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Was der Blick in den Kuhlschrank 
Uber den Menschen sagt 

Essen an Wanden, Erde auf dem Tisch und ein Dessert in Verpackungsmull 
serviert7 Ines Lauber hat Produ~tdesign stud1ert und regt heute andere Menschen 

dazu an, uber die e,gene Esskultur nachzuden~en. lhre extravaganten Dinner 
themat1s1eren unter anderem Regionalitat und Saisonalitat. Info] hat mit der Food 

Experience Designerin uber 1hre ungewohnliche Arbe1tsweise gesprochen. 

INT£1MEW AHDREA KREISEL 

Ines La uber, Si.e haben Produktdeai.gn atudiert. s ich 
sc.hon immer mil Umwelt -Themen a useinandergeaetzt 
und gestalten nun Esserlebnis-Dinner und Ess-lnatal 
lationen. Wie s ind Sie aur diesen Weg gekommen? 
Ala Oesignerm habe 1ch • hnPII gf'lemt, dau K'h eine 
gro&e Verantwortung 1rage fur die Produk1.e. die it'h 
entwerfe De.no alles, was 1rh gpcitalte. ht1t Reuourr.en 
verbraucht. AuSerdem g1bt es m d1P1er Welt schon un 
fassbar vlele Dinge Wi8'0 sol he ich m1r also noch mehr 
davon ausdenken? lch habe m1ch sehr M.'hnell gefragt. ffir 
wen !ch e1genthch ge-r.talten mOchte und wall ,chm mei 
nen Augen fur ~mn,oll halte l<'h bin •elb11 1n elnem 1ehr 
kon•umbewuuten EltPmhaUI aufgew.ach.en. war 1mmer 
von Holz 1ratt von Plas11k umgeben. wir hotten kein Auto 
und meme Eltern haben viel ,elbSl gPmarht Bio. regional 
und 1ai10nal war rur mich immer normol Sp"ter habe 
ich zudem auf diversen Reisen ver11anden. datt Euen 
eine rieaengroRe Kraft aur uni \ien!M:hen ausUben kann 
E111en Hsi p1nP unglaubhche Sprache. we1I ,1e 1innlich iat 
lJnd viele Mente hen aind gPradeiu hungrig narh sinn 
lirhen Erlebnl11,cn und nach Oe1ch1c-hten So kam 1ch auf 
die ldee. mil Emotiom•n zu arbe1ten. dtP mu d€'m Akt des 
Eaaent zusammenhnngen 

Sle schreiben ouf lhre r Homepage. dau Esskultur 
eine Reflexion unsere r Gesellschaft und eine Mani-
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fes ta tion d es Zeitgeistea l•t. Wu mel nen Sie d amh? 
Wenn ich bel elner Person in den Kuhl hnnk .c: .. u. 
kann ich viel dJrin le.en last die Penon v I 1u H.au!l'P 
oder au8erhalb71Agt aie WPn auf bewusstl'n Koruium1 
Doch mcht nur daa PenOnlic-he. auch das Kulturell• und 
das Politi11eh• 1piegPln .1ich in un.M'rer ErnJhrung. A.ls 
D•urs'-'hland zweigete1lt war uh der KuhlJ.Chranlunbalt 
im Wetten ganz anders au.a ala 1m o,uen. trotz der rJurn· 
lichen ~ahe und derselben kl1mal1.'J('hen Bechngu~n. 
Je nachdem wie vie I und welch.e ~ahrung: nrfofbar J.at 
ce,taltet !lich di• E11kuhur und d1p,.e" ird w1.-dt•rum 
zu emem wichtigen Tril unaerer ld<tnutlt. Se-Jt eini.ben 
Jahren kann man zum Bei~p1el sehr cut au! df'm Teller 
•ehen,das1 wir in e1n•r globahs1Prten \\pll lebt>n AuC"h 
durch ~1igra11on Anderl tJCh die E.ukultur 1t.1nd1, wed 
die Menachen 11e aua 1hrem Kuhurkno I m1tf\f'hmf'n 

