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«Ich binkeinFood-Snob»
Konsum FürMarije Vogelzang, Eating-Designerin ausHolland, ist die Perspektive auf Speis undTrankwichtig. Aufgrund

ihrer Aktionenwie etwa der Eierbörse Egg-Changewird sie vonNahrungsmittelkonzernenwieNestlé gebucht.

Interview: Edith Arnold

An der 68. Internationalen Handelsta-
gung am Gottlieb-Duttweiler-Institut
wurden kürzlich neue Geschäftsmodelle
aus verschiedenen Branchen gezeigt. Zu
den meistgefeierten Referenten gehörte
MarijeVogelzang (40).DieGründerindes
Dutch Institutes for Food & Design tritt
derzeit rund um den Globus auf. Multis
wieNestlé,VirginoderProcter&Gamble
buchen die Inspiratorin. In Rüschlikon
machte sie Appetit auf kalorienarmeund
fantasiereiche «EatingDesigns».

MarijeVogelzang,weshalbObjekte
inmittenderSpaghettiteller?
Ichnennesie«Volumes».Sie sindeinVer-
such,unserEssverhaltenundunsereEss-
kultur zu beeinflussen.

Wiesodas?Essenwir zuviel?
Menschen können Portionen nicht im-
mer richtig einschätzen.Wenn sie einen
vollen Teller vor sich haben, wollen sie
ihn leeren. So essen sie vielleicht jeden
Tageinbisschenzuviel,was sichmitder
Zeit aufsGewicht auswirkt.Weshalbalso
nicht eineunessbareBeilage,die 20Pro-
zent vomTeller einnimmt?!

Lässt sichdasSättigungsgefühl
austricksen?
Ja, das Gehirn registriert mehr Nahrung,
als da ist, und informiert denMagen ent-
sprechend.WiressenmitdemMundund
den Augen und möchten das Gefühl ha-
ben, satt zuwerden.

Ihre«Volumes»sehenwieOrgane,
FleischoderKnochenaus. Zufall?
Die Objekte sind aus Keramik und frei
interpretierbar.WirhabenüberUrinstink-
te einen Bezug zu Fleisch. Es liesse sich
auchmit Steinen experimentieren.

Sie sindEating-undnichtFood-
Designerin.Wasbedeutet das?
Food is beautiful by nature. Bei meiner
Arbeitwill ichnicht zwingendNeues ent-
wickeln, sondern neue Perspektiven auf
Existierendes geben. Zum Beispiel Hah-
nenwasser.Diesesbedeutetweitmehrals
Trinken.Und jedes schmeckt anders.

WiefindenSie jenes vonhier,Rüsch-
likonamZürichsee?
Weich, voll, frisch.

WashabenSie sichheuteeinverleibt?
Porridge und Kaffee zum Frühstück in
Dordrecht,wo ichherkomme. InderBusi-
nesslounge am Amsterdamer Flughafen
dann Käsescheiben und Kartoffelchips.
Hier am Gottlieb-Duttweiler-Institut
naschte ich Schokolade, bis ich merkte,
dass sieHaselnüsseenthält. Ichhabeeine
Nussallergie.Alsogriff ichzuZwetschgen
undTrauben.

WoraufhättenSie jetzt Lust?
Ich bin nicht hungrig. Das Adrenalin bei
öffentlichenVorträgenwirkt nach.

Wartendraussen sozusagenüberall
Schlaraffenländer auf Sie?
Interessant, darüber zu sprechen. Inmei-
nerArbeit nehme ichSchlaraffenlandoft
alsMetapher.Erstmals inderGeschichte
leben Menschen in einer solchen Fülle.
Doch wir wissen nicht, wie mit dem
Reichtumumzugehen.

WiemeinenSiedas?
Wir kennen eher das Gefühl von zu
wenigNahrung. Jahrhundertelang träum-
ten Menschen vom Schlaraffenland,
arbeiteten viel fürs täglicheMahl. Einige
unterunshabennochKriegeerlebt.Heu-
te sehen sich alle im Supermarkt einer
magischen Essenslandschaft gegenüber.
Und die meisten Dinge sind erschwing-
lich. InHollandbekommtmanfür5 Euro
ein riesigesHuhn,das lautEtikette sauber
undgesund lebte.Nur erkennendieKäu-

ferdenechtenWertnichtmehr. Sie sehen
denProzess dahinter nicht.

Wasbedeutet Schlaraffenland fürSie?
Das grösste Paradox aller Zeiten. Es ist
gleichzeitig sopositivundsonegativ.Wir
habendieFähigkeit verloren,unserEssen
zu schätzen und zu schmecken. Inzwi-
schen sind Erdbeeren immer verfügbar,
dieLeutekaufenErdbeerenanWeihnach-
ten,weil sie schönaufderTafel aussehen.
ErstwenndieeigentlicheSaisonbeginnt,
erinnernsie sichan ihrenGeschmack:Ah,
frischeErdbeeren!

Waswäre Ihr Ideal?
Alles ist sehrkomplex. IchmacheDesigns
für verschiedene Szenarien. Ein Projekt
heisst Egg-Change, eine Art Exchange
oderEierbörse.AneinemStandverkaufte
ich befruchtete Eier als Finanzanlage.
Beim aktuellen Wirtschaftssystem be-
kommtmanfürGeldkaummehrZins.Mit
einemEi lässt sich dagegenWert ausbrü-

ten: Ein Küken kann zu Fleisch oder zum
Eier legenden Huhn werden. Mit einem
Hahn liessen sichmehr Küken produzie-
ren. So wächst schnell Kapital heran. Al-
lerdingsmussmansichdarumkümmern.

