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Benvenuti in bulthaup culture
Ambiente e risonanza

A volte tutto sembra andare per il verso giusto, in modo semplice e perfetto, senza riuscire a
spiegare esattamente come cio sia possibile. Questo avviene quando si crea una particolare
relazione tra le persone, gli oggetti e I'ambiente che li circonda, una relazione in cui tutto € in
risonanza e in armonia perfetta, in una quasi impercettibile oscillazione vibrante che attraver-
sa ogni cosa. Un'esperienza simile mi € capitata non molto tempo fa al ristorante Inakaya, a
Roppongi, Tokyo. In questo locale, con cucina Robotayaki, I'architettura, I'atmosfera e il perso-
nale si relazionano in un rapporto di reciproca armonia, tale che gli ospiti avvertono imman-
cabilmente un non so che di unicita e autenticita e si sentono perfettamente in armonia con
I'ambiente. La loro attenzione € volta a percepire il mondo che li circonda e che si svela man
mano ai loro occhi: si sperimenta, si festeggia, si parla e si va d'accordo.

Ma come € possibile che ambiente, persone e cose entrino in risonanza perfetta in modo
quasi magico? In questa edizione di bulthaup culture cercheremo di rispondere a tale domanda.
Oltre al ristorante Inakaya visiteremo anche H-Farm, il primo Venture-Incubator del mondo alle
porte di Venezia, che intende fare crescere il potenziale creativo spontaneamente, come avvie-
ne in natura. Lo chef stellato Tohru Nakamura ci parlera del significato della cultura dei coltelli
e ci caleremo nel mondo modaiolo dell'artista Jennifer Rubell, che nel corso di diversi decenni
ha costruito, insieme alla sua famiglia, la tradizione di una hospitality leggendaria. Visiteremo
Il Bouley at Home a New York per un'esperienza di interazione culinaria e, infine, con Waltraud
Riemer a Bodenkirchen faremo un tuffo nella percezione sensoriale della cucina perfetta.

Si tratta sempre del fenomeno della risonanza: relazione e contatto, interazione e scambio,
concentrazione e liberta.

Ritorniamo cosi al tema centrale per bulthaup: la cucina come ambiente di vita; la cucina,
come ambiente della risonanza e dell'armonia perfetta, in cui si respira 'essenza del purismo.

Viinvitiamo ad immergervi con noi in bulthaup culture.

Marce O. Eckert
CEQ, bulthaup




"Se siavvicinano i rebbi di un diapason e uno
tocca l'altro, anche l'altro iniziera a suonare per
effetto risonanza.”
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la fattoria

Riccardo Donadon aveva solo 30 anni quan-
dogliaccadde cio che molti sognano. Aveva
fondato una internet start-up, portandola

al successo in brevissimo tempo, vendendola
per unimporto milionario a due cifre e gua-
dagnando tanto da non dovere piu lavorare
per vivere. Subito dopo si eclissd nel suo giar-
dino periniziare quella che sarebbe stata la
sua nuova vita, in un piccolo appezzamento
di terreno nel retro della sua casa, a pochi
chilometri da Venezia
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"Solo In giardino ho capito che esistono dei
ciclieterni con cuisi puo essere inarmonia
senza sovrastarll.”

Riccardo Donadon, H-Farm

che avevano poi fatto cadere la loro scelta su
Parigi, lasciando il campo libero a Donadon.

Nel giro di 13 anni, Donadon ha creato la
sua H-Farm un luogo oggi divenuto un cam-
pus, incubatore di talenti e fucina diidee.
Sesiete quindialla ricerca di un comprensorio
digitale, eccolo. Da allora sono nate un centi-
naio distart-up, alle quali le grandi aziende
eigrandigruppiappaltano laloro produzio-
ne. Businessangels e sviluppatori interna-
zionalisiincontrano in meeting e summer
camps. Vi¢ anche unascuolainternain cuile
lezionisi tengono in lingua inglese e vengono
offerti master in robotica, imprenditoria di-
gitale e intelligenza artificiale. Nel contempo
AKQA, una delle agenzie di comunicazione di-
gitale, leader di mercato a livello internazio-
nale, ha creato qui una sua filiale e Big Rock,
scuola dianimazione 3D, i cui ex-discenti
oggisiedono nei pit importanti animation
studios, € a pochi metri di distanza. Riccardo
Donadon ha trasformato questo campo nella
terra dei sogni, in cui possono prosperare idee
e talenti, come un tempo il grano e il mais.

Donadon haristrutturato I'edificio principale,
ha creato ufficiamministrativi e trasformato
il fienile in una grande sala. In questo modo

¢ nata laserra, che € la sua sede e che ospita
la mensa per le oltre 500 persone che oggi
lavorano per H-Farm. Asinistra e a destra vi
sono gli uffici dei futuri fondatori d'impresa.
Su un lato visono lunghi edifici eleganti, a un
solo piano, mentre sull'altro campeggiano

le lignee strutture cubiche che ospitano le
start-up. L'ambiente € unico, con ampie fines-
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trature, sulle quali sono appostii nomidiogni
singolarealta. Il design € semplice, chiaro e
privo di dettagli superflui.

“Illuogo in cuilavoriamo ha un impatto di-
retto su come lavoriamo e sul risultato che
otteniamo”, afferma Donadon, aggiungendo
“ne sono convinto"

Gli ufficisono un mix diambientiaperti e pic-
cole nicchie dilavoro. Giovani uomini barbuti
e giovani donne determinate si spostano fra
un computer e l'altro. Un grande calendario
di impegni, con un mosaico di post-it colorati,
segnala quando ¢ convocata la riunione suc-
cessiva, il prossimo incontro di verifica o la
dataentrola quale dovra essere compiuto lo
step sequente. Citazioni di Steve Jobs ricor-
danoche lavita € unasola e che non va spre-
cata. L'atmosfera dilavoro fa pensare a quella
di una cooperativa, all'interno della quale le
start-up siarricchiscono vicendevolmente
e non si tolgono spazio, poiché Donadon le
ha organizzate in modo che ciascuna possa
crescere al proprio ritmo, pitl 0 meno rapi-
damente. E questa concentrazione in un uni-
co luogo che crea un'atmosfera di tranquillita,
che ¢ terreno ideale per la generazione di nuo-
ve idee. Guardando fuori dalla grande finestra
sivedono la terra, la natura, il paesaggio e
I'alternarsi delle stagioni.

Quandoisoci fondatorie gli studenti, con
una delle trecento biciclette o delle golf car,
si spostano fra le varie stazioni di lavoro, quan-
doarrivano quicon uno deiventishuttle bus
dalle villette del circondario, quando dagli

uffici degli edifici cubici si spostano verso la
mensa, hanno sempre ben presente questa
fondamentale differenza.

“ASilicon Valley si crede che I'uomo debba
forgiare il suo ambiente”, afferma Donadon,
“lo ritengo che anche I'ambiente possa influen-
zare le persone”.

E un pensiero che ¢ cresciuto anche in lui. Lui
che appena ventenne aveva generato il mer-
catovirtuale per la grande azienda di moda
Benetton, creando il primo negozio online
italiano, pensava gia che le nuove tecnologie
avrebbero letteralmente capovolto il vecchio
mondo. E continuava a pensarlo quando
fondo la sua azienda e I'élite imprenditoriale
italiana si presentava a lui per farsi traghetta-
reininternet. Erala fine deglianni'90 ed era
I'epoca del primo grande boom diinternet.
Stava in ufficio incessantemente e se aveva
fame ordinava una pizza.Inunannoil nu-
mero diaziende presentiin internet supero

il migliaio diunita. Di tanto in tanto arrivava
un massaggiatore e, se si faceva troppo
tardi, dietro la sua scrivania c'era una chaise
longue. Il mondo che tanto voleva cambiare
era chiuso fuori.

“Solo in giardino ho capito che esistono dei
ciclieterni”, afferma Donadon, “con cuisi puo
essere in armonia senza sovrastarli”. Nei primi
annidi H-Farm non ¢ stato facile attirare
talenti, clienti ed investitori in questo luogo,
che sulla mappa digitale non soltanto era
isolato da tutto, ma appariva come una




Studenti del campus durante il loro esame finale per il
master in imprenditoria digitale, robotica e intelligenza ar-
tificiale. Gli esperimenti con occhiali VR e i sogni del futuro
digitale fanno parte di quest'esperienza, come pure la vita

frale antiche case di corte e la moderna architettura del
campus. A Riccardo Donadon I'idea del trattore - del logo
diquesta fattoria - € balenata mentre faceva giardinaggio.
La lettera H in H-Farm sta per "human”.

Pagina doppia seguente:
Immersa nel verde, la nuova architettura del campus offre

aigiovanianche spazi per il relax.
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macchia bianca. Coloro che civenivano una
volta capivano pero che questo era il luogo in
cuiuomo e tecnologia erano modellati l'uno
sull'altra e quindi ci ritornavano. Ognianno
Donadon investiva da due a tre milioni in
start-up che avevano quattro mesi di tempo
per maturare all'interno degli incubatori,
sostenuti da esperti e abili fondatori di impre-
se, finoal momentoin cuil'idea era matura

al punto da poter essere vendutaa una
grande azienda, cosa che nel settore viene
comunemente definita exit. Era andata cosi

a Silicon Valley e cosi ando pure a H-Farm,
almenoall'inizio, fino a quando questo non
fu pit abbastanza per Donadon, che decise

di dotare H-Farm di una scuola e di un‘uni-
versita. Nel frattempo Donadon era anche
diventato padre e i padri pensano sempre alle
generazionifuture.

“Erudire le persone € come seminare la terra”
afferma Donadon “si alleva la coscienza

del futuro” Nel giro di poche settimane su
quel terreno, proprio dietro la serra, dove la
terra marrone scuro € ancora appiccicata ai
muri della scuola, cisaranno delle macchine
utensili, che costituiscono le linee di demar-
cazione del nuovo progetto di Donadon.
Insieme ai suoi soci investira in un campus
da 100 milionidieuro, che riunira tuttigli
enti di formazione di H-Farm - dalla scuola
materna alle scuole elementari, dalle supe-
riori all'universita. In questo modo quattro-
mila bambini, ragazzi, docenti e fondatori

diventerannoisemida cui germoglieranno
H-Farm e la sua filosofia.

Sara bello vedere I'alternarsi delle stagioni,

le piante crescere e poi appassire, vedere che
la natura si organizza in cicli vitali e si rigene-
ra, sempre uguale a se stessa, con il fascino
delle soluzioni semplici, con moderazione e
bellezza.

“"Poche cose, ma semplici. Concentrarsi su
applicazioni concrete e utilizzare le risorse in
modo efficace. E'in questo che consiste la
bellezza" dice Donadon.

Nelle immaginiaeree H-Farm ricorda ancora
la fattoria dalla quale ha avuto origine. Visti
dall'alto isei nuovi complessiin vetro e ce-
mento potrebbero sembrare campi di barba-
bietole con un grande prato nel mezzo. Qui vi
¢ invece la biblioteca. Il progetto ¢ di Richard
Rogers, che a Parigi aveva ideato il Centre
Pompidou e a Londra la Millennium Dome.
Oggiinvece si costruisce nell'hinterland ve-
neziano, che un tempo era considerato ai
confinidel mondo e ora € venuto alla ribalta
ed ¢ il cuore pulsante dell'era digitale. E pro-
prio vero: non esiste nulla di pit convincente
diun'idea giunta a maturazione.

lesto: Marcus Jauer
foto: Roberta Ridolfi, Riprese degli esterni: H-Farm
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A scuola di sensi

1819

Vista da vicino ogni superficie ha una sua
profondita. Per Waltraud Riemer le superfici
delle cucine sono elementi sensoriali, che
sioffrono a un'attenta osservazione come
fossero palcoscenici. Su di esse si nascon-
dono cime elevate e profondi avvallamenti,
interruzionivolute e a volte sorprese che
vorremmo evitare.

Ogni cucina bulthaup deve superare I'at-
tento esame visivo, tattile, olfattivo dell'i-
spettrice bulthaup preposta ai controlli di
qualita. Soltanto allora potra iniziare il suo
viaggio verso il cliente finale.






Come organizza la sua giornata lavorativa?
“Seleziono i frontali allineati su una parete,
posizionandoliin modo tale che siano nella
stessa sequenza in cui saranno in casa del
cliente. Osservo le venature per vedere se so-
no omogenee, verifico che le ante si chiudano
afiloecheifrontalicombacino perfettamen-
te. Verifico anche che il colore dei pensili sia
identico a quello delle basi, cosa che puo di-
pendere dall'essenza, dal processo di morden-
zatura o dalla laccatura, dalla quale dipende
asua volta I'effetto ottico finale di una super-
ficie in legno. Inoltre il legno non € sempre
uguale. Avolte un frontale € piu grigio rispet-
toal campione. Devo quindi procedere caso
per caso. Dipendera dalla natura oppure la
superficie non ¢ stata trattata correttamente?"

Quanto contano le caratteristiche tattili e
visive al primo impatto? "Vedere per due terzi,
tastare per un terzo. Questa ¢ la mia formula.
Preferisco sfiorare le superficia mano nuda,
invece che coniguanti, perché posso sentire
molto di piu."

La signora Riemer sta verificando un frontale
sotto un fascio di luce laterale estremamen-
te intenso. "Questa luce rende visibilianche le
minime imperfezioni che non ho colto con
I'esame visivo o sulle quali ho passato i polpa-
strelli senza percepirle.”

Nella fase successiva viene usato I'esame
visivo con tubi fluorescenti, che emettono
fasci diluce blu e luce gialla (una combina-
zione di luce fredda e luce calda) e simulano
le condizionidiilluminazione diurnain una
cucina con finestra. "Se mi resta qualche
dubbio, allora mi metto sotto questa fonte
luminosa all'ingresso del capannone. Quan-
doanche quinonsiintravede piu nulla, quel
pezzo e definitivamente approvato.”

Quanti pezzi riesce a controllare ogni giorno?
“Forse duecento, duecentocinquanta.” Con nu-
meri come questi bisogna saperci fare.

E riesce comunque a prestare attenzione a
ogni dettaglio? "Quando lavoro otto ore al
giorno e le cucine sono solo di colore bianco,
alla fine sono praticamente accecata. Sembra
quasi che le immagini miscorrano davanti
agli occhi senza mai fermarsi e ho I'impres-
sione di vedere dei puntini dove non c'e nulla.
[l bianco € accecante. Per questo ogni tanto
esamino una superficie scura o qualcosa di
completamente diverso, per esempio un fron-
tale in pelle o un morbido frontale soft-touch,
che danno sollievo ai miei occhi e ai miei sensi.”
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Lei esegue il controllo finale prima che un
frontale venga abbinato alla colonna e pre-
parato per la spedizione. Ci sono anche altri
controlli prima di questi? "Il legno viene
controllato gia in fase diselezione dell'essen-
za, poi vengono abbinate le impiallacciature
eviene esaminata la continuita delle fughe
sul tavolo luminoso. Infine, le impiallacciatu-
re vengono incollate sui substrati, che a loro
volta sono tagliati su misura e smussati lungo
i bordi. L'addetto alle lavorazioni verifica il
risultato ottenuto dopo ogni fase. Solamente
dopo lalevigatura e laccatura a piu strati il
frontale arriva da me. Se non risponde ai re-
quisiti di qualita, viene respinto e torna alla
fase precedente.”

Puo succedere che le sfugga qualcosa?
"Pud succedere, ma ¢ raro."

Cisono frontali che deve respingere o scar-
tare del tutto? "Inrealta non piu di una mezza
dozzinaall'anno. Trattiamo le nostre cucine
come se fossero fragilicome il cristallo.”

‘Sono rare le persone che fannoil loro lavoro
e lo fanno con dedizione ', come diceva la
mistica spagnola Teresa d'Avola. La qualita é
frutto diun tormento, ma di questo la signora
Riemer sembra non accorgersi per nulla. E
mentre appare impaziente di ricevere il pezzo
successivo, cammina avanti e indietro fra un
pannello dicontrollo e I'altro.

“Fin da bambina avevo piu l'indole di un ma-
schietto che di una bimba, avevo sempre qual-
cosa da fare, per questo € un bene che nel mio
lavoro non debba stare sempre seduta.