Wie ver nnderl aich unsere Estkultur du.rch de n 
Kllmawa ndel? Es iatja zum Bei.apiel nlcht mehr sehr 
a.ngesagt, lmportiertes Ob11 oder O•mfise zu essen. 
Regionale und saiaonale Cerichte werden w ieder 
mehr bevorzugt. 
Ja. und trotzdPm 111 du~,Mr Trend noch eher neu Du Pro-
blem hegt ddran. dau \Jele Mentchen 'llerlPml h.,hfon zu 
kochen \\-1r brauehen zum Be1\p1el \\ 1..,n darub.r \\W 
ein Kohl ,m Winter zu \·erurbeul'n .. , Ent d;mn &and"' 1r 



Essbare Stadte 
Oas Prinzip der essbaren Stadt ilh nelt dem be-
kannteren Urban Gardemng. Im Vordergrund steht 
die ldee, Gemuse, Krauter und Os t fur alle Bur-
ger•innen zugangllch zu machen. Einpflanzen und 
Ernten ist fur alle erlaubt und sogar erwi.mscht, 
denn essbare Stadte bringen v1ele positive Effekte 
mit sich: ungenutzte Flcichen werden bepflanzt 
und von tnsekten begru&t, berm Gartnern k0n -
ne n Menschen, die sich zuvor fremd waren, ins 
Gesprach kommen und elniges Uber GemUse und 
Kr:iuter lernen, s,e konsum1eren nicht nur, son-
dern produzieren auch selbst und sorgen dabe1 
fur em ausgeghchenes Klima in der Stadt . H3ufig 
kommt die Initiative aus den Rathausern oder 
mehrere BUrger•innen schlieten sich zusammen 
Die ers te essbare Stadt wurde unter anderen von 
Pam Warhust 1n Todmorden in England gegrundet 
In Deutschland gab es 2009 die ersten Projekte 
in Andernach und Kassel, kurze Zeit spate r zogen 
mehrere Stadte nach. M1ttlerweile soil es an die 63 
essbare Stadte geben und v1ele weitere befinden 
sich in Planung 

Mth,duuunttr 
http1//u1op,1 dt/r:11t1tbtr/ 
itSS~rt i;IHdtt to f11nkt1onltrt du ko"npl / 

TITELTHEMA 

,,Essen ist eine 
unglaubliche Spr 
weil sie sinnlich 

Kunstw<'rke nus Essen regen z 
Nachdenken llb('r den eigene 
Umgang mil No h rung naeh. 
Lauber irritiert und inspir le 
Esh lnsta llationen. 

mOchten. M1t Tomaten und Gurken kOnnen die meisrnn 
in der Kilche anfangen. und hier in Deutschlond ist es mOglicla. 
sie ganzjAh rig anzubauen. Allerdings nur im Gewtichshaus. 
Wenn man aber weiB. wie eine Tomate schmeckt, die im Som 
mer reirt, dann mbchte man sie gar nicht mehr das ganze J 
Uber essen Das hat viel mit Gewohnheit zu 1un und ouBerde 
m\Jssen wir gute saisonale Produkte erst wieder schmccken 
lernen. lch freue mich dann automatisch im Winter aur Kohl 
und im Sommer aufTomaten. 

Gewohnheiten mlichten Sieja auch mit lhrer Arbcit al• 
Food Experience Designerin durchbrechen. Angenomm 
ich mOchte eine Abendveranstaltung zum Them a KIJma-
wandel organisieren. Wie wUrden Sie so einen Abend 
gestalten? 
Zunachst muss ich sagen, dass Essen mit das crstc sein wird. 
was sich durch den Klimnwandel drastisch Andern w1rd V1t 
Nnhrungsmirtel wird es gar nicht mehr geben, nndere werde 
hingegen mehr wachsen kOnnen. Hicrzulande kommt zum 
Beispiel dem Wemanbou das wH rmere Wetter zugute. Solche 
Dinge wOrde ich for eine Abendveronstaltung erst einmal 
cherchieren Danach Oberlege ich mir, was [ch thcmot isiereQ 
mOchte und des dekliniere ,ch dann in den einzelnen CGn-
gen durch . Im ersten Gang kOn nte es um DOrre gehen Da rD.r 
wOrde ich essbarcn Sand oder sehr trockene Lebensmil tel 
servieren. lch habe auch schon verschiedene Oaten visuall-
siert und zum Beispiel eine essbare Landkarte pr.!lsent ierL 
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Im Ot•sprOC'h mil d("lr Food Dc>algne rln In~• Uiuber 

