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Bienvenue dans bulthaup culture
Espace et résonance

Parfois, tous les éléments s'assemblent aisément, parfaitement et sans transition, sans qu'on
puisse expliquer comment cela fonctionne. Une relation tres particuliere semble exister entre
les gens, les objets et I'espace qui les entoure : une relation de résonance, d'oscillation presque
Imperceptible, qui relie tout. J'ai vécu une expérience de ce type il n'y a pas si longtemps au
restaurant Inakaya de Roppongi, a Tokyo. Dans ce Robotayaki, I'architecture, I'atmosphére et
le personnel se conjuguent de telle maniere que les clients y atteignent une pleine conscience
unique : en peu de temps, ils sont entierement présents et totalement dans leur élément. Leur
attention s'ouvre sur le monde et le monde se tourne vers eux. lIs gottent. lIs célébrent. Tout
le monde parle a tout le monde. Et tout le monde est d'accord.

Mais comment I'espace, les gens et les objets peuvent-ils s'accorder de cette facon presque
magique ? Dans ce numéro de bulthaup culture, nous nous efforcons de répondre a cette
question. Qutre I'Inakaya, nous visitons la H-Farm aux portes de Venise : le premier incubateur
d'entreprises du monde, qui veut permettre aux potentiels créatifs de croitre naturellement,
comme dans un systéeme écologique. Nous demandons au chef étoilé Tohru Nakamura de
nous expliquer la culture du couteau. Nous plongeons dans I'univers festif de l'artiste Jennifer
Rubell, qui a mis en place une tradition d'hospitalité [égendaire avec sa famille sur plusieurs
décennies. Nous rendons également visite a I'atelier culinaire interactif Bouley at Home a New
York. Et nous étudions I'naptique d'une cuisine parfaitement concue avec Waltraud Riemer a
Bodenkirchen.

Ce faisant, le phénomene de la résonance reste au coeur de nos réflexions : Relation et
contact. Interaction et échange. Concentration et libération.

Car ce sont les composants du théme central de bulthaup : celui de la cuisine espace de vie,
celui de la cuisine faisant office de chambre de résonance, ou vous atteignez la pleine conscience.

Nous vous invitons a découvrir la bulthaup culture.

Marce O. Eckert
CEQ, bulthaup




« Lorsqu’on approche deux diapasons ['un de
"autre et qu'on frappe l'un d'eux, l'autre se met
a vibrer par effet de resonance. »

Hartmut Rosa, professeur de sociologie théorique et générale a I'Université

Friedrich Schiller de Iéna (Allemagne)
Pour en savoir plus sur la résonance et les oscillations entre I'homme et le monde,

lisez notre article a partir de la page 36
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La Farm

Aun peu plus de trente ans, Riccardo Donadon
avait déja réalisé le réve de beaucoup de gens.
[lavait fondé une start-up Internet, I'avait
fait prospérer en un rien de temps, puis ven-
due pour un montantde plusde 10 millions.

[l possédait suffisamment d'argent pour ne
plus jamais devoir travailler et lorsqu'il se
retira dansson jardin, cela donna a penser
qu'ilallait commencer une toute nouvelle vie
sur une petite parcelle de terrain derriére sa
maison, a quelques kilometres de Venise.
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« C'est seulement une fois dans mon jardin

que J'al compris que certains cyclesse reprodul-
salent eéternellementetqu'il €tait possible de
Vivre en harmonie avec eux sans les modifier

exagerement. »

Riccardo Donadon, H-Farm

Présde centstart-upsy ont déja été créées.
De grands groupes et entreprises y passent
commande. Des « business angels » et déve-
loppeurs du monde entiers'y retrouvent pour
desréunions et descamps d'été. Ony propose
des cours en anglais ainsi que des masters

en robotique, en entrepreneuriat numérique
etenintelligence artificielle. 'AKQA, un
desleaders mondiaux de lacommunication
numérique, y a fondé une filiale et Big Rock,
une école d'animation 3D dont les diplémés
travaillentaujourd'huidans tous les grands
studios d'animation, se trouve a deux pas.
Riccardo Donadon a transformé une friche en
champ de réves, ou la culture des idées et des
talents se substitue a celle du blé et du mais.

[l a fait rénover le batiment principal, créé des
bureaux administratifs et une grande salle
danslagrange. Dansle pré, il ainstallé la serre
ou il se trouve a présent et quisert de cantine
aux collaborateursde la H-Farm, dontle
nombre dépasse cent cinquante aujourd'hui.
Asa droite et & sa gauche, les bureaux des
fondateursd'entreprise : d'un coté, de longs
batiments élégantsd'un étage, de l'autre, des
bureaux cubiques en bois comprenant une
seule piece, avec une large baie vitrée et une
inscription portantle nom de la start-up. Sans
détails superflus. Il en émane une impression
de simplicité, de clarté.

