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Bienvenido a bulthaup culture
Espacio y resonancia

A veces, las cosas funcionan juntas de una forma tan perfecta y se combinan tan armonica-
mente que es casi imposible explicar exactamente como lo hacen. Es como si hubiera una
relacion muy especial entre las personas, las cosas y el espacio que las rodea —-una relacion de
resonancia, una armonia casi imperceptible que todo lo conecta. No hace mucho, experimen-
té esa resonancia en el restaurante Inakaya en Roppongi, Tokio. En esta taberna japonesa, la
arquitectura, la atmosfera y el personal funcionan al unisono para lograr que los clientes
experimenten una presencia unicay pura en el lugar: casi de inmediato, se sienten en su ele-
mento. Se amplia su conciencia del mundo mientras este sale a su encuentro. Degustan y se
divierten. Todos hablan con todos y concuerdan.

Pero, icoOmo consiguen el espacio, la gente y las cosas unirse de una manera casi magica?
Esta edicion de bulthaup culture pretende dar respuesta a esta pregunta. Ademas del Inakaya,
también visitamos la H-Farm justo a la afueras de Venecia, la primera incubadora de empre-
sas del mundo, cuyo objetivo es facilitar que el potencial creativo se desarrolle de forma natu-
ral, como en un ecosistema. También nos adentramos en la cultura de la cuchilleria a traves
del chef, galardonado con dos estrellas Michelin, Tohru Nakamura. Nos sumergimos en el
mundo de las fiestas organizadas por la artista Jennifer Rubell, que junto a su familia ha desa-
rrollado durante décadas una legendaria tradicion de hospitalidad. También visitamos el lugar
de interaccion culinaria de Bouley at Home, en Nueva York, y hablamos con Waltraud Riemer
en Bodenkirchen para descubrir la sensacion del diseno perfecto.

Todas estas exploraciones tienen algo en comun: la resonancia, las relaciones y el contacto,
la interaccion y el dialogo, la concentracion vy la libertad.

Y es ahi donde radica el tema central de bulthaup: la cocina como espacio vital, la cocina
como espacio de resonancia en el que experimentar la presencia pura.

Nos complace invitarle a que disfrute de nuestro bulthaup culture.

Marce O. Eckert
CEO, bulthaup




"Sise colocan dos diapasones uno juntoa otroy
se golpea uno de ellos, el otro tambien vibrara.
Eslo que se conoce como efecto de resonancia.”

Hartmut Rosa, profesor de la catedra de sociologia general y tedrica de la
Universidad Friedrich Schiller de Jena

Encontrard mas informacion sobre el tema de la resonancia y las vibraciones
entre los humanos y sus entornos a partir de la pdgina 36.

Observar a conciencia

03
Sentir bulthaup
05
Sembrar ideas
08 Alcanzar la perfeccion
18
Profundizar en los aromas
24
Buscar la resonancia
3
36
Practicar la humildad
40 Celebrar la sencillez
48
Cocinar esculturas
56 Informacion adicional
64

Observar a conciencia

65

66



La granja

Riccardo Donadon tenia apenas treintay
pocos afiosy ya habia logrado aquello con lo
que suefia tanta gente. Tras fundar una start-
up de internet, que en muy poco tiempo
condujo al éxitoy vendid por decenas de
millones, tenia suficiente dinero como para
no tener que volver a trabajarensuvida. Y,
cuando desaparecio para refugiarse en su
huerto, en una pequena parcela detras de su
casa, a pocos kilometros de Venecia, parecia
que iba a comenzar una nueva vida.
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"Fue en el huerto donde tome conciencia de que
hay ciclos que han estado sucediendose desde
siemprey que uno solo puede estar en armonia
con ellossino interfiere demasiado.”

Riccardo Donadon, H-Farm

para la recuperacion digital, ese modelo esta
aqui. Desde su creacion, ha propiciado el
surgimiento de casi un centenar de nuevas
empresas. Grandes compafiiasy corporacio-
nesadjudican aqui sus pedidosy numerosos
promotores internacionales e inversores
informales organizan reunionesy campa-
mentos de verano. Hay una escuela de inglés
y cursos de master de robotica, emprendi-
miento digital e inteligencia artificial. Tam-
bién, AKQA, una de las principales agencias
internacionales de comunicacion digital,

ha abierto unasucursaly Big Rock, una es-
cuela de animacion 3D, cuyos graduados
forman parte de los principales estudios de
animacion, se encuentra a un tiro de piedra.
Riccardo Donadon ha convertido esta tierra
de cultivo en un campo de suefos, donde
lasideasy el talento florecen ahora como
anteslo hacian el trigoy el maiz.

Hizo restaurar el edificio principal, creo ofi-
cinas para la administracion y construyo un
gran auditorio en el granero. En el prado
instalo el invernadero en el que ahora esta
sentadoy que sirve de cantina para las mas
de quinientas personas que actualmente
trabajanenla H-Farm. Ala derechayalaiz-
quierda se encuentran las oficinas de los crea-
dores de laempresa. Elegantes edificios de
unasola planta por un lado, cubos de madera
de un unico espacio para las oficinas por el
otro, cada uno con unamplio ventanal con el
nombre de la start-up correspondiente. Todo
resulta simple, claroy sin detalles superfluos.
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“Estoy convencido de que el espacio influye en
nuestra manera de trabajary en su resultado”,
afirma Donadon.

