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Is meine Mutter ein Kind war®,
erziihlt Andoni Luis Aduriz
beim Lunch im Berliner ,,Fa-
cil®, ,hatten wir im Baskenland

eine Hungersnot. Darum wollte sie fiir

mich etwas Sicheres und sagte: , Werde

Koch, dann hast du immer zu essen!®

Also wurde ich Koch, aus Verlegenheit,

ich war ja ein schlechter Schiiler, keiner

wusste, wohin mit mir ..." Heute ist

Aduriz 39 Jahre alt, hellwach, eloguent

und einer der angesehenen Kopfe der

Kiichen-Avantgarde Spaniens.

Und jetzt dieser unwahrscheinliche
Film ,Mugdritz B.S.0.” (banda sonora
original, was so viel heifit wie Original-
Soundtrack), der zeigt, wie bekannte
Speisen aus Aduriz’ Repertoire vertont
werden. Wie kommt man auf so eine

Idee? ,.Bei mir essen die unterschied-

lichsten Menschen, darunter auch
Musiker, Literaten, Singer, Maler,
Dichter, Regisseure, Modeschdp-
fer. Ich versuche. aus solchen
Begegnungen Nutzen zu zichen,
von anderen zu lernen®, sagt
der Koch: ,.Ein Restaurant
ist heute im Grunde das,
was frither ein Dorfplatz
war — eine Stiitte der
Begegnungen. Mich
interessiert der Aus-
tausch, die Ubertra-
gung meiner eigenen
Arbeit in die Sprache
des anderen. Ich be-
haupte, 80 Prozent
aller kiinstlerischen
Impulse sind dhn-

lich. Es geht um

Gesten, um No-

ten, um eine

prizise Aus-
drucksweise,

um Emotio-

nen und

Traditio-

nen.
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Kann man Gerichte in Musik tibersetzen? Man kann, sagen Andoni Aduriz, Kiichenchef des
gefeierten ,Mugaritz" bei San Sebastian, und sein Landsmann, der Musiker Felipe Ugarte.
Zum Beweis legen die beiden den Film ,Mugaritz B.S.0." vor, der jetzt ins ,Kulinarische Kino"
der Berlinale 2012 kommt. Da kann man nur Augen machen - und die Ohren aufstellen!

TEXT: MADELEINE JAKITS

Wohl allenfalls 20 Prozent der kiinstleri-
schen Arbeit sind tatsidchlich spezifisch
fiir die jeweilige Disziplin. Ich habe mir
so ein musikalisches Experiment ja lange
gewiinscht, habe Felipe Ugarte aber nie
direkt darum gebeten, sondern ihn ein
Jahr lang, sagen wir, beeinflusst — damit
er mir den Vorschlag macht fiir ein Pro-
jekt. Felipe hat im Laufe der Monate ge-

aussieht, ist Herkulesarbeit, sagt der Koch

nau gesehen, wie wir denken, wie wir ar-
beiten und irgendwann gesagt: ,Wow, ihr
seid 35 Leute und wirkt ja so prizise zu-
sammen wie ein gutes Orchester!* Das
war das Stichwort.*

Im Film ist es ein Herantasten an die
Maoglichkeiten, akustische Assoziationen
zu Aduriz’ bis ins Detail durchdachten
Gerichten zu finden — nach 70 Minuten
hat man keine Zweifel mehr, dass hier
ein lohnendes und sehr poetisches Pro-
jekt gelungen ist. Es ist ein FlieBen und
Blubbern, Knuspern und Zischeln.
Schmatzen, Spritzen und Gluckern, dazu
Musik von ausgefallensten Instrumenten
aus der ganzen Welt. Bei der Urauffiih-
rung im Herbst 2011 in San Sebastidn
hiitten die Leute Trinen der Riihrung
in den Augen gehabt, erzihlt Andoni

Aduriz nicht ohne Stolz, um sich dann
wieder ganz fasziniert dem ,Saum® —
dem entgriiteten Rand der Flosse — vom
Steinbutt mit Spreewaldgurke und sauce
Grenoble auf seinem Teller zu widmen.

