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Willkommen zu bulthaup culture

Marc O. Eckert




.Bringt man zwei Stimmgabeln in physische
Nahe zueinander und schlagt eine davon an,
so ertontdie andere als Resonanzeffekt mit.

]

Hartmut Rosa, Professor am Lehrstuhl fiir Allgemeine und Theoretische Soziologie

an der Friedrich-Schiller-Universitdt Jena
Mehr zum Thema Resonanz und Schwingungen zwischen Mensch und Welt ab Seite 36
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Die Farm

Riccardo Donadon war erst Anfang dreifBig,
alser erreicht hatte, wovon viele Menschen
traumen. Er hatte ein Internet-Start-up ge-
grliindet, esinnerhalb kiirzester Zeit zum
Erfolg geflihrt und dann fur einen zweistelli-
gen Millionenbetrag verkauft. Er hatte genug
Geld, dass er nie wieder arbeiten musste, und
alser danach in seinem Garten verschwand,
sah es tatsachlich so aus, als wiirde er jetzt
ein ganz neues Leben beginnen. Auf einem
kleinen Stiick Land hinter seinem Haus, ein
paar Kilometer von Venedig entfernt.
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Erstim Garten habe ich verstanden, dass es
Kreislaufe gibt, die schon ewig gelten, und dass
man in Einklang mit ihnen sein kann, ohne sie

Zu tberpragen.”

Riccardo Donadon, H-Farm

Wenn es ein Vorbild fir eine digitale Urbar-
machung gibt, dann steht es hier. Fast hun-
dert Start-ups wurden inzwischen gegriindet.
GroBe Firmen und Konzerne vergeben Auf-
trage hierher. Internationale Entwickler und
Business Angels treffen sich auf Meetings
und Sommer-Camps. Es gibt eine eigene
englischsprachige Schule und Masterstudi-
engange in Robotik, digitalem Unternehmer-
tum oder kiinstlicher Intelligenz. Inzwischen
hat AKQA, eine der international flihrenden
Agenturen fiir digitale Kommunikation,

hier eine Filiale gegrindet und Big Rock,

eine Schule fiir 3-D-Animation, deren Ab-
solventen heute in allen wichtigen Anima-
tionsstudiossitzen, ist nur einen Steinwurf
entfernt. Aus einem Acker hat Riccardo
Donadon ein Feld der Traume gemacht, auf
dem Ideen und Talente wachsen wie zuvor
Weizen und Mais.

Er lieB das Haupthaus renovieren, schaffte
Biros fur die Verwaltung und in der Scheune
einen groBBen Saal. Auf der Wiese stellte er
das Gewdchshausauf, in dem er gerade sitzt
und das die Kantine flr die mehr als fiinfhun-
dert Leute ist, die inzwischen auf der H-Farm
arbeiten. Rechts und links davon liegen die
Biros, in denen die Firmengrinder sitzen. Ele-
gante einstockige Langhduser auf der einen
Seite, holzerne Burowdirfel auf der anderen
Seite, ein einziger Raum mit breiter Fenster-
front, auf der jeweils der Name des Start-ups
steht. Alles wirkt einfach, klar und ohne tber-
fliissiges Detail.
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.Der Raum, in dem wir arbeiten, beeinflusst,
wie wir arbeiten und zu welchem Ergebnis
wir kommen", sagt Donadon. ,Davon bin ich
uberzeugt."

Inden Blros gibt es einen Mix aus offenen
Rdumen und kleinen Arbeitsnischen. Bartige
junge Manner und entschlossene junge
Frauen pendeln zwischen Bildschirmen. Gro3e
Terminkalender mit einem Mosaik aus bun-
ten Post-its markieren, wann das ndchste
Meeting einberufen, das ndchste Feedback
gegeben, der Arbeitsschritt gemacht werden
muss. Zitate von Steve Jobs erinnern daran,
dass man nur ein Leben hat und etwas daraus
machen soll. Die Arbeitsatmosphare erinnert
an eine Kooperative, in der die Start-ups sich
gegenseitig befruchten, nicht verdrangen,
weil Donadon sie so zusammenstellt, dass
esunterihnen immer schnell und langsam
wachsende gibt. Allen gemeinsam ist die Kon-
zentration, die sie an diesem Ort finden, diese
Stille, die der Raum ist, in dem Ideen entste-
hen. Wenn sie durch die groBen Fenster nach
drauBen sehen, sehen sie: Land, Landschaft,
Natur, die Jahreszeiten.

Wenn die Griinder und Studenten mit
einem der dreihundert Fahrrader oder Golf-
carts zwischen den Arbeitsstationen pendeln,
wenn sie miteinem der zwanzig Shuttlebusse
ausden Arbeitsvillen in der Umgebung hier-
herkommen, wenn sie von den Blirowdirfeln
zur Kantine laufen, dann haben sie immer die-
sen Unterschied vor Augen.

.ImSilicon Valley glaubt man, dasssich der
Mensch seine Umgebung formen muss”, sagt
Donadon, ,ich glaube, die Umgebung sollte
auch den Menschen formen."

