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Bienvenido a la cultura bulthaup

Marc O. Eckert




«tl placer adquiere sentido cuando se concede
a las cosas el valoradecuado y se las trata con
respeto. No hablamos del tipo de placer que
solemos imaginarnos hoy en dia, pues este |a-
mentablemente se encuentra mas proximo a
lossimbolos de estatusy al lujo que al bienestar
real y ala auténtica capacidad de disfrutar la
vida en todo su esplendor».

Carlo Petrini, fundador de Slowfood
(Extraido de 'Slow Food Magazin' 5/2011)
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En el nombre de la
madre -

Dan Lerner continua
la tradicion iniciada
por su madre

Dan Lerner ha consagrado su trabajoen la
bulthaup Culinary Academy de Tel Aviv al
legado culinario de sumadre, una conocida
periodista gastronomica. Su pasion por la
buena comida era contagiosa: se trasmitio a
su familiay a una nacion entera con hambre
de buena vida, instaurando una nueva tradi-
cion culinaria israelita y contemporanea.

Marzo de 2011, un restaurante distinguido
en Ramat Gan, una ciudad al este de Tel Aviv.
La critica gastrondmica y escritora Dalia
Penn-Lerner recibe la maxima condecora-
ciondelaseccionisraelide la Confrérie de la
Chaine des Rotisseurs. Acompafiada de su
familia, susamigosy los miembros de la co-
fradia, hace gala de su caracteristica humil-
dad:«Me llena de alegria estar presente aqui
en este dia. Esun verdadero placer. Pero no
soy muy amiga de los grandes discursos.
Simplemente quiero darles mi mas cordial
agradecimienton.

Penn-Lerner, la «primera dama del mundo
culinario de Israel», ha sido durante 30 afos
la Consejera Culinaria de la cofradia y por
tanto responsable de la seleccion, la revision
y la aprobacion de los platos que se sirven en
los encuentros de la Chaine des Rotisseurs.
Considerando su inmenso conocimiento, su
exquisito paladar, su finisimo sentido del gus-
toy su célebre pasion por la buena comida,
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erasin duda la persona mas adecuada para el
cargo. Pero ahora, alaedad de 75 afios, anun-
ciaalgoemocionada su retiro: «He realizado
mi contribucion. Ha llegado el momento de
dejar que otros ocupen el escenarion. Fallece
un afno después, en septiembre de 2012.

Juliode 2014, sur de Tel Aviv. Dan Lerner, el
hijo menor de Penn-Lerner, abre las puertas
de suhermoso loften la 112 planta de un edi-
ficio industrial. Aqui vive, cocinay escribe. En
las estanterias hay cientos de libros de cocina,
prueba fehaciente de la larga e ilustre carrera
de sumadre, presente en cada esquina de
la vivienda: en las fotos, en su coleccion de
libros de gastronomia, en las cazuelas que €l
ha heredadoy en los centenares de recetasy
articulos que ella publico durante su carrera,
todos ellos clasificados pulcramente en cajas
y carpetas. Esta esla obra de su hijo, que ha
dirigido la bulthaup Culinary Academy conti-
nuando el gran legado culinario de su madre.
Para comprender este legado hay que
retroceder varias décadasy trasladarse a
Londres, donde Dalia Penn-Lerner es todavia
una joven actrizy esta casada con Alex Lerner,
uno de los directores de Marks & Spencer.
Ensujuventud Dalia disfrutd plenamente
de lavida, realizd numerosos viajes de des-
cubrimiento gastronomicoy visito un sinfin
de vinedosy restaurantes conysin estrella

Pdgina izquierda:

Dan Lerner ante la estante-
ria con la coleccion de libros
de cocina de sumadre.
Paginassiguientes:
Fotografias de Dalia
Penn-Lerner de su época
deactirzen laserie de la
BBC «Forsyte Saga». —
Dan Lerner en su casa
preparando una hambur-
guesacon
de cultivo ecoldgico -
suversion actual dela
vertiente mas intima de
la cocina de sumadre.

ingredientes

Michelin. Afinalesde la década de los sesenta
los Lerner viajaron a Israel para contribuira

la recuperacion del pais tras la Guerra de los
Seis Dias.

Allise instalarony, poco después,
Penn-Lerner decidio asistir a la prestigiosa
escuela de cocina Le Cordon Bleu en Paris
y en Londres. Al parecer, las artes culinarias
de su casera no eran demasiado refinadas.
Entablo contacto con chefsinternacionales
Y, gracias a su conocimiento gastronémicoy
a suenorme talento, pronto se convirtio en
unaauténtica referencia. «Eramuy cultae
invertia mucho tiempo en investigacionesy
experimentos culinarios. Tenia un sentido del
gusto tan fino que no solo podia descifrar los
distintos sabores, sino también ordenarlos
historicamente. Era capaz de determinar la
génesis de cada comida. Reconocia cual de
mis platos era el mas novedoso, el mejor o el
mas interesante... y siempre acertaban, relata
el chef Erez Komarovsky, un pionero de la
nueva cocina israeli e intimo amigo de Dalia.

