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Welkom bij bulthaup culture
Ruimte en resonantie

Soms lopen de dingen gesmeerd en gaat alles perfect, zonder dat je zo een-twee-drie kunt
aangeven hoe dat kan. Er lijkt dan een bijzonder samenspel te zijn tussen mensen, dingen en
de ruimte die hen omgeeft - een onderlinge resonantie, een bijna onmerkbare, allesverbin-
dende vibratie. Nog niet zo lang geleden had ik zelf zo'n resonantie-ervaring in restaurant
Inakaya in Roppongi, Tokio. In deze robotayaki werken architectuur, atmosfeer en personeel
op zo'n manier samen dat de gasten bijna als vanzelf een unieke, pure presentie in de ruimte
ervaren: al snel voelen ze zich volledig deel van de ruimte en voelen zich geheel in hun ele-
ment. Hun aandacht opent zich voor de wereld en de wereld keert zich naar hen. Ze proberen.
/e celebreren. ledereen spreekt met iedereen. En ze zitten allemaal op €én golflengte.

Maar hoe komen ruimte, mensen en dingen op zo'n haast magische manier bij elkaar?
Deze aflevering van bulthaup culture is een speurtocht naar het antwoord op die vraag. We
bezoeken naast het Inakaya de H-Farm even buiten Venetié: de eerste venture-kweekkamer
van de wereld, die creatieve mogelijkheden als in een ecologisch systeem op natuurlijke wijze
tot bloei wil laten komen. We laten ons door topkok Tohru Nakamura uitleggen waar het in de
messentraditie om draait. We storten ons in de partywereld van kunstenares Jennifer Rubell,
die met haar familie de afgelopen decennia een legendarische gastvrouwentraditie opbouwde.
Daarnaast gingen we bij de interactieve culinaire onderneming Bouley at Home in New York
op bezoek. En we komen met Waltraud Riemer in Bodenkirchen meer te weten over de hapto-
nomie van de perfecte keukenvormgeving.

Daarbij gaat het steeds om het fenomeen resonantie: betrokkenheid en verbinding.
Interactie en uitwisseling. Concentratie en bevrijding.

Want dat vormt het centrale thema van bulthaup: de keuken als leefruimte. De keuken
als resonantieruimte, waarin pure presentie ervaren kan worden.

We nodigen u van harte uit tot bulthaup culture.

Marce O. Eckert
CEO, bulthaup




Bewust kijken

‘Als je twee stemvorken in elkaars fysieke nabij-
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heid brengt en een ervan aanslaat, dan klinkt de
. . .
andere dankzij het resonantie-effect mee.
bulthaup ervaren

Hartmut Rosa, professor op de leerstoel voor algemene en theoretische sociologie aan de
Friedrich-Schiller-Universiteit te Jena. 05
Meer over het thema resonantie en de vibraties tussen mens en wereld op pagina 36 €.v.
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De farm

Riccardo Donadon was nog maar begin der-
tig, toen hijal had bereikt waar veel mensen
van dromen. Hij had een internetbedrijfje
opgericht, daar in korte tijd een groot succes
van gemaakt en het toen voor een tweecij-
ferig miljoenenbedrag verkocht. Hij had ge-
noeg geld om nooit meer te hoeven werken
en toen hijvervolgensin zijn tuin onderdook,
leek heterinderdaad op dat hijnuaaneen
totaal nieuw leven zou gaan beginnen. Op
een klein stukje land achter zijn huis, een
paar kilometer van Venetié.

08-09



-—

-’__v 5

A
L o,
el
3 i/
.\;i

Y




'Pasin mijn tuin begreep ik dat er eeuwige
cycli bestaan’, zegt Donadon, ‘en dat je

daar volledig vrede mee kunt hebben zonder
je erop dood te staren.

Riccardo Donadon, H-Farm

In de dertien jaren daarna schiep hij met

zijn H-Farm een plek die nu tegelijk broeikas,
denktank en campusis. Eigenlijk is het een
schoolvoorbeeld van digitale ontginning.
Inmiddels werden bijna honderd start-ups
opgericht. Grote bedrijven en concerns ver-
strekken hier opdrachten. Internationale
ontwikkelaars en business angels ontmoeten
elkaar hier op meetings en in summer camps.
Eriseen eigen Engelstalige school en master-
opleiding in robotica, digitaal ondernemers-
chap en kunstmatige intelligentie. Inmiddels
heeft AKQA, een van de wereldwijd leidende
bureaus op het gebied van digitale commu-
nicatie, hier een filiaal gevestigd en op een
steenworp afstand staat Big Rock, een school
voor 3D-animatie waarvan de alumni tegen-
woordig in alle belangrijke animatiestudio’s
te vinden zijn. Van een simpel stuk bouw-
land heeft Riccardo Donadon een land van
verbeelding gemaakt, waar nu ideeén groeien
zoals voorheen tarwe en mais.

