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1. ALLGEMEINE PRESSEINFORMATION

WAS SOLLEN WIR IN ZUKUNFT ESSEN?
MIK OSNABRUCK ZEIGT HOCHAKTUELLE AUSSTELLUNG
,FUTURE FOOD. ESSEN FUR DIE WELT VON MORGEN*

Derzeit erleben wir es hautnah: Als Folge des schrecklichen Krieges in der Ukraine
drohen auch uns reale Lebensmittelkrisen, auf die wir nicht vorbereitet sind.

Vom 24. April bis 13. November 2022 zeigt das MIK Museum Industriekultur Osna-
briick die Ausstellung ,Future Food. Essen fiir die Welt von morgen“. Damit greift das
Museum eines der wichtigsten Themen unserer Zeit auf. Die Ausstellung wurde 2021
im Deutschen Hygiene-Museum Dresden entwickelt und prasentiert. Jetzt wird sie in
Osnabriick gezeigt und um regionale Aspekte bereichert.

Schon im 18. Jahrhundert schrieb der franzosische Gastrosoph Jean Anthelme Brillat-
Savarin: ,,Sage mir, was du isst, und ich sage dir, was du bist“! Essen ist fiir uns alle
lebensnotwendig, es ist Genuss und stiftet Gemeinschaft. Essen ist Teil unserer Kul-
tur und Ausdruck unseres Lebensstils. Es ist eine sehr personliche Handlung - und
hat gleichzeitig unmittelbar Einfluss auf Okologie, Okonomie und Klima weltweit.

Mit der Ausstellung ,Future Food. Essen fiir die Welt von morgen® widmet sich das
MIK einer der wichtigsten Fragen unserer Zeit: Wie kann das weltweite Ernahrungs-
system gerechter, nachhaltiger und geslinder werden? Die zukunftsweisende Schau
wurde vom renommierten Deutschen Hygiene-Museum Dresden konzipiert. In



Osnabriick wird sie in leicht abgewandelter Form gezeigt. Hier erwarten das Publi-
kum auBerdem Einblicke in die Lebensmittelerzeugung und -forschung der Region,
die nicht nur traditionell ein wichtiges Zentrum der Branche ist, sondern in der sich
auch immer mehr innovative Startup-Unternehmen ansiedeln.

Die Ausstellungsbesucher*innen folgen dem Weg der Lebensmittel vom Stall oder
Feld bis auf den Tisch. In den Kapiteln ,,Produzieren”, ,Handeln“ und ,Wahlen“ wer-
den die komplexen Zusammenhange hinter unseren Speisen in Geschichte, Gegen-
wart und Zukunft anschaulich vermittelt.

Wie kann die Ernahrung der Zukunft durch neue Ideen und Verfahren nachhaltiger
gestaltet werden? Welche Maoglichkeiten bieten wissenschaftliche und technische

Innovationen? Was kann jede und jeder Einzelne tun und wie beeinflussen wir mit
unseren Kaufentscheidungen den Markt?

Ein reichhaltiges Vermittlungs- und Veranstaltungsprogramm rundet die Osna-
briicker Prasentation ab.

Die Ausstellung ist barrierefrei gestaltet und bietet Informationen in Englisch, Einfa-

cher Sprache, Deutscher Gebardensprache sowie Tastobjekte mit
Audiodeskription.

Stationen der Ausstellung ,Future Food. Essen fiir die Welt von morgen*:

Deutsches Hygiene-Museum Dresden, Dresden Mai 2020 - Sept. 2021
Museum Brot und Kunst. Forum Welternahrung, Ulm Okt. 2021 - Febr. 2022
MIK Museum Industriekultur Osnabriick, Osnabriick 24, April - 13. Nov. 2022
Museum Arbeitswelt, Steyr (Osterreich) Febr. - Juli 2023

2. FUTURE FOOD IM OSNABRUCKER LAND

Das MIK erganzt die Dresdener Ausstellung um Bezlige zur Osnabriicker Region.
Diese hat eine lange Tradition im Lebensmittelsektor — neben einer ausgepragten
Landwirtschaft haben hier bedeutende Unternehmen der Agrartechnik und Nah-
rungsmittelerzeugung sowie zahlreiche Forschungsinstitutionen ihren Sitz.

In Quakenbriick ist mit dem , Deutschen Institut fiir Lebensmitteltechnik (DIL)“ die
deutschlandweit groBte auBeruniversitare Forschungseinrichtung auf diesem Gebiet
verortet; die Hochschule Osnabriick weist nicht nur mehrere nahrungsmittelbezo-
gene Studiengange auf, sondern forscht mit dem ,Food Future Lab“ praxisnah zu zu-
kunftsfahigen Technologien, Geschaftsmodellen, Produkten und Serviceleistungen
entlang der Wertschopfungskette von Lebensmitteln.

Dariiber hinaus sind in den vergangenen Jahren viele Startups entstanden - die Re-
gion gilt als ,,Hot Spot“ der Griinderszene in der Agrar- und Ernahrungstechnik. Initi-
ativen wie das ,Agrotech Valley Forum* vernetzen Unternehmen, Landwirtschaft und



Wissenschaft und engagieren sich fiir die Weiterentwicklung der Region zu einem In-
kubator fiir nachhaltige, innovative Lebensmittelproduktion.

3. KONZEPTION DER AUSSTELLUNG: VON DER HERSTELLUNG BIS AUF DEN TELLER

In der Osnabriicker Ausstellungsprasentation treffen die Besucher*innen zur Ein-
stimmung im Prolog als erstes auf ein ,gepliindertes” Buffet — auf Essensreste und
Spuren einer geselligen Runde. Von dort folgen sie entlang der Wertschopfungskette
dem Weg der Lebensmittel von der Produktion uiber den Handel bis in einen nach-
empfundenen Supermarkt, wo es um die Qual der Wahl und deren Auswirkungen auf
das grofRe Ganze geht. Die eigens fiir die Osnabriicker Ausstellung entwickelte ,Regi-
onalspur, bei der innovative Projekte der regionalen Lebensmittelforschung und -
produktion vorgestellt werden, ist in die drei groBen Ausstellungskapitel PRODUZIE-
REN, HANDELN, WAHLEN eingeflochten.

