrolle nach
der Heirat, sondern der feinen Lebensart, dem Schwelgen, Prassen und
Geniefien — also den gleichen Motiven, die méannliche Feinschmecker in
die Restaurants pilgern lief. Bei ihm legte die feine Restaurantkiiche
den Grundstein fiir die Familienkiiche. Er verlieh den Familiengerich-
ten (katei ryori) ein hohes Niveau, und den Frauen eine eigene Kulti-
viertheit. Auch wenn es noch bis in die Nachkriegszeit dauern sollte,
bis Frauen unabhéngig von ihren Ehemannern als Gourmets die Res-
taurants aufsuchten, legte Akabori mit seinem kulinarischen Ansatz
einen ersten Grundstein zur Professionalisierung der kochenden und
auch genieflenden Frau (Yamao 2004: 18-20).
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Akaboris Ziel war, den alltdglichen Speiseplan der Familien zu di-
versifizieren. Deshalb griff er auf die aufwendige und festliche Restau-
rantkiiche zuriick, vereinfachte diese ein wenig, tauschte schwer er-
héltliche Zutaten aus und fiigte westliche Elemente hinzu (Cwiertka
1996a: 70), die gerade en vogue waren. Bei einer Kochvorfithrung der
1893 gegriindeten ,Gesellschaft zur Verbesserung der Kiiche’ (chihokai)
wurde fiir den Verzehr von Schweinefleisch geworben. Es sollten Vor-
urteile gegeniiber dem Verzehr von Fleisch aus dem Weg gerdumt wer-
den, die durch das lange offizielle Tabu des Fleischessens in der breiten
Gesellschaft bestanden. Akabori nahm die klassische Struktur eines
kaiseki-Mentis als Basis: Suppe, Zwischenspeise, Sashimi, Gebratenes,
Gekochtes, eingelegtes Gemiise und Reis (suimono, kuchitori, mukozuke,
hachi zakana, wan und tsukemono). Das Schweinefleisch verdnderte als
eine westliche Zutat das Menij, liefS die Struktur jedoch vertraut: ,The
Japanese atmosphere of the meal did not disappear” (Cwiertka 1996a:
70).

Zu diesem Anlass fiigte er dem klassischen Menii Schweinefleisch
hinzu und so gab es klare Brithe mit Schweinefleischklolen, als Zwi-
schengericht Schweinefleischrollen, Erdbeergelee und gekochte dicke
Bohnen. Als Sashimi-Ersatz bereitete Akabori diinne Scheiben von
Schweinefleisch zu. Als gebratenen Gang gab es gebratenes Schweine-
fleisch mit japanischem Pfeffer und Kartoffeln. Der letzte Gang be-
stand aus gekochtem Schweinefleisch, Fischkuchen mit Karotten, ge-
kochter Klette, Shiitake, Tofu und Chili. Solche Gerichte mit Schweine-
fleisch oder Kartoffeln erhohten die Vielfalt der Familienkiiche und
erleichterten den Familien den Zugang zu westlichem Essen, das der
Mittelschicht so noch nicht zuganglich war. Die Familien besafien we-
der die Ausstattung zum Zubereiten noch die finanziellen Mittel zum
Erwerb vieler Zutaten. Daneben war der Geschmack der rein westli-
chen Gerichte zu dieser Zeit noch zu fremd (Cwiertka 1996a: 70-71).
Die rein westlichen, meist franzosischen Speisen der Restaurants blie-
ben in der Meijizeit fiir die Masse ein seltenes Erlebnis und wurden
nur fiir die finanzkréftigen Feinschmecker zu einem Teil der regelma-
fiig konsumierten Kiiche.

Die Gourmetbegriffe der Meijizeit waren der kuidoraku, ein Begriff,
den der Schriftsteller Murai Gensai mit seinem gleichnamigen Roman
pragte, sowie der shokutsii, angelehnt an den edozeitlichen tsi (Oka
2006: 136). Nun erhielt er eine eindeutig kulinarische Konnotation,
wiahrend der edozeitliche tsii ein Connaisseur auf vielen Gebieten und
damit eher eine Lebenseinstellung blieb. Der shokutsii gelangte bei Wei-
tem nicht so sehr in das Bewusstsein und den Sprachgebrauch wie der
kuidoraku, der Namensgeber fiir Romane, Zeitschriften und Gourmet-
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vereine wurde. Murai Gensai beschreibt den kuridoraku, oder auch
shokudoraku, in seinem gleichnamigen Roman als aufgeklarten, gesund-
heitsbewussten, rationalen Esser. Sein Begriff wurde schnell von der
kulinarischen Szene aufgegriffen und bald mit einer neuen Konnotati-
on versehen. Er meinte schlieflich den genieflenden Feinschmecker,
der sich vor allem dem Wohlgeschmack widmete und weniger der
gesunden Erndhrung.

In einem Artikel der Zeitschrift Fuzoku Gaho nimmt der Autor Tsuki-
mura 1908 Stellung zum allgegenwartigen Gebrauch des Begriffs
kuidoraku:

»In letzter Zeit ist der Begriff des kuidoraku in aller Munde. Auch
die Frauen werden im Kochen unterrichtet, um nicht wie die
Dummen dazustehen. [...] Es gab auch schon zu alten Zeiten das
Interesse am Essen: der Besitzer des Yaozen [e. A.: Gourmetrestau-
rant seit der Edozeit] zeigte sich als yaozen ryoritsii und nahm sogar
die Miihe auf sich, fiir die Erforschung der fucha ryori [e. A.:
chinesische vegetarische Speisen der Edozeit] bis nach Nagasaki
zu fahren” (1908: 28; kinrai kuidoraku to iu koto ga sakan ni nattekite,
jogakusei nado mo ryori no gokeiko to tonahete baka ni nigai mono o
shikoshiraetari [...] Mukashi mo ko no kuidoraku ni wa zuibun kushin
shita mono da, yaozen no shijin ga yaozen ryoritsi to iu sho o arawashita
toki ni wa, fucha ryori no kenkyii wazawaza nagasaki made ittekita toiu
koto de aru).

Tsukimura gibt zu bedenken, dass der Gourmet hinter dem Begriff des
kuidoraku keineswegs eine neue Erscheinung der Meijizeit war, sondern
ruft vielmehr in Erinnerung, dass es bereits zur Edozeit Feinschmecker
gegeben hat, die fiir ihre kulinarische Leidenschaft Einiges auf sich ge-
nommen haben.

Nichtsdestotrotz war die Meijizeit eine Zeit, in der Essen, zudem die
gehobene Kiiche, durch den Einfluss der neuen Speisen aus dem Westen
eine wichtige gesellschaftliche Rolle bei der Modernisierung und Ver-
westlichung des Landes spielte. Shindo spricht sogar von einem ryori-
Boom, einem Boom der Gerichte, der durch kulinarische Romane, Zeit-
schriften oder Zeitungsartikel, durch Staatsbankette, neue Restaurants
und neue Produkte in neuen Geschéften befeuert wurde (Shindo 2000a:
121). Im Folgenden werde ich mich Murai Gensai und seinem Roman
Kuidoraku widmen, mit dem er den Oberbegriff fiir den Gourmet der
Meijizeit schuf, obwohl er selbst diesen gar nicht als genieffenden Fein-
schmecker sah.
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4.2 KULINARISCHE LITERATUR — AUFKLARUNG UND ABSURDITAT: MURAI
GeNsaIs Kuiporaku UND KOpa ROHANS CHINSENKAI

Die spate Meijizeit ab der Jahrhundertwende zeichnet sich durch eine In-
tellektualisierung der neu entstandenen Esskultur aus, auch im Bereich
der Gourmetkultur. Aoyama (2008: 132) bemerkt, dass das Streben nach
gastronomischen Vergniigungen ebenso die gastronomische Fiktion um-
fasste wie den tatséchlichen Genuss von Essen. Wahrend einige der in
dieser Zeit erschienenen Biicher und Zeitschriften fiir eine kleine Leser-
schaft von kulinarischen Spezialisten bestimmt waren, richteten sich an-
dere an die Allgemeinheit und gewannen grofe Beliebtheit. Die Begriffe
kuidoraku beziehungsweise shokudoraku fiir den Gourmet und die Gour-
metkultur gleichermafen etablierten sich zu Beginn den 20. Jahrhunderts
mit Erscheinen des gleichnamigen Fortsetzungsromans von Murai Gen-
sai in der Zeitung Hocho Shinbun und wurden schnell von unterschied-
lichen Medien aufgegriffen. Kochzeitschriften, Frauenzeitschriften, Zeit-
schriften zu Sitten und Gebrauchen (Oka 2006: 135) —sie alle eigneten sich
den Begriff an und interpretierten ihn auf eine Weise, die von Murais Ver-
sténdnis abwich. Dabei ging es nicht darum, einen speziellen japanischen
Geschmack, eine kulturelle Praferenz oder gar nationalen, kulturellen
Stolz zu propagieren. Vielmehr driickten die Texte eine Unzufriedenheit
mit der vertrauten, japanischen Kiiche aus und zeigten eine Bewunde-
rung fiir die ausldandischen Kiichen (Aoyama 2008: 132), deren Speisen
sich seit Beginn der Meijizeit in Japan etabliert hatten.

Aoyama (2008: 132) konstatiert, dass beide Begriffe nicht Brillat-Sava-
rins Verstandnis von gourmandise entsprechen, der sie von der Schlemme-
rei abgrenzt und zu einem sinnlichen und intellektuellen Genuss macht.
Oka (2006: 142) halt hingegen fest, dass shoku und doraku im Roman von
Murai nicht fiir Schlemmerei stehen. Einer der Protagonisten reprasen-
tiert einen Vielfraf, der im Laufe der Geschichte einen zivilisierten Ge-
schmack entwickelt. So legte Murai zwar weniger Wert auf den intellek-
tuellen Genuss von Essen, grenzte aber wohl den Schlemmer vom zivili-
sierten Esser ab. Er betonte, dass der Gourmet mit Sachverstand isst, , er
isst und versteht den Geschmack der Dinge” (Oka 2006: 142, mono no aji o
tabewakeru). Hier ergibt sich eine Abgrenzung zum klassischen Gourmet-
begriff von Brillat-Savarin, da der Gourmet in Murais Verstdndnis zu ra-
tional isst und zu wenig mit Genuss. Murai ging es vor allem um die Auf-
klarung seiner Leserschaft, die sich gesund und modern erndhren soll.
Shindo erklart das Essen bei Murai zur Metapher fiir moralische Erzie-
hung, Gesundheitspflege, Hygiene, fiir das Vorantreiben westlicher Ge-
richte. Anders als beim allgemeinen Gourmetbegriff muss shokudoraku
fiir Murai niitzlich sein und vor dem Hintergrund der Losung ,Zivilisati-
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on und Aufklarung’ die Gesellschaft modernisieren. Speisen zum Ange-
ben und Darstellen von Luxus sind fiir ihn nutzlos, wahrend Speisen fiir
Alte, Kranke, Kinder als Familiengerichte auf sein Ziel hinarbeiten.
Shindo charakterisiert daher Murais Ideal der Familiengerichte weniger
als ,doraku’, also Liebhaberei im eigentlichen Sinn, sondern eher als
,dotoku’, als Sittlichkeit. Murais Nachfolger auf dem Gebiet der gastrono-
mischen Literatur weichen schnell von seinem Verstiandnis von
shokudéraku ab (Shindo 2000a: 133). Ich werde in diesem Kapitel verdeut-
lichen, dass der reine, zwar zivilisierte aber nicht rationale Genuss in den
nachfolgend erschienenen Biichern und Zeitschriften durchaus eine Rolle
spielt.

Die vermutlich ersten Zeitungsartikel {iber Alltagsessen erschienen
1893 in der von Fukuzawa Yukichi (1835-1901) herausgebrachten Jiji
Shinbun. Artikel unter dem Motto ,Was soll ich machen?’ (Nani ni
shiyone?), in diesem Fall kochen, richteten sich an Hausfrauen, von
denen verlangt wurde, tdglich neue und gesunde Speisen auf den
Tisch zu bringen. Auch andere Zeitungen, wie die Hocho Shinbun, in
der ab 1903 Murai Gensais kulinarischer Roman erschien, besafs ab
1894 eine neue Rubrik namens ,Familienfrau’ (katei fujin). Die Zeitung
steckte in der Krise, suchte nach neuen Lesergruppen und fand sie in
den Hausfrauen. Spatestens mit Erscheinen des Romans von Murai
Gensai wurde die Zeitung zu einer Familienzeitung (Kuroiwa 2010
[2005]: 555). Murai sprach kein elitdres, mannliches Publikum an, son-
dern richtete sich an eine breite, weibliche Leserschaft. Sein Fortset-
zungsroman kuidoraku erschien vom 2. Januar bis 27. Dezember 1903 in
der Zeitung Hochi Shinbun (Aoyama 2008: 133). Der Roman erschien
im Rahmen seiner Reihe zu den so genannten ,Hundert Liebhabereien’
(hyaku doraku), zu denen auch Artikel {iber Alkohol, die Jagd, die Fi-
scherei oder Frauen gehorten (Oka 2006: 154). Die Serien liefen jeweils
fiir ein halbes Jahr. Da kuidoraku sich grofiter Beliebtheit erfreute, wur-
de die Artikelserie um weitere sechs Monate verlangert (Kuroiwa 2010
[2005]: 556). Zusatzlich verdffentlichte Murai seinen Roman als Buch in
vier Teilen: Friihling, Sommer, Herbst und Winter. Ab 1905 gab es
zudem ein Theaterstiick, in dem auch Kochszenen dargestellt und die
Zuschauer verkostigt wurden. So war dieser gastronomische Roman
eng mit allen Medien und der Populdrkultur verbunden (Aoyama
2008: 133) und erzielte eine entsprechende Breitenwirkung.

Der Roman hat zwar eine Handlung, entwickelt sich allerdings mehr
zu einer Aufklarungsschrift. Daher skizziere ich die Handlung nur kurz.
Murai erzahlt die Geschichte der komplizierten Liebesbeziehung zwi-
schen O-Towa, einer kochbegeisterten, gut aussehenden Frau, und
Ohara, der mit seiner kulinarisch unbegabten und wenig schmeichelhaft
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dargestellten Cousine O-Dai verheiratet werden soll. Eine Schliisselrolle
spielt Oharas bester Freund, O-Towas Bruder Nakagawa, der ebenfalls
kulinarisch versiert ist (Aoyama 2008: 134). Die Protagonisten dienen Mu-
rai als Verkorperung kulinarischer, und letztendlich auch gesellschaftli-
cher Rollen. Ohara wird zu Beginn als ziigelloser Schlemmer (daitsii) be-
schrieben, der im Laufe des Romans von seinen Freunden in einen zivili-
sierten GeniefSer verwandelt wird. Seine positive kulinarische Entwick-
lung steht fiir die positiven gesellschaftlichen Verdnderungen, die Murai
in der Verwestlichung sieht. Der redegewandte Nakagawa steht fiir die
Angst vor dem Verlust der nationalen Eleganz. Die plumpe O-Dai wiede-
rum verkorpert eben jenes Gefiihl des nationalen Untergangs (Shindo
2000a: 132). Nakagawa dient Murai als Sprachrohr der kulinarischen Auf-
klarung; er erortert immer wieder generelle Diskurse. So sehr Nakagawa
zum Beispiel die kulinarische Bildung der Frau schétzt und vorantreibt,
so bedauert er, dass die schulische Bildung der Frau den Gehorsam aus-
treibt (Murai 2010 [2005]: 257-258).