Hij liet het hoofdgebouw opknappen, maakte
kantoren voor de administratie en in de schuur
kwam een grote zaal. Op het erf bouwde hij
de broeikas waar we hem spreken en die nu
alskantine fungeert voor de meer dan vijf-
honderd mensen die inmiddels op de H-Farm
werkzaam zijn. Rechts en links daarvan staan
de kantoren van de starters van nieuwe be-
drijven. Elegante, uit één verdieping bestaan-
de langgevelhuizen aan de ene zijde, houten
kantoorkubussen aan de andere, en dan nog
een ruimte met een brede gevel vol vensters,
metde naam van de betreffende start-up
erop vermeld. Alles maakt een eenvoudige
indruk, helder en zonder overbodige details.
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‘De ruimte waarin we werken heeft invloed op
onze manier van werken en op de resultaten
die we bereiken', zegt Donadon. 'Dat is mijn
vaste overtuiging:

In de kantoren vind je een mix van open ruim-
tesen kleine werkplekken. Jonge mannen met
baarden en gedecideerde jonge vrouwen
lopen van het ene beeldscherm naar hetan-
dere. Grote agenda's met een bontgekleurd
mozaiek aan post-its markeren wanneer

de volgende meeting bijeengeroepen moet
worden, de eerstvolgende feedback moet
worden gegeven, de volgende stap in het
productieproces moet worden gezet. Citaten
van Steve Jobs herinneren aan het feit dat

je maar €én leven hebt en er iets van maken
moet. De werksfeer doet denken aan een co6-
peratie waarin de start-ups elkaar inspireren
en nietverdringen, want Donadon stelt ze zo
samen dat ze altijd zowel snelle als wat lang-
zamer opererende leden bevatten. Wat ze
gemeen hebben isde concentratie die ze hier
vinden, de stilte die ruimte biedt voor nieuwe
ideeén. Als ze door de grote ramen naar bui-
ten kijken zien ze velden, landschap, natuur,
de jaargetijden.

Als de starters en studenten met een van
de driehonderd fietsen en golfkarretjes
tussen de werkplekken pendelen, als ze met
eenvan de twintig shuttlebussen uit hun
werkvilla'sin de omgeving naar hier komen
of alsze van de kantoorkubussen naar de
kantine lopen: ze zien steeds weer dit duide-
lijke verschil.

‘In Silicon Valley geloven ze dat de mens zijn
omgeving vorm moet geven, ' zegt Donadon,

‘maar ik geloof dat de omgeving ook de mens
moetvormen!.

Hetis eeninzicht waar hij pas later toe ge-
komen is. Want natuurlijk dacht hij toen

hij - begin twintig - voor het modeconcern
Benetton een virtueel marktplein opzette

en daarmee de eerste onlinezaak van ltali¢
creéerde, aanvankelijk nog dat de nieuwe
technologie zou zorgen voor een revolutie
in de oude wereld . En dat dacht hij ook nog
toen hijeen eigen bedrijf stichtte en de
Italiaanse bedrijfselite naar hem toe kwam
om metzijn hulp een plaatsop internet te
veroveren. Dat was eind jaren negentig, de
tijd van de eerste grote internetboom. Hij zat
in zijn kantoor en werkte 24 uur per dag. Als
hijhonger had bestelde hijeen pizza, in een
bepaald jaar waren dater meer dan duizend.
Afen toe kwam er een masseur en als het
laat werd stond er een stretcher achter zijn
bureau. Hij wilde de wereld veranderen, maar
de wereld ging volledig langs hem heen.

‘Pasin mijn tuin begreep ik dat er eeuwige
cyclibestaan, zegt Donadon, 'en dat je daar
volledig vrede mee kunt hebben zonder je
erdood op te staren! In de beginjaren van

de H-Farm was het niet eenvoudig talenten,
klanten en investeerders naar hier te halen,
want deze streek leek op de digitale landkaart
niet alleen ver van de bewoonde wereld, het
was gewoon een witte vliek. Maar als iemand
eenmaal hier was dan besefte hijal gauw dat
diteen plek was waar mens en technologie
een ideale combinatie vormen, en dan kwam
hij terug. Elk jaar investeerde Donadon twee
totdrie miljoen euro in start-ups, die dan vier




Studenten op de campus behalen hun master in digitaal
ondernemerschap, robotica en kunstmatige intelligentie.
Experimenten met VR-brillen en dromen over de digitale
toekomst horen daarbij, net als het wonen tussen oude

1€n nieuv

boerengebouw
Hetidee voor hetlogo van de farm, een tractor, kreeg
Riccardo Donadon tijdens het tuinieren. De Hin de naam
staat voor 'human

ampusa rchitectuur. —

Volgende dubbele pagina:
De nieuwe campusarchitectuur midden tussen het groen
biedt de jongeren ook ruimte voor ontspanning.
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maanden de tijd kregen om in een broeikas

te rijpen, met steun van ervaren starters en
experts, totdat hetidee zover ontwikkeld was
dat hetaan een groot bedrijf kon worden ver-
kocht. 'Exit" heet dat in de branche. Zo ging
datin Silicon Valley en zo ging het aanvan-
kelijk ook op de H-Farm, totdat dat Donadon
niet meer beviel en hijde H-Farm met een
eigen school en hogeschool uitbreidde. Hij
was intussen vader geworden en vaders den-
ken altijd aan de volgende generatie.

‘Mensen opleiden is zoiets als zaaien, zegt
Donadon, 'je plant een nieuw bewustzijn'
Over een paar weken zullen hier op hetveld
achter de broeikas, op de plaats waar de grond
nu nog lichtbruin aan je schoenen plakt, bouw-
machines bezig gaan. De markeringen voor
Donadonsvolgende project zijn al gezet. Sa-
men metzijn partnerszal hijal metal honderd
miljoen euro in een campus investeren waar
alle onderwijsvoorzieningen van de H-Farm
gebundeld zullen worden - van kleuterschool
en lagere school tot en met gymnasium en
universiteit. Dan zullen vierduizend kinderen,
jongeren, docenten en starters planten zijn
van de H-Farm en van zijn filosofie.

De jaargetijden zien passeren. Het opkomen
en weer vergaan. En datde natuur cyclisch
van aard is. De verandering van vormen.
Heteeuwige van datalles. De verrukking
van een simpele oplossing. Proportionaliteit.
Schoonheid.

‘Maak simpele dingen. Concentreer je op een
concrete toepasbaarheid. Maak effectief
gebruik van je hulpbronnen. Daar komt het
uiteindelijk op neer', zegt Donadon.

Op de huidige plattegronden en luchtfoto's
doet de Farm nog altijd denken aan de boer-
derij waaruit hij ooit is voortgekomen: de zes
nieuwe gebouwencomplexen van glasen
beton zouden van boven af bekeken even-
zogoed plantenbedden kunnen zijn, met een
grootveld in het midden, waaronder zich een
bibliotheek bevindt. Ze zijn ontworpen door
Richard Rogers, die in Parijs het Centre Pom-
pidou ontwierp en in Londen de Millennium
Dome. En die bouwt nu dus hier, op een veld
in hetachterland van Veneti€, dat ooit in

een verre uithoek lag en nu in de moderne,
digitale tijd is opgestoten. Maar inderdaad:
niets overtuigt méér dan een idee waar de
tijd rijp voor is.

lekst: Marcus Jauer
foto's: Roberta Ridolfi, buitenopnamen: H-Farm
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Leren voelen

Van dichtbij bekeken heeft elk vlak diepte.
Voor Waltraud Riemer zijn daarom de opper-
vlakken van keukens speurzones, voelgebie-
den, schouwplaatsen. Want het gaat om
de miniemste afwijkingen, om lichtbreking
die blijkbaar zo bedoeld is en over verrassin-
gen - die vooral vermeden moeten worden.
Elke bulthaup keuken moet de ogen, de
handen, de neus, ja de totale ervaring van de
kwaliteitskeurster bevallen. Pasdan mag de
keuken de deur uit.

1819







Hoe gaat u te werk? 'lk sorteer de keuken-
fronten op een rek op precies dezelfde manier
alszelaterin hethuisvande klant te zien zul-
len zijn. Er mag geen enkel deel ontbreken.
Bijhout kijk ik dan naar het nervenpatroon:
loopthet patroon mooi door, sluiten alle kast-
deuren en frontstukken goed op elkaar aan?
Of de overgangen: zijn de bovenkasten lichter
dan de kasten beneden, dan kan dataan het
groeipatroon van het hout liggen, aan de beits-
behandeling of aan het verlakken, omdat
bepaalde houtsoorten door hetaanbrengen
van lak pas hun uiteindelijke oppervlaktekleur
krijgen. En bovendien is geen enkel stuk hout
hetzelfde. Soms valt een keukenfront grijzer
uitdan op mijn voorbeeldmonsters. Ik ga zo'n
geval dan goed na:ishetvan nature zo? Of is
het oppervlak niet correct behandeld?

Hoe belangrijk is daarbij het haptische, de
gevoelsfactor? Twee derde kijken, één derde
voelen, is mijn devies. De oppervlakken inspec-
teer ik trouwens liever met mijn blote vingers
dan met handschoenen, omdat ik dan veel
meer voel!

Ze onderzoekt nu op een controlewand een
frontdeel in het van opzij invallende, extreem
sterke 'slaglicht. Daardoor worden ook nog
minieme schaduwen zichtbaar.'Op die manier
zie ik "puistjes” en oneffenheden die ik eerder
over het hoofd heb gezien of waar ik met
mijn vinger overheen ben gegaan zonder ze
op te merken!

Bij de volgende stap simuleren geelachti-
ge en blauwe buizen (een combinatie van
warm en koud licht) het daglichtin een keu-
ken met ramen. 'Weet ik het erna nog steeds
niet zeker,dan ga ik onder de bovenvensters
hier in de hal staan. Pasals me daar niets
opvalt, is het stuk voor mij foutloos:

Hoeveel keukenonderdelen doet u per dag?
‘Misschien tweehonderd, tweehonderdvijftig.
Maar voor zulke aantallen moet je je vak wel
goed verstaan!

En u kunt dan toch nog op elk detail letten?
‘Als ik op een dag achtuur lang alleen witte
keukens beoordeel, komt er een moment
datik helemaal niets meer zie. Dan beginnen
de dingen voor mijn ogen “door te lopen” en
zie ik stippen die er helemaal niet zijn. Wit
verblindt ook heel erg. Dan ga ik halverwege
eerst met een donker houtoppervlak bezig.
Of iets geheel anders: een leren, of een zacht
softtouch-front. Dan kunnen de zintuigen
even bijkomen!
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U doet de laatste controle voordat de keuken-
fronten aan de kast gemonteerd en verstuurd
worden. Vindt er in een eerder stadium ook
controle plaats? 'Hout wordt al bij het selec-
teren gecontroleerd; dan worden de fineren
bij elkaar gelegd en op de lichttafel op een
gesloten voegbeeld onderzocht. Vervolgens
worden de fineren op de dragerplaat gelijmd,
die worden volgens de specificaties op maat
gesneden envan randen voorzien - en na
elke stap in het productieproces bekijkt de
bewerker alles nog eens nauwkeurig. Pas

na de complexe fasen vanslijpen en lakken
krijg ik de keukenfronten hier. Voldoet dan
een onderdeel niet aan de specificaties, dan
gaat hetterug naar de betreffende bewer-
kingsfase!

Ontgaat u wel eens iets?
‘Dat gebeurt, maar zelden.

En zijn er wel eens fronten die u geheel af-
keurt of terugstuurt? ‘Niet veel vaker dan zes
keer per jaar. We behandelen onze keukens
tenslotte als rauwe eieren:

‘Watzijn er toch weinig mensen die wat ze
doen volledig doen', zei de Spaanse mystica
Theresia van Avila ooit. Dat het woord kwa-
liteit” zou afstammen van "kwaal’, daar lijkt
Riemerin ieder geval niet veel van te hebben
gemerkt. Het lijkt bijna of ze het volgende
werkonderdeel amper af kan wachten, zo
snelt ze tussen de controlewanden heen en
weer.

"Als kind gedroeg ik me al meer als een jongen.
Bij mijmoet er beweging in zitten. Daarom is
hetalleen maar goed dat ik bij mijn werk niet
stil hoef te zitten.

Dit beroep is mijn leven; en mijn roeping.
Ik heb verantwoordelijkheid en afwisseling,
wanter zijn steeds weer nieuwe criteria. En ik
werk met mensen, codrdineer dingen met ze
en maak afspraken met ze!

Hoe word je eigenlijk kwaliteitskeurder?

'Inde jaren zeventig was men wanhopig op
zoek naar mensen. Ook ik heb toen - terwijl
ik eigenlijk winkelierster ben - bij bulthaup
gesolliciteerd. Ik werd aangenomen en kreeg
deze taak toebedeeld. Al mijn vakkennis heb
ik gaandeweg opgedaan:

Is er een eigenschap die u bijzonder heeft
geholpen?'Gezond verstand. Wie wil er een
keuken waarin alleen maar knoestgaten of
te veel strepen te zien zijn? Niemand toch.

lk verlaat me ook nooit alleen maar op een
plan, ik gaaltijd nog eens na of de regels op
papier en de aanblik van de keuken voor mij
overeenstemmen.

Soms ook stuurt een klant heel bijzondere
fineren naar ons op. Of hij wil zelf de opper-
vlakken bewerken en bestelt een keuken van
ruw hout. Daar mag dan geen etiket aan te
pas komen!Hetvolgende probleem isdan dat
ik niet weet of hij een lichte of een donkere
lak gaat gebruiken. Ik ga er dan van uitdat hij
blanke lak gebruikten inspecteer de keuken
met datidee in hetachterhoofd. Je moetdan
naar beste kunnen te werk gaan. Een compu-
ter kan dat niet voor je doen:

Zijn u wel eens absurde dingen overkomen?
‘Absurde misschien niet. Maar op weg van de
fineerafdeling naar hier zijn er wel eens uit
een kwastige eik losse knoesten gevallen. En
er waren fronten in oranje met een gifgroene
kastin het midden. Of heel bontgekleurde.
En ook bestelde een Amerikaanse klant eens
een keuken die zich over drie vertrekken
uitstrekte:

Neemt u uw werk bij wijze van spreken mee
naar huis? Ziet u soms nog wel eens hout-
nerven voorbijkomen als u's avonds in bed
uw ogen dichtdoet? 'Dat niet. Ze lacht weer.
‘De meubels van mijn vrienden bekijk ik
onwillekeurig wel altijd heel nauwgezet. En
verder regelt het zich na veertig jaar allemaal
vanzelf: keukens die in orde waren vergeet
je weer, terwijl ik me de foute heel precies
herinner. Ook na vier weken nog. Maar eigen-
lijk laat ik na werktijd het achtergrondlawaai
van de productiehal achter me en geniet op
lange wandeltochten van het zachte geruis
inde bossen!

lekst: Larissa Beham
Foto's: Heji Shin

Rechter pagina
Voortdurend sluit Waltraud Riemer dingen kort met de
fineer- of 'toplaagmeester. Ook
trole nog fouten ontdekt, moet de ket
de plaatsvan bestemming bereiken. —

neer ze bij de eindcon-
>n precies op tijd
> voortdurend

zo geconcentreerd moet kijken, heeft mentale pauzes nodig
‘Veel processen verlopen bijna mechanisch’, zegt Waltraud
diemer. 'De fouten zie ik sow ak meteen, daar ben ik
na veertig jaar heel gevoelig voor geworden!
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Op bezoek bij de chef

Het ziet er zo simpel uit, als de chef met een
elegante roestvrijstalen tang de kort gesau-
teerde paddestoelen op een bord plaatsten
er een heerlijk geurend tableau van maakt:
enoki, eikhaas, oesterzwam en doodstrompet,
shiitake en als bekroning nog een goudstelige
cantharel. Zijn assistent dompelt ondertus-
sen de staafmixer kort in de kokosnoot-knof-
look-bouillon en maakt met het opgeschuim-
de mengsel het voorgerecht af, dat ze dan
een paar seconden later direct over de bar
hun gasten toeschuiven.
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Linker pagina:

Jamon ibérico is, naast
organische kip-essence
en oregano-olie, eenvan
deingrediénten van de
heldere bouillon ‘Immune
Booster!

Rechts:

Leo Alvarez met de Porcini
Flan, die met krab of ge-
rookte wilde steur en dashi
van zwarte truffels wordt
geserveerd.

binden van sauzen en in gedroogde vorm,
als chips, als basis voor zijn amuses. Bouley
onderhoudt contacten met wetenschappers
die zich bezighouden met fermentatie van
diverse ingrediénten en de invlioed daarvan
op het microbioom in de darmen. En bezoekt
experts als Paul Stamets, een over de hele
wereld geacht mycoloog, die in de staat
Washington aan de Amerikaanse westkust
de firma 'Fungi Perfecti’ runt. '‘Paddestoelen’,
zegt Bouley, ‘behoren tot het gezondste wat
je kunteten!

