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Hanabira

JAPANISCHE FEINKOST IN FRIEDRICHSHAIN
VON JORG TEUSCHER

Die Abbildung auf dieser Seite zeigt ein besonders
farbenfreudiges Werk der traditionellen japanischen
Reliefkunst. Geschaffen wurde es von der vor eini-
gen Jahren verstorbenen Kiinstlerin Shizue Yoda
aus Osaka, ihr Namensstempel befindet sich in der
linken Ecke des Blattes.

Es stellt eine sogenannte Fujimusume dar, ein
tanzendes Glyzinenmadchen, seit Mitte des 19. Jahr-
hunderts ein in Japan beliebtes Motiv. Die Glyzine,

zu deutsch Blauregen, eine schnell wachsende
Kletterpflanze, bildet mit der Chrysantheme, der
japanischen Nationalblume sowie der Kirsch- und
Pflaumenbliite die Spitzengruppe der floralen Be-
liebtheitsskala im Land der aufgehenden Sonne.

Auch mit diesem Wissen gab Katrin Tiede ihrem
vor einigen Monaten in Berlin-Friedrichshain eroff-
neten Japanspezialitaten-Geschaft den Namen ,Ha-
nabira“. ,Hanabira“, das Bliitenblatt.
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Nein, ich habe weder japanische Wurzeln noch
spreche ich japanisch, und in Japan war ich bisher
auch noch nicht. Weshalb ich mich mit japani-
schen Lebensmitteln selbststindig gemacht habe?
Schon immer hat mich das Land interessiert, am
meisten seine Kiiche. Ich habe alle Kochbiicher,
die ich bekommen konnte, verschlungen und alles
nachgekocht. Dabei fiel mir natiirlich schnell auf,
dass es in Berlin nur wenige Originalprodukte gibt.

2y So entstand die ldee eines eigenen Geschdifts. Und
deren ansteckende Kraft half mir dann, auch meine

°
E | a i | ab lra Familie zu iiberzeugen — so war das.
< % Katrin Tiede, Inhaberin Hanabira
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Die Japan-Freaks in Deutschland sind gut
vernetzt. Den Tipp, uns doch mal das Ha-
nabira in der Friedrichshainer Colbestralle
anzusehen, bekamen wir von Axel Schwab
aus Miinchen.

Schwab ist Autor des Gastronomie- und
Einkaufsguides ,Japan in Berlin“, dessen
dritte Auflage er derzeit vorbereitet.

JHier ist jeder, der sich fiir japanische
Lebensmittel interessiert, an der richtigen
Adresse und wird zuvorkommend und kom-
petent beraten”, schrieb er uns iiber das klei-
ne Geschiaft abseits der grofen Stralen.
Und, dass das Hanabira eine wirklich gute
Japan-Adresse sei, die er in sein nachstes
Japan-in-Berlin-Buch aufnehmen werde.

Natiirlich ist Katrin Tiede stolz auf solche
Expertise, weil sie doch, dass Schwab lan-
gein Japan gelebt hat, sich hervorragend mit
japanischen Lebensmitteln auskenntund sei-
ne Projekte ohne den Druck irgendeiner Wer-
befinanzierung recherchiert und realisiert.
Katrin Tiede und ihr Hanabira also, das ist
schon eine sehr spezielle Geschichte. Die
30-Jahrige wuchs in Berlin-Lichtenberg auf,
absolvierte die Schule und eine Lehre, In-
dustriemechanikerin, Starkstrom, Siemens.
Wie kommt man da ausgerechnet auf
Japan? ,Uber Umwege*, sagt sie. ,Dort, wo
wir wohnten, lebten auch viele Vietname-
sen, die von der DDR als Vertragsarbeiter
nach Berlin geholt wurden. Ich interessier-
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SOBA

SOMEN

SOBA SOMEN:
Sehr diinne japanische Nudeln aus 57% Weizen- und

40% Buchweizenmehl - beides aus biologisch ange-
bautem Geireide sowie iieersaiz.

MATCHA AU LAIT:

Ein aus Kyoto stammendes, inzwischen aber in ganz
Japan allgegenwiirtiges, leicht gezuckertes Instant-
Getrank aus Griintee- und Magermilchpulver.

FUJIYALOOK CHOCOLATE ASSORT:
Bitterschokolade mit drei verschiedenen Schoko-
Creme-Fiillungen: Matcha (Griinteepulver), Kinako (So-
jabohnenmehl) und Kokuto (Muscovadozucker).
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UNKAISHUZO SELECTION:

Dieser Shochu - wartlich iibersetzt _feuriger Brannt-
wein" - ist aus Gerste destilliert und in Eichenfdssern
gereift. In Japan eine Trendspirituose (38 Vol.%).

SHIMAYA:

Bonitoflocken und Seetang sind die beiden Grundzu-
taten der japanischen Suppenbriihe Dashi - hier als
Instantpulver fiir die schnelle Zubereitung.
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RAMEN:

Urspriinglich aus China stammende Reisnudeln - halb
gegart — die frittiert, gebraten oder in heier Briihe
serviert werden kiinnen.
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te mich fiir deren Kiiche, da war ich schon
mal in Asien, also kulinarisch. Dann kam
Korea, dann Japan. So lief das, alles ging
tiber den Magen.”

Je mehr sie sich mit der japanischen Kii-
che beschiftigte, desto groRer wurde der
Wunsch, auch beruflich damit umzugehen.
Die Idee eines Spezialitatengeschaftes mit
kleinem Imbiss wuchs.

,Ich habe nachgeschaut, was es in Berlin
so gibt", beschreibt sie den ersten Schritt
in eine neue Wirklichkeit. Ihre ganz und
gar praktische Marktanalyse lieferte dann
schnell die ndtigen Tatsachen: Am besten
sind die verschiedenen Online-Anbieter auf-
gestellt. Dann kommen die Berliner Asia-

Laden. Dort allerdings dominieren China,
Thailand, Vietnam. Das KaDeWe hingegen
bietet in seiner Asia-Ecke fast ausschlieflich
industrielle Massenware an, aulerdem ist
der Kunde dort meist vollig sich selbst iiber-
lassen.

,Spdtestens nach diesem Faktencheck
war klar - ich wag’s.” Auch weil niemand
versuchte, Katrin Tiede davon abzuhalten,
ging sie ihren Weg und probierte - wie die
meisten anderen Start-ups auch - iiber
Jtrial and error”, Versuch und Irrtum, zum
Erfolg zu kommen.

Sie investierte in eine kleine Kiiche, in
Kiihltechnik und in ein ordentliches Kassen-
system. Deko-Schnickschnack buchte sie

SPEZIALITATEN AUS
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unter der Rubrik ,unnotige Ausgaben”. Sie
nahm Kontakte zu Lieferanten in Berlin,

f nroanicine

Niiccaldnarf 1ind 1 andan an L 72
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Diisseldorf u
den Einkauf und eréffnete = ,ohne Luftbal-
lons und grole Party iibrigens” - am 22.
Juli 2017 ihr Geschift.

inzwischen hat das Hanabira schon ei-
nen ziemlich quten Ruf in der Branche und
deshalb auch eine Reihe treuer Stammkun-
den, die nicht nur aus Berlin kommen.

Sie kaufen neben diversen japanischen
Nudelsorten, Sushi-Reis und Sesamdl auch
Azukibohnen, Ponzy, Yuzu und natiirlich die
beriihmte Saijikomi Shoyu, eine doppelt fer-
mentierte und 30 bis 36 Monate gelagerte

Sojasauce.

Gast aus Brno: Sushimeister Martin Rous und seine Partnerin Margita Havlikova.

Unsere Standardfrage nach den schiaf-
losen Ndchten vor der Erdffnung beant-

winrtat Hanahira_ Inhaharin Katrin Tiada
WOTLEL ngnagiiasimnnaueiin nauii 1iele

tibrigens im Stil einer gestandenen Ge-
schaftsfrau: ,Natiirlich war mir das Risi-
ko des Scheiterns immer bewusst, aber
permanente Bedenkentréger soliten kei-
ne Unternehmer werden, nicht mal mit
einem kleinen Laden.”

HANABIRA
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Colbestralle 5
10247 Berlin-Friedrichshain
Tel. 030—-577912 22

www.hanahira.eu

Neu im Angebot: Japanische Konditoreispezialitdten von Beate Mari Jahnke.
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GERATE FUR EINE
GESUNDE UND
FRISCHE KUCHE

Dynamic

PROFESSIONAL

www.dynamic-professional.de