« La piéce ou nous travaillons influence
notre facon de travailler etle résultat auquel
nous parvenons», poursuit Donadon. «J'en
suis convaincu. »
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Les bureaux comportent des espaces ouverts
et de petitesalcoves de travail. Des jeunes
hommes barbus et des jeunes femmes volon-
tairesvontetviennententre des écrans. De
grands calendriers couverts d'une mosaique
de post-it colorésindiquent la date de la pro-
chaine réunion, celle du prochain feedback et
la date de la prochaine étape de travail. Des
citationsde Steve Jobs rappellent qu'on
n'aqu'unevie et qu'il faut en faire quelque
chose. L'ambiance de travail évoque celle
d'une coopérative, ou lesstart-ups s'inspirent
mutuellement sans se supplanter, parce que
Donadon regroupe toujours des entreprises
acroissance lente et rapide. Toutes ont une
chose en commun : c'est la concentration
qu'elles trouventen ce lieu, le calme qui per-
met de développer de nouvelles idées. Ce
qu'ellesvoient a travers leurs grandes fenétres,
c'est lacampagne, le paysage, la na-ture et
les saisons.

Ce cadre différent des autres, les créateurs
d'entreprise et les étudiantsI'ont sous les
yeux lorsqu'ils se rendent d'une station de
travail a l'autre sur l'une des trois cents bicy-
clettes ou voiturettes de golf du domaine,
quand ils arrivent des maisons des environs
abord d'une desvingt navettes ou quand ils
se rendent a pied des bureaux cubiques a la
cantine.

«Dans la Silicon Valley, on pense que
I'nomme doit fagonner son environnement»,
rapporte Donadon. « Moi, je pense que I'envi-
ronnement devrait aussi faconner I'nomme »

Cette idée a misdu temps a germer dans son
esprit. A un peu plus de vingt ans, lorsqu'il a
concu la place de marché virtuelle du groupe
textile Benetton, créantainsile premier com-
merce en ligne d'ltalie, il croyait encore que
les nouvelles technologies allaient révolu-
tionnerle monde. Il le pensait encore lorsqu'il
afondé sa propre société et que I'élite des
entreprises italiennes |'a prié de lui créer une
présence en ligne. C'était fin des années 1990,
lors du premier grand boom de I'Internet. Il
passait sesjournéesau bureau et travail-

lait 24 heures sur 24. Quand il avait faim, il
commandait une pizza. Une année, ilena
commandé plus de mille. Un masseur venait
de tempsaautre et quand il se faisait tard,

il s'étendait sur un canapé derriere sa table
de bureau. Il ne percevait rien du monde qu'il
voulait changer.

« C'est seulement une fois dans mon jardin
que j'ai compris que certains cycles se repro-
duisaient éternellement et qu'il était possible
de vivre en harmonie avec eux sansles mo-
difier exagérément», explique Donadon.

Dans lesannées qui suivirent la création de
la H-Farm, faire venir des talents, des clients
etdes investisseurs dans cette région retirée,
qui formait une tache blanche sur la carte

du monde numérique, ne fut pas chose fa-
cile. Mais une fois sur place, les visiteurs
comprenaient qu'il s'agissait d'un endroit ou
I'nomme et la technologie étaient en parfaite
adéquation etilsy revenaient. Année apres
année, Donadon investit deux a trois millions




Sur le campus, les étudiants suivent des masters en entre-
preneuriat numérique, en robotique et en intelligence
artificielle. Réaliser des expériences avec des lunettes VR
etréverdel'avenir numérique fait partie de la formation
au meme titre que la vie entre les anciens batiments de
ferme etl'architecture moderne du campus. — C'esten jar-
dinant que Riccardo Donadon a eu I'idée d'utiliser un trac-
teur comme logo pour sa société. La lettre H dans H-Farm
signifie «human .

Double page suivante :

Batidansla verdure, le nouveau campus offre également
auxjeunesgens |'espace nécessaire pour se détendre.

14-15

d'euros dans des start-ups en leur accordant
quatre mois pour atteindre la maturité dans
I'une des couveuses, ou elles bénéficient du
soutien d'experts et de créateursd'entreprise
expérimentés jusqu'a ce que leur concept est
suffisammentabouti pour étre vendu a une
grande entreprise. Dans ce secteur d'activite,
c'est ce qu'on appelle la stratégie de sortie.
C'estainsi que I'on procédait dans la Silicon
Valley et c'est également ainsi que cela se
passaitau début dansla H-Farm, jusqu'a ce
que Donadon ne s'en contente plus et dote
la H-Farm d'une école et d'une universiteé. Il
€taitalorsdevenu pére et les peres pensent
toujours a la prochaine génération.

« Former une personne, c'est comme semer
une graine » déclare Donadon, «on plante
une nouvelle conscience.» Dans quelques se-
maines, des machines de chantier feront leur
apparition dans le champ derriere la serre, I
ou la terre d'un brun encore clair colle aux
chaussures. Le tracé du nouveau projet de
Donadon a déja été réalisé. Au total, avec ses
partenaires, il va investir cent millions d'euros
dansun campus réunissant tous les établis-
sements d'enseignementde la H-Farm, de
jardin d'enfants a l'université en passant par
I'école élémentaire et le lycée. Quatre mille
enfants, adolescents, professeurs et créateurs
d'entreprise deviendrontalors le fruitdela
H-Farm et de sa philosophie.

Observer les saisons. La croissance et la dé-
composition. Les cycles de la nature. L'évolu-
tion des formes. Son caractére immuable.

Le charme d'une solution simple. La propor-
tionnalité. La beauté.

« Fais des choses simples. Concentre-toi sur
une utilité concrete. Utilise tes ressources
efficacement. Au final, ca se résume a cela »,
dit Donadon.

Sur les plans, dont il existe déja des vues
aeriennes, la H-Farm ressemble toujoursala
ferme qu'elle était initialement car, vus du
ciel, lessix nouveaux complexes de batiments
enverre et béton pourraient tout aussi bien
étre des plate-bandes, avec un grand pré au
milieu et une bibliothéque en dessous. Cette
derniére est I'ceuvre de Richard Rogers, qui
acongu le Centre Pompidou a Pariset le
Dome du Millénaire a Londres. A présent, il
érige un batimentici,dansun champ de
I'arriere-pays de Venise, qui était au milieu
rien et se trouve aujourd'huiau coeur de I'ére
numérique. Car rien n'est plus fort qu'une
idée dont I'neure est venue.

lexte :Marcus Jauer
Photos : Roberta Ridolfi, prises de vue en extérieur : H-Farm
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|'école des sens

1819

De pres, toute surface présente des aspériteés.
C'est pourquoi Waltraud Riemer doit toucher,
palper et scruter lessurfaces des cuisines. Elle
ydécouvre d'infimes renflements et enfon-
cements, des brisures voulues et des surprises
qu'il vaut mieux éviter.

Chaque cuisine bulthaup doit satisfaire aux
exigences optiques, haptiques et olfactives
de cette contrdleuse de qualité expérimentée
avantde pouvoir quitter I'établissement.






parlasuite. Aucun élément ne doit manquer.
Dans le cas des facades en bois, j'observe la
madrure : est-elle continue ? Se poursuit-elle
sansdécalage sur les portes des armoires et
les panneauxavant ? Etle dégradé des cou-
leurs :silesarmoires du haut sont plus claires
que celles du bas, cela peut provenir de la
croissance du bois (les cernes), du décapage
et du vernissage, la couleur définitive de
certainsboisapparaissantseulementapres
I'application du vernis. En outre, il y a bois et
bois. Il arrive qu'une fagade de cuisine soit
plus grise que sur mon échantillon. J'examine
alors la question de plus pres :s'agit-il de Ia
couleur naturelle du bois ? Ou d'un traite-
ment de surface incorrect 7»

De quelle importance est I'haptique, le
toucher 7 « Mon contrdle est pour deux tiers
visuel, pour un tiers haptique. Qui plus est,

je préfere palper lessurfaces a mains nues
plutot qu'avec des gants, car je discerne ainsi
bien plus de détails. »

Elle examine a présent une fagade surun
support de contréle dans une lumiére latérale
extrémement puissante qui rend visible les
tachesles plusinfimes. « Cette lumiére me
permet de déceler les«boutons» et les inéga-
lités que je n'avais pas vus ou que j'ai caresseés
du doigtsans lesremarquer. »

Durant I'étape suivante, des tubes jaunes
et bleus (une combinaison de lumiére chaude
et froide) simulent la lumiére du jour dans
une cuisine avec fenétre. « Sij'hésite encore
apres cela, j'effectue un contréle supplémen-
taire sous les vasistas du hall. Sije ne remarque
toujoursrien une fois la, c'est que I'élément

estirréprochable. »

Combien d'éléments de cuisine contrélez-
vous en une journée ? « Environ deux cents,
deuxcentcinquante. Toutefois, pour arriver
aencontrbler autant, il faut bien connaitre
son metier.»

Etvous parvenez quand méme a vérifier
chaque détail 7 «Sij'examine des cuisines
blanches huit heures par jour,a un moment
donné, je ne vois plusrien du tout. Les dessins
commencent a danser devant mes yeux et
jevoisdes petits pointsou il n'y en a pas. Qui
plus est, le blanc éblouit. C'est pourquoi je con-
trole par intermittence une surface en bois
sombre ou quelque chose de complétement
différent, comme une facade en cuir ou une
facade douce en Softtouch. Mes sens ont
ainsile temps de récupérer.»
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Vous effectuez le contréle ultime avant le
montage des facades sur l'armoire et le
chargementen vue du transport. Y a-t-il
d'autres contréles auparavant ? « Le bois est
controlé lors de sa sélection, puis les placages
sontassemblés et la qualité de la jointure est
verifiee sur la table lumineuse. Ensuite, les
placages sont colléssurles panneaux de sup-
port, quisont découpés sur mesure et dotés
de chants, et apres chaque étape de travail,
I'ouvrier controle le travail effectué. Ce n'est
qu'apres ces multiples opérations, le poncage
et le vernissage, que je recois les facades. Si un
€lément n'est pas conforme aux criteres fixés,
il est renvoyé au poste de travail concerné. »

Arrive-t-il que quelque chose échappe @
votre attention 7 « Cela peut se produire, mais
c'estrare.»

Etvous arrive-t-il de rejeter ou de renvoyer
complétement des facades 7« Guére plus
d'une demi-douzaine par an. Il fautdire que
nous traitons nos cuisines avec le plus grand
s0in.»

Comme I'adéclaré un jour I'auteur mystique
espagnole Théreése cI'AviIa, «raressontles
gens qui font les choses pleinement ». Ma-
dame Riemer compte manifestement parmi
ceux-ci. Elle va et viententre les supports de
contrble, impatiente d'entamer I'opération
suivante.

