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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 -

wie Dan Lerner

die Tradition weiter-
fUhrt, die seine
Mutter begann

Dan Lerner widmete seine Arbeit in der
bulthaup Culinary Academy in Tel Aviv dem
kulinarischen Erbe seiner Mutter, die eine
bekannte Food-Journalistin war. lhre 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.

Marz 2011, in einem feinen Restaurantin
Ramat Gan, einer Stadt dstlich von Tel Aviv.
Der Restaurantkritikerin und Food-Autorin
Dalia Penn-Lerner wird von der israelischen
Sektion der Confrérie de la Chaine des Rotis-
seurs die hochste Auszeichnung verliehen.
Im Kreis ihrer Familie, Freunde und der Mit-
glieder der Bruderschaft sagt sie mit der fiir
sie typischen Bescheidenheit: ,Ich freue mich
sehr, heute hier anwesend zu sein. Es ist wirk-
lich unterhaltsam. Aber ich bin keine Freun-
din groBer Reden. Ich méchte mich nur ganz
herzlich bei lhnen bedanken."

30Jahre lang war Penn-Lerner, die als
JFirst Lady der kulinarischen Welt Israels”
bekannt wurde, Conseiller Culinaire der
Confrérie und damit verantwortlich fiir das
Priifen, Genehmigen und Auswahlen der
Gerichte, die bei den Zusammenkiinften der
Bruderschaft serviert wurden. Angesichts
ihresimmensen Wissens und exquisiten Gau-
mens, ihres besonders feinen Geschmacks
und der ausgeprdgten Leidenschaft fiir gutes
Essen hatte es niemand Geeigneteren geben
konnen. Wahrend dieses Anlasses, im Alter
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von 75 Jahren, tritt sie zurlick. ,Ich habe mei-
nen Beitrag geleistet”, fahrt sie etwas bewegt
fort. ,Esistan der Zeit, anderen die Biihne zu
uberlassen."” Ein Jahr spéter, im September
2012, stirbtsie.

Juli2014, im Stiden Tel Avivs. Dan Lerner,
Penn-Lernersjiingster Sohn, 6ffnet die Tliren
seinesschdnen Lofts im elften Stock eines
Industriegebdudes. Hier schreibt, kocht und
lebter. An den Wénden finden sich Blicher-
regale mit Hunderten von Kochblichern als
Nachweisder langen und illustren Karriere
seiner Mutter. In jeder Ecke von Dan Lerners
Loftistsie prasent - in Fotos, ihrer Kochbuch-
sammlung, den Kochtdpfen, die er geerbt
hat, sowie inden hunderten Rezepten und
Artikeln, die sie wahrend ihrer Karriere pub-
liziert hat. Heute sind sie alle ordentlich in
Mappen und Kartons geordnet - das Werk
ihres Sohnes, der die bulthaup Culinary
Academy im Sinne des groBen kulinarischen
Erbesseiner Mutter gefiihrt hat.

Um dieses Erbe zu verstehen, muss man
sich Jahrzehnte zuriickversetzen, nach Lon-
don, als Dalia Penn-Lerner noch eine junge
Schauspielerin und mit Alex Lerner verhei-
ratet war, einem der Direktoren von Marks &
Spencer. Als junge Frau genoss Penn-Lerner
daslLeben, mitausgedehnten kulinarischen
Streifziigen und hdufigen Besuchen von
Weingutern und Restaurants - mit und ohne
Michelin-Stern. Ende der 60er Jahre reisten
die Lerners nach Israel, um das Land nach dem
Sechstagekrieg zu unterstiitzen.

Linke Seite:

Dan Lerner vor dem Regal
mit der Kochbuchsammlung
seiner Mutter.

Folgende Seiten:

Bilder von Dalia Penn-Lerner
ausihrer Zeit als Schau-
spielerin in der BBC-Serie
JForsyte Saga" — Zu Hause
inseinem Loft bereitet
Dan Lerner einen Hambur-
gerausbiologisch erzeug-
ten Zutaten zu - fiirihn
die heutige Version der
einfachen Familienkiliche
seiner Mutter.

Sie blieben und bald beschloss Penn-Lerner,
die namhafte Kochschule ,Le Cordon Bleu" in
Paris und auch in London zu besuchen. Die
Kochklinste ihrer Haushélterin waren inr zu
bescheiden. Personliche Kontakte zu inter-
nationalen Meisterkdchen, ihr enormes
kulinarisches Wissen und ihr Talent machten
sie bald zu einer Instanz. ,Sie wusste sehr viel
undsie investierte viel Zeit in kulinarische
Forschungen und Experimente. Sie hatte
einen so feinen Geschmackssinn, dass sie die
Geschmacksrichtungen nicht nur dechif-
frieren, sondern auch historisch einordnen
konnte. So war sie im Stande, die Genese ein-
zelner Speisen zu entschlisseln. Sie erkannte,
welches meiner Gerichte das neueste, das
beste oder das interessanteste war - und
hatte immer recht damit”, so Chefkoch Erez
Komarovsky, ein Pionier der neuen israeli-
schen Kiiche und ein enger Freund.

.Mutter bestand auf gute Zutaten und
darauf, dass das Essen natlirlich schmecken
soll. Beim Kochen liebte sie die Einfachheit”,
erzahlt Dan Lerner. ,Es war ihr ein groBes
Vergniigen, Koche zu entdecken, die noch am
Anfang ihrer Karriere standen, und sie zu
fordern. Dannriefsie die besten Kéche auf
der ganzen Weltan, die ihre Freunde waren,
und arrangierte fiir die Jungkoche Praktika,
ohne jemals etwas daflir zu verlangen." In
den 80er Jahren begann Penn-Lerner zu
schreiben. Sie war die Erste, die nichtkosche-
res Essen in der israelischen Presse besprach,
und ihre wochentlichen Kolumnen trugen die
Botschaft der internationalen kulinarischen






JWie meine Mutter glaube ich daran, dass eine
gute Mahlzeit aus einfachen Gerichten, einfa-
chen und prazisen Kochmethoden, guten Roh-
stoffen und klaren Anleitungen sowie einem

Glas Wein besteht.”

Dan Lerner, [c| Aviv

Weltin die israelische Kuiche. ,Ich werde nie-
mals in der Lage sein, in Mutters FuBstapfen
zu treten. Denn das sind sehr groBe Schuhe”,
meint Lerner.

Vielleicht wird er ihre GréBe nie ganz
erreichen, aber sein Engagement auf dem
Gebietistsicherlich vonihrinspiriert. Schlie3-
lich nahm er seit seiner frithesten Kindheit
die kulinarische Kultur zu Hause unmittel-
barinsich auf. ,Wahrend meine Schwester
drauBen FuBball spielte, kochte ich mit
meiner Mutter", sagt er lachend. ,Zuerst
sahichihrnurzu.Im Laufe der Zeit lieB sie
mich auch kochen. De facto war ich viele
Jahre ihr Souschef.”

.Sie brachte mir alles bei, die Grundlagen
wie Saucen und Dressings, wie man ein Mes-
serhaltund benutzt, wie man ein Essen ab-
schmeckt oder bewertet. Obwohl sie drei
Packungen Zigaretten am Tag rauchte, hatte
Mutter einen hervorragenden, duBerst pra-
zisen Gaumen, fast wie ein Computer. Sie
konnte aus den Speisen alle versteckten Zu-
taten herausschmecken.”

Inihrem Familienleben drehte sich damals
allesums Essen. ,Bei Tisch sprachen wir tiber
Essen, wir bekamen Vortrage Uber das, was
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wir aBBen, und wussten schlieBlich exakt,
woher die verschiedenen Rohstoffe stamm-
ten.Inder Schule erzéhlte ich dann immer
ganz begeistert meinen Freunden, dass ich
am Tag zuvor Sushi oder Hummer oder
Wiener Schnitzel gegessen hatte. Sie wuss-
ten nie, wovon ich sprach. Wenn Freunde
zu Besuch waren und sie den Kiihlschrank
6ffneten, um sich etwas zu trinken zu neh-
men, konnte esschon passieren, dass sie
von lebenden Hummern oder Austern tiber-
rascht wurden. Es war exotisch. Schon als
Kinder begleiteten wir unsere Eltern auf
ihren kulinarischen Streifztigen im Ausland
und bereisten Ldnder wie Italien, Frankreich
oder Spanien.”

Bei dieser Kindheit erstaunt es nicht, dass
Lerner bereits mit 21 Jahren seine erste Bar
mit Restaurant erdffnete: das B Square in
Jaffa. Den Kern der Speisekarte bildeten die
Rezepte seiner Mutter. In den friihen 90er
Jahren zog Lerner in die Schweiz, wo er einen
Bachelor of Science in Hospitality Manage-
ment und Betriebswirtschaft erwarb. Nach
Israel zurlickgekehrt, leitete er zundchst
einige Restaurants, bis er schlieBlich wieder
nach Europa reiste - dieses Mal, um an einem

Fuhrungskraftetraining von Marks & Spencer
in London teilzunehmen. Von dort zog esihn
nach New York, wo er ein spanisches Tapaslo-
kal namens Azafran er6ffnete. ,Die spanische
Kiche ist meine Lieblingskiche. Sie ist auch
die einzige Kiiche, bei der ich mich besser
auskenne als meine Mutter"”, meint Lerner. Als
dasAzafran schloss, wurde er stellvertreten-
der Geschaftsflihrer und Sommelier des le-
gendaren New Yorker Restaurants Brasserie.
Nach zehn Jahren in New York kehrte er nach
[srael zurtick, um in der Ndhe seiner Mutter
zu sein, die bereits sehr krank war. Er war

CEO der Catit-Gruppe (von Spitzenkoch Meir
Adoni) und Projektmanager fiir New York
City bei der Breads Bakery, einer angesehenen
Béckereiin Tel Aviv. Anfang 2014 Gibernahm
erdie Leitung der ersten bulthaup Culinary
Academy. AuBerdem war er Jurymitglied bei
der Barbeque-Weltmeisterschaft, die alljahr-
lich von der Kansas City Barbeque Society
ausgerichtet wird.

Ihre Mutter hinterlie3 eine bemerkenswerte
kulinarische Tradition. In welcher Weise
fiihren Sie diese fort? Ihr Erbe ist ein Teil von
mir und beeinflusstalles, wasich privat und



Artischocken mit Vinaigrette
nach Dalia Penn-Lerner

Zutaten (fiir 6 Portionen)

6 Artischocken

1 Zitrone, halbiert

4 Essloffel WeiBweinessig oder Zitronensaft
Salz

Fur die Vinaigrette:

2 Essloffel Weinessig

grobes Salz und Pfeffer

6 Essloffel Olivendl

Dotter von 2 hartgekochten Eiern, grob gehackt
2 Friihlingszwiebeln oder Schalotten, gehackt

1 Essloffel Kapern, gehackt

Zubereitung:

Fur die Vinaigrette das Salzim Weinessig I16sen und Pfeffer
hinzugeben. Unter standigem Riihren das Olivendl lang-
sam hinzuftigen. In ein Glas mit gut abgedichtetem Deckel
geben, Glas fest verschlieBen und dann das Ganze gut
schitteln. Danach abschmecken und nachwdirzen, falls
nétig.

Die Stiele der Artischocken ganz nah an den Stauden
abtrennen und 3 bis 4 Zentimeter von den Spitzen der
Blatter abschneiden. Die Schnittstellen mit einer aufge-
schnittenen Zitrone einreiben, damit sie sich nicht
verfdrben. Wasser in einem groBen Topf zum Kochen
bringen, Salz und WeiBweinessig oder Zitronensaft hinzu-
fuigen. Die Artischocken mit dem Boden nach unten in den
Topf geben und 30 bis 40 Minuten kécheln lassen. Gegen
Ende der Kochzeit gelegentlich tiberpriifen, ob die Arti-
schocken schon gar sind: Die Blatter lassen sich dann leicht
|6sen. Sobald die Artischocken gar sind, diese aus dem Topf
nehmen, abtropfen lassen und kurz abschrecken.

Die Artischocken mit dem Boden nach unten aufeinem
Teller platzieren, von oben in das Innere der Artischocke
greifen, die diinnen Blatter packen und mit einer Drehbewe-
gung herausziehen. AnschlieBend mit einem Loffel den
haarigen ,Bart" herauskratzen.

Das Dressing:

Die Eidotter, Friihlingszwiebeln bzw. Schalotten und Kapern
mitder Vinaigrette vermischen. Etwa 2 Essloffel von dem
Dressing in dasausgehdhlte Innere der Artischocken geben,
den Rest des Dressings in eine Sauciere fillen und dazu
servieren. Am besten genie3t man die Artischocken, indem
man ein Blatt nach dem anderen abzieht und in das Dressing

dippt.

