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Willkommen zu bulthaup culture

Marc O. Eckert




Wenn man den Dingen den richtigen Wert bei-
misst und thnen Respekt zollt, dann wird auch
der Genuss wichtig. Esgeht dabei nichtumdie
Art Genuss, wie wir ihn heute begreifen und der
Statussymbolen und dem Luxus viel ndhersteht
als dem realen Wohlbefinden und der wahrhat-
tigen Fahigkeit, das Leben in vollem Umfang zu
genielen.”

Carlo Petrini, Griinder von ,Slowfood”
Aus Slow Food Magazin 5/2011
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Im Namen der
Mutter -

Dan Lerner widmete seine Arbeit in der
bulthaup Culinary Academy in Tel Aviv dem
kulinarischen Erbe seiner Mutter, die eine
bekannte Food-Journalistin war. Ihre Leiden-
schaft flir gutes Essen war ansteckend. Sie
sprang Uber auf die Familie und auf eine
ganze Nation, die hungrig nach dem guten
Leben war, und begriindete eine neue, mo-
derne israelische Kochtradition.

08-09
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Artischocken mit Vinaigrette
nach Dalia Penn-Lerner

Zutaten (fiir 6 Portionen)

Fiir die Vinaigrette:

Zubereitung:

Das Dressing:

Shay Afgin

Avner Laskin,

1415

Merav Sarig
Michal Chelbin/INSTITUTE



.Die Seele liegt
Immer in der
Naturlichkeit" -

Johann Paintmeier wusste schon als kleiner
Junge, dass er mit Holz arbeiten mochte.
Der Furniermeister sucht das beste Holz flr
die Kiichen von bulthaup aus - ob esvon
einer 2000 Jahre alten Mooreiche stammt
oder sdgerau geschnitten ist.

1617







David Baum
Heji Shin
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Tyler Hays
BDDW New York
Der Raumdeuter
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Linke Seite:

Tyler Hays mit selbstgebau-
ter Glihlampe vor einer
monumentalen Flussland-
schaft, die erin einem alten
Jagdhausin Pennsylvania
gefunden hat. An der Decke
ein ,Bubbles"-Kronleuchter
von Lindsey Adelman.

22-23

Erist kein Designer, kein Inneneinrichter und
kein Handwerker - und doch alles zugleich:
Tyler Hays beeinflusst in seinem New Yorker
Showroom BDDW die besten Interieurdesi-
gner der Welt. Sein Konzept: Ein Raum und
seine Produkte mussen fiir die Bewohner da
sein. Dafiir scheut er kein Risiko.

AufdemTisch liegt das Ergebnis eines ge-
scheiterten technischen Experiments. Der
erste und einzige Versuch von Tyler Hays, eine
Glihbirne zu bauen. Was die meisten Leute
sich nie trauen wiirden, hat er tatsdchlich
probiert. Der Gliihfaden glomm ganze zwei
Sekunden lang, als er sie einschaltete. Und
dann? Ein kleines Feuerwerk", sagt Hays.

Macht nichts: Der Glaskorper hat heute
eine neue Funktion. Er dient als Skulptur
aufeinem weil3 gebeizten Eichenholztisch
im Eingang des Showrooms, den der Daniel
Disentrieb der amerikanischen Designszene
in Manhattan unterhalt. Ein Blickfang. Und
womaglich eines Tagesauch ein Sammler-
stiick von einigem Wert. Wer wei3?

Tyler Hays beschéftigt diese Spekulation
nicht. Er zieht es vor,immer wieder neue
Dinge auszuprobieren und umzusetzen, weil

er, wie er sagt, ,jede Menge Neugier” in sich

versplrt und - noch wichtiger - ,eine be-

angstigende Menge Energie fiir alles, was
mich fasziniert” Er ist gerade mal 45 Jahre alt,
aber blickt aufein kreatives CEuvre zurlick,
dasandere nichtin einer sehrviel ldngeren
Zeitspanne schaffen wirden.