Las oficinas alternan espacios abiertosy
pequenos rincones de trabajo, donde jovenes
barbudosy muchachas de aspecto decidido
vanyvienen entre pantallas. Grandes paneles
de citas con sumosaico de post-itsindican
cuando se debe convocar la siguiente re-
union, informar de la siguiente evaluacion

o dar el siguiente paso. Citas de Steve Jobs
recuerdan al equipo que solo tenemos una
viday que hay que aprovecharla. Elambiente
de trabajo es parecido al de una cooperativa
en laque lasstart-ups se estimulan entre si,
envezde empujarse unasa otras. Y ello se
debe a que Donadon las ha reunido de modo
que cada una pueda crecer a su propio ritmo.
Lo unico que todas comparten es la con-
centracion que propicia este lugar, una tran-
quilidad que proporcionay facilita el surgi-
miento de ideas. Lo que contemplan cuando
miran a través de los grandes ventanales es
campo, paisaje, naturalezay el paso de las
estaciones.

Cada vez que los creadores y los estudian-
tes se mueven entre los distintos lugares de
trabajo en una de las trescientas bicicletasy
carros de golf disponibles, toman uno de los
veinte autobuses que les conectan con las
aldeas cercanas o caminan desde los cubos
de oficinas hasta la cantina, siempre tiene a
la vista esta diferencia.

“EnSilicon Valley creen que la gente ha de
moldear su entorno”, dice Donadon, “pero
yo creo que el medio también moldea a las
personas.”

Este es un pensamiento que también fue
tomando forma dentro de él. Cuandoenla
veintena cre6 un mercado virtual para el
grupo de moda Benetton, montando la pri-
mera tienda online de Italia, creia firmemen-
te que la nueva tecnologia daria un vuelco
completoal viejo mundo. Y sequia pensando-
lo cuando fundo su propia empresay la élite
empresarial italiana acudia a ¢l para conec-
tarse ainternet. Era a finales de los noventa,
la época del primer boom de las tecnologias
de lainformacion. Se pasaba las veinticuatro
horas del dia trabajando en la oficina y cuan-
do tenia hambre pedia una pizza; en un afo
llegd a pedir mas de mil. De vez en cuando
venia un masajista y, cuando se hacia dema-
siado tarde, se dormia en un sofa que tenia
detras del escritorio. El mundo que tanto
deseaba cambiar se le habia vuelto extrafo.

“No fue hasta que me senté en el huerto que
me di cuenta de que hay ciclos que llevan
sucediéndose desde siempre”, dice."Y que
uno solo puede estar en armonia con ellos
sino interfiere demasiado.” En los primeros
anos, no fue tarea facil atraer talentos, clien-
tese inversores a unazona que no solo no
estaba en el mapa del mundo digital, sino
que apenasera un punto en el mapa real.
Pero acabaron llegando, reconocieron que




Losalumnos estudiaran en el campus cursos de master en
emprendimiento digital, robdtica e inteligencia artificial
Los experimentos con gafas de realidad virtual, asi como los
suefiosde un futuro digital son parte del plan de estudios
igual que la vida entre los viejos edificios de la granjay la
nueva arquitectura del Campus. — La idea del logotipo de

la granja, un tractor, se le ocurri¢ a Riccardo Don
mientras trabajaba en el huerto. La H del nombre significa
humano.

Siguiente doble pagina
La nueva arquitectura del Campus en medio de la natura-
leza, también ofrece espacio a los jovenes para relajarse
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la H-Farm era un lugar en el que el hombre
y la tecnologia se respetaban mutuamente.
Cada afo, Donadon invertia entre dosy tres
millones de euros en start-ups, que luego
tenian cuatro meses para madurar en una
de lasincubadoras, con el apoyo de empre-
sariosy expertos hasta que laidea estuviera
lista para ser vendida a una gran empresa: lo
que en la industria se conoce como la salida.
Asi fue en Silicon Valley y también al principio
en la H-Farm, hasta que Donadon quiso ir
masallay fundo su propia escuelay univer-
sidad. Mientras tanto se habia convertido
en padre y los padres siempre piensan en la
siguiente generacion.

“Educar escomo sembrar”, dice Donadon,
“estas sembrando un nuevo nivel de concien-
cia." Dentro de pocas semanas, en el campo
de cultivo detras del invernadero, donde la
tierra todavia se pega a los zapatos, el equipo
de construccion iniciara la proxima obra. Las
lineas de demarcacion para el proximo pro-
yecto de Donadon ya estan colocadas. Junto
consussociosinvertira 100 millones de euros
en un campus que albergara todas las insta-
laciones educativas de la H-Farm -desde una
escuela infantil y una primaria hasta un ins-
titutoy una universidad- donde cuatro mil
ninosy jovenes, conferenciantesy creadores
se convertiran en el producto de la H-Farmy
su filosofia.

Contemplar el paso de las estaciones, ver
crecer y marchitarse las plantas. Contemplar

la naturaleza, sus ciclos de vida y regenera-
cion, sussoluciones sencillas, su proporciona-
lidad, su belleza.

