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In In 9/19/11 tonen twnen twee Free Franseanse
documakdocumakerers, die per ts, die per toeoevalal
middenin de rmiddenin de ramamp belanden, een belanden, een
aangaangririjpend beeld. Een porjpend beeld. Een portrtret vanet van
het Nhet New Yw Yorkorkse brse brandwandweerkeerkorpsorps
titijdens de ‘brjdens de ‘brand der brand der branden’.anden’.

Op 11 september 2001 zijn de Franse
broers Jules en Gédéon Naudet aan het fil-
men in New York. Ze werken aan een klein-
schalige documentaire over een brand-
weerkorps in Manhattan. Ze doen dat al
sinds juni, waarbij ze specifiek focussen op
de opleiding van een jonge rekruut, Tony
Benetatos uit de Bronx. Hun probleem, en
ook dat van die zogenaamde ‘probie’, is
dat het wachten blijft op zijn eerste echte,
grote brand. En dan boort een vliegtuig
zich in een van de Twin Towers van het
World Trade Center. Net als brandweer-
man in opleiding Tony Benetatos, zijn de
broers Naudet die dag van wel héél dicht-
bij getuige geweest van de brand aller
branden. En moesten ze zich achteraf rea-
liseren hoeveel geluk ze wel hadden dat ze
daarover überhaupt nog verslag konden
uitbrengen.

In hun documentaire 9/11, die onder
meer bekroond werd met een Emmy
Award voor ‘Outstanding Non-Fiction
Special’, komt ook de New Yorkse acteur
Robert De Niro aan het woord, die onder
meer een typisch gezegde onder brand-
weerlui citeert: “When you go too long wit-
hout any fires, be prepared: something big
is coming.”

Opmerkelijk aan deze docu - behalve het
feit dat het hier om een hallucinant oog-
getuigenverslag vanop de eerste rij gaat - is
dat de broers hun oorspronkelijke invals-
hoek bewaard hebben. We maken dus
eerst kennis met de 21-jarige Tony
Benetatos, brandweerman in opleiding,
en zijn dus ook getuige van zijn groeiend
ongeduld om eindelijk eens bij het échte
werk te worden ingezet. “Tony was wat wij
een ‘white cloud’ noemen. Iemand die
branden lijkt af te stoten”, zegt een van de
oudere collega’s. Brandweermannen heb-
ben het blijkbaar meer voor een ‘black
cloud’, iemand die branden aantrekt. “Het
was om wanhopig van te worden: 24 uur
aan het werk zonder het minste brandje.
Drie maanden heeft dat geduurd.”

Toch waren die maanden op een andere
manier erg belangrijk voor Jules en
Gédéon Naudet, want in die periode kon-

den ze het vertrouwen winnen van de
spuitgasten, die ze zo vaak volgden en
filmden dat hun aanwezigheid nog nau-
welijks opviel. “On faisait partie du décor”,
zegden ze daar later zelf over. 

Die ochtend was Jules Naudet, op zo’n
tien blokken afstand van de WTC-torens,
nog maar eens een routineuze opdracht
aan het filmen: de brandweer controleert
een gaslek in Church Street. Business as
usual. “Plots hoor ik een enorm geraas”,
vertelde Jules Naudet. “Iedereen kijkt naar
boven en omdat ik aan het filmen ben,
richt ik automatisch ook de camera naar
boven. Ik zie het vliegtuig tussen twee
gebouwen in. Ik zie heel duidelijk
American Airlines op de flank, zo dichtbij
is het, en ik zie het vliegtuig zich in de
toren boren.” Eerst dacht hij nog dat het
om een verschrikkelijk ongeval ging,
maar in de documentaire hoort men
brandweerchef Pfeifer al meteen over de
radio zeggen: “Het is een aanslag. Het
vliegtuig viseerde de toren.”

In eerste instantie filmde Jules in de
noordertoren (eerst geraakt, laatst inge-
stort) hoe brandweermannen naar boven
stormden in de overtuiging dat ze de
brand konden blussen. IJdele hoop. Dan
wordt ook de zuidertoren geraakt. Broer
Gédéon Naudet filmde buiten hoe de apo-
calyps van 9/11 zich voltrok. Ook de volgen-
de dag bleven de broers de eerste red-
dingswerken op Ground Zero registreren.
In totaal zouden meer dan 340 brand-
weermannen, meer dan één tiende van
het totale aantal slachtoffers, het leven
laten in het puin van het WTC. Tony
Benetatos overleefde de ramp. Hij zou
nooit meer een ‘white cloud’ genoemd
worden. (JAN T.)

Juiste moment, verkeerde plaats

‘9/11’ van James Hanlon, Rob Klug, 
Gédéon Naudet en Jules Naudet

Spraakmakende documentaires
Tien documentaires, telkens op zaterdag bij uw krant.

Hier leest u wekelijks waarom ze zo spraakmakend zijn.

JULES NAUDET
(DOCUMAKER):

Ik zie het vliegtuig
tussen twee
gebouwen in. Ik zie
duidelijk American
Airlines op de flank,
zo dichtbij is het, en
ik zie het zich in de
toren boren

BRUSSBRUSSEL ● Na de sa de starart vant van
DagDagelielijkjkse kse kosost krkreeg Hoteeg Hotelel
HungHungaria metaria meteen vreen vragagen vanen van
anderandere zender zenders om iets soor om iets soort t -
gelielijkjks ts te make maken. ‘Maar in principeen. ‘Maar in principe
willen wwillen we nooit twe nooit twee kee keer hetzelfdeeer hetzelfde
soorsoort prt progogramma makamma maken.’en.’

Een oerdegelijke frangipanetaart, har-
tige Bretoense pannenkoeken of een
calorierijke chocoladetaart. Sofie
Dumont, de 37-jarige chef-kok van het
restaurant Les Eleveurs in Halle, zoekt
het niet ver in Goe gebakken. De ‘Lady
Chef of the Year’ van 2009 grijpt steevast
terug naar traditionele desserts die nog
door onze grootmoeders gemaakt wer-
den. Een bewuste keuze, zegt ze. “Ik had
geen zin in het zoveelste kookprogram-
ma. De concurrentie is al zo groot dat je
nog moeilijk iets kan doen dat nog niet
gedaan is. Toen de mannen van het pro-
ductiehuis Hotel Hungaria met het voor-
stel kwamen om desserts te maken, wist

ik dat dit het was. Zulke dingen worden
meestal vergeten.”

Dumont, die nog enkele jaren bij de
gerenommeerde Brusselse chocolatier
Wittamer heeft gewerkt, voegde er wel
een extra voorwaarde aan toe: de desserts
moesten haalbaar zijn voor iedereen. “Op
Njam! heb je wel Roger Van Damme van
Het Gebaar, ja. Dat ziet er allemaal simpel
uit, maar begin er maar eens aan. Ik werk
met toestellen die iedereen gebruikt en
met ingrediënten die men steeds in huis
heeft: eieren, suiker, chocolade, bloem...
Ik wil niet uit de hoop springen door spe-
ciale ingrediënten uit alle hoeken van de
wereld te gebruiken. Wat ik in Goe gebak-
ken maak, moet voor iedereen bereikbaar
en doenbaar zijn.”

De afgelopen jaren kreeg Dumont al ver-
schillende voorstellen om televisiekok te
worden, maar steeds hield ze de boot af.
Tot Hotel Hungaria op de proppen kwam,
het jonge productiehuis dat ook Jeroen
Meus’ Dagelijkse kost maakt. “Daar was ik

heel blij om. Wat ze met Jeroen doen, is
immers zeer mooi. Ze hadden me vroeger
al gezegd dat ze iets met me wilden doen,
dat ik een kop had om op televisie te
komen. Toen ze onlangs met hun voorstel
kwamen, wist ik dat het klopte.” 

Dat Dumont nu voor VT4 kan bakken,
heeft ze zelfs mee te danken aan het suc-
ces van Jeroen Meus en Dagelijkse kost,
in 2010 het hoogst gewaardeerde pro-
gramma op Eén en onlangs nog
bekroond met een Vlaamse Televisie Ster.
“Na de start van Dagelijkse kost op Eén,
kregen we al snel vragen van andere zen-
ders om ook iets voor hen te maken,”
zegt Bart Verbeelen, die samen met Nico
Van de Velde in 2009 Hotel Hungaria
oprichtte. “Alleen hebben wij enkele
interne regels, waarvan eentje er is dat
we onszelf beloofd hebben nooit twee
keer hetzelfde soort programma te
maken. We wisten dat we met Dagelijkse
kost iets moois in handen hadden en
vonden ook dat we het eigenlijk niet
beter konden maken. Daarom stonden
we er niet voor te springen om opnieuw
een kookprogramma te produceren.”

SBS Belgium, de eigenaar van VT4, bleef
echter aandringen, zegt Verbeelen. “Zij
hebben ons gevraagd om verder na te
denken, om te kijken of er toch niets
mogelijk was. En toen kwamen we op de
combinatie van Sofie en bakken. Sofie
kenden we allang en we vonden dat zij
iets op televisie moest doen. Daarnaast
stelden we ook vast dat bakken nog erg

leeft in Frankrijk en Nederland. Hier is
die traditie precies verloren gegaan. Een
bakprogramma met Sofie Dumont is dus
het resultaat.”

Wie naar Goe gebakken kijkt, zal ook
snel de hand van dezelfde makers zien.
“We blijven inderdaad de nadruk leggen
op de mooie beelden, we filmen in een
echte keuken, we gebruiken een mix van
studio- en daglicht...”, legt Verbeelen uit.
“Hoewel er ook elementen verschillen in
beide programma’s, krijg je daardoor
inderdaad een gelijkaardige stijl. Maar is
dat erg? Woestijnvis heeft toch ook een
beetje dezelfde stijl doorheen zijn pro-
gramma’s?”

Ondertussen heeft Hotel Hungaria ook
nog enkele andere, niet-culinaire produc-
ties in de pijplijn zitten en maakt het voor
VIJFtv het lifestyleprogramma Me Time. Al
blijft Dagelijkse kost nog wel even de
levensader. “We hebben ons productie-
huis in 2009 opgericht in volle crisis”,
blikt Verbeelen terug. “Zowel Nico als ik
hadden al veel ervaring in de televisiesec-
tor, maar het was toch niet makkelijk. Eén
geloofde zo sterk in ons en bleef ons steu-
nen. Als jong productiehuis meteen twee-
honderd afleveringen van een program-
ma mogen maken, zorgt ervoor dat we nu
goed kunnen overleven. Maar er zullen
dus nog programma’s moeten bijkomen.”

Hotel Hungaria, makers van ‘Dagelijkse kost’ brengen ‘Goe gebakken’, nieuw bakprogramma voor VT4

Koekjes bakken uit nostalgie
Kookprogramma’s zijn er al bij de vleet, maar een 
bak programma ontbrak nog op het menu. VT4 brengt 
daar vanaf vanavond verandering met Goe gebakken,
waarin chef Sofie Dumont klassieke desserts klaarmaakt. 
Maker van het programma is Hotel Hungaria, het
productiehuis dat ook al scoort met Dagelijkse kost op Eén.
DOOR JAN DEBACKERE

BRUSSBRUSSEL ● Kunsnstencentrncentrum um BEBELGIEGIE
prpresentesenteereert zatt zaterdagerdagavond samenond samen
met het huis vmet het huis voor actuele kunsoor actuele kunst
Z33 een biZ33 een bijzonderjzondere v vooroorstelling. Deelling. De
ZwitserZwitserse kunsse kunstenaar Ynaar Yannann
MarMarussicussich zal in een perh zal in een performancemance
een meen mysterieuze blauwerieuze blauwe vloeise vloeistofof
uit ziuit zijn poriën latjn poriën laten kn komen.men.

De performance maakt deel uit van Alter
Nature, een overkoepelend project van
Z33, Modemuseum Hasselt en CIAP. In
Alter Nature staat het veranderen van de
natuur en de impact van de mens daarop
centraal. Met deze spektakelvoorstelling
wordt het project afgesloten.

De Zwitserse kunstenaar en danser Yann
Marussich (1966) zit voor Bleu remix in een
kast van plexiglas. Toeschouwers kunnen
eromheen lopen, als rond werken in een
tentoonstelling. Zelf blijft Marussich onbe-

weeglijk zitten terwijl er in zijn lichaam een
‘biochemische choreografie’ plaatsvindt.
Dat onzichtbare proces wordt zichtbaar
dankzij de opvallende blauwe kleur: uit
Marussichs ogen parelen blauwe tranen en
ook uit zijn mond, zijn neus en zélfs uit zijn
poriën sijpelt blauw lichaamsvocht.

Voor het maken van deze performance
en het oudere Bleu provisoire uit 2001
ging hij te rade bij dokters en weten-
schappers. Maar het geheim van de blau-
we vloeistof wil hij absoluut niet prijsge-
ven. Het moet een mysterie blijven. Hij
koos voor de kleur blauw omdat het, zo
zegt Marussich, “een artificiële kleur is
voor het lichaam”.

Voor elke uitvoering van Bleu remix
werkt de kunstenaar samen met een
andere lokale muzikant voor de remix
van gesamplede geluiden. In kunstencen-
trum BELGIE wordt de live remix verzorgd

door Sensu, die als dj al jaren actief is in de
Belgische underground elektroscene.

Yann Marussich, die oorspronkelijk dan-
ser was en uit de traditie van de bodyart
komt, neemt altijd het lichaam als uit-
gangspunt van zijn werk. Na een tijd als
danser gewerkt te hebben, werd het voor
hem onmogelijk om zich nog uit te druk-
ken via beweging. Daarom ging hij zich
focussen op bijna onzichtbare veranderin-
gen van het lichaam. Microbewegingen
die hij zichtbaar probeert te maken. In
Bleu remix doet hij dat dus door blauw te
zweten.

Voor de gelegenheid is de tentoonstel-
ling Alter Nature: We Can zaterdag te
bezoeken tot 20 uur. (JVB)

Zwitserse kunstenaar zweet 
blauw in spektakelperformance

■ Yann Marussisch, een Zwitserse kunstenaar en danser, blijft tijdens de spektakelvoorstelling Bleu remix onbeweeglijk
zitten in een kast van plexiglas, terwijl uit zijn mond, neus én poriën blauw lichaamsvocht sijpelt. 

SOFIE DUMONT (CHEF-KOK):

Wat ik in ‘Goe
gebakken’ maak,
moet voor iedereen
bereikbaar en
doenbaar zijn

Goe gebakken, elke vrijdag 

om 20 uur op VT4.

Meer info: www.z33.be, www.alter-natu-

re.be en www.kunstencentrumbelgie.com
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