«Mimadre apostaba por los ingredientes
de calidad y porque el sabor de la comida
fuera siempre natural. En la cocina adoraba
la sencillez», explica Dan Lerner. «Le causaba
ungran placer descubrir cocineros que aun
estaban al principio de su carreray echarles
una mano. Llamaba a los mejores chefs del
mundo, que eran amigos suyos, y acordaba
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«Como mi madre, yo también creo que una
buena comida se compone de platossencillos,
elaborados con técnicas de coccion facilesy
precisas, buena materia prima e instrucciones
claras, y acompanada de una copa de vinon.

Dan Lerner, [el Aviv

con ellos unas practicas para los jovenes
cocineros sin pedir nunca nada a cambion.

En losafos ochenta Penn-Lerner comenzo
aescribir. Fue la primera persona que habld
sobre comida no kosher en la prensa de Israel,
y su columnasemanal introducia las nove-
dadesdel mundo culinario internacional en
la cocina israeli. «Jamas llegaré a la altura

de los zapatos de mimadre... eran zapatos
realmente grandes», anade Lerner.

Quizas nollegue nunca a alcanzar su
grandeza, pero su dedicacion al mundo de
la cocina esta indudablemente inspirada
por ella. Afin de cuentas, Lerner interiorizo
desde sumas tiernainfancia la cultura
alimentariay culinaria del hogar familiar.
«Mientras mi hermana jugaba fuera al futbol,
yo cocinaba con mi madren, recuerda entre
risas. «Al principio solamente la miraba y con
el paso del tiempo me dejo cocinar. De
hecho, durante muchos afos fui sumano
derechaen la cocinan.

«Me enseno los fundamentos: como se
preparan salsas o alifios, como se sostiene y
se maneja un cuchillo, como se prueba la
comiday como se evalua. Aunque fumaba
tres paquetes de cigarrillos al dia, mi madre
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tenia un paladar extraordinario e increible-
mente preciso, casi como un ordenador. Podia
descubrir todos los ingredientes ocultos en
cada platon.

Ensu familia todo girabaentornoala
cocina. «En la mesa hablabamos de comida;
nosimpartia una charla sobre cada plato que
probabamos, de modo que al final sabiamos
exactamente de donde procedia cada materia
prima. Después yo contaba entusiasmado
amisamigos del colegio que el dia anterior
habiamos comido sushi, langosta o milanesa.
No sabian de lo que les hablaba. Cuando mis
amigos me visitaban y abrian el frigorifico
para coger una bebida, a veces se llevaban
un buen susto con las ostras o las langostas
vivas. Era exotico. De pequefios acompafna-
bamos a nuestros padres en sus viajes de
exploracion gastrondmica y visitamos paises
como ltalia, Francia o Espanan.

Con esta infancia no resulta tan sorpren-
dente que Lerner abriera su primer bar-
restaurante alos 21 afos: el B Square en
Jaffa. El grueso de la carta se basaba en las
recetas de su madre. A principios de los
noventa se mudo a Suiza, donde obtuvo el
titulo de 'Bachelor of Science in Hospitality

Management and Business Administration.
Regreso a Israel y dirigio varios restau-

rantes antesde retornar a Europa, donde
participd en un seminario de direccion de
Marks & Spencer en Londres. A continuacion
se mudo a Nueva York, donde abrié un local
de tapas espafolas llamado Azafran. «La co-
cina espafola es micocina favorita. Ademas
es la Unica que conozco mejor que mi madren,
comenta Lerner. Cuando el Azafran cerro,
ocupo el cargo de director adjuntoy sumiller
en el legendario restaurante neoyorquino
Brasserie. Vivio diez aflos en Nueva York.
Entoncesvolvio a Israel para estar cerca de su
madre, que por aquel entonces ya estaba muy
enferma. Fue Director Ejecutivo del Grupo
Catit (del gran chef Meir Adoni) y Projectma-
nager para Nueva York de BreadsBakery, una
reputada panaderia de Tel Aviv. A principios
de 2014 asumio la direccion de la primera
bulthaup Culinary Academy. Ademas ha sido
miembro del jurado del Campeonato Mundial
de Barbacoa, organizado anualmente por la
Kansas City Barbecue Society.

Sumadre instaurd una notable tradicion
culinaria. /De qué manera la continda usted?
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Alcachofas con vinagreta
de Dalia Penn-Lerner

Ingredientes (para 6 porciones)

6 alcachofas

11imon, partido por la mitad

4 cucharadas de vinagre de vino blanco o de zumo de limon
sal

Para lavinagreta:

2 cucharadas de vinagre de vino

sal gruesay pimienta

6 cucharadas de aceite de oliva

Layema de dos huevos duros, picada gruesa
2 cebolletas o chalotas, picadas

1 cucharada de alcaparras, picadas

Preparacion:

Para hacer la vinagreta, disuelva la sal en el vinagre de
vinoy afada la pimienta. Sin dejar de remover, agregue
lentamente el aceite de oliva. Vierta todo en un vaso

con tapa hermética, ciérreloy agitelo bien. Pruebe y salpi-
mente al gusto.