Aus ,Sun, Sea and Food"” von Dalia Penn-Lerner, erschienen
im Modan Publishing House, Foto: Shay Afgin

Avner Laskin, ein gefeierter Koch und Patissier, ist der neue
Leiter der bulthaup Culinary Academy in Tel Aviv. Wie

Dan Lerners Mutter Dalia hat er die beriihmte Kochschule
.Le Cordon Bleu" besucht und dazu eine Ausbildung als
Patissier an der Ecole Lendtre absolviert sowie beliebte
Koch- und Backbicher verfasst.

beruflich unternehme. Sie bldute mir ein:
.Folge deinem Herzen, mach keine halben
Sachen und verkaufe deine Seele nicht. Sei
immer ehrlich." In beruflicher Hinsicht er-
kenne ich den Geist meiner Mutter in meinem
Versuch, die bulthaup Culinary Academy als
eine kulinarische Instanz zu etablieren - als
einen Ort, der jungen, wenig erfahrenen und
kaum bekannten Kochen eine Biihne bietet.
Ich versuche, sie in unsere Fort- und Weiter-
bildungsprogramme aufzunehmen. Dazu
geheich in Restaurants mit Spitzenkdchen
und frage sie, ob sie ihren Souschefs die
Teilnahme an meinen Programmen erlauben.
Nichtimmer habe ich damit Erfolg.

Wie setzen Sie in dieser Tradition eigene
Akzente? Durch kompromissloses Qualitéts-
denken, wenn es um die Zutaten geht, die
natirlich koscher sein missen. Auch wenn
die Krafte des Marktes bestimmen, welche
Workshops abgehalten werden und welche
nicht, ist es wichtig, dasisraelische Publikum
an Kiichen heranzufthren, die hier weniger
bekanntsind. Israelis mégen Fleisch - und sie
lieben italienische oder mediterrane Work-
shops. Was sie weniger interessiert, ist bei-
spielsweise die indische, chinesische oder
koreanische Kiiche. Wie meine Mutter glaube
ich daran, dass eine gute Mahlzeit aus ein-
fachen Gerichten, einfachen und prézisen
Kochmethoden, guten Rohstoffen und klaren
Anleitungen sowie einem Glas Wein besteht.

Welche Vision haben Sie fiir die Zukunft der
Academy? Letztendlich soll die Academy ein
Zentrum des Erfahrungsaustauschs sein. Sie
ist keine klassische Kochschule. Die Academy
hatessich nicht zum Ziel gemacht, den
nachsten israelischen Spitzenkoch hervorzu-
bringen. Sie ist vielmehr ein Zentrum flr
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Gourmets, flir Menschen, die die Welt ge-
sehen und geschmeckt haben und nun mehr
uber das Kochen und die verschiedenen
Kochtechniken erfahren méchten. Mama hat
mir immer gesagt: ,Mach es einfach, bloB3
nicht zu aufwandig." Und weil bei bulthaup
hochwertige Kiichen verkauft werden, ist

es umso wichtiger, den Teilnehmern der
Workshops aufihrer Ebene zu begegnen

und mitihnen Speisen zuzubereiten, die sie
auch zu Hause kochen kénnen. Sie sollen
beispielsweise die Gewdirze, Ole und Krauter
am Geschmack erkennen und wissen, wie
man ein Rezept liest, die Zutaten versteht
und sich neue Kochtechniken aneignet. Die
Academy soll ihnen die ntigen Mittel an
die Hand geben, um das Ganze zu verstehen.

Wenn Ihre Mutter einen Kurs in der Academy
unterrichten miisste, welcher wdre es? Das

ist eine gute Frage. Ich denke, es wéare Indisch.

Sie meinte immer, dass indisches Essen sie
im Winter warmhalten wiirde, und indisch
konnte sie ausgezeichnet kochen.

Fehlt Ihnen die Kiiche lhrer Mutter? Jeden
Tag.Vorallem wegen ihrer Einfachheit und
Prédzision, die ich sonst vergeblich suche. Da-
zumussich dannihre Rezepte nachkochen.
Bei Familienfeiern machen wir oft ihr Curry,
ihre Artischocken mit Vinaigrette und andere
Speisen von ihr, was unsere Sehnsucht dann
kurzzeitig stillt.