«Enfantdéja, j'étais plutdét un garcon man-
qué. J'ai besoin de mouvement. C'est pour-
quoi il estbon que mon travail ne m'oblige
pas a rester assise.

Ce métier est toute ma vie et ma vocation.
J'ai des responsabilités et mes taches sont di-
versifiées car les criteres ne cessent d'évoluer.
Enoutre, je travaille avec d'autres personnes,
je dois les consulter et me mettre d'accord
avec eux.»

Comment devient-on contréleuse de la qua-
lité 7 « Dans lesannées 1970, on manquait
cruellementde personnel. C'est alors que j'ai
posé ma candidature chez bulthaup. Au dé-
part, j'ai une formation de commercante de
deétail. J'ai été engagée et on m'a confié ce
poste. J'ai acquis peu a peu les connaissances
requises. »

Possédez-vous une qualité qui vous a été
particuliérement utile 7 « Le bon sens. Les
clients souhaitent-ils recevoir une cuisine
pleine de nceuds ou de rayures ? Probable-

ment pas. Je ne me fie jamais uniquement
aun plan, mais vérifie toujours que les spéci-
fications et la cuisine qui se trouve en face
de moi correspondent.

Il arrive égalementqu'un client nous envoie
des placages spéciaux ou qu'il commande
une cuisine en bois brut parce qu'il souhaite
se charger du traitement de surface. Dans ce
cas, il ne faut pas apposer d'étiquette ! Ce
quime complique également la tache, c'est
queje nesais pass'il va utiliser un vernis
clair ou foncé. Je parsalors du principe qu'il
emploiera un vernis transparent et controle
la cuisine sur cette base. Je dois prendre |a
meilleure décision selon mon appréciation.
Aucun ordinateur ne peut faire cela.»

Vous est-il arrivé de voir des choses absurdes ?
«Absurdes peut-étre pas, maisil estarrivé que
desbranches tombentd'un chéne noueux
entre 'atelier de placage et mon poste de
travail. [l m'est aussiarrivé de controler des
facades orange avec une armoire d'un vert
criard au milieu. Ou des facades de toutes

les couleurs. Et un jour, un client américain
acommandé une cuisine quis'étendait sur
trois piéces. »

Continuez-vous a penser a votre travail

une fois rentrée chez vous ? Des images ré-
manentes de madrure vous poursuivent-elles
le soir dans votre lit quand vous fermez les
yeux ? « Ca pas, non.» Elle rit de nouveau.

«En revanche, j'accorde involontairement
une attention particuliere aux meubles de
mes amis. Pour le reste, aprés quarante ans
d'activité, mon cerveau fait le tri quasi auto-
matiquement :il faitI'impasse sur les cuisines
conformes, mais se souvient exactement de
la position d'un défaut, méme quatre se-
maines plus tard. Cela misa part, aprés ma
journée de travail, j'échange généralement
les bruits de fond du hall de fabrication
contre le bruissement des arbres lors de
longues balades en forét. »

[exte : Larissa Beham
Photos : Heji Shin

Page dedroite :

Waltraud Riemer travaille en concertation avec le respon-
sable placage et traitement de surface. La cuisine doit
atteindre sa destination a temps, méme si des défauts sont
décelés lors du controle final. — Quand on travaille avec
une telle concentration, on a besoin de faire des pauses.
«J'exé
déclare Waltraud Riemer. « Aprés quarante ans d'activité,
j'ai développé une telle sensibilité que les défauts me

te certains processus presque é]H\(HHé]l\(‘l,lk“?'h‘m »,

sautentauxyeux.»




Invités chez le chef
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La scene est empreinte de désinvolture : a
I'aide d'une élégante pince en inox, le chef
dispose les champignons légérement sautés
sur l'assiette, ou ils forment un tableau déli-
cieusement parfumé : des enokitakés, poules
desbois, pleurotes en huitre, trompettes de
la mort, shiitakés et, pour couronner le tout,
une chanterelle jaune. Pendant ce temps, son
collaborateur plonge brievement le mixeur
dansun bouillon al'ail et la noix de coco,
puis coiffe le hors-d'ceuvre de ce mélange
mousseux avantde le pousser sur le comptoir
en direction des clients quelques secondes
plus tard.
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Page de gauche :

Outre I'extrait de poulet bio-
logique et I'nhuile d'origan,
le jambon ibérique compte
parmilesingrédients du
bouillon clair baptisé « Im-
mune Booster ».

Adroite :

Leo Alvarez avec le « Porcini
Flan» un flan de champi-
gnonsserviavec de la chair
de crabe ou de l'esturgeon
sauvage fumé et un dashi
aux truffes noires.

master intensif a la Harvard Business School.
Il vient de passer trois semaines au Japon, ou
la chaine de télévision NHK luia consacré

un documentaire et ou il a visite dessites de
production traditionnelle de koji (riz fermen-
té), de saké, de miso, de sauce soja et de kud-
zu, une racine que Bouley utilise pour épaissir
sessauces et qui, une fois séchée, peut étre
servie sous forme de chips avec ses amuse-
bouche. Bouley contacte des scientifiques
qui étudient la fermentation de différents
ingrédientset leur incidence sur le micro-
biome intestinal, il consulte des experts tels
que Paul Stamets, un mycologue mondiale-
ment reconnu qui dirige une entreprise du
nom de « Fungi Perfecti» sur la cote ouest des
Ftats-Unis, dans I'Etat de Washington. David
Bouley dit que les champignons comptent
parmi lesalimentsles plus sains.