Corte el tallo de las alcachofas muy cerca de la base y
recorte unos 3 0 4 centimetros de las puntas de las hojas.
Frote la zona de corte con limon para que no ennegrezca.
Ponga agua a herviren una cazuela grande, afada sal y
vinagre de vino blanco o zumo de limon. Introduzca las
alcachofas en la cazuela con la base hacia abajo y deje que
cuezan durante 30-40 minutos. Hacia el final del tiempo de
coccion, compruebe ocasionalmente silas alcachofasya
estan tiernas: las hojas deben separarse facilmente. En
cuanto estén listas, saque las alcachofas de la cazuela,
déjelas secary 'blanquéelas' (pasandolas por agua fria).

Coloque las alcachofas en un plato con la base hacia
abajo; introduzca los dedos desde arriba en el interior de la
alcachofa, agarre las hojas delgadasy extraigalas con un
girode los dedos. Raspe con una cuchara para quitar los
pelillos

Elalifio:
Mezcle la yema de huevo, las cebolletas o chalotasy las

alcaparras con la vinagreta. Vierta 2 cucharadas del alifio en

el interior 'excavado’ de las alcachofasy el resto del alifio en
unsalsero para servir en la mesa. La mejor forma de comer
las alcachofas es ir sacando una hoja tras otra y sumergirlas
enelalifio.

Receta extraida de 'Sun, Sea and Food',
de Dalia Penn-Lerner, publicado por Modan Publishing
House, Foto: Shay Afgin

Avner Laskin, premiado chefy repostero, es el nuevo director
de labulthaup Culinary Academy de Tel Aviv. Al igual que
lamadre de Dan Lerner, Dalia, ha asistido a la prestigiosa
escuela de cocina Le Cordon Blue, se ha formado como re-
postero en la Ecole Lendtre y ha publicado varios libros de
cocinay reposteria.

Su legado forma parte de mi e influye en todo
lo que emprendo a nivel privadoy profesio-
nal. Ellame inculcd un estilo de vida: «Sigue
tu corazon, no dejes las cosas a mediasy no
vendas tu alma. Sé siempre honeston. En el
aspecto profesional reconozco el espiritu

de mi madre en miintento de convertir la
bulthaup Culinary Academy en un referente
en gastronomia, en un espacio que ofrece

un trampolin a los cocineros jovenes que
atesoran poca experienciayaun noson tan
conocidos. Intento integrarlos en nuestros
programas de formacion. Paraelloacudoa
restaurantes con chefsde renombre y les pre-
gunto si permiten que sus sequndos partici-
pen en mis programas. No siempre lo consigo.

/Como logra afiadir su toque personal a esta
tradicion? Mediante una concepcion de la
calidad sin compromisos en lo que concierne
alosingredientes, que, por supuesto, siempre
han de ser kosher. Y aunque el mercado de-
termina qué talleres se celebrany cuales no,
esimportante acercar al publico israelia las
cocinas menos conocidas. A los israelitas les
gusta la carne,ylesencantan los talleres de
cocina italiana o mediterranea. Lo que menos
les interesa es por ejemplo la cocina india,
china o coreana. Como mi madre, yo también
creo que una buena comida se compone de
platos sencillos, elaborados con técnicas de
coccion facilesy precisas, buena materia
prima e instrucciones claras, y acompanada
de una copa de vino.

/Qué vision tiene para el futuro de la aca-
demia? Laideaesque la academiasea un
centrode intercambio de experiencias. No es
una escuela de cocina clasica. La meta no es
descubriry formar al proximo chef estrella de
Israel. Es mas bien un centro para gourmets,
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para personas que han vistoy probado el
mundo y que desean saber mds sobre cocinay
sobre las diversas técnicas de coccion. Mama
siempre me decia: hazlo facil, que no sea
demasiado complicado. Y como allise venden
cocinasde alta calidad, esaun mas importan-
te tratar con los participantes de los talleres
detuatuy preparar platoscon ellos que
puedan cocinar en casa. Por ejemplo: deben
reconocer las especias, los aceites y las hier-
basy saber como se lee una receta, compren-
derelusode losingredientesy familiarizarse
con nuevas técnicas de coccion. La academia
ha de pertrecharles con los medios necesarios
para entender todo el conjunto.

Sisumadre tuviera que impartir un curso

en la academia, ;cudl seria? Es una buena
pregunta... creo que seria de cocina india. Ella
siempre decia que la comida india la mante-
nia calentita eninvierno, y era una excelente
cocinera de platos indios.

JEcha de menos la cocina de sumadre? Cada
dia. Sobre todo por su sencillez y su precision,
que yo no logro encontrar. Para ello tengo
que cocinar sus recetas. En las fiestas familia-
res solemos preparar su curry, sus alcachofas
envinagretay otros platos suyos, lo que
apacigua temporalmente nuestra nostalgia.

¢Es usted consciente de que, sin el trabajo
pionero de su madre, hoy no existiria una ins-
titucion como la bulthaup Culinary Academy
en Tel Aviv? Por supuesto, y eso también

me entristece. Me apena que los jovenes
cocineros, los periodistas gastronomicos y los
blogueros no sepan quién era, y que desco-
nozcan que es la persona que inicio todo. Mi
madre nunca se esforzo por destacar publica-
mente, el dineroy la fama no le importaban

tanto. Todo lo que hizo surgi¢ de suamor por
la cocinay por lacomiday, lamentablemente,
nunca se le ha dado el reconocimiento que
realmente merece.

¢Ella también lo veia asi? No creo que pen-
sara en eso. Yo soy el unico que le da vueltas
ahora.

Para cambiar esta situacion por lo menos en
cierto grado, Lerner trabaja actualmente en
un libro de cocinay en una pagina web que
documentara la viday la obra de sumadrey
presentara sus recetas. No solo las recetas que
publico en periddicos y revistas, sino también
aquellas que solo conocian susamigosy su
familia. Pues, con la excepcion de «Sun, Sea
and Food» (Sol, mary comida), un libro de
cocina mediterranea que elaboré con dos co-
legas, Penn-Lerner no publico ningun libro de
recetas. Para concentrarse en este proyecto,
Dan Lerner ha dejado la direccion de la aca-
demia en manosdel célebre chefy repostero
Avner Laskin. «Como homenaje a mi madre,
he decidido cocinar sus recetasy fotografiar
sus platos para que sus articulos sean mas
accesibles... tanto para mi como para otros.

lexto: Merav Sarig
Fotos: Michal Chelbin/INSTITUTE



«El alma radica siem-
pre en la naturalidad»:

Johann Paintmeier ya sabia de pequefio
que queria trabajar con madera. Este espe-
cialista selecciona las mejores maderas para
las cocinas bulthaup, desde piezas con corte
aserrado hasta un ejemplar de roble de
pantano de dos mil afios de antigliedad.
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David Baum
Heji Shin
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Tyler Hays
BDDW New York
El intérprete

de espacios
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Paginaizquierda:

Tyler Hays con la bombilla
que ¢l mismo fabricd ante
un monumental paisaje
fluvial que encontro en
un antiguo refugio de
caza en Pensilvania. Enel
techo, una arana de cristal
«Bubbles» de Lindsey
Adelman.
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No esdisefador, niinteriorista ni artesa-
no... pero es todo eso a la vez. Tyler Haysy
su showroom neoyorquino BDDW son una
fuente de inspiracion para los mejores
disefadores de interiores del mundo. Su
concepto es muy claro: los espaciosy sus
productos deben estar hechos para las
personas que residen en ellos. Y para conse-
guirlo, asume todos los riesgos necesarios.

Sobre la mesa descansa el resultado de un
experimento fallido. El primery Unico intento
de Haysde construir una bombilla. Lo que la
mayoria de la gente jamas osaria, ¢l lo prueba
y lo lleva a cabo. Cuando la enciende, el fila-
mento resplandece durante dos sequndos
enteros. ¢Y entonces? «Unos pequenos fuegos
artificiales», responde Hays.

Pero no pasa nada, el cuerpo de cristal
tiene ahora una nueva funcion. Luce como
escultura sobre una mesa de roble barniza-
daenblancoalaentrada del showroom en
Manhattan, dirigido por este Ungenio Tarconi
de la escena de disefio norteamericana. Una
obra de arte que llama la atencion y quizas,
algun dia, una pieza de coleccionista de cierto
valor.¢Quién sabe?

ATyler Hays esta especulacion no le inte-
resa. Prefiere sequir probando y realizando
cosas nuevas porque, como €l dice, siente en
suinterior «un monton de curiosidad» y, atin
mas importante, «una inquietante cantidad
de energia por todo lo que me fascina». Acaba
de cumplir 45 anosy tiene ya a sus espaldas
una trayectoria creativa que para otros seria
inalcanzable en un periodo de tiempo mucho
mas largo.

Confecciona muebles, pero también mu-
chos otros objetos. Incluso algunos que otras
mentes creativas Unicamente proyectarian
en papel para después encargar su fabrica-
cion a un tercero.

Hoy en dia Hays ya no lo hace todo él
mismo, como sucedia en su primer taller en
Brooklyn, cuando manejaba herramientas
de carpinteriay pinturasy se convirtio en un
artesano completo que dominaba practica-
mente todas las disciplinasinvolucradas en
la produccion de muebles, lamparasy demas
objetos. «Todo menos soplar vidrio», puntua-
liza. Destaca ademas por su gran intuicion.
«Sialgo tiene que ver con metal, comprendo
el concepto en una hora. Después de una
semana ya tengo lista mi propia fundicion.



Paginaizquierda:
Decoracion mural de ce-
ramica con colgador

de cuero. — Ldmparas de
cerdmica suspendidas

de Natalie Page. Cbmoda

y altavoces de madera

ante unos tableros de
madera maciza para mesas
rusticas. — Comoda de
bronce revestida de cuero
ante otro cuadro del refugio
de caza. — Sofa Chesterfield
de confeccion propia ante
un espejo de capitan.

Doble pagina siguiente:

mesa de seis metros de

largo de madera de platano
tostada con uniones en cola
de milanoy taracea rectan-
gular de arce blanqueado. Los
candelabros de oro, platay
bronce fueron disefiados por
Ted Muehling.

