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ADVERTENTIE

KOEN VAN BOXEM

De Cock kocht in de jaren 90 de
voormalige papierschepperij Pape-
terie de la Meuse in de August Ge-
vaertstraat bij het station Brussel-
Zuid.Hij kocht laternoganderege-
bouwen indebuurt voordeoprich-
ting van zijn Brussels Art Institute.
Dat moest een multidisciplinaire
werkplek worden waar kunst zich
kon ontwikkelen. In de gebouwen
vonden vorig jaar de leerlingen van
de kunsthumaniora Sint-Lukas in
Schaarbeekonderdaktijdensdever-
bouwingswerken aanhun school.
DeCockmoest voor de aankoop

van extra klaslokalen en eenmulti-
functionele jazzbar 1 miljoen euro
lenen en stak de voorbije jaren ook
nog eens 500.000europrivégeld in
hetproject.DebankKBCwilnuhaar
geld terug, omdat het business-
model van De Cock niet rendabel
blijkt tezijn,zoalsDeTijddrieweken
geledenal schreef. Bovendienkreeg
zijnBAI-projecteen ‘niptonvoldoen-
de’ vandecommissieCultuur,waar-
dooreensubsidievan900.000euro
niet doorging.DeCockbesliste zijn
patrimonium te verkopen om zijn
schulden af te lossen.

Hij vindt het jammer dat hij
moet overgaan tot de verkoop van
zijn levenswerk, maar er rest hem
naar eigen zeggen geen andere op-
tie. ‘Ik heb alles geprobeerd omde
verkoopteontlopen.Maarhet isme
nietgelukt,ondanksmijncontacten
in de sector.’
Het patrimoniumwordt via Im-

moweb voor 3,4 miljoen euro te
koop aangeboden. De gebouwen,
waaronder de ateliers, het cultuur-
café en de klaslokalen, zijn samen
3.300m²groot.Dekunstwerkenvan
De Cockwordenmee verkocht. De
hoop is dat de koper BAI behoudt,
zodat De Cock verder kan blijven
werken.

Kunstenaar JanDe Cockmoet
zijn atelier en de gebouwen van
het Brussels Art Institute (BAI) in
Anderlecht verkopen. De vraag-
prijs is 3,4miljoen euro. De Cock
moet schulden afbetalen.

Jan De Cock. © BELGA
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De gastronomie is in woorden een
vrij armzaligbeestje. ‘Lekker’ is zo’n
beetje demeest gebruikte gemeen-
plaats, gevolgd door andere plat-
getreden paden als ‘zoet’, ‘zout’ en
‘bitter’. Koks kunnen demeest fan-
tastischegerechtencreëren,maarer
inwoorden over communiceren is
vaak eenheel ander paarmouwen.
Neem Ferran Adrià, het brein

achter El Bulli, het Catalaanse res-
taurantdataanhetbeginvanditde-
cenniumdegastronomiebeheerste.
Samenmet zijn broerAlbert bouw-
de Ferran Adrià in de jaren tachtig
een restaurant aan de Catalaanse
kust uit tot wat vijf keer het beste
restaurant ter wereld zou worden.
Meernogdandiebekroning,waren
het de revolutionaire gerechten en
deculinaire innovatiesdieElBulli en
de Adrià’s hun faam bezorgden.
Hartig ijs, sferischedooiers vanolij-
ven...: ze ontstonden in de keuken
vanElBulli enzijnalomtegenwoor-
dig inhedendaagsegastronomische
restaurants.
Het restaurant was amper zes

maanden per jaar open: de andere
zesmaanden gebruikten deAdrià’s
voor de ontwikkeling van nieuwe
gerechten. Die beperkte openings-
tijden incombinatiemethet feitdat
het restaurant alleen voorhet diner
geopend was, maakte dat El Bulli
goldalshetmoeilijkst teboekenres-
taurant.
Adrià sloot El Bulli in 2011 en

storttezichophet fundamentelecu-
linaire onderzoekswerk. Hij
sleutelt aaneenallesomvatten-
deencyclopedievandekeuken.
Deze Bullipediamoet het hart
wordenvandeElBulliFundaci-
ón, die in 2017 op de plek van
hetgeslotenrestaurant inRosas
moet openen.De spraakwater-
valdieAdrià is, is zelfs voorcol-
lega-topkoks lang niet altijd
feilloos te volgen. Terwijl het
voorAdrià vaakmoeilijk is om
zijnmaniervanwerkenverbaal
uit te leggen, kan hij via teke-
ningen,diagrammenenkleimodel-
lenaanzienlijkmeer inzichtgevenin
watzichinzijnhoofdafspeeltenhoe
zijnrevolutionairecreatiesontstaan.
‘Viadetekeningendiehijmaakt,kan
Adriàproevenhoeeennieuwecom-
binatie smaakt’, zegt Valentijn By-
vanck,dedirecteurvanHuisMarres.

Marres is eenmuseumdat inMaas-
tricht eenbeetje in de schaduwvan
het monumentale Bonnefanten-
museum staat. In tegenstelling tot
dat prestigieuze instituut isMarres
maar een van de vier instellingen
voor hedendaagse kunst die deNe-
derlandsenationaleoverheidsteunt.

Byvanckzietzijnkunstencen-
trum als een plekwaar ook an-
derezintuigendanhetoogwor-
dengeprikkeld: ‘Dusniet alleen
academisch geschoolde beel-
dende kunstenaars, maar juist
choreografen, muzikanten en
nuook koks.’ Zowist hij Ferran
Adrià te strikken voor een vari-
ant op een tentoonstelling die
eerderalleen inBarcelonaenin
deVS te zienwas.
Materiaaloverhetontwikke-

lingsprocesvandereceptenvan
Adrià isergenoeg. ‘Als ikhetnietop-
slaofcatalogiseer, ishetonvermijde-
lijkdat ikmezelfopeenbepaaldmo-
ment herhaal’, zegt Adrià. Zichzelf
herhalen is voor Adrià een gruwel:
het is de dood van zijn creativiteit.
Nergens wordt die zoektocht naar
creativiteit duidelijkerdan indeka-

merwaar opdrie grote prikborden
vellenpapierzijngepriktmetaante-
keningen uit het lab van El Bulli.
SnapshotsvaneenbezoekaanJapan,
waarAdrià in een apotheek zagdat
pillen werden verpakt in een heel
dun eetbaar zakje, eenmassa schet-
senenaantekeningen,nogmeer fo-
to’svaneersteprobeerselsendanhet
resultaat van al dat velewerk en de
talrijkemislukkingen: deplaats van
het gerecht inhetmeer dan 30gan-

gen tellendemenu van El Bulli. Het
geefteen ideevandemaniakalewij-
zewaaropdeAdrià’s inhuntijdbijEl
Bulli 1.846 gerechtenontwikkelden
en van het enorme ontwikkelings-
procesdatschuilgaatachtergerech-
ten die vaak nietmeer dan éénhap
groot zijn. De tekeningen zijn met
speldjes zonder al te veel nauwkeu-
righeid op piepschuimen prikbor-
denbevestigd.Hetmaaktdat de ex-
positieruimtes even doen denken
aandeoudeparkeergarageinBarce-
lonawaar Adriàmet tientallenme-
dewerkers sleutelt aan zijn Bullipe-
dia.
Voordierevolutionairegerechten

was keukengereedschap nodig dat
vaaknognietbestondendoorAdrià’s
huistechnicus Luki Huber werd ge-
bricoleerd.WatQvoorJamesBondis,
is Huber voor Adrià. Een sifon met
eenlangepvc-buisomeenmeterslan-
ge spaghettisliert te maken, een
Bosch-boormachine waarop een
sponsisgemonteerdvoordeproduc-
tievankleinesuikerspinnen,ofdein-
middelsiconischezeeflepel:allemaal
komenzeuitdewerkplaats vanHu-
berenzijnze inMaastricht te zien.
Het alomvattende vanAdrià’s vi-

sie opgastronomiewordt duidelijk
inde grootste kamer vanhet verder
intiemeMarres.Groteglazenvitrines
volmet servies en bestek dat Adrià
speciaalvoorzijngerechtenlietont-
werpen. Korte dooierlepels, golven-
de metalen platen, uitgeholde ste-
nen:de variatie is immens. Byvanck:
‘Maarhetwassteedsfunctioneel.Het
moestbijdragenaandebelevingvan
het eten.’

‘Ferran Adrià: Notes on Creativity’,

tot enmet 3 juli. Marres, Huis voor

Hedendaagse Cultuur, Maastricht.

www.marres.org

Topkok Ferran Adrià maakt vaak schetsen van zijn creaties. RV

Snuffelen indehersenpan
van topkokFerranAdrià
Hoewerkt het brein vande beste
kok terwereld?Hoe bedenk je
smaakcombinaties die niemand
ooit eerder bedacht? InMaas-
tricht is te zien hoe het Spaanse
culinaire genie FerranAdrià zijn
vaak buitenaardse creaties ont-
wikkelde.

Als ik het niet opsla
of catalogiseer, is het
onvermijdelijk dat ik
mezelf op een bepaald
moment herhaal.

TOPKOK

FERRAN ADRIÀ
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Eindelijkgoednieuwsvandebouw-
werf in de concertzaal DeMunt. De
renovatie van de ateliers in de Leo-
poldstraat is klaar. Ook de tunnel-
aansluiting is gebouwd. Als alles
volgensplanverloopt,wordtdetun-
nel tussen de ateliers en het opera-
gebouw op het Muntplein in 2017
aangelegd. Dan moeten de decors
nietmeer via eenvrachtwagennaar
het podiumgeredenworden,maar
wordenzevia liftenendetunnelon-
dergrondsnaardebestemmingge-
bracht.
De renovatie van De Munt zelf

heeft zoalsbekendvertragingopge-
lopen en zal niet voor december
klaarzijn. Datheeft implicatiesvoor
de programmering vanhet seizoen

2016/2017. Het planwas omhet sei-
zoen teopenenmeteenherneming
van Verdi’s ‘Macbeth’ in een regie
vanKrzysztofWarlikowski.Diepro-
ductiewerd in2010doorhetgezag-
hebbende blad Opern Welt uitge-
roepen tot opera vanhet jaar.Maar
het feestje gaat niet door. De ensce-
nering past niet in het Muntpaleis
opTour&TaxiswaarDeMunt totde-
cember resideert. ‘Macbeth’ opent

wel het seizoen, maar dan in een
nieuwe, kleinere versie van Olivier
Fredj.
‘De gouden haan’ van de Russi-

schecomponistNikolajRimski-Kor-
sakov krijgt de eer de vernieuwde
Munt op 13 december in te spelen.
AlgemeendirecteurPeterdeCaluwe
zei gisteren dat het ontbreken van
eendecemberproductie in2015een
dervingvande ticketinkomstenvan
1miljoen euro betekende.
Het nieuwe seizoen is een tradi-

tionele afwisseling van bekend en
minderbekendwerk. Eengroot sei-
zoensthema is er dit jaar niet. De
rodedraad is eerder filosofisch: ver-
trouwen,empathie, strevennaarhet
goede. Naast de opera zijn er heel
wat concerten die de stempel dra-
genvandenieuwemuziekdirecteur
Alain Altinoglu. Hij koos onder
meervooreenBrahms-cyclus.Bijde
recitals is het uitkijken naar ‘Dag-
boek van een verdwenene’ van Leos
Janacek in een regie van Ivo van
Hove. Het is een coproductie met
hetmuziektheater Transparant.

DeMuntvraagt vertrouwen
Het nieuwe seizoen vanDeMunt
staat niet in het teken van één
groot thema. De rode draad is
vertrouwen schenken en ver-
trouwen vragen.

Bosch-expo
vanafnu
langeropen
Deopeningstijden vande tentoon-
stelling ‘Jheronimus Bosch - visioe-
nenvaneengenie’ inhetNoordbra-
bants Museum in Den Bosch wor-
den verruimd. Demaatregel komt
er omdat de belangstelling voor de
exponoggroter is dan verwacht. Er
zijn tot nu al 300.000 kaarten ver-
kocht.
Vanafmaandag 14maart is hetmu-
seumdagelijkseenuur langeropen,
tot 20.00 uur. Vanaf 24maart wor-
den de openingstijden nog verder
verruimd. U kunt dan op donder-
dag, vrijdag en zaterdag tot 23.00
uur de schilderijen bekijken. Door
de ruimere openingstijden zijn er
50.000 extra toegangskaarten be-
schikbaar. De Jheronimus Bosch-
tentoonstelling opende op 13 fe-
bruari en loopt nog tot en met
8mei. Het is aangewezen om tevo-
ren online kaarten te reserveren.

www.noordbrabantsmuseum.nl

OPERA
Macbeth: Giuseppe Verdi

Capricco: Richard Strauss

De gouden haan:

Nikolaj Rimski-Korsakov

Daral Shaga: Kris Defoort

Lohengrin: Richard Wagner

Lucio Silla: WA Mozart

Matsukaze: Toshio Hosokawa

Madame Butterfly:

Giacomo Puccini

Hertog Blauwbaards Burcht:

Béla Bartók, György Ligeti

JanDeCockverkoopt
Brusselsegebouwen