Er macht ndmlich nicht nur Mobel, son-
dern tiiftelt an vielen Dingen. Auch an sol-
chen, mitdenensich andere kreative Képfe
allenfalls auf dem Papier beschéaftigen und
diesie dann beijemandem in Auftrag geben
wrden.

Heute macht auch Hays nicht mehr alles
selbst, so wie friiher in seinem ersten Atelier
in Brooklyn, als er geschreinert und mit Farbe
hantiert hat und sich zu einem Rundum-
handwerker entwickelte, der fast alle Diszi-
plinen beherrscht, die bei der Herstellung
seiner Mobel, Lampen und Objekte zur An-
wendung kommen. ,Alles auBBer Glasblaserei”,
sagter.Vieles fliegt ihm zu. ,Wenn etwas
mit Metall zu tun hat, dann begreife ich das
Konzeptin einer Stunde. Nach einer Woche
habe ich dann meine eigene GieBerei."

Inzwischen nehmen ihm Angestellte das
Meiste von der Hand (,Das ist als ob man



Linke Seite:
Keramik-Wandschmuck
mit Lederaufhdngung. —
Handgetdpferte Hange-
lampen von Natalie Page.
Kommode und Lautspre-
cherboxen aus Holz vor
massiven Baumscheiben fiir
Slab"-Tables. — Mit Leder
bezogene Bronzekommode
vor einem weiteren Gemal-
de ausderJagdlodge. —
Chesterfield-Sofa aus eige-
ner Fertigung vor Captain’s
Spiegel.

Folgende Doppelseite:
Sechs Meter langer Tisch
ausgebranntem Plata-
nenholz mit Schwalben-
schwanz-Verbindungen
und einer rechteckigen
Intarsie aus gebleichtem
Ahorn. Die Kerzenstander
aus Gold, Silber und Bronze
wurden von Ted Muehling
entworfen.

tausend Arme hétte und einfach alles machen
kann, und sei es ein Stecker fiir eine Lampe").
Doch er beherrscht nicht nur das einzelne
Stiick, sondern auch die Gestaltung des
Raumes - mit einer Lassigkeit, die den Neid
der Inneneinrichter unter seinen Kunden
(darunter Peter Marino) wecken dirfte. ,Ich
denke nie zu viel darliber nach. Ich fiihle so-
fort, wie Sachen zueinander stehen miissen”,
sagterund flrchtet sich vor Rdumen, die all-
zu durchdachtaussehen. Jedes Mal, wenn er
seinen Showroom aufsucht, schleppt er neue
alte Objekte an und arrangiert sie mit dieser
Leichtigkeit zu Situationen, die Besucher
bertihren. Hays weckt Geflihle. ,Um einen
Raum so zu gestalten, dass Leute darin leben
konnen, ohne davon eingeschichtert zu
werden, muss man Mdbel schaffen, auf denen
man sitzen kann und weinen oder lachen."
So unkonventionell wie sein Selbstver-
standnis ist fast alles, was er anpackt. So wie
der Esstisch aus einer Walnussart, die nurin
Nordkalifornien wéchst, mit seinen Schwal-
benschwanzverbindungen, die bei Hays eine
Art Schmetterlingsmuster ergeben. Wenn
er Risse im Holz bekampft, dann gerne mit
einem Material, das kein Schreiner einsetzen
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wiirde: mit polierter Bronze. Der Grund: Der
Schimmer schafft ein dsthetisches Gegen-
gewicht, das ihm gefallt. Am Markantesten
aber ist die Patina, mithilfe eines Schneid-
brenners hergestellt. Eine Technik, die er
selbst entwickelt hat, aber nicht verraten will:
Betriebsgeheimnis. ,Burntand Oiled" -

so nennter die Behandlung des Materials -
kostet so ein Kunstwerk den Kunden auch
eine ganze Menge Geld. Der Preis richtet sich
nach der Lange: Ein zehn Meter langer Tisch
kommt auf stattliche 140.000 Dollar.