Ahora sus empleados se ocupan de la mayoria
de las tareas manuales («Es como tener mil
brazosy poder hacerlo todo, hasta un enchu-
fe para una lamparan).

Pero no essolo un maestro de los objetos,
también domina el disefio de espacios con
una facilidad que podria despertar la envidia
de los interioristas presentes entre sus clien-
tes, entre los que se cuenta Peter Marino.
«Nunca reflexiono demasiado. Percibo inme-
diatamente como las cosas han de situarse
unas respecto a otras» comenta, y teme los
espacios que parecen demasiado estudiados.
Cada vez que visita su showroom se trae
algun objeto viejo recién hallado, y lo integra
con esa capacidad natural para entender las
composiciones que seduce al visitante. Hays
despierta sentimientos. «Para disefiar un es-
pacio en el que las personas puedan vivir sin
sentirse intimidadas, hay que crear muebles
enlosque puedan sentarse, llorar o reir».

Todo lo que hace es tan poco convencio-
nal como la naturalidad con la que lo encara.
Por ejemplo la mesa de comedor confeccio-
nada con una variedad de nogal que solo cre-
ce en el norte de California, dotada de unio-
nesen cola de milano que generan un patron
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semejante a una mariposa. O el material que
emplea cuando combate fisuras en la madera,
al que ningun carpintero recurriria: bronce
pulido. Simplemente porque su brillo crea un
contrapunto estético que le agrada. Pero lo
mas impactante es la patina de sus mue-
bles, que crea con ayuda de un soplete. Una
técnica que ha desarrollado personalmente
y que no quiere revelar: secreto profesional.
La denomina «burnt and oiled» (quemado'y
tratado con aceite), y eleva notablemente

el valor de la obra de arte. El precio depende
delalongitud. Una mesa de diez metros de
largo vale sus buenos 140.000 ddlares.

A pocas personasse les ocurriria tratar
una pieza de madera tan valiosa con una
llama de gas. Pero Hays adora el riesgo y los
resultados que este produce. Lo que a su vez
esta relacionado con suamplio espectro de
intereses, tanto a nivel profesional como en
el resto de su vida. Construye maquinas,
colecciona motocicletas, fermenta cerveza
(con su propio ltpulo), cria abejasy practi-
ca tiro con arco zen... incluso en el mismo
showroom, al final de la jornada laboral y en
compafia de sus amigos.

El trabajo fisico exigente siempre ha

formado parte de su vida diaria. Hays crecio
en una pequefiay remota localidad en las
montafas de Oregon. ¢Talar arboles? No hay
problema. Asi es este hombre. «Tenias que
saber matar una gallina si querias sobrevivir.
No obstante, el término ‘artesania’ era casi un
insulto enaquella época.

El dinero escaseaba. Por eso aprendid a
improvisar con lo que tenia a mano. Cosia su
propia ropa. Aprendio a cazar. Construyd una
honda para lanzar patatas (comojuguete) y
entrenaba su punteria arrojando aguaturmas
contra las calabazas. Dibujo los planos de una
vivienda que algun dia construiria... pero
en realidad sabia que queria «salir de alli».

La primera de sus prioridades era marchar
a Francia, «antes de saber siquiera donde se
encontraba ese pais».

Con 16 afosse fue a vivir a Portland, don-
de se sumergio en la escena musical. Tocaba
la guitarra en un grupo. Muchos de sus idolos
de entonces, cuenta, son ahora sus clientes.
Entre ellos musicos como Bono, aunque Hays
jamas lo confirmaria oficialmente. Estudio
Fisicay Quimica en la Universidad de Oregon,
pero también Pinturay Escultura, y desper-
té lasenvidiasde alumnosy profesores al






conseguir vender sus primeros 6leos -inspi-

rados en Giorgio Morandi, Modiglianiy Frank
Auerbach- en una galeria por unaimportan-
te suma de dinero. Cuando se mudo a Nueva

York, se ganaba la vida remodelando vivien-

das.Y de paso comenzo a aplicar su creativi-

dad fabricando muebles a medida.

Su primer estudio en Brooklyn tenia vistas
a unaantigua chimenea con las letras EDDW
inscritas en ella. Hays sofaba con fabricasy
produccion en masa, leyo BDDW y asi deno-
mino a su propia empresa. Cuando se percatd
del error, el rétulo ya estaba impreso. Corria el
ano 1994.

El dia de San Valentin de 2002 inauguro
su actual showroom en la Crosby Street,
alojado en un edificio al norte de Chinatown.
Deposito la fianza unos dias antes del 11 de
septiembre de 2001. «No habia marcha atras.
Esosi, obligado por la situacion economica
llevo a cabo una correccion del rumbo de su
negocio. En una época enla que solo la élite
financiera podia permitirse muebles nuevos,
sus creaciones se transformaron en objetos
de lujo de edicion limitada.