Neben musealen Exponaten aus Geschichte und Gegenwart prasentiert ,Future
Food" interaktive Medien, Videoinstallationen, wissenschaftliche Prototypen sowie
kiinstlerische Positionen. Nutzliches Faktenwissen vermittelt die Ausstellung in an-
schaulichen Wandgrafiken. Historische Dokumente und Objekte erzahlen von Ideen,
die ihrer Zeit weit voraus waren, und von solchen, die an den Gesetzen des Markts
und den Gewohnheiten der Konsument*innen scheiterten.

Als Epilog zum Abschluss der Ausstellung bittet das MIK die Besucher*innen selbst
zu Tisch. An einer langen, festlich eingedeckten Tafel haben Vereine, Schulklassen,
Kiinstler*innen und viele mehr ihre Perspektive zum Thema Ernahrung kreativ umge-
setzt. Wer mochte, kann hier einen eigenen Beitrag gestalten, der dann selbst Teil
der Ausstellung wird.

a) PRODUZIEREN - ZWISCHEN FELD UND LABOR

VON DER NATUR LERNEN
VORHANDENES OPTIMIEREN
LAND IN DER STADT
ANDERES ESSEN

Was werden wir in Zukunft essen? Und wie werden wir es produzieren? Das sind
drangende Fragen, denn die Ressourcen schwinden, die Artenvielfalt ist gefahrdet
und durch den Klimawandel drohen ernstzunehmende Konsequenzen. Wissenschaft
und Praxis reagieren auf solche Herausforderungen. Spitzentechnologie und spezia-
lisiertes Wissen scheinen dabei einem ganzheitlichen Denken und Forderungen nach
mehr Naturnahe gegeniiberzustehen. Welche Chancen und Risiken hangen mit den
Zukunftsvisionen von heute zusammen? Und welche Rolle spielen dabei Mensch und
Natur?

In diesem Kapitel erhalten die Besucher*innen Einblicke in innovative Methoden der



Nahrungserzeugung und alternative Konzepte der Produktion. Macht es Sinn Lebens-
mittel in der Stadt zu produzieren? ,Vertical Farming” oder schwimmende Stalle wie
die ,Floating Farm“ in Rotterdam sind erfolgreiche Beispiele. Wie stark Massentier-
haltung und Fleischkonsum Klima und Gesundheit schadigen ist bekannt. Wie aber
sehen realistische Alternativen aus?

Gunstiges Essen und Ernahrungsstabilitat verdanken wir hier im globalen Norden
vor allem der industriellen Landwirtschaft. Im 20. Jahrhundert stieg die Produktions-
menge durch Pflanzen- und Tierzucht, Diinger, Pestizide und Maschinen proportional
zur Weltbevolkerung. Gleichzeitig geht dieses System mit der Verschwendung von
Lebensmitteln einher und wirkt sich dramatisch auf Umwelt und Klima aus: Bereits
in den 1950er Jahren fand ein drastisches Artensterben statt. Welche Methoden kon-
nen die industrielle Landwirtschaft nachhaltiger machen?

Die Ausstellung stellt unter anderem das nachhaltige Anbaukonzept der ,Permanent
culture”, also der ,dauerhaften Landwirtschaft” vor. Garten werden so angelegt, dass
sich darin natiirliche Kreislaufe bilden. Das erzielt hohe Ertrage und macht kiinstli-
che Duinger wie Pestizide entbehrlich.

Ingenieurswesen, Informatik und Biologie arbeiten heute daran, das Tierwohl zu for-
dern, Ablaufe zu prazisieren und Pflanzen gegen extreme Wetterlagen zu wappnen.

EXPONATBEISPIELE:

Automatischer Ernteroboter CROPS

Lehrstuhl fiir Angewandte Mechanik der TU Miinchen im Rahmen des Europai-
schen Projekts CROPS (Clever Robots for Crops)

2011, Video, 3:22 Min., und Roboter

Seit 2011 arbeiten Forscher*innen an einem Roboter, um Friichte gezielt be-
sprihen und ernten zu konnen. Dazu entwickeln sie eine leicht konfigurier-
bare modulare Tragerplattform mit mechanischen Bestandteilen (Manipula-
toren) und ,intelligenten” Systemkomponenten (Sensoren, Algorithmen,
Spriihkopfen, Greifer). Vor allem die Bilderkennung und der Greifer werden
seit 2015 im Projekt SWEEPER optimiert.

Sojawurst um 1915, Nachbildung, und britisches Patent auf Sojawurst fiir
Konrad Adenauer (1876-1967), 1919, Faksimile

Stiftung Bundeskanzler-Adenauer-Haus, Bad Honnef-Rhondorf

Wahrend des Ersten Weltkriegs wird in Deutschland die erste Sojawurst ent-
wickelt, um die Bevolkerung in Zeiten des Mangels giinstig mit proteinreicher
Nahrung zu versorgen. Der Erfinder ist der Kolner Ernahrungsdezernent und
spatere Bundeskanzler Konrad Adenauer. Zwar nicht in Deutschland, aber in
England erhalt Adenauer ein Patent auf das Produkt. Es bleibt auf dem Markt
dennoch erfolglos.



Osnabriicker Regionalspur

Von der Pflanze zum Fleischersatz

DIL Deutsches Institut fiir Lebensmitteltechnik e. V., Quakenbriick
Proteinreiche Pflanzen wie die Hiilsenfriichte Soja und Erbse bilden die
Grundlage fur vegetarischen oder veganen Fleischersatz. Als Proteinpulver
oder -konzentrat werden diese Ausgangsstoffe zusammen mit Wasser im so-
genannten Extruder je nach Prozessbedingungen zu Produkten mit unter-
schiedlichen Eigenschaften verarbeitet: Bei der Kochextrusion entstehen bei
Temperaturen von liber 100°C und geringem Wassergehalt Trockenextrudate
mit langer Haltbarkeit, aus denen beispielsweise pflanzliches Hackfleisch er-
zeugt werden kann. Die Kochextrusion wird auch zur Herstellung von Friih-
stlickszerealien und gepufften Snacks genutzt. Bei der sogenannten Nassex-
trusion erfolgt die Verarbeitung mit vergleichsweisem hohem Wassergehalt,
und die Masse wird bei Austritt aus dem Extruder schnell heruntergekiihlt,
sodass Zwischenprodukte mit faseriger, fleischahnlicher Struktur entstehen.
Diese eignen sich hervorragend zur Nachahmung von Muskelfleisch, z. B. fiir
pflanzenbasierte Chicken Nuggets.

b) HANDELN - IM NETZWERK DES WELTMARKTS

GLOBALER HANDEL MIT NAHRUNG
ALTERNATIVES UNTERNEHMERTUM
ALTERNATIVE WIRTSCHAFTSMODELLE

Der Weg von Lebensmitteln in den Supermarkt ist lang und etappenreich. Nur we-
nige GroBkonzerne dominieren dabei Produktion, Verarbeitung und Einzelhandel.
Weltweit konnen kleine Betriebe mit den Preisen der Global Player kaum konkurrie-
ren. Zudem verstarken Borsenspekulationen mit Rohstoffen die Schwankungen der
Marktpreise. Im globalen Siiden tragt der einseitig beherrschte Weltmarkt zur Zer-
storung von Okosystemen und Lebensgrundlagen bei. Wie ist ein Handel mit Nah-
rung moglich, der weltweit auf Nachhaltigkeit und Fairness baut?

Taglich wird tonnenweise Nahrung lber alle Kontinente gehandelt. So ist nahezu je-
des Lebensmittel liberall und jederzeit erhaltlich. Wer liber ausreichend Geld ver-
fligt, kann zu Hause Speisen aus aller Welt genieBen. Doch es ist immer schwerer zu
durchschauen, wo Lebensmittel hergestellt werden und unter welchen Bedingungen.
Die Spielregeln unseres komplexen Handelssystems mit seinen unzahligen Abkom-
men tragen oft dazu bei, dass in der Kolonialzeit entwickelte Ausbeutungsverhalt-
nisse fortbestehen. Im Handel mit Hahnchenfleisch und Soja wird das besonders
deutlich.



EXPONATBEISPIELE:

Block Bird's - Das transparenteste Hahnchen der Welt
The Future Market, The Alpha Food Lab, New York
2020, Prototyp aus Hahnchen-Attrappe, Verpackungsmaterial

Das Etikett dieser Verpackung legt mehr Informationen offen als liblich: vom
Geburtsdatum des Hahnchens bis zu seiner Ankunft im Kuhlregal. Weitere An-
gaben, etwa zur Fitterung und Medikamentierung des Tieres, sind liber einen
Code abrufbar. Durch Daten der ,Blockchain“-Technologie wird jede Etappe
der Lieferkette digital erfasst. Noch ist ,Block Bird“ in der Entwicklung, es soll
10,99 USS kosten.

Osnabriicker Regionalspur

Consum-Verein Piesberg, Glasscherbe einer Wasserflasche, ca. 1890, MIK
Konsum der Firma Kimmerer, Fotografie, G. Bosselmann, 1950er Jahre, MIK
Eine Stimme fiir jeden, gleiche Beitrittsbedingungen fiir alle, Lieferung unver-
falschter Ware, politische sowie religiose Neutralitat - dies waren die Grund-
satze der Konsumvereine, die in Deutschland im 19. Jahrhundert in wachsen-
der Zahl gegrundet wurden. Mit dem vereinten Ziel, die Lebenshaltung durch
giinstigere Warenversorgung zu verbessern, schlossen sich v. a. Arbeiter*in-
nen zusammen und schufen eine Massenbewegung, die sich gegen liberhohte
Preise, schlechte Herstellungsbedingungen wie auch mindere Qualitat weh-
ren wollte.

Konsumvereine gab es auch in Osnabriick, u. a. bei der Steinkohlenzeche
Piesberg und der Papierfabrik Kimmerer. Sie boten ihren Mitgliedern die
Moglichkeit, die wichtigsten Produkte des taglichen Bedarfs auf eine vorteil-
hafte Weise und in guter Qualitat zu beziehen.

Die Genossenschaftsidee erlebt gegenwartig eine Renaissance. Waren in der
Vergangenheit traditionell die klassischen Aufgabenfelder Landwirtschaft,
Wohnen und Konsum vertreten, betreffen die Neugriindungsinitiativen ver-
mehrt erneuerbare Energien, Dienstleistungen und das Gesundheitswesen.
Aber auch iiber genossenschaftlich organisierte Supermarkte wird derzeit
diskutiert.

¢) WAHLEN - DER SUPERMARKT DER ZUKUNFT

ERNAHRUNGSKRITERIEN:
GESCHMACK

PREIS

NACHHALTIGKEIT
GESUNDHEIT

Essen ist heute ein hart umkampftes Feld. Zahllose Entscheidungen sind zu treffen,
die gegen die Meinungen und Handlungen anderer verteidigt werden miissen. Wo-
nach wahle ich meine Lebensmittel aus? Was bedeutet das fur mich und fur andere?



Warum liegen Wunsch und Wirklichkeit oft so weit auseinander, wenn es darum geht,
was wir in den Einkaufswagen legen? Dort, wo die meisten Menschen genug zu essen
haben, werden aus Ernahrungsentscheidungen Ernahrungsstile. Ihre Spanne reicht
von Lifestyle und digitalen Esskulturen bis hin zu Bewegungen, die sich mit der Wahl
ihrer Lebensmittel fiir Tierwohl und Klimaschutz einsetzen. Lasst sich mit dem Essen
von heute die Welt von morgen gestalten?

Die Freiheit, sich nach dem eigenen Willen zu ernahren, scheint fiir viele Menschen
unermesslich zu sein - zumindest in den Industriestaaten, in denen Lebensmittel im
Uberfluss vorhanden und relativ erschwinglich sind. Auch jenseits des Einkommens
bestimmen jedoch zahlreiche Einfliisse unsere kulinarischen Entscheidungen: von
wissenschaftlichen Empfehlungen liber Werbung und gesellschaftliche Trends bis
hin zu familiarer Pragung und Genetik. So bilden wir Entscheidungskriterien aus, vor-
rangig Geschmack, Gesundheit, Preis und Nachhaltigkeit. Welche davon sind heute
fuir die Mehrheit am wichtigsten? Welche von ihnen verstarken und welche wider-
sprechen einander? Welche Vorstellungen gibt es, um miindige Entscheidungen und
genussreiches Essen fiir alle zu unterstiitzen?

EXPONATBEISPIELE:

Plantcube Agrilution GmbH, Miinchen

2019, Metall, Aluminium, Glas, kiinstliche Pflanzen

Der ,Plantcube” bringt die Vertical Farming-Technologie in die eigene Kuche.
Unter digital kontrollierten Bedingungen wachsen darin Salate und Krauter.
Das soll Transportwege verringern und Nutzer*innen mit frischeren und ge-
siinderen Lebensmitteln versorgen. Ob das teure Gerat kiinftig die Fahrt zum
Supermarkt erspart oder Lifestyleprodukt fiir technikbegeisterte Hobby-
koch*innen bleibt, ist offen.

Interaktive Station: Versteckter Zucker in Lebensmitteln

Empfohlen wird heute, nicht mehr als 50 g ,freien“ Zuckers taglich zu essen.
Das entspricht 17 Zuckerwiirfeln. An dieser Station kann man Produkte auf
eine Waage legen und liber eine Anzeige erfahren, wie viel Zucker sie enthal-
ten.

Osnabriicker Regionalspur

Das griine Pflanzensalz ,,SALS“, Salifaktur, Magdeburg

Auf Pflanzenbasis produziertes Salz? Das Startup-Unternehmen Salifaktur
entwickelte 2020 ein neuartiges Salz — SALS, das aus Salicornia gewonnen
wird, einer Seepflanze, die auch als ,Seespargel” bekannt ist. Salicornia wird
auf Salzwiesen mit Meerwasser angebaut und verwertet wertvolle Mineralien
aus salzhaltigen Boden und Wasser. Dadurch werden nicht nur Frischwasser-
reserven geschont, sondern gleichzeitig auch unbrauchbares und versalzenes
Ackerland wieder nutzbar gemacht.

SALS ist aber nicht nur gut fur die Umwelt, sondern auch gesund fur den Men-
schen. Seespargel enthalt 50% weniger Natrium als gewohnliches Speisesalz,
das bekanntermaRen ein erhohtes Risiko fiir Herz-Kreislauf-Erkrankungen



birgt. Und SALS ist dank der Wurzelbarriere des Seespargels frei von Mikro-
plastik, das des Ofteren in Meersalz enthalten ist.

Salifaktur ist heute in Magdeburg ansassig, wurde aber im Osnabriicker Seed-
house gegriindet — einem Startup-Zentrum, das Griinderteams insbesondere
im Bereich Agrar- und Ernahrungswirtschaft sowie Digitalisierung dabei un-
terstutzt, ihre Business-ldeen zu entwickeln und auf den Markt zu bringen.

4. EPILOG - DAS MIK BITTET ZU TISCH

Der partizipative ,Mitmachraum® ladt zum gemeinsamen Tafeln ein! Essen ist ein be-
liebtes Gesprachsthema, aber auch oft ein Streitpunkt. So individuell wie die Ge-
schmacksvorlieben, so unterschiedlich sind die Meinungen dazu, wie wir uns ernah-
ren sollten. Essen ist aber auch ein sozialer Akt, es stiftet Gemeinschaft und ermog-
licht Kommunikation — am Esstisch besprechen Familien ihren Tag, lernen Paare sich
kennen und handeln Politiker*innen Deals aus.

Warum also nicht am Esstisch liber Essen reden? In diesem Raum bitten Osnabru-
cker*innen die Ausstellungsbesucher*innen zu Tisch, um mit ihnen in einen Aus-
tausch lber die Ernahrung der Gegenwart und der Zukunft zu treten. Vereine, Schul-
klassen, Kuinstler*innen und viele mehr haben die Tafel mit ihren jeweiligen Per-
spektiven fantasievoll eingedeckt — eine kreative ,Mahlzeit".

Auch die Besucher*innen selbst sind gefragt. Sie konnen hier eigene Teller gestalten,
diese ins Regal stellen und so ihre Sichtweise in die Ausstellung einbringen.

Zum Thema Mitmachen steht in diesem Raum auch eine Sensorikkabine, die von der
Hochschule Osnabriick zur Bewertung von Lebensmitteln mit Hilfe der menschlichen
Sinnesorgane in der Praxis genutzt wird.

EXPONATBEISPIELE:

Ernahrungsprobleme im Alter

HelpAge Deutschland e. V., Osnabriick

Uber 100 Millionen altere Menschen haben weniger als einen Euro am Tag
zum Uberleben. Viele von ihnen kiimmern sich nicht nur um ihre Kinder, son-
dern auch um ihre Enkelkinder. Was glauben Sie, fiir wen kaufen die GroRel-
tern Essen von dem einen Euro?

Gesundheit und Ernahrung sind auch im Alter wichtige Bausteine fur ein er-
fllltes, selbstbestimmtes Leben, aber nicht selbstverstandlich. Wahrend es
fur Sauglinge und Kinder in internationalen Hilfsprogrammen spezielle Er-
nahrungspakete gibt, fehlen diese bisher fiir altere Menschen.

Eine der GroBmitter, mit denen HelpAge zusammenarbeitet, ist Generoza aus
Tansania. Sie ist 77 Jahre alt, hat funf Kinder und zehn Enkel. Sie sagt: ,Es ist
schwierig fur mich, in den Schlaf zu finden. Ich sorge mich um meine Tochter
und dass wir nicht genug Essen haben.”

