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Repairing Earthquake Project, the seventh phase (Message), Object #2011_07 (Cooking knife)

Conversation between Erik (E) and Tibor (T)
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This conversation is between residents of the Netherlands. Those who participate in the project act as a ‘foster parent’ along with
their family member or friend, and the conversation is based on their own thoughts and memories, and may contain untrue or
misleading information. It has not been corrected or annotated, but kept as a record of a subjective dialogue.

E Heb je dit mes gezien uit Japan?

T Nee, eerlijk gezegd ben ik er pas achter gekomen
dat je het had twee weken geleden, toen je over
dit gesprek begon.

E Ik heb je verteld over dat kunstproject toch, van
Nishiko? Ze heeft naar aanleiding van de aardbe-
ving en de kernramp die daarop volgde een kunst-
project gemaakt. En heel toevallig kwam ik daarmee
in aanraking. Er lagen allemaal gebruiksartikelen,
heel veel mooie dingen maar ook heel veel lelijke
dingen. Plastic emmertjes of dingen die je normaal
in de keuken hebben staan, zoals plastic vergietjes
en dat soort dingen. Ik vond het wel een interessant
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Have you seen this knife from Japan?

T No, to be honest, | found out you had it just
two weeks ago, when you brought up this
conversation.

E | told you about that art project, right, from

Nishiko? She made an art project in response

to the earthquake and the nuclear disaster

that followed. By accident | came in contact
with it. There were all kinds of consumables,

a lot of beautiful things but also a lot of ugly

things. Plastic buckets or things that you

normally have in your kitchen, like a plastic
colander and so on. | thought it looked very
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gegeven en ik heb daar rondgekeken. Eerst zag ik
een ontzettend mooi kopje dat gebroken was en
dat was weer gelijmd dat vind ik heel mooi maar
dat was al door iemand anders geadopteerd. Kort
daarna zag ik dit mes wat uit een doos kwam en
wat nog niet tentoon was gesteld. En toen ik dat
mes zag dacht ik gelijk van, ja dit wil ik hebben
want ik weet gewoon hoe jij met Japanse messen
omgaat.

Mooi, mooie aanleiding.

Dus het was voor mij gelijk helder en duidelijk dat
ik dit wilde doen.

Oké, gaaf. Het is inderdaad een mooi object. Mooi
dat ik het de eerste keer zie.

Maar wat is het precies?

Het is een Deba. Het is speciaal gemaakt om vis
te fileren. Het is ook echt om door visbotten heen te
hakken, vandaar ook het grote zware mes.

Ja, want als je het hebt over vis, het lijkt haast te
groot en te lomp voor vis.

Ja, maar dat is weer de elegantie van de Japanners
en die kunnen er heel mooi mee omgaan. Ze heb-
ben een heel speciale snijtechniek ontwikkeld voor
hunzelf.

Het mes ziet er best wel gehavend uit. Hoort dat zo
of komt dat gewoon doordat het zolang in de mod-
der heeft gelegen ofzo?

Ik denk dat het mes helemaal puntgaaf was voordat
de tsunami heeft ingeslagen.

Denk je dat je hem wel weer, als je zou willen, hem
helemaal glad zou kunnen krijgen?

Honderd procent.

Ja? Waarom is dit een vismes, kun je dat zien aan
de vorm ofzo?

Het is de vorm en elk mes, zeker Japanse messen,
hebben een eigen naam en eigen functie. En dit is
duidelijk een Deba.

En is dit, Deba, specifiek iets dat uit Japan komt of
heb je dit ook in andere landen?

Jazeker, Japanners zijn de enige met Deba's en ze
zijn de enige die Deba's gebruiken om vis te fileren.
Het is heel interessant en ik vind het eigenlijk heel
leuk dat dit de eerste keer is dat ik 'm zie. Ik weet
niet hoeveel jaar geleden de dit mes al hebt ont-
vangen?

ja, ongeveer een jaar geleden schat ik. Maar wat
maakt Japanse messen zo speciaal?

Dat is en hele goeie vraag. |k denk het vakman-
schap. Gewoon de precisie en de soorten staal

die zij gebruiken.

Het mes is nog wel scherp.

Waarschijnlijk door het staal dat ze gebruiken. Ja,
verbazingwekkend dat dat gewoon nog scherp is.
Jij bent elke dag met messen bezig natuurlijk in je
werk. Volgens mij maakt zo'n mes dan ook wel het
verschil.
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interesting so | had a look around. At first,

| saw a very nice cup that was broken and

glued back together again. | thought that was

very beautiful, but someone else already
adopted that. Shortly afterwards, | saw this
knife—it came out of a box and had not yet
been displayed. And when | saw that knife |
immediately thought: Yes, | want this because
| know how you handle Japanese knives.

Beautiful, such a nice reason.

E So, to me it was immediately clear and obvi-
ous that | wanted to do this.

T Okay, excellent. It's a beautiful object indeed.
Nice to see it the first time.

E But, what is it exactly?

It's a Deba. It is specially made for filleting

fish. It's also used for cutting through fish

bones, hence the large heavy knife.

E Yes, because when you talk about fish, it
almost seems too big and too bulky for fish.

T Yes, but that is the elegance of the Japanese,
they can handle it very nicely. They have
developed a special cutting technique for
themselves.

E The knife looks pretty battered. Is it supposed
to be like that or is it just because it has been
in the mud for such a long time?

T I think the knife was completely intact before
the tsunami hit.

—

—

E Do you think you could get it completely

smooth again if you wanted to?

One hundred percent.

E Yes? Why is this a fish knife, can you tell by
the shape or something?

T It's the shape and each knife, especially Jap-
anese knives, has its own name and function.
And this clearly is a Deba.

_|

E And this, Deba, is it specifically something that
comes from Japan or do you have this in other
countries too?

T VYes, definitely, the Japanese are the only ones
that use Debas to fillet fish. It is very interest-
ing and | actually really like it that this is the
first time | see it. How many years ago did you
receive this knife?

E Yes, about a year ago | guess. But what
makes Japanese knives so special?

T Thatis a very good question. | think crafts-
manship. Just the precision and types of steel
they use.

E The knife is still sharp.

T Probably because of the steel they use. Yes,
incredible that it is still sharp.

E You work with knives every day, of course.
| think such a knife makes a difference.
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Honderd procent. Ik weet bijna zeker dat dit ook
echt iets, hoe zeg je dat, een onderdeel van een
huishouden is geweest die necessary was, van
groot belang is geweest in een huishouden, laat ik
het zo zeggen.

Was dit een mes uit een restaurant of gewoon uit
een huishouden?

Ik denk eerlijk gezegd, ik ben nog nooit in Japan
geweest dus dat kan ik niet zeggen, maar ik weet
bijna zeker dat elke Japanner dit thuis zal hebben.
Dus het kan uit elk huishouden komen?

Uit elk huishouden zou het kunnen komen ja. Ik
denk omdat vis natuurlijk zo'n groot ding is in Japan
en het eigenlijk dagelijks gegeten wordt door de
mensen. Dat eigenlijk iedereen dit wel in een huis-
houden bezit.

Oké

Het zou heel goed kunnen dat het uit, waar dan ook
vandaan komt, uit een restaurant of een huishou-
den het zou allemaal mogelijk zijn.

Ja ja, want ik bedoel, zeker met het handvat, het
is best wel een simpele uitvoering, er zit niet echt
iets luxe aan ofzo.

Nee klopt, maar toch is de bovenkant zeg maar, het
zwarte gedeelte wat je ziet, dat is buffelhoorn.

Ja? Dit?

Ja, dat is buffelhoorn.

Oh oké, is het buffelnoorn? Oké. Oh, dat wist ik
niet. En dit is gewoon hout?

Ja, dit is gewoon hout ja.

Oké Het ziet er best wel simpel uit, zeg maar.

Het ziet er simpel uit maar het is een bijzonder
mes omdat het ook gemaakt is uit twee lagen. Je
hebt een zachte laag en een harde laag. Ja, de
zachte laag maakt het makkelijk om te slijpen en
de harde laag zorgt er voor dat het recht blijft.

Ja, ja.

Ik vind het wel een bijzonder object.

Ja, ik vind de vorm ook mooi. Ik moet ook zeggen,
dat het hele idee erachter, er zijn ontzettend veel
mensen, volgens mij zijn er iets van 19,000 mensen
overleden door die tsunami. Een ontzettend groot
deel van die streek daar is geloof ik ook onbewoon-
baar geworden. Het idee dat iemand de moeite
neemt om al die dingen te verzamelen, om, zeg
maar, er voor te zorgen dat die mensen en die sa-
menleving niet vergeten wordt dat vond ik wel heel
mooi.

Zeker, dat is inderdaad bijzonder. En ook een eer
aan de mensen die eraan zijn overleden.

Ja, precies, ja, dat vond ik ook wel mooi. Hij gaat
nu natuurlijk naar Japan.
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One hundred percent. | am almost certain that
this is really something, how do you say—that
it was part of the necessity of a household. Let

me put it this way: it was of great importance

within a household.

Is this a knife that was used in a restaurant or
just from a household?

| honestly think—I have never been to Japan

so | can't say for sure—but I'm almost certain
that every Japanese would have this at home.
So it could come from any household?

Yes, it could come from any household. | think,

because fish is of course, such a big thing in
Japan and that it's eaten daily by people, that
actually everyone owns this in a household.

Okay.

It could very well come from anywhere; from
a restaurant or a household, it could all be
possible.

Yes yes, because, | mean, especially with
the handle, it looks as if it's a simple version.
There isn’t really anything luxurious about it.
No that’s right. But still, when you look at the
top, that black part you see, that is made out
of buffalo horn.

Yes? This?

Yes, that is buffalo horn.

Oh ok, is that buffalo horn? Okay, | did not
know that. And this is just wood?

Yes, that is just wood, yes.

Okay, it looks pretty simple | would say.

It looks pretty simple, but it is a special knife.
It's made out of two layers. You have a soft
layer and a hard layer. Yes, the soft layer
makes it easy to sharpen the knife and the
hard layer ensures that it stays straight.

Yes, yes.

| think it's a special object.

Yes, | also like the shape. | have to say that
the whole idea behind it, that there are so
many people—I think about 19,000 people
died from the tsunami. | believe a very large
part of that region has become uninhabitable
and the idea that someone takes the trouble
to collect all those things, say, to ensure that
those people and their society are not forgot-
ten, is what | think is very beautiful.

Absolutely, that is very special. And also to
honor the people that died from it.

Yes, exactly, yes, | liked that too. It is now,
of course, going to Japan.
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Hij gaat naar Japan. En wat gaat er daarna mee
gebeuren? Wat gaat er uiteindelijk mee gebeuren?

Ik heb ook een verklaring getekend dat op het mo-
ment dat de eigenaar, de echte eigenaar zich weer
meldt, dan moet ik hem ook weer afstaan. Dus ja ik
weet niet of dat ooit gaat gebeuren. Ik kan mij voor-
stellen dat die mensen daar hun leven weer hebben
opgepakt en ook weer nieuwe messen hebben ge-
kocht enzo. Maar ik zou het op zich wel heel mooi
vinden als iemand zich hiervoor meldt en ik zou het
met plezier ook weer inleveren.

Ja, dat kan ik mij heel goed voorstellen. Dat zou
de cirkel rond maken.

Ja, ik bedoel het voelt gewoon echt alsof ik een
soort guardian ben voor dit ding. Hoe gehavend

hij er ook uitziet, het gaat meer om de symboliek
erachter die ik mooi vind.