Wie bewusst ist Ihnen, dass es ohne die Pio-
nierarbeit Ihrer Mutter heute keine Institu-
tion wie die bulthaup Culinary Academy in
Tel Aviv geben wiirde? Absolut - und das
macht mich auch traurig. Wenn junge Kdche,
Food-Journalisten und Blogger nicht wissen,
wer sie war und dass sie es war, mit der alles

begonnen hat, so trifft mich das. Meine Mut-
ter hatsich nie in den Vordergrund gedréngt;
Geld und Ruhm waren ihr nicht so wichtig.
Alles, was sie tat, entsprang ihrer Liebe zum
Kochen und zum Essen, aber leider wurde

ihr nie die groBe Anerkennung zuteil, die ihr
eigentlich zugestanden hat.

Hat sie das auch so gesehen? Ich glaube
nicht, dasssie sich jemals darliber Gedanken
gemachthat. Nurich mache mir jetzt dariiber
Gedanken.

Um wenigstens etwas an dieser Situation zu
verdndern, arbeitet Lerner gerade an einem
Kochbuch und einer Website, die das Lebens-
werk seiner Mutter dokumentieren und ihre
Rezepte vorstellen sollen - nicht nur die
Rezepte, die in Zeitungen oder Zeitschriften
erschienen sind, sondern auch jene, die nur
ihre Freunde und Familie kannten. Denn mit
Ausnahme von ,Sun, Sea and Food" (Sonne,
Meer und Essen), einem mediterranen Koch-
buch, dassie mit zwei Kollegen verfasste, ver-
offentlichte Penn-Lerner keine Kochblicher,
Die Leitung der Academy hat ihr Sohn des-
halb neuen Handen tberlassen. Der gefeierte
Koch und Patissier Avner Laskin ist sein Nach-
folger. Ich habe beschlossen, alsHommage
ansie ihre Rezepte nachzukochen und die
Speisen zu fotografieren, um so ihre Rezepte
und Artikel nachvollziehbarer zu machen -
fiir mich und fiir andere.”

lext: Merav Sarig
Fotos: Michal Chelbin/INSTITUTE



.Die Seele liegt
Immer in der
Natdrlichkeit" -

ein Gesprach mit
Furniermeister
Johann Paintmeier
uber handwerkliche
Perfektion und
Emotion

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

Ein Sommerwind tragt Gelachter mitsich.
Im bulthaup Werk in Aich in Niederbayern
machen sich an diesem Freitagnachmittag
die Mitarbeiter auf den Weg zu ihren Fami-
lien. Nur in einer der Fertigungshallen ist
ein Mann noch bei seiner Arbeit geblieben:
Johann Paintmeier, der bei bulthaup Furnie-
re auswahlt, gilt als Meister seines Faches
mit einer besonderen Leidenschaft flir das
Werk und flir Holz an sich. Beinahe liebevoll
streichter Uber die verschiedenen Furnier-
holzer, die er gleich nach der kurzen Be-
gruBung zeigt, oder besser: vorstellt. ,Das
hier missen Sie mal anfassen, spliren Sie
das?” sagterund reichtein intensivgema-
sertes, aber vollig schwarzes Stlick Furnier.
Und riechen Sie mal daran!"

Das riecht wirklich sehr besonders. Was ist
das? Und wieso ist es so schwarz? Esist

ein ganz besonderes Holz, ndmlich das der
Mooreiche. Etwa 2000 Jahre alt. Kiirzlich be-
kamen wir ein Angebot fiir Mooreiche, die
laut Karbonanalyse sogar 2970 Jahre alt war.
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Hat Mooreichenholz besondere Eigenschaf-
ten? Esist natirlich in erster Linie die Farbe.
Aber am meisten fasziniert das Wissen um die
auBergewdhnliche Geschichte dieses Holzes.
Wir haben nur 14 Kunden, die von sich be-
haupten konnen, Mooreiche in der Kiiche zu
haben. Esist schlieBlich ein Gliicksfall, Holz
zu finden, das nach so langer Zeitim Moor
noch zu gebrauchen ist. Es muss luftdicht
abgeschlossen gewesen sein, sonst wére es
verfault. Diese Mooreiche hier stammt aus
dem Raum Linz.

Und nur Eiche Gberlebt so lange Zeitim
Moor? Mir ist dieses Phdnomen bislang nur
bei Eichen bekannt. Sie sind am widerstands-
fahigsten.

Aus welchem Moor stammt dieses schwarze
Furnier? Aus keinem. Es ist gerduchert, das
ist die von Menschen gemachte Version

des Mooreichenfarbtons. Obwohl es natiir-
lich auch so ein einzigartiges Naturprodukt
ist. Schauen Sie, wie unterschiedlich die
Maserungen sind. Dieser Baum hier stand am
Wasser und ist deshalb langsamer gewach-
sen. Der Baum des anderen Holzes hatte ei-
nen besseren Boden, er ist schneller gewach-
sen. Da driiben liegt eine frisch gerducherte
Larche. Die muss noch etwas ruhen. Das
Holz wird in einer Kammer vier Wochen lang
mit Ammoniak bedampft, dann reagiert die
Gerbsadure der Larche. Es muss danach einige
Zeitabgeltftet werden. Riechen Sie mal, das
braucht noch ein bisschen.

Esriecht tatsdchlich etwas streng. Wenn man
dem Holz ansieht, wo der Baum, von dem es
stammt, einmal gestanden hat, dann verfligt
man tber viel Erfahrung, hat aber vermutlich
auch eine besondere Beziehung zum Holz.
Paintmeier driickt es lakonischer aus: lhm lie-
ge Holz einfach. Mit fiinf Jahren verbrachte
erdie Tage am liebsten in seinem Baumhaus.
Aus einem Kinderbuch wusste er, dass Schrei-
ner der beste Beruf fiir ihn ist. Auch andere
Fiinfjdhrige haben eine klare Vorstellung,

was sie werden wollen. Paintmeier hat seine
Meinung nie mehr gedndert. Er nennt es die
Intuition eines Kindes.

Wie kann man sich den Arbeitsprozess am
besten vorstellen? Wird der Baumstamm
gekocht? Ganz genau, der Stamm wird - ab-
hangig von der Holzart - bei 50 oder 60 Grad
einige Tage in ein Becken getaucht, damit
das Holz beim Messern unbeschadigt bleibt.
Daflir gibt es eigene Messerwerke.

Kennen Sie die Biume persénlich, bevor

das passiert? Nicht jeden. Ich schaue mir den
Baum an, nachdem er gemessertist - und
zwar jeden. Ich gehe auch immer auf den
Holzlagerplatz der Handler und schaue mir
dortallesgenau an.

Was ist wichtig, wenn das Holz als Furnier
hier in der Produktion gelandet ist. Worauf
achten Sie? Dasist einer der entscheiden-
den Momente unserer Arbeit. Denn es geht
darum, dasrichtige Holz auszusuchen. Wir
bauen die Kiichen flir jeden Kunden nach
MaB und dafiir miissen wir das beste Holz
finden und verschiedene Ldngen kaufen, so
dass es perfekt auf das Endprodukt passt.
Esistimmer eine spannende Suche, die wir
akribisch betreiben.

Wie muss ein Baum gelebt haben, damit er
lhren Ansprtichen geniigt? Er muss es recht
angenehm gehabt haben. Am besten ist er
an einem ruhigen Ort nordseitig gewachsen.
Dort gedeihen die besseren Baume.

Das besondere Handwerk des Furnierens
hatim so genannten Gelsenkirchener Barock
durch den exzessiven Einsatz bei billigen
Konfektionsmabelherstellern seinen guten
Rufverloren. Die Mobelkunst von Ludwig XVI.
biszur Zeit des Biedermeier wdre ohne das
Furnieren undenkbar. Mussten Sie die Hand-
werkskunst des Furnierens erst wieder neu
erfinden? Sagen wir: neu definieren. Schon
im alten Agypten wurde furniert und zwar
aus dhnlichen Motiven wie heute. Es ging
schon damals um Ressourcenschonung. Die
hatten am liebsten Ebenholz. Weil es nur in
kleinen Mengen zur Verfligung stand, fur-
nierten sie es eben.

