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Der in Amsterdam lebende Journalist,
Filmemacher und Unternehmer drehte nach
seinem Abschluss an der Royal Academy of
Arts die ernährungsbezogene preisgekrönte
Serie „Keuringsdienst van Waarde“, mit über
250 Folgen eine der beliebtesten Sendungen
im niederländischen TV und auch beim
britischen Channel 4 als „Food Unwrapped“
ein Erfolg. Seine TV-Serie „Tony and the
Chocolate Factory“ über Kindersklaverei in der
Kakaoindustrie führte zur Erzeugung eines
100% sklavenarbeitsfreien Schokoriegels,
inzwischen die größte Schokomarke in
Holland. ANTS ON A SHRIMP ist sein erster
Langdokumentarfilm.

Amsterdam based journalist, filmmaker,
entrepreneur. After graduating from the Royal
Academy of Arts, he made the food-related,
award-winning series, “Keuringsdienst van
Waarde” which became one of the most
popular programmes on Dutch TV with more
than 250 episodes. It is also a hit in the UK
on Channel 4 as "Food Unwrapped". His TV
series "Tony and the Chocolate Factory", about
child slavery in the cocoa industry, led to the
creation of a 100 percent slave-free chocolate
bar which is now the biggest chocolate brand in
the Netherlands. ANTS ON A SHRIMP is his first
feature-length documentary.

Filmografie  2003 Keuringsdienst van
Waarde  (Food CIA) ; Dokumentarfilm, TV Serie
2007 Fierce Kitchen ; Dokumentarfilm, TV
Serie, war Produzent 2004 Tales of the sea;
Dokumentarfilm, TV Serie 2000 Operation
Noodles; Dokumentarfilm, TV Serie 1996
Waskracht!; TV Serie
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ANTS ON A SHRIMP

Im Januar 2015 zog das als weltbestes Restaurant anerkannte Noma,
geleitet vom charismatischen Küchenchef René Redzepi, mit seiner
gesamten Crew von Dänemark nach Japan. Es ist für seine einzigartige
Küche bekannt und dafür, die Landschaft sowie „Zeit und Ort“
Dänemarks auf einem Teller einzufangen, aber können Redzepi und
seine Crew ihr Weltbild auf eine ihnen völlig fremde Umgebung
anwenden, wo sie Zutaten verwenden, die sie noch nie gesehen
haben, während sie mit dem Druck und den prüfenden Blicken
umgehen, die auf dem weltbesten Restaurant lasten?

ANTS ON A SHRIMP ist eine einmalige Erforschung von Kreativität
und Inspiration, eine Entdeckungsreise zu Menschen und Orten,
Sehenswürdigkeiten und Klängen, Geschmacksrichtungen und
Aromen einer der erstaunlichsten Esskulturen der Welt. Erstmals
bietet dieser mit Essen erfüllte Dokumentarfilm Einblicke in die
Denkweise eines der einflussreichsten Menschen der Welt (Time
Magazine) und seiner internationalen Crew bei einer der größten
Herausforderungen ihrer Karriere, die in einem 14-Gänge-Menü
gipfelt, für das nur japanische Zutaten verwendet werden, inspiriert
von einem der schönsten und oft abschreckendsten Länder der Welt.

In January 2015, Noma, recognized as the World’s Best Restaurant
and led by its charismatic chef René Redzepi, moved its entire team
from Denmark to Japan. Known for its one-of-a-kind cooking and for
distilling the Danish landscape and “time and place” onto a plate,
can Redzepi and team apply their philosophy to an entirely foreign
experience, using ingredients that they’ve never seen before, all whilst
under the intense pressure and scrutiny that comes with running the
world’s best restaurant?

ANTS ON A SHRIMP is a once-in-a-lifetime exploration of creativity
and inspiration, and a journey of discovery into the people and
places, sights and sounds, tastes and flavors, of one of the world’s
most amazing food cultures. For the first time ever, this food filled
documentary will offer a glimpse into the mind of one of the world’s
most influential people (Time Magazine) and his international team,
as they undertake one of the biggest challenges of their careers,
culminating in the creation of a 14-course menu using only Japanese
ingredients, and inspired by one of the most beautiful and often
forbidding countries in the world.