Jazeker, het is inderdaad een mooi verhaal.

In Nederland, wij wonen hier ook aan de kust, hoe
zien de Nederlandse vismessen er uit?

Dat is compleet anders. Westerse vismessen die
zijn gewoon recht die zijn ook flexibel. Het heeft
totaal niets te maken met de techniek die de Japan-
ners hanteren. Het enige dat ik kan zeggen is dat
het compleet verschillend is.

Is het de snijtechniek die anders is?

Honderd procent. Het zijn twee compleet andere
technieken. Niet te vergelijken.

En omdat het andere technieken zijn heb je ook
andere messen nodig?

Zeker weten. Dit is één van de vele soorten die

ze hebben in Japan.

Oké. Ja, ik vind het wel heel bijzonder. En wat ik
zei, ik had gelijk het gevoel van oké, dit moet ik
gewoon doen omdat ik gelijk de associatie had met
jouw eigen messen. En dat je gewoon met heel veel
liefde voor je werk daarmee bezig bent. Maar, jij
hebt best wel veel geinvesteerd in je messen-set.
Staan er nog dingen op je wensenlijstje?

Tuurlijk, altijd.

Wat voor een messen zou je nog meer willen
hebben dan?

Eén van mijn grote dromen is een tonijn mes en
eerlijk gezegd weet ik niet meer hoe die heet, ik
durf de naam nu eventjes niet te zeggen. Dat zijn
messen speciaal ontworpen voor tonijnen zeg maar,
om ze op te breken in stukken. Ik weet niet waar-
om, maar ik vind dat gewoon echt fantastisch. Het
zal niet vaak gebeuren dat ik een tonijn uit elkaar
zou halen, maar puur het idee en als ik het zie op
de vismarkten in Japan, hoe ze het gebruiken, ik
zie het ook echt als een kunst.
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The knife is going to Japan. And what will
happen to it afterwards? What will eventually
happen to it?

| have also signed a statement that when the
rightful owner announces him or herself, then
I have to relinquish it. So yes, | don't know if
that will ever happen. | can imagine that the
people have picked up their lives again and
that they have also bought new knives. But,

| would really like it if someone came forward;
in that case | would gladly hand it over.

Yes, | can imagine that. That would complete
the circle.

Yes, | mean it really feels as if | am a guardian
for this thing. No matter how battered it looks,
it's mostly about the symbolism behind it all
and that’s what | like about it.

Yes, it's a good story indeed.

In the Netherlands, we also live here on the
coast. What do Dutch fish knives look like?

That is completely different. Western fish
knives are straight and flexible. It has abso-
lutely nothing to do with the technique used
by the Japanese. All | can say is that it's
completely different.

Is it the cutting technique that’s completely
different?

One hundred percent. They are two complete-
ly different techniques. You can’t compare.
And, because the techniques are different you
need different knives?

Absolutely, this is one of the many types they
have in Japan.

Okay. Yes, | think it's very special. And what

| said, | immediately felt that | had to do this,

| directly had the association with you and
your knives and that you have a lot of love for
your work. And you have invested quite a lot
in your knives. Are there any more knives on
your Wishlist?

Of course, always.

What kind of knives would you like to have?

One of my big dreams is a tuna knife—to be
honest | don't remember what it is called,

| don't dare to say the name for now. There
are knives especially designed for tuna, say,
to break them into pieces. | don't know why,
but | think that is fantastic. It wouldn’t happen
often that I’d take apart a tuna fish, but just
the idea and seeing it in the fish markets in
Japan—how they use it. | really see it as an
art.
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Ja. Zou je naar Japan willen om het te leren of niet?

Heel graag.

Ja, nou je hebt een tijd in Bangkok gewoond, waar-
om niet ook een tijdje in Japan?

De perfectie maakt mij zeer onzeker. De perfectie
van Japanse kwaliteit maakt mij zeer onzeker.