Esistein Gedanke, derauchinihm erst ge-
wachsen ist. Denn nattrlich hater, alser

mit Anfang zwanzig fiir den Modekonzern
Benetton einen virtuellen Marktplatz auf-
baute und damit den ersten Onlinehandel Ita-
liens schuf, noch gedacht, die neue Techno-
logie werde die alte Welt komplett auf den
Kopfstellen. Das dachte er auch noch, als er
eine eigene Firma griindete und Italiens Un-
ternehmenselite zu ihm kann, damit er sie
ins Internet brachte. Es war das Ende der
neunziger Jahre, die Zeit des ersten groBen
Internetbooms. Er sal3 in seinem Biiro und
arbeitete rund um die Uhr. Wenn er Hunger
hatte, bestellte er Pizza, in einem Jahr waren
eseinmal mehr als tausend. Ab und an kam
ein Masseur und, wenn es spat wurde, stand
daeine Liege hinter seinem Schreibtisch. Von
der Welt, die er verdndern wollte, bekam er
uberhaupt nichts mit.

JErstim Garten habe ich verstanden, dass es
Kreislaufe gibt, die schon ewig gelten”, sagt
Donadon, ,und dass man in Einklang mit
ihnen sein kann, ohne sie zu tberpragen.” In
denersten Jahren der H-Farm war es nicht
leicht, Talente, Kunden und Investoren in
die Gegend zu bringen, die auf der digitalen
Landkarte nicht einfach nur abgelegen, son-
dern ein weiBer Fleck war. Aber wer einmal




Studierende auf dem Campus machen Masterabschliisse

in digitalem Unternehmertum, Robotik und kiinstlicher
Intelligenz. Experimente mit VR-Brillen und Trdume von der
digitalen Zukunft gehdren dazu, das Leben zwischen alten
Hofgebduden und neuer Campusarchitektur ebenso. -

Die ldee zum Logo der Farm, einem Traktor, kam Riccardo
Donadon beim Gértnern. Das Him Namen steht fiir ,human”.

Folgende Doppelseite

Die neue Campusarchitektur mittenim Griinen bietet den
Jugendlichen auch Freiraum zum Entspannen.
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kam, der erkannte, dass dies ein Ort war, an
dem Mensch und Technologie einander zu-
gedacht wurden, und kam wieder. Jedes Jahr
investierte Donadon zwei bis drei Millionen
Euro in Start-ups, die dann vier Monate Zeit
bekamen, in einem der Brutkasten zu reifen,
unterstiitzt von erfahrenen Griindern und
Experten, bis die ldee so weit war, dass sie

an ein grof3es Unternehmen verkauft werden
konnte. Exit hei3t dasin der Branche. So lief
dasim Silicon Valley und so lief esanfangs
auch aufder H-Farm, bis Donadon das nicht
mehr genligte und er die H-Farm um eine
eigene Schule und Hochschule erweiterte.

Er warinzwischen Vater geworden und Vater
denken immer an die ndchste Generation.

.Menschen zu bilden, ist wie Sden", sagt
Donadon, ,man pflanzt ein neues Bewusst-
sein." In wenigen Wochen werden auf dem
Acker hinter dem Gewdachshaus, dort, wo

die Erde jetzt noch hellbraun an den Schu-
hen klebt, Baumaschinen anriicken. Die Mar-
kierungen flir Donadons ndchstes Projekt
sind bereits gezogen. Gemeinsam mit sei-
nen Partnern wird er allesin allem hundert
Millionen Euro in einen Campus investieren,
aufdem alle Bildungseinrichtungen der
H-Farm gebiindelt werden - vom Kindergar-
ten iber die Grundschule und das Gymna-
sium bis zur Universitdt. Dann werden vier-
tausend Kinder, Jugendliche, Dozenten und
Griinder Gewachse der H-Farm und ihrer
Philosophie sein.

Die Jahreszeiten zu sehen. Das Wachsen und
Vergehen. Dass sich die Natur in Kreislaufen
organisiert. Der Wandel der Formen. Das ewig
Gleiche darin. Das Bestechende einer einfa-
chen Lésung. VerhdltnismaBigkeit. Schonheit.

.Mache einfache Dinge. Konzentriere dich
aufeinen konkreten Nutzen. Setze deine
Ressourcen effektiv ein. Dasist esam Ende
schon”, sagt Donadon.

Aufden Pldnen, die es davon bereits als Luft-
bild gibt, erinnertdie Farm noch immer an
den Bauernhof, aus dem sie einst entstand,
weil die sechs neuen Gebdudekomplexe aus
Glas und Beton von oben aus gesehen genau-
so gutauch Beete sein kdnnten, mit einer
groBen Wiese in der Mitte, unter der sich

eine Bibliothek befindet. Entworfen hatsie
Richard Rogers, der in Paris das Centre Pom-
pidou plante und in London den Millennium
Dome. Jetzt bauter hier, aufeinem Feld im
Hinterland von Venedig, das einmal am Rand
von nichtslag und in die Mitte des digitalen
Zeitalters gerlicktist. Aber tatsachlich gibtes
ja kaum etwas Uberzeugenderes als eine Idee,
deren Zeit gekommen ist.

lext: Marcus Jauer
Fotos: Roberta Ridolfi, AuBenaufnahmen: H-Farm
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Schule der Sinne
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Aus der Nahe ist jede Flache tief. Fiir Waltraud
Riemersind daher die Oberfldchen von Kii-
chen Spiirzonen, Fiihlgebiete, Schauplatze.
Da gibt es feinste Hohen und Tiefen, Brechun-
gen, die gewollt sind, und Uberraschungen,
die eszu vermeiden gilt.

