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1. Zusammenfassung

Was?

Nahrung hat ein Gesicht, das Jahresthema des Alimentarium — Museum flr Erndhrung in Vevey

Wann?
Ab 22. Marz 2018 bis 31. Marz 2019

Wie?
Funf Berufsbereiche stehen im Mittelpunkt von Ausstellung, Workshops, Veranstaltungen und Vortragen.

Das ganze Jahr (iber wird das Thema durch die digitalen Angebote des Alimentarium (Magazin, Informa-
tionstexte, Sammlung) vertieft.

Das Ziel?

Die Personen hinter den verschiedenen Berufen und ihre Fahigkeiten zu zeigen, die das Know-how der
Lebensmittelherstellung ausmachen.
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2. Pressemitteilung

Vevey, den 21. Marz 2018
Nahrung hat ein Gesicht, das neue Jahresthema des Alimentarium

Von der Fruchternte liber die Nostalgie einer Madeleine bei Marcel Proust bis

zur Virtuositat eines Spitzenkochs bedarf jedes Glied in der Kette der Nahrungsmittel-
erzeugung des menschlichen Kénnens, um unsere Lebensmittel herzustellen, zu
kombinieren und zu verfeinern. Als unmittelbare Antwort auf die derzeitige Bewusst-
seinsbildung fiir Erndhrungsfragen stellt das neue Jahresthema des Alimentarium
Nahrung hat ein Gesicht das Know-how von Menschen in den Mittelpunkt. Gezeigt
werden die Personen und ihre Fahigkeiten, die der Herstellung von Lebensmitteln das
gewisse Etwas geben. Damit wiirdigt das Museum in Vevey die kulinarischen Talente
des Menschen — einziges Lebewesen, das seine Nahrung kocht — sowie dessen Suche
nach geschmacklicher Vielfalt. In Ausstellungsstationen und Vorfiihrungen wird der
Besucher Zeuge der Verwandlung von Rohzutaten in ein humanes und gesellschaft-
liches Abenteuer. Es reicht von schlichten Aromen bis zu ausgefeilten Kunstfertigkeiten.

Ein Thema zieht sich durch das gesamte Haus

Mit diesem neuen Thema zu handwerklichen Berufen und deren Umfeld l&dt das Alimentarium seine Besucher
ein, all diejenigen zu wirdigen, die unsere Gaumenfreuden beruflich bedienen. Das neue Jahresthema setzt auf
interaktive Erlebnisse, erstreckt sich tiber alle Ausstellungsbereiche — Essen, Gesellschaft, Kérper — und wird
durch Vortrage und Veranstaltungen auf allen digitalen Informationstragern sowie durch Beitrdge in unserem
Magazin ergénzt (https://www.alimentarium.org/de/magazin).

Fiinf Berufsbereiche im Scheinwerfer

Die Berufe der Lebensmittelbranche werden meist mit Leidenschaft ausgeiibt und Gber Generationen
vererbt. Fiir sein neues Jahresthema hat das Alimentarium fiinf Berufsbereiche ausgewahlt, die es das
Jahr Uber vorstellt. Jeder von ihnen wird im Lauf der Monate mit besonderen Informationen und Anima-
tionen illustriert — am Beginn bis Anfang Mai die mit Milch verbundenen Berufe. Im Juni und Juli

stehen die Konditoren im Rampenlicht, gefolgt im August und September von den Berufen der Obst- und
Gemiiseerzeugung — einem besonders anspruchsvollen Bereich, weil von lebendigen, empfindlichen
und verderblichen Produkten handelnd. Die Berufe der Metzgerei-Fleischerei sind von Oktober bis
Dezember an der Reihe. Das Jahr 2019 beginnt besonders genussvoll — mit den Backer-Berufen bis Mérz.
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Begleitveranstaltungen

Entschlossen, selbst unersattlichen kulturellen und wissenschaftlichen Appetit zu stillen, legt das
Alimentarium beim neuen Jahresthema Wert aufs Detail. Die Besucher konnen bei Veranstaltungen,
Vortragen und spannenden Events das Know-how der Berufe hautnah erleben. Am 26. April findet im
Rahmen des entsprechenden Metiers der Vortrag ,,Auf den Milchstrassen® statt. Am 26. Mai wird der
japanische Kunstler Takahiro Mizuki die Lange Nacht der Museen mit seinen aus Zucker geformten

Figuren bereichern — eine Premiere fiir die Schweiz.

Das komplette Programm auf www.alimentarium.org

Pressekontakt

PS:(PR) Alimentarium

Petra Schumacher Lauréne Weguener

T +4162873 0139 T +4121924 1478

M +4179 579 76 32 M +4179 579 76 32
petra.schumacher@ps-pr.com laurene.weguener@alimentarium.org
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3. Nahrung hat ein Gesicht

»Eine Mahlzeit mit Liebe zubereiten“ — fiir jeden
hat dieser Satