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eboren in Tokio, aufgewachsen in Wien,

prigt Joji Hattori seit Jahren sowohl die

Musik- als auch die Genusskultur der

Stadt. Als Intendant des Wiener Opern-
sommers verantwortet er das bedeutendste Klassik-
festival Wiens withrend des Sommers, als Gastronom
hat er mit dem 4-Hauben-Restaurant SHIKI Maf3-
stibe gesetzt. Mit seiner neuen SHIKI Boutique |
Sakethek bringt Hattori nun ein weiteres Stiick Ja-
pan nach Wien: edler Sake, Spirituosen und seltene
Handwerkskunst vereinen sich hier zu einem Erleb-
nis, das weit tiber Kulinarik hinausgeht.

ZWISCHEN

DEN WELTEN

Joji  Hattori bringt mit seiner
SHIKI Boutique | Sakethek ein-
mal mehr die Feinheit japanischer
Kultur nach Wien — authentisch,
asthetisch und zeitgemals.
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Herr Hattori, wie fiihlen Sie sich zwischen Th-
ren beiden Kulturen?

Joji Hattori: Ich bin wie ein japanischer Baum,
der nach Osterreich verpflanzt wurde und neue Wur-
zeln schlagen konnte. Auch in meinem Beruf habe
ich mehrere Identitéiten: Als Musiker arbeite ich fast
ausschliefilich mit européischem Repertoire, doch
als Unternehmer mochte ich alles Japanische, das
mir wichtig ist, in Osterreich erlebbar machen. Die
Musik bleibt meine grifite inhaltliche Leidenschatt,
allerdings hat mir der Lebensstil eines Musikers nie
ganz entsprochen. Als Unternehmer hingegen fiihle
ich mich freier und wohler.

Ihr Restaurant SHIKI verbindet japanische
Kochkunst mit europiiischen Fine-Dining-Prinzi-
pien. Wie gelingt Thnen diese Balance?

Bevor ich das Restaurant erdffnet habe, wurde
ich gefragt, wie ich japanische Kellner in Wien finden
wolle. Meine Antwort: In Tokio gibt es Spitzenrestau-
rants der franzosischen Kiiche, die ausschliefflich von
japanischen Teams gefiihrt werden — und in Helsin-
ki italienische Spitzenrestaurants ohne italienische
Mitarbeitende. Authentizitit hingt nicht an der Her-
kunft, sondern an Qualitit und Haltung. Deshalb hat
mein Restaurant einen Osterreichischen Kiichenchef
und nur drei japanische Mitarbeiter fiir die Sushibar.
Wir verwenden viele européische Zutaten, wihrend
die geschmackliche Handschrift klar japanisch bleibt.
Zugleich verschmilzt die Kiiche mit Gsterreichischer
Servicekultur. Alle Gerichte lassen sich etwa wahlwei-
se mit Stiibchen oder Besteck geniefien.
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Was hat es mit dem Raumkonzept auf'sich?

Mir war wichtig, die funktionalen Anforderun-
gen eines europiischen Restaurants mit japanischer
Designphilosophie zu verbinden. Traditionelle Ta-
tami-Raume, in denen man die Schuhe ausziehen
miisste, wiren fiir Wien nicht praktikabel - stellen
Sie sich Géiste im Ballkleid vor, die vor dem Opernball
bei uns speisen. Dennoch steckt in SHIKT viel Japa-
nisches: Unsere grofie Glasfassade erinnert an japa-
nische Paravents, im Fine-Dining-Bereich sind die
Winde mit tiefschwarzen, mehrfach lackierten Holz-
paneelen verkleidet. Dieser sogenannte ,Klavierlack®
ist eng mit der japanischen Urushi-Tradition verbun-
den und schaflt eine edle, schlichte Atmosphéire.

Was war nun Thre Vision fiir die SHIKI Bou-
tique | Sakethek?

Die Idee entstand aus zwei Leidenschaften: der
Liebe zu japanischer Handwerkskunst und zu Sake.
Fiir mich ist Sake das einzige alkoholische Getrink
neben Wein, das sich nahtlos in die Fine-Dining-Kul-
tur einfiigt. Unsere Sakethek ist Verkostungsraum
und Tagesbar zugleich: Jeder Gast kann Sake pro-
bieren, bevor er eine Flasche mitnimmt. Parallel
dazu zeigt die Boutique aufergewohnliche japani-
sche Handwerkskunst - von Urushi-Lackwaren tiber
feinstes Porzellan bis hin zu edlen Metallarbeiten.

Wie wiihlen Sie die Handwerkskunst-Objekte
und den Sake aus?

Japanische Lackkunst war einst sehr begehrt,
nach den Weltkriegen ist diese Tradition jedoch fast
verschwunden. Am schwierigsten war es, die Por-
zellanmanufaktur Fukagawa Seiji zu gewinnen — sie
beliefert seit tiber 100 Jahren das japanische Kaiser-
haus. Nun sind wir europaweit das einzige Geschiift,
das Fukagawa-Porzellan fiihrt. Was den Sake betriftt,
ist unsere Sake-Kuratorin Yuri Iwata leidenschaftli-
che Sommeliere und wihlt die Brauereien in Japan
aus, sodass wir ausschliefflich authentischen Sake
anbieten. Entscheidend ist die Lagerung: Sake ist ein
Brauprodukt und verindert sich schnell. Weil wir un-
sere Flaschen konstant bei -1 bis -2 °C lagern, kin-
nen wir garantieren, dass auch ein ein Jahr alter Sake
schmeckt wie frisch abgefiillt. Fiir viele Giste ist es
eine Offenbarung, Sake in dieser Qualitét zu erleben.

Welche Rolle spielen Spirituosen wie die von
The House of Suntory in der Boutique?

Japanischer Whisky, besonders von Suntory —
etwa Yamazaki, Hibiki oder Hakushu -, hat zuletzt
weltweite Begeisterung ausgelost und die Nachfra-
ge nach dlteren Jahrgingen ist grofd. Umso mehr
freut es mich, dass Suntory unser Partner gewor-
den ist. Die Boutique soll die ganze Vielfalt japa-

nischer Exzellenz zeigen. Die Whiskys und Spiri-
tuosen von Suntory stehen wie kaum ein anderes
Produkt fiir Handwerk, Perfektion und japanische
Genusskultur.

Haben Sie weitere Projekte geplant, von denen
Sie uns schon erzihlen kénnen?

Meine Wurzeln in Osterreich erlebbar zu ma-
chen, motiviert mich, diesen Weg weiterzugehen. In
denselben Raumen der Boutique in der Krugerstrafie
entsteht bald ein kleines Omakase-Restaurant mit
nur acht Plitzen. Zwei Koche werden die Giiste direkt
an der Theke bedienen — Sushi, das Sekunden nach
der Zubereitung genossen wird, wie es in Japan Tra-
dition ist. Auferdem planen wir Kochkurse ftir am-
bitionierte Hobbykoch:innen, um ihnen japanische
Techniken nitherzubringen. Mir ist wichtig, dass un-
sere Projekte nicht nur konsumierbar sind, sondern
Wissen, Kultur und Freude weitergeben. °
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