Die eigentliche Handlung wird ab der Herbstausgabe des Romans
mehr und mehr in den Hintergrund gedrangt (Shindo 2000a: 130), wah-
rend die etwa 700 geschilderten Speisen eine prominentere Rolle einneh-
men (Kuroiwa 2011 [2005]: 584). In der Zeitschrift Taiyo kiindigte Murai
selbst im Jahr 1903 das Buch unter einem Pseudonym als besonderes
Kochbuch beziehungsweise als Roman zum praktischen Gebrauch an
(Gensai 1903: 246; Murai 1903: 247). Im Fokus des Romans steht das Es-
sen, das durch die ausfiihrliche Beschreibung enorm aufgewertet wird
(Shindo 2000a: 128). Die Geschichte dient nur als schmiickendes, teilwei-
se auch langweiliges Beiwerk. Letztlich hat die Kombination von Rezep-
ten und Geschichte aber zum kommerziellen Erfolg des Buches beigetra-
gen (Aoyama 2008: 134). Kuidoraku, ab dem zweiten Band entschied sich
Murai fiir die Aussprache Shokudoraku (Kuroiwa 2011 [2005]: 584), wurde
zu einem meijizeitlichen Bestseller. Allein von der ersten Auflage der
Friihlingsausgabe wurden 30.000 Exemplare des Romans gedruckt. Die
Sommer- und Herbstausgabe waren weniger erfolgreich, die Winteraus-
gabe wurde hingegen iiber 100.000 mal verkauft (Kuroiwa 2004: 169)

Im Fokus des Romans stehen die von Murai vorgestellten Speisen. Er
erklart die Gerichte, zeigt mogliche Arrangements, konstruiert Hand-
lungsszenen, die nur dazu dienen, Informationen iiber die Speisen zu ge-
ben oder zu zeigen, wie man Géste bewirtet. Murais primares Ziel war es,
Wissen zu vermitteln (Kuroiwa 2010 [2005]: 556). Murai war kein Befiir-
worter der japanischen Imitationen oder Neuerfindungen von westlichen
Speisen. Er hatte wie viele Akteure, die in der kulinarischen Szene aktiv
waren, Auslandserfahrung. Wahrend eines Aufenthaltes in San Francisco
lernte er westliche Speisen kennen und wollte nun Speisen présentieren,
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die er fiir authentisch westlich hielt (Aoyama 2008: 133). Da er selbst nicht
gut kochen konnte, lud er fast taglich auch aus dem Westen stammende
Koche aus ganz Japan ein und lief$ sich insgesamt etwa 700 Gerichte ko-
chen (Takada 2007: 8). Murai verfolgte mit seinem Werk den Aufkla-
rungsgedanken der Meijizeit, sein Ziel war: ,[to] ,civilize’ Meiji Japan
through food” (Aoyama 2008: 133). Es ging ihm um eine generelle Bil-
dung und Zivilisierung seiner Leserschaft. Da er die westliche Kiiche fiir
nahrhafter, hygienischer, praktischer, moderner und demokratischer
hielt als die japanische, die er mit riickstandigen Traditionen verband,
stand es fiir ihn aufler Frage, dass er rein westliche Gerichte vorstellte
(Aoyama 2008: 133, 138). Es finden sich jedoch Abschnitte im Roman, die
Aoyamas Kommentar widersprechen. Beispielsweise schickt Nakagawa
die als hervorragende Kochin dargestellte O-Towa in die Kiiche, um ein
japanisches, und explizit kein westliches, Essen zuzubereiten (Murai 2010
[2005]: 221).

Uber sechzig Prozent der im Roman vorgestellten Rezepte werden mit
neuartigen Zutaten zubereitet, es sind westliche Speisen wie Schmorge-
richte, Saucen, Rind- und Schweinefleischgerichte oder Tomatengerichte
(Oka 2006: 140). Die meisten Gerichte bleiben keine exotischen, aufSerge-
wohnlichen Speisen. Murai will sie vielmehr domestizieren und in den
japanischen Familien als Alltagsessen einfithren. Exemplarisch fiir ein
solches Familiengericht stehen Waffeln, die Murai (2011 [2005]: 231-233)
in einem Kapitel einfiihrt. Neben einer ausfiihrlichen Beschreibung der
Zubereitung sowie des benétigten, noch unbekannten Waffeleisens ver-
gleicht Murai diese StifSspeise mit billigen, industriell hergestellten bun-
ten Siiligkeiten. Diese bezeichnet er als dagashi — wohlfeile, schlechte Zu-
ckerwaren, die durch giftige Farbstoffe dem Korper schaden. Dagegen
lobt er Waffeln als ,familidres Vergniigen’ (katei bo nagusami), da sie selbst
gemacht werden und die Zutaten so kontrolliert werden kénnen.

Japanische Speisen nehmen zwar eine untergeordnete Rolle ein,
tauchen aber beispielsweise als regionale Spezialitdten auf, die als Rei-
semitbingsel dienen (Murai 2011 [2005]: 82-85). Hier geht es um die so
genannten meibutsu, die berithmten Produkte eines Ortes, die als Mit-
bringsel gekauft werden, die von hoher Qualitit sind und die man in
Tokyo nicht bekommt. Es werden unter anderem Shiitake aus Shuzenji
mitgebracht, Wasabi aus Amagizan, ponzu-Sauce aus Atami, Dorr-
pflaumen mit Shisobldttern umwickelt (shiso maki umeboshi), Fisch-
wurst (kamaboko), gesalzenes Fischklein in einer Paste aus fermentier-
ten Fischinnereien (shiokara) und japanische Schwarzwurzel (gobo) in
Zucker eingelegt aus Odawara sowie verschiedene Sorten von gefiill-
ten HefekldBen (manji) und Reiskuchen (mochi) aus Okubo, Oiso, Ka-
tase und Kamakura. Am Ende des Kapitels macht Murai Angaben zu
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den Geschiften, in denen diese regionalen Spezialititen gekauft wer-
den konnen. An dieser Stelle {iberschneiden sich Roman und Realitét.
Das Interesse an regionalen Spezialitdten ist fiir Murai genauso eine
Liebhaberei (doraku) wie das Kochen oder Essen.

Die Migration von O-Towa, eine der Protagonistinnen des Romans,
zeichnet einen innerjapanischen Weg nach, den viele westliche Speisen
in Japan genommen haben: Genau wie die Speisen geht sie von Naga-
saki {iber Kobe und Osaka nach Tokyo, perfektioniert an diesen Orten
ihre Kochkunst und bringt Gerichte mit nach Tokyo (Oka 2006: 143;
Murai 2011 [2005]: 36). Beispielsweise widmet Murai ein Kapitel Ge-
richten aus Schweinefleisch, bei denen er zuvor betont, dass diese von
Nagasaki nach Tokyo gekommen sind (Murai 2011 [2005]: 37—40). An-
sonsten bilden die Rezepte ein buntes Potpourri aus neu eingefiihrten
Speisen: Fleischgerichte wie Kalbsbries oder Lammbraten; Beilagen
wie Tomatensauce oder Soufflé, Stispeisen wie Blancmanger, Kasten-
kuchen, Bonbons oder Speiseeis (Murai 2010 [2005], 2011 [2005]). Mu-
rais moralischer und erzieherischer Anspruch wird bei Beschreibungen
von Gerichten fiir 20 Sen oder Gerichten mit {ibrig gebliebenem Fleisch
deutlich (Shind6 2000a: 133).

Der Einfluss des Romans auf die tatsdchlichen Essgewohnheiten der
Familien der neuen Mittelschicht war begrenzt. Seltene und allzu neuar-
tige Speisen, die im Roman durchaus ihren Platz haben, kamen nicht in
den Familienmahlzeiten vor. Zutaten und Gewiirze fiir diese Gerichte
waren schwer zu bekommen oder teuer. Auch dnderten sich die Essge-
wohnheiten der Familien nur langsam und nur einige neu eingefiihrte
Gerichte hatten am Ende der Meijizeit ihren Platz in den Familien gefun-
den. Dazu gehorten Omelett, Kohlgerichte, Fleischklofichen, mehlbe-
streute Kartoffeln und Currys (Oka 2006: 136). Die Bedeutung des Ro-
mans liegt nicht so sehr in den tatsédchlich nachgekochten Speisen, son-
dern in der Schopfung und Verbreitung des Begriffs kuidoraku bezie-
hungsweise shokudoraku. Nach Erscheinen des Roman kam es zu einer
inflationdren Verwendung des Begriffs. Es wurden Gourmetvereine ge-
grindet wie die ,Forschungsgesellschaft fiir die Gourmetkiiche’
(Shokudoraku ryoriho kenkyiikai) und Restaurants erdffnet wie das Sansen
kin’itsu kuidoraku otowatei im Tokyoter Stadtteil Jimbocho (Oka 2006: 145).

Tatsdchlich geht es in diesem Roman — wie bereits zuvor in den kuli-
narischen Biichern der Edozeit — vor allem um die kulinarische Fantasie,
um einen intellektuellen Genuss. Oka (2006: 141) halt fest, dass gerade in
landlichen Gebieten der Roman eine erste Quelle des Wissens tiber west-
liche Speisen war. Diese diente zunéchst gar nicht als Rezeptbuch zum
Nachkochen, sondern zur Unterhaltung und Wissenserlangung. Hier
kommt Raths (2010a) Verstandnis von Essen und Fantasie zum Tragen,
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auch wenn Murai ein anderes Ziel verfolgte. Denn vielmehr als mit dem
sinnlichen oder intellektuellen Genuss der Speisen verband Murai mit
dem Begriff kuidoraku einen Aufklarungsgedanken. Er wollte eine aus sei-
ner Sicht gesunde und hygienische Erndhrungsweise verbreiten. Oka be-
zeichnet den Roman daher als Familienroman (katei shosetsu), einem da-
mals, mit der Bildung der modernen Familie beliebten Genre. Die Familie
wurde neu interpretiert, aus dem edozeitlichen, patriarchalischen Haus
(ie) wurde die moderne Familie (kazoku) mit der Frau als Hausfrau im
Zentrum. Das neue Idealbild der Familie orientierte sich am westlichen
Vorbild, das sich besonders Familien der Oberschicht und der neuen Mit-
telschicht zu eigen machten und das durch Zeitschriften und Romane
vermittelt wurde. Der Literaturwissenschaftler Murase Shiro sieht in dem
Roman ein Mittel nicht nur zur kulinarischen Aufkldrung der Familie.
Die Hausfrau als Leserin wird fiir ihn zu einem nationalen Korper (Oka
2006: 135-137, 140).

Er verhilft der Frau zu einer neuen Subjektivitit als Hausfrau und zu
einem neuen Selbstbewusstsein als Konsumentin und auch Feinschme-
ckerin — dhnlich wie das Akabori Minekichi mit seiner Kochschule tat.
Murais Familienbild und der Aspekt der Aufklarung, den er betont, im-
plizieren allerdings nicht, dass die Frau zum neuen Hausvorstand gewor-
den ist. Sein Protagonist Nakagawa kommentiert etwa die Schulbildung
von Frauen, die seiner Meinung nach die wichtigste Tugend der Frau,
den Gehorsam, vernachlassigt. Die schulische Bildung hat fiir ihn Aus-
wirkungen auf die familidre Bildung, daher ist er der Meinung, dass der-
artige Bildung in der Familie stattfinden sollte, wo eine Mischung aus
freiem und strengem Unterricht gefunden werden sollte (Murai 2010
[2005]: 258-259). Murai wandte sich mit seinem Roman vor allem an
weibliche Leser, die in ihrer neuen Rolle als Hausfrau das Bild der moder-
nen mittelstandischen Familie pragten. Diese sahen in seinem Roman
auch einen rein praktischen Nutzen: Die Geschichte erleichtert das Lesen,
aber eigentlich kann Murais Buch gleichermafien als Kochbuch, Haus-
wirtschaftsbuch und Erndhrungs- und Hygieneratgeber angesehen wer-
den, als Einfiihrung in den modernen Essalltag. Die Ratschlédge werden
von den Protagonisten der Geschichte gegeben: Nakagawa gibt Gesund-
heitstipps, O-Towa steuert die Rezepte fiir eine gesunde und schmackhaf-
te Erndhrung der Familie bei (Oka 2006: 140-141).

Murai erhielt zahlreiche Reaktionen von Lesern in Form von Leser-
briefen an die Hochi Shinbun. Sie schrieben Kommentare, richteten Fra-
gen an ihn und gaben selbst Ratschlége. Die Leser selbst sahen Kuidoraku
demnach nicht nur als Roman, sondern benutzten ihn als praktisches
Buch. Dies war durchaus von Murai intendiert und er reagierte beim
Schreiben seiner Kapitel auf die Leserbriefe. Auf diese Weise stand er im
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Austausch mit seinen Lesern. Er lief$ sich von ihren Interessen leiten und
baute Inhalte nach ihren Wiinschen ein. Gleichzeitig zeigte er auch Ge-
fahren auf, die sich durch industriell hergestellte Lebensmittel ergeben
konnen, wie Blei- und Griinspanvergiftungen. Sein Ziel war es, der Leser-
schaft sein Ideal der Familiengerichte ndherzubringen. Darunter ver-
stand er geschmackvolle, nahrhafte, konditionssteigernde und preiswer-
te Lebensmittel und Gerichte. Die Leserinnen sollten ihre gesamte Haus-
haltsfithrung auf Basis der modernen Wissenschaften studieren, beson-
ders sollten sie Wissen um Hygiene und Ernahrung verinnerlichen (Oka
2006: 142). Der Kochbuchcharakter des Romans wird auch durch den An-
hang deutlich, in dem Murai alle Rezepte noch einmal auffiihrt und kate-
gorisiert: er sortiert sie nach japanischen und westlichen Speisen, Brotge-
richten, Speisen fiir Kranke und sortiert nach Zutaten, wie Fleisch, Gemi-
se, Obst, Fisch oder Meeresfriichte. Dariiber hinaus listet er Kiichenuten-
silien, inklusive deren Material und Preis, auf und verdeutlicht einige
neue Gegenstiande durch Abbildungen, wie eine Kartoffelpresse, Ku-
chenformen, eine Muffinform, eine Kaffeemiihle, eine Zitronenpresse,
eine Knochensédge oder einen Spritzbeutel (Murai 2011 [2005]: 540). Zu-
satzlich findet der Leser auch die Abbildung einer Kuh mit Bezeichnun-
gen ihrer Korperpartien. Die Hausfrau kann den Roman als praktisches
Nachschlagewerk verwenden (Murai 2011 [2005]: 506-574).

Anders als sein Titel es suggeriert, ist die Frau hier kein Gourmet, wie
ich ihn in meinen theoretischen Uberlegungen darstelle. Sie stellt allen-
falls das Material fiir Gourmets bereit, geniefst es aber selbst nicht. Dabei
geht Murai auch auf die Feinschmeckerei ein. Er unterscheidet zwischen
dem Schlemmer, der mit seiner mafSlosen und groben Art Vollerei (taisho-
ku) betreibt, sowie dem ,zivilisierten Esser’ (ryorijin), der mafSvoll genief3t
und Geschmack beweist. Er greift die Bedeutung der Mufle und der Di-
versitdt auf. Essen kann man seiner Meinung nach nicht wirklich schme-
cken, wenn man es nur im Vorbeigehen zu sich nimmt und sich keine Zeit
zum Essen nimmt. Auch wer nur einseitig isst, beispielsweise nur den
Geschmack von Rinderkeule kennt, nicht aber den der Zunge oder des
Schwanzes, ist kein zivilisierter Esser (Murai 2011 [2005]: 88-89). Seine
Idee von kuidoraku und shokudoraku geht allerdings in eine familidre, in-
nerhéausliche Richtung (Oka 2006: 138).

Das familidre, hdusliche, weiblich markierte Feinschmeckerei inner-
halb der modernen Familie férderte er als positive Esskultur. Das offent-
liche, auSerhiusliche und mannlich dominierte Feinschmeckertum in Re-
staurants bezeichnete er als unzivilisiert. Murai kritisierte Restaurants in
Zeitungsartikeln und beschuldigte besonders traditionell japanische Lo-
kale, nur Alkohol auszuschenken und sich allein der Unterhaltung zu
widmen. Restaurantbesuche hielt Murai fiir unnétigen Luxus, den sich
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nur Manner ohne ihre Familie leisten. Das ryorimawari, bei dem von ei-
nem Restaurant zum anderen gezogen wird — und das sich als tabearuki
bis in die gegenwartige Gourmetkultur zieht —, bezeichnete er als ,unzi-
vilisierte Sitte” (yabanfu) (Oka 2006: 143-144). Er halt es fiir riickwartsge-
wandt, weshalb bei ihm einzig die Familienspeisen zu einem positiv kon-
notierten Feinschmeckertum gehdren konnten. Zu diesem Gedanken-
gang passt auch, dass Murai in einer Buchbesprechung in der Zeitschrift
Taiy0 betont, sein Buch solle nicht nur den urbanen kuidoraku ansprechen,
sondern er will ein Verfechter des landlichen kuidoraku sein und die land-
lichen Familien genauso willkommen heifien wie den stadtischen Fein-
schmecker (Murai 1906: 222).

Diese Einstellung wird an mehreren Stellen im Roman deutlich. Im
Kapitel, in dem {iber die Griindung eines Vereins gesprochen wird, ver-
deutlicht sein Charakter Nakagawa seine Abneigung gegen gewohnli-
ches, westliches Restaurantessen, indem er festlegt, dass im Verein nur
Speisen gekocht werden, die nicht alltdglich sind (Murai 2010 [2005]: 221-
222). An anderer Stelle geht es um die Griindung einer Zeitschrift, die den
Menschen niitzliche Informationen {iiber ihre Erndhrung geben soll und
dem Leser nicht schmeichelt und ihn nur mit Vergniigen und Pseudoele-
ganz, wie Murai es nennt, versorgt (Murai 2011 [2005]: 289-290) Mit die-
ser Interpretation von shokudoraku stand Murai alleine da. Koda Rohan,
der 1904 den Gourmetroman Chinsenkai veroffentlichte, kritisierte Murais
Konzept des Feinschmeckertums als Pseudo-Feinschmeckerei. Er findet
die Gerichte monoton und den Wechsel zwischen Roman und Kochbuch
zweifelhaft. Murai hat zwar mit seinem Roman die Kochsituation vieler
Familien beeinflusst und dariiber hinaus einen Boom um den Begriff des
shokudoraku angeregt, ja, er war sogar eine Begleiterscheinung eines ryori-
Booms Mitte der Meijizeit (Shindo 2000a: 120-122). Letztendlich konnte
er aber die weitere Entwicklung und Interpretation des Begriffs nicht
mehr beeinflussen. Verschiedene Akteure eigneten sich die Begriffe katei
ryori (Familiengerichte) und kuidoraku beziehungsweise shokudoraku an,
ohne Murais Interpretation der Begriffe zu {ibernehmen (Oka 2006: 154).
Die Monatszeitschrift Gekkan Shokudoraku, die von Murais Roman ins-
piriert war und ab 1905 erschien, versuchte zundchst zwar, eine Balance
zwischen den von Murai propagierten Familiengerichten und der Res-
taurantkultur herzustellen. Von Anfang an jedoch wurden in dieser Zeit-
schrift Restaurants vorgestellt, kritisiert und das Auswartsessen ange-
regt. Schnell riickten die Familienspeisen zugunsten der Restaurantkul-
tur in den Hintergrund.

Murais Kritiker Koda Rohan (1867-1947) veroffentlichte 1904 seinen
gastronomischen Roman Chinsenkai. Anders als Murai ging es ihm nicht
um Bildung und Aufklarung, sondern nur um Unterhaltung. Ihm war die
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Essbarkeit oder Zugéanglichkeit der Gerichte, die er vorstellte, nicht wich-
tig. Koda unterschied zwischen einer dinglichen und einer rhetorischen
Ebene von Essen, wobei ihm Letztere wichtiger war. Er wollte dem Leser
einen rein intellektuellen Genuss bieten (Shindo 2000a: 120). Im Roman
geht es um einen Gourmetverein, der Essenswettbewerbe veranstaltet.
Sein Protagonist Chokosai schlagt zu Beginn des Romans die Griindung
eines solchen Vereins vor, wobei ihn ein Buch auf die Idee brachte. Dieses
Buch hat im Roman den Titel Kuishinbo, der Schlemmer, was nach Aoya-
ma (2008: 139) eine Anspielung auf Murais Kuidoraku ist. Die Speisen des
Buches stellt er als wenig spannend und innovativ dar und sieht seinen
Verein daher als Rebellion, denn bei den Gourmetwettbewerben soll es
darum gehen, moglichst ausgefallene und seltene Speisen zu prasentie-
ren (Koda 1909).

In Kodas Chinsenkai wetteifern die Mitglieder um das seltsamste Es-
sen, es sollte nichts geben, was nicht verzehrt wird: Orang Utan wurde
genauso aufgetischt wie Affenlippen, Schneckenschleim (Koda 1909: 557,
567), Schlangenwein, gediinstete Krote oder lebendige, mit Honig gefiit-
terte Babymause, eine kantonesische Delikatesse. Es gibt zwar Abstufun-
gen beziiglich der Authentizitit der Speisen, besonders was die Verwen-
dung von Imitationen oder Ersatzspeisen angeht. Wichtig ist der Abstand
zum Alltagsessen; die Gourmets legen besonderen Wert auf seltene und
seltsame Nahrungsmittel. Sie verschméahen das Alltagliche und Gewd6hn-
liche, wahrend Auflergewdhnlichkeit ein wesentlicher Bestandteil der
Feinschmeckerei des Vereins ist (Shindo 2000a: 123-126). Viele der im
Verein gegessenen Speisen sind entweder Importe aus anderen Landern
—vor allem aus Europa, wie Schnecken aus Frankreich, oder auch China
— oder Importe aus anderen Zeiten.

Im Roman wird deutlich, dass Koda das Feinschmeckertum nicht
sonderlich ernst nimmt. Obwohl in der Fiktion alles mdoglich wire,
schaffen es seine Protagonisten oft nicht, die geforderte Raritat zu be-
schaffen und miissen auf Ersatz zuriickgreifen. Es gibt keine aus
Frankreich importierten Schnecken, sondern teilweise werden in der
Umgebung gesammelte Nacktschnecken in leere Schneckenhduser ge-
fiillt. Die Babymause sind Nachbildungen aus Weizenmehl (Aoyama
2008: 140). Im Laufe des Romans geht es fiir die Wettbewerbsteilneh-
mer nicht mehr um Gourmandise, sondern um das Ubertrumpfen der
anderen und um die Uberwindung, die nicht sehr schmackhaften Spei-
sen zu essen. Hier wird das Feinschmeckertum um das Element des
Spiels ergénzt: ,, A ludicrous story of a ludicrous circle of gourmands”
(Aoyama 2008: 140). Die Mitglieder nehmen sich und ihren Verein
nicht sonderlich ernst, daher zeichnen sich ihre prasentierten Gerichte
durch Ubertreibung und Grenziiberschreitung aus. Aoyama resiimiert
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folgendermafien: , As the gastronomic competition or quest in ,Chin-
senkai’ intensifies, the original search for delicious food becomes dis-
torted or transformed into a search for more and more extraordinary
food, and even for the unsavory, the unappetizing, and the inedible”
(Aoyama 2008: 141).

Der Verein dient den Mitgliedern als Institution innerhalb derer sie
ihren Geschmack entfalten. Der Chinsenkai ist ein Kritikerverein. Die Mit-
glieder sollen befahigt werden, Gerichte zu beurteilen. Neben dem Ver-
zehr der Speisen steht die intellektuelle Herausforderung. Die Mitglieder
miissen alle Speisen verzehren und ihr Wissen beweisen, indem sie Zuta-
ten und Herkunft derselben erraten (Aoyama 2008: 123, 127, 140). Koda
treibt mit seinem Roman die Intellektualisierung des Genusses auf die
Spitze. Hier geht es nicht mehr um sinnliches Vergniigen, um tatséchli-
chen Verzehr und die Moglichkeit fiir den Leser, die Gerichte zu kochen.
Es geht ihm um den rein intellektuellen Genuss der Speisen — Speisen, die
der Leser zwar aus seinem Alltag kennen kann, die aber in den meisten
Fallen nicht erreichbar oder reine Fantasiegebilde sind. Das unterscheidet
Kodas Chinsenkai von Murais Kuidoraku, der ja Einfluss auf den Essalltag
in den Familien im meijizeitlichen Japan nehmen wollte. Aoyama be-
schreibt Chinsenkai als eine ,,delicacies competition [that] is to be a rebel-
lion against the serious, pragmatic, modern, and democratic gastronomy
of Kuidoraku” (Aoyama 2008: 139).

Obwohl die pragmatische Gastronomie bei Murai tiberwiegt, steht ge-
rade sein (ménnlicher) Protagonist Nakagawa fiir die intellektuelle Seite,
indem er ihn zwischendurch {iber kulinarische und allgemeine Themen
philosophieren ldsst. Murai wollte mit seinem Roman den Weg bereiten,
gute, gesunde und abwechslungsreiche Kiiche fiir alle durchzusetzen
und setzte deshalb in der Familie an. Koda hingegen bewahrte mit sei-
nem Chinsenkai die elitdre, auflerfamilidre Vorstellung von Feinschme-
ckertum. Kuidoraku folgte damit ganz dem meijizeitlichen politischen Ide-
al von ,Zivilisation und Aufklarung’. Chinsenkai hingegen tibt Kritik am
blinden Nacheifern der westlichen Kiiche, indem sie {iberspitzt darge-
stellt und ins Lacherliche gezogen wird. Koda greift in seinem Roman
eine Form der Gourmetkultur auf, die in der Taishozeit eine grofie Rolle
spielen sollte: der Verein. Sowohl in der Literatur als auch im wirklichen
Leben treffen sich Gourmets in festen Gruppierungen, um gemeinsam zu
essen und dariiber zu diskutieren.
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4.3 BANKETTE, TANZVERANSTALTUNGEN UND HOTELRESTAURANTS

Die Gourmetkultur der Meijizeit fand in den Restaurants der neu erdffne-
ten Hotels statt. Es wurden auch zahleiche Gourmetvereine gegriindet, de-
ren Motive und Aktivitdten von den beiden oben behandelten Romanen
inspiriert waren. Die Grundlage fiir die verzehrten Speisen und den ver-
westlichten kulinarischen Habitus — Tischetikette, Kleidung, Einrichtung
der Lokalitdten — bildeten die Staatsbankette der Bakumatsu- und frithen
Meijizeit. Mit der Ankunft der ersten Européer und US-Amerikaner ab den
1850er Jahren fanden Bankette statt, anhand derer der Wandel von japani-
scher zu westlicher offizieller Kiiche auch zeitlich verdeutlicht wird. Wur-
den bei den ersten Banketten noch klassische honzen ryori der Edozeit ser-
viert, wurden diese schnell zugunsten der franzdsischen Kiiche aufgege-
ben. Auch kann anhand der Staatsbankette das zunehmende Selbstbe-
wausstsein im Umgang mit den westlichen Staatsgasten und der westlichen
Tischetikette und Speisen nachvollzogen werden. Die ersten Berichte der
Bankette in den Daimyaten und auch in Edo beschreiben die teilnehmen-
den westlichen Géste noch als unbeholfen und steif — wobei sie sich der
edozeitlichen kulinarischen Kultur wenig entgegenkommend, vielmehr
iiberheblich zeigten. Die japanische Seite hingegen adaptierte die westliche
kulinarische Kultur schnell fiir ihre Zwecke und eignete sie sich fiir ihre
eigene Gourmetkultur in Restaurants und Vereinen an.

4.3.1 WESTLICHE BANKETTE ALS ZEICHEN DER UBERLEGENEN WESTLICHEN
(Ess)KuLTUR

Die Bankette der frithen Meijizeit zeigen noch die edozeitliche Esskultur
der gehobenen Schichten, seien es Adlige oder Biirgerliche. Natiirlich wa-
ren die Teilnehmer an Banketten nicht unbedingt Feinschmecker. Viel-
leicht kann man bei den Banketten von einer inszenierten Gourmetkultur
sprechen, die in Anlehnung an MacCannells (1999 [1976]) ,staged authen-
ticity” veranschaulicht, dass die Teilnehmer die westliche Haute Cuisine
nur zu Zwecken der Reprasentation und Distinktion inszenieren — zu-
hause aber weiterhin ihre bekannte japanische Kiiche genossen. Dennoch
geben sie einen wichtigen Einblick in die sich verdandernde Haute Cui-
sine, denn die Speisen und deren neue Umgebung waren auch fiir die
Gourmets des Landes, die sich in Vereinen oder Restaurants trafen, das
Nonplusultra. Die Bankette bildeten den idealen Raum zum Erlernen des
westlichen kulinarischen Habitus, denn dies war der Ort, an dem Japaner
und westliche Gesandte direkt aufeinandertrafen (Hastings 2000: 107—
108). Es gibt zahlreiche Aufzeichnungen zu den Banketten, die von den
Regionalfiirsten, der Shogunatsverwaltung oder auch vom Kaiserhaus
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fiir die ausldndischen Gesandten gegeben wurden. Ich habe exempla-
risch einige herausgegriffen, die die kulinarische Entwicklung nachvoll-
ziehen lassen.

Die ersten Bankette fiir auslandische Gaste fanden noch vor der Meiji
Restauration in den Daimyaten statt. Kuroiwa (2008: 40) beschreibt ein
Bankett im Jahr 1866, bei dem eine kunstvoll arrangierte Wildente mit
Flaum (nogamo) serviert wurde. Neben der Wildente wurden auch Ise-
Garnelen und Meerbrassen aufgetischt. Der Dolmetscher der britischen
Gesandtschaft Ernest Satow (1843-1929) war dabei und beschrieb das
Bankett danach als gemiitlich, der warme Sake (garn) und die Musik sorg-
ten fiir eine freundschaftliche Atmosphare. War Satow zu Beginn seines
Japanaufenthaltes 1862 noch skeptisch gegeniiber japanischen Speisen,
fand er sie nun ausgezeichnet und wunderbar arrangiert. Besonders die
Wildente hinterliefs bei ihm den Eindruck, als wiirde sie gleich losfliegen.
Dieses Bankett beim Klan der Date in Urajima, Shikoku, steht beispielhaft
fiir Bankette, die in der Bakumatsuzeit von den Fiirstentiimern, aber auch
von der Shogunatsregierung fiir Auslander gegeben wurden. Die Speisen
waren typisch fiir ein Bankett der Edozeit und die arrangierte Wildente
kann als Reminiszenz an die Messerzeremonien der Edozeit verstanden
werden, bei denen ebenfalls Esskunstwerke kreiert wurden.

Der Amerikaner Matthew Perry (1794-1858) bekam seine erste Einla-
dung zu einem Bankett 1853 vom Konigreich Rytkyt (Kuroiwa 2008: 16).
Perry wusste nicht, dass die Inseln China und seit Beginn des 17. Jahrhun-
derts auch Japans siidlichstem Fiirstentum Satsuma tributpflichtig waren
(Kreiner 2010: 199). Er glaubte, dass die Inseln zu Japan gehorten und
drangte darauf, im Palast empfangen zu werden. Da niemand die westli-
chen kulinarischen Vorlieben kannte, servierte man Speisen, von denen
angenommen wurde, dass sie Perry schitzen wiirde: fein geschnittenes,
gekochtes Ei, Fischwurst (kamaboko), warmer und kalter gebratener Fisch,
fein geschnittene Schweineleber, Gurke, Senf, eingesalzenen und ge-
schnittenen Rettich, Schweinefleisch, Siiffigkeiten aus Zucker. Insgesamt
gab es 12 verschiedene Speisen (Kuroiwa 2008: 16-17). In seinen Berichten
beschrieb Perry auch die Bankette, zu denen er eingeladen war (Ehara,
Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 195). Die Speisen auf Rytkyti ge-
fielen ihm sehr. Sie dhnelten denen aus China, wo ebenfalls viel Schwei-
nefleisch und Ol verwendet wurde. Die japanischen Speisen hingegen,
die er spater bei Banketten in Yokohama und Tokyo bekam, enttduschten
ihn. Die Bankette waren ihm zu formlich, zu sehr auf Etikette bedacht
und zu wenig ausgelassen (Kuroiwa 2008: 17, 28-29). Auch Henry Heus-
ken (1832-1861), der Ubersetzer von Townsend Harris, dem ersten ame-
rikanischen Konsul in Japan, beklagte die mangelnde Ausgelassenheit
bei den Banketten der Japaner. Seiner Meinung nach lag das auch daran,
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dass bei diesen frithen Banketten keine Frauen anwesend waren (Heus-
ken 1964: 92). Dies dnderte sich gegen Ende der 1870er Jahre. Die Ehefrau-
en der japanischen Géste waren nun bei den Geburtstagsfeiern zu Ehren
des Kaisers oder den grofien Abendgesellschaften im staatlichen Gesell-
schaftshaus Rokumeikan anwesend (Hastings 2000: 115).

Am 8.3.1858 lud die Shogunatsregierung Perry im Rahmen der Ver-
handlungen fiir den japanisch-amerikanischen Freundschaftsvertrag (Ni-
chibei Washin Joyaku), der am 31.3.1858 unterzeichnet wurde, zu einem
abendlichen Bankett in Yokohama ein. Zunéchst wurde zum Zeichen des
Gliickwunsches getrockneter Tintenfisch (surume) und getrockneter, ver-
knoteter Seetang (musubikonbu) zusammen mit Sake serviert. Danach gab
es klassische honzen ryori: Meeresfriichte wie Seeohr oder Archenmu-
schel, gekochten Tofu, nanban-Stiigkeiten wie Napfkuchen und vor al-
lem: kein Fleisch (Kuroiwa 2008: 26). Das Bankett stand in der Tradition
von edozeitlichen Banketten flir auslandische Gesandtschaften, bei de-
nen immer die besten, rein japanischen Gerichte serviert wurden (Ehara,
Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 198). Verglichen mit Banketten
fiir die koreanischen Gesandtschaften der Edozeit war dieses Menii be-
scheiden, was die Anzahl der Tabletts und Speisen anging, bemerkt Ku-
roiwa (2008: 23). Nichtsdestotrotz verursachten die Bankette hohe Kosten
fiir die japanische Seite, auch wenn Perry die Speisen fiir diirftig und ma-
ger hielt (Ehara, Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 198). Die unter-
schiedlichen Essgewohnheiten im Allgemeinen hatten wahrend der Ver-
handlungen zu einer Art Kulturschock sowohl bei Japanern als auch bei
Amerikanern gefiihrt (Kuroiwa 2008: 22).

Dies spiegelt sich zum einen in Perrys Reaktion auf das Menii wider,
zum anderen auch im Menii des Banketts seiner Gegeneinladung am
27.3.1858. Perry lud zu einer Mittagsgesellschaft in Yokohama ein und
versuchte, eine lockere, entspannte Atmosphare mit Militarkapelle, Ma-
lern und Fotografen zu schaffen. Es gab viel Fleisch und viel Alkohol: die
Koche, darunter auch ein in Paris ausgebildeter Koch, bereiteten eine Wo-
che lang Ochsenfleisch, Gefliigel, Lammfleisch, Gemdiise, konservierten
Fisch, Obst und anderes vor. Zu den Speisen gab es Champagner, Wein
und Likor (Kuroiwa 2008: 29-30). Im 19. Jahrhundert dominierte die fran-
z0sische Kiiche die Haute Cuisine in Europa und den USA, und so wurde
auch bei den Banketten der ausldndischen Gesandten in Japan franzosi-
sche Kiiche serviert (Ehara, Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 199).
Kuroiwa ist der Ansicht, dass noch ein weiterer Aspekt fiir die Speisen-
wahl wichtig war: Perry wollte die fortgeschrittene, westliche Zivilisation
zur Schau stellen und ein Uberlegenheitsgefiihl seinerseits vermitteln. In
seinem Bericht zeigte er sich zufrieden und schrieb, dass zwar der japani-
sche Verhandlungsfiihrer Hayashi Akira maf3voll und angemessen speis-
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te, sich die iibrigen Japaner aber betranken und keine Reste lief3en. Perry
war sich allerdings nicht im Klaren dariiber, dass die Géste nicht alles
restlos aufafien, sondern in japanischer Tradition die Reste in ihren Servi-
etten mitnahmen (Kuroiwa 2008: 29, 31).