"Hacer cosas sencillas. Concentrarse en los
beneficios concretos. Utilizar los recursos de
manera eficiente. Basicamente, eso es todo”,
afirma Donadon.

En lasvistas aéreas de los planos, el lugar to-
davia recuerda la granja de la que surgio. Los
seis nuevos edificios de vidrio y hormigon
podrian pasar por campos de cultivo con un
gran césped en el medio, bajo el que se locali-
zala biblioteca. Ha sido disefiado por Richard
Rogers, autor del Centro Pompidou de Paris
y de la Cupula del Milenio de Londres. Ahora
esta construyendo aqui, en unos campos al
norte de Venecia que una vez estuvieron en
medio de la naday que han pasado a situarse
enelcorazén de la era digital. Pues no hay
nada masseductor que unaideaalaquele
hallegado su momento.

Jexto: Marcus Jauer
fotos: Roberta Ridolfi, fotografias exteriors: H-Farm
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La escuela de
los sentidos

Cuando acercamos la vista, toda superficie
tiene una tercera dimension. Para Waltraud
Riemer, las superficies de las cocinas se con-
vierten en territorios tactiles, campos sen-
soriales, escenarios singulares. Contienen su-
tiles altibajos, fisuras deliberadas, sorpresas
indeseadas.

Cada cocina bulthaup debe superar el
examen de la vista, el tacto y el olfato de la
controladora de calidad; en realidad, debe
ser capaz de enfrentarse a toda su experien-
ciaacumulada. Solo en ese momento estara
lista para abandonar la fabrica.
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/Y como se organiza el trabajo? "Clasifico los
frontales colocados en perfecto orden en una
pared de exposicion para simular el aspecto
que tendran mas adelante en casa del cliente.
No puede faltar ninguna pieza. A continua-
cion, si el acabado es en madera, me fijo en

el veteado. ;Es uniforme? ;Cierran bien todas
las puertasy los frontales? También examino
la gradacion de tonos: silos médulos murales
son mas claros que los bajos, puede deberse
al crecimiento de la madera, al proceso de
tenido, o al de lacado, porque determinadas
maderas solo alcanzan su tono definitivo una
vez que se les ha aplicado el acabado final.
Ademas, no hay dos maderas iguales. A veces
el frontal de una cocina tiene un aspecto mas
grisaceo que el de mi muestra tipo. Entonces,
investigo masa fondo el asunto: i Se trata de
un fenomeno natural? ;O no se ha tratado
debidamente la superficie?”

¢Qué importancia tiene la sensacion tdctil
en su trabajo? "Dos tercios vista y un tercio
tacto; esa es mi formula. También prefiero
recorrer las superficies con las yemas de los
dedos, sin guantes, porque asi las siento
mucho mas."

Ahora examina un frontal en la pared con un
foco lateral de luzintensa que pone en evi-
dencia hasta la mas minima sombra. “Se ve
cualquier ‘grano’ o irregularidad que haya
podido pasar por alto o que haya recorrido
con los dedos sin percibirlo.”

En el siguiente paso, unos fluorescentes
amarillosy azules (una combinacion de luz
caliday fria) simulan la luz de dia en una coci-
nacon ventanas. "Sidespués de todo esto
sigo sin estar convencida, me traigo la pieza
hasta aqui, bajo la luz cenital del pasillo. Si
entoncessigo sin ver nada raro, clasifico la
pieza como perfecta.”

¢Cuantas piezas revisa en un dia? "Unas dos-
cientas o doscientas cincuenta. Con tanto tra-
bajo, realmente tienes que saber lo que haces."

JYaun asi consigue prestar atencion a cada
detalle? "Sipaso ocho horas al dia inspeccio-
nando solo cocinas blancas, llega un momen-
to en que me cuesta. Lasimagenes me em-
piezan a bailar ante los 0jos y empiezo a ver
motas donde no las hay. Ademas, el blanco
deslumbra mucho. Es por eso que voy inter-
calando alguna superficie oscura de madera.
O algo distinto, como un frontal de piel o uno
de soft-touch. Sélo asi mis sentidos vuelven
arecuperarse.”
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Hace la ultima comprobacion antes de que
los frontales se ensamblen a las carcasas y
se embalen para su transporte. ;Pero hay
otros controles antes de este? “La calidad de
la madera se verifica en el momento de su
seleccion. A continuacion se arman los cha-
padosy se comprueba sobre la mesa de luz
que las juntas sean uniformes. Luego se en-
colan los chapados sobre las bases de sopor-
te, se cortan de acuerdo con las especifica-
cionesy se cantean. Después de cada etapa
del proceso, el operario vuelve a examinarlos
cuidadosamente. A mime llegan los fron-
tales después de un largo proceso de pulido
y barnizado. Si una pieza no se ajusta a las
especificaciones, se devuelve a la etapa de
procesamiento correspondiente.”

¢Alguna vez se le escapa algo? "Alguna vez
puede pasar, pero esraro que ocurra.”

¢Y hay frontales que rechaza por completo o
devuelve? "Apenas media docena al afo. La
verdad es que tratamos nuestras cocinas con
un mimo absoluto.”