Ontstekingsprocessen in het lichaam,
zo weet hijinmiddels, kun je door goed voed-
selaanzienlijk beinvioeden. Darmbacterién
en haute cuisine - een spagaat? Niet voor
Bouley, die zelfs een Director of Research and
Development bij Bouley at Home in dienst
heeft. Daniel Chavez-Bello heeft onder ande-
re in hetlegendarische 'elBulli' aan de Costa
Brava gekookt. 'De moleculaire keuken ver-

trouwt te veel op chemische reacties’, zegt hij.

‘Wij maken dezelfde dingen met natuurlijke
ingrediénten. Met zeewier, agaragar, chia en
kudzu, want die helpen ons daarbij. Wij ge-
bruiken enzymen en aminozuren ongeveer
net als zij, maar dan veel speelser. Het geheim
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van Bouley's keuken zijn ook de verschillende
consistenties waarmee hij experimenteert:

Maar ook de hoge kwaliteit van de ingredién-
ten zorgt ervoor dat de probeermenu’s steeds
opnieuw verrassend uitvallen. New Yorkers
hebben daar veel geld voor over:'savonds
kost het Tasting Menu van tien gangen 225
dollar, de bijbehorende wijnproeverij komt je
op 125dollar extra te staan.

Deze prijzen zijn zelfs voor het financiéle
centrum Manhattan relatief hoog, maar er
iseen reden voor. Bouley woont met zijn
vrouw Nicole niet alleen in de stad maar ook
in het noordwesten van Connecticut, waar
hij op zijn eigen farm groenten verbouwt,
en hijisvoortdurend op zoek naar de meest
intense smaken. Hij legt heel wat mijlen af om
ter plekke te gaan proeven - op zijn Harley
Davidson of een van zijn Ducati's, als de tijd
en het weer het maar even toelaten.

Voor de vele honderden, vermoedelijk
zelfs meer dan duizend leveranciers neemt
hijvaak zelf nieuw zaaigoed mee. En de tonijn
voor het paddestoelenvoorgerecht koopt
Bouley at Home zeker niet - zoals andere
restaurants - op de New Yorkse vismarkt,

maar vers, in de haven van Cape Cod in
Massachusetts: elke keer als er een bijzonder
fraai exemplaar wordt gevangen, krijgt hij
berichten koopt de hele vis. Die wordt ge-
trancheerd, in biologisch afbreekbaar plastic
verpakten in een speciale diepvrieskast uit
Japan opgeslagen - want lage temperaturen
voorkomen dat erijskristallen ontstaan.

Bouley at Home werd ingericht met elemen-
ten van bulthaup. Hetis geen commerciéle
keuken, maar een die men ook thuis zou kun-
nen inbouwen, met optimaal korte looprou-
tesen barhoogtes op maat. Samen met de
aangrenzende ‘Bouley TK' (Test Kitchen), waar
ook events tot 120 personen kunnen plaats-
vinden en waarvan het interieur doet denken
aan een simpele burgerhuiskamer, doen de
vertrekken het'at home'in de restaurant-
naam alle eer aan.

Maar ondernemerszoon Bouley was nooit
tevreden metslechts één etablissement. Hij
heeftin New York ook nog de 'Brushstroke’,
een kaiseki-keuken waar wekelijks wisselen-
de Japanse seizoenslekkernijen worden ge-
serveerd, en ‘Bouley Botanical', dat hij een
‘Urban Farm Event Space' noemt en waar hij



Doris Chevron

Peden + Munk
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In harmonie met
de wereld

In de oudheid hadden de Grieken een vreed-
zame kijk op de kosmos. Voor hen was alles
met alles in een hogere harmonie verbonden,
eninhetallerkleinste en allergrootste, in het
zichtbare en onzichtbare golden dezelfde
eeuwige wetten. Ze stelden zich daarom voor
dater, alsde ontelbare planeten in hun tegen-
gestelde banen klanken zouden voortbren-
gen, ongelofelijk mooie muziek te horen zou
zijn, een universele, bovenaardse muziek -

en datdegene die ernaar luisterde een kos-
misch gevoel zou krijgen, een gevoel van
geborgenheid en één-zijn met de wereld.




Gerwin Schmidt
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Als lichaam,

ziel en gereedschap
versmelten

Tohru Nakamura
over hoe men

In Japan een mes
gebruikt

Linker en volgende
dubbele pagina:

Tohru Nakamura heeft
een heel bijzondere relatie
met zijn messen. Hij ziet
ze alseen deel van zich-
zelf. — Bijzonder dierbaar
ishem het fileermes deba
bocho, een geschenk van
Akiyama-san in wiens
Tokio's restaurant hij stage
liep. In hetlemmet zijn de
woorden Tsukiji Masamoto'
ingegraveerd, de naam
van de messenwinkel aan
de Tokiose vismarkt.
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De manier waarop ik mij tot mijn messen
verhoudt, dus als mens tot levenloze voor-
werpen, wordt bepaald door kennis, vakkun-
digheid en waardering. Het begint al met de
aankoop ervan, dat mag nooit terloops of
emotieloos gebeuren. Een van mijn belang-
rijkste messen kreeg ik cadeau van een chef-
kok in Japan nadat ik daar een tijdlang achter
de schermen de Japanse klassieke keuken
bestudeerd had. Die kok is chirurg aan de
universiteitskliniek in Tokio; daarnaast runt
hij een klein en spannend restaurant voor
maximaal zes gasten, dat alleen open s als
er voor zes mensen besproken is. Daarnaast
werkt hij voor het Japanse keizerlijk hof, bij
speciale gelegenheden, als er echtiets bij-
zonders moet komen. Kort voor mijn vertrek
daargaf hijme een traditioneel Japans mes
cadeau. Ik voelde me bijzonder vereerd toen.

Hier in het Westen hebben we een duidelijk
andere messencultuur dan in hetoosten.
De onze is gevormd door ons beeld van de
ridder die met zijn imposante zwaard zijn
tegenstander doodslaat, en niet in stukken
snijdt: hij had netzo goed met een knots
kunnen slaan. In de cultuur van de samoerai
ging datanders: met hun lichte, messcherpe
zwaarden sneden ze met een welgemikte
hauw haarscherp een arm af. Daarom heeft
het mesvoor Japanse koks een totaal andere
betekenis—in hun band met het instrument
weerspiegelt zich hun ziel. Daarom kun je
het ook als een grote eer beschouwen als je
van een Japanse kok een mes meekrijgt voor
op je verdere levenspad, in Europa, om hier
het beroep van kok op een andere manier te
praktiseren.

Neem bijvoorbeeld het fileren van vis. In
een Duitse keuken kun je bijachtverschillen-
de koks soms wel vijf verschillende methodes

waarnemen. In Japan doen acht koks hetalle
achtop precies dezelfde manier. Kok zijn in
Europaisiets heel anders. Het moet allemaal
snelen er moeten lijstjes worden afgewerkt,
want we serveren graag complexe gerechten
met sauzen, jus, verschillende smaken en tex-
turen, die in combinatie iets extra's moeten
opleveren.

InJapan gaat het om het presenteren van
het pure product. Een Japanse kok beschouwt
zichzelf heellang als leerling en gedraagt
zich daarnaar. Misschien denkt hij vanaf on-
geveer zijn 45ste pas over een volgende stap
inzijn carriére. Dat langzame groeien-in-je-
vak gaat gepaard met een grote achting voor
het werk, de messen en de levensmiddelen.
Deze bescheiden en tegelijk uiterst respect-
volle instelling is typerend. En dat is misschien
nog wel het best waar te nemen bij de manier
waarop men met visomgaat, van visser en
vishandelaar tot visvervoerder en kok.

Zeleggen allemaal de vis altijd op precies
dezelfde manier neer: de kop naar links, de
staart naar rechts en de buik naar de kok of
de klant - altijd! Reden: het filet, dat beneden
zit, heeft meer contact met het ijs. Daarom
moet het bovenste filet als eerste aangesne-
den worden, omdat het een heel klein beetje
minder versis. Zodra ik de vis omgedraaid heb,
ga ik bezig met de kant die het dichtst bij de
ingewanden en de buikholte zit. Dat deel is
het weekst, daar moet ik altijd beginnen met
snijden - altijd! De grote kunst is dus eigenlijk
datjejenooitin je hoofd haaltiets nieuws
te doen. En dat je, wat je ook doet, altijd met
de grootste nauwgezetheid en perfectie te
werk gaat.

Daarom zijn erin Japan veel restaurants
die zich specialiseren in één bepaald gerecht:
alleen ramen (soort noedels), alleen schnit-
zel, alleen yakitori of gegrilde paling. Omdat
concentratie leidt tot hogere kwaliteit. Stel
je dateensvoor, dater in Beieren een restau-
rant zou zijn waar uitsluitend braadvarken
met knoedels zou worden geserveerd met
alsenige extra sensatie de keuze tussen
wittekool en rodekool. Alleen al bij braadvar-
kenisereen tijdsspanne van dertig minuten
waarbinnen het perfect gebraden is, daarvoor
ishet niet gaar, erna wordt het steeds droger.
Met het specialiseren op maar één gerecht
zou ik veel meer klandizie hebben en zou ik
hetideale momentveel beter kunnen plan-
nen. Maar goed, zo'n restaurant is hier vrijwel
ondenkbaar.

Bij ons, in de keuken van Geisels Werneckhof,
hebben we een heel emotionele band met






Linker pagina en boven:

Tohru Nakamura tijdens het snijden van hamachi, de
Japanse seriola lalandi, die hij voor het bereiden van
sashimi gebruikt. Elke snede beinvloedt de smaak en
dient perfect uitgevoerd te worden. — Alle Japanse
koks leggen een vis op dezelfde manier neer.

onze messen. We worden al enorm ongeluk-
kig als een mes niet goed snijdt. Niet omdat
je meer kracht moet zetten als een mes niet
scherp is, maar omdat je nieteen echt zuivere
snee meer kunt maken. Een mes wordt pas
echt'mijn mes' als alles klopt: handzaamheid,
patina en karakter. Meteen na aanschafis

elk messcherp, maar het gaat erom hoe het
zich bij het slijpen gedraagt. Gaandeweg slijt
hetlemmet en wordt het smaller, de hoek
verandert door hetslijpen op een heel speci-
fieke manier. Op zeker momentkan ik blind
een mes pakken en vaststellen of het wel of
niet het mijne is. Het mes wordt een verleng-
stukvan mijnarm - het voegt zich helemaal
naar de manier waarop ik het gebruik.

Hetsnijden van het product heeftinvlioed

op de smaak. Alle compromissen en slordig-
heden hebben invloed op het eindresultaat.
Hetisessentieel dat je heel precies en bewust
snijdt, want dat bepaalt uiteindelijk de aan-
blik, de smaak, de presentie en de compositie
van waterop hetbord ligt. Gesneden is
gesneden, je kunt het niet overdoen. Elke
snee die je maakt is dus een mengeling van
compromisloosheid en waardering. Denk
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maar aan een monnik, die eerst mediteert en
dan pas de eerste snede maakt.