Il se rend compte aujourd'hui qu'une
alimentation correcte peut influencer de
maniere déterminante les processus inflam-
matoiresdans 'organisme. Les bactéries in-
testinales et la haute cuisine sont-ellesin-
conciliables ? Pas pour Bouley, qui va jusqu'a
employer un directeur de la recherche et
du développement au Bouley at Home :

30-31

Daniel Chavez-Bello a notamment travaillé
pour le légendaire « elBulli» sur la Costa
Brava. « La cuisine moléculaire se fie trop aux
réactions chimiques», déclare-t-il. « Nous
faisons la méme chose avec des ingrédients
naturels telsque lesalgues, I'agar-agar, le
chiaetle kudzu. Nous utilisons les enzymes
etlesacidesaminés de maniére similaire,
mais notre approche est beaucoup plus lu-
dique. Unautre secret de la cuisine de Bouley,
c'estqu'il expérimente également avec les
consistances. »

La grande qualité desingrédients permet
¢galement de garantir des menus de dégus-
tation toujours surprenants. Les New-Yorkais
sont préts a mettre le prix poury goGter : le
menu de dégustation a dix plats proposé le
soir colite 225 dollars, auxquels viennent
s'ajouter 125 dollars pour la dégustation de
vins assortis.

Ces tarifs relativement élevés, méme pour
le quartier financier de Manhattan, ont leur
raison d'étre. Bouley, qui vit avec sa épouse
Nicole non seulementa New York, mais aussi
dansle nord-ouest du Connecticut, ou il
cultive des légumes dans sa propre ferme, ne

cesse de rechercher des ardbmes plus intenses.
Pour déguster les produits a la source, il ef-
fectue de nombreux kilometres sur sa Harley
Davidson ou une de ses Ducati quand son
emploi du temps et la météo le permettent.

Il faitappel a des centaines de fournisseurs,
bien plus de mille selon toute vraisemblance,
etleur apporte souvent de nouvelles semences.
Contrairement aux autres restaurants, le
Bouley at Home n'achéte pas le thon de son
hors d'ceuvre aux champignons au marché de
poissons de New York, mais frais, sur le dock
de Cape Cod dans le Massachusetts : quand
unspécimen particulierement beau a été
péché, le restaurant en estinformé et prend
le poisson entier. Celui-ci est alors découpe,
emballé dans des sachets en plastique bio-
dégradable et conservé dans un congélateur
spécial importé du Japon, les basses tempé-
ratures permettant d'éviter la formation de
cristaux de glace.

L'équipement du Bouley at Home inclutdes
éléments bulthaup. ll ne s'agit pasd'une
cuisine commerciale, maisd'une cuisine telle
qu'on pourrait I'installer chez soi, avec des
trajets réduits et des hauteurs de comptoir



Doris Chevron

Peden + Munk
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En harmonie avec
le monde

Dans 'antiquité, les Grecs avaient une
conception conciliatrice du cosmos. A leurs
yeux, tout y était connecté de maniere a for-
mer un ensemble harmonieux et les mémes
loisim-muables s'appliquaient a tous ses
éléments, visibles ou invisibles, du plus petit
au plus grand. llss'imaginaient que si les
innombrables planétes produisaient des sons
surleurs trajectoires opposees, il en résul-
terait une musique d'une incroyable beauté,
une « musique des spheres» universelle qui
donneraita ceux qui lI'¢coutent un sentiment
cosmique, un sentiment de sécurité et d'har-
monie avec le monde.




Gerwin Schmidt

38 39




Lorsque le corps,
'esprit et I'outil
s'unissent

Tohru Nakamura
evoque l'art japonais
des couteaux

Page de gauche et

double page suivante
Tohru Nakamura entretient
une relation tres étroite
avec ses couteaux de cui-
sine. llssont une partie

de lui-méme. Son préféré
est un couteau a découper
le poisson, le deba-bochou,
cadeau de Akiyama-san,
un chef cuisinier quil'avait
accueillidansson res-
taurant de Tokyo. « Tsukiji
Masamoto » est graveé sur
lalame, c'estle nom du
fournisseur de couteaux
établisur le marché de
poissons de Tokyo.
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Ma relation avec mon couteau, un lien entre
I'numain et I'objet inanimé, est imprégnée de
savoir-faire, de maitrise et de respect. Cela
commence dés |'achat, qui ne doit se faire en
aucun cas froidement ou par hasard. L'un de
mes couteaux préférés m'a été offert par un
chefcuisinier au Japon, alors que je travaillais
dans les coulisses d'une cuisine japonaise
classique. Ce cuisinier était par ailleurs
chirurgien a I'nopital universitaire de Tokyo,
il gérait un restaurant original, concu pour
six clients maximum, et qui n'ouvrait que
surréservation. Il était en outre cuisinierala
cour impériale du Japon pour des occasions
spéciales, lorsque la plus grande précision
était exigée. Ce cuisinier m'a donc offert un
couteau japonais traditionnel a la fin de ma
mission. C'était un honneur pour moi.