Jede der bulthaup Kiichen muss den Au-
gen, den Handen, der Nase, ja der ganzen
Erfahrung der Qualitatspriferin geniligen.
Erstdann darfsie das Haus verlassen.






Wie gehen Sie bei lhrer Arbeit vor? ,Ich sortie-
re die Klichenfronten auf einer Aufstellwand
genau so, wie sie spater auch im Haus des
Kunden aussehen sollen. Kein Teil darf fehlen.
Bei Holz betrachte ich dann die Maserung: Ist
sie durchgangig, schlieBen alle Schranktiiren
und Frontstiicke richtig aneinander an? Oder
denVerlauf: Sind die Oberschréanke heller
alsdie Schrianke unten, dann kann dasam
Wuchs des Holzes, dem Beizvorgang und der
Lackierung liegen, da bestimmte Holzer durch
den Auftrag von Lacken erst ihre endgiltige
Oberflachenfarbe erhalten. Und auBerdem

ist Holz auch nie gleich Holz. Manchmal fallt
eine Kiichenfrontgrauer aus als auf meinem
Vorgabemuster. Ich gehe dem Fall dann nach:
Ist das von Natur aus so? Oder wurde die Ober-
flache nichtrichtig behandelt?"

Wie wichtig ist dabei das Haptische, das
Erspiiren? ,Zwei Drittel Sehen und ein Drittel
Tasten, lautet meine Formel. Die Oberflachen
fahre ich tbrigens lieber mit bloBen Fingern
ab als mit Handschuhen, weil ich damit viel
mehr ertaste.”

Sie untersucht jetzt auf einer Kontrollwand
ein Frontteil im seitlich einfallenden, extrem
starken Schlaglicht. Es macht auch noch mi-
nimale Schatten sichtbar. ,Mir zeigt es ,Pickel’
und Unebenheiten, die ich Gbersehen habe
oder tber die ich mit den Fingern gefahren
bin, ohne sie zu splren.”

Beim nachsten Schritt simulieren gelbli-
che und blaue Rohren (eine Kombination
aus Warm- und Kaltlicht) das Tageslicht in
einer Kiiche mit Fenster. ,Bin ich mir danach
immer noch nichtsicher, dann gehe ich unter
die Oberlichten hierin der Halle. Erst wenn
mir da nichts auffallt, ist das Stiick fir mich
einwandfrei."

Wie viele Kiichenteile schaffen Sie am Tag?
JVielleicht zweihundert, zweihundertflinfzig.
Bei dieser Menge muss man aber sein Hand-
werk schon verstehen."

Und Sie kbnnen trotzdem noch auf jedes
Detail achten? ,Wenn ich acht Stunden am
Tag nur weiBe Kiichen begutachte, sehe ich
irgendwann gar nichts mehr. Da fangen die
Bilder vor meinen Augen schon ,zu laufen’

an, und ich nehme Plinktchen wahr, wo gar
keine sind. Weil3 blendet auch stark. Darum
nehme ich mir zwischendrin eine dunkle Holz-
oberfldche vor. Oder etwas ganz Anderes:

eine Leder- oder eine geschmeidige Softtouch-
Front. Dann erholen sich die Sinne."
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Sie fiihren die letzte Kontrolle durch, bevor
die Kiichenfronten zum Schrank kommen und
verladen werden. Wird vorher auch schon
einmal draufgeschaut? ,Holz wird schon beim
Aussuchen geprift; dann werden die Furniere
zusammengeflgt und auf dem Lichttisch
aufein geschlossenes Fugenbild untersucht.
AnschlieBend werden die Furniere auf die
Tragerplatten geleimt, diese werden nach
MaBvorgaben zugeschnitten und mit Kanten
versehen - und nach jedem Arbeitsschritt
sieht der Bearbeiter nochmal genau hin. Erst
nach den vielschichtigen Arbeitsgdngen
Schleifen und Lackieren bekomme ich die
Kiichenfronten. Entsprichtjetzt ein Teil nicht
denVorgaben, gehtesin die entsprechende
Bearbeitungsstufe zurdick."

Entgeht Ilhnen manchmal etwas? ,Das passiert
schon einmal, aber selten."

Und gibt es auch Fronten, die Sie komplett
ausmustern oder zuriickschicken? ,Kaum
mehr als ein halbes Dutzend im Jahr. Wir
behandeln unsere Kiichen schlieBlich wie
rohe Eier."

.Wie selten sind doch die Menschen, die das,
wassie tun, ganz tun”, sagte die spanische
Mystikerin Theresia von Avila einmal. Davon,
dass Qualitdt von Qual kommen soll, scheint
Frau Riemer jedenfalls nicht viel bemerkt zu
haben. Fast, als konne sie den ndchsten Ar-
beitsgang kaum erwarten, schwirrt sie zwi-
schen den Kontrollwédnden hin und her.

JchwaralsKind schon eher wie ein Junge.
Bei mir muss sich etwas bewegen. Deshalb ist
esnur gut, dassich bei meiner Arbeit nicht
stillsitzen muss.