Niettemin heerster in de Japanse keuken,
waar de koks met deze instelling hun werk
doen, meestal een ontspannen en vrolij-

ke sfeer. Vaak lachen ze om zichzelf. Hun
compromisloze houding leidt nooit tot ver-
kramping, nauwkeurigheid en perfectie zijn
geen doel op zichzelf.

Elk mesis weer anders. Voor elke bezigheid
heb je weer een ander mes nodig. Elke kok
heeft zijn favoriete mes waar hij de hele dag
mee wil werken - bij mijis dat het mes dat
ik van die Japanse kok heb gekregen. Alle
andere messen zijn voor de voorbereidings-
werkzaamheden. Met het ene fileer ik. Met
het steekmes doe ik één dingetje en vervol-
gensraakt het weer zoek. Met het sashimi-
mes snij ik moten van rauwe vis waarbij het
echtgaatom die ene, gladde snede.

Hoe scherper het mes is, hoe minder het
oppervlakvan het product wordt openge-
haald. Datis trouwens heel goed te zien onder
een microscoop. Bij sushi of sashimi wil je niet
dateen vis de sojasaus als een spons opzuigt

en daardoor zijn specifieke, eigen smaak
verliest. Bijeen echt glad oppervlak loopt de
saus er gewoon af en zorgt voor de bedoelde
subtiele kruiding. Japanse messen zijn als
de gouden standaard, een benchmark.

In ons restaurant leggen alle koks voordat het
werk begint hun gereedschap op hun werk-
plek klaar - als chirurgen in een operatiezaal.
Als ze nodig zijn worden de messen even uit
hun koffer of tas gehaald en meteen na ge-
bruik weer opgeborgen, zodat er niets mee
gebeurt, en er nieteen op de grond valten de
punt afbreekt. Aan het eind van de dag wor-
den ze verzorgd, we drogen ze af en wrijven
zein met watolie.

Dat ritueel werkt onthaastend, het leidt
ertoe dat werken met het mesalsiets super-
geconcentreerds wordt ervaren, als werken
aan de essentie. Zo ontstaat een versmelting
van lichaam en ziel - in het hier en nu. [k wil
dat mijn messen scherp blijven. Ik slijp deze
messen. Datisdan altijd enorm meditatief,
een momentvan onthaasting. [k besteed er
een halfuuraan,danis hetalleen: ik, het
mes, de slijpsteen en water - datis alles. Het
focussen op wie of wat zich tegenover je be-



Boven:

‘Keukenmessen' staat in Japanse karakters op de doos.
Waar een mes ook voor bestemd is, het vraagt compro-
misloosheid bij het gebruik en bij het onderhoud. —
Hetslijpen van de messen is een meditatieve oefening,
gekenmerkt door diep respect en concentratie: een
onthaastingsritueel.

Rechter pagina:
Ook ongedwongenheid hoort bij de levenshouding van
Japanse koks. Heel vaak lachen ze om zichzelf.

vindt, in dit geval mijn mes, is de basisvoor-
waarde voor resonantie, voor een bijzondere
relatie tussen mij, de dingen en vooral andere
mensen.

Feitelijk gaat het altijd om de combinatie

van discipline en losheid. Bij een goed restau-
rantis het belangrijk datje al bij binnenkomst
een levendige sfeer proeft, interessante ge-
sprekken, gelach, een positieve energie in

de lucht. Pasals dat samenkomt, als we dat
kunnen creéren door de optische presenta-
tie, heteten, de dranken, hetindividueel en
ongecompliceerd benaderen van de gasten,
krijg je een bijzondere sfeer die een positieve
invloed heeft op hoe personeel en gasten,
gasten onderling en personeel onderling

met elkaar omgaan.

Vanaf een bepaald tijdstip trekken we ons
geheel terug en ontstaater ruimte. En in die
ruimte ontstaan emoties, en die sfeer. Het
geheim zitin de eenheid van compromisloos-
heid en ongedwongenheid. Daarbij is door-
slaggevend dat het gaat om een ongedwon-
gen compromisloosheid en niet om een com-
promisloze ongedwongenheid. De essentie
isnooit een moeten, ook niet een ‘ontspan-
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nen moeten zijn', maar altijd het in stand
houden van betrekkingen. En voor mij begint
dat met mijn relatie met mijn messen.

Tohru Nakamura heeft een Japanse vader en
een Duitse moeder en is daardoor een uit-
muntend kenner van beide culturen, ook en
vooral als het om koken gaat - en dus om

het gebruik en onderhoud van messen. Als
chef-kok van restaurant Geisels Werneckhof
in Minchen werd hijin 2015 door het maga-
zine Der Feinschmecker met de titel ‘Kok van
het jaar'onderscheiden. Het restaurant kreeg
18 punten van Gault-Millau en heeft twee
Michelin-sterren.

[ekst: Dominic Veken
foto's: Matthias Ziegler




Puur genot

"Irashaimase - Welkom, kom binnen!": met
die woorden wordt iedereen begroet die
Inakaya's drempel betreedt. Eerst door de
man die vanavond uitsluitend de begroe-
tingen voor zijn rekening neemt, vervolgens
klinkt het uit elke hoek van dit legendarische
Tokiose restaurant. Acht keer, uit acht kelen:
obers, assistenten, koks ... iedereen staat
erop elke gast persoonlijk welkom te heten.
[rashaimase!
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Michaela Vieser

Hiroki Watanabe
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De dingen op hun
beloop laten

Van hun passie voor
eten en gasten maken
de Rubells een bijna
anarchistische kunst

Linker pagina:

Jennifer Rubell en haar
moeder Mera Rubell bij het
boodschappendoenin
Miami. Koken en eten doen
ze in deze familie samen.