‘Qué raras son las personas que se entregan
plenamente a su trabajo’ dijo Santa Teresa de
Avila. La Sra. Riemer parece ser una de esas
excepciones. Comosi le costara esperar a que
lleque el siguiente lote, avanzay retrocede
entre las paredes de exposicion.

"Ya desde pequena me parecia masa un chico:
no sabia estarme quieta. O sea que me va per-
fecto no tener que estar sentada en el trabajo.

Esta profesion es mi vida, es mivocacion.
Tengo responsabilidad y variedad, porque los
criterios van cambiando. Y trabajo con otra
gente, coordinandola y organizando cosas
con ellos.”

¢Coémo consiquio convertirse en controlado-
ra de calidad? "En los anos setenta, andaban
desesperados buscando gente. De modo que,
aunque enaquel momento trabajaba enuna
tienda, pedi plaza en bulthaup. Me contra-
taron y me pusieron a cargo de esta funcion.
Poco a poco, en el curso de los afos, he ido
acumulando conocimientos técnicos.”

Jliene alguna cualidad que le haya sido es-
pecialemente Gtil? "Sentido comun. (A quién
le gusta una cocina con muchos nudos o
vetas? Anadie.Y nunca confio en un solo pro-
cedimiento. Cada vez, compruebosila hoja
deencargoy el alzado se corresponden con

la cocina que tengo delante.

Ocasionalmente el cliente envia sus propios
chapados especiales. O quiere tratar la super-
ficie €l mismoy pide una cocina de madera
sin tratar. En esos casos, jno podemos poner-
le el logo bulthaup! La siguiente dificultad
esque noseésivanausar un barnizclarou
oscuro. Entonces asumo que usara un barniz
transparente, y apruebo la cocina a partir de
esa suposicion. Se trata de tener criterio.

Y eso no puede hacerlo ningun ordenador.”

¢Se haencontrado alguna vez con algo muy
raro? "Muy raro, quizas no, pero nos ha pasa-
do que entre lazona de chapadosy la mia se
habian soltado los nudos de unas piezas de
roble. O una cocina con los frontales pintados
de naranja con un modulo verde nedn en me-
dio. Y otrasde colores muy vivos. Y una vez un
cliente americano pidio una cocina que abar-
caba tres habitaciones."

¢Cuando vuelve a casa, sigue ddndole vuel-
tas al trabajo? /e imdgenes de veteados
cuando cierra los ojos al acostarse? "No, no
me pasa.” Vuelve a reirse. “Pero no puedo re-
mediar fijarme en los muebles de los amigos.
Al cabo de cuarenta afos, la memoria hace

su propia seleccion: las cocinas perfectas se
olvidan, mientras que aquellas en las que
puede haber habido una minima imperfec-
cion, podria decirle con precision donde esta-
ba la tara concreta. Incluso al cabo de cuatro
semanas. Eso si, después del trabajo, suelo
cambiar el zumbido de la nave de produccion
por el susurro de los arboles en un largo paseo
por el bosque.”

lexto: Larissa Beham
Fotos: Heji Shin

Pdgina derecha:

Waltraud Riemer coordina su trabajo con los maestros de
chapadoy otrosacabados. Incluso si encuentra un des-
perfecto en lainspeccion final, la cocina tiene que llegar a
su destino en la fecha prevista. — Cualquiera que trabaje
con semejante concentracion necesita parary desconec-

ez en cuando. "Hay procesos que se vuelven casi
" afirma W:
afos, tengo el ojo tan hecho, que lasimperfecciones me
saltan a la vista.

raud Riemer. Después de cuarenta




Los invitados del chef
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Cuando el chef, con la ayuda de unas estiliza-
das pinzas de acero inoxidable, coloca sobre
el plato un conjunto deliciosamente aroma-
tico de setas ligeramente salteadas -enoki,
maitake, girgolasy setas de cardo, shiitakey,
como colofon, un rebozuelo de tallo dorado-,
consigue que parezca facil. Entretanto, su
colaborador, tras batir brevemente el caldo de
cocoy ajo, redondea el entrante rociandolo
con la espumante mezclay lo desliza sobre Ia
barra hasta los expectantes comensales.
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Paginaizquierda:
Junto con el caldo de pollo
ecolégicoy el aceite de
orégano, el jamdn ibérico
esotrode losingredientes
del caldo que Bouley deno-
mina Immune Booster.

Derecha:

Leo Alvarez con el flan de
porcini, que se sirve con
cangrejo o esturion salvaje
ahumadoy un dashi de
trufas negras.

dela New York University y tiene intencion
de cursar un master intensivo en la Harvard
Business School. Acaba de pasar tres semanas
enJapon, donde protagoniza un documental
producido por la cadena de television NHK,
visitando a productores de koji (arroz fermen-
tado), sake, miso, salsa de soja y kudzu, una
raiz que Bouley utiliza como espesante para
las salsas y que, presentado en forma de chips,
le sirve de base para uno de sus aperitivos.
Bouley mantiene contactos con cientificos
interesados en la fermentacion de varios
ingredientesy su influencia en el microbio-
ma intestinal y visita a expertos como Paul
Stamets, un investigador de hongos de renom-
bre mundial que dirige una empresa llamada
“Fungi Perfecti” en el estado de Washington,
en la costa oeste de Estados Unidos. “Las se-
tas", dice David Bouley, "se cuentan entre las
cosas mas saludables que se pueden comer.”