Anhand der oben genannten Beispiele wird deutlich, dass sich die
Vorstellung angemessener Speisen beim Bankett eines Staatsbesuchs re-
gional stark unterschied. In Okinawa waren die Verantwortlichen ein we-
nig ratlos und orientierten sich schliefSlich an der chinesischen Kiiche, die
viel Fleisch und Fett verwendete. In Edo servierte die Shogunatsregie-
rung typische honzen ryori, die immer bei offiziellen Anldssen verzehrt
wurden. Auch bei einem Bankett fiir den russischen Gesandten Jewfimi
Putjatin (1803-1883) in Nagasaki gab es honzen ryori, bestehend aus drei
Suppen und sieben Gemiisebeilagen (sanjii shichisai) (Ehara, Ishikawa
und Higashiyotsuyanagi 2009: 198). Die Bankette der Bakumatsuzeit wa-
ren noch vom kulinarischen Rahmen der Edozeit und der jeweiligen Re-
gion bestimmt. Bereits wahrend der 1860er Jahre fand ein Wandel statt:
die Japaner begannen, bei den von ihnen gegebenen Banketten keine ja-
panische, sondern westliche Kiiche zu servieren; das hief$ vor allem fran-
z0sische Kiiche. Damit préagten sie die Haute Cuisine Japans bis zur Jahr-
hundertwende. Die Regionalfiirsten und nicht die Shogunatsregierung
waren die Vorreiter dieser Entwicklung.

Der Brite Satow wurde 1864 bei einem Besuch in Shimonoseki von Ito
Hirobumi zu einem Dinner eingeladen. Die beiden hatten bereits wahrend
der Verhandlungen zwischen dem Fiirstentum Choshti und GrofSbritanni-
en Kontakt und standen seitdem im Briefwechsel miteinander. Ito lief3 ei-
nen grofien Tisch aufstellen, mit einer Tischdecke ausldndischer Herstel-
lung bedecken und mit Messern, Messingloffeln und Stabchen eindecken.
Es gab eine Mischung aus japanischen und westlichen Speisen, wobei die
Etikette amiisant und improvisiert anmutet: Fischkopfe wurden mit Stab-
chen aufgespief3t, Fleisch wurde mit Loffeln enthéutet, das Fleisch lief3 sich
schlecht schneiden, da die Messer stumpf waren oder der Griff abfiel. Sa-
tow schrieb spéter, dass er davon ausging, dass dies das erste westliche,
von Japanern ausgerichtete Dinner gewesen sei (Kuroiwa 2008: 36-37), wo-
bei er nichts von den Abendgesellschaften wusste, die im edozeitlichen Na-
gasaki von den japanischen Weinliebhabern fiir die Hollander gegeben
wurden (Nozawa 2010b: 113-114). Kuroiwa (2008: 38) betont, dass Ito das
Arrangement der japanischen und westlichen Speisen selbst kontrollierte.
Er profitierte dabei sicher von seinem geheimen Aufenthalt in Grofibritan-
nien im Jahr 1863 als einer der so genannten ,Choshii Five’ (Conte-Helm
2012: 15). Zu der Zeit war die neu eingefiihrte westliche Kiiche auflerhalb
Yokohamas noch wenig bekannt. Daher kann Ito als Pionier fiir Bankette
mit westlichem Essen angesehen werden.
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Die ersten von der Shogunatsregierung veranstalteten Bankette fiir
Gesandte aus Grofibritannien, Frankreich und den Niederlanden fanden
vom 25. Februar bis zum 1. April 1867 in der Burg von Osaka statt. Seit
diesen Banketten gab es bei formlichen Staatsbanketten ausschlieflich
franzosische Speisen. Zu diesem Anlass wurde das Essen bei zwei fran-
z0sischen Restaurantbetreibern, F. Wasson und A. Laplace, bestellt. Es
gab dreizehn Génge, darunter eine Hithnersuppe, eine Pastete mit Sauce
Béchamel, Filetsteak, Hahnchenbrust an Sahnesauce und ein Dessert
(Ehara, Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 199). Der franzosische
Gesandte Léon Roches (1809-1901) beriet die Bankettplaner bereits zum
zweiten Mal. Der Brite Satow, der auch wieder anwesend war, schrieb
danach, dass es ein rein westlich beziehungsweise europdisches Bankett
gewesen sei. Nicht nur gab es franzosische Speisen, auch japanische For-
malitdten wurden nicht mehr befolgt. So wurden die Gesandten nicht
mehr von ihren Begleitern getrennt, auch musste niemand die Schuhe
ausziehen. Auflerdem wurde ein Toast auf die Gesundheit der britischen
Konigin ausgesprochen. Satow zeigte sich {iberrascht, dass es diesen
Brauch in Japan nicht gab (Kuroiwa 2008: 41, 45). Nach dem Sturz der
Shogunatsregierung bereits ein Jahr spater blieben diese ersten westli-
chen Bankette die Vorbilder fiir die nachfolgenden Abendgesellschaften
der Meiji-Regierung. Diese Mendis hatten keine Gemeinsamkeiten mehr
mit edozeitlichen Speisenfolgen und Verhaltensvorschriften (Kuroiwa
2008: 45—-46).

Die endgiiltige Festlegung auf westliche Speisen bei Staatsbanketten
erfolgte 1873, als der Kaiser am 8. September den Neffen des italienischen
Konigs Viktor Emanuel II. empfing. Bei diesem und anderen Hofbanket-
ten gab es ausschliefSlich franzdsische Speisen. Bei spateren Empfangen
gab es sogar Anspielungen an die Landeskiiche des Gastes: als am 6. Ok-
tober ein weiterer Neffe des italienischen Koénigs bewirtet wurde, gab es
Tomatenmakkaroni (akanasu chii makaroni) (Kuroiwa 2008: 59-62). Noch
bei den ersten Empféngen des Kaisers direkt nach der Meiji Restauration
1868 gab es entweder gar kein Menii oder traditionelle japanischen hon-
zen ryori (Kuroiwa 2008: 53). Kuroiwa beschreibt einen Empfang, bei dem
der Herzog von Edinburgh — vermutlich der erste auslédndische Gast des
Kaisers (Brunton 1991: 111) — zur nachmittaglichen Teezeit eingeladen
wurde. Beim Bankett mit einem anderen Herzog, den Kuroiwa nicht na-
mentlich nennt, wurden klassische honzen ryori serviert, die vom bertthm-
ten Restaurant Yaozen geliefert wurden. Zum einen galt der Kaiser selbst
als zu unerfahren im Umgang mit Auslandern. Daher wurde ihm die
westliche Etikette, wie das Essen mit Messer und Gabel, beigebracht. Zu-
néchst war sein Lehrer der adlige Nishiitsuji Ayakana, spater war es der
Inhaber des Tsukiji Seiyoken Hotels Kitamura Shigetake (Kuroiwa 2008:
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56-58). Auch der Deutsche Ottmar von Mohn trug als Berater zur Moder-
nisierung der Hofetikette bei (Cwiertka 2006: 18). Zum anderen waren
auch die Koche am Hof unerfahren, was franzosische Gerichte anging.
Bevor neue Koche eingestellt wurden, musste man westliche Speisen in
Hotels oder Restaurants bestellen (Kuroiwa 2008: 57).

Die Ubernahme westlicher Meniis bei Staatsbanketten war ein Teil der
allgemeinen Annaherung an den Westen und damit der Modernisierungs-
strategie Japans in der Bakumatsu- und frithen Meijizeit. Die Bemiithungen
seit den 1860er Jahren, ein mdoglichst authentisches westliches Menii zu
servieren und die angemessene Tischetikette zu beherrschen, zeugen von
diesen Annédherungsversuchen. Die Bankette als Elemente von Diplomatie
und Machtpolitik sollten Japan auf Augenhdhe mit den westlichen Natio-
nen bringen. So wurden gleichzeitig Konzessionen bei der japanischen Eti-
kette gemacht — auch im generellen Umgang mit dem Shogun oder spater
dem Kaiser. Der Meiji-Kaiser sollte ein moderner, westlicher Herrscher sein
und damit als ,body politic’ seine moderne, westliche Nation reprasentie-
ren. Er verkorperte seine Nation im wortlichen Sinn, denn er verdeutlichte
seine Modernitdt durch das, was er seinem Korper zufiihrte (Cwiertka
2006: 1415). Die moderne Nahrungsaufnahme wurde auch nach aufien
kommuniziert: am 1. Januar 1872 nahm er beim Besuch einer Werft und
eines Kriegsschiffes in Yokohama angeblich das erste westliche Essen zu
sich. Am 26. Januar des gleichen Jahres wird der erste Fleischverzehr des
Kaisers notiert. SchliefSlich {ibernahmen die gehobenen Gesellschafts-
schichten den westlichen Bankettstil (Kuroiwa 2008: 58, 63). Kuroiwa
spricht von einem ,Maf} an Gourmetkultur’ (gurume no do), das sich aus der
neuen Bankettkultur zur Bakumatsu- und frithen Meijizeit entwickelte.
Diese Gourmetkultur blieb nicht auf staatliche Anldsse beschrankt, son-
dern weitete sich auf gesellschaftliche Anldsse der gehobenen Schichten
aus, die sich bereits wahrend der Edozeit durch ihre Esskultur gesellschaft-
lichen Status verschafft hatte (Kuroiwa 2008: 11).

4.3.2 DINIEREN UND TANZEN IN RESTAURANTS UND HOTELS

Genau wie in der Edozeit waren die Orte der neuen Esskultur Restau-
rants, die als erste die neuen Speisen aufgriffen und ihren Kunden in
moglichst unverfélschter Form anboten. Schnell wurden einzelne Speisen
auch fiir den Geschmack der japanischen Allgemeinheit adaptiert. Hierin
steckt ein kreativer Vorgang der Kdche und Restaurantbesitzer, die die
ausldndischen Speisen in weniger exotischer Form der allgemeinen Be-
volkerung zu giinstigeren Preisen zuganglich machten. Die ersten Res-
taurants, die westliches Essen servierten, eroffneten in den Auslander-
vierteln der Hafenstddte und wurden nicht von Japanern gefiihrt. 1859
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wurden die ersten Restaurantlizenzen an Ausldnder vergeben (Ehara,
Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 205). Ab den 1870er Jahren folg-
ten zahlreiche Auslander den Diplomaten und Handlern aus den asiati-
schen Kolonien und chinesischen Vertragshidfen nach Japan, wo sie
Clubs, Tavernen und Restaurants, aber auch Backereien, Gemiisegeschaf-
te, Metzgereien, Brauereien und Molkereien eroffneten. Die ersten Kun-
den waren die in Japan lebenden Auslander, die ihren gewohnten Le-
bensstil beibehalten wollten. Schnell waren die Einrichtungen auch bei
der japanischen Elite beliebt (Cwiertka 2006: 40-41). Adlige, Beamte, Fi-
nanzakteure und wohlhabend gewordene Kaufleute sahen in der westli-
chen Esskultur ein prestigetrachtiges Gut. Auch der Kaiserhof nutzte die
neuen Etablissements fiir Feierlichkeiten wie etwa das Kirschbliitenfest
(Ehara, Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 206).

Obwohl Tokyo das Zentrum der neuen westlichen Esskultur war, er-
offnete das erste von einem Japaner gefiihrte westliche Restaurant nicht
in Tokyo, sondern in Nagasaki. Der Koch Kusano Jokichi (1840-1886) pro-
fitierte davon, dass in den auslandischen Haushalten nach und nach die
vor allem aus China mitgebrachten Hausangestellten durch Japaner er-
setzt wurden. Er erlernte die westliche Kochkunst als Angestellter in ei-
nem holldndischen Haushalt. 1863 eroffnete er sein eigenes Restaurant,
das Irabayashitei in Nagasaki. In das kleine Restaurant passten nur sechs
Gaste und die Preise waren wesentlich hoher als in den japanischen Res-
taurants der Stadt. Die Kunden mussten sich einen Tag vorher anmelden,
da er viel Zeit fiir die Zubereitung der Speisen benétigte. Nichtsdesto-
trotz nahm die Anzahl der Gaste zu, 1865 benannte er sein Restaurant in
Jiyitei um und 1877 erdffnete er ein neues Restaurant im Stadtzentrum.
Zur gleichen Zeit kamen weitere Restaurants in Osaka und Kyoto hinzu
(Etchii 1993). Seine Restaurants beeinflussten auch die kulinarische Szene
in westjapanischen Provinzstddten wie Nara, Kochi, Okayama, Tsushi-
ma, Hiroshima, Fukuoka, Kagoshima und Kumamoto, wo ebenfalls west-
liche Restaurants eroffneten. Aufgrund seiner holldndischen Kochausbil-
dung unterschieden sich die Speisen in Geschmack und Zutaten wahr-
scheinlich von denen der englischen und amerikanischen Lokale in den
Vertragshéfen. Fiir seine japanische Kundschaft spielte das aber zunachst
keine Rolle.

Kusanos hollandisch beeinflusste westliche Kiiche wurde schnell von
franzosischen und angelsachsischen Einfliissen verdrangt. Letztere setz-
ten sich in Lokalen fiir die weniger finanzstarke Kundschaft durch, wo
die Speisen bald in Form der japanisch-westlichen Mischgerichte an japa-
nische Geschmécker angepasst wurden. Erstere trugen zur Ausbildung
einer Prestigekiiche fiir Staatsbankette und andere gesellschaftliche An-
lasse bei. Japan {ibernahm damit die Kiiche der weltweiten Eliten in Eu-

130



Bankette, Tanzveranstaltungen und Hotelrestaurants

ropa und den USA und das war die franzosische Kiiche (Cwiertka 2006:
43-44). Eines der ersten franzosischen Restaurants in Tokyo war das
Hotel des Colonies, oder Tsukiji Hotel, das der Franzose Ruel leitete und
in dem Louis Bégeux als Chefkoch tétig war. Bei einer Abendgesellschaft
anlasslich des kaiserlichen Geburtstags 1871, zu der ausgewéhlte auslan-
dische Gesandte eingeladen wurden, servierte man gemaf3 der diploma-
tischen Etikette franzdsische Speisen: Purée de crevettes a la Bisque, Bou-
chées Saumon a la Genevoise, Bouchées a la Béchamel, Roast-beef au ma-
dere, Paté de gibier Truffé und andere (Cwiertka 2006: 13). Einige der
Speisen fanden sich auch bei den Banketten fiir die auslandischen Ge-
sandtschaften — und bald auch auf den Speisekarten der von Japanern
gefiihrten Restaurants.

Die franzdsische Kiiche erreichte Japan direkt, aber auch {iber Umwe-
ge. Luxushotels und -restaurants stellten Koche aus Frankreich ein und
japanische Koche gingen nach Frankreich in die Lehre. Briten und Ame-
rikaner agierten ebenso als Einflussgeber wie Franzosen. Auf diese Weise
wurden auch britische und amerikanische Interpretationen der franzdsi-
schen Kiiche nach Japan gebracht. Daher ist es sinnvoller, von einer fran-
z0sisch inspirierten Haute Cuisine in Japan zu sprechen. Die ersten Japa-
ner, die westliche Restaurants erdffneten, waren nicht nur ehemalige
Hausangestellte. Finanzielles Startkapital und Unterstiitzung bei der Er-
6ffnung kamen auch von hochrangigen Politikern und Industriellen. Fiir
die Eroffnung des ersten alleine von Japanern gefiihrten, franzdsischen
Restaurants, dem Tsukiji Seiyoken, engagierten sich die ehemaligen Hof-
linge und Politiker Iwakura Tomomi (1825-1883) sowie Sanjo Sanetomi
(1837-1891) (Seiyoken 2017). An der Erdffnung des prestigetrachtigen, bis
heute existierenden Teikoku (Imperial) Hotels waren Shibusawa Eiichi
(1840-1931), unter anderem Beamter im Finanzministerium und umtrie-
biger Unternehmer, der Unternehmer Okura Kihachiro (1837-1928) so-
wie der damalige Auflenminister Inoue Kaoru (1836-1915) beteiligt
(Cwiertka 2006: 46).