Kaum jemand hatte den Schneid, einem
derart kostbaren Stlick Holz mit der Gas-
flamme zu Leibe zu rlicken. Doch Hays liebt
das Risiko und die Resultate, die so entste-
hen. Was auch damit zu tun hat, dasser ein
ungeheuer breites Spektrum an Interessen
pflegt - in der Arbeit und dartber hinaus. So
konstruiert er Maschinen, sammelt Motor-
rader, braut Bier (unter anderem mit eigenem
Hopfen), zlichtet Bienen und praktiziert die
Zen-Sportart BogenschieBen - gerne nach
der Arbeit mit Freunden im Showroom.

Schwere korperliche Arbeit gehorte schon
zu seinem taglichen Leben, als Tyler Hays in
einem abgelegenen kleinen Ort in den Bergen

von Oregon aufwuchs. Baume fillen? Kein
Problem. Selbst ist der Mann. ,Man musste
ein Huhn schlachten kénnen, wenn man
uberleben wollte." Der Begriff ,Handwerk"
war allerdings eher ein Schimpfwort.

Geld war knapp. Also lernte man mit dem,
was man hatte, zu improvisieren. Hays nahte
seine eigenen Klamotten. Er lernte jagen. Er
baute - als Spielzeug - einen Kartoffelwerfer,
um mit Erdapfeln auf Kirbisse zielen zu kdn-
nen. Er zeichnete Pldne fir das Blockhaus, das
erirgendwann bauen wollte. Aber er wusste
auch, eigentlich wollte er lieber da raus”.
Ganz oben aufseiner Liste stand Frankreich -
Loevor ich tberhaupteine Vorstellung davon
hatte, wo das liegt”.

Mit 16 ging er nach Portland, wo erin
einer Band Gitarre spielte. Viele seiner [dole
von damals, sagt er, sind heute seine Kunden.
Darunter Musiker wie Bono, was Hays aber
offiziell nie bestatigen wiirde. Er studierte
an der University of Oregon Physik und
Chemie, aber auch Malerei und Bildhauerei,
und weckte den Neid von Mitschiilern und
Lehrern, weil er es schaffte, seine ersten
Olgemilde - inspiriert von Giorgio Morandi,
Modigliani und Frank Auerbach - in einer
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Linke Seite:

Lounge ChairTG15 aus
Leder und Bronze, ent-
worfeninden Flinfzigern
von William Katavolos,
hergestellt von Gratz auf
Long Island. —Tyler Hays
mit einem Walt-Siegl-Bike
aus New Hampshire vor
Zielscheiben-Plakaten fiirs
BogenschieBen im Show-
room. — Bronzegriff auf
Leder. — Bettaus gedltem
Nussbaumholz, mit Leder
bezogener Bronzenacht-
tisch, Lampe mit FuB aus
Lederscheiben und hand-
geschnitztem Dimmer.

Erbautauch Lautsprecher und Plattenspieler
in Esstische aus seltenen Holzern ein. ,Wir
verwenden jede Menge Zeit und Geld darauf,
Materialien zusammenzusetzen, die andere
Leute wegwerfen." Allesistim Fluss: ,Ich will
etwas schaffen, dasim Einklang steht mit
den Leuten, die in einem Raum leben und sich
darin bewegen." Altes trifft auf Neues und
Antikes auf Trodel. Durch eine seiner Steh-
lampen, seit Jahren ein Bestseller, hat er einen
Pfeil geschossen, der jetzt, hdchst dekorativ,
im Schirm steckt. Das Einzelstiick wird nicht
lange auf einen Kaufer warten.

Irgendwo zwischen Grunge und Eleganz
angesiedelt, ist Hays' respektloser Einrich-
tungsstil zum Statussymbol geworden. ,Fiir
mich ist Tyler einer der besten zeitgendssi-
schen Bildhauer, die Holz zu ihrem Medium
gemachthaben”, lobt die New Yorker Innen-
einrichterin Amy Lau, die BDDW in einem Loft
in Chelsea mit Mobeln von George Nakashima
kombinierte.