Ja? Maar dat kun je leren?

Nee.

Niet?

Nee.

Waarom niet?

De toewijding die mensen voor bepaalde dingen in
het leven hebben als Japanner zijnde, denk ik dat
wij dat nagenoeg niet kunnen als westerlingen.
Nee?

Wij hebben het geduld niet, wij hebben de cultuur
niet.

Oké.

Ik weet bijna zeker dat geen een westers persoon
tien jaar van zijn leven zal toewijden aan alleen
het wassen van Sushi-rijst.

Jaja.

Dat zou een westerling gewoon niet doen.

Maar dat doen ze in Japan?

Dat doen ze in Japan.

Oke.

Dus mensen die wijden hun leven compleet aan
één ding. Dus wat zij zullen doen, ook al zal het
een messenmaker zijn of een visser of wat dan ook,
dat zullen ze tot in de perfectie naleven.

Ja, Oké.

De standaard is hoog in Japan.

Ja, maar ik bedoel als je zoveel Japanse messen
hebt dan kan ik mij voorstellen dat, ik bedoel je
hoeft niet die perfectie te bereiken, maar ik kan
mij toch voorstellen dat het interessant is om daar
eens te gaan kijken.

Zeker, zeker. Ja, dat is met alles, als in Japanse
messen, Japanse producten. Je kan er over spre-
ken als in Japans etenswaar. Overal is zoveel zorg
voor. Je kunt bijvoorbeeld twaalf aardbeien kopen
en die zijn allemaal per stuk ingepakt in een goud
papiertje en daar zit weer een lintje omheen en
daar zit weer een heel mooi papiertje omheen en
dat is gewoon de Japanse elegantie. En dat willen
zij uitstralen in alles eigenlijk. En ook al is dit mes
nu best wel gehavend wat je hier hebt, maar toch
zie je de elegantie in het mes, zeg maar in het ma-
ken ervan.

Ja, dat klopt. De vorm ook, het handvat ook. Ja, ik
bedoel als dit zo lang in het water of in de modder
heeft gelegen, zo'n mes, dan zie je gewoon dat het
nog eigenlijk nog wel heel mooi is gebleven.

NL / BAZE

E Yes. Would you like to go to Japan to learn it?

T With great pleasure.

E Yes, well you lived in Bangkok for a while, why
not in Japan for a while?

T The perfection would make me very insecure;
the Japanese perfection of quality makes me
very insecure.

E Yes? But you can learn that?

T No.

E Not?

T No.

E Why not?

T The dedication Japanese people have for
certain things in life, | think that, we as West-
erners cannot compete with that.

E No?

T We don't have the patience and we don't
have the culture.

E Okay.

T | am almost certain that no Western person
will devote ten years of their life to washing
Sushi rice alone.

E Yes, yes.

T A Westerner would just not do that.

E But they do that in Japan?

T They do that in Japan.

E Okay.

T People completely devote their lives to one
thing. So whatever they do, even if it's to be
a knife-maker or a fisherman or whatever, they
will live up to it to perfection.

E Yes, okay.

T The standard is high in Japan.

E Yes, but if you have so many knives, without
having to achieve that perfection, | can still
imagine it would be interesting to have a look
in Japan.

T Absolutely. Yes, that is with everything, as in
Japanese knives, Japanese products. You
can speak of it like Japanese food. There is
so much attention to everything. For example,
you can buy twelve strawberries in Japan and
they are all individually wrapped in gold paper
and there is a ribbon around that and again
a nice paper wrapped around that—that is
the Japanese elegance. They implement that
in actually everything. And, even though the
knife that you have here now is actually quite
battered, you can still see the elegance in the
making of it.

E Yes, that's right. The shape too, the handle
too. Yes, | mean, if this has been in water or
in the mud for such a long time, a knife like
that, you can see that the beauty actually
remained.
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Zeker weten. Als je er over nadenkt wat het door-
staan heeft, is het inderdaad nog best wel een
mooi mes.