Fehlt im Alltag das Geld, wird das Essen knapp, was in der Folge zu Mangel-



oder Unterernahrung fuhren kann. Zudem stehen z. B. alte oder kranke Men-
schen mit Gehbehinderungen vor dem Hindernis, stetig einkaufen und sich
mit dem notigsten versorgen zu konnen. Wie sieht also wohl der Teller einer
alteren Person aus?

Tarhana - Suppenpulver

Irmak Uzunoglu, als Stadtebotschafterin in Osnabriick aus Canakkale, Tiirkei
Die Tarhana-Suppe ist fiir mich der Urahn der Fertigsuppen! Die pulverartige
Suppenmischung besteht aus Mehl, Joghurt, Gemiise, verschiedenen Gewiir-
zen und Zutaten. Solange die Mischung luftdicht und trocken gelagert wird,
ist sie sehr lange haltbar.

Obwohl das Grundrezept in der gesamten Tiirkei gleich ist, schmeckt die
Suppe in jeder Region anders. Das liegt v. a. an den regionalen Produkten, die
verwendet werden. Dem Rezept aus Canakkale verleihen aromatische Toma-
ten einen unglaublich leckeren Geschmack.

Aus der fertigen Mischung kann schnell eine leckere Suppe zubereiten wer-
den - wie eine Tutensuppe. Doch ein groBer Vorteil der Tarhana-Suppe ist,
dass keine Zusatzstoffe enthalten sind!

Lebensmittel testen — mit allen Sinnen
Sensorikkabine Hochschule Osnabriick, Labor fiir Lebensmittelsensorik

Die Hochschule Osnabriick beschaftigt sich im Fachbereich Lebensmittelsen-
sorik mit der Bewertung von Lebensmitteln mit Hilfe der Sinnesorgane: Au-
gen, Ohren, Nase, Mund und Haut. Der Mensch dient als ,,Messinstrument®,
indem er sieht, hort, riecht, fiihlt und schmeckt. Um Ablenkungen durch au-
Bere Einfliisse zu vermeiden, finden sensorische Verkostungen in Sensorikka-
binen statt. Diese haben eine neutrale Farbe, eine Schiebetiir, durch die das
Laborpersonal das zu untersuchende Produkt der testenden Person (Pro-
band) anreichen kann und einen Rufknopf, liber den der Proband auf sich
aufmerksam machen kann. Uber die Beleuchtung mit unterschiedlichen
Lichtfarben kann Tageslicht simuliert werden, mit Rotlicht die Produktfarbe
retuschiert oder mit Schwarzlicht das gesamte Produkt ,unsichtbar” gemacht
werden. An der Hochschule Osnabriick werden regelmaRig Studierende und
Burger*innen eingeladen, Produkte mit den Sinnen zu bewerten. So soll her-
ausgefunden werden, wie ein neues Produkt am Markt angenommen wird
oder wie bereits gehandelte Produkte optimiert werden konnen.
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5. REICHHALTIGES RAHMENPROGRAMM

Sonntag, 24. April, 11 Uhr
Eroffnungsfeier

Begriiffung: Dr. Vera Hierholzer, Direktorin MIK

Grufworte: Eva-Maria Westermann, Blirgermeisterin der Stadt Osnabriick
Michael Liihrmann, stellv. Landrat, Landkreis Osnabriick
Dr. Susanne Tauss, Landschaftsverband Osnabriicker Land e. V.

Einfiihrung: Dr. Doreen Hartmann, Deutsches Hygiene-Museum Dresden
Barbara Kahlert, Projektleiterin MIK

Wissenschafts-Happchen: Forscher*innen der Hochschule Osnabriick

Ort: Haseschachtgebaude, Fiirstenauer Weg 171, 49090 Osnabriick

Im Anschluss freuen sich das MIK-Team und die Forscher*innen der Hochschule Osn-
abriick mit den Besucher*innen in der Ausstellung im Magazingebaude (gegeniiber
dem Stollenausgang) ins Gesprach zu kommen! Natiirlich gibt es auch eine kleine ku-
linarische Uberraschung!

Anmeldung iiber mik-osnabrueck.de erwiinscht.

Museumspadagogische Projekte

Generationenkiiche

Das MIK bringet Jugendliche und Senior*innen an einen Tisch. Sie treffen sich regel-
maRig zum Austausch iiber Kochen, Lieblingsgerichte friiher und heute, regionale
und internationale Rezepte, Schonheitsideale, Trends und vieles mehr! Die Ergeb-
nisse werden digital und in der demnachst offnenden ,Ideenschmiede” im Hase-
schachtgebaude des MIK prasentiert.

Junges Gemiise!

In dieser Mission ist derzeit Museumspadagoge Jan Tonnies an der Grundschule Pye
unterwegs und legt mit den Kindern eigene Gemusebeete an. Bei dem Projekt bauen
die Kinder ihr eigenes Gemuse an und kimmern sich in der Schule selbst darum!
Wie toll das klappt, sieht man im eigenen Museumsgarten. Hier spriefit schon das
erste Gruin aus dem Hochbeet. Im Sommer ist ein eigener Stand auf dem Markt ge-
plant!

Kooperation mit dem Fachbereich Designpadagogik der Universitat Vechta
Student*innen des Studiengangs Designpadagogik entwickeln im Rahmen der Aus-
stellung gemeinsam mit Jan Tonnies (Museumspadagoge am MIK) Vermittlungspro-
gramme fur Schulklassen.
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14. Mai bis 18. Mai 2022

Ideenschmiede ,Future Food“: Aktionstage von MIK und Hochschule Osnabriick
Offentliches Angebot fiir alle Interessierten und Schulklassen

Im Rahmen der Ausstellung ,Future Food. Essen fiir die Welt von morgen“ veranstal-
ten das MIK Osnabriick und das ,Food Future Lab“, Forschungslabor fiir nachhaltige
Lebensmittelwertschopfung, der Hochschule Osnabriick gemeinsame Aktionstage
zum Thema Ernahrung der Zukunft. Die Kooperation mit dem Forschungslabor er-
moglicht einen Blick hinter die Kulissen zukunftsweisender Forschungs- und Pra-
xisprojekte der Region Osnabriick.