Die Designerin war auch unter den gela-
denen Gasten, alsim April 2014 wahrend des
Salone del Mobile der Hays-Showroom in
Mailand eroffnet wurde. Man tafelte an Tisch-
tennisplatten, die mit Netzen aus Leder flr

30-31

15.000 Dollar zu haben sind. Etuis fiir die
Schldger kosten extra.

Mailand als Standort schien logisch. ,Ich
liebe Italien, und dasist ein guter Grund, dort-
hin zu reisen”, sagt Hays. Obendrein gefiel
ihm, dass alle anderen ihm davon abzuraten
versuchten, seinen zweiten Showroom ge-
rade wahrend einer lang andauernden Wirt-
schaftskrise aufzumachen. Ein Querdenker
eben.

Aber einer,dem die Qualitét Gber alles
geht. ,Handarbeit", sagt Hays und deutet auf
die dreibeinigen Schemel von Kieran Kinsella,
einem seiner Freunde, deren Produkte bei
BDDW zu habensind, ,wird Giberbewertet.
Das kann sogar grausam sein, zum Beispiel
wenn jemand den ganzen Tag Taschen an der
Maschine ndht." Vieles wird inzwischen per
Computer zugeschnitten. ,Aber wir wissen
genau, wie und wann wir unsere Hande ein-
setzen." Seine These lautet: Eine Gesellschaft
gehtunter, wennsie den Kontakt mit der
Materie verliert - und das Wissen dariiber,
wo Sachen ihren Ursprung haben. Mit seiner
Mutter, einer geborenen Wagner aus Ulm,
isterzu ihrem 60. Geburtstag in ihre Heimat-
stadt gefahren.

Tagein, tagaus experimentiert er unverdros-
sen weiter. ,Ich habe keine Angst vor Misser-
folg. Ich genieBe ihn sogar ein bisschen - und
gehe dann weiter voran. Wenn auf zehn
Fehler wenigstens eine brillante Idee folgt,
dannistdasschon gutgenug.”

Text: Doris Chevron
fotos: Stefan Falke



/iehen, driicken oder
schieben?

Neue Technologien und neue Stile verdndern
die Art, wie Produkte sich mitteilen - oder
auch nicht. Anmerkungen zur Sprache der
Dinge.
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Gerwin Schmidt

34 35




Ville Kokkonen -
Kochen als Erdung
.Kochen ist besser
als essen”

Linke und folgende
Doppelseite:

Auch auf Reisen zieht es
Ville Kokkonen an den
Herd: Hier kocht er nach
einem ausgiebigen Be-
such auf dem Markt fir
seine Frau und Freunde
in Mlnchen ein wunder-
bares Essen.

36-37

Designer Ville Kokkonen schatzt es nicht,
wenn Essen schnell zubereitet wird. Der
vielfliegende Finne beschreibt, wie Kochen
ihn zur Ruhe bringt.

.Meine Kiiche ist eigentlich gar keine. Eher
handelt essich um eine Werkstatt, ein Atelier.
Manchmal arbeite ich von zu Hause aus, am
Kichentisch und hantiere mit meinen Werk-
zeugen. Oder ich sitze einfach nur da, blattere
in meinen Kochbiichern und plane das nachs-
te Gelage. Ich habe meine Wohnungen immer
um die Kliche herum gestaltet. Es geht nicht
anders, wenn man sie, wie ich, flir den wich-
tigsten Raum im Haus halt.

Die Kiiche soll zu den anderen Bereichen
hin offen sein. Bei mir jedenfalls gibt es keine
Grenze, wosie anfangt und wo sie aufhort.
Sie muss sich mit dem Leben verbinden. Dort
beginneich morgensden Tag, dort denke
ich Gber meine Arbeit nach, dort verbringe
ich die Wochenenden. Und natirlich ist sie
der Raum, in dem ich fast jeden Abend mit
meiner Frau Florencia koche. Ich denke eher
traditionell und lege keinen Wert darauf, dass
esschnell geht. Kochen ist besser als essen
und gerade darin, dass es dauert, liegt die
Qualitat.

