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Die Ideen der Kiinstler*innen und Designer*innen dazu sind
ganz unterschiedlich. Eine Kiinstlerin verarbeitet Mehlwiir-
mer zu Falschem Hasen, eine andere mischt Insekten unter Scho-
kolade und bietet sie als Pralinen an. Ist das eine wirkliche Al-
ternative jenseits von Dschungelcamp und Survivaltraining?

Und wenn wir alle einfach weniger essen, reicht es dann? Gibt
; es wirksame Moglichkeiten, das Gehirn zu iiberlisten und das
Auge auszutricksen? Erwiesen ist: durch kleinere Teller wirken
die Portionen gréBer. Einige Gestalter*innen haben sich verschie-
dene Effekte ausgedacht, damit wir das, was wir essen, bewuss-
ter wahrnehmen und achtsamer mit unserer Nahrung umgehen.
Andere Kreative besinnen sich auf das Wissen von GrofBeltern
und UrgroBeltern — wenn es darum geht, Lebensmittel auch

Liebe Schnijczeljégerinnen, Backfische, Spef:kgiirtler , Erbsen- ohne Strom und Kiihlschrank haltbar zu machen. Wie lassen
zdhler, In dieser Ausstellung geht es ans Eingemachte! Also sich natiirliche Kreisldufe nutzen? Wenn sich der Salat vom
ums Essen. Genauer: Darum, wie und wovon wir uns in Zu- Acker macht, pflanzen wir ihn dann in der Kiiche an? Bevolkert
kunft erndhren. Wagen wir einen Ausblick und lassen wir uns in Zukunft junges Gemdise unsere Fensterbanke?

inspirieren von den kiinstlerischen Ideen und Visionen. Aber kénnen wir uns iiberhaupt noch lange mit echten Lebens-
mitteln erndhren? Oder besteht unsere Nahrung in Zukunft
= aus Molekiilen, reinem Protein und konzentrierten Vitaminen?
: . e Wird uns eine App, nachdem wir sie zuvor mit unseren Daten
’-.‘ [ wie Grofle, Gewicht, Gesundheitszustand, gefiittert haben, Nah-
. rung zusammenstellen, die wir dann aus dem 3D-Drucker ho-
len? Wird sich die Familie zum Essen noch um einen Tisch ver-
sammeln? Oder schluckt jeder fiir sich — irgendwo, irgendwann,
g einfach eine Kapsel?
k4 In der Ausstellung wird der Kreislauf unserer Lebensmittel
2 By dargestellt: Vom Anbau und Aufzucht (Farm) tiber den Kauf
- = 4 (Markt) bis hin zur Zubereitung (Kiiche) und dem Verzehr
_‘:!' (Tisch). In diesem Heft beschreiben wir kurz drei Stationen und
e —

3 -
T - w nehmen ausgewéhlte Kiinstler*innen-Arbeiten unter die Lupe.
= e Dabei laden wir euch ein — zum Mit-Machen, Mit-Denken,

'# C—— Mit-Raten.
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Ich wollt, ich wir ein Huhn! Zumindest eines in der Welt des Viel Spaﬁl
Kiinstlers Austin Stewart. Dann konnte ich mir das Leben mit-

hilfe einer speziellen Brille zurechttrdumen.»Second Livestock«

heifit die Arbeit, in der der Kiinstler iiber das Verhéltnis des @ .

Menschen zum Tier nachdenkt.

Viele andere Kiinstler*innen beschéftigen sich in der Ausstel-
lung mit diesem Thema. SchlieBlich geht es darum, wie wir uns
in Zukunft erndhren. Denn eins ist sicher: Wir werden immer
mehr Menschen auf diesem Planeten und die Ressourcen wer-
den knapp.




Wie kann man Nutztiere artgerecht halten? Wie konnen wir
Lebensmittel nachhaltig anbauen? Gemeinschaftliche Gemii-
segarten auf GroBstadtdichern und Bienenstocke in luftiger
Hohe zwischen Hochhausschluchten sind Modelle, die es schon
gibt. Andere Ideen stecken noch in den Kinderschuhen ...

Welche Insekten mogt
ihr am liebsten?
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Glaubt man Umweltforschern, wird die Zukunft kein Honigschle-
cken. Denn, wenn wir so weitermachen, wird es bald keine Bienen
mehr geben. Schon Albert Einstein hat festgestellt, dass der Mensch
ohne die Bestaubungsarbeit von Insekten gerade mal vier Jahre tiber-
leben kann. Was also tun?