Die erste Verbreitung des westlichen Essens fand in den Hotelrestau-
rants statt, in denen die Staatsbankette und allgemeine Abendgesellschaf-
ten (bansankai) der gehobenen Schichten veranstaltet wurden. Ab 1860 er-
offneten die ersten Hotels in westlichem Stil, die von Ausléandern gefiihrt
wurden. Yokohama machte den Anfang mit dem Yokohama Hotel. Naga-
saki gehorte ebenfalls zu den ersten Stadten mit westlichen Hotels. Ab
1865 gab es drei westliche Hotels: das Commercial House, spater in Royal
House umbenannt, das Oriental Hotel und das Bellevue Hotel (Cwiertka
2006: 39). Die Restaurants und Lieferdienste der Hotels spielten fiir die
Verbreitung der Haute Cuisine eine wichtige Rolle. Wie bereits erwahnt,
belieferten die Restaurants auch Staatsbankette. Um 1900 gab es etwa
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vierzig westliche Restaurants in Tokyo. Deren Kunden waren vor allem
Auslander, Angehorige des japanischen Hofadels, Politiker, hohe Beam-
te, Unternehmer - die (finanziell) gehobenen Gesellschaftsschichten. Fiir
das einfache Volk oder auch die sich neu entwickelnde Mittelschicht wa-
ren diese Etablissements anfangs preislich nicht erreichbar (Minami 2004:
94-95). Die alten, seit der Edozeit existierenden Restaurants behielten zu-
néchst ihre Reputation als Orte der Feinschmeckerei, auch wenn sie wei-
terhin japanische Speisen servierten. Im Hirasei fanden Treffen von Gour-
metvereinen statt. Mitglieder der ,Forschungsgesellschaft fiir Lebensmit-
tel’ (Shokumono kenkyiikai) trafen sich dort im Oktober 1889 zum fiinften
Mal. Auch zwei kulinarische Leistungsschauen der Zeitschrift Hocho An-
bai fanden 1891 dort statt. Im Viertel Mukojima, nahe der Ryogoku-Brii-
cke am Fluss Sumida, betrieb Koyama Matsugor6 eines der besten Res-
taurants der Stadt, das Yaomatsu (Waley 1990: 264). Er hatte sich zuvor im
Yaozen ausbilden lassen und 1869 sein eigenes Restaurant eroffnet. Mit
gebratenem Hiihnerfleisch (yakitori) und Korbchenmuschelsuppe (shiji-
mishiru) wurde sein Restaurant zu einem der beriihmtesten der Stadt
(Ueda 2001-2017).

Drei Einrichtungen spielten fiir die Gourmetkultur dieser Zeit aber
eine besondere Rolle, da sie rein franzdsische Gerichte und keine angel-
sachsischen Adaptionen derselben anboten: das Tsukuji Seiyoken Hotel,
das Teikoku Hotel sowie das Rokumeikan. Die zahlreichen Restaurants,
die nach 1890 in Tokyo erdffnet wurden, boten entweder eine angelséch-
sische Version der franzosischen Kiiche an oder gleich die japanisch-
westlichen Mischgerichte, die die Feinschmecker verschméhten. Das lag
einerseits daran, dass ihre Kunden gar keine authentischen franzdsischen
Speisen nachfragten, sondern einen Kompromiss, der naher an ihrem ge-
wohnten Geschmack war. Andererseits hatten gewiss nicht alle Koche
Auslandserfahrung, geschweige denn eine Ausbildung in Frankreich ab-
solviert. So servierten viele Restaurants eine adaptierte franzosische oder
aber auch allgemein westliche Kiiche. Basil Hall Chamberlain (1850—
1935) fallt ein eindeutiges Urteil iiber diese Restaurants: , Unfortunately,
third-rate Anglo-Saxon influence has had the upper hand here, with the
result that the central idea of the Japano-European cuisine takes consist-
ency in slabs of tough beefsteak anointed with mustard and spurious
Worcestershire sauce” (Chamberlain 1902: 181).

Das Restaurant des 1872 eroffneten Luxushotels Tsukiji Seiyoken Ho-
tel in Tokyo war wegweisend fiir die Verbreitung franzdsischen Essens in
Japan (Takada 2007: 7). Kitamura Shigetake (1819-1906), der Iwakura To-
momi 1871-1873 bei der nach ihm benannten Iwakura Mission durch Eu-
ropa und die USA begleitete, baute dieses Hotel mit nur zwolf Zimmern
im heutigen Stadtteil Ginza. Es brannte am Tag der Eréffnung in einem
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grofien Feuer in Ginza ab und Kitamura musste neu bauen. 1876 eréffnete
eine Niederlassung in Ueno. Diese profitierte von der Nahe zur Kaiserli-
chen Universitat und wurde von Wissenschaftlern und Gelehrten fre-
quentiert. Unter ihnen war auch der Schriftsteller Natsume Soseki (1867—
1916), der das Restaurant sogar 1909 in seinem Roman Sanshiro erwahnt.
Er war ein Geniefer, der auf seine Gesundheit keine Riicksicht nahm, wie
Erinnerungen seiner Ehefrau Natsume Kyoko verdeutlichen: Er af§ auf
leeren Magen so ausschweifend, dass er Streit mit seinem Arzt hatte. Er
hatte immer verschiedene Meniis im Kopf, seien es westliche Speisen
oder Leckerbissen wie Aal. Siiligkeiten, die er in einer Schale entdeckte,
verschlang er gierig. Auf Vortragsreisen afs er so viel, dass er regelméaflig
ins Krankenhaus musste (Hando 2002: 62). Er ist in seinem unerséttlichen
Essverhalten ein Vorldufer der schlemmenden Feinschmecker aus dem
taishozeitlichen Roman Bishoku kurabu von Tanizaki Jun’ichiro. Daher ist
es nicht verwunderlich, dass er kuishinbo, ein Schlemmer, oder akujikiya,
jemand mit einer Vorliebe fiir ungewdhnliche Speisen, genannt wird
(Hando 2002: 65).

S Abbildung 2
= ildung 2:
E Tsukiji Seiyoken

Im Seiyoken stellte Kitamura zundchst ausldndische Koche ein. Der erste
Chefkoch war Karl Hess, ein Schweizer Backermeister, der zu Beginn der
Meijizeit iiber Kobe nach Yokohama kam. Der vierte Chefkoch war be-
reits ein Japaner: Nishio Masukichi (1876?-1930?) lernte unter Hess in ei-
nem franzosischen Restaurant im Stadtteil Ginza und ging auf eigene
Faust nach Paris, wo er im Hotel Ritz unter dem franzdsischen Meister-
koch Auguste Escoffier (1846-1935) arbeitete. Nach seiner Riickkehr be-
gann er im Seiyoken als Kiichenchef (Aonisai 2001-2017; National Diet
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Library 2014). Sein Bruder Akiyama Tokuzo (1888-1974) ging im Kazoku
Kaikan, das bis 1898 als Rokumeikan firmierte, und dem Seiyoken in die
Kochlehre und war ab 1913 acht Jahre lang der Leiter des ,Kaiserliches
Kiichenamts’ (daizenryo shuchiicho) (Ehara, Ishikawa und Higashiyotsu-
yanagi 2009: 208). Auch er absolvierte eine Ausbildung in Frankreich und
arbeitete wie sein Bruder unter Auguste Escoffier im Hotel Ritz. Auf
Empfehlung der japanischen Botschaft in Paris wurde er fiir die Zuberei-
tung der westlichen Speisen zu den Krénungsfeierlichkeiten des Taisho-
Kaisers engagiert. Dies 6ffnete ihm die Tiiren zum japanischen Kaiserhof,
fiir den er auch nach seiner leitenden Position im Kaiserlichen Kiichen-
amt bis zu seiner Pensionierung mit 84 Jahren im Jahr 1972 tatig war (Ka-
dota 2002: 88-89). Die Tatigkeit ermdglichte ihm auch Auslandsreisen,
auf denen er den Kaiser begleitete.

Nach einem ldngeren Aufenthalt in Europa und den USA schrieb er
ein Mammutwerk iiber die franzosische Kiiche. Das Buch ist kein reines
Rezeptbuch, sondern er beschreibt auf {iber 1000 Seiten die Besonderhei-
ten der franzosischen Kiiche und einzelner Meniiteile wie der Hors
d’ceuvre (Akiyama 1923). Er galt als geschickt, hatte eine schnelle Auffas-
sungsgabe und grofies Selbstvertrauen — Eigenschaften, mit denen er sich
unter den franzosischen Kochen profilieren konnte. Thm wird nachge-
sagt, dass er Leute, die ihn zum Narren hielten, mit dem Messer bedrohte
oder sie in die Suppe tauchte (Kadota 2002: 89). Sein ganzer Stolz war ein
Gericht aus in Sake eingelegtem und ged{iinstetem Bonito (managatsuo no
sakamushi) (Kadota 2002: 90). Obwohl Akiyama als der ,japanische Escof-
fier’ (National Diet Library 2014) gilt, ist dieses Gericht gerade kein west-
liches, sondern mit Bonito und Sake enthélt es zwei sehr japanische Zuta-
ten. Die hohe Kunst blieben wohl nach wie vor die japanischen Speisen.
Auch seine Alltagsspeisen fiir den Kaiser waren japanisch und glichen
beinahe denen der einfachen Familien: Buchweizennudeln (soba), Tempu-
ra, gebratener Makrelenhecht oder Sardinen. Nichtsdestotrotz wurde er
1971 als erster Japaner von der Académie Culinaire de France zum Ehren-
mitglied ernannt.

Die japanischen Géste der exklusiven Restaurants erwarteten jedoch
keine japanischen Speisen, sondern ein bis ins Detail authentisch franzo-
sisches Diner. Das galt vor allem fiir die Speisen (Cwiertka 2006: 45). Eha-
ra, Ishikawa und Higashiyotsuyanagi beschreiben das Menii zum Neu-
jahrsempfang 1881, an dem auch It6 Hirobumi, Iwakura Tomomi, Okuma
Shigenobu, Arisugawa no Miya sowie die Botschafter Frankreichs,
Deutschlands, der USA und Russlands teilnahmen. Das franzdsische
Menii bestand unter anderem aus zweierlei Suppen, Meerbrasse, Foie
gras, Lamm, Rind, Fasan und Waldschnepfe. Hierbei mochte ich bemer-
ken, dass Meerbrasse und Fasan zwei typische Gerichte im edozeitlichen
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Japan waren und daher nicht besonders fremd oder franzdsisch fiir die
beteiligten Japaner gewirkt haben diirften. Ehara et al. gehen leider nicht
auf die Zubereitungsmethoden der Gerichte ein, die durchaus fiir eine
franzdsische Nuance gesorgt haben konnen. Das Essumfeld spielte eine
ebenso grofie Rolle wie das Essen selbst und wurde genauso verwestlicht.
Die Speisen wurden auf Porzellangeschirr serviert. Die mannlichen Gaste
trugen westliche Anziige (Ehara, Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009:
209). Hier ging es nicht mehr nur um den Verzehr auslandischer Speisen.
Das Ereignis diente vielmehr zur Darstellung des sozialen, kulturellen
und 6konomischen Kapitals (Bourdieu 1987 [1979]) der Teilnehmer, es
war ein Zeichen sozialer Distinktion.

,Cultural conformity with the ,West’ was expensive and functioned as
a marker of social prestige”, bemerkt auch Cwiertka (2006: 45). Die Me-
niis wurden zwar zu unterschiedlichen Preisen angeboten, trotzdem
konnten sich ein solches Erlebnis nur die Mitglieder wohlhabender
Schichten leisten. Die Feinschmeckerei war hier noch eine elitdre Angele-
genheit. Hozumi Utako (1863-1932) schreibt in ihrem Tagebuch im Jahr
1900, dass die Wirtschaftselite — zu der sie selbst gehort — ab 1890 die Ho-
tels und Restaurants fiir Geschaftsessen genauso frequentiert wie fiir Fa-
milientreffen. Solche Treffen konnten nach ihrer Darstellung bis zu elf
Stunden dauern und beinhalteten neben dem eigentlichen, vorher be-
stellten Menii auch Gesprache in einem Warteraum, Besuche von Aus-
stellungen im Hotel und weitere Unterhaltungen nach dem Essen in ei-
nem Ruheraum (Ehara, Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 210). Die
Preise fiir solch eine Veranstaltung reichten um 1890 von 35 Sen fiir ein
normales Meni bis zu 100 Sen fiir ein erstklassiges Menii in den westli-
chen Restaurants Tokyos (Cwiertka 2006: 46).

Hozumi und ihre Familie sind ein gutes Beispiel fiir die gesellschaftli-
che Elite, die sich Restaurantbesuche und ausgefallene Diners leisten
konnten. Sie war die Tochter von Shibusawa Eiichi und Ehefrau von Ho-
zumi Nobushige (1856-1926), einem Juradozenten an der Kaiserlichen
Universitat Tokyo und Abgeordneter des Oberhauses. Sie begleitete die
Herren ab und an zu gesellschaftlichen Anldssen. Zuhause aflen sie meist
japanische Speisen. Ihr Dienstmadchen sowie der spéter angestellte Koch
hatten aber Erfahrung mit westlicher Kiiche, denn Hozumi beschreibt in
ihrem Tagebuch 1902 und 1903 auch die Abwechslung durch westliche
Speisen zuhause: Apfelkuchen, gefiilltes Hithnchen, Eintopf sowie ein
Menti aus Ente, Kroketten und Plumpudding (Cwiertka 2006: 41). Die
jungen Koche in japanischen Haushalten gehorten zu denjenigen, die die
westliche Kiiche und Gastronomie als solche in Japan salonfahig mach-
ten. William Gray Dixon (1854-1928), der in den 1870er Jahren Englische
Sprache und Literatur an der Staatlichen Universitat fiir Ingenieurwis-
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senschaft lehrte, liefert eine Beschreibung seines Koches: ,,[he] rejoiced in
the possession of more than one velvet coat and striped trousers, and with
gilt watch-chain and seals hanging from his breast and a cigarette in his
mouth ... His skill in cooking was great, his ambitions were still greater”
(Cwiertka 2006: 42).

Diesen westlichen Lebensstil, der auch die gehobene Kiiche ein-
schloss, verkorperten die Koche sowohl in Restaurants und Hotels, wie
oben bei meinen Ausfithrungen zum Tsukiji Seiyoken Hotel und Res-
taurant deutlich wird, als auch in Privathaushalten. Motiviert durch
einen befreundeten Buchhindler, der sich auf dem Gebiet der westli-
chen Gerichte als Laie fiihlte, lie} Kitamura, der Besitzer des Seiyoken,
1902 in seinem Namen ein Rezeptbuch mit franzdsischen Speisen fiir
den Gebrauch in den gehobenen Haushalten herausbringen. Ahnlich
wie in vorherigen Ratgebern werden auch hier Utensilien und Geschirr
abgebildet und beschrieben. Nach einfithrenden Worten zum Kochen
und Braten listen Kitamura und Hattori Rezepte fiir eine Vielfalt an
Speisen auf, darunter Hackfleisch, Eintopf, Pastete, Kaninchencurry,
Steak, Tapiokasuppe, Linsenpiiree, gegrillter Lachs, gekochte Kartof-
feln, Bratkartoffeln, Kroketten, Riiben, Saucen, Mayonnaise, Kuchen,
Apfelgelee, Omelette, Makkaroni oder Tees (Seiyoken Shujin und Hat-
tori 1902).

Im November 1890 eréffnete im Tokyoter Stadtteil Hibiya das Teikoku
Hotel, das bis heute als Imperial Hotel existiert. Starker Befiirworter des
Hotels war Inoue Kaoru, der der Meinung war, dass Tokyo ein von Japa-
nern gefiihrtes, erstklassiges Hotel braucht, das mit vergleichbaren Ho-
tels im Westen mithalten konne. Finanziers des Hotels waren die Unter-
nehmer Okura Kihachiro und Shibusawa Eiichi. Das moderne Geb&dude
entwarf Watanabe Yuzuru (1855-1930), ein Schiiler von Josiah Condor,
der den Bau des Rokumeikan verantwortete. Es entstand ein dreistdcki-
ges Hauptgebaude im westlichen Stil mit 60 Zimmern, Speisesaal, Tanz-
saal, Leseraum, Gesellschaftsraum, Musikzimmer, Rauchzimmer und ein
Billardzimmer. Die Ausstattung dhnelte zwar der des Rokumeikan, das
Teikoku Hotel war jedoch dreimal so grofi. Eine eintdgige Zimmermiete
mit Mahlzeiten kostete im Teikoku Hotel zwischen 2 Yen, 75 Sen und 9
Yen. Die Ubernachtungspreise inklusive zweier Mahlzeiten lagen bei 20
bis 50 Sen. Diese Preise waren jenseits der Moglichkeiten des einfachen
Volkes. Von Anfang an servierte das Hotelrestaurant orthodoxe franzosi-
sche Kiiche. Neben ausldndischen Gésten frequentierten vor allem die fi-
nanzstarken japanischen Gesellschaftsschichten das Hotel und Restau-
rant. Das Hotel war nie ausgelastet, es wurde jedoch fiir so wichtig erach-
tet, dass es durch Verlustzeiten hindurch von den Geldgebern, vor allem
Okura, getragen wurde (Kuroiwa 2008: 86-90).
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Abbildung 3: Teikoku hoteru (The Imperial Hotel)

Chefkoch Yoshikawa Kanekichi (1853-1935) lernte im Yokohama Hotel
unter dem franzdosischen Koch Louis Begeux (Lebensdaten unbekannt).
Dieser war auch der erste Chefkoch des Tsukiji Seiyoken (National Diet
Library 2014). Okura Kihachiro besafs ein Landhaus in Mukojima, in
dem er einen Koch fiir die japanische Kiiche beschaftigte. Bei festlichen
Banketten in seinem Haus mit Personlichkeiten aus Politik und Fi-
nanzwelt lieh er sich Koche und Kellner des Teikoku Hotels aus, die
dsthetische Meisterwerke schufen (Kuroiwa 2008: 92). Es ist bezeich-
nend, dass Okura die westliche Kiiche in seinem Landhaus nur zu
besonderen Anlédssen servieren liefs, sein Alltagsessen blieb japanisch.
Okura, wie auch andere Feinschmecker der Meijizeit, nutze die Haute
Cuisine vor allem aus Distinktionsgriinden. Die Speisen waren fiir ihn
Mittel zum Zweck. Er verzehrte sie nicht um der Speisen willen. Sein
Bediirfnis nach Prestige wird auch durch den Umstand verdeutlicht,
dass Okura Geschirr und Besteck mit seinem Familienwappen und
Griffen aus Elfenbein besafs.