Es tut mir gut zu erleben, wie etwas fertig
wird, und ich kann mir dabei ganz allmah-
lich all das aus dem Kopf schlagen, worauf
ich mich den ganzen Tag konzentriert habe.
Dann fallt der Stress von mir ab und ich bin
froh, mich auf etwas einlassen zu kénnen, das
ich mit den Handen mache. Ich arbeite am
liebsten allein in der Kiiche und improvisiere.
Ich fange bei etwas an, dasich kenne, wandle
esdann je nach Jahreszeit und den Vorrédten
im Kiihlschrank ab, flige ein neues Aroma
hinzu, probiere aus und experimentiere.

Fische stehen flir mich am ehesten flir die
finnische Kiiche. Sie ist nicht so verfeinert
oder subtil, sondern einfach. Ich mag es, wenn

der Fisch bei der Zubereitung eine Menge
Arbeit macht. Es setzt sich ja leider mehr und
mehr diese Supermarktkultur durch, die dazu
flihrt, dass man sein Essen schon halb fertig
kauft und eigentlich nur noch erhitzen muss:
Portionierte und entgratete Filets, bei denen
es nichts mehr zu tun gibt. Meine Sache ist
dasnicht. Ich kaufe lieber ganze Fische beim
nachstgelegenen Fischer. lch méchte ihnen
selbst den Kopfabschneiden und sie aus-
nehmen. Schon weil es mich daran erinnert,
wo unser Essen herkommt: nicht aus dem
Supermarkt, sondern aus der Natur. Ich rdu-
chere sie auch gerne, mit Wacholder, Salz
und Zitrone.

Bis vor kurzem war ich etwa ein Viertel des
Jahres auf Reisen. Das habe ich reduziert, aber
unter der Woche muss ich morgensimmer
noch oft friih aus dem Haus. Meinen Kaffee
mache ich mit einem alten Espressobereiter,
den Richard Sapper in den spdten 70er Jahr-
en flr Alessi gestaltet hat. Ich bin vernarrtin
Kochutensilien und suche danach, wann im-
mer ich kann. Zuletzt habe ich in Argentinien
ein Gerdt gekauft, mitdem ich Sandwiches
auf meinem Gasherd toasten kann.

InTokio gibt es einen Stadtteil, in dem sich
Berufskdche ihre Gerdte beschaffen. Dort
kaufe ich meine Kiichenmesser. Es fasziniert
mich, wie verschiedene Kulturen ihr Essen
zubereiten und wie sich dasin ihren Werk-
zeugen ausdrickt. Ich kann sagen, dassich
besonderes franzosisches Steingut und
Gemiiseddmpfer sammle und meinen alten
Mixer aus der Schweiz in Ehren halte. Gerdte
missen robust und haltbar sein, ich méchte
sie viele Jahre benutzen konnen. In meiner
Kiiche gibt es fiir jedes Gerdt einen Platz in
groBen Schranken. Vielleicht ist meine Kiiche
eherein Labor, in dem ich untersuche und
in Gebrauch nehme, wasich in der Welt ge-
funden habe.

Am Fenster ziehe ich in Topfen Rosmarin,
Minze, Oliven und Salbei. Auch Wein spielt
in meiner Kiiche eine gro3e Rolle, besonders
Wein aus Norditalien. Mit Freunden binich in
einem Club fir Wein und Kulinarik. Wir tref-
fen unsreihum und haben somit ein Thema,
bei dem es nicht um die Arbeit geht."

fotos: Florian B6hm






Er brachte das Lust-
kochen in die Familie”

Die Kiiche ist zum Kochen da. Um dieser
Maxime Geltung zu verschaffen, hat der
groBe Gestalter Otl Aicher ein Buch verdf-
fentlicht, das genauso hieB: Die Kiiche
zum Kochen. Das Buch suchte keine
groBe Offentlichkeit, es sollte die erfreuen
und inspirieren, die dhnlich wie er em-
pfanden und dachten. Es erwiessich als
umso langlebiger. Es war das Manifest der
Zusammenarbeit mit Gerd Bulthaup.
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Anne Urbauer

Hans Neudecker;
Karsten de Riese; Timm Rautert,
Courtesy Galerie Parrotta; Frieder Blickle
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