Moine lns1allotlonen 11lnd mcrnchmal sehr roumgrC"1rend, 1le gC'hen 
Uber den Teller hi nous. Im Houptgong lie Be airh donn mh Wa,aser 
nrbeitcn. um dos Theme ObC'r,;chwcmmungcn dori us1cllcn Mit dem 
Dessert kOnntc ich dann ou(Tiere oder Pflonzen verweiaen, die nus 
sterben wcrden, indem lch es in elner Urne aervlere odrr <'Inc Ice re 
Speisekarte vorlege. 

Sie mOchten also lie ber irril ier en, als ein schOnea Meno zau 
bern? 
Jo. Meine Arbcit stelh im Prinzip diesel be Wlrkung wie Kunst her Dio 
bes1en Dinner sind immer die, die Oberraschen und slnn lichc Err ah 
rungen ermOglichen. lch arbeite zum Beispiel ouch gerne dam it, den 
Salat in einer Rouminstollation selbst ernten zu lossen. Oder ich ser-
viere WurzelgcmOse in echter Erde. Die Besucher•innen mUssen ihre 
Hli nde dreckig mochen. um zu lernen, dass Erde kein Schmutz ist, 
sondern der fruchtbare Crundstoffunserer Nahrung, mit dem man 
achtsam umgehen muss. Bei wiederum anderen Dinner-Abenden 
lernen die G.!:lste, ihre Angste abzulegen, indem sie sich gegcnseitlg 
fut tern oder mit den HAnden essen. All diese MOgl1chkeiten machen 
Essen zu einem sinnlichen Erlebnis und zeigen, dass Essen mehr 
konn als einfach nur mit Messer und Gabel durchgeschnitten zu 
werden. Es gibt unglaublich vicle Wege der Umsetzung. Wichtig dabei 
ist aber immer die Geschichte, mit der ich zu m Nachdenken anregen 
kann und Emotionen wachrOtteln will . lch habe zum Beispiel einmal 
ein vegetarisches Abendessen fur Menschen gestahet , die normoler-
we ise immer Fleisch essen. Zucrst waren sie sehr entUiuscht, aber 
dann haben sie gemerkt, doss ihnen doch nichts fehlte. lrgendetwas 
hat sich dabei verandcrt fur die Menschen. 

Wie sieht lh re umfassende Vision einer zukiinftigen Esskultur 
aus? 
Mein Wunsch w.!lre, doss kleine Farmen mehr unterstiHzt werden 
und doss es normal wird, biologisch zu essen und einen Carten zu 
hoben. um GemOse anzubouen. 

Das heiBt a lso auch, dass sich unsere Lebens- und Arbeitswelt 
sehr stark Under n muss, damit wirwieder mehr Zeit haben, zu 
glirtnern und zu kochen? 
Jo. Zeit dafur hoben wir alle, aber wir mlissen wieder mehr Priorittit 
auf solche Dinge legen. lch wUrdc mir wOnschen. doss zum Beispicl 
Gft rten in die Stftdlc zurOckgehoh werden und doss gut es Essen 
wieder SpaR macht. Wenn man den Salat wachsen sicht , egal ob im 
eigencn Garten oder in einem Stndtprojekt, dann versteht man auch, 
was der Saint braut'ht, bis man ihn ernten und essen konn. Und wer 
selbst kocht. kann die Arbeit von KOch•innen mehr wcrtsch.!lt zen. 
Wer immer nur konsumiert und nicht weiB. was ein Gemllse durch 
lAuft , bevor es ouf dem etgenen Teller londet , kann wenig llndern. Und 
dcswegen wGnsche ich mir, doss a lies Cartnern und Kochen, also 
alles. was mil Essen zu tun hat, schon In der Schule gelernt wcrden 
kann. Dadurch wird Bildungaufmehreren Le\'els mOglich und es 
macht vor allem viel SpaB Das versuche ich durch meine Arbeit zu 
vermitteln Ill 
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