Questa professione ¢ la mia vita, la mia
vocazione. Ho un lavoro di responsabilita, che
¢ al tempo stesso molto vario, perché i requi-
siti sono sempre diversi. Lavoro con persone
con le quali posso confrontarmi e consultarmi.”

Come si diventa addetti ai controlli di qua-
lita? "Neglianni'70 vi era stata una ricerca
massiccia di personale in bulthaup e all'epoca
mi ero fatta avantiancheio, che ho una for-
mazione commerciale. Fuiassunta einiziaia
lavorare in questa posizione. Le conoscenze
specifiche le ho acquisite man mano.”

Crede di avere una dote naturale che I'ha aiu-
tata in modo particolare? "l buon senso. C'é
qualcuno a cui piacerebbe avere una cucina
con unlegno nodoso o con imperfezioni
superficiali? Certamente no. lo non mi affido
esclusivamente al progetto che vedo sulla

carta, ma verifico sempre che esso coincida
con il frontale della cucina che ho davanti.

Avolteiclienticiinviano degli impiallacciati
speciali oppure vogliono rifinire loro stessi le
superfici e ordinano cucine in legno grezzo. In
questo caso non apponiamo il nostro brand
sul prodotto. Non posso sapere se la cucina
verralaccata in una tinta chiara o scura. Par-
todal presupposto che verra laccata inun
colore chiaro per cui predispongo tutto in tal
senso. Si tratta sempre di utilizzare i criteri di
valutazione migliori possibili. E queste deci-
sioni non puo certo prenderle un computer.”

Le sono gia arrivate richieste assurde? "Forse
assurde no, ma ¢ capitato che fra la fase di
impiallacciatura e la mia verifica, una partita
diimpiallacciato di rovere sia arrivata mista
ad un altro materiale. Oppure una volta una
cucina con frontaliarancioni pareva che

al centro dovesse avere una colonna verde
brillante. In un'altra occasione un cliente
americano ordind una cucina che sembrava
dovesse occupare addirittura tre locali.”

La sera riesce a staccare o si porta a casa il
lavoro? Vede ancora davantia sé le immagini
delle venature del legno prima di chiudere
gliocchi per dormire? "No, questo no!" Eride
di nuovo. "Ma scruto sempre i mobili dei

miei amici - anche involontariamente - con
grande attenzione. Dopo quarant'anni faccio
tutto quasiautomaticamente: anche se alla
fine le cucine sono perfette, io saprei sempre
riconoscere il punto in cui era stata riscon-
trata un'imperfezione, anche a distanza di
settimane. A fine giornata faccio una lunga
passeggiata nel bosco e il rumore di fondo del
reparto di produzione viene rimpiazzato dal
rilassante fruscio delle foglie."

Jesto: Larissa Beham
Fotografie: Heji Shin

Pagina a destra:

Waltraud Riemer lavora in sintonia con I'esperto maestro
falegname addetto alle impiallacciature e alle finiture
superficiali. Anche se al controllo finale dovesse essercian-
cora una piccola pecca, la cucina dovra comunque giungere
a destinazione nei tempi prestabiliti. Chi lavora costante-
mente con livelli di concentrazione molto elevati ha ovvia-

mente bisogno diavere delle pause mentali. "Alcuni processi
[traud Riemer."Mai

difetti misaltano comunque subito all'occhio, grazie alla

SONO quasi meccanicl racconte

spiccata sensibilita che ho sviluppato in questi quarant'anni
diattivita."




Ospite dello Chef
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Con nonchalance lo Chef prende da un piatto
i funghiappena saltatiin padella disponendoli
con un'elegante pinzain acciaio su vassoio
che emana un delizioso profumo di enoki, gri-
fola frondosa, pleurotus ostreatus, cantarello
tubiforme, shiitake e - a coronare il tutto -
finferli dallo stelo dorato. L'aiuto cuoco ogni
tanto affonda il mixer nella salsa di noce di
cocco e aglio per dare il tocco finale all'anti-
pasto con questa crema spumosa, che pochi
secondi dopo fara scivolare sul bancone,
facendola arrivare direttamente a portata di
mano degli ospiti.
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Pagina asinistra:

Oltre alle essenze orga-
niche e all'olio di origano,
lo jamon ibérico € fra gli
ingredientidel brodo
chiaro, che porta il nome
di Booster.

Adestra:

Leo Alvarez con la flan di
porcini, servita con polpa
digranchio oppure con
stdr o dashi affumicatie
tartufo nero.

master alla Harvard Business School. Di re-
cente ha trascorso tre settimane in Giappone,
dove I'emittente televisiva NHK ha girato
un documentario su dilui. In Giappone ha
visitato i tradizionali centri di produzione di
koji (il riso fermentato), sake, miso, salsa di
soia e kudzu, una radice che Bouley utilizza
come addensante per le sue salse e, in forma
essiccata, per le patatine come base perle
sue ricette amuse-bouche. Bouley contatta
gli scienziati che si occupano di fermen-
azione degliingredienti e dei loro effetti
sul microbiomo intestinale e va alla ricerca
di esperti come Paul Stamets, micologo di
fama mondiale, che a Washington sulla West
Coast americana ha fondato un'azienda di
nome "Fungi Perfecti”. "l funghi”, dice David
Bouley, “sono fra gli alimenti piu salutari che
esistano.”

| processi inflammatori nel corpo umano,
questo oramai lo sa da tempo, possono essere
influenzatiin modo decisivo da un‘alimenta-
zione corretta. | batteri intestinali e la Haute
Cuisine - un difficile esercizio da equilibrista?
Non per Bouley, che ha addirittura chiamato
alsuo fianco in Bouley at Home un diret-
tore in ricerca e sviluppo. Si tratta di Daniel
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Chavez-Bello, che, fra I'altro, ha cucinato
anche al leggendario “elBulli" in Costa Brava.
“La cucina molecolare si affida troppo alle
reazioni chimiche" cidice. "Noi facciamo la
stessa cosa, ma con ingredienti naturali, con
seetang, agar agar, chia e kudzu. Utilizziamo
glienzimie gliaminoacidiin modo simile,
ma con molta pit giocosita. [l segreto nella
cucina di Bouley ¢ rappresentato, tra le altre
cose, dalle diverse consistenze con cui speri-
menta.”