In den 70er Jahren wurde dann sehr ge-
stindigt. Man hatte aus den Augen verloren,
dass man im Furnier das Holz erkennen muss
und dass die Information wichtig ist, wie es
gewachsen ist. Dieses Bewusstsein wollten
wir zurlickholen. Es war ein Massenprodukt
geworden und wir mussten seine Seele wie-
dererwecken. Die Seele liegt immer in der
Natirlichkeit.

bulthaup arbeitet auch mit Massivholz. Ist
ein Mehr an Holz in jedem Fall besser? Nicht
immer. Invielen Bereichen ist die von uns
verwendete Tragerplatte mitedlen Furnieren
die ideale Losung, weil wir in alle Welt liefern
und die klimatischen Verhéltnisse auf die
Tragerplatte keinen Einfluss haben. Das Holz
verzieht sich nicht mehr. Vollholz hingegen






David Baum
Heji Shin
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Tyler Hays
BDDW New York
Der Raumdeuter

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

Aufdem Tisch 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 wirden, hat er tatsachlich
probiert. Der Gliihfaden glomm ganze zwei
Sekunden lang, als er sie einschaltete. Und
dann? Ein kleines Feuerwerk”, sagt Hays.

Macht nichts: Der Glaskdrper 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
womdglich eines Tages auch ein Sammler-
stlick von einigem Wert. Wer weif3?

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

er, wie er sagt, ,jede Menge Neugier” in sich
versplirt und - noch wichtiger - ,eine be-
angstigende Menge Energie flr alles, was
mich fasziniert” Er ist gerade mal 45 Jahre alt,
aber blicktaufein kreatives CEuvre zurtick,
dasandere nichtin einer sehr viel ldngeren
Zeitspanne schaffen wirden.

Er macht ndmlich nicht nur Mobel, son-
dern tufteltan vielen Dingen. Auch an sol-
chen, mitdenensich andere kreative Kopfe
allenfallsauf dem Papier beschaftigen und
die sie dann bei jemandem in Auftrag geben
wurden.

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 auBer Glasbldserei",
sagter. Vieles fliegtihm 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

24-25

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 hitte 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 - inder Arbeit und darlber 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”.
Ganzoben auf seiner 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
Olgemalde - 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, hochst dekorativ,
im Schirm steckt. Das Einzelstlick 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
gemacht haben”, 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 er6ffnet wurde. Man tafelte an Tisch-
tennisplatten, die mit Netzen aus Leder flr
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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 Qualitdt 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
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Ville Kokkonen -
Kochen als Erdung
Kochen ist besser
als essen”

Linke und folgende
Doppelseite:

Auch auf Reisen zieht es
Ville Kokkonen anden
Herd: Hier kocht er nach
einem ausgiebigen Be-
such auf dem Markt ftir
seine Frau und Freunde
in Miinchen ein wunder-
bares Essen.
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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
Kiichentisch und hantiere mit meinen Werk-
zeugen. Oder ich sitze einfach nur da, blattere
in meinen Kochblchern und plane das ndchs-
te Gelage. Ich habe meine Wohnungen immer
um die Kiiche herum gestaltet. Es geht nicht
anders, wenn man sie, wie ich, fir den wich-
tigsten Raum im Haus hélt.

Die Kiiche soll zu den anderen Bereichen
hin offen sein. Bei mir jedenfalls gibt es keine
Grenze, wo sie anfangt und wo sie aufhort.
Sie muss sich mitdem Leben verbinden. Dort
beginne ich morgens den Tag, dort denke
ich liber 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.

Estut mir gut zu erleben, wie etwas fertig
wird, und ich kann mir dabei ganz allmah-
lich all dasaus dem Kopfschlagen, worauf
ich mich den ganzen Tag konzentriert habe.
Dann fallt der Stress von mirab und ich bin
froh, mich auf etwas einlassen zu kénnen, das
ich mitden 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 Vorraten
im Kihlschrank ab, flige ein neues Aroma
hinzu, probiere aus und experimentiere.

Fische stehen flir mich am ehesten fiir 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
fuihrt, dass man sein Essen schon halb fertig
kauft und eigentlich nur noch erhitzen muss:
Portionierte und entgréatete Filets, bei denen
es nichts mehr zu tun gibt. Meine Sache ist
das nicht. 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: nichtaus dem
Supermarkt, sondern aus der Natur. Ich rdu-
chere sie auch gerne, mit Wacholder, Salz
und Zitrone.