Neben dem Seiyoken und dem Teikoku Hotel als Impulsgeber fiir
westliche Speisen steht ein Gebaude als Veranstalter der Edo-Tanzgesell-
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schaften (Edo no butokai) (Kuroiwa 2008: 73) exemplarisch fiir die Moder-
nisierung und Verwestlichung des Landes in der frithen Meijizeit: das Ro-
kumeikan. Es wurde 1880 als reprasentatives Gebaude fiir Balle er6ffnet
und es wurde so exzessiv genutzt, dass vom ,Rokumeikan-Larm’ (roku-
meikan sawagi) und der Rokumeikan-Diplomatie gesprochen wird. Als
Symbol der Moderne sollte es den auslandischen Diplomaten Japans An-
passung an den Westen verdeutlichen. Zugénglich war das Rokumeikan
anfangs nur den hochsten politischen Kreisen (Takada 2006: 62). Aufien-
minister Inoue Kaoru (1836-1915), der zusammen mit Itd6 Hirobumi be-
reits Auslandserfahrung in Grofibritannien gesammelt und englisches
Essen kennengelernt hatte, war verantwortlich fiir den Bau. Er trieb die
Européisierung Japans voran und beeinflusste nach dem Brand von 1872
die Neugestaltung des Stadtteils Ginza. Itd6 Hirobumi war zudem ein
Feinschmecker, der bereits ein elaborierter Gastgeber seines Daimyats
Shoshii wahrend der Bakumatsuzeit war. Wahrend der britische Archi-
tekt Josiah Condor (1852-1920) orientalische und westliche Stilelemente
mischen wollte, verlangte Inoue ein , prachtiges Haus im européischen
Stil, das auch Europaer iiberrascht” (Kuroiwa 2008: 71; seiyojin mo odoroku
kareina yokan). Es entstand ein zweistockiges Gebaude, mit Speisesaal, Bil-
lardzimmer, Empfangszimmer, Verhandlungszimmern und Ballsaal so-
wie Hotelzimmern fiir auslandische Gaste. Ab den 1890er Jahren wurde
das Rokumeikan weniger fiir Diplomatenbankette genutzt und der Adel
machte es zum Gesellschaftshaus. Auch hier war die Nutzung so intensiv,
dass das Rokumeikan 1898, nachdem immer weniger Staatsbankette dort
stattfanden, zum Versammlungshaus des Adels’ (kazoku kaikan) wurde.
In der Taisho- und frithen Showazeit verlor das Haus seine Bedeutung,
bis es 1935 abgerissen wurde (Kuroiwa 2008: 63-72; 79).

Zu seinen Hochzeiten wurden im Rokumeikan Tanzgesellschaften
veranstaltet, bei denen européische Delikatessen und Alkohol serviert
wurden. Der franzdsische Autor Pierre Loti wurde am 3. November 1885
von Inoue zu einer Abendgesellschaft eingeladen. Er gibt die in franzosi-
scher Sprache verfasste Einladung in seinen ,Japoneries d’automne’ wie-
der: ,Le ministre des affaires étrangeére et la comtesse Sodeska ont ’hon-
neur de vous prier de venir passer la soirée au Rokou-Meikan, a 'occasion
de la naissance de S. M. I'Empereur. On dansera” (Loti 1889: 77). Loti be-
merkt, dass das auf Silbergeschirr servierte Essen seiner Meinung nach
von der gleichen Uppigkeit wie bei Pariser Tanzgesellschaften war:
Fleisch mit Triiffeln, Kroketten, Lachs, Sandwiches, Eiscreme, Champag-
ner. Er bescheinigt den Japanern damit, die gleiche Qualitat bei Speisen
und Getranken zu servieren wie in seiner Heimat. Bei vielen Abendge-
sellschaften waren bis zu 1300 Géste anwesend. Der westliche Einfluss ist
auch an der Kleidung der Gaste nicht spurlos voriibergegangen. Die japa-
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nischen Frauen waren laut Loti wie Pariserinnen gekleidet: lange Kleider,
Korsetts, hohe Schuhe. Die Herren kamen im Frack.

Es wurden auch westliche Tanze wie Walzer und Polka getanzt, die
den Japanern ab 1881 in sonntaglich stattfindenden Tanzkursen im Roku-
meikan beigebracht wurden (Kuroiwa 2008: 6667, 72-74). Genau wie zur
Edozeit gab es auch in der Meijizeit Ratgeberbiicher, die Interessierten
die neue Esskultur und Etikette nédherbrachte. Alleine 1872 erschienen
drei solcher Ratgeber: Tanaka Yoshio (1838-1916) und Uchida Shinsai
(1848-1899) veroffentlichten zusammen mit dem Kultusministerium
1872 das Taisei kunmo zukai, eine Art Bildworterbuch zum westlichen All-
tagsleben, in dem sie unter anderem westliches Geschirr, Kiicheneinrich-
tung und Kiichenutensilien mit japanischer, deutscher, englischer und
franzosischer Bezeichnung auflisten (Tanaka und Uchida 1872). Die Ver-
fasser der ,Unterweisung in die westliche Kiiche’ (Seiyo ryori shinan) beto-
nen die Bedeutung von Kenntnissen iiber die westliche Kiiche, besonders
die Fleischgerichte, die so schnell wie moglich verbreitet werden miissten
(Keigakudo Shujin 1872: 1). Robun Kanagaki (1829-1894) und Kyosai Ka-
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wanabe (1831-1889) lieferten mit dem ,Kenner westlicher Kiiche’ (Seiyo
Ryoritsii) bereits zur Beginn der Meijizeit 1872 einen entsprechenden Rat-
geber, in dem sie reich bebildert die westliche Esskultur beschreiben. An-
gefangen bei einzelnen Elementen wie dem Besteck, iiber Tassen, Glaser,
Karaffen, Kerzenleuchter bis hin zu Pfannen zeigen sie die passende Klei-
dung und Haltung beim Essen und wie der Tisch korrekt gedeckt wird.
Daneben gibt es eine lange Auflistung von mdéglichen Gerichten: seiten-
weise Suppen wie Juliennesuppe, Lebersuppe, Garnelensuppe, Aalsup-
pe; Fischgerichte wie Seezunge, Lachskopf, Hechtbarsch, gerostete Mak-
rele; Fleischgerichte, gekochtes und in o)l gebratenes Fleisch, kaltes, {ibrig
gebliebenes Fleisch, Gerichte mit Rind- und Schweinefleisch; verschiede-
ne Siifigkeiten (Robun und Kyosai 1872). Diesen Ratgebern ist gemein,
dass sie sich nicht der Alltagskiiche widmen, sondern die Festtagskiiche
behandeln. So dienten sie den einen als praktischer Ratgeber, anderen
aber sicher zum Stillen ihrer Neugierde und als intellektuelles Vergnii-
gen, wie Rath (Rath 2010a) es beschreibt.

Wie ich bereits erwdhnte, gab es nur eine Handvoll Restaurants, die
reine franzdsische Kiiche servierten. Das Mikawaya in Kanda war das
erste franzdsische Restaurant, das nicht mit einem Hotel in Verbindung
stand. Im Jahr 1872 eroffnete Mikawaya Kytbei sein Restaurant im
Stadtteil Kanda. Es war eines der besten franzdsischen Restaurants im
meijizeitlichen Tokyo und wurde von bekannten Personlichkeiten fre-
quentiert. Fukuzawa Yukichi, einer der einflussreichsten Intellektuel-
len der Zeit und Griinder der Kei6é Gijuku Universitédt, ging im Mi-
kawaya ein und aus (Takada 2006: 61). Die meisten der grofistadtischen
Luxusrestaurants arrangierten die franzosischen Gerichte auf angel-
sdchsische oder japanische Art. Finanziell und auch kulturell erreich-
bar waren sie fiir einfachere Bevolkerung nach wie vor nicht. Erst die
Verbreitung der wayo secchii ryori und entsprechender Restaurants da-
fiir Anfang des 20. Jahrhunderts ermoglichte es der Allgemeinheit, an
westlicher Kiiche in preislicher und geschmacklicher Hinsicht teilzuha-
ben (Minami 2004: 95).

Gegen Ende der Meijizeit kam eine neue Institution auf, deren Restau-
rants von der neuen Mittelschicht frequentiert wurden, die dort zum Ver-
gniigen essen gingen: die Kaufhduser. Das erste moderne Kaufhaus war
das 1907 in Nihonbashi eroffnete Mitsukoshi. Ab 1908 etablierte es den
Slogan ,Heute das Kaiserliches Theater, morgen Mitsukoshi” (Takada
2006: 60; Kyo wa teigeki, assu wa mitsukoshi). Das Kaufhausrestaurant bot
das richtige Ambiente fiir Lebedamen (yitkan madamu) oder auch Famili-
en. Sie gaben eine Gelegenheit zum Auswaértsessen mit niedriger Hemm-
schwelle. Die Zahl der Kaufhiduser mit Restaurants und anderer Restau-
rants, die eine einfachere und giinstigere westliche Kiiche anboten, stieg
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um 1918 in verschiedenen Vierteln Tokyos rasant an. 1923 gab es bereits
30.000 Restaurants fiir zwei Millionen Einwohner — darunter 20.000 mit
japanischer Kiiche, 5000 mit westlicher Kiiche, 1500 mit japanisch-westli-
cher Mischkiiche und etwa 1000 mit chinesischer Kiiche (Takada 2006:
60).

4.4 GOURMETZEITSCHRIFTEN UND - VEREINE

Murai wandte sich mit seinem Roman an die Hausfrauen als neue gesell-
schaftliche Rolle fiir die Frau. Ebenso taten es zahlreiche Zeitschriften, fiir
die sich schnell das Genre der Hausfrauenzeitschriften etablierte. Gour-
metzeitschriften hingegen richteten sich vor allem an eine méannliche, ku-
linarisch gebildete Leserschaft und nur am Rande an Frauen der Ober-
schicht sowie der neuen Mittelschicht. Die erste Gourmetzeitschrift
Hocho Anbai erschien von Dezember 1886 bis Februar 1891 als Monats-
zeitschrift in 37 Ausgaben (Oka 2006: 148). Es ist nicht klar, warum sie
eingestellt wurde, da der Herausgeber Ishii Jihee vorhatte, sie als
zweimonatlich erscheinende Zeitschrift fortzufiithren (Sugita, Imai und
Yamashita 1998: 47). Sie erschien in Tokyo, Yokohama, Nagoya, Osaka,
Kanagawa, Kyoto und Hakodate (Ehara, Ishikawa und Higashiyotsuya-
nagi 2009: 231-233). Ishii begriff Kochen als Wissenschaft und wollte in
der Zeitschrift japanische sowie neuartige, aus dem Ausland kommende
Kochmethoden mit theoretischen Uberlegungen untermauern (Oka 2006:
148). Das Hauptaugenmerk der Zeitschrift lag auf der Vorstellung von
Rezepten. In jeder Ausgabe wurden westliche und chinesische Rezepte
vorgestellt. Japanische Speisen nahmen aber den Grof3teil einer Ausgabe
ein: Reisgerichte, Gemiisegerichte, Eingelegtes (tsukemono), getrockneter
Fisch, Gekochtes, Geriihrtes, Suppen. Imai (2002: 198) stellt fest, dass
mehr als siebzig Prozent der Artikel Gerichte, ihre Zubereitung, aber
auch Misserfolge beim Kochen zum Thema haben. In jeder Ausgabe wur-
den aufierdem ein Menii und ein Beispiel zur Bewirtung von Gésten pra-
sentiert. Ishii wollte seine Zeitschrift trotzdem nicht als Kochbuch ver-
standen wissen, sondern als kulinarisches Bildungsmedium. Er portrai-
tierte Berithmtheiten der Tokyoter Gastronomieszene, es gab Artikel zu
Gesundheit und Sparsamkeit im Haushalt, Ausziige aus Kochbiichern
der Edozeit, Restaurantempfehlungen, Kochkniffe, theoretische Kom-
mentare zu einzelnen Nahrungsmitteln und deren Verwendung sowie
Vergleiche zwischen japanischem, westlichem und chinesischem Essen.
Dariiber hinaus druckte er auch Ergebnisse von Lebensmittelanalysen
des Gesundheitsamtes ab (Ishii 1886-1891; Sugita, Imai und Yamashita
1998: 308).
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Ishii war kulinarisch vielseitig aktiv und gut vernetzt. Er veroffent-
lichte 1898 ein ,Kompendium zur japanischen Kiiche’ (nihon ryoriho tai-
zen), in dem verschiedene Autoren die Geschichte der japanischen Kiiche
behandelten sowie Rezepte und beriihmte Restaurants von der Edo- bis
zur Meijizeit vorstellten. Auch Speisen und Zubereitungstechniken aus
der Edo- sowie der Bakumatsuzeit waren Thema. So widmen sich die Au-
toren edozeitlichen Kochbiichern wie dem Ryori monogatari, den formel-
len Speisen zu kaiserlichen Ausfliigen zum Sumida Fluss oder zu bud-
dhistischen Totenfeiern in Nikko. Auch die Erweiterung des kulinari-
schen Vokabulars zur Edozeit wurde behandelt. Das Kompendium lief3,
anders als der Titel suggeriert, auslandische Einfliisse nicht aufler Acht;
es wurden auch chinesische, koreanische und westliche Gerichte be-
schrieben — ein Zeichen dafiir, wie sehr westliche Kiiche bereits integriert
war. Eine weitere Besonderheit des Kompendiums ist die Auflistung be-
rithmter Koche vom Altertum bis zur Gegenwart. Ishii war selbst auch
Koch und lehrte an Kochschulen, die auch Koche fiir das Kaiserliche Kii-
chenamt ausbildeten (Koyanagi 1984.11-1989.3.). Er trug demnach nicht
nur zur kulinarischen Intellektualisierung bei, sondern auch zu deren
praktischer Ausiibung — und das wiederum nicht nur auf professioneller
Ebene, sondern auch fiir Laien.

Ishii griindete im Februar 1889 die ,Gastronomische Forschungsgesell-
schaft’ (kappo kenkyiikai), die er im Juni des gleichen Jahres in ,Forschungs-
gesellschaft zu Lebensmitteln’ (shokumono kenkyiikai) umbenannte, viel-
leicht weil er einen neutralen Begriff fiir ,Essen’ suchte und ihm ,kappo’ als
Bezeichnung vor allem fiir traditionell japanische Kiiche vor der Meijizeit
zu festgelegt erschien. Wiederum ein Jahr spéter, im April 1890, benannte
er den Verein um in ,Grofljapanische Essensgesellschaft’ (dainihon shoku-
motsukai). Er kam zwar aus der Tradition der klassischen Kochschulen der
Edozeit und war Verfechter der Erhaltung der traditionellen japanischen
Kiiche, wie er im Vorwort zur ersten Auflage seiner Zeitschrift Hocho An-
bai schrieb. Er wollte nicht, dass die Schonheit der alten Stile und Zuberei-
tungsmethoden verloren geht. Nichtdestotrotz pladierte er fiir die Aufnah-
me westlicher und chinesischer Gerichte in den Speiseplan japanischer Fa-
milien, ganz im Sinne der Bewegung von ,Zivilisation und Aufklarung’
seiner Zeit (Sugita, Imai und Yamashita 1998: 47-48). In seinem For-
schungsverein wurden die Mitglieder mit Speisen verkostigt. Die daraus
resultierenden Beurteilungen und Kritiken wurden in jeder Ausgabe der
Hocho Anbai veroffentlicht. Die Zeitschrift wurde demnach vor dem Hin-
tergrund der Vereinsaktivitaten von gastronomischen Spezialisten gegriin-
det und aufrechterhalten. Ishii zielte darauf ab, theoretisches Wissen zu
Zubereitungsmethoden und Nahrungsmitteln bis in die Familien zu ver-
breiten (Sugita, Imai und Yamashita 1998: 53).
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Einen dhnlichen Ansatz verfolgte die Monatszeitschrift Gekkan
Shokudoraku. Mit dem Titel griff der Herausgeber Nakamura Yuiraku
die Beliebtheit von Murais Roman und den dadurch angestofienen Gour-
met-Boom auf. Viele Medien widmeten sich Themen wie Essgewohnhei-
ten, Esskultur, der Erforschung von Lebensmitteln. Der aus Kyoto stam-
mende Nakamura griindete 1903 im Tokyoter Stadtteil Yirakusha seinen
gleichnamigen Verlag. Nakamura brachte von Mai 1905 bis September
1907 insgesamt 31 Ausgaben der Zeitschrift heraus. Es war ein Nischen-
magazin mit einer kleinen Auflage. Er konnte unter anderem Murai Gen-
sai, den Maler und Illustrator Kubota Beisen (1852-1906), den Maler und
Biithnenbildner Kubota Beisai (1874-1937) sowie den Haiku-Dichter Koi-
zumi Ugai (1885-1950) als Autoren gewinnen (Oka 2006: 135, 145). Aber
auch Berufskulinariker wie der Kochschulgriinder Akabori Minekichi
schrieben fiir die Zeitschrift. Nakamura sah zwar auch Koche als Ziel-
gruppe seiner Zeitschrift, hauptsachlich aber war es eine Zeitschrift fiir
und von Feinschmeckern, fiir die das Essen ein Privatvergniigen und
nicht der Beruf war. Die zahlreichen Restauranttipps fiir die Hauptstadt
lassen erahnen, dass Nakamura seine Zeitschrift vor allem fiir Tokyoter
Leser konzipierte. Auch Hausfrauen der neuen Mittelschicht sah Naka-
mura als Leser. Gerade diese sollten selbst die Initiative ergreifen, nach-
dem die Zeitschrift sie mit Kenntnissen iiber neue Speisen, aber auch
Kochutensilien und Zutaten versorgt hat (Ehara, Ishikawa und Higashi-
yotsuyanagi 2009: 232). In Nakamuras Vorstellung konnte jeder zum
Gourmet werden, der sich aktiv mit Speisen und dem Kochen beschéftigt
—egal ob er ein kulinarischer Laie oder Experte ist. Nakamura versuchte
anfangs, eine Balance zwischen den von Murai propagierten Familienge-
richten und dem Auswartsessen zu erhalten. Schnell 16ste sich diese Ba-
lance auf. Die Zeitschrift definiert den Begriff kuidoraku neu und entfernt
sich damit von Murais Verstidndnis. Essen soll nicht nur am praktischen
Gewinn fiir Kérper und Geist gemessen werden, sondern der Gourmet
soll wahrhaftiges Interesse und Geschmack besitzen. Echtes kuidoraku
vereine beide Aspekte (Oka 2006: 146).

Murais Vorstellung der Familiengerichte spiegelt sich in einigen Rub-
riken der Zeitschrift wider: Hygiene, Praktisches fiir Hausfrauen wie eine
Tabelle fiir eigene Notizen zur Haushaltsfithrung. Es findet aber vor al-
lem eine intellektuelle Beschaftigung mit dem Thema Essen statt. In der
ersten Ausgabe schreibt Kubota Beisen einen erndhrungswissenschaftli-
chen Artikel zu Familiengerichten. Mishima Shoso (1852-1914), ein Uki-
yo-e Kiinstler und Maler, gibt eine kritische Betrachtung von SiiSigkeiten.
Koizumi Ugai schreibt iiber die Kulturgeschichte von Sushi. Murai Gen-
sai schreibt tiber Kéche und Akabori Minekichi stellt in dieser und spéte-
ren Ausgaben seine Kochschule vor und nutzt die Zeitschrift auf diese
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Weise auch als Plattform fiir seine eigenen Anliegen. Es gibt Restaurant-
tipps und -kritiken. Es gibt Rezepte, darunter japanisch-westliche Gerich-
te, saisonale und regionale Gerichte oder Beschreibungen kurioser Le-
ckerbissen. T. O. Sei beschreibt die eigene Herstellung von Sojasauce und
betont deren Uberlegenheit zu gekaufter Sojasauce, die durchaus mit
Salzwasser oder Diingemittel gefarbt werde. Er stellt auch beriihmte So-
jasaucen aus Tatsuno, Noda und Choshi vor. Der Artikel umfasst Gedan-
ken zur gesunden Erndhrung, zur Geschichte und zum Genuss (Naka-
mura 1905). Eine dhnliche Mischung aus theoretischen und praktischen
Artikeln fand sich in den nachfolgenden Ausgaben ebenfalls. Einige Ar-
tikelreihen etablierten sich. So werden in fast jeder Ausgabe kuriose Le-
bensmittel und saisonale Rezepte vorgestellt. Berithmte Familien sowie
deren beliebte Speisen werden portraitiert, darunter auch die Familie von
Koda Rohan und so kuriose Speisen wie Froschschenkel und Schnecken.
Meibutsu, beriithmte Speisen, aus ganz Japan werden ebenfalls présen-
tiert.

Die Zeitschrift wandte sich mit unterschiedlichen Artikeln sowohl an
mannliche als auch weibliche Leser, wobei schnell die klassische Zuord-
nung von Frauen zur hduslichen und Méannern zur auflerhduslichen
Sphare deutlich wird. Rezepte, Artikel tiber Familiengerichte und allge-
mein gehaltene Artikel iiber bestimmte Speisen oder regionale Speziali-
taten waren eher an Frauen gerichtet, wahrend Restaurantkritiken oder
Artikel der Gourmetvereine eher mannliche Leser ansprechen sollten
(Oka 2006: 149). Anders als in Murais Roman wird die mannliche Sphére
des Gourmets mit dem Fokus auf Auswartsessen in der Zeitschrift positiv
dargestellt. Dagegen findet eine innerhausliche Gourmetkultur gar nicht
statt. Gleichzeitig wird die Frau als Leserin mit der Zeit marginalisiert, da
allgemeine Gourmetartikel die praktischen Rezeptartikel in den Hinter-
grund dréngen.

Restaurantkritiken, Kommentare — die eigentlichen Gourmetartikel,
wie Oka (2006: 147) sie nennt —, Artikel ohne praktische Absicht, stellen
schnell die Mehrheit der Artikel dar. Nun geht es nicht um Essen als Nah-
rungsaufnahme, sondern als Hobby, nicht um Nahrwerte, sondern um
den Geschmack. Die Gourmetartikel verdrangten die praktischen, nut-
zungsorientierten Artikel rasch. Nur zwanzig Prozent der Artikel be-
schaftigen sich mit Rezepten und deren Zubereitung, wéahrend iiber sieb-
zig Prozent Restaurantbesuche, Forschungsvereine, Kochschulen, Buch-
vorstellungen, Firmenportraits, beriithmte Koche oder die Geschichte ein-
zelner Lebensmittel zum Thema haben (Imai 2002: 198). Lag der Schwer-
punkt des Romans auf den Familiengerichten, die die Menschen im Rah-
men der Familie zivilisieren sollten, steht im Zentrum der Zeitschrift der
Gourmet, der mit seinem feinen Geschmack die Vor- und Nachteile von
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Geschiften und Restaurants im stddtischen Raum erkennt (Oka 2006:
138). Obwohl beide — Roman und Zeitschrift — mit ihrem Titel auf die
Liebhaberei von Kochen und Essen ansprechen, wird diese unterschied-
lich interpretiert. Im Roman geht es um Zivilisation und Aufklarung, in
der Zeitschrift um den Genuss und den Geschmack.

Leserbriefe spielten bei der Gekkan Shokudoraku eine dhnlich wichti-
ge Rolle wie bei Murais Roman. Die Leser schrieben eigene Restaurant-
kritiken, beispielsweise zu Restaurants im Ueno-Park im Nordosten To-
kyos oder zu Lokalitaten auf der Tokyoter Industrieausstellung. Sie
schrieben Reaktionen zu Restaurantkritiken oder reagierten auf andere
Leserbriefe. Restaurantkritiken waren ein wichtiger Bestandteil der Zeit-
schrift. Sie erschienen entweder in der Rubrik ,Programm’ (banzuke) oder
,Tokyo-Ratgeber’ (tokyo annai) und beinhalteten Lage und Zustand des
Lokals, den Geschmack der Speisen sowie eine Geschéftschronik (Oka
2006: 146). Zunachst wurden nur Lokale in der Tokyoter Innenstadt ge-
testet; mit dem Bau der Strafienbahn erweiterte sich die Bandbreite der
Lokalitaten um die Vororte, in denen immer mehr Restaurants eroffnet
wurden. Der ,Ratgeber fiir Spezialitaten-Lebensmittel aus Meiji-Tokyo’
(meiji tokyo meibutsu shokuhin annai) von 1905 beschreibt die Restaurantsi-
tuation in den Vororten, wo tiberall Lokale fiir Buchweizennudeln (soba),
Kl6fie (dango), Rindfleisch (gyiinikuya), Tempura oder SiiSigkeiten (kashi)
von der steigenden Beliebtheit des Auswartsessens zeugen (ebd.: 148—
149).

Im Jahr 1928 brachte Matsusaki Tenmin (1878-1934) in Osaka eine
Nachfolgezeitschrift der Gekkan Shokudoraku mit gleichem Titel heraus:
Shokudoraku. Hier wurden, ganz im Zeitgeist der 1920er Jahre mit ihrem
so genannten Heimat-Boom, vor allem Artikel iiber Heimatgerichte oder
iiber regionale Spezialitdten verdffentlicht. Daneben gab es weiterhin Kri-
tiken zu stadtischen Cafés oder Kneipen mit einem Vorhang am Eingang
(nawanoren). Dagegen gab es so gut wie keine Artikel mehr zu den The-
men Familie, Alltagskiiche oder Familiengerichte. Die Mitarbeiter waren
von der frithen showazeitlichen Interpretation des shokudoraku-Begriffs
gepragt, der besonders auf Genussgedanken beruhte (Oka 2006: 155).

Ahnlich wie bei der Zeitschrift Hochd Anbai wurde auch das Erschei-
nen der Gekkan Shokudoraku von Vereinsgriindungen begleitet. Im Ja-
nuar 1906 wurde der Verein der Gourmets’ (shokudorakukai) gegriindet,
dessen Mitglieder sich sozusagen durch die beriihmten und beliebten Re-
staurants Tokyos essen wollten. Die besonders beliebten Restaurants
wurden mehrmals besucht; allein im Restaurant des Hotels Metropol in
Tsukiji war der Verein drei Mal zu Gast. Bei den monatlichen Treffen tra-
fen sich die Teilnehmer, die auch interessierte Zeitschriftenleser dazu er-
munterten, in wechselnden Restaurants. Unter den regelmafSiigen Teil-
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nehmern waren Angestellte des Yurakusha-Verlags, der die Zeitschrift
Gekkan Shokudoraku herausgab. Im Protokoll des achten Vereinstreffens
wurden die Mitglieder anhand ihrer Berufe aufgelistet. Dabei waren Po-
litiker, Angestellte, Pfandleiher, Maler, ein Ladenbetreiber fiir siifSe Boh-
nensuppe mit Reiskuchen (shiruko), Gastronomen und Kéche, Apotheker,
Schuster, Kosmetiker, Schauspieler, Publizisten (Oka 2006: 150; 152). Hier
wird besonders deutlich, wie sehr die Szene sich diversifiziert hatte.
Nicht mehr nur die Politik- und Finanzelite des Landes konnte die Fein-
schmeckerei betreiben. Die Vereinsmitglieder kamen aus fast allen Ge-
sellschaftsschichten. Der Verein warb in der Zeitschrift mit einer festen
Rubrik fiir seine Aktivititen und rief zu regionalen Vereinsgriindungen
auf, worauthin es zu weiteren Griindungen unter anderem in Hakodate,
Kanazawa, Kyoto und Osaka kam, die selbst ebenfalls in der Zeitschrift
fiir sich warben. Ohne dass es eine offizielle Vereinshierarchie gab, wurde
der Tokyoter Verein als zentral angesehen (Oka 2006: 152).

Inspiriert wurden die Vereinsgriindungen durch den in Murais Ro-
man vom Protagonisten Nakagawa angeregten ,Verein zur Erforschung
von Essen’ (shokubutsu kenkyii no kai), der vor allem zum Ziel hatte, Wis-
sen {iber die Familiengerichte zu verbreiten. Mit der Freude an der Erfor-
schung des Essens werde auch eine Reform der Essgewohnheiten statt-
finden, ist sich Nakagawa im Roman sicher. Der Verein verstand sich als
Forschergruppe, deren circa dreifsig Mitglieder sich monatlich trafen und
Kéoche einluden, die vor aller Augen kochten. Es griindeten sich auch im
Roman Regionalgesellschaften. Dazu kamen thematische Vereine, die
sich zum Beispiel den japanisch-westlichen Mischgerichten widmeten
(Murai 2010 [2005]: 221-222), die auf diese Weise durchaus Teil des kuli-
narischen Rahmens der Gourmetkultur wurden. So verkdrperten die Ver-
eine das Romanideal und boten Ansatzpunkte fiir Vereinsgriindungen in
der Wirklichkeit. Der fiktive Shokubutsu kenkyii no kai und der reale
Shokudérakukai dhnelten sich in Mitgliederzahlen und -beitrdgen. Im Ro-
man zahlten die Mitgliedern zwei Yen, der shokudorakukai verlangte zwei
bis drei Yen fiir eine einmalige Teilnahme (Oka 2006: 152).

Inhaltlich unterschieden sich der fiktive und der reale Verein wesent-
lich: anstatt sich am immer gleichen Ort bekochen zu lassen wechselten
die Mitglieder des realen Shokudorakukai bei jedem Treffen die Lokalitat.
Sie betrachteten das Essen nicht nur von einer praktischen, rationalen Sei-
te aus, sondern sahen es vor allem als ein Erlebnis, zu dem auch die Um-
gebung beitrdgt. Neben den Restaurantbesuchen fanden weitere Aktivi-
taten statt. Die Mitglieder besuchten das Kyogen-Theater oder trafen sich
zur Betrachtung des Herbstlaubes in Tempeln. Beim ersten Treffen wurde
eine Tombola veranstaltet und die Teilnehmer schrieben Erinnerungs-
postkarten. Beim zweiten Treffen hielten einige Mitglieder Vortrége iiber
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die gegessenen Speisen und am Schluss wurde iiber die Gerichte abge-
stimmt. Es handelte sich um eine unterhaltsame Gruppe, der die aufkla-
rerischen und edukativen Bestrebungen des Romans fehlten. Vielmehr
naherten sie sich so genannten Appetitvereinen (shokushikai) oder Mu-
Bevereinen (yishokukai) an. Der Genuss und die Intellektualisierung des-
selben standen klar im Vordergrund (Oka 2006: 152).

In der Gekkan Shokudoraku gibt es auch Artikel iiber einen solchen
Appetitverein. Die Mitglieder wurden ,in Essensausbildung’ (shokumotsu
shugyo) genannt und brachten einem Thema oder einer Aufgabe gemafd
selbst Speisen oder Lebensmittel zu den Treffen mit. Die Mitglieder kriti-
sierten sich gegenseitig fiir ihre Interpretationen und stimmten am Ende
der Treffen ab. Ab etwa 1879 trafen sich auf Initiative des Spielzeug-
sammlers Shimizu Seift (1851-1913) Essensliebhaber in einem MufSever-
ein. Eines der ersten Treffen fand im Haus des Ukiyo-e Kiinstlers Take-
uchi Zenjiro (1832-1881) im Tokyoter Stadtteil Asakusa statt und verlief
dhnlich wie die Zusammenkiinfte des Appetitvereins. Es wurden Speisen
mitgebracht und beim gemeinsamen Genuss kritisiert. Die Gruppe traf
sich sieben Jahre lang. Am Ende nannten sie sich ,Gesellschaft der Miifig-
ganger’ (yishokuren) (Oka 2006: 152-153, 162). All diese Vereine haben
gemein, dass sie sich mit Familienessen und der Herausforderung der
Hausfrau, taglich ein gesundes Essen auf den Tisch zu stellen, nicht be-
schaftigen. Es sind mannerzentrierte Forschungsvereine, die der Unter-
haltung und dem Genuss dienen. Die Vereine sind losgeldst von Gedan-
ken an Nahrhaftigkeit und Hygiene. Teilweise gab es sogar die Tendenz,
den Hygienegedanken, den Murai bei seinen Familiengerichten in den
Vorgrund stellt, als grob und ungeschliffen abzulehnen. Die als Kenner
(daitsii) beschriebenen Teilnehmer waren nur am Essen interessiert. Das
Vergniigen wurde zur Kunst und die Kenner trainierten ihre Fahigkeit,
sich mit dieser Kunst zu vergniigen (Oka 2006: 153). All diese Beispiele
verdeutlichen die Doppeldeutigkeit des Begriffes kuidoraku in der Meiji-
zeit. Was als Aufklarungsbegriff fiir den idealen Essalltag des ,kultivier-
ten Menschen’ (bunmeijin) begann, wurde von den Akteuren der Gour-
metkultur aufgegriffen und umgedeutet.