Esta convencido de que con la nutricion
debida se puede influir decisivamente en los
procesos inflamatorios del cuerpo. Bacterias
intestinalesy alta cocina: sun ejercicio de
malabarismo? No para Bouley, que incluso
tiene un director de investigacion y desarrollo
en Bouley at Home, Daniel Chavez-Bello,
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quien, entre otros restaurantes, trabajo en

el legendario El Bulli de la Costa Brava. “La
cocina molecular depende demasiado de las
reacciones quimicas”, dice. "Nosotros hace-
mos lo mismo, pero con ingredientes natura-
les. Usamos algas, agar agar, chiay kudzu.
Aplicamos un planteamiento parecido con
encimasyaminodcidos, pero nos divertimos
mucho mas con ellos. El secreto de la cocina
de Bouley radica también en las distintas
texturas con las que experimenta.”

Perola alta calidad de los ingredientes hacen
también que los menus degustacion pre-
senten continuamente elementos nuevosy
sorprendentes. Para los neoyorquinos, eso
bien vale su elevado precio: una cena de de-
gustacion de diez platos cuesta 225 dolares,
alos que hay que sumar otros 125 dolares
para el maridaje de vinos.

Estos precios, relativamente altos incluso
para el distrito financiero de Manhattan, no
son arbitrarios. Bouley, que vive en la ciudad
consu mujer, Nicole, y cultiva verduras en su
propio huerto en el noroeste de Connecticut,
siempre anda a la caza de los sabores mas
intensos. Recorre grandes distancias -en su

Harley Davidson o en una de sus Ducatis,
segun el tiempo del que disponga y las con-
diciones meteorologicas- para probar los
productos alli donde se cultivan. A sus pro-
veedores, que se cuentan por cientos, si es
que nosuperan el millar,a menudo les lleva
€l mismo nuevas semillas.

;Y elatundel entrante de setas? A dife-
rencia de otros restaurantes, Bouley at Home
no lo compra en el mercado del pescado de
Nueva York. Lo adquiere directamente en el
puerto de Cape Cod en Massachusetts. Cada
vez que se captura un ejemplar especial-
mente impresionante, avisan al restaurante
y Bouley compra la pieza entera. Una vez
destripado, lo colocan en una nevera especial
fabricada en Japon (las bajas temperaturas
aseguran que no se formen cristales de hielo)
envuelto en plastico biodegradable.

Bouley at Home se ha disenado con modulos
bulthaup. No se trata de una cocina indus-
trial, sino de una que también podria haberse
instalado en una vivienda particular, con re-
corridos cortosy optimizadosy alturasde en-
cimera hechas a medida. Junto con la “Bouley
TK" (test kitchen) adyacente, que puede aco-



Doris Chevron
Peden + Munk
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En armonia con
el mundo

En la Antigliedad, los griegos tenian una
vision conciliadora del cosmos. Para ellos,
todo estaba conectado en una armonia su-
periory las mismas leyes eternas se aplicaban
tanto a las cosas mas pequefias comoa las
mas inmensas, tanto a lo visible comoalo in-
visible. Imaginaban que, si losinnumerables
planetas produjeran sonidos en sus contra-
dictorias trayectorias, ello crearia una suerte
de musica extraordinariamente bella -una
universal “musica de la esferas” que aportaria
aquien la escuchara un sentimiento cosmico
y protector, un sentimiento de armonia con
el mundo.




Gerwin Schmidt
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Cuando conver-
gen cuerpo, alma
y herramienta
Tohru Nakamura
y el manejo del
cuchillo japoneés

Paginaizquierdayla
siguiente doble pagina:
Tohru Nakamura tiene una
relacion muy especial con los
cuchillos. Son como partes
de él. — El cuchillo de filetear
pescado Deba-Bochou le
resulta especialmente que-
rido pues fue un regalo de
Akiyama-san, en cuyo restau-
rante en Tokio estuvo traba-
jando. Enla hoja lleva gra-
bado el nombre de la tienda
de cuchillos del mercado del
pescado de Tokio, “Tsukiji
Masamoto”
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La relacion con mis cuchillos, o la relacion en-
tre yo, como ser humano, y los objetos inani-
mados, se caracteriza por el conocimiento, la
habilidad y el aprecio. Comienza incluso con
su adquisicion, un proceso que en ningun
caso debe ser casual o desapasionado. Un
maestro cocinero japonés me regald uno de
mis cuchillos masimportantes, después de
pasar un tiempo entre bastidores observando
las formas de la cocina clasica japonesa. Este
cocinero es cirujano en el hospital universi-
tario de Tokio, pero a la vez dirige un pequefo
yanimado restaurante para un maximo de
seis personas, que solo abre si tiene reservas
suficientes. También trabaja como cocinero
en la corte imperial japonesa en ocasiones
especiales, cuando todo tiene que ser perfec-
to. Al final de mi estancia alli, me regalo un
cuchillo japonés tradicional. Fue paramiun
honor muy especial.