En Occident, nous avons une toute autre
culture des couteaux. Nous sommes marqués
par I'image du chevalier, dont la lourde épée
s'abatsur l'adversaire plutot qu'elle ne le
transperce, et qui aurait pu tout aussi bien
brandir une massue. C'est trés différent dans
la culture des samourais, qui, avec leur épée
légére et tranchante comme un rasoir, sont
capables de couper un bras d'un coup sec.
Pour les cuisiniers japonais, le couteau a une
signification particuliére, et la relation avec
cetoutil de travail reflete I'ame du profes-
sionnel. Sachant cela, nous comprenons que
c'estun honneur qu'un cuisinier japonais
confie son couteau a un novice, lequel emme-
nera en Europe le précieux instrument, pour
exercer son métier différemment.
Prenons|'exemple du découpage du pois-
son. Dans une cuisine allemande, sur huit cui-

siniers, vous verrez peut-étre cing manieres
de procéder. Au Japon, sur huit cuisiniers,
vous verrez huit fois exactement les mémes
gestes. Le métier de cuisinier est treés différent
en Europe. L'enjeu est la vitesse d'exécution,
la capacité a travailler des listes d'ingrédients
pour des plats en sauce sophistiqués, il faut
proposer différents jus et différentes textures,
envuede créer quelque chose.

Au Japon, on veut mettre en exergue le
produit pur. Un cuisinier japonais se compor-
tera pendant longtemps comme un éléve. Ce
n'estqu'a 40 ans passés qu'il commencera
peut-étre a prendre des initiatives. Cette lente
évolution va de pairavec un immense respect
du travail, des couteaux de cuisine et des
aliments. Cette attitude de modestie et de
révérence constitue une constante. Elle est
particulierement visible dans le domaine du
poisson, et concerne tous lesacteurs de la
filiere : du pécheur au distributeur, en passant
par les manutentionnaires, et jusqu'aux
cuisiniers.

Tousles poissons sont disposés de la méme
facon :téte a gauche, queue a droite, le ventre
sous les yeux du cuisinier ou du client. C'est
systématique. Voici I'explication : la partie
du dessous est davantage en contact avec la
glace. La partie supérieure doit donc étre uti-
lisée en premier, car elle est trés |égérement
moins fraiche. Des que je retourne le poisson,
jesuisdevant le coté le plus proche des abats
etdela cavité abdominale. C'est la partie la
plussouple, je dois obligatoirement commen-
cer par couper cette zone, toujours ! Tout I'art
consiste a renoncer a expérimenter des nou-
veautés. Il s'agit de faire ce que I'on sait faire
avec la plus grande précision, avec perfection.

AuJapon, il'y a de nombreux restaurants,
et chacun d'eux s'est spécialisé sur un plat
unique :icion trouvera seulement des«ra-
men», la des grillades, des « yakitori» ou des
anguilles grillées. En effet, la concentration
améliore la qualité. Imaginez un restaurant
en Baviére qui ne proposerait que du roti
de porc aux knddels. Le summum de |'origi-
nalité seraitd'agrémenter ce platde chou
cuit. Notamment concernant le roti de pore,
enun laps de tempsd'une demi-heure, il peut
étre parfait, pasassez cuit, trop sec, etc. En
me spécialisant sur un plat unique, j'ai un
meilleur contrdle, je peux estimer le temps
de cuisson exact. Reste qu'un tel restaurant
seraiticiimpensable.

Dans notre cuisine du Geisels Werneckhof,
nous avons un rapport émotionnel avec nos
couteaux. Lorsqu'un couteau ne coupe pas






Page de gauche eten haut :

Tohru Nakamura en train de découper un maquereau a
queue jaune, avec lequel il préparera des sashimis. Chaque
incision influence la saveur, et doit donc étre exécutée

ala perfection. — Tous les cuisiniers japonais disposent le
poisson de laméme maniére.

correctement, cela déclenche une vive dé-
ception. Non pas parce qu'il faut appuyer
plus fort, mais parce que l'incision ne sera
pas parfaitement nette. J'adopte un couteau,
quideviendra « mon couteau », lorsque tous
les atouts sont réunis : maniabilité, patine,
caractere. Tous les couteaux sont tranchants
al'achat, toute la question est de savoir s'ils
le resteront avec I'affitage. La lame s'use
avec le temps, l'inclinaison se modifie lége-
rementdu fait de I'affitage. Au boutd'un
moment, je peux saisir un couteau les yeux
fermés, je reconnais d'emblée si c'est le mien
ou non. Le couteau devient le prolongement
de mon bras, il ne fait qu'un avec mon style.

La maniéere dont I'aliment est tranché in-
fluence les saveurs. Le moindre compromis,
la moindre inattention s'impriment durable-
ment. La précision et la concentration lors de
I'incision sont primordiales, elles déterminent
I'aspect, le golt, la fraicheur et la compo-
sition des mets présentés. Une fois coupg,
c'est trop tard, on ne peut pas recommencer.
Chaque incision est ainsi un savant dosage
de décision et de calcul. On peut comparer
celaa un moine qui pratiquerait la médita-
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tionavantd'effectuer la premiére entaille.
Cependant, dansles cuisines japonaises, I'am-
biance est généralement détendue, méme
lorsque les cuisiniers semblent ainsi inspirés,
ilsontsouvent des moments d'auto-dérision.
Leur attitude intransigeante n'est jamais
raidie, la précision et la perfection ne sont
pas des fins en soi.