Ma anche I'elevato tenore qualitativo degli
ingredienti fa si che i menu degustazione
contengano sempre qualcosa di nuovo e sor-
prendente. Per i Newyorkesi cio comporta
anche costi elevati: la sera un menu degusta-
zione didieci portate costa 225 dollari e il
vino adatto alle portate fa salire gli extraa
125 dollari.

Questi prezzi relativamente cari anche per
il centro finanziario di Manhattan non nasco-
no dal nulla. Bouley, che vive in citta con sua
moglie Nicole, ma anche in campagna nel
nord est del Connecticut, dove coltiva le sue
materie prime nella fattoria di proprieta, €
costantemetne alla ricerca di saporiintensi.

Percorre molte miglia con la sua Harley o con
una delle sue Ducati per degustare gli alimen-
tisul posto, ovviamente se riesce a trovare un
momento e se il tempo lo consente.

| fornitori sono centinaia, forse migliaia,
e lui consegna loro spesso di persona le nuove
sementi. Eil tonno per il suo antipasto a base
difunghiBouley at Home non lo acqusita al
mercato del pesce, come gli altri ristoranti di
New York, ma appena pescato, dalle banchi-
ne di Cape Cod, nel Massachusetts: quando
viene catturato un esemplare particolarmen-
te grosso, Bouley viene avvisato e acquista
il pesce intero, che viene tagliato e messo in
plastica biologica per usi alimentari e conser-
vato in speciali congelatori giapponesi, in cui
viene abbatttuto a basse temperature con la
formazione di piccolissimi cristalli di ghiaccio.

Bouley at Home ¢ stato arredato con ele-
menti bulthaup. Non si tratta di una cucina
commerciale, ma di una cucina che si puo
utilizzare anche a casa propria, con percorsi
ottimizzati e piani dilavoro su misura. Oltre
alla "Bouley TK" (Test Kitchen), che puo ospi-
tare eventi finoa 120 persone e che ricorda il
salotto di casa, tutta I'ambientazione crea



Doris Chevron
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In armonia con
Il mondo

Nell'antichita i Greci avevano una visione
idilliaca del cosmo. Per loro ogni cosa si con-
ciliava con il tutto e rispondeva ad un‘armo-
nia superiore:sia il micro che il macrocosmo,
sia il mondo visibile che quello invisibile
erano governatidalle stesse regole eterne.
Immaginavano anche che gli infiniti pianeti,
lungo le loro traiettorie antiorarie, emet-
tessero suoni che producevano la “musica
universale delle sfere” Essa donava all'uomo
una sensazione cosmica di elevatezza ed
armonia con l'universo.




Gerwin Schmidt
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Quando corpo, anima
e oggetti si fondono
Tohru Nakamura:
'arte giapponese di
usare il coltello

Pagina asinistra e pagina
doppia seguente

Tohru Nakamura ha un rap-
porto tutto speciale con isuoi
coltelli. Sono come una parte
dilui. Gli € particolarmente
caro il coltello Deba-Bochou
per sfilettare il pesce, regalo
di Akiyama-san, conosciuto
nel suo ristorante di Tokyo.
Sulla sualama € inciso "Tsukiji
Masamoto”, nome del nego-
zio di coltelli del mercato del
pesce di Tokyo.
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La relazione con i miei coltelli, quindila
relazione fra me, in quanto essere umano, e
degli oggetti prividivita, € caratterizzata da
conoscenza, padronanza dello strumento e
apprezzamento. Tutto inizia gia nel momento
in cuise ne viene in possesso, che non pud
assolutamente essere casuale 0 senza emo-
zioni. Uno dei miei coltelli piu importanti'ho
ricevuto in regalo da uno chefin Giappone,
dopo aver lavorato dietro le quinte di una
cucina classica giapponese per qualche tem-
po. Questo chef e chirurgo presso I'ospedale
universitario di Tokyo; nel mentre, gestisce
unristorantino tranquillo, che puo ospitare al
massimo sei persone e che apre solo quando
c'e un numero idoneo di prenotazioni. Lavora
come chefanche alla corte dell'imperatore
giapponese, in occasioni speciali, quando
tutto deve filare veramente alla perfezione.
Alla fine del periodo di tempo che trascorsiin
quel paese, questo chef miregald un tradizio-
nale coltello giapponese, cosa che fu per me
un onore davvero speciale.