En Occidente, tenemos una cultura muy dife-
rente respecto a los cuchillos que en Oriente.
La nuestra esta marcada por la imagen del
caballero que golpea a su oponente con su
pesada espada en vez de hacerle un corte; del
mismo modo podria haberle golpeado con un
garrote. La cultura de los samurais, con sus
espadasligerasy afiladas, es muy distinta.
Con un corte bien calculado, pueden segar
limpiamente un brazo. Por consiguiente, para
los cocineros japoneses, los cuchillos tienen
un significado muy particular: su vinculo con
el utensilio refleja su alma como cocinero. Es
un gran honor que un cocinero japonés te
entregue un cuchillo para que te acompafe
en tu carrera, para que lo llevesa Europa'y
puedasejercer la profesion de cocinero de una
manera diferente.

Tomemos, por ejemplo, el fileteado de pes-
cado. En una cocina europea, se puede vera

ocho cocineros haciéndolo de cinco maneras
distintas. En Japdn, veras a ocho cocineros
usando exactamente la misma técnica cada
vez. En Europa, el papel de un cocinero es
diferente. Se trata de ser rapido y de trabajar
siguiendo laslistas de ingredientes, porque
elaboramos platos complejos con salsas, sa-
boresy texturas variados que, al combinarse,
deben producir algo distinto.

EnJapon, sin embargo, se trata de des-
tacar el producto puro. Un chef japonés se
expresaray se comportara como un aprendiz
durante mucho tiempo, y tal vez a partir de
los 40 anos, empiece a considerar el darun
paso adelante. Esta lenta progresion estd
asociada a la gran estima que se tiene por el
trabajo, los cuchillosy la comida. Esta actitud
modestay muy respetuosa lo impregna todo.
Ellose puede apreciar mejor en la seccion de
pescadosy en todos quienes forman parte
de la cadena: desde el pescadory el pescade-
ro hasta los cocineros.

Cada uno coloca el pescado en exacta-
mente la misma posicion: la cabeza hacia la
izquierda, la cola hacia la derecha y el vientre
hacia el cocinero o el cliente -jsiempre! La
razon de esto es que el filete que queda de-
bajo tiene mas contacto con el hieloy en con-
secuencia el filete de la parte superior debe
ser preparado en primer lugar, ya que esta
ligeramente menos fresco. Al poner un pes-
cado boca abajo, se ve el lado mas cercano
alasentranasy de la cavidad abdominal; se
trata de la parte mas suave, asi que es ahi
donde se debe dar el primer corte - jsiempre!
El gran arte consiste, por tanto, en abstenerse
de haceralgo nuevo; en hacer lo que se hace
con la maxima precision y perfeccion.

Por ello, en Japdn hay muchos restauran-
tesespecializados en un solo plato: ramen,
chuletas, yakitori o anguila a la parrilla. Por-
que la concentracion en una cosa produce
una mejor calidad. Imaginese que en Baviera
hubiera un restaurante que solo sirviera carne
de cerdo asada con fioquisy, como mucho,
acompafado con col blanca o roja. Concreta-
mente, en el caso del cerdo asado, hay apenas
un espacio de media hora en la que esta real-
mente perfecto; antes no estara hechoy des-
pués habra comenzado a secarse. Al especia-
lizarse en un solo plato, tendria un mayor
rendimientoy podria conseguir el momento
perfecto mucho mejor. Sin embargo, un restau-
rante como ese seria casi inimaginable aqui.

En nuestra cocina del Geisels Werneckhof,
tenemos una relacion muy emocional con
nuestros cuchillos. La insatisfaccion es palpa-
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Tohru Nakamura fileteando hamachi, el pez limon japonés,
para preparar sashimi. Cada corte influye en el sabory
tiene que ejecutarse
japoneses colocan el pescado de la misma manera

ala perfeccion. — Todos los cocineros

ble si un cuchillo no corta correctamente.
No solo porque tienes que usar mas fuerza si
lahoja no esta afilada, sino porque no consi-
gues un corte realmente limpio. Un cuchillo
se convierte en “mi cuchillo” cuando todo
es perfecto: elagarre, la patinay el caracter.
Después de comprarlo, todos los cuchillos
estan afilados, pero la prequnta es: ;Cémo
se comportara cuando se siga afilando? Con
el tiempo, el ancho de la hoja se desgasta y
elangulo cambia segun el uso. Después de
un tiempo, puedo coger a ciegas un cuchillo
y saber inmediatamente si es mio o no. El
cuchillo se convierte en una extension de mi
brazo, se fusiona con mi forma de usarlo.

El sabor del producto cambia segun el corte.
Cada negligencia, cada descuido afecta al
resultado final. La precision y la atencion du-
rante el corte son esenciales pues determinan
la apariencia, el sabor, la presencia y la textu-
radeloque hayenel plato. Una vez que se
realiza un corte, no hay vuelta atras, no se
puede deshacer. Por lo tanto, cada corte es
una combinacion de rigor y respeto. Se puede
imaginar como un monje meditando antes
de realizar el primer corte.
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Sin embargo, el ambiente en los restaurantes
japoneses, donde los cocineros trabajan con
este tipo de valores, suele ser distendido y
alegre. Siempre hay momentos en los que se
rien de si mismos. Su actitud inflexible nunca
estensa, la precisiony la perfeccion no son
fines en si mismos.