Die Kiinstlergruppe Bee Collective installiert Bienenstécke auf ei-
ner Art Kran hoch tiber den Déchern der Grof3stadt. Das Liftsystem
wird mit Sonnenenergie betrieben. Auf diese Weise kénnen Bienen
ungestort Honig sammeln.

diy

Kleinen Bestdubern und Schadlingsbekdmpfern kénnt auch ihr et-
was bieten: Baut ihnen einen Unterschlupf. Nicht irgend so ein Fer-
tighaus aus dem Baumarkt. Sondern ein richtig schickes, das auch

noch Musik macht. Also ein Insekten-Radio-Hotel fiir den Balkon,
die Terrasse oder den Garten. Ihr braucht: Ein Hartholz, in das ihr

Psssst Lischer mit einem Durchmesser von 4 bis 6 mm bohrt und einen ge-

schiitzten Platz.

Anregungen fiir die Form eines Nistholzes findet ihr in unserem De-
signregal im 2. Stock. Und eins ist sicher: Bei so 'ner schicken Unter-
kunft geraten sogar Insekten ins Schwéirmen.
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Fast die Halfte unserer Lebensmittel wandert in den Miill. Dabei
steckt im Abfall richtig viel Energie. Die Designer von Bionicraft Aus Biogas kann man
erfgpden »Biovessel«- einen formschoénen Behilter, in dem sich die nicht nur Stinkbomben
Abfalle sammeln lassen. Die werden dann von Regenwiirmern zer-
setzt. Eine Mini-Kompostieranlage fiir die Kiiche. Die reichhaltige
Erde, die aus den Abfillen entsteht, dient als Nahrboden fiir andere
Pflanzen wie Krauter und Gewiirze.

Im groflen Stil gewinnen sogenannte Bioreaktoren auf diese Weise
Biogase. Verbrennt man diese, erzeugen sie Strom.

bauen, sondern auch ...

Einen HeiBluftballon befeuern
Einen Fahrradschlauch aufpumpen

Sprudel fiir Getranke herstellen

diy

Eine kleine Biogas-Anlage konnt ihr selbst bauen: Klein-
geschnittene Gemiise- und Obstabfélle in eine Flasche fiil-
len, etwas Wasser dazu, das Ganze mit einem Luftballon
verschliefen und an einen warmen Ort (nicht in die Sonne!)
stellen. Nach ein paar Tagen beginnen die Reste zu géren,
es bilden sich Gase, die den Luftballon fiillen. Wenn ihr

- H diese Bombe platzen lasst, gibt’s garantiert dicke Luft.
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Menschen in GroBstddten leben — &hnlich wie Hithner in Legebat-
terien — auf engstem Raum. Menschen kénnen sich mittels Virtual
Reality in eine Traumwelt versetzen. Sollte man dem lieben Vieh
nicht dieselbe Moglichkeit bieten? Dass es mithilfe einer speziellen
Brille vom freien Auslauf auf der griitnen Wiese traumt?

Kann man Mensch und
Huhn vergleichen?

Wie sieht in euren
Augen ein gutes
Hiihnerleben aus?

Ist das Huhn dann
gliicklicher und legt
es mehr Eier?

Welche Rechte haben
Tiere generell?




carolin schulzec
falscher hase«
mogel—-packung

Fiir Futtermittel zur Tierzucht jagen wir ein Fiinftel der weltweiten
Treibhausgase in die Luft. Aus zehn Kilo Futter erhalten wir ein Ki-
lo Rindfleisch. Keine gute Bilanz. Die Designerin Carolin Schulze
hat eine neue Rechnung aufgemacht: Mit derselben Futtermenge
lassen sich neun Kilo Insektenfleisch produzieren.

Einziges Problem: Besonders uns Européer schrecken Heuschrecken
auf dem Teller, bei Wiirmern kriegen wir das Kribbeln und Kéfer

essen wir nur als Mutprobe.
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In welchem Gewand miisste denn
euer Insektengericht stecken, da-

mit ihr es essen wiirdet? Zeichnet
doch mal!

Kreation und schickt es an

E Papp-satt? Teilt ein Foto eurer
I vermittlung@mkg-hamburg.de

Die Losung: Wir tricksen! Der Falsche Hase, schon frither eine Mo-
gelpackung aus Hackfleisch, kommt heute aus dem 3D-Drucker. Der
wird dafir mit einer Paste aus Mehlwirmern, Krautern und Ge-
wirzen gefiittert. Und ist dann kein Bisschen eklig.

Getrickst hat man auch schon an den Fiirstenhtfe der Barockzeit.
Um eine Tafel wirklich festlich aussehen zu lassen und Géste zu be-
eindrucken, gab es sogenannte Schaugerichte. Das sind z.B. Speisen
aus Porzellan wie unsere beriihmte Eberkopfterrine in der Porzellan-

sammlung.
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cliy fermentierte )
Shrchen Y
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— Geschalte und in feine Scheiben geschnittene Mohren und aﬁs—
gedriickten Ingwer in einer groBen Schiissel mit 14 Gramm Salz.u-h h
mischen und tiber Nacht kalt stellen.

— Zweiprozentige Salzlake herstellen: 1 Liter Wasser erwarmen
(nicht kochen!) und 20 Gramm Salz darin auflosen.

— Mohren mit dem Saft in ein verschlieBbares Glas fiillen (ca. 1 Liter
Inhalt). Mit Salzlake auffiillen, bis die Mohren vollstindig be-
deckt sind. Mohren mit einem Murmelbeutel beschweren.

— Glas verschlieBen und an einem dunklen Ort bei Zimmertempe-
ratur lagern. Nach zwei bis drei Tagen beginnt das Fermentieren

Welche weiteren Lebens-

mittel sind fermentiert?
Q Marshmellows

Q Kaffee

;1dazoy] UTd IYT }9PUTJIS JYOIS[IIA I9q®R
‘JIOTJUSULISY JYOTU 9507 I9P UT PUIS SMOT[dWYSIBIA PUN 30Iq31Seo], InN :Sunso|

carolin schulze
»kul'l:ul-'l:aﬁehe«
gcanz schon ausgegoren

Viele Lebensmittel sind fermentiert: Sauerkraut und Schokolade

zum Beispiel. Das heif3t: Sie sind »vorverdaut« und dadurch haltba-
rer und bekommlicher. Fermentieren ist ein natiirlicher Prozess, in

dem Hefe, gute Bakterien und Schimmelpilze die Kohlehydrate in

Milchséaure verwandeln, in der keine Keime gedeihen kénnen. Star-
koche experimentieren mit sogenannten Starterkulturen und set-
zen diese anderen Lebensmitteln zu, um sie zu veradndern.

Die Kiinstlerin Carolin Schulze hat mit ihrer »Kulturtasche« ein Fer-
mentier-Starter-Kit entworfen, das genau diese Moglichkeiten bie-
tet: Namlich selbst zu fermentieren.
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methode oma

Wir werfen zu viele Lebensmittel in den Miill. Schuld ist der Kiihl-
schrank. Der zwar erfunden wurde, um Lebensmittel haltbarer zu
machen, doch vergessen wir vieles in unseren Kiihlschranken.
Dafiir hat das Designstudio Jihyun David eine simple Losung: Sie
nutzen Wissen von frither. Die Gestalter haben Wandbehélter ent-
worfen, in denen Mohren ihren Kopf in den Sand stecken, Kartof-
feln im Dunklen ruhen, Apfel auf Wasser schweben und Eier im
Wasserglas ihren Frischestand anzeigen. Spart Strom, sieht schoén
aus, nichts wird vergessen und man weill immer, was noch da ist.
Und fir die Frage: Ach, was koche ich denn heute? Einfach auf die

Wand schauen.
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diy

Zugegeben: Meist muss man sich iiber die Frische von Gummibéar-
chen keine Gedanken machen, da die Tiite in Nullkommanix alle ist.
Aber es gibt sie auch, die Eichhérnchen unter den Sitifigkeitenlieb-
haber*innen, die sich ihre Ration genau einteilen. Idealerweise blie-
ben die bunten Béaren auch nach Tagen noch weich und saftig. Wer
weill, wie man Gummibarchen am besten lagert?

Familienumfrage!

Wer mag eigentlich weiche Gummi-
barchen und wer lieber harte?
Welche Vorliebe tiberwiegt?

In einer offenen Tiite

In einer Tiite mit Clipverschluf3

Im Kiihlschrank
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Zeichnet euer
eigenes Besteck!

'josédelaoc _
iportion design
das auge isst mit

Und manchmal ist das groBer als der Magen. Das Gehirn aber merkt
erst nach zwanzig Minuten, dass wir satt sind.
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Der Designer José de la O hat sich intensiv mit der Frage auseinan-

dergesetzt, welchen Einfluss Groe, Farbe und Handhabbarkeit von O Loffel

Teller und Besteck auf unsere Nahrungsaufnahme haben. Was ihn

schlussendlich dazu veranlasst hat, Zubehor zu entwerfen, das uns

zwingt, langsamer zu essen — etwa mit einem Deckel auf dem Tel- Gabel

.. . . .. ape

ler, durch dessen komplizierte Offnung wir das Besteck fiihren

miissen — also: Essen mit Hindernissen. Damit wir bewusster, ge- “puBH op
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QMesser

stinder und am Ende auch weniger essen.
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TtTisch

miko ailkawa

ndinner in new york:+
dinner in tokyo«
dinner for onec

Unsere Art, eine Mahlzeit einzunehmen, hat sich verandert. Wir
brauchen pro Tag im Schnitt fiinfundzwanzig Minuten lédnger, als
noch vor dreiBlig Jahren (sagt zumindest eine US-amerikanische
Studie). Allerdings hat die Qualitat gelitten. Denn: Statt sich wie
friher mit Familie und Freunden wahrend des Essens auszutau-
schen, verbringen wir jetzt die Zeit mit Tablet, Smartphone oder
Computer. Unsere Aufmerksamkeit gilt nicht den Nahrungsmitteln.
Miko Aikawas Fotoarbeit »Dinner in New York + Dinner in Tokyo«
dokumentiert das neue Verhalten und will anregen, sich doch wie-
der mehr dem eigentlichen Essen zu widmen und dieses zu genieflen.

Wie sehen eure Rituale O .
beim Essen aus? Jeder erzidhlt von seinem Tag

GBeten vor dem Essen
%Wer kocht, muf3 nicht abwaschen

Q Sonntags darf man fernsehen

O
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Auf dieses Essen konnen wir in Zukunft verzichten:

Aufgebrezelt

-

Feedback, Fragen und Rezepte an
vermittlung@mkg-hamburg.de

IMPRESSUM
»hau rein!« ist eine Publikation im Rahmen der Sonderausstellung Food Revolution 5.0 —
Gestaltung fiir die Gesellschaft von morgen. 19.Mai— 29. Oktober 2017

Museum fiir Kunst und Gewerbe Hamburg  Steintorplatz 1,20099 Hamburg
www.mkg-hamburg.de
food.mkg-hamburg.de

Backfisch

Idee und Konzept: Friederike Fankhénel & Dr. Manuela van Rossem
Texte: Dr. Manuela van Rossem

Gestaltungs- und DIY-Ideen: Friederike Fankhénel

Layout: cyan®li [www.cyan.de]

Ubersetzung: Catherine Bryden

© Museum fiir Kunst und Gewerbe Hamburg, 2017

()

BILDNACHWETILS

S.2—3: © Henrik Larsson/Shutterstock.com, Regreto/Shutterstock.com,
stockcreations/Shutterstock.com, Alex Staroseltsev/Shutterstock.com,
aonl68/Shutterstock.com, Elena Shashkina/Shutterstock.com

S.4—5: © Friederike Fankhéinel, irin-k/Shutterstock.com,
Henrik Larsson/Shutterstock.com, Goran Bogicevic/Shutterstock.com,
Vital Che/Shutterstock.com, Subbotina Anna/Shutterstock.com,
Potapov Alexander/Shutterstock.com, irin-k/Shutterstock.com,

xpixel/Shutterstock.com "'._
S.6—T: © Bionicraft, © Friederike Fankhéinel \
S.8—9: © Austin Stewart
S.10—11:  ©Friederike Fankhénel
S.12—13:  ©Friederike Fankhinel, Rezept aus »essen & trinken«
S.14—15:  © StudioJihyun David / www.savefoodfromthefridge.com
S.16—17: ©JosédelaO
S.18—19:  Imrevon Santho, Tennis-Garderobe, 1936—1945; Atelier J. Hamann,

Turnschiilerinnen beim Nachmittagskaffee in Harburg, 1903, beide
Museum fiir Kunst und Gewerbe Hamburg (Public Domain)

Gefordert durch die E—— KARIN IKEA Stiftung
sy STILKE
IR STIFTUNG




MUSEUM FU
5T UND GEWE
BURG