4.5 KULINARISCHER RAHMEN:
VoM SEIYO-BOOM ZU WASHOKU-YOSHOKU-CHUSHOKU

Uber die Vertragshifen und die neu entstandenen Auslédnderviertel in
Osaka, Yokohama oder Tokyo kamen neue Speisen und Produkte nach
Japan. Die westliche Kultur (seiyo bunka) verbreitete sich zunéchst in die-
sen Vierteln. In Yokohama entstanden die ersten ausldndischen Nieder-
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lassungen, deren Bevolkerung rasch anwuchs: wohnten 1878 noch etwa
1370 Auslander in den Vierteln, waren es 1897 bereits 2096. Chinesen
machten 60 bis 70 Prozent der Bewohner des Viertels aus, ihnen folgten
Briten, Amerikaner, Deutsche, Franzosen und Niederlinder (Ehara,
Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 200ff.). Obwohl die Chinesen die
Mehrheit im Viertel ausmachten, veranderten die Bewohner aus westli-
chen Landern mit ihren importierten und zunéchst im Viertel verkauften
Waren die japanische Esskultur nachhaltiger. Ab 1859 kamen regelméfi-
ge Lieferungen an Vorrdten und Ausstattung fiir die in Japan lebenden
Auslédnder, die ihre westliche Esskultur aufrechterhalten wollten (Cwiert-
ka 2006: 38). Auch Fleisch wurde anfangs hauptsachlich aus Shanghai im-
portiert. Bereits in den 1860er Jahren wurden in der Region Santan Rinder
fiir den Konsum der in Japan lebenden Auslénder geziichtet und iiber
den Hafen in Kobe nach Yokohama verschifft. Das heute berithmte Kobe-
Rindfleisch hat hier seinen Ursprung (Cwiertka 2006: 29).

Der Begriff yoshoku ist der Begriff fiir die neuen westlichen Produkte.
Yoshoku stand aber nicht nur fiir die neuen Speisen, sondern fiir ein neues
kulinarisches Umfeld, das beispielsweise auch die Einrichtung der Loka-
le einbezog. ,, Yoshokuya [Lokale fiir westliches Essen] created a new space
where a cultural context of modern Japan was to be conceived”, meint
Cwiertka (2006: 50). Yoshoku wurde anfangs noch mit sozial gehobenen
Schichten assoziiert, verlor diese Assoziation aber mit dem Florieren bil-
liger Lokale, die westliche Speisen als Kompromissgerichte servierten
und schliefSlich unter dem Begriff yoshokuya zusammengefasst wurden.
Spatestens ab den 1930er Jahren wurde yoshoku nicht mehr als fremdléan-
disch empfunden, sondern représentierte die urbane Massengastronomie
des modernen Japan mit multikulturellem Charakter (Cwiertka 2006: 54).
Motoyama Tekishii (1881-1958), ein Koch und Schriftsteller der Meiji-
und Taishozeit, war der Meinung, dass westliche Speisen in der Meijizeit
und danach von den gehobenen Gesellschaftsschichten vor allem wegen
ihres Aussehens gegessen wurden. Es waren sofort prestigetréchtige
Speisen. Dagegen kamen chinesische Speisen durch einfache Nudelldden
(shina sobaya) und Lokale fiir Teigtaschen (wantanya) in Mode. Sie erlebten
spater einen umgekehrten Aufstieg zu Gourmetspeisen, vom einfachen
Strafsenessen zu begehrten Speisen (Motoyama 1947 zitiert nach Shindo
2000b: 110). Motoyama selbst war ein Verfechter der japanischen Kiiche:
Rettich, Tofu und Sashimi sind fiir ihn die Essenz guten Geschmacks und
guten Nahrwerts zugleich (Yamamoto 2002: 86).

Ich habe in diesem Kapitel bereits einige westliche Meniis, die bei Ban-
ketten oder in Restaurants serviert wurden, vorgestellt. Daher mdchte ich
hier den Fokus auf einzelne Lebensmittel legen, die ein wichtiger Teil der
gehobenen Kiiche der Meijizeit waren. Die Legalisierung des Fleischge-
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nusses fiir die japanische Bevolkerung kam erst nach der Meiji Restaura-
tion 1868 und stellte eine einschneidende Veranderung in der japanischen
Esskultur dar. Wahrend der Edozeit war der Fleischgenuss nur unter
dem Deckmantel des medizinisch empfohlenen Verzehrs erlaubt, wobei
auch dieser wieder zum Deckmantel fiir einen aufregenden, prahleri-
schen Prestigekonsum wurde. Welche Bedeutung der Fleischkonsum zur
Meijizeit hatte, wird durch die offizielle Ankiindigung vom 24. Januar
1872 verdeutlicht, in der der Verzehr von Rind und Schaf durch den Kai-
ser bestatigt und damit das offiziell geltende Fleischverbot aufgehoben
wurde. So war es der Kaiser selbst, der als Fleischkonsument aus Japan
eine moderne Nation machte und durch seinen Konsum den Fleischver-
zehr legitimierte (Cwiertka 2006: 24). Dabei lagen dem Fleischverzehr der
Meijizeit zundchst wieder medizinische Uberlegungen zugrunde (Ehara,
Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 203-205). Zwar durfte nun jeder
Fleisch essen, der Verzehr war finanziell aber nicht fiir jeden moglich. Su-
kiyaki beispielsweise, diinn geschnittenes Rindsfilet mit Gemiise und So-
jasofle, war anfangs ein Arme-Leute-Essen und die wenigen verarbeiteten
Fleischreste wurden mit viel Gemiise verdeckt (Kumakura 1992: 21). Ver-
fechter der Losung von ,Zivilisation und Aufklarung’ wie der Intellektu-
elle Fukuzawa Yukichi befiirworteten den Fleischverzehr zur korperli-
chen und geistigen Starkung; er ermutigte diejenigen, die die Vorziige
des Fleischgenusses erkannt hatten und tadelte diejenigen, die sich dage-
gen wehrten (Fukuzawa 1870). Gegenbewegungen, die Fleisch weiterhin
als unrein betrachteten, verloren schnell an Uberzeugungskraft (Minami
2004: 92). Die zunehmende Ubiquitdt von Fleisch bedeutete natiirlich
auch, dass sich Fleisch nun nicht mehr als elitares Produkt zur Distinkti-
on eignete, wie es zur Edozeit der Fall war.

Es kamen schnell eine Reihe von Fleischgerichten auf: Beefsteak (bifu-
teki), Kotelett (katsuretsu), Rindfleischeintopf (gyiinabe) oder sukiyaki. An-
fangs vor allem mit Rind zubereitet, wurden die Zutaten mit der landes-
weiten Verbreitung variabler: Sukiyaki wurde ab der spéten Taishozeit
auch mit Gefliigel, Kaninchen, Pferd, Wal, Seeaal, Makrele oder Gelb-
schwanz zubereitet. Mit Ausnahme von gyiinabe wurden die meisten neu-
en Gerichte zunéchst in edlen, vornehmen Restaurants und Geschaften
angeboten. Diese betrieben eine vornehme Zurschaustellung (koshona ka-
zaru) der neuen Gerichte wie Omelett (omuretsu), Kotelett und Beefsteak,
in groflen Rdumen, ohne Teilung durch Wandschirme und ohne das ge-
meine Volk als Gast (Ehara, Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 203—
204, 258-259). Zwei Entwicklungen sorgten fiir eine schnelle Akzeptanz
von Fleisch in der Bevolkerung, in der einfachen wie in der Gourmetkii-
che. Zum einen bestand die franzosische Kiiche, die schnell von den obe-
ren Schichten als prestigetrdchtige Festtagskiiche angenommen wurde,
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zu einem grofien Teil aus Fleischgerichten. Zum anderen wurde gyiinabe
zu einem sehr beliebten Gericht in den Stadten. Der Erfolg von gyiinabe
basierte auf der Tradition des kusurigui, also der edozeitlichen Gewohn-
heit, Fleisch aus medizinischen Griinden zu essen, und auf dem Interesse
der Bevdlkerung an der westlichen Zivilisation und der Bereitschaft, auch
deren als modern angesehene Speisen zu probieren (Cwiertka 2006: 33).
In den 1870er Jahren stieg die Zahl der gyiinabeya rasant an: aus einhun-
dert im Jahr 1875 wurden zwei Jahre spater 558 Laden.

Die neuen Gerichte wurden von Anfang an auf unterschiedliche Wei-
se in der japanischen Esskultur aufgenommen; die offensichtliche Gour-
metkultur war nicht immer der Taktgeber. Auch wenn gyiinabe seinen
Weg in die japanische Kiiche nicht wie die meisten Fleischgerichte {iber
die Haute Cuisine fand, mochte ich kurz darauf eingehen. Denn trotz sei-
ner Verortung am unteren Rand des Sozialgefiiges wurde gyiinabe als
symboltrachtiges, modernes Gericht wahrgenommen — vergleichbar mit
den franzdsischen Gerichten, die auf Empfangen und Abendveranstal-
tungen der oberen Gesellschaftsschichten serviert wurden. Das Gericht
wurde von Anfang an domestiziert, damit es den japanischen Konsu-
menten nicht zu fremd erschien. Das Rindfleisch wurde wie bekannte
Wildgerichte mit Miso-Paste oder Sojasauce gewtirzt (Cwiertka 2006: 31).
Ab den spaten 1880er Jahren wurden auch Lauch, Tofu oder feine Aron-
wurz (shirataki) hinzugefiigt (Minami 2004: 93). Zwar war die Fremdheit
ein Grund fiir die Attraktivitat des Gerichts, sie durfte den einfachen
Konsumenten aber auch nicht abschrecken. Die Fremdheit des Gerichts
wurde auch dadurch relativiert, dass gyiinabe in den so genannten donbu-
ri-Eintopfgerichten einen beliebten Vorlaufer hatte (Cwiertka 2006: 33).

Ehara, Ishikawa und Higashiyotsuyanagi (2009: 204) halten gyinabe
nicht fiir ein prestigetrachtiges Gericht und rechnen es daher nicht den
Gerichten zu, die als Symbole der Bewegung von ,Zivilisation und Auf-
klarung’ fungierten. Cwiertka (2006: 31) hingegen argumentiert, dass der
gesamte Fleischverzehr, gyiinabe eingeschlossen, als Zeichen eines freien,
stddtischen Geistes galten. Sie verweist auf Mertz (2003: 4), der anmerkt,
dass der stadtische Fleischkonsument durch seinen Verzehr zeigte, dass
er den sozialen Raum Edo verlassen und den neuen Raum Tokyo mit sei-
nem kosmopolitischen Flair betreten hatte. Er konstatiert, dass durch die-
sen Akt die hierarchische Sozialstruktur der Edozeit endgiiltig aufgeho-
ben wurde. Der Verzehr von gyiinabe und anderer Fleischgerichte war da-
mit ein Zeichen von Modernitit, der Uberwindung alter gesellschaftli-
cher Grenzen und der Anpassung an einen neuen Zeitgeist.

Ein weiteres westliches Produkt, das schnell Verbreitung fand und
ebenfalls schnell japanisiert wurde, war Brot. Brot war in Japan zwar schon
bekannt, seit die Portugiesen es im 16. Jahrhundert nach Japan brachten.
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Einige Teigspeisen wurden als nanban-Speisen populér, aber zu einem
Grundnahrungsmittel wurde Brot nicht. Erst als in der Bakumatsuzeit die
in Japan lebenden Auslander ihr Brot importierten, eigene Backereien er-
offneten und sowohl die Shogunatsregierung als auch einzelne Fiirstentii-
mer Brot als geeignete Militdrverpflegung entdeckten und seine Herstel-
lung forderten, verbreitete es sich langsam. 1865 erdffnete ein Brite namens
Clark in Yokohama eine Béackerei (békari), die 1888 von Uchiki Hikotard
gekauftund als Uchikipan weitergefiihrt wurde. Nach Clarks Backereieroff-
nung kamen weitere Backereien und Brotabteilungen in Hotels wie dem
Tsujiki Seiyoken hinzu. 1882 gab es in Tokyo bereits 116 Backereien, drei
Jahre spater war ihre Anzahl auf 170 angestiegen (Minami 2004: 93-94).
Einen wichtigen Beitrag zur Verbreitung von Teigwaren leistete Kimura
Yasubei (1817-1889), der 1875 das so genannte anpan erfand, ein Brot gefiillt
mit Bohnenpaste. Er ersetzte die westliche Hefe durch eine Reishefe aus
Sake, siifite den Teig und fiillt ihn mit Bohnenpaste, die bei der Herstellung
von japanischen Siifigkeiten verwendet wird. Er nahm ein Symbol der
westlichen Esskultur, das Brot, und inkorporierte es durch eine veranderte
Zubereitung und ein neues Erscheinungsbild in die japanische Esskultur
(Minami 2004: 94). Das Brot war als anpan ein westliches Produkt, das, wie
gyiinabe, von Anfang an als westlich-japanische Mischung konsumiert
wurde. Beide Speisen hatten zwar eine westliche Konnotation, aber mit
westlichen Gerichten nichts mehr zu tun.

Fleisch und Brot waren nicht die einzigen westlichen Lebensmittel,
die in Japan eingefiihrt wurden. So genannte Kontraktauslander (oyatoi
gaikokujin) wurden meist von der Regierung angestellt und sollten als Ex-
perten die Modernisierung Japans vorantreiben. Zwischen 1868 und 1899
waren circa 2000 solcher Experten in Japan und einige berieten bei Anbau
und Verarbeitung neuer Produkte. Es wurden neue Getreidearten, Ge-
miise- und Obstsorten sowie Vieh eingefiihrt. Lebensmittelexperten lehr-
ten Herstellungsmethoden diverser Produkte wie Schinken, Wurst, Milch
und Molkereiprodukte, Traubenwein und Bier bis hin zu Ketchup. Aus-
landische Berater waren auch an der landwirtschaftlichen ErschlieSung
Hokkaidos beteiligt (Ehara, Ishikawa und Higashiyotsuyanagi 2009: 210—-
211). Einige Lebensmittel wie Kartoffeln, Kohl oder Zwiebeln waren nach
der Jahrhundertwende so weit in der japanischen Esskultur angekom-
men, dass sich ihre Anbaumengen zwischen den 1870er Jahren und dem
ersten Jahrzehnt des 20. Jahrhunderts vervielfacht hatten und sie auf den
Markten zu gleichen Preisen wie japanische Produkte angeboten wur-
den. Andere wie Rindfleisch, Eier, Butter und Kuhmilch blieben teuer
(Cwiertka 1996b: 73). So waren viele aus dem Westen eingefiihrte Lebens-
mittel so weit domestiziert, dass sie ihre Fremdheit, Exotik und Neuartig-
keit verloren. Andere Lebensmittel blieben schwer erhaltlich oder teuer,
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weshalb Hausfrauen und billige Lokale die japanisch-westlichen Misch-
gerichte aufgriffen, die zwar giinstig aber trotzdem innovativ waren. Fiir
die Gourmets waren diese uninteressant. Mit zunehmender Verbreitung
der westlichen Lebensmittel um die Jahrhundertwende und ihrer Ver-
wendung fiir die Kompromissgerichte ging deren Exklusivitat verloren.
Die als integrativ, unverfalscht und rein angesehene japanische Kiiche
war nun das Ziel der Feinschmecker (vgl. Appadurai 1986: 44).

Fiir den Monat Mai 1905 schldgt Akabori Minekichi in der Gekkan
Shokudoraku folgendes Menii bestehend aus fiinf Gangen vor: Zunéachst
eine Misosuppe sowie Meerbrasse mit Adlerfarn und gemahlenem Pfef-
fer. Als Zwischenspeise serviert er Fischwurst (kamaboko), besonders um-
wickelten rohen Fisch (nazunamaki sushi) und StifSkartoffelstampf mit ge-
trockneten Kastanien (kachiguri kinton). Im Anschluss gibt es Sashimi:
Streifen vom rohen Karpfen (koi no ikezukuri), die den gesamten Fisch er-
kennen lassen, dazu Rettich (mizudaikon), Wasabi (hanawasabi) und Soja-
sauce aus Tosa (tosa shoyu). Nun serviert er Topfgerichte: in ein Blatt der
japanischen Kaisereiche gewickelte und gediinstete Meerbrasse (kashiwa-
mushi tai). Dazu gibt es Reisbéllchen eingewickelt in Bambusblatter und
Ingwer (chimaki). Zum Abschluss werden Schalengerichte serviert: eine
Mischung aus geddmpftem beziehungsweise gekochtem, geklopftem
oder geraspeltem Fleisch von Garnelen, Vogeln oder Fischen, Pfeilwurzel
und Ingwer (gomoku shinjo) (Akabori 1905). Ein solches Menii zuzuberei-
ten, erforderte von Koch oder Kéchin trotz der ausfiihrlichen Erklarun-
gen von Akabori eine gewisse kulinarische Erfahrung. Hinzu kommt,
dass er in jedem Gang unterschiedliche Sorten von Wasabi, Rettich, Ing-
wer oder Sojasauce verwendet, sodass jeder Gang trotz dhnlicher Bei-
lagen eine eigene Nuance erhalt.

Mit dem Beginn des 20. Jahrhunderts und dem Ende der Meijizeit
ging der Boom westlicher Speisen zu Ende. Auch im kulinarischen Be-
reich war das Bestreben nicht mehr die Imitation westlicher Gerichte,
sondern es wurde nach einem