Cada cuchillo es diferente y hay distintos cu-
chillos para distintas actividades. Cada chef
tiene un cuchillo que siempre tiene a mano
y le acompafa durante toda la velada. Para
mi, por ejemplo, ese cuchillo es el que me re-
gald el cocinero japonés. Todos los demas se
usan en la preparacion. Yo uso uno para file-
tearyluego otro para completar unasola
tarea, y después los retiro. Con el cuchillo de
sashimi, corto lonchasde pescado crudo con
un unico corte limpio.

Cuanto mas afilada esté la hoja, menos
rasgada estara la superficie del producto.
Esto mismo se puede apreciar también con
un microscopio. Con el sushi o el sashimi, hay
que evitar que el pescado absorba la salsa de
S0ja como una esponjay pierda su propio
sabor. Con una superficie realmente lisa, el
exceso de salsa se desprendey es capaz de

cumplirsu funcion sutil de delicado condi-
mento para el pescado. En este sentido, los
cuchillos japoneses son el no va mas, un au-
téntico punto de referencia.

En nuestro restaurante, todos los cocineros
despliegan todos sus utensilios basicos en
sus zonas de trabajo antes de empezar a tra-
bajar -es casi como colocar el instrumental
quirurgico antes de una operacion. Cuando
se necesitan, los cuchillos se sacan de sus
estuches o bolsas en el momento precisoy se
vuelven a colocar en ellosinmediatamente
después de su uso para evitar que les ocurra
algo, como caerse y despuntarse. Al final del
dia, los cuchillos se lavan, se secan y se frotan
con un poco de aceite.

Este ritual tiene un efecto de desacelera-
cion, significa que el trabajo con el cuchillo
esalgo que exige una gran concentracion,
que esuna labor realmente importante. Esto
crea una fusion entre elalmay el cuerpo -en
el aquiyahora. Quiero que mi cuchillo perma-
nezca siempre afilado, asi que lo afilo. El afi-
lado es una experiencia extraordinariamente
meditativa, un momento de bajar de revo-
luciones. Invierto media hora de mi tiempoy



Arriba:

Enelestuche figura en caracteres japoneses “Cuchillos

de cocina” Noimporta de qué tipo de cuchillo se trate; cada
uno exige la maxima dedicacion en su usoy cuidado. —
Elafilado de los cuchillos es un ejercicio meditativo funda-
mentado en el respetoy la concentracion. Es un ritual de
desaceleracion.

Pagina derecha:

El caracter informal también forma parte de los valores

de los cocineros japoneses. Siempre hay momentos en que
se rien de si mismos.

en esa media hora, solo estamos yo, el cuchi-
llo, la piedra de afilary el agua. Nada mas
importa. Concentrarme en lo que tengo de-
lante —en este caso, micuchillo-esla con-
dicion perfecta para la resonancia, para una
relacion especial entre yo, las cosas que me
rodeany, masalld, las otras personas.

En ultima instancia, se trata de combinarla
disciplina con la relajacion. En un buen restau-
rante, esimportante que sientas una atmos-
fera estimulante nada mas entrar en el local,
con conversaciones interesantes, risasy una
energia positiva en el aire. Solo cuando todo
converge -cuando conseguimos crear una
situacion a través de la apariencia visual y
atravésde lacomidayla bebida, enla quelos
clientes perciben un trato individual y disten-
dido- podemos crear una atmosfera particu-
lar que tenga un efecto positivo en lasinter-
accionesentre el personal y los clientes, entre
los propios clientesy entre el propio personal.
En un momento dado, nos sosegamos
completamente y se abre un espacio. Y en ese
espacio se desarrollan lasemocionesy surge
esa atmosfera. El secreto estd en la fusion
del rigorylainformalidad. Es crucial, sin em-
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bargo, que tengamos una falta informal de
compromiso en vez de una informalidad in-
transigente, que no nos sintamos obligados
anada, nisiquiera aserinformales, sino a
dedicarnosal cultivo de lasrelaciones. Y para
mi todo esto comienza con la relacion con
mis cuchillos.

Tohru Nakamura es de padre japonés y madre
alemana, lo que le aporta un profundo cono-
cimiento de ambas culturas, especialmente
en todo lo relacionado con la comida y el uso
y cuidado de los cuchillos. Como chef del
restaurante Geisels Werneckhof de Munich,
en 2015 recibio el galarddon de “Chef del afio”
concedido por la revista Feinschmecker. El
restaurante ha recibido 18 puntos de Gault-
Millau y dos estrellas Michelin.

Texto: Dominic Veken
Fotos: Matthias Ziegler




Puro Placer

“Irashaimase -sea bienvenido" es la formula
conla quese recibe a todo el que entra en
Inakaya. Primero, pronunciada por el hombre
cuyo unico cometido durante la velada es
darlabienvenida a los clientesy luego desde
todos los rincones de este legendario restau-
rante de Tokio. Ocho voces de ocho personas
distintas: el camarero, el ayudante y los
cocineros; todos ellos le dan personalmente
la bienvenida a cada cliente. jlrashaimase!
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buen humory que, de forma automaticay
sin esfuerzo, hace que pase a formar parte de
un cuadro artistico casual. Es una sensacion
maravillosa, que siempre habia fascinado a
Jennifer Rubell, pues de ese modo, un grupo
relajado de personas reunidas para cenar le
abria mundos completamente nuevos. Para
Jennifer, aquello se convirtié en una mision
que le permitio traspasar las fronteras entre
losambitosde lavida y del arte y convertirse
en una de lasartistas contemporaneas mas
conocidas de Nueva York.