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

In Tokio 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 das in ihren Werk-
zeugen ausdriickt. Ich kann sagen, dass ich
besonderes franzdsisches Steingut und
Gemiiseddmpfer sammle und meinen alten
Mixer aus der Schweiz in Ehren halte. Gerdte
mussen robust und haltbar sein, ich méchte
sie viele Jahre benutzen konnen. In meiner
Kiiche gibt es flir jedes Gerat einen Platzin
groBen Schranken. Vielleicht ist meine Kiiche
eher ein 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 fiir Wein und Kulinarik. Wir tref-
fen unsreihum und haben somit ein Thema,
beidem 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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hat das oft massiv durchkreuzt. Spater im Le-
ben hatsie doch noch ein paar Spezialitdten
entwickelt,zum Beispiel ihre vielgerihmte
Brennnesselsuppe.”

Am Samstagabend bereitete Otl Aicher
immer sein Leib- und Magengericht zu:
Sauerbraten mit Knépfle, so heiBen in der
Gegend Spétzle, Otl Aicher hat sie selbst mit
dem Messer geschabt. Die Messer wurden
an eine Magnetschiene gehangt, die geerbte
Messerkollektion halt Julians Frau Christine
in Ehren.

Am Sonntag ging man in die Kirche oder
auch nicht. Esgab zum Friihstiick ,Aischa”,
ein Gericht, das Aicher bei einer Wanderung
durch die algerische Wiiste kennengelernt
hatte, ,eine Art Riihrei mit Tomaten und
Zwiebeln und maghrebinischen Gewdiirzen",
sagtJulian Aicher, ,es floss einem férmlich
inden Mund"

Die taglichen Mittagessen verliefen fiir
die Kinder manchmal etwas anstrengend:
Wenn erganztief in einem Thema steckte,
sagte mein Vater manchmal 14 Tage lang
kein Wort bei Tisch. Eine Mitarbeiterin im
Haushalt, die oft mit unsaB, hat mir spater
mal erzdhlt, es seiso still gewesen, dass sie
sich selbst schlucken gehort hatte. Es war
angenehmer, wenn Gdste da waren, da hat
mein Vater nattrlich viel mitihnen gespro-
chenund erzahlt.”

Jnder Firma wurde keine Gelegenheit
zum Feiern ausgelassen”, erinnert sich der
Grafikdesigner Hans Neudecker, der viel fir
Aicher gearbeitet hat. Zum Ersten Mai wurde

4445

der Maibaum aufgestellt,im November lud
Aicher befreundete Architekten zur Martins-
gansein, der erste Schnee wurde jedes Jahr
mit einem Glas Champagner begrii3t. Und
es wurde Wein getrunken, ,rot und weif3 und
auch malviel", erinnert sich Julian Aicher.
.Der Wein stammte von einem Weingut bei
Schaffhausen, fiir das mein Vater die Etiket-
ten entworfen hat, woftir erin Naturalien
bezahlt wurde."

In Otl Aichers spateren Jahren wurde sein
Garten flirihn immer wichtiger. Er bestand
aus Hochbeeten, bei denen man sich nicht
blicken musste, um zu ernten. Das GieBen
war daflir umso anstrengender, weil die GieB-
kanne hochgehoben werden musste. ,Im
Herbst wurden Kiirbisse geerntet und daraus
kochte Vater so viel Suppe, wie es eben Kiir-
bisse gab”, erinnert sich Julian Aicher. ,Und
manchmal waren essehr viele. Sie wurden
eingekocht und eingefroren. Es gab noch
Jahre nach seinem Tod Kiirbissuppe, die mein
Vater in guten Kirbisjahren fiir uns zuberei-
tet hatte.”

lext:Anne Urbauer

Fotos: S. 40-44 Hans Neudecker; S. 45/5. 46 oben
Karsten de Riese; S. 46 unten/S. 47 oben Timm Rautert,
Courtesy Galerie Parrotta; 5. 4/ unten Frieder Blickle

Der Gestalter bearbeitet
einen Kiirbisauf seiner
Terrasse. — Der Atelierbau
in Rotis. — Die tiberdachte
JEsse"im Garten.

Rechte Seite:

Otl Aicher bei der Krau-
terernte an den Hoch-

beeten. — Mittagstisch
mit Gdsten.

Folgende Doppelseite:
BeiInge Aicher-Schollin
derKiiche. — Géste finden
sich ein zu einer geselligen
Runde mit Otl Aicher im
Gewdlbe der ,Rotisserie” —
Nach getaner Arbeit: Otl
Aicher mit Kochschiirze bei
einem der vielen gemein-
samen Abendessen. —
Nach dem Essen genieBter
seine Zigarre.
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