Noi occidentaliabbiamo una cultura dei
coltellidecisamente diversa da quella orien-
tale. La nostra € modellata sull'immagine

del cavaliere, che, con la sua pesante spada,
picchia l'altro sulla testa invece che farlo a
fettine. Ebbene, un cavaliere cosi avrebbe a
ragione potuto fare roteare in aria una clava,
piuttosto che brandire una spada, a differen-
za deisamurai, che con le loro spade leggere,
affilate come rasoi, con un solo colpo rescin-
devano il braccio del nemico con precisione
chirurgica. Allo stesso modo, il coltello -

per gli chef giapponesi - ha un significato
molto diverso: il loro legame con questo uten-
sile dilavoro rispecchia la loro anima di cuo-
chi. Di conseguenza, puo essere considerato
un grande onore se uno chef giapponese ti

fa dono di un coltello da portare con te lungo
la strada della vita, in Europa, per praticare

la professione del cuoco in modo diverso.
Prendi, ad esempio, la sfilettatura del pesce.
In una cucina tedesca otto cuochi possono
avere almeno cinque modi diversi di tagliare
il pesce. In Giappone, otto cuochi ripeteranno
esattamente per otto volte la stessa procedu-
ra. In Europa la professione del cuoco € tutta
un'altra cosa: bisogna essere veloci, preparare
i piattiseguendo le liste degi ingredienti,
perché noi prepariamo pietanze complesse
con salse, sapori e consistenze, che nell'insie-
me dovrebbero produrre qualcosa in piu.

In Giappone, invece, si preferisce dare
risalto al prodotto puro. Un cuoco giappone-
se per molto tempo si esprimera e agira come
uno scolaretto. Forse, quando sara sulla qua-
rantina inoltrata, pensera di fare un ulteriore
passo avanti. Questa crescita lenta siaccom-
pagna a uno speciale rispetto per il lavoro, i
coltellieil cibo. L'atteggiamento di umilta
e deferenza permea tutte le cose. E il modo
migliore per vederlo in atto € dove si lavora il
pesce. C'¢ il coinvolgimento di tutta la filiera
del processo, dal pescatore al rivenditore,
finoai cuochi.

Tutti i pescivengono sempre disposti
esattamente nello stesso modo: con la testa
asinistra, la coda a destra e la pancia rivolta
versoil cuocooil cliente —-sempre! Un paio di
informazioni di base: il filetto che poggia sul
fondo € piu a contatto con il ghiaccio. Pertan-
to, bisognera iniziare a preparare il pesce al
contrario, a partire cioe dal filetto piu in alto,
perché potrebbe perdere piu rapidamente le
sue caratteristiche di freschezza. Rigirando
il pesce sivede il lato del ventre e della cavita
addominale. Questa parte ¢ la pit morbida,
qui sideve necessariamente incidere il primo
taglio - sempre! La grande arte € astenersi
dal fare cose nuove o diverse. La grande arte
consiste nel fare cio che si fa con la massima
precisione e perfezione.

In Giappone cisono molti ristoranti specia-
lizzatiin un solo piatto: solo ramen, solo bi-
stecca, solo yakitori o solo anguilla alla griglia.
Perché la concentrazione porta a un livello di
qualita superiore. Immaginatevi ora che in
Baviera cisia un ristorante dove si serve solo
arrosto di maiale e knddel e, al massimo, ca-
volo bianco o cavolo rosso. Soprattutto con
I'arrosto di maiale, ¢'¢ solo mezz'ora di tempo
in cui l'arrosto € davvero perfetto, prima
non € ancora cotto a puntino, dopoiniziaa
diventare troppo asciutto. Specializzandomi
in un solo piatto, avrei piu tempo e potrei
arrivare a definire con maggiore precisione






Pagina asinistra e sopra:

Tohru Nakamura taglia lo hamachi, la ricciola dumerilii
giapponese dal manto con evidenti sfumature gialle, che
utilizza per preparare il sashimi. Ogni taglio incide sul gusto
e deve essere eseguito in modo perfetto. — Tuttii cuochi
giapponesi preparano e tagliano il pesce allo stesso modo.

il tempo di cottura perfetto. Tuttavia un
ristorante del genere sarebbe difficilmente
concepibile.

Nella nostra cucina al Geisels Werneckhof
abbiamo un rapporto molto emozionale con

i nostri coltelli. L'insoddisfazione € gia grande
quando un coltello non taglia correttamente.
Non perché devi usare piu forza se il coltello
non ¢ affilato, ma perché non puoi fare un
taglio veramente pulito. Un coltello diventa
“il'mio coltello” se tutto quadra: presa, patina
e carattere. All'atto dell'acquisto, ogni col-
tello ¢ tagliente, ma la domanda ¢ questa:
come sicomportera la lama quando verra
affilata di nuovo? Nel tempo, la sua larghezza
siriduce e I'angolo di taglio simodifica in base
all'utilizzo. Dopo un certo periodo di tempo
potrei prendere un coltello alla cieca e capire
se ¢ mio o no. Il coltello diventa un'estensione
del mio braccio - si fonde con il mio modo
diusarlo.

Anche il taglio che siimprime influenza il gu-
sto. Ogni compromesso, ogni disattenzione

siripercuote sul risultato finale. La precisione
e I'attenzione durante il taglio sono essenziali
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e decidono dell'aspetto, del gusto e della con-
sistenza di cio che € nel piatto. Quando una
carne ¢ stata tagliata, ¢ stata tagliata e que-
sto non puo pit cambiare. Ogni taglio € un
misto di intransigenza e corretta valutazione.
Puo essere pensato come un monaco che me-
dita prima disferrare un fendente.

Ma nelle cucine giapponesi dove gli chef la-
vorano secondo questo ethos, I'atmosfera ¢
solitamente distesa e divertente. Ci sono sem-
pre momentiin cuisanno ridere disé. Il loro
atteggiamento intransigente non € mairigido,
la precisione e la perfezione non sono mai
fine a se stesse.