Der erste Akt von ,Mugdritz B.S.0."
hat zartes Fleisch vom Milchkalb zum
Hauptdarsteller. ,,Wenn wir zum Fleisch-
gang kommen, erwartet der Gast im
Grunde stets das Bekannte. Deshalb habe
ich den Ehrgeiz, meinen Giisten unbe-
dingt Uberraschendes zu bieten. Kalb
zum Beispiel ist im Baskenland etwas
Ungewohnliches, zumal in dieser Quali-
tiit. Mit diesem hellen, zarten Fleisch zie-
hen wir ein neues Register. Die Milch-
kilber werden nur mit Milch und Eiern
gefiittert, ein Wahnsinnsprotein! Ich sage
immer: Butterkekse auf vier Beinen. Im
Restaurant machen wir uns den Spal,
den Giisten die herkommliche Frage zu
stellen, wie sie ihr Fleisch denn gern ge-
braten hiitten — rosarot? Oder durch?
Weil sie danach etwas ganz Bestimmtes
erwarten, sind sie dann sehr erschrocken
wenn der Teller kommt ...* Kein Wun-
der: Darauf liegt ein rabenschwarzer
Klumpen, als hitte ein Ignorant die kost-
bare Zutat auf dem Grillrost vergessen —
im Film spielt dazu anfangs eine beklem-
mend anmutende Musik.

duriz briit das Fleisch, parfiimiert
A es mit der Glut von Rebenschdf-
lingen und bestreicht es rundum

mit einer schwarzen Marinade aus ver-
kohlten Schoflingen und Thymianzwei-
gen samt ihren schwirzlichen Siften, um
es als vermeintliches Ungliick zu prisen-
tieren. ,,Und dann®, sagt der Koch trium-
phierend, ,schneiden die Leute das
Fleisch voller Skepsis auf, fast mit Wi-
derwillen. Und siehe da: Es ist innen na-
hezu weiB! Dieser verbliiffende Moment,
das helle Leuchten aus der Schwiirze ...,
das ist ein tragischer Augenblick, ein
Drama!* Auch die Zuschauer staunen.

Fiir den Musiker Felipe Ugarte eine
schéne Herausforderung. Wie driickt
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KULINARISCHES
KINO 2012

man das Brennen von Feuer aus, das Er-
hitzen von Fleisch iiber der Glut? Ganz
pragmatisch opfert Ugarte zuniichst ein
Mikrofon, das Kabel umhiillt er mit As-
best, damit er geniigend hitzig fauchende
Klangsekunden vom Innersten des Feu-
ers fiir die spiitere Komposition im Stu-
dio aufzeichnen kann. Es muss aber jetzt,
so der Musiker, noch etwas Junges, Un-
schuldiges dazu, als Analogie zum but-
terzarten Milchkalbfleisch. Was lige da
niher als ein Knabenchor?

Der ist bald gefunden. Weil der Chor-
leiter fiir seine vier Singer Text brauchte,
bittet er um etwas Notiertes. Man einigt
sich auf Esperanto, ,,weil es eine neutrale,
unpolitische Sprache ist”, wie der Baske
Andoni Aduriz erklirt. Also fliistern die
Kinder geheimnisvolle Siitze iiber die
zerstorerische Kraft des Feuers in Espe-
ranto, es klingt wie das Knistern und
Knastern in den Flammen. Unheimlich.
Schlieflich kommt noch eine Tonspur
mit A-cappella-Gesang dazu — von den
Jungen auf O und U an frischer Bergluft
glockenrein intoniert. Eine sparsame
Portion Streichinstrumente vervollstindigt
die Liste der musikalischen Zutaten fiir
Aduriz’ Kreation pieza de ternera de
leche asada.

erlangen, sei oft Brutalitit nétig, dann
aber auch das Liebevolle, Verschnliche,
ja Erotische bei der bestmiglichen Zube-
reitung. .,Wir haben es mit heftigen emo-
tionalen Gegensiitzen zu tun. Manchmal
muss man im kiinstlerischen Ausdruck
dafiir eben die Dinge auf die Spitze trei-
ben. Das Fleisch hat ja heute gewisser-
maBen seine Augen verloren — fast iiber-
all nur noch abgepackte rosige Zuschnit-
te. denen man nicht mehr ansieht, was sie
mal waren. Uberall Fertiggerichte. Wir
haben uns viel zu weit entfernt von den
Urspriingen unserer Nahrung.™
er Dokumentarfilm spielt immer
wieder mit dem Thema [llusionen
und Vorurteile. Beispiel: das Car-
paccio aus getrockneter Wassermelone.
..Die visuelle Botschaft”, freut sich der
Koch, ,ist so michtig, dass man Proteine
erwartet, rotes Fleisch.” Und wirklich:
Auch dem Mundgefiihl nach kann man
es ohne Weiteres fiir ein echtes Carpac-
cio halten. Und die Musik dazu? Wir se-
hen einen Singer, vor ihm auf dem No-
tenpult das Bild des carpaccio vegetal.
Es kloppelt zart vom Vibraphon. Und dann
singt Carlos Mena betérend schon Vival-
di — wie eine Frau! Er ist Countertenor.
Wie lange dauert es, ein neues ,,Mugd-
ritz*-Gericht zu erschaffen? , Es ist viel

[

ten.” Ugarte wihlte als Begleitmusik
dgyptische Zuckerrohr-Fléten. Warum
Agypten? Weil die Rote Bete schon auf
den Speiseplinen der Pharaonen stand.
Zu den Floten gesellen sich das Geriiusch
zerdriickter Blaschenfolie und die Txala-
parta (sprich: Tschalaparta), traditionelle
lange HolzstiBel, mit denen man ein viel-
stimmig kloppelndes Geriusch erzeugen
kann. Die Mostmacher des Baskenlands
stampften friiher ihre Apfel mit der Txa-
laparta nach bestimmten Rhythmen, um
ihre eintonige Arbeit frohlicher zu ma-
chen. Als menschliche Stimme umflieft
ein Gesang aus dem Sudan das corazon
de manzana, das Herz des Apfels*, dazu
das Spiel einer Oud (arabische Laute).
Das Team um Ugarte und Aduriz hat
keinen Aufwand gescheut, um Esskultur
und urspriingliche Musikinstrumente zu
erleben. Sogar nach Peru sind sie geflo-
gen. Dort trafen sie auf Indios, die noch
an die 300 Sorten Kartoffeln kultivieren,
eine sagenhafte Biodiversitit. Die Knol-
len gart man in der kargen Hohe der An-
den einfach im Erdboden, eingegraben in
Glut. Bilder von bunt gekleideten Miin-
nern in einer 6den braunen Mondland-
schaft, die heiBie Kartoffeln aus der Pelle
essen. Von der Hand in den Mund. Wie
zu Hause, wenn es im  Mugdritz* die

Essen?! Verbranntes" Kalb e Andoni Aduriz, Felipe Ugarte und Waffir Shaikhel (v, I.) mit der Txalaparta ® Apfelstrunk mit Rote-Bete-Blasen

Als Zuschauer ist man von den zusam-
mengefiigten Kldngen seltsam beriihrt,
Verbranntes Fleisch? Kindergesang? Das
Essen wird zum zwiespiiltigen Erlebnis.
Und wie der Chorleiter da dirigiert, vor
sich das Foto von Aduriz’ aufgeschnitte-
nem, auflen scheinbar verkohltem Milch-
kalb auf dem Notenstinder ... Will man
das alles so genau wissen oder besser:
auf sein Gewissen laden?