Dieser Berufist mein Leben - und meine
Berufung. Ich habe Verantwortung und Ab-
wechslung, denn es gibt immer wieder neue
Kriterien. Und ich arbeite mit Menschen, stim-
me mich mitihnen ab und spreche mich ab.”

Wie wird man eigentlich Qualitdtspriiferin?
JInden 1970er Jahren wurden handeringend
Leute gesucht. Da habe auch ich mich - die
ich eigentlich Einzelhandelskauffrau bin -
bei bulthaup beworben. Ich wurde dann ge-
nommen und fur diese Aufgabe eingesetzt.
Das ganze Fachwissen habe ich nach und
nach gelernt.”

Haben Sie eine Eigenschaft, die Ihnen beson-
ders half? ,Gesunder Menschenverstand.
Mochte man eine Kiiche, auf der lauter Ast-

|6cher oder zu viele Streifen zu sehen sind?
Wohl eher nicht. Ich verlasse mich auch nie
nuraufeinen Plan, sondern priife immer noch-
mal, ob die Vorgaben auf dem Papier und die
Klichenansicht vor mir Gibereinstimmen.
Manchmal schickt ein Kunde auch Sonder-
furniere ein. Oder er will die Oberfliche selbst
bearbeiten und bestellt eine Kiiche in rohem
Holz. Da darfdann kein Etikett drankommen!
Die ndchste Schwierigkeit ist, dassich nicht
weif3, ob er zu einem hellen oder dunklen Lack
greifen wird. Ich gehe dann davon aus, dass
er Klarlack verwendet, und nehme die Kiiche
unter diesen Voraussetzungen ab. Es geht um
die beste Ermessensentscheidung. Die kann
kein Computer treffen."

Sind Ihnen schon einmal absurde Dinge
untergekommen? ,Absurde vielleicht nicht.
Doch aufdem Weg von der Furniererei zu
mir sind schon einmal aus einer Asteiche
lose Aste herausgefallen. Und es gab Fronten
in Orange mit einem giftgriinen Schrank in
der Mitte. Oder ganz bunte. Und einmal, da
orderte ein Kunde aus Amerika eine Kiiche,
diesich tiber drei Raume hinweg zog."

Nehmen Sie Ihre Arbeit in Gedanken mit nach
Hause? Sehen Sie womdglich sogar Nach-
bilder einer Holzmaserung, wenn Sie abends
im Bett die Augen schlieBen? ,Das nicht." Sie
lacht wieder. ,Bei den Mdbeln meiner Freun-
de schauich unwillkiirlich immer sehr genau
hin. Ansonsten sortiert sich das nach vierzig
Jahren wie von selbst: Kiichen, die in Ordnung
waren, werden ausgeblendet - daftir weif3

ich ganz genau, wo ein Fehler war. Auch noch
nach vier Wochen. Aber eigentlich tausche
ich nach Feierabend das Hintergrundrau-
schenin der Werkshalle auflangen Spazier-
gangen gegen das Rauschen der Walder ein."

lext: Larissa Beham
Fotos: Heji Shin
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Immer wieder stimmt Waltraud Riemer sich mit dem Fur-

nier- oder Oberflichenmeister ab. Selbst wenn sie bei der

Endkontrolle noch Fehler findet, muss die Kiiche piinktlich

den Ortihrer Bestimmung erreichen. — Wer stdndig so

konzentriert hinschaut, braucht mentale Pausen. ,Manche
[ ch ab", sagt Waltraud Riemer.

Vorgédnge laufen fast mech

.Die Fehler springen mich sowieso an, so sensibel bin ich

dafiir nach vierzig Jahren."




/u Gast beim Chef
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Ldssig sieht das aus, wenn der Chef mit einer
eleganten Edelstahlzange die kurz sautierten
Pilze auf dem Teller zu einem kdstlich duf-
tenden Tableau platziert: Enoki, Henne der
Walder, Austern- und Trompetenpilz, Shiitake
und zur Krénung noch ein goldstieliger Pfif-
ferling. Sein Mitarbeiter taucht derweil den
Stabmixer kurz in die Kokosnuss-Knoblauch-
Briihe und rundet mit der aufgeschdumten
Mischung die Vorspeise ab, die sie dann ein
paar Sekunden spater ihren Gasten direkt
uberdenTresen schieben.
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Linke Seite:

Jamon lbérico zahlt, neben
organischer Hiihneressenz
und Oregano-0l,zu den
Zutaten der klaren Briihe
namens Immune Booster.

Rechts:

Leo Alvarez mit dem Porcini
Flan, der mit Krebsfleisch
oder gerduchertem wilden
Stér und Dashiausschwar-
zen Truffeln serviert wird.

der Harvard Business School zu absolvieren.
Gerade haterdrei Wochen in Japan verbracht,
wo der Fernsehsender NHK einen Dokumen-
tarfilm Gber ihn dreht, und besuchte tradi-
tionelle Produktionsstatten fiir Koji (fermen-
tierten Reis), Sake, Miso, Sojasauce und
Kudzu, eine Wurzel, die Bouley zum Andicken
von Saucen verwendet und, in getrockneter
Formals Chips, als Unterlage flr sein Amuse-
Bouche. Bouley kontaktiert Wissenschaftler,
die sich mit Fermentation verschiedener In-
gredienzien und deren Einfluss auf das Mikro-
biom im Darm beschéftigen, und sucht Ex-
perten wie Paul Stamets auf, einen weltweit
anerkannten Pilzforscher, der im Bundesstaat
Washington an der amerikanischen West-
kiiste eine Firma namens ,Fungi Perfecti” be-
treibt. ,Pilze", sagt David Bouley, ,gehdren
zum Geslindesten, was man essen kann'".
Entzlindungsprozesse im Kérper, das ist
ihm inzwischen klar, kann man durch kor-
rekte Erndhrung entscheidend beeinflussen.
Darmbakterien und Haute Cuisine - ein Spa-
gat? Nicht fiir Bouley, der sogar einen Direc-
tor of Research und Development bei Bouley
at Home beschéftigt. Daniel Chavez-Bello
hatunteranderem im legendaren ,elBulli"
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an der Costa Brava gekocht. ,Molekularkiiche
verldsst sich zu sehr auf chemische Reaktio-
nen” sagter. ,Wir machen dasselbe mit natr-
lichen Zutaten. Mit Seetang, Agar-Agar, Chia
und Kudzu, die uns dabei helfen. Wir gehen
mit Enzymen und Aminosduren dhnlich, aber
wesentlich spielerischer um. Das Geheimnis
von Bouleys Kiiche sind auch die unterschied-
lichen Konsistenzen, mit denen er experi-
mentiert."

Aber auch die hohe Qualitdt der Zutaten
sorgt dafir, dass die Probiermenis standig
aufs Neue tiberraschend ausfallen. Den New
Yorkern ist das viel Geld wert: Abends kostet
daszehngangige Tasting Menu 225 Dollar,
die dazu passende Weinverkostung schldgt
mit 125 Dollar extra zu Buch.

Diese selbst flir das Finanzzentrum Man-
hattan relativ hohen Preise kommen nicht
von ungefahr. Bouley, der mitseiner Frau
Nicole sowohlin der Stadt lebt alsauch im
Nordwesten von Connecticut auf seiner eige-
nen Farm Gem{ise anbaut, ist standig auf der
Suche nach dem intensivsten Geschmack.
Erlegtviele Meilen zuriick, um vor Ort zu ver-
kosten - auf seiner Harley Davidson oder

einer seiner Ducatis, wann immer es die Zeit
und das Wetter erlauben.

Lieferanten, essind etliche hundert, ver-
mutlich sogar weit tber tausend, bringt er oft
selbst neues Saatgut mit. Und den Thunfisch
fur die Pilz-Vorspeise bezieht Bouley at Home
nicht etwa wie andere Restaurants vom New
Yorker Fischmarkt, sondern frisch vom Dock
auf Cape Cod in Massachusetts: Immer wenn
ein besonders prachtiges Exemplar gefangen
wird, wird er benachrichtigt und kauftden
ganzen Fisch. Der wird zerlegt und in einem
Spezial-Gefrierschrank aus Japan - niedrige
Temperaturen sorgen dafiir, dass sich keine
Eiskristalle bilden -, in biologisch abbaubarem
Plastik verpackt, gelagert.

Bouley at Home wurde mit Elementen von
bulthaup ausgestattet. Esist keine kommer-
zielle Kiiche, sondern eine, die man sich auch
zuhause einbauen kdnnte, mit optimierten,
kurzen Arbeitswegen und Thekenhdhen
nach MaB. Zusammen mit der angrenzenden
.Bouley TK" (Test Kitchen), in der auch Events
flir biszu 120 Personen stattfinden kdnnen
und deren Interieur an ein gutbirgerliches
Wohnzimmer erinnert, machen die Rdum-



Doris Chevron
Peden + Munk
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Im Einklang mit
der Welt

In der Antike hatten die Griechen eine ver-
s6hnliche Vorstellung vom Kosmos. Fiir sie
war alles mit allemin einer hoheren Har-
monie verbunden und im Kleinsten wie im
GroBten, im Sichtbaren wie im Unsichtbaren
galten die gleichen ewigen Gesetze. Sie
stellten sich vor, dass, wenn die unzéhligen
Planeten aufihren gegenldufigen Umlauf-
bahnen Kldnge machen wiirden, es deshalb
zu einer unfassbar schonen Musik kime,
einer universalen ,Spharenmusik”, die dem
Menschen, der dieser lauschte, ein kosmi-
sches Gefiihl bescherte, ein Geflihl der Auf-
gehobenheit und des Einklangs mit der Welt.




Gerwin Schmidt
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Wenn Korper,

Seele und Werkzeug
verschmelzen
Tohru Nakamura
uber die japanische
Art, ein Messer zu
benutzen

Linke und folgende
Doppelseite:

Tohru Nakamura hat ein ganz
besonderes Verhaltnis zu
seinen Messern. Sie sind wie
ein Teil von ihm. — Besonders
am Herzen liegt ihm das Fisch-
filetiermesser Deba-Bochou,
ein Geschenk von Akiyama-
san, in dessen Tokioter Res-
tauranter hospitierte. ,Tsukiji
Masamoto" istin die Klinge
eingraviert, der Name des
Messergeschafts am Tokioter
Fischmarkt.
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Meine Beziehung zu meinen Messern, also
von mir als Mensch zu leblosen Gegenstan-
den, muss von Kennerschaft, Kénnerschaft
und Wertschatzung gepragt sein. Das be-
ginntschon mitihrem Erwerb, der in keinem
Fall beildufig oder emotionslos erfolgen darf.
Eines meiner wichtigsten Messer habe ich
von einem Meisterkoch in Japan geschenkt
bekommen, nachdem ich dort fiir einige Zeit
hinter die Kulissen der japanischen klassi-
schen Kiiche geschaut hatte. Dieser Koch ist
Chirurg an der Uniklinik in Tokio; gleichzeitig
betreibt er ein kleines spannendes Restau-
rant fiir maximal sechs Géaste, das nur 6ffnet,
wenn entsprechende Reservierungen vor-
liegen. Zudem ist er als Koch am japanischen
Kaiserhof tatig, bei speziellen Anldssen, wenn
es richtig filigran werden soll. Am Ende meiner
Zeit dort Uiberreichte mir dieser Koch ein tra-
ditionelles japanisches Messer als Geschenk.
Das war flir mich eine besondere Ehre.

Wirim Westen haben eine deutlich andere
Messerkultur als der Osten. Unsere ist geprdgt
vom Bild des Ritters, der mit seinem schweren
Schwert den anderen eher schlédgt, als dass
erihnschneidet; genauso gut hatte der Ritter
eine Keule schwingen kénnen. Anders die
Kultur der Samurai mit ihren leichten, rasier-
klingenscharfen Schwertern, die miteinem
gezielten Schnitt einen Arm fein abtrennen.
Entsprechend hat das Messer flir japanische
Koche eine ganzandere Bedeutung - ihre Ver-
bindung zum Instrument spiegeltihre Seele
als Koch wider. Dementsprechend kann man
esalsgroBe Ehre ansehen, wenn einem ein
japanischer Koch ein Messer mit auf den Le-
bensweg gibt, mit nach Europa, um hier den
Beruf des Kochs anders zu praktizieren.
Nehmen Sie zum Beispiel das Filetieren
von Fisch. In einer deutschen Kiiche kdnnen

Sie bei acht Kochen bis zu fiinf unterschied-
liche Arten des Vorgehens sehen. In Japan
werden Sie bei acht Kdchen achtmal die exakt
gleiche Handhabung erleben. In Europa ist
der Beruf des Kochs ein anderer. Es geht um
Geschwindigkeit und darum, Listen abzu-
arbeiten, weil wir komplexe Gerichte mit
Saucen, Jus, verschiedenen Geschmacksrich-
tungen und Texturen anbieten, die in der
Kombination etwas Zusatzliches erschaffen
sollen.

In Japan geht es um das Herausstellen des
puren Produktes. Ein japanischer Koch wird
sich sehrlange wie ein Schiiler ausdriicken
und verhalten. Vielleicht ab Mitte 40 denkt
er mal dartiber nach, einen Schritt weiterzu-
kommen. Dieses langsame Hineinwachsen
gehteinher mit einer besonderen Hochach-
tung vor der Arbeit, den Messern und den
Lebensmitteln. Diese bescheidene und im
HoéchstmaB wertschdtzende Haltung durch-
ziehtalles. Und am besten ldsst sich dasim
Bereich der Fische beobachten und all jener,
diein den Kreislauf einbezogen sind: vom
Fischer Giber den Handler, den, der die Fische
ausfahrt, bis zu den Kdchen.

Alle Fische werden von allen stets exakt
gleich hingelegt: mit dem Kopf nach links, mit
dem Schwanz nach rechts und dem Bauch
zum Koch oder Kunden - immer! Der Hinter-
grund: Das Filet, das unten liegt, hat mehr
Kontakt zum Eis. Deshalb muss das obere Fi-
let als Erstes verwendet werden, weil es mini-
mal weniger frisch ist. Sobald ich den Fisch
umgedreht habe, istdie Seite dran, die den
Innereien und der Bauchhdhle am nachsten
ist. Dieser Teil ist der weichste, hier mussich
zwingend den ersten Schnittanlegen - im-
mer! Die groBe Kunst besteht also darin,
davon abzusehen, immer etwas Neues zu
tun. Sie besteht darin, das, was man tut, mit
hochster Prazision und Perfektion zu be-
werkstelligen.

In Japan gibt es deshalb viele Restaurants,
diesich aufein einziges Gericht spezialisieren:
nur Ramen, nur Schnitzel, nur Yakitori oder
nur gegrillten Aal. Weil die Konzentration zu
mehr Qualitat fihrt. Stellen Sie sich vor, es
gabe in Bayern ein Restaurant, in dem es nur
Schweinsbraten mit Knddeln gibt. Das hochs-
te der Geflihle wére, ob es dazu Weilkraut
oder Blaukraut gibt. Gerade beim Schweins-
braten gibt esja nurein Zeitfenster von einer
halben Stunde, wo er wirklich perfekt ist,
vorher ister nicht gar,danach wird erimmer
trockener. Mit der Spezialisierung auf nur
ein Gericht hatte ich einen héheren Durch-
lauf und kdnnte den perfekten Zeitpunkt viel









Oben:
.Kiichenmesser” stehtin japanischen Schriftzeichen auf der

Schachtel. Ganz gleich, wozu ein Messer bestimmt ist: Jedes
einzelne fordert Kompromisslosigkeit im Gebrauch und in
der Pflege. — Das Schleifen der Messer ist eine meditative
Ubung, geprdgt von Hochachtung und Konzentration: ein
Ritual der Entschleunigung.

Rechte Seite:

Auch Zwanglosigkeit gehdrt zum Ethos der japanischen
Koche. Es gibtimmer wieder Momente, in denen sie iber
sich selbst lachen.

sie werden abgetrocknet und mit etwas Ol
eingerieben.

Dieses Ritual hat den Effekt einer Ent-
schleunigung; es fiihrt dazu, dass die Arbeit
mit dem Messer als etwas Hochkonzentrier-
teserlebt wird, als eine Arbeit am Wesentli-
chen. So entsteht eine Verschmelzung von
Seele und Kérper —im Hier und Jetzt. Ich
mochte, dass meine Messer scharf bleiben.
Ich schleife diese Messer. Das ist dann immer
wahnsinnig meditativ, ein Moment der Ent-
schleunigung. Ich investiere eine halbe Stun-
de, und da bin nurich, das Messer, der Schleif-
stein und Wasser - mehr ist nichtim Spiel.
Die Fokussierung auf mein Gegendber, in
diesem Fall auf mein Messer, ist die Grund-
bedingung flir Resonanz, flir ein besonderes
Verhaltnis zwischen mir, den Dingen und
dartiber hinaus zu anderen Menschen.

Im Grunde geht esimmer um die Paarung
von Disziplin und Lockerheit. Bei einem gu-
ten Restaurantist es wichtig, dass man schon
beim Reinkommen eine anregende Atmo-
sphare splirt, interessante Gesprache, Lachen,
eine positive Energie in der Luft. Erst wenn
beides zusammenkommt, wenn wir das kre-
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ieren konnen, durch den optischen Auftritt,
durch Essen und Getrdnke, dadurch, wie
Gaste individuell und unkompliziert behan-
delt werden, dann schafft das eine besondere
Stimmung, die sich positivauf die Beziehun-
gen von Personal und Gasten, von Gésten

zu Gasten und dem Personal untereinander
auswirkt.

Ab einem gewissen Zeitpunkt nehmen
wirunsvollkommen zuriick und es 6ffnet
sich ein Raum. Und in diesem Raum entste-
hen dann Emotionen und diese Stimmung.
Das Geheimnis liegt wohlin der Einheit von
Kompromisslosigkeit und Zwanglosigkeit.
Wobei es entscheidend ist, dass es sich um
eine zwanglose Kompromisslosigkeit handelt
und nicht um eine kompromisslose Zwang-
losigkeit. Das Wesentliche ist nie ein Missen,
auch nicht ein Lockersein miissen, sondern
immer die Pflege von Beziehungen. Und
die beginnt flir mich bei der Beziehung zu
meinen Messern.

Tohru Nakamura hat einen japanischen Vater
und eine deutsche Mutter und ist deshalb

ein exzellenter Kenner beider Kulturen, auch
und besonders wenn es ums Kochen geht -

und damit um den Gebrauch und die Pflege
von Messern. Als Kiichenchef des Restau-
rants Geisels Werneckhof in Minchen wurde
er 2015 vom ,Feinschmecker” mit dem Titel
.Koch des Jahres" ausgezeichnet. Das Restau-
rant st mit 18 Punkten von Gault-Millau und
mitzwei Michelin-Sternen ausgezeichnet.

Text: Dominic Veken
fotos: Matthias Ziegler
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Purer Genuss

Jrashaimase - willkommen, hereinspaziert”,
schallt esjedem entgegen, der die Schwelle
des Inakaya Uberschreitet. Erst von einem
Mann, der einzig fiir die BegriiBungen des
Abends eingeteiltist, dann tont es aus jeder
Ecke des legendaren Tokioter Restaurants.
Achtmal, aus acht Kérpern: Kellner, Helfer,
Koche, keiner ldsst es sich nehmen, jeden
Gast personlich zu begriiBen. [rashaimase!
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Michaela Vieser

Hiroki Watanabe
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Magie, die allen beste Laune macht und ganz
automatisch und miihelos zum Teil eines I&s-
sigen Gesamtkunstwerks werden lasst. Das

Den Dingen ihren
Lauf lassen

Aus ihrer Leidenschaft
fur Essen und Gaste
machen die Rubells eine
fast anarchische Kunst

Linke Seite:

Jennifer Rubell und ihre
Mutter Mera Rubell beim
Einkaufen in Miami. Ge-
kocht und gegessen wird in
dieser Familie gemeinsam

Folgende Doppelseite:
Sosieht ein Kunstclan aus:
der Hotelier und Kunst-
sammler Jason Rubell,
seine Schwester Jennifer,
die Eltern Mera und Don
ubell im Jahr 2008 beim
Dinner zur Ausstellung
.30 Americans” Die Rubell
Family Collection zeigte
Werk
Kiinstler ausihrer Samm-
lung, die Ausstellung tourt
bis heute durch die USA.

