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Sie schreiben auf Ihrer Homepage, dass Esskultur
eine Reflexion unserer Gesellschaft und eine Mani

liber den Menschen sagt
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Wie veréindert sich unsere Esskultur durch den

Kli del? Es ist ja zum Beispiel nicht mehr sehr
angesagt, importiertes Obst oder Gemiise zu essen.
Regionale und saisonale Gerichte werden wieder
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Kunstwerke aus Essen
Nachdenken iiberd
Umgang mit Nahru
Lauber irritiert und i
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Meine Installationen sind manchmal sehr raumgreifend, sie gehen
uber den Teller hinaus. Im Hauptgang lieBe sich dann mit Wasser
arbeiten, um das Thema Uberschwemmungen darzustellen. Mit dem
Dessert kénnte ich dann auf Tiere oder Pllanzen verweisen, die aus
sterben werden, indem ich es in einer Urne serviere oder eine leere
Speisekarte vorlege.

Sie méchten also lieber irritieren, als ein schénes Menii zau
bern?

Ja. Meine Arbeit stellt im Prinzip dieselbe Wirkung wie Kunst her. Die
besten Dinner sind immer die, die iberraschen und sinnliche Erfah
rungen ermdglichen. leh arbeite zum Beispiel auch gerne damit, den
Salat in einer Rauminstallation selbst ernten zu lassen. Oder ich ser
viere Wurzelgemiise in echter Erde. Die Besucher*innen milssen ihre
Hande dreckig machen, um zu lernen, dass Erde kein Schmutz ist,
sondern der fruchtbare Grundstoff unserer Nahrung, mit dem man
achtsam umgehen muss. Bei wiederum anderen Dinner-Abenden
lernen die Géiste, ihre Angste abzulegen, indem sie sich gegenseitig
fittern oder mit den Hénden essen. All diese Méglichkeiten machen
Essen zu einem sinnlichen Erlebnis und zeigen, dass Essen mehr
kann als einfach nur mit Messer und Gabel durchgeschnitten zu
werden. Es gibt unglaublich viele Wege der Umsetzung, Wichtig dabei
ist aber immer die Geschichte, mit der ich zum Nachdenken anregen
kann und Emotionen wachrutteln will. Ich habe zum Beispiel einmal
ein vegetarisches Abendessen fiir Menschen gestaltet, die normaler-
weise immer Fleisch essen. Zuerst waren sie sehr enttéuscht, aber
dann haben sie gemerkt, dass ihnen doch nichts fehlte. Irgendetwas
hat sich dabei veréndert fiir die Menschen.

Wie sieht Thre umfassende Vision einer zukiinftigen Esskultur
aus?

Mein Wunsch wire, dass kleine Farmen mehr unterstitzt werden
und dass es normal wird, biologisch zu essen und einen Garten zu
haben, um Gemiise anzubauen.

Das heift also auch, dass sich unsere Lebens- und Arbeitswelt
sehr stark indern muss, damit wir wieder mehr Zeit haben, zu
géirtnern und zu kochen?

Ja. Zeit daftir haben wir alle, aber wir miissen wieder mehr Prioritét
auf solche Dinge legen. lch wiirde mir wiinschen, dass zum Beispiel
Gérten in die Stédte zuriickgeholt werden und dass gutes Essen
wieder Spaf macht. Wenn man den Salat wachsen sieht, egal ob im
eigenen Garten oder in einem Stadtprojekt, dann versteht man auch,
was der Salat braucht, bis man ihn ernten und essen kann. Und wer
selbst kocht, kann die Arbeit von Kdeh*innen mehr wertschétzen.
Wer immer nur konsumiert und nicht weil, was ein Gemiise durch-
lauft, bevor es auf dem eigenen Teller landet, kann wenig andern. Und
deswegen wiinsche ich mir, dass alles Gértnern und Kochen, also
alles, was mit Essen zu tun hat, schon in der Schule gelernt werden
kann. Dadurch wird Bildung auf mehreren Levels moglich und es
macht vor allem viel SpaB. Das versuche ich durch meine Arbeit zu
vermitteln. ///
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