TatenSiedas auch?
Ja, fürsProjekt zog ich20Hühner imStu-
dio auf. Genetisch war die Rasse auf
Fleischproduktion programmiert. Die
Tiere waren auffällig nett zueinander. In
einemStallmit Tausenden vonHühnern
wären Kämpfe ungünstig. Die grössten
musste ich bald schlachten.

HabenSiedavongegessen?
Ja, aber seither lebe ichweniger karnivor.
In vielen Ländern ist die Fleischproduk-
tion pervertiert. Aber ich verurteile nie-
manden. Ich kaufe selber Fleisch im
Supermarkt.

SiehaltenVorträge imFernenOsten.
EssenSie anStrassenmärkten?
Ich esse immer die Speisen vor Ort. So
fühltmansichmitdemFremdenverbun-
den. In letzter Zeit war ich oft in China.
Mehr und mehr Leute des Mittelstands
zeigen dort Lust auf Fleisch. Das braucht
RessourcenundPlatz fürdieZucht.Doch

wenn ichsehe, inwelcherEngebereitsdie
Menschen leben: Was würden sie wohl
Tieren bieten?

Allewollendasselbe.
DieWeltbevölkerungwächst schnell.Wir
können die Art, wie wir Fleisch essen, in
Zukunft nicht aufrechterhalten. ImWes-
ten entwickelt man neue vegetarische
Produkte. Doch ich verstehe nicht, wes-
halb diese immer wie echtes Fleisch da-
herkommen. Es gibt keinen Grund, eine
vegetarische Wurst ohne Darm zu ma-
chen.UndSchinkenohneSchwein istEs-
sen ohne Seele. Sojaprotein kann jede
Form annehmen. Weshalb nicht neue
Tiere erfinden?

IhreeigenenFaked-Meat-Produkte?
Ja, sie stammenvonFantasietieren,die ich
erfundenhabe.Die«Pontis»kommenaus
leerenVulkanen,wosieAscheknabbern.
Dabei wird ihr Fleisch geräuchert. Um
sich in festen Magmaschichten zu ver-
graben,nutzensieknochenartigeSchwän-
ze. Diese machen Pontis zum perfekten
Partysnack.

Woraus sinddieFleisch-Lollis?
DiePrototypen ausMarzipan, die echten
aus SojamitGrissini-Stängel.

WürdenSie synthetischeNahrung
essen?
Ja, denn letztlich besteht alles aus Mole-
külen.AlsTeenagerwählte ichdie künst-
lichsten Süssigkeiten.

Wiesieht eineEating-Designerin
denmenschlichenKörper?
Viele meiner Projekte handeln von Be-
ziehungen. IchnutzeEssenalsMittel, um
darüber zu sprechen.DurchdenAufstieg
derWissenschaft im letzten Jahrhundert
ist vieles zu systemisch geworden: Man
zoomteinDetail heranunduntersuchtes
isoliert. Doch alles ist Teil vom Ganzen
und in ständigemAustausch.

ZumBeispiel?
Wir schütteln uns dieHände. Undman-
ches Essen kann nicht fermentiert wer-
den.DabeihatdasUnsichtbareeinegros-
se Wirkung: Nicht das Gehirn, sondern
Darmbakterienbeeinflussen,wiewiruns
fühlen. Es ist faszinierend, dass etwas,
was indenKörperkommt,einensolchen
EffektaufdasWohlbefindenunddasVer-
halten hat. Wonach wir gerade Lust ha-
ben, bestimmen unsere Bakterien.Wol-
lenSieSüsses,weil Siegerne inbestimm-
ten Zuckern leben, senden Sie Signale
ans Gehirn: Zucker! Letztlich ist der
Körper ein Trakt mit Ein- und Ausgang.
DieUmgebungkommt indichhineinund
gehtwieder aus dir heraus.

IhrunvergesslichstesErlebnis?
Das ich hatte: Essen im «Noma» in Ko-
penhagen, dem vielleicht avantgardis-
tischstenRestaurant,währendmeinklei-
ner Sohn in der dortigen Küche verpflegt
wurde.AlsStartergab’s fürmichBlumen,
danachLivingShrimps.DasErlebnis, das
ichveranstaltete:Das«EatLoveBudapest
Project»zeigte,dass sichauchErwachse-
ne gerne füttern lassen.

Was ist für SieFutureFood?
Algen, sie sind reich anVitaminC,Mine-
ralien, Proteinen und wachsen in Salz-
und Süsswasser. Neu inszenierte Mikro-
organismen, eventuell mit Ricotta in Ra-
violi.Überhaupt fermentiertesEssenund
Getränke. Hülsenfrüchte Kichererbsen
undLinsen in neuerKonsistenz.

WannwerdenSie«barbarisch»?
BeiMcDonald’s. IchbinkeinFood-Snob.

www.
Eine Bildergalerie zu den Werken finden
Sie auf: www.luzernerzeitung.ch/bilder

Die niederländische Eating-Designerin Marije Vogelzang. Bild: PD

«Volumes» nennen sich die nicht essbaren Objekte inmitten des Tellers, die das Sättigungsgefühl überlisten. Bild: PD

«Wirhaben
dieFähigkeit
verloren,Essen
zuschätzen.»

MarijeVogelzang
Eating-Designerin
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