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Kulinarik

Appetit auf Achtsamkeit

Tempelkiiche Fur die Zen-Nonne Jeong Kwan ist Kochen und Meditation dasselbe. IThre veganen Gerichte
schmecken so inspirierend, dass die Netflix-Serie «Chef’s Table» der Koreanerin eine Folge gewidmet hat.

Daniel Boniger

Nun sitzen wir also alle im
Schneidersitz auf dem Boden.
Die Hinde vor dem Bauch inein-
andergelegt, die Augen halb ge-
schlossen. «Versuchen Sie sich
bei jedem Ausatmen nochmals
zu vergegenwartigen», hat Zen-
Nonne Jeong Kwan gerade zu uns
gesagt, «was Sie vorher gegessen
haben.» Aus einem Abendessen
mit buddhistischer Tempelkiiche
im Ziircher Museum Rietberg ist
eine Meditation geworden. Im
Raum ist es mucksmauschenstill
— das einzige leise Gerdusch, das
ich wahrnehme, kommt von mei-
nen Magensaften.

Viele, die bei der Veranstal-
tung dabei sind, kennen Jeong
Kwan vom Streamingdienst Net-
flix. Von allen Kiichenchefinnen
und -chefs, die in der Serie
«Chef’s Table» bisher portratiert
worden sind, ist sie wohl die
aussergewohnlichste Kochin.
Weil sie kein eigenes Restaurant
besitzt, sondern fiir einen bud-
dhistischen Orden kocht. Weil
sie komplett auf tierische Le-
bensmittel verzichtet. Weil sie
ihre fokussierte Art des Kochens
selber schon fiir eine Form der
Meditation hilt. Damit hat die
1956 geborene Kwan, so zu sehen
in der dritten Staffel der Kiichen-
Doku, schon viele kulinarische
Personlichkeiten beeinflusst.

Vor dem Essen wird gespiilt

Blicken wir eine Dreiviertel-
stunde zuriick: Rund dreissig
Leute sitzen im Raum und ver-
suchen, die einzelnen Holzscha-
len, die fast nahtlos ineinander-
passen, so gerdauschlos aus-
einanderzunehmen, wie Jeong
Kwan es vormacht. Mit etwas
Wasser spiilen wir die Schiisseln
der Grosse nach aus. Ein Helfer
schopft erst etwas Reis, wofiir
man ihm mit einer Grussgeste
dankt. Ein zweiter Helfer verteilt
Suppe. Erst als sicher ist, dass es
von diesen zwei Grundzutaten
genug fiir alle hat, wird man
gefragt, ob man noch mehr
mochte. Von den anderen Zube-
reitungen, wie beispielsweise
dem getrockneten eingelegten
Rettich und den siisssauren
Lotuswurzeln, diirfen wir selber
nehmen.

Jeong Kwan spricht ein Gebet,
das zwar an einen christlichen
Essenssegen erinnert, jedoch
nicht an eine konkrete Gottheit
gerichtet ist: «Woher kommen
diese Speisen? Mein Handeln war
nicht gut genug, um sie zu ver-
dienen. Ich werde all meine Be-
gierden besidnftigen und diese
Speisen als Medizin betrachten,
die mich gesund halten. Da ich
nach der Wahrheit strebe, neh-
me ich mit Dankbarkeit dieses
Essen an.» Drei Schldge auf eine
goldene Metallschale eréffnen
die eigentliche Mahlzeit.

Das Ritual 16st bei mir aus,
dassich das Essen mit den Holz-
stabchen speziell aufmerksam zu
mir nehme: den fast ungewiirz-
ten Reis, der mit asiatischer Hir-
se versetzt ist. Die siisslichen ge-
trockneten Kakis. Das zumindest
optisch an gekochten Spinat er-
innernde Blattgemiise, das einen
Hauch Chili enthilt. Die erdigen
Shiitake-Pilze. Dazwischen neh-
me ich immer wieder einen Lof-
fel voll von der fiir meine Begrif-
fe eher wissrigen Suppe - sie rei-

Leicht holzig im Biss, aber wundersam séuerlich: Lotuswurzeln. Fotos: Véronique Hoegger

nigt mir den Gaumen fiir den
nichsten Bissen.

Ich beginne zu verstehen, wa-
rum in der Tempelkiiche auf
Knoblauch, Zwiebeln und Schnitt-
lauch verzichtet wird: Sie wiirden
das filigrane Nebeneinander der
Zubereitungen storen. «Es geht
bei unserem Essen auch darum,
dass alle fiinf Geschmacksrich-
tungen - siiss, sauer, bitter, sal-
zig und umami - vorkommen»,
erklart Jeong Kwan spiter. Als
westlichen Esser verbliifft mich
die offensichtliche Abwesenheit
von Salz - es wird stattdessen
zwar Sojasauce verwendet, sie ist
aber x-mal zuriickhaltender in
ihrer Salzigkeit als bei uns iiblich.

Ich habe trotz

der bescheidenen
Portionen keine
Angst, nicht richtig
satt zu werden.

Alles schmeckt natiirlich und
schlicht, als hitte die Kochin fast
nichts zum Geschmackserlebnis
beigetragen, die Zutaten kaum
verarbeitet. Was nicht stimmt:
Immerhin hat der Kimchi, der
eingelegte Kohl, ein Jahr lang in
der von der Nonne praparierten
Salzlake gelegen. Und der von
Jeong Kwan in den koreanischen
Bergen gesammelte Pfeffer
musste fiinf Jahre trocknen. Was
zudem auffillt: Ich habe trotz der
bescheidenen Portionen keine
Angst, nicht richtig satt zu wer-
den. Man isst bei den Mdnchen
und Nonnen nur so viel, dass
einen der Hunger nicht von der
Meditation abhdlt. In der nun ge-
sellig wirkenden Runde lachen
wir uns gegenseitig an. Und
Jeong Kwan erklart uns, dass wir
ein Stiick des Kimchi fiir die Rei-
nigung der Essensschalen zu-
riickbehalten sollen.

Nichts wird verschwendet

Zum Ritual gehort, dass wir je-
des Schélchen, wieder beginnend
beim grossten Gefdss, in wel-
chem der Reis war, einzeln mit
Wasser und Kimchi ausreiben.
Beides nimmt man am Ende zu
sich - beim Tempelessen soll
nichts verloren gehen. Danach
werden Schilchen und Besteck
mit einem Tuch gereinigt.

Als ich nach dem Essen auf
dem Boden sitze, kommen mir
tatsiachlich nochmals Kkleinste
Details des Essens in den Sinn:
der leicht holzige Biss der Lotus-
wurzeln. Die gurkenartigen Ge-
miisestiickchen der Suppe. All die
erdig anmutenden Aromen und
die Sinnlichkeit der getrockne-
ten Kaki. Und ich begreife, was
wir von Jeong Kwan lernen kon-
nen: dass wir auch westliches Es-
sen — man mag das derzeit mo-
dische Wort zwar fast nicht
schreiben — ganz achtsam zu uns
nehmen sollten.

Zudem wird mir einmal mehr
klar, was wirklich ausserge-
wohnliches Essen ausmacht und
es von alltiglichen Speisen
unterscheidet: dass es nachhallt.
Nicht nur aromatisch.

Buddhismus-Ausstellung
«Nachster Halt Nirvana»

im Museum Rietberg, Zurich,
noch bis 31. Marz

Sieben kulinarische
Fragen an Charly lten

«Sake passt immer
sehr gut zu Fisch»

Gibt es eine Speise, die Ihr
Leben verindert hat?

Mein kulinarisches Erwachen
fand bei meiner ersten Japan-
reise vor iber 20 Jahren statt. Ich
kannte zwar Sushi bereits, aber
mein erstes Kaiseki-Essen, ein
kaiserlicher, auf die Jahreszeiten
abgestimmter Mehrgdnger, war
nicht nur optisch faszinierend.
Es schmeckte auch ungeheuer
eindriicklich, wie mit viel Raffi-
nesse der Eigengeschmack der
Produkte in den Vordergrund ge-
stellt wurde.

‘Was servieren Sie, wenn Sie
jemandem niherkommen
mochten?

Natiirlich hangt dies vom Gegen-
tiber ab. Mir kommt jetzt jedoch
spontan ein Fischgericht in den
Sinn, etwa pochierte Rotzunge
an Weissweinsauce mit Wildreis
und Gemiise. Es konnte dazu,
trotz der Sauce, auch Sake geben.
Der passt eigentlich immer sehr
gut zu Fisch.

Steak oder Fondue?

Fleisch. Ein wunderbares Rinds-
steak, schOon marmoriert, ist
schon so eine tolle Umami-
bombe! Aber wenn man es mit
dem richtigen Sake kombiniert,
wirds schlichtweg perfekt!

Wie viel trinken Sie tiglich

und was?

Zum Friihstiick geniesse ich
Griintee von guter Qualitit, da-
nach viel stilles Wasser, nattiirlich
regelmassig ein Gldaschen Sake
zur Degustation oder zum Essen.
Wenn es bei einem Glas pro Tag
bleibt, ist das ja sogar gesund-
heitsfordernd. Kaffee trinke ich
sehr selten, und wenn iiberhaupt
ist es ein Espresso.

Charly Iten
; Erster Schweizer Master
a Sake Sommelier

‘Was darf in IThrem Kiihlschrank
nie fehlen?

Premium Sake, den man {ibri-
gens in der Regel gekiihlt trinkt.
Heiss serviert wird meist nur
Futsushu, Non-Premium-Sake,
der immerhin 70 Prozent der
Produktion ausmacht. So wirkt
er siisser und vollmundiger, als
er eigentlich ware.

‘Was kommt Thnen nicht

auf den Teller?

Ich muss keinen Kaviar haben.
Und ebenso wenig Foie gras, weil
ich Letztere ethisch nach wie vor
problematisch finde.

Gibt es etwas, das Sie sehr gut
kochen konnen?

Japanische, thailandische und in-
dische Spezialititen. Ich behaup-
te janicht, dass das dann bei mir
1:1 authentisch schmeckt, aber
meinen Freunden - und die sind
wohl ehrlich zu mir — scheint es
jeweils zu schmecken.

Aufgezeichnet
von Daniel Béniger

Letzten November hat Charly Iten
als eine von nur acht Personen
weltweit die erste «Master Sake
Sommelier SSA»-Prufung in
London absolviert und bestanden.
Er berat Restaurants, bietet
Fortbildungen an und verkauft
ausgewahlte Sake-Qualitaten.