Ahora trabajan casi cien personas para
BDDW en el terreno de una antigua fabrica de
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embalajes en Filadelfia. Aquise da formaala
madera recién cortada, a menudo olvidando
conscientemente el veteado. Se elaboran re-
lojes de pie en bronce y se proveen de tecno-
logia digital. Se revisten muebles con cuero
color turquesa, y cajones con madera de ce-
dro. Se cortan asideros de cuero para colcho-
nesy se recubren con algodon de su propia
coleccion, decorado con motivos de antiguas
mantas indias. «Mi empresa es una instala-
cion artistica —-comenta-. Una performance
que mantiene despiertos mis interesesy.

Tyler Hays, a quien le gusta llevar camisas
de cuadrosy botas Feit cosidas a mano, dice
de simismo que es«un buen empresario, pero
un mal contable». Odia el papeleo. Por eso lo
deja en manos de otros. El prefiere ocuparse
delainstalacion de un sistema de calefaccion
geotérmica en el terreno de la fabrica para
el que ha disenado los planos, y €l mismo
maneja la excavadora. O de la manufactu-
ra de recipientes, desde tazas hasta jarras,
confeccionados con la veta de arcilla que ha
descubierto durante la excavacion. Planta pe-
pinos en macetas de ceramica, naturalmente
decoradas con sus propios disenos. Esta es
la sostenibilidad con la que Hays crecio...

Pdgina derecha:

Vajilla de ceramica pintada
amano, elaborada a partir
de la veta de arcilla encon-

trada bajo la manufactura
de Frankford, un barrio de
Filadelfia. — La llamativa
union en cola de milano con
forma de mariposa es un
sello distintivo de BDDW.

aunque las tazas de café que produce cuesten
150 dolares cada una.

Entre tanto ha vuelto a pasar los veranos
en Oregon. «Quiero que mi hijo conozca los
valores de la regiony. Estos incluyen la union
con la tierray la naturalezay las tradiciones
de los colonos. El afo pasado salvo de la ruina
la antiquisima tienda de ultramarinos de su
pueblo, laremodeldy la volvio a abrir con el
nombre de M. Crow. Ahora quiere vender por
internetla ropa, los juguetes, los productos
de bellezay la cuberteria que él mismo ha
disenado. Sera un «cajon de sastre para mis
hobbiesy.

Sus blocs se van llenando poco a poco de
dibujos a lapiz de la tienda virtual y bocetos
de nuevos muebles. Quiere reinventar el bafo,
lamaquina de café, la cama... «las cosas real-
mente importantes en la vida». Y eso a pesar
de que duerme apenas cuatro o cinco horasy
ya no bebe tanto café como antes.

Su propia cama -fabricada con viejos ta-
blones de madera- se exhibe desde hace poco
en un edificio en Filadelfia. «Poseo cosas caras
y otrassin valor que, gracias a su antigiiedad,
asu patinay a su color, son maravillosasy,
cuenta.




Paginaizquierda:

Lounge ChairTG15 de
cueroy bronce, disefiada
por William Katavolos

en losafos cincuentay
fabricada por Gratzen Long
Island. — Tyler Hays con una
motocicleta Walt Siegl de
New Hampshire ante los
carteles con dianas para
practicar tiro con arco en
sushowroom. — Tirador

de bronce sobre cuero. —
Cama de madera de nogal
tratada al aceite, mesita de
noche de bronce revestida
de cuero, l[dmpara con pie
de cueroy regulador de
intensidad tallado a mano.

También fabrica altavocesy tocadiscos que
integra en mesas de comedor confeccionadas
con maderas poco convencionales. «inver-
timos mucho tiempo y dinero en reutilizar
materiales que otros descartan». Todo fluye:
«Quiero crear algo que esté en armonia con
las personas que viven en un espacioy se
mueven por €l». Fusion de nuevo y viejo, de
antigliedadesy articulos de mercadillo. Por
ejemplo: un dia atraveso con una flecha una
de suslamparasde pie -durante afios un
éxito de ventas-, y ahora la saeta sigue clava-
daenla pantalla como elemento decorativo.
Un ejemplar unico que no tardara en encon-
trar comprador.

Situado enalgun lugarentre el grunge
ylaelegancia, el irreverente estilo de in-
teriorismo de Hays se ha convertido en un
simbolo de estatus. «Tyler es para mi uno de
los mejores escultores contemporaneos que
han hecho de la madera su medio favoriton,
le alaba la interiorista neoyorquina Amy Lau,
que ha combinado las creaciones de BDDW
en unloften Chelsea con muebles de George
Nakashima.

La disefadora fue una de los invitadasa la
inauguracion del showroom de Hays en Milan
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en abril 2014, que coincidio con la Feria del
Mueble. El catering se dispuso sobre mesas
de ping pong con redes de cuero que pueden
adquirirse por 15.000 dolares. Las fundas para
las raquetas se venden por separado.

La eleccion de Milan como segunda base
de operaciones parecia logica. «Me encanta
Italia, y este es un buen motivo para viajar
alli», dice Hays. Sobre todo le gusto que todo
el mundo le desaconsejara abrir su sequndo
showroom durante una crisis econdémica de
larga duracion. No cabe duda, se trata de un
espiritu libre.