Chaque couteau est différent. Il existe des
couteaux spécifiques aux différentes taches.
Le cuisinier a toujours un couteau auquel

il tient particuliérement et qui l'accompagne
partout : dans mon cas il s'agit du couteau
japonais recu en guise de cadeau. Tous les
autres couteauxservent ala préparation.
Avec celui-ci, je découpe. Avec cet autre, je
faisune seule chose, puis je ne m'en sers plus.
Avec le couteau a sashimis, je réalise de belles
tranches de poisson crues, lorsqu'il est impor-
tant qu'elles soient lisses.

Plus le couteau est tranchant, moins|a
surface de I'aliment est abimée. On peut s'en
rendre compte a I'aide d'un microscope. Pour
les sushis ou les sashimis, personne n'aime-
raitque les morceaux de poisson absorbent
la sauce comme une éponge et perdent leurs

propres saveurs. Lorsque la surface est bien
nette, la sauce s'écoule, elle remplit alors son
role subtil d'aromate léger. Les couteaux ja-
ponaissont en quelque sorte le nec plus ultra.

Dans notre restaurant, tous les cuisiniers
étalentleurs ustensilessur leur plan de travail,
un peu comme nos instruments d'opération.
En casde besoin, certains couteaux sont oc-
casionnellement sortis de leur coffret, puis
aussitot rangésapres usage, pour éviter qu'ils
tombent ou s'émoussent. En fin de journée,
tous les couteaux sont entretenus, essuyes,
enduitsd'huile.

Cerituel a pour effet de ralentir le rythme,
touten restant concentré dans la collabora-
tion avec le couteau, comme une tache tour-
née vers l'essentiel. C'est ainsi que nait une
fusion entre le corps et I'esprit, ici et mainte-
nant.Je souhaite que mes couteaux restent
tranchants. J'affite ces couteaux. C'estun
instant de pure meéditation, d'introversion
apaisée.J'y consacre une demi-heure, il n'y
aque moi, le couteau, la pierre d'affltage,
etl'eau. Rien d'autre dans cette harmonie.
L'attention portée a mon vis-a-vis, dans le cas
présenta mon couteau, est la condition de



Enhaut:

Sur le coffret, «couteau de cuisine » est inscrit en idéogrammes
japonais. Quel que soit son usage : chaque couteau requiert une
grande intransigeance dans la manipulation et dans le soin. —
L'afflitage est un exercice de méditation, mobilisant attention
et concentration : un rituel introspectif.

Page de droite :

La liberté fait aussi partie de I'ethos des cuisiniers japonais. Au
coursde leur travail, des moments d'auto-dérision surviennent
régulierement.

base de la résonance, d'une relation particu-
licre avec les choses et avec les gens.

lIs'agit de la conjugaison de la discipline et
du relachement. Un restaurant gastrono-
mique se doit de conférer une atmosphere
agréable dés le seuil, le client doit percevoir
des conversations animées, de la gaité, une
énergie positive. Lorsque nous pouvons créer
cette ambiance, par I'apparence, les plats,
les boissons, lorsque les clients sont accueil-
lis personnellement et simplement, cela se
répercute sur I'atmospheére, les relations entre
le personnel et les clients sont cordiales, de
méme qu'entre les convives, ou les employeés.
Aun certain instant nous nous retirons
entierement, un espace s'ouvre alors. Des
émotions et cette atmosphére particuliére
apparaissent dans cet espace. Le secret réside
dansl'union de l'intransigeance et de la liber-
té. Il s'agit cependant une intransigeance
libre, et non d'une liberté intransigeante. L'es-
sentiel en effet, n'est pas le devoir, nila dé-
sinvolture, mais le soin apporté aux relations.
Pour moi, cela acommenceé par ma relation
avec mes couteaux.
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Tohru Nakamura, de pére japonais et de mére
allemande, connait parfaitement les deux
cultures, notamment en matiere culinaire et
par conséquent l'utilisation et 'entretien des
couteaux de cuisine. Chef cuisinier du restau-
rant Geisels Werneckhof de Munich, il a été
distingué du magazine « Feinschmecker » en
2015 «chef cuisinier de I‘année ». Le restau-
rant est noté avec 18 points par Gault&Millau
et posséde deux étoiles Michelin.

lexte : Dominic Veken
Photos : Matthias Ziegler




Plaisir pur

«Irashaimase » (« bienvenue, entrez») : ces
mots accueillent tous ceux qui franchissent
le seuil de I'lnakaya. Ces paroles, que I'on en-
tend incessamment dans le [égendaire éta-
blissement tokyoite, sont tout d'abord celles
de I'nomme chargé uniquement de l'accueil.
Huit salutations identiques s'enchaineront :
les serveurs, les aides, les cuisiniers, chacun
tient a saluer les convives. Irashaimase !
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Laisser libre cours

aux choses

La famille Rubell a fait
de sa passion pour

la gastronomie un art
presgue anarchique

Page de gauche

Jennifer avec sa mere
Mera Rubell, shopping a
Miami. Dans cette famille,
on cuisine et on mange
ensemble.