Ogni coltello € diverso. Ci sono diversi coltelli
per diverse attivita. Ogni chef ha un coltello
chegli € piu congeniale e lo accompagna per
tutta la serata, come ad esempio il coltello
ricevuto in regalo dal cuoco giapponese. Tutti
glialtri coltelli servono per la preparazione.
Con unosfiletto, con quelloritortoincido e
taglio via un pezzo, con il coltello per il sashi-
mi taglio il pesce crudo in tranci, dove in
effetti cio che maggiormente conta e che
taglio sia perfettamente liscio.

Piuil coltello ¢ affilato, meno si frastaglia la
polpa. Cio risulta facilmente esservabile al
microscopio. Con sushi o sashimi, il pesce non
deve assorbire la salsa di soia come una spu-
gna e perdere il suo gusto. Con una texture
superficiale molto liscia, la salsa in eccesso
scivola via e resta solo quella necessaria a
insaporire la carne. In questo senso i coltelli
giapponesisono il nonplusultra, il vero para-
metro di riferimento.

Tutti gli chef prima diiniziare il lavoro pre-
parano i loro coltelli quasi fossero strumenti
chirurgici. Quando servono, i coltelli vengono
estratti dai loro contenitori o dalle tasche e
quindi rimessi al loro posto immediatamente
dopo I'uso, in modo da evitare che cadendo
sispuntino.Alla fine della giornata vengono
puliti, asciugati e oliati.

Questorituale ha I'effetto diallentare il
ritmo, di farcirallentare: il lavoro con il col-
tello € un lavoro di alta concentrazione, e
come lavorare sull'essenziale. Crea una fusio-
ne fraanima e corpo - qui e ora. Voglio che i
miei coltelli rimangano affilati, quindiliaf-
filo: I'affilatura € sempre un momento incre-
dibilmente meditativo, un momento in cui



Sopra:

“Coltelli da cucina" ¢ la scritta che si legge in giapponese
sulla scatola che li contiene. Indipendentemente dalla
funzione di un coltello, ciascuno di essi richiede maestria
nell'utilizzo e cura nella custodia. — L'affilatura dei coltelli
€ un esercizio meditativo, caratterizzato da rispetto e con-
centrazione: ¢ il rituale della decelerazione.

Pagina a destra:
Anche la disinvoltura fa parte dell'ethos dei cuochi giappo-
nesi. Ci sono sempre momentiin cuisanno ridere di sé.

finalmente tutto rallenta. Investo mezz'ora
del mio tempo, in cui cisonosolo io, il coltello,
la pietra per affilare e I'acqua - di pit non
serve. Mi concentro su cio che € davanti a me,
in questo caso sul mio coltello. E'la condizio-
ne fondamentale per essere in sintonia, per
creare una relazione speciale tra me, le cose

e glialtri.

In fondo, si tratta sempre di abbinare discipli-
na e scioltezza.In un buon ristorante ¢ im-
portante sentire un‘atmosfera stimolante
quando si arriva, conversazioni interessanti,
risate, I'energia positiva nell'aria. Solo quan-
do tutto quadra, quando siamo in grado di
creare I'atmosfera a livello visivo, attraverso
il cibo e le bevande, solo se gli ospiti vengono
presiin considerazione uno ad uno e tutto fila
liscio, senza complicazioni, si crea un‘atmo-
sfera speciale, che influisce positivamente
anche sulle interazioni fra lo staff e gli ospiti.
A quel punto ci astraiamo completamente
e siapre unospazio nuovo. E in questo spazio
nascono le emozionie sicrea l'atmosfera. |
segreto sta nel fondere intransigenza e as-
senza di formalismi. E' fondamentale che non
visiano obblighiad essere 0 a non essere in
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un determinato modo, ma esista solo la cu-
ra delle relazioni, che per me inizia dalla mia
interazione con i miei coltelli.

Tohru Nakamura € di padre giapponese e
madre tedesca ed é quindi un eccellente
conoscitore di entrambe le culture, anche e
soprattutto quando si tratta di cucinare,
anche e soprattutto quando si tratta di usare
i coltelli e prendersene cura. Capo chef del
ristorante Geisels Werneckhof di Monaco,
nel 2015 é stato insignito dal Feinschmecker
del titolo di “Chef dell'anno” Il ristorante é
stato premiato con 18 punti Gault-Millau e
due stelle Michelin.

lesti: Dominic Veken
Fotografie: Matthias Ziegler




|l piacere puro

“Irashaimase - benvenuti, entrate pure” que-
sto € quanto ode chiunque varchila soglia
del ristorante Inakaya. Il primo a salutarvi
sara l'addetto al benvenuto del leggendario
ristorante di Tokyo, sequito poi da altre otto
persone: camerieri, aiutanti, cuochi... nes-
sunosilascia sottrarre al piacere disalutare
personalmente ogni ospite. Irashaimase!
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Lasciare che le

cose vadano come
devono andare

| Rubell hanno tra-
sformato la loro
passione per ospiti e
cibo in un‘arte al
limiti dell’anarchia

Pagina asinistra

Jennifer Rubell con sua ma-
dre Mera Rubell, in giro per
compere a Miami. In questa
famiglia si cucina e simangia
tuttiinsieme

Pagina doppia sequente:
Ecco comessipresenta un clan
diartisti: I'albergatore e il
collezionista d'arte Jason
Rubell, sua sorella Jennifer,

i genitori Mera e Don Rubell
nel 2008 alla cena per la
mostra "30 Americans”. La
Rubell Family Collection
include opere diartisti afro-

americani. La mostra € ancc
itinerante per gli Stati Uniti.