Welche Rolle spielt der Einsatz von Enzymen in der Lebensmittelindustrie? Wie sieht
die gesunde und klimafreundliche ,Mahlzeit 2050“ aus? Wo stehen wir als Verbrau-
cher*innen zwischen Verantwortung und Genuss? Kann Lebensmittelverschwendung
schon beim Anbau vermieden werden?

Mit Pflanzaktionen, Wildkrautertouren, Mitmach-Workshops, Design-Thinking-
Sprints, Vortragen und Fiihrungen in der Ausstellung und im Tante-Emma-Laden im
Pferdestall wird das MIK zur Forschungs- und Erfahrungswerkstatt fiir jede Alters-
stufe.

Das ,Food Future Lab* gibt Besucher*innen (am 14. und 15. Mai) und Schulklassen
(vom 16. bis 18. Mai) spannende Einblicke in aktuelle Forschungsprojekte. Regionale
Start-ups mit nachhaltiger Lebensmittelproduktion stellen sich vor. Es besteht die
Gelegenheit, mit Expert*innen uber wichtige Zukunftsfragen ins Gesprach zu kom-
men und selbst innovative Ideen zu entwickeln und zukunftsweisende Produkte zu
testen.

Das Programm am Wochenende rund um den Internationalen Museumstag (14./15. Mai) ist
offentlich fiir alle zuganglich. Die Angebote fiir Schulklassen finden von Montag bis Mittwoch
(16.-18. Mai) statt. Hier ist eine Anmeldung erforderlich!

Ausfiihrliches Veranstaltungsprogramm unter: mik-osnabrueck.de

REGELMASSIGE ANGEBOTE :

Jeden Sonntag, 14.30-15.30 Uhr
Offentliche Fiihrung in der Ausstellung

Jeden ersten Donnerstag im Monat, 18 Uhr
MIK After Work
Offentliche Fiihrung in der Ausstellung mit Gastgesprachen zu besonderen Terminen

28. Mai // 25. Juni // 30.Juli // 21. August, jeweils 10-11.30 Uhr
Zu Besuch im Tante-Emma-Laden

Zeitreise in den historischen Einkaufsladen im MIK

weitere regelmaBige Termine unter mik-osnabrueck.de
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6. Mai, 15-16.30 Uhr // 29. Mai, 11-12.30 Uhr // 17. Juni, 15.30-17 Uhr // 10. Juli, 11-12.30
Uhr// 15. August, 17-18.30 Uhr

Wildkrautertour am Piesberg

Krauter entdecken und sammeln mit Krauter-Expertin Maria Glaubke

weitere regelmaBige Termine unter mik-osnabrueck.de

Diese Fiihrungen sind auch zu individuellen Terminen fiir Gruppen iiber den Besucherservice
des MIK buchbar: 0541 122 447 (Mi-So) und info@mik-osnabrueck.de
Weitere Informationen und Online-Tickets unter www.mik-osnabrueck.de

Museumspadagogisches Programm fiir Schulen und Gruppen
Altersspezifische Ausstellungsfiihrungen, Besuch im Tante-Emma-Laden, Brotchen
backen, Ferienbetreuung, Kindergeburtstage und vieles mehr!

VORTRAGE UND DISKUSSIONEN:

Dienstag, 17. Mai, 15.30-16.30 Uhr

Gesunde Erde - Gesunde Menschen, Vortrag von Dr. Eckart von Hirschhausen

Im Rahmenprogramm der Ausstellung ,Future Food. Essen fiir die Welt von morgen*
halt der bekannte und beliebte Arzt, Wissenschaftsjournalist und Griinder der Stif-
tung ,Gesunde Erde — Gesunde Menschen” einen Vortrag und signiert im Anschluss
seine Biicher.

Dr. Eckart von Hirschhausen studierte Medizin und Wissenschaftsjournalismus und
arbeitet als Autor, Moderator, Redner und Impulsgeber auf Buhnen, auf Podien und
im Fernsehen. Seit 2018 engagiert er sich fiir eine medizinisch und wissenschaftlich
fundierte Klimapolitik. Er ist Mitbegriinder von ,Scientists for Future“ und Unterstiit-
zer der ,Deutschen Allianz Klimawandel und Gesundheit” (KLUG).

2020 griindete er seine zweite Stiftung ,Gesunde Erde - Gesunde Menschen®, um Zu-
sammenhange von Klimawandel, Umwelt und Gesundheit anschaulich machen. In
seinem aktuellen Buch ,Mensch Erde, wir konnten es so schon haben beschreibt er,
warum das Handeln gegen die Klimakrise so dringlich ist. Denn: Gesunde Menschen
gibt es nur auf einer gesunden Erde.

Preis: 25 Euro (inklusive Ausstellungseintritt. Vortragsbesucher*innen haben nach dem Vor-
trag bis 18 Uhr Gelegenheit die Ausstellung zu besuchen.)

Anmeldung erforderlich! Online-Tickets unter: www.mik-osnabrueck.de

Infos unter: MIK: 0541/122 447, info@mik-osnabrueck.de

Treffpunkt: MIK Museum Industriekultur Osnabriick, Fiirstenauer Weg 171, 49090 Osnabriick

Freitag, 24. Juni, 18-20 Uhr
Foodsharing - Eine Organisation im Kampf gegen Lebensmittelverschwendung
Vortrag von Uwe Werther, Foodsharing Osnabriick

Preis: frei

Anmeldung erwiinscht. Online-Tickets unter: www.mik-osnabrueck.de

Infos unter: MIK: 0541/122 447, info@mik-osnabrueck.de

Treffpunkt: MIK Museum Industriekultur Osnabriick, Siiberweg 50a, 49090 Osnabriick
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18. August, 18-19 Uhr
Neuartige Lebensmittel: Insekten und In-vitro-Fleisch
Vortrag von Dr. Florian Fiebelkorn, Biologiedidaktik Universitat Osnabriick

6. Oktober, 13.15-14.45 Uhr

Offentliche Vorlesung: ,Welterndhrung"

Extended Classroom: Prof. Dr. Dorothee Straka, Agrarwissenschaften und Land-
schaftsarchitektur, Hochschule Osnabriick, verlegt ihre Vorlesung ins MIK.

10. November, 18 Uhr

Podiumsgesprach ,Die Ernahrung der Zukunft"

Expert*innen diskutieren die Ernahrung der Zukunft aus verschiedenen Blickwinkeln.
Eine Kooperation mit der VHS Osnabriick

FUHRUNGEN/ WORKSHOPS

Freitag, 6. Mai, 17-20 Uhr // 2. Juli, 15-18 Uhr

Fermentieren - Praxis-Workshop zur traditionellen, heute wieder beliebten Haltbar-
machung von Lebensmitteln

Fermentieren — was war das eigentlich nochmal genau? Der Workshop vermittelt die
Grundlage der traditionellen Methode zur Haltbarmachund von Lebensmitteln. Die
Workshopleiterin und angehende Okotrophologin Melina Fehring gibt spannende
Tipps rund um das Thema und zeigt die gesundheitlichen Vorteile der Methode auf.
Die Teilnehmer*innen fermentieren verschiedene Gemisesorten und stellen das be-
liebte Gargetrank Kombucha selbst her. Die Lebensmittel werden vorab eingekauft.
Mitzubringen sind Einmachglaser, Schneidebrett und Messer.

Preis: 20 Euro (inkl. Lebensmittelpauschale)

Anmeldung erforderlich! Online-Tickets unter: www.mik-osnabrueck.de

Infos unter: MIK: 0541/122 447, info@mik-osnabrueck.de

Treffpunkt: MIK Museum Industriekultur Osnabriick, Siiberweg 50a, 49090 Osnabriick

5. Juni, Pfingstsonntag
Wunderkammer Piesberg
Programm und Fuhrungen rund um die Ausstellung

10. Juni, 15/16/17 Uhr und 23. Juli, 15/16/17 Uhr (Dauer je 45 Min.)
Wie kommt der Honig ins Glas?
Mitmachaktion fiir Kinder mit Imker Golo Martin

12. Juni, 15-18.30 Uhr

MIK-Kochschule

Fiir Kinder im Alter von ca. 9 bis 12 Jahren mit Helge Weber (Food et Event/ Café
MIK). Wir kochen und essen gemeinsam ein leckeres Menii mit regionalen Produkten.

Preis: 20 Euro (inkl. Essen und Getrinke)

Anmeldung erforderlich! Online-Tickets unter: www.mik-osnabrueck.de

Infos unter: MIK: 0541/122 447, info@mik-osnabrueck.de

Ort: MIK Museum Industriekultur Osnabriick, Pferdestall, Siiberweg 50a, 49090 Osnabriick
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19. August, 15-17 Uhr
Einmachen und Einkochen
Praxis-Workshop mit Maria Glaubke

3. September, 15-18.30 Uhr

MIK-Kochschule

Fiir Jugendliche im Alter von ca. 13 bis 17 Jahren mit Helge Weber (Food et Event/
Cafe MIK). Wir kochen und essen gemeinsam ein leckeres Menii mit regionalen
Produkten.

Preis: 20 Euro (inkl. Essen und Getrinke)

Anmeldung erforderlich! Online-Tickets unter: www.mik-osnabrueck.de

Infos unter: MIK: 0541/122 447, info@mik-osnabrueck.de

Ort: MIK Museum Industriekultur Osnabriick, Pferdestall, Siiberweg 50a, 49090 Osnabriick

11. September, 10-18 Uhr
Tag des offenen Denkmals
Fihrungen rund um die Ausstellung

2. November, 18-20 Uhr

Kreativ kochen: Was mache ich mit dem, was im Kiihlschrank liegt?
Inspirationen und Wege der eigenen Rezeptentwicklung mit Kochbuchautorin
Stefanie Hiekmann

VERANSTALTUNGEN:

Sonntag, 29. Mai 2022 // Sonntag, 19. Juni, jeweils 10-13 Uhr

Veganes Bergfriihstiick

Im Rahmen der Sonderausstellung ,Future Food. Essen fiir die Welt von morgen*
bietet das Café MIK ein leckeres und ausgefallenes veganes Bergfriihstiick an!

Fur die Frihstiicksgaste gibt es ein Kombiticket: Frihstiick mit ermaRigtem Eintritt in
die Sonderausstellung.

Anmeldung erforderlich: Bis Freitag, 14 Uhr!

Infos unter: MIK 0541/122 447, info@mik-osnabrueck.de

Ort: MIK Museum Industriekultur Osnabriick, Haseschachtgebaude, Fiirstenauer Weg 171,
49090 Osnabriick

Samstag, 11. Juni, 18-22 Uhr

Bergdinner

Beim Bergdinner im Rahmen der Ausstellung ,Future Food“ erleben die Gaste einen
kulturell-kulinarischen Gaumenschmaus! Bei einem Apéro gibt es zu Beginn der Ver-
anstaltung einen kurzweiligen Blick in die neue Sonderausstellung. Danach geht es
durch den historischen Bergwerksstollen zum Haseschachtgebaude, wo der Koch
Helge Weber (Catering Food et Event und Betreiber des Café MIK) seine Gaste an ge-
deckter Tafel empfangt.

Jetzt heift es: genieRen! Bei stimmungsvoller Live-Musik werden sie vor der beein-
druckenden Kulisse historischer Industriearchitektur mit einem kostlichen,
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mehrgangigen Bergdinner aus regionalen Zutaten verwohnt. Bei schonem Wetter fin-
det das Essen im Freien statt.