Pero también de alguien que valora la
calidad por encima de todo. El trabajo manual
esta sobrevalorado, aflade Hays, y sefiala el
taburete de tres patas de Kieran Kinsella, uno
de sus amigos cuyos productos pueden ad-
quirirse a través de BBDW. «Puede ser incluso
cruel, siuna persona se pasa el dia entero
cosiendo bolsos ante una maquinan. Por eso
en su negocio muchas piezas se cortan ahora
con el ordenador. «Pero sabemos exactamen-
te comoy cuando utilizar nuestras manosn.
Su tesis es lasiguiente: una sociedad degene-
ra cuando pierde el contacto con la materia.
Y cuando olvida el origen de las cosas. Con su

madre, nacida en Ulmy apellidada Wagner,
viajo a esta ciudad alemana para celebrar su
60° cumpleafos.

Hays sigue experimentando cada dia. «No
tengo ningun miedo al fracaso. Incluso lo
disfruto un poco... y entoncessigo adelante.
Si por cada diez errores surge por lo menos
una historia brillante, me doy enteramente
por satisfechon.

Texto: Doris Chevron
Fotos: Stefan Falke



¢lirar, empujar o
deslizar?

Las nuevas tecnologiasy los nuevos estilos
cambian la manera en que los productos se
comunican...o no. Una serie de reflexiones
sobre el lenguaje de los objetos.
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Ville Kokkonen:
la cocina como
balsamo.
«Cocinar es mejor
que comen

Paginaizquierday
siguiente doble pagina:
Cuando esta de viaje,

Ville Kokkonen también
sigue cocinando. Aqui esta
preparando una deliciosa
comida en Munich para

SU mujery susamigos

tras una fructifera visita

al mercado.
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Al disefador Ville Kokkonen no le gusta que la
comida se prepare con prisas. El trotamundos
finlandés explica por qué cocinar le conecta
con la tierra.

«Mi cocina no es realmente una cocina. Se
trata mas bien de un taller, de un estudio.

En ocasiones trabajo desde casa, y entonces
me gusta sentarme en la mesa de la cocina

a trastear con mis herramientas. O simple-
mente me quedo ahi, meditando, o me pongo
ahojear mis libros de cocina mientras dejo
vagar los pensamientos. Como los musicos,
que leen partiturassin necesidad de tocarlas
al piano. Siempre he disefiado mis viviendas
partiendo de la cocina. Esla unica posibilidad
cuando consideras que ese es el espacio mas
importante de la casa.

La cocina ha de abrirse a los demas am-
bientes del hogar. Para mino existen limites
definidos de donde empieza y donde acaba,
pues debe estar conectada con el resto de
la vida. Siempre comienzo la jornadaen la
cocina; en ella reflexiono sobre mi trabajoy
en ella pasolos fines de semana. Y natural-
mente es también el espacio en el que cocino
casi cada noche con mi mujer, Florencia. Soy
una persona mas bien tradicional, tardar poco
en la preparacion no es mi prioridad. Cocinar
esmejor que comer, y la calidad depende
precisamente del tiempo que le dediques.

Me sienta bien trabajar con las manos:
ademasde sentir que estoy creando algo, me
ayuda a liberarme paulatinamente de todo
lo que me han tenido ocupado durante el
dia. El estrés va desapareciendo y vuelvo a
pensar con claridad. A veces prefiero trabajar
yosoloenlacocina e improvisar. Comienzo
a preparar un plato que conozcoy lo voy
transformando, por ejemplo afadiendo un
nuevo aromay experimentando.

El pescado es para miel ingrediente mas
representativo de la cocina finlandesa. No

es una cocina refinada o sutil, sino sencilla.
Me gusta el pescado porque requiere mucho
trabajo de preparacion. Por desgracia se esta
imponiendo una cultura de supermercado
que te lleva a comprar comida semiprepara-
da que solo hay que calentar: filetes sin es-
pinasy cortadosya en porciones, donde no
tienes que hacer nada. Eso no es lo mio. Prefie-
ro comprar el pescado entero. Me gusta se-
pararle yo mismo la cabezay limpiarlo con
mis propias manos. Porque me recuerda de
donde procede nuestra comida. No viene del
supermercado, sino de la naturaleza. También
suelo ahumarloy condimentarlo con enebro,
salylimon.

Hasta hace poco pasaba aproximadamen-
te un tercio del afio de viaje. Ahora he bajado
el ritmo, pero entre semana aun me gusta
salir temprano de casa. Preparo el café en
una antigua maquina de expreso que Richard
Sapper disef6 para Alessi en los afios setenta.
Me vuelven loco los utensilios de cocina y
me traigo alguno practicamente de cada
viaje. Mi ultima adquisicion es un aparato que
compré en Argentina para tostar sandwiches
en un fuego de gas.

En Tokio hay un barrio al que acuden los
cocineros para adquirir sus utensilios. Alli es
donde compro mis cuchillos. Me fascina que
cada cultura tenga su forma particular de
preparar la comida, y como eso se refleja en
sus herramientas de cocina. Colecciono cera-
mica francesa y accesorios para cocinar ver-
dura alvapor, y adoro mivieja batidora suiza.
Los aparatos han de ser robustosyy resistentes,
quiero poder utilizarlos durante muchos afnos.
Enlosarmarios grandes de micocina hay un
espacio definido para cada aparato. Quizas mi
cocina sea masbien un laboratorio, un lugar
en el que investigo y aplico lo que voy encon-
trando por el mundo.