Kwaliteit ja.

Ja, misschien is dat nog wel het beste woord, het
is echt gewoon kwaliteit.

Ja nou, moet je maar misschien gewoon eens kijken
of je niet toch eens een keer naar Japan kunt gaan
om te kijken of je daar nog kunt doorleren.

Naar Japan zou ik zeker, zeker nog gaan.

Ja, en dan echt ook om vis te bereiden, of niet?
Nou ja tenminste de kwaliteit van het vis in Japan
dat zal wel heel erg hoog liggen dus daar ben ik
zeker zeer geinteresseerd in.

Maar je hebt ook met Wagyu gewerkt enzo.

Ja, met Wagyu werken we nu regelmatig. Dat komt
dan uit ... Hoe heet dat? ... Uit Gunma Prefecture.
Het zijn de hoogste gradaties Wagyu in de wereld.

Die komen daar echt vandaan?

Ja, er is maar één importeur uit Nederland die dat
mag verkopen.

Oke.

En dat is specifiek waar wij mee werken. Het zijn
echt de hoogste gradaties. Bijvoorbeeld Gyu bete-
kent rund, het is een bepaald runderras wat daar
gekweekt wordt.

Het is echt ongelooflijk duur, waarom is dat zo
gewild in Nederland?

Waarom? De kwaliteit van het vlees is gewoon
heel erg hoog.

Oké.

Het is ook het speciale ras wat het duur maakt,
het is natuurlijk de naam, de oplage.

Oh ja.

Bepaalde stukken die het duur maken. Eigenlijk
alles dat uit Japan komt is kostbaar.

Waar komt dat door?

Het is de lat die heel hoog ligt in alles, aan de
spullen de zie maken, de producten die ze hebben,
de kennis die ze hebben over bepaalde dingen,
misschien is dat ook de toewijding die ze hebben
in het leven voor iets specifieks.

We zijn op een gegeven moment ook samen naar
Azié geweest, tenminste naar Thailand en Viet-
nam. Het lijkt mij nu leuk om ook eens een keer
naar Japan te gaan. Om naar hun culinaire cultuur
te bekijken.

Zeker weten, dat zou heel mooi zijn.

Dan gaan we dat een keer doen.

Mooie aansluiting.

Precies, ja. Nou hartstikke goed, gaan we doen.
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Absolutely. When you think about what it
has endured, it's indeed still a nice knife.

Yes, quality.

Yes, maybe that is the best word for it, it
really is just quality.

Yes well, maybe you should see if you can
go to Japan to continue learning.

| would certainly, certainly go to Japan.
Yes, and then actually prepare fish, or not?
The quality of the fish in Japan is very high
and | am very interested in that.

But you also worked with Wagyu.

Yes, we regularly work with Wagyu. That
comes from ... What is it called again?

... From Gunma Prefecture. There they have
the highest grade of Wagyu in the world.
They really come from there?

Yes, there is only one importer from the Neth-
erlands that is allowed to sell it.

Okay.

And that is specifically what we work with. It's
really the highest grade. For example Gyu
means beef, it is a specific breed of cattle that
is bred there.

It really is incredibly expensive, why is it so
popular in the Netherlands?

Why? Simply, the quality of the meat is very
high.

Okay.

It's also the special breed that makes it so
expensive, it's of course the name and the
volume.

Oh yes.

Certain pieces make it expensive. Basically
everything that comes from Japan is precious.
Why is that?

The bar is set very high in everything; in the
things they make, the products they have, the
knowledge about certain things. Maybe that is
also the dedication they have in life for some-
thing specific.

At one point we went to Asia together, at least
to Thailand and Vietnam. | now think it would
be nice to go to Japan. To have a look at their
culinary culture.

For sure, that would be very nice.
We will do that sometime.

Nice connection.

Exactly, yes. Very good, let’s do that.
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