Double page suivante :
Voicia quoi ressemble

un clan d'artistes : Jason
Rubell, hotelier et collec-
tionneur d'ceuvresd'art, sa
sceur Jennifer, les parents,
Mera et Don Rubell, en
2008, au diner de I'expo-
sition « 30 Americans». La
collection privée des Rubell
comporte des ceuvres
d'artistes afro-américains,
I'exposition est en tournée
atravers les Etats-Unis.
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Unjour,onsonne a la porte des Rubell,
habituésainviter de temps a autres des amis
artistes a diner. Ce soir-la cependant, pas de
dinerau programme, personne n'est attendu.
La mere de Jennifer s'approche de l'inter-
phone et demande qui est la. Un certain Jeff
se présente. « Jeff comment ?» poursuit Mera
Rubell. La voix décline son patronyme, Jeff
Koons. Il ditavoir recu une invitation, aussi
est-il la ce soir. Mais le diner avait eu lieu la
veille.« Ma mere a alors annoncé qu'il pouvait
toutde méme entrer, et rester manger avec
nous», poursuit Jennifer Rubell. Et I'invité-
surprise s'est assis a la table familiale, en
toute simplicité : une amitié étroite étaiten
train de naitre. Cette rencontre imprévue
offrita Jennifer l'opportunité d'un stage
passionnant:a 19 ans, elle devint en effet
I'assistante de Jeff Koons. A I'¢poque, c'était
surtout pour faire plaisir a ses parents.

«J'ai parfois I'impression d'étre devenue
artiste parce j'ai vu tant de fois mes parents
s'enticherd'un artiste », avait-elle confié un
jourau New York Times.

Ce soir-1a, Jennifer s'est apercue qu'a partir
d'un repas ordinaire, dans une atmospheére
paisible, les plus belles choses pouvaient arri-
ver, tout naturellement. Nul besoin de prépa-
ration sophistiquée, de maniere ni de fiori-
ture, il suffitd'un peu d'ouverture d'esprit et
d'accepter de laisser libre cours aux choses.
C'estun instant magique, qui peutsurvenir
en toutlieu et a tout moment, hors de tout

programme, une magie qui meten joie, et
qui fait spontanément corps avec une ceuvre
globale et désinvolte. C'est une impression
merveilleuse, quiavait toujours fasciné Jen-
nifer :les rencontres informelles autour d'un
repas, une facon pour elle de découvrir le
monde et de nouveaux horizons. Elle s'en est
fait une mission, celle de dépasser les fron-
tieresentre la vie quotidienne et le monde de
I'art, c'estainsi que Jennifer est devenue 'une
desartistes contemporaines les plus connues
de New York.

« Lorsque j'étais petite, tout ce qui m'intéres-
saitaurait pu me conduire a devenir femme
au foyer, mais pour rien au monde je n‘aurais
voulu connaitre ce destin », confie celle qui

a construit au Brooklyn Museum un disposi-
tif pour faire fondre du fromage avec un
séche-cheveux: juché surune montagne de
crackers, le fromage fondu se met alorsa cou-
ler. Son travail vise a changer les perspectives,
aen faire naitre de nouvelles, a remettre en
question les habitudes. Elle atteint son plus
hautdegré de contemplation dansla cuisine
lorsqu'elle coupe leslégumes, cet « état de pen-
sée quis'opere lorsque I'on ne pense a rien ».

Un repas n'est passimplementle fait de
manger, «c'est un peu plus que consommer
desalimentsavec d'autres personnes», lui ont
toujoursdit ses parents. Don et Mera Rubell
ontainsi poseé les jalons de ce qui deviendra
une véritable passion pour leur fille. Le méde-
cin et I'enseignante collectionnaient depuis
longtemps des ceuvres d'art, et racontaient
avec joie les diners festifs auxquels ils étaient
conviés. « Je voulais tout savoir sur la maniere
dontcesdinersse déroulaient. Comment
étaient lestables, ce qu'il y avaita manger,
de quoi parlaient les convives. Mes questions
agacaient prodigieusement mes parents. »

Les Rubell organisaient ¢galement des diners.
Apresl'ouverture de la premiere Whitney
Biennale de New York, le diner des Rubell est
vite devenu incontournable dans le milieu
artistique. Keith Haring, Julian Schnabel,
Andy Warhol, Jean Michel Basquiat et Cindy
Sherman étaientau nombre des convives
bien avantde devenir célebres. Tous se ren-
daientauxsoirées en toute simplicité, sans
calcul stratégique, comme on le soupgon-
neraitaujourd'hui. La légéreté étaitla clé du
succes de ces réunions : « Autrefois, les diners
d'artistes étaient tout a fait différents. C'était
un réseau ouvert. Mes parents avaient une
vision tresrelax de I'organisation de leurs
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Anne Philippi

Chris Terry/William Morrow, extraits du livre de
Jennifer Rubell Buch « Real Life Entertaining :
Easy Recipes and Unconventional Wisdom »,
William Morrow Cookbooks, 2016 ;

Nick Hunt/Patrick McMullan/Getty Images ;

Amber De Vos/Patrick McMullan/Getty Images ; Chris
Terry/William Morrow, extraits du livre 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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