wJa, natiirlich!™, ruft Andon{ Aduriz.
Er ist dafiir, die Menschen daran zu erin-
nern, woher ihr Essen kommt. Um es zu
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Arbeit, stindiges Navigieren zwischen
Irrtum und Erfolg. Es kann bis zu fiinf
Jahre dauern, bis wir ein Ergebnis haben.
Wir Basken sind kritisch, streng, analy-
tisch, wir sind kein leichtes mediterranes
Volk ...** Unser Koch serviert im Film
auch ein sehr durchdachtes Dessert: ka-
ramellisierte Apfelstriinke (!) mit gro-
Bem Blasengeblubber, aufgeschlagen aus
Rote-Bete-Saft, Eiweil und Xanthan —
ein Teller mit auBerirdischem Appeal.
.Wir haben ewig getiiftelt, bis wir end-
lich diese groBen beautiful bubbles hat-

vielerorts seit Jahren kopierten piedras
comestibles gibt, ,.essbare Steine®, Fluss-
kieseln zum Verwechseln dhnlich. Als
optimaler Uberzug fiir die Kartoffelchen
erwies sich in der Versuchskiiche eine
Kaolin-Creme (weifer Lehm mit gerin-
gem Eisengehalt) mit Laktose. Beim Ba-
cken hirtet der Uberzug aus, die ,,Steine*
sehen tiuschend echt aus. Natiirlich hat
der Koch seinen SpaB, wenn die Leute
etwas ratlos ohne Besteck vor den weilen
Tellern mit kollernden Kieseln sitzen. Es
kostet Uberwindung, in einen Stein zu




beiben. Und mit den Fingern essen — in
einem Top-Restaurant?

Aber dann: Im eigenen Dampf in der
Hiille gegart, schmecken die Knollen mit
50 Grad cremig und kostlich. ., Wir haben
mit den essbaren Steinen die Leute
wachgeriittelt, sich wieder mehr mit dem
Geschmack der Kartoffel zu beschiifti-
gen — und wir haben die Kartoffel damit
auch geschmacklich verbessert”, ist An-
doni Aduriz iiberzeugt. Felipe Ugarte hat
als Begleitung dazu das Klackern von
Flusssteinen unter die Bilder gelegt und
archaische Flotenklinge von Blasinstru-
menten aus Lehm — ,,Zutaten™ aus Peru.

ichten Zauber ~Mugdritz

B.S.0.", wenn es um ein kunterbun-

tes Gemiise-Kriuter-Bliiten-Gericht
geht, das kinderleicht zuzubereiten
scheint, von dem der Koch aber im Film
sagt: ,.Das zu machen bedeutet fast einen
Kampft gegen uns selbst.” Wie das? ,.Das
Gericht verduras asadas y crudas ist eine
Hommage an Michel Bras in Laguiole in
der Auvergne, den ich sehr, sehr bewun-
dere. Er war als Koch seiner Zeit um
zehn Jahre voraus. Diese Komposition
aus bis zu 50 gegarten und rohen Gemiise-
sorten, aus Wildkriutern und Bliiten —
Bras nennt sie le gargouillou de jeunes
légumes, Straull aus jungen Gemiisen —

zeigt

50-mal anders schmecken. Magisch!* Im
Film zeigen sie dazu Bilder von Kéchen
mit Arztschere und Pinzette, unterwegs
in den Giirten des ,Mugdritz®, wie sie
winzige Bliitenbliitter, hauchzarte Kriiut-
lein schneiden und riihrend kleine Ra-
dieschen, Zwiebelchen oder Erbsenscho-
ten einsammeln. Felipe Ugarte versam-
melt um sich eine Schar Kinder aller
Hautfarben, er lisst sie rasseln. klappern,
klingeln, pfeifen, tréten, mit Schellen
und Schliuchen, mit Kalebassen und
Rumbakugeln. Ungeheure Klangvielfalt.
Hinzu kommt Musik vom Akkordeon,
ein tinzerisch-bdurisches Lied aus dem
Emmental — Aduriz wiirzt seinen Natur-
rausch mit einem Saft, der das Aroma
des Kiises trigt. In den Bildern baut sich
das Meisterwerk des Kochs Blatt um
Blatt, Stiick um Stiick auf, genauso geht
es mit der Begleitmusik: immer noch ein
Ton dazu, noch ein Instrument, das Ak-
kordeon hiilt die Spur, am Ende miindet
alles in eine regelrechte Fanfare, als das
letzte Bliitenblittchen aufgelegt wird.

In Restaurantkiichen halten sich die
Koche oft mit Musik bei Laune. Was
lduft so im ,Mugdritz*? . ,Um Himmels
Willen! Ich bin da konservativ. Wir brau-
chen Ruhe, Konzentration. Du musst ja
horen, was der Mann neben dir gerade

Zum jungen Gemiise junges Stimmengewirr ® Kartoffeln als ,Steine" zum ReinbeiBen

ist sehr kompliziert, es ist sozusagen eine
Explosion von Natur. Ich halte es sogar
fiir eines der besten Gerichte aller Zei-
ten! Es zeigt, mit welcher Disziplin und
Sorgfalt die Kiiche zuwege ist bei der
Auswahl der Bestandteile. Dahinter steht
ein grobes Verstindnis fiir die Eigen-
schaften jeder Zutat: fiir die beste Art,
jede zu garen oder roh zu belassen, fiir
den optimalen Erntemoment. Dieser
bunte Teller ist wie Jazz: immer erkenn-
bar, aber auch immer variabel. Selbst
wenn man es S50-mal herstellt, wird es

tut. Man muss immer im Austausch mit
den anderen im Team sein, der darf nicht
von Musik tibertont werden, die uns von-
einander isoliert. Der zwischenmensch-
liche Kontakt bringt auch in der Kiiche
das Neue, das Unvorhersehbare. Das ver-
wenden wir immerzu beim Kochen im
Mugidritz", viel haufiger als Salz.”

Und was, wenn doch mal ein Neuer
hereintiinzelt und in den Ohren diese
weillen Stopsel hat? Andoni Aduriz zieht
die Brauen hoch und winkt mit erhobe-
nem Zeigefinger ab: ,, No! No! No!*

Berlin

Andoni Luis Aduriz, 39, betreibt seit
14 Jahren das ,Mugaritz", einen ver-
edelten baskischen Bauernhof mit
groBem Krauter-, Blumen- und
Gemiisegarten (www.mugaritz.com).
Das Anwesen liegt rund zwolf
Kilometer dstlich von San Sebastian,
sein bertihmter Landsmann und
Lehrherr Martin Berasategui hat ihm
hier seinerzeit die Selbststandigkeit
ermoglicht. Das Projekt ,Mugaritz
B.S.0." entstand aus Andoni Aduriz'
Uberzeugung, dass ,Musik jene Form
von Kunst ist, die am starksten mit
unserem Verstandnis vom Kochen im
Einklang ist - weil auch sie Gefiihle
provozieren und eine ,Fusion’ der
Sinne bewirken kann'".

Felipe Ugarte begann seine Musiker-
laufbahn mit sieben Jahren — auf dem
Akkardeon. Heute realisiert er ethno-
musikalische Projekte, darunter spezi-
fisch Baskisches, bei der die Txalaparta
im Mittelpunkt steht, ein Perkussions-
instrument, bei dem ein oder mehrere
Spieler mit ldngeren Staben rhyth-
misch auf Klangholzer sehlagen.
«Mugaritz B.S.0." (banda sonora ori-
ginal bedeutet Soundtrack) wurde im
Herbst 2011 in San Sebastian urauf-
geftihrt. Anldsslich der Berlinale 2012
kommt der Film nach Deutschland, wo
er am 13. Februar im ,Kulinarischen
Kino" im Tiefgeschoss des Martin
Gropius-Baus gezeigt wird. (Idee: Feli-
pe Ugarte, Andoni Aduriz; Drehbuch:
Felipe Ugarte; Regie: Felipe Ugarte
und Juantxo Sardon; San Sebastian
2011, Dauer: 70 Minuten).

Im Anschluss serviert Andoni Aduriz
nebenan im Spiegelzelt ,Gropius
Mirror® den rund 200 Gésten ein
dreigidngiges Menii und wird auf der
kleinen Biihne zu dem Filmprojekt
befragt.

Die Tickets kosten 59 Euro (inkl.

Menii und Getrinke). Der Run auf die
begehrten Karten beginnt unter
www.berlinale.de und an allen Berliner
Theaterkassen am 6. Februar 2012.
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