Volgende dubbele pagina:
/o ziet een kunstclan eruit
hotelhouder en kunstver-
zamelaar Jason Rubell, zijn
zuster Jennifer, de ouders
Mera en Don Rubellin
2008 bij het diner t.g.v. de
tentoonstelling '30 Ameri-
cans. Op de Rubell Family
Collection zijn werken uit
hun verzamelling te zien
. .

van Afro-Amerikaanse kun-

stenaars; de expositie tourt
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Op zekere dag werd er aangebeld bij de
Rubells, die af en toe populaire diners voor
hun vrienden uit de kunstwereld gaven,
maar vandaag niet en er werden dus geen
gasten verwacht. Jennifers moeder liep naar
de intercom en wilde weten wie daar was.
Beneden stond Jeff. 'Welke Jeff?', vroeg Mera
Rubell. De aanbeller stelde zich als Jeff Koons
voor. Hij reageerde op de uitnodiging voor
een van hun beroemde etentjes. Maar Koons
was een dag te laat. ‘Mijn moeder zei dat hij
toch maar boven moest komen en gewoon
bijons blijven eten’, vertelt Jennifer Rubell.
En dusging de man van de intercomstem
bij het gezin aan tafel zitten - zo ongedwon-
gen en relaxed begon een hechte verzame-
laars-kunstenaars-vriendschap. En voor
Jennifer leverde deze onverwachte ontmoe-
ting meteen de stage op die ze zocht: op
haar negentiende werd ze Koons' assistente.
Destijds nog om haar ouders te pleasen.
‘Soms heb ik het gevoel dat ik kunstenares
ben geworden omdat ik bij mijn ouders dui-
zenden keren had gezien hoe ze verliefd wer-
den op een kunstenaar', vertelde ze ooit in
de New York Times.

Uit een heel gewone maaltijd, leerde de jeug-
dige Jennifer Rubell die avond weer eens,
kunnen in een ontspannen sfeer zomaar de
mooiste dingen ontstaan. Daarvoor heb je
geen gecompliceerde organisatie of strenge
etiquette nodig, een beetje openheid is ge-
noeg, naast de bereidheid de dingen op hun
beloop te laten. Het is een bijzondere magie,
die op elke plaatsen tijd kan ontstaan en die
geen vastomlijnd plan nodig heeft - een ma-
gie die iedereen in de beste stemming brengt
envan hethele gezelschap moeiteloos en

geheel vanzelf een relaxed gesamtkunstwerk
maakt. Datis een heerlijk gevoel, dat Jennifer
Rubell al vroeg fascineerde: op die manier,
door het ontspannen samenkomen van men-
sen en eten, kon ze de wereld steeds opnieuw
alsiets nieuws ervaren en op een nieuwe
manier benaderen. Het werd een missie voor
haar, waarbij ze de grens tussen het gewone
leven en de kunstenaarswereld deed verva-
genen eenvan de bekendste moderne New
Yorkse kunstenaressen werd.

‘Als kind dacht ik altijd dat alles wat me inte-
resseerde geschikt was om me tot huisvrouw
te maken, maar dat was nu juist het laatste

in de wereld wat ik worden wou', zegt de kun-
stenares, die bijvoorbeeld in het '‘Brooklyn
Museum' een installatie bouwde waarin
haarfohns kaas doen smelten, die dan van
boven af op een enorme berg crackers droop.
Met haar werk wil ze perspectieven verande-
ren, perspectieven uitdagen, vragen plaatsen
bij gewoontes. En zelf bereikt ze toch juist
het hoogste stadium van contemplatie bij
het groentesnijden in de keuken, de 'toestand
van het denken terwijl je niets denkt.

Al vroeg leerde ze van haar ouders dat een
etentje niet meteen een etentje isen meeris
dan het met meerdere personen tot zich ne-
men van voedsel. Don en Mera Rubell legden
de basis voor de latere obsessie van hun doch-
ter. De artsen lerares verzamelden al vroeg
kunst en brachten de betovering van de din-
ner party's waar ze voor werden uitgenodigd
mee naar huis. 'lk wilde alles over de rituelen
bij het diner weten. Hoe de tafels eruitza-
gen, wat er te eten was, waar de mensen op
die party'shet over hadden. Ik werkte mijn
ouders enorm op de zenuwen!

De Rubells nodigden ook zelf mensen uit. Na
de opening van de eerste 'Whitney Biennale'
in New York werden hun diners al gauw po-
pulairin de kunstwereld. Keith Haring, Julian
Schnabel, Andy Warhol, Jean Michel Basquiat
en Cindy Sherman waren te gast lang voordat
ze beroemd werden. Hier zaten ze relaxed,
zonder de strategische bedoelingen die men
er tegenwoordig achter zou zoeken. De licht-
heid van het bestaan was het simpele geheim
van zo'n ontmoeting: ‘Destijds waren kunst-
diners totaal anders. Het was allemaal heel
open. Mijn ouders vatten ons uitnodigings-
beleid ook heel luchtig op. Ze overlegden

niet vooraf over het hele menu. Mijn moeder
kookte een of andere pasta, een die ze op dat
momentin de kast had. Mijn vader schoof
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Anne Philippi

Chris Terry/William Morrow, uit Jennifer Rubells
boek ‘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, uit Jennifer Rubells boek ‘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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