Dejar que las cosas
sigan su curso

La familia Rubell ha
convertido su pasion
por la comiday la
hospitalidad en un
género artistico casi

“"De nina siempre pense que todo lo que me

anarquico

Paginaizquierda:

Jennifer Rubell y sumadre
Mera Rubell de compras
en Miami. Para esta familia,
acomidaes

lacocinay

U‘(]k) quese comparte.

Siguiente doble pagina:
Asi es un clan del mundo
delarte: el hoteleroy
coleccionista de arte Jason
Rubell, su hermana Jennifer
y sus padres Meray Don
Rubellen 2008 en la cena
inaugural de la exposicion
"30 Americans”. La Rubell
Family Collection organizo

una muestra de obras de
artistasafroamericanos de
su coleccion; la exposicion
sigue itinerando por los
Estados Unidos.

5657

Undia, sono el timbre en casa de los Rubell,
que de vez en cuando organizaban cenas con
mucho éxito entre sus amigos del mundillo
del arte. Pero esa noche no esperaban a nadie.
La madre de Jennifer se acerco al interfono
para averiguar quién era. Era un tipo llamado
Jeff."iQué Jeff?", prequntd Mera Rubell. La
voz era la de Jeff Koons. Venia invitado a una
de las famosas cenas, solo que un dia tarde.
“Mimadre le dijo que pasara de todas formasy
se quedara a cenar”, recuerda Jennifer Rubell.
Fue de este modo tan poco convencional y
relajado como el hombre a quien pertenecia
lavoz del interfono se sento a la mesa fami-
liar,dando comienzo asia lo que se conver-
tiria en una estrecha amistad entre el artista
ylos coleccionistas. Incluso ese encuentro
inesperado le permitio a Jennifer convertirse
asus 19 anos en ayudante de Koons. Aunque
en ese momento, lo hizo solamente para
complacer a sus padres.

“Aveces me da la sensacion de que me he
convertido en artista porque he visto a mis
padres enamorarse de artistas millones de ve-
ces’,comentd en una entrevista para el New
York Times.

Tal como aprendio una Jennifer Rubell ado-
lescente durante aquella velada, una cena
sin pretensiones, en un ambiente relajado

e informal, puede dar lugar a las cosas mas
hermosas. Lo unico imprescindible, sin nece-
sidad de una compleja organizacion niuna
etiqueta estricta, esun espiritu abiertoy
lavoluntad de dejar que las cosas sigan su
curso. Se trata de un tipo especial de magia
que puede surgir en cualquier momentoy en
cualquier lugar, y nosigue un patron particu-
lar. Una magia que pone a todo el mundo de

interesaba me convertiria en una perfecta
ama de casa, pero en realidad no tenia la mas
minima intencion de llegar a serlo”, afirma
la artista que, por ejemplo, cre6 una instala-
cionen el Brooklyn Museum en el que unos
secadoresde pelo fundian queso que iba
goteando sobre una gran pila de galletitas
saladas. Sus obras tratan de cambiar y desa-
fiar las perspectivas, asi como de cuestionar
los habitosy de poner en tela de juicio las
convenciones. Eincluso ella alcanza el mas
elevado grado de concentracion cuando
cortaverdurasen la cocina: un estado de
“pensar sin estar pensando.”

El'hecho de que compartir una cena no es

lo mismo que comer, a secas, pues siempre es
mas que el mero consumo de alimentos con
otros comensales, es algo que sus padres le
inculcaron desde la mas tierna infancia. Don
y Mera Rubell sentaron las bases de lo que se
convertiria en la obsesion de su hija. Desde
jovenes, el médicoy la profesora empezaron a
coleccionar artey trafan a casa el fascinante
mundo de las cenas a las que asistian como
invitados. "Yo queria saberlo todo sobre los
rituales de la cena: como estaban dispuestas
las mesas, qué habia para cenary de qué ha-
blaba la gente en la sobremesa. A mis padres
los ponia de los nervios.”

Los Rubell también organizaban sus propias
cenas. En el mundo del arte, la asistencia a
una de esas cenas trasla inauguracion de la
primera bienal del Whitney en Nueva York

se convirtio rapidamente en el no va masdel
buen gusto. Keith Haring, Julian Schnabel,
Andy Warhol, Jean Michel Basquiat o Cindy
Sherman cenaron con los Rubell mucho antes
de hacerse famosos. Se sentaban alli a charlar
relajadamente, sin ninguno de los calculos
estratégicos con los que tendrian que enfren-
tarse hoy en dia. El secreto de estas reuniones
estribaba simplemente en su ligereza. “Las
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Anne Philippi

Chris Terry/William Morrow, del libro de Jennifer
Rubell 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, del libro de Jennifer Rubell Real 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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