Enlaventana tengo tiestos con romero,
menta y salvia. El vino también desempena
un papel importante en mi cocina, especial-
mente el del norte de Italia. He fundado un
club con unos amigos en el que hacemos
catas de vinos. Nos reunimos cada vez en
una casa distinta, y asi nos abstraemos del
trabajo.»

Fotos: Florian B6hm






«Introdujo el placer de
cocinar en la familian»

La cocina es para cocinar. Para dotar a esta
maxima de significado, el gran diseflador

Otl Aicher publico un libro precisamente con
ese mismo titulo: «La cocina para cocinar. El
final de una doctrina arquitectonicar. Con esta
obra no buscaba una gran repercusion, sino
simplemente, inspirary animar a personas
con ideasy percepciones similares. Quizas
por eso auin se mantiene vigente en la actua-
lidad. Fue el manifiesto de su colaboracion
con Gerd Bulthaup.
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madre elaboré un plan de comidas. Gestio-
nabay resolvia las tareas domésticas con
eficiencia, aunque mi padre las eludia con
bastante frecuencia. Mas adelante ella
desarrollo algunas especialidades culinarias
como su célebre sopa de ortigasy.

Los sabados por la noche Otl Aicher
preparaba su plato favorito: carne asada con
(Knopfle, el nombre local de los Spétzle»
(untipo de pasta del sur de Alemania), que
el disefador modelaba personalmente con
el cuchillo. Los cuchillos se guardaban en un
soporte para cuchillos bulthaup, y la mujer
deJulian, Christine, conserva con orgullo la
coleccion de cuchillos heredada.

Los domingos iban a misa, aunque no
siempre, y para desayunar habia aischas, un
plato que Aicher descubrid en un viaje por
el desierto argelino: «una especie de huevos
revueltos con tomate y cebolla condimenta-
dos con especias magrebies —explica Julian-
que devorabamos con fruicion.

Las comidas diarias resultaban en ocasio-

nesalgo dificiles de sobrellevar para los nifos.

«Cuando mi padre se enfrascaba en un asun-
to, era capaz de no decir niuna palabraenla
mesa durante catorce dias. Una empleada
del hogar que comia a menudo con nosotros
me contd después que habia tal silencio en la
mesa que podia oir como tragaba su propia
comida. Era mas agradable cuando teniamos
invitados, mi padre charlaba con ellosy con-
taba muchas cosas.

En el estudio se aprovechaba cualquier
ocasion de celebracion, recuerda Hans
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El disefador cortando una
calabaza ensuterraza. —
La construccion del estudio
en Rotis. — La barbacoa
cubierta del jardin.

Doble paginasiguiente:
Enlacocina deInge
Aicher-Scholl. — Otl Aicher
y sus invitados se retinen
bajo la boveda de la 'rotis-
serie. — Concluida la faena:
Otl Aicher con delantal en
una de las frecuentes cenas
en compafia. — Disfru-
tandodesucigarroen la
sobremesa.

Pagina derecha:

Otl Aicher recolectando
hierbasaromaticasen

su huerto. — Aimuerzo de
trabajo.

Neudecker, un disefiador grafico que trabajo
amenudo para Aicher. Durante un tiempo
se instauro la«cerveza a las cuatro» las tardes
de los jueves, que se tomaba en el antiguo
establo de Rotis. El 1 de mayo se colocaba el
arbol de mayo (tradicion centroeuropea), en
noviembre se invitaba a los amigos arquitec-
tosacelebrar el dia de San Martin degustan-
do el tradicional ganso, y a la primera nieve
delano se le saludaba siempre con una copa
de champan. Los festejos se acompafnaban de
vino:«blancoy tinto, a veces en cantidades
generosas», apunta Julian. «El vino procedia
de laregion de Heilbronny de un vinedo
cerca de Schaffhausen para el que mi padre
habia disenado las etiquetas: le pagaron en
especiesy.

En sus ultimos afios de vida, el huerto
adquirié cada vez masimportancia para
Otl Aicher. Estaba formado por matas altas
y no habia que agacharse para la cosecha. A
cambio, regarlas suponia un mayor esfuerzo,
ya que habia que levantar la regadera. «En
otofo recolectabamos calabazas, y mi padre
no dejaba de preparar sopa hasta que se
terminaban -recuerda Julian-.Y eso que a
veces teniamos realmente muchas calabazas.
Se cocinaban y se congelaban. Afos después
de sumuerte auin quedaba sopa de calabaza
que mi padre habia preparado para nosotros
enlosafos de buenas cosechasy.

lexto: Anne Urbauer, Fotos: pag. 40-44 Hans Neudecker;
pag. 45/pdg. 46 arriba Karsten de Riese; pdg. 46 abajo/pdg.
47 arriba Timm Rautert, cortesia de la galeria Parrotta;
pag. 47 abajo Frieder Blickle
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