ra
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Suono il campanello a casa Rubell: di tanto

in tanto i Rubell erano soliti organizzare cene
periloroamiciartisti, molto apprezzate. Pero
quella sera non era prevista nessuna cena e,
quindi, non si attendevano ospiti. La madre

di Jennifer rispose al citofono chiedendo
chiavesse suonato. Un certo Jeff. "Jeff chi?"
chiese Mera Rubell. Jeff Koons, rispose la voce,
affermando di essere venuto perché invitato
a una delle famose cene a casa Rubell. Ma

si erasbagliato: la cena era la sera precedente.
“Mia madre gli rispose di salire comunque e
dirimanere a cena con noi", racconta Jennifer
Rubell. Cosi, 'uomo della voce al citofono si
sedette a tavola con la famiglia e, in modo

del tutto non convenzionale e rilassato, ini-
zid un'amicizia tra i collezionisti e I'artista. E
questo incontro inaspettato regalo a Jennifer
uno stage molto ambito:a 19 annidivento
I'assistente di Koons. Allora I'aveva fatto per
far feliciisuoi genitori.

“Avolte ho la sensazione di essere diven-
tata artista perché ho visto i miei genitori
innamorarsi di un artista” ha detto al New
York Times.

Nel corso di una normale cena possono na-
scere in un'atmosfera rilassata e in modo
spontaneo cose bellissime. Questa ¢ stata

la lezione che Jennifer Rubell ha imparato
quella sera. Non sono necessari accordi com-
plicati, un rigido cerimoniale, basta solo un
pizzico di franchezza e la volonta dilasciare
che le cose vadano come devono andare.
E'una magia speciale, che pud manifestarsi
ovunque e in qualsiasimomento, che non
segue un percorso predefinito, una magia
che sprigiona il buonumore in tuttieli
rende automaticamente e senza il minimo
sforzo parte di un'opera artistica indolente.
E' una bellissima sensazione, che ha presto
affascinato Jennifer Rubell, poiché proprio

I'incontro conviviale delle persone intorno

a una tavola imbandita le ha regalato nuove
scoperte e nuove esperienze. Si € trasformato
in una missione che le ha permesso di supe-
rare la linea di demarcazione tra il mondo
delvissuto e il mondo dell'arte e di diventare
una delle pit rinomate artiste moderne della
scena newyorkese.

"Da piccola pensavo che tutto quello che mi
interessava fosse tale da fare di me una casa-
linga, ma per nulla al mondo avrei voluto mai
e poi mai fare la casalinga”, afferma |'artista,
che ha creato nel "Brooklyn Museum" un'in-
stallazione nella quale degli asciugacapelli
fanno fondere del formaggio che gocciola su
una gigantesca montagna di cracker. Le sue
opere si prefiggono di cambiare le prospetti-
ve, sfidarle, rimettere in gioco le abitudini. Lei
stessa ha raggiunto il massimo livello di con-
templazione tagliando la verdura in cucina:
“lo stato del pensare mentre non si pensa’.

Gia da piccolaisuoigenitorile hanno inse-
gnato che mangiare non ¢ solo e semplice-
mente mangiare e che non si tratta neppure
dimera assunzione di cibo con altre persone.
Don e Mera Rubell hanno posato la prima
pietradiquellacheinseguito € diventata
I'ossessione della loro figlia. Il medico e I'in-
segnante hanno cominciato a collezionare
opere d'arte da giovani e hanno riproposto
acasa loro |'affascinante esperienza dei
dinner-party come quelli ai quali erano stati
invitati. "Volevo sapere tutto sul rito di quelle
cene digala:come eraimbandita la tavola,
che cosa avevano mangiato, quali erano gli
argomenti di conversazione. Regolarmente
facevo innervosire i miei genitori.”

| Rubell erano loro stessi anfitrioni. Essere
invitati a cena a sequito dell'inaugurazione
della prima "Whitney Biennale" a New York
divenne rapidamente un must negli ambien-
tiartistici. Keith Haring, Julian Schnabel,
Andy Warhol, Jean Michel Basquiat e Cindy
Sherman erano ospiti a casa Rubell ben prima
di diventare famosi, cenavano rilassati e sen-
za intenzionistrategiche, come invece si
potrebbe supporre oggi. La leggerezza dell'es-
sere era il semplice segreto di questi incontri:
"Allora le cene con gli artisti erano comple-
tamente diverse. Tutto era un sistema aperto
e imiei genitori avevano una politica diinviti
non proprio convenzionale. [l menu non
prevedeva elaborati manicaretti. La mamma
preparava una semplice pastasciutta con
quello che trovava in dispensa. Mio padre
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Anne Philippi

Chris Terry/William Morrow, dal libro di Jennifer
Rubell "Real Life Entertaining: Easy Recipes and Unconven-
tional Wisdom", William Morrow Cookbooks, 2016;

Nick Hunt/Patrick McMullan/Getty, immagini;

Amber De Vos/Patrick McMullan/Getty Immagini;

Chris Terry/William Morrow, dal libro di Jennifer Rubell
JReal Life Entertaining: Easy Recipes and Unconventional

Wisdom", William Morrow Cookbooks, 2016; Eugene Mim/
Patrick McMullan/Getty Immagini;

Ivan Dalla Tana, John Parra/Wirelmages/Getty,
immagini; Kevin Tachman (2);

Francois Dischinger.
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