afroamerikanischer
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EinesTages klingelte es bei den Rubells, die
gelegentlich beliebte Abendessen fiir ihre
Freunde aus der Kunstszene gaben, aber nicht
heute, weswegen keine Giste erwartet wur-
den.Jennifers Mutter ging zur Gegensprech-
anlage und wollte wissen, wer da sei. Unten
stand ein Jeff. ,Welcher Jeff 7", fragte Mera
Rubell. Die Stimme stellte sich als Jeff Koons
vor. Ersei wegen der Einladung zu einem ihrer
bertihmten Dinner gekommen. Doch Koons
war einen Tag zu spat. ,Meine Mutter sagte,
er solle trotzdem hochkommen und einfach
zum Abendessen bleiben”, erzihlt Jennifer
Rubell. Und so setzte sich der Mann, dem die
Stimme gehorte, mitan den Familientisch -
so unkonventionell und entspannt begann
eine enge Sammler-Kiinstler-Freundschaft.
Und Jennifer bescherte diese unverhoffte
Begegnung gleich ein begehrtes Praktikum:
Sie wurde mit 19 Jahren die Assistentin von
Koons. Damals noch, umihre Eltern gliicklich
zu machen.

.Manchmal habe ich das Geftihl, ich bin
Klnstlerin geworden, weil ich bei meinen
Eltern eine Million Mal gesehen habe, wie sie
sich in einen Kiinstler verliebt haben”, sagte
sie einmal der New York Times.

Aus einem ganz normalen Essen, das lernte
Jennifer Rubell an diesem Abend als Jugend-
liche wieder, kdnnen in lockerer Atmosphare,
ganz zwanglos die schdnsten Dinge entste-
hen. Dazu braucht es keine komplizierten
Arrangements, keine angestrengte Etikette,
sondern nur ein bisschen Offenheit und die
Bereitschaft, die Dinge ihren Lauf nehmen
zu lassen. Esist eine besondere Magie, die an
jedem Ort zu jeder Zeit entstehen kann und
die keinem festen Aufbauplan folgt, eine

ist ein tolles Geflihl, das Jennifer Rubell frih
faszinierte, denn aufdiese Weise, durch das
entspannte Zusammenkommen von Men-
schen zum Essen, konnte sie die Welt immer
wieder neu erfahren und neu erschlieBen. Fir
sie wurde daraus eine Mission, die sie die Gren-
zen zwischen Lebens- und Kunstwelt tiber-
winden und zu einer der bekanntesten moder-
nen New Yorker Kiinstlerinnen werden liel3.

JAls Kind dachte ich immer, alles, was mich
interessiert, ware geeignet, mich zur Haus-
frau werden zu lassen, aber um nichtsin der
Welt wollte ich jemals Hausfrau werden”,
sagt die Kiinstlerin, die beispielsweise im
,Brooklyn Museum" eine Installation baute,

in der Haarfohne Kdse schmelzen, der von
oben aufeinen riesigen Berg Crackers tropfte.
Ihre Arbeiten wollen Perspektiven andern,
Perspektiven herausfordern, Gewohnheiten
in Frage stellen. Und selbst erreicht sie doch
die groBte Stufe der Kontemplation beim Ge-
museschneiden in der Kiiche, beim ,Zustand
des Denkens, wahrend man nichts denkt"

Dass Essen nicht gleich Essen ist und immer
mehr als nur eine Nahrungsaufnahme mit
vielen Personen, vermittelten ihr die Eltern
schonalsKind. Don und Mera Rubell legten
den Grundstein fiir die spadtere Obsession
der Tochter. Der Arzt und die Lehrerin sam-
melten friih Kunst und brachten die Faszina-
tion der Dinnerpartys, zu denen sie geladen
wurden, mit nach Hause. ,Ich wollte alles
uber die Rituale beim Dinner wissen. Wie die
Tische aussahen, was es zu essen gab, worlber
sich die Menschen auf den Partys unterhiel-
ten. Ich ging meinen Eltern regelrecht auf
die Nerven."

Die Rubellsluden auch selbst ein. Der Besuch
ihrer Abendessen - das erste fand nach der
Er6ffnung der Whitney-Biennale in New York
statt - gehorte schnell zum guten Ton in der
Kunstwelt. Keith Haring, Julian Schnabel,
Andy Warhol, Jean Michel Basquiat und Cindy
Sherman aBen dort, lange bevor sie beriihmt
wurden. Hier saBen sie ganz unverkrampft
und ohne groBe strategische Absichten, die
man heute sofort unterstellen wiirde. Die
Leichtigkeit des Seins war das einfache Ge-
heimnis dieser Treffen: ,Damals waren Kunst-
dinner vollkommen anders. Alles war ein
offenes System. Meine Eltern sahen unsere
Einladungspolitik sehr locker. Sie liberlegten
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Anne Philippi

Chris Terry/William Morrow, aus Jennifer Rubells
Buch ,Real Life Entertaining: Easy Recipes and Uncon-
ventional Wisdom”, William Morrow Cookbooks, 2016;
Nick Hunt/Patrick McMullan/Getty Images;
Amber De Vos/Patrick McMullan/Getty Images;
Chris Terry/William Morrow, aus Jennifer Rubells Buch
JReal Life Entertaining: Easy Recipes and Unconventional
Wisdom", William Morrow Cookbooks, 2016; Eugene Mim/
Patrick McMullan/Getty Images;
Ivan Dalla Tana; John Parra/Wirelmages/
Getty Images; Kevin Tachman (2);
Francois Dischinger
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