Preis: 54,50 Euro (Aperitif, Ausstellungseintritt, Menii und Mineralwasser inklusive)
Anmeldung erforderlich! Online-Tickets unter: www.mik-osnabrueck.de

Infos unter: MIK: 0541/122 447, info@mik-osnabrueck.de

Treffpunkt: MIK Museum Industriekultur Osnabriick, Siiberweg 50a, 49090 Osnabriick

3. Juli, 9-16 Uhr

KULTurflohMARKT am Piesberg

Flohmarkt, Aktionen und Leckereien rund um die Ausstellung. Eine Kooperation mit
dem Piesberger Gesell-schaftshaus und den Osnabriicker Dampflokfreunden

12.-21. August

Basislager Piesberg

Urlaub vor der eigenen Haustur! Natur-, Kultur- und Mitmachwoche mit Filmen, Fih-
rungen und Vortragen zur Ausstellung. Eine Kooperation mit dem Piesberger Gesell-
schaftshaus sowie dem Café MIK

4. September, 10-18 Uhr

GroBer ,,Anheizertag" am Piesberg mit Street Food Festival am MIK

Aktionen und Leckereien rund um die Ausstellung. Eine Kooperation mit den Osnab-
riucker Dampflok-freunden und dem Piesberger Gesellschaftshaus

13. November, 11-12 Uhr

Kinderkino ab 6 Jahre

Filme fir Kinder rund ums , Essen".

Eine Kooperation mit dem Unabhangigen FilmFest Osnabriick

MIK AUSSER HAUS:

31. August, 18.30 Uhr

Food for future: Agrobiodiversitat im Botanischen Garten der Universitat Osnabriick
Vortrag von Prof. Dr. Sabin Zachgo

Eine Kooperation mit dem Botanischen Garten Osnabriick

Besichtigungen bei unseren Ausstellungspartner*innen:
Informationen zum Treffpunkt und Anmeldung unter mik-osnabrueck.de .Die Anreise erfolgt
individuell.

1. Juli // 07. Oktober, jeweils 14 Uhr
AMAZONEN-WERKE H. DREYER SE & Co. KG

10. Juni // 23. September, jeweils 15 Uhr
DIL, Deutsches Institut fiir Lebensmitteltechnik e.V.

4. Mai // 7. September, jeweils 14.30 Uhr
Die Gemiisegartner
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>0nline-Tickets unter: www.mik-osnabrueck.de

Weiterfiihrende aktuelle Informationen zu den einzelnen Terminen,

Preise und Buchung unter: mik-osnabrueck.de

DEUTSCHES
HYGIENE-MUSEUM
DRESDEN

Eine Ausstellung des Deutschen Hygiene-Museums Dresden

Kuratorin: Dr. Viktoria Krason, Deutsches Hygiene-Museum Dresden
Ausstellungsgestaltung: Groenlandbasel, Basel/Schweiz

Die Konzeption und Prasentation im Deutschen Hygiene-Museum wurde unterstiitzt von:

SACHSEN
* Die Beauftragte der Bundesregierung

Kulturstifturg,
¥ | fir Kuitur und Medien des” <\

[KULTURSTIFTUNG| o
DES} Freistaates .
BUNDES) Sachsen ™
e ¥

Station im MIK Osnabriick

Projektleitung: Barbara Kahlert
pt & Koordination der Regi » Barbara Kahlert, Dr. Vera Hierholzer

Ausstellungsbau: Ralf Westphal, Philipp Lautenschlager, Jiirgen Weith,

Julian Tischer, Jan Tonnies, Felix Weghorst

Museumspddagogik: Jan Tonnies, Felix Weghorst

Offentlichkeitsarbeit & Rahmenprogramm: Birgit Scheidecker

Leihverkehr & Verwaltung: Una-Maria Brokmann

Ausstellungsgrafik: Catherina Miiller-Scheessel

.

Wir danken allen Beitr

sehr herzlich fiir ihre Mitwirkung:

Regionalspur

« Food Future Lab, Hochschule Osnabriick

Agrotech Valley Forum e. V., Bohmte

AMAZONEN-WERKE H.DREYER SE & Co. KG, Hasbergen

Die Gemisegartner, Bramsche

DIL Deutsches Institut fiir Lebensmitteltechnik e. V., Quakenbriick
Farmerscent GmbH, Osnabriick

Frudist, Osnabriick

Fuchs GmbH & Co. KG, Dissen a. T. W.

Hochschule Osnabriick - Fakultat Ingenieurwissenschaften
und Informatik

Salifaktur GbR, Magdeburg

Fiir groBziigige Unterstiitzung danken wir:

3\ ) otere rucus
) STIFTUNG

ALOYS B BRIGITTE ,;’, Niedersichsisches Ministerium  Lanpscrers.
Coppenrath Wy fir Wissenschaft und Kultur Vi

Staatliche Kunstsammlungen Dresden

-

SKABROCKER LAND EV.

Prasentiert und
erweitert um eine
Regionalspur vom MIK
Museum Industriekultur
Osnabriick

MIK

OSNABRUCK

Forderer der Vermittlungsangebote:

COMMERZBANK-STIFTUNG ¢
Fur ene zukunftstahige Gesellschaft

Gedeckter Tisch

Griine Schule, Botanischer Garten der Universitat Osnabriick
BUND Kreisgruppe Osnabriick

DBU Deutsche Bundesstiftung Umwelt

Evangelisch-lutherische Kirchengemeinde St. Katharinen Osnabriick
Foodsharing Osnabriick e. V.

Grundschule Pye

Hauptverband Osnabriicker Landvolk - Kreisbauernverband e. V. -
HelpAge Deutschland e. V.

Integrierte Gesamtschule Osnabriick

KunstSprung, Osnabriick

Landwirtschaftskammer, Bezirksstelle Osnabriick
Maschen-Gilde, Osnabriick

Montessori-Schule Osnabriick

Musik- und Kunstschule der Stadt Osnabriick

Osnabriicker Tafel e. V.

Schreibwerkstatt ,Hammern, sagen und feilen am Text" an der
Volkshochschule Osnabriick

Stadtepartnerschaftsbiiro der Stadt Osnabriick

terre des hommes Deutschland e. V.

Universitat Osnabriick - Abteilung Biologiedidaktik

Ursula Tonnies, Elsten

ZEHN - Zentrum fiir Ernahrung und Hauswirtschaft Niedersachsen,
Oldenburg

Kooperationspartnerin:

< »  HOCHSCHULE

o
S stiftung der OSNABRUCK

Sparkasse Osnabriick

hellmann’
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