Viel mehr als olle Konserven

»sUnser téaglich Brot ... Die Industrialisierung der Erndhrung*
vom 29. Oktober 2011 bis zum 29. April 2012 im TECHNOSEUM
Grof3e Landesausstellung Baden-Wirttemberg

Am Anfang war die Konservendose: 1810 wurde sie in England
erfunden, das britische Heer verwendete Konservenbiichsen
erstmals zur billigen und raschen Truppenversorgung. Besonders gut
bekam der Armee die Kost indes nicht: Die Zinndosen wurden mit
Blei verlttet, das in den Doseninhalt gelangte; zahlreiche Soldaten
starben an den Vergiftungen. Verunreinigte Lebensmittel waren
schon zu Beginn der industriellen Lebensmittelherstellung ein
Problem — und sind es bis heute, wie die EHEC-Epidemie in diesem
Sommer zeigt. Die Industrialisierung der Ernéhrung brachte gewaltige
Fortschritte und beendete Hungersnote in Europa — konnte aber nicht
verhindern, dass der Nahrungsuberfluss bis heute auch in
Deutschland nicht alle Menschen erreicht. Und die Konservendose?
Sie ist spatestens seit Andy Warhol zur Konsum-lkone und zu einem
Symbol der Industriegesellschaft geworden. Und gefullt mit Ravioli ist

sie das mit Abstand beliebteste ,Dosenfutter der Deutschen.

Von Fast bis Slow Food
Wie die Nahrungsmittelindustrie einst entstand, wie sie heute
funktioniert und wie man als Verbraucher Einfluss auf sie nehmen

kann, das zeigt die neue Sonderausstellung im TECHNOSEUM. Auf

900 Quadratmetern Ausstellungsflache geht es auf eine Zeitreise
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durch 200 Jahre Lebensmittel-Herstellung — Tante-Emma-Laden,
Supermarkt und Speisesaal inklusive. An interaktiven Stationen kann Kontakt
man sich seine personliche Mahlzeit zusammenstellen und dabei Marit Teerling
Telefon +49 (0)6 21/42 98-756
Kalorien und CO,-Verbrauch berechnen, Gewiirze bei einem Quiz Telefax +49 (0)6 21/42 98-781

.. . . it.teerli tech .d
erraten oder den Zuckergehalt von Friichten bestimmen. Die Macht marit.teerling@technoseur. de

der grof3en Unternehmen auf dem Lebensmittelmarkt und ihre

Einkaufspolitik werden auch kritisch beleuchtet, ebenso werden



Seite 2

Tendenzen thematisiert, die sich als Gegenentwurfe zur
industrialisierten Lebensmittelherstellung verstehen, angefangen bei
der Reformbewegung, die um 1900 einsetzte, bis hin zum Wellness-
Hype heutiger Zeit. Und es soll nicht zuletzt deutlich werden, dass die
vielerorts postulierte vermeintlich gute alte Zeit, in der glickliche, frei
laufende Hihner noch dioxinfreie Eier legten, vor allem eine
imaginierte Vergangenheit ist — der sich nicht zuletzt die Werbung
dieser Tage bedient.

Gehaltvolles fir Geist und Gaumen

Zur Ausstellung erscheint ein 445-seitiger Katalog (ISBN-Nr. 978-3-
9808571-6-1); ein umfangreiches Rahmenprogramm mit Vortragen
Uber Astronautennahrung, Stillleben, Diatwahn, Bio-Boom oder zu
den Lebensmittelskandalen der jiingsten Vergangenheit ergénzt das
Programm. Darliber hinaus 1adt das TECHNOSEUM zu kulinarischen
Lesungen auf sein Museumsschiff und veranstaltet schmackhafte
Abende mit Spezialitaten aus aller Welt. Fir kleine Feinschmecker
gibt es Workshops, bei denen man Laugenbrétchen backen und
Knuspermusli selbst herstellen kann. Und wer méchte, kann jeden
Freitag um 14.00 Uhr an einer kostenlosen 6ffentlichen Fihrung
teilnehmen oder unter www.technoseum.de an einem Ernahrungs-
Gewinnspiel teilnehmen und seine ganz personliche Fuhrung durch
die Ausstellung gewinnen.

TECHNOSEUM
Museumsstr. 1
68165 Mannheim
Tel. 0621 / 4298-9
E-Mail: info@technoseum.de
Presse
Eintritt: 6,00 Euro, ermaRigt: 4,00 Euro
Familienkarte: 12,00 Euro Kontakt

fir Kinder bis 6 Jahre ist der Eintritt frei Marit Teerling
Telefon ~ +49 (0)6 21/42 98-756
Telefax +49 (0)6 21/42 98-781

Buchung von Fihrungen und Workshops: marit.teerling@technoseum. de

Tel. 0621 / 4298-839 oder E-Mail: paedagogik@technoseum.de

Weitere Informationen gibt es unter www.technoseum.de.

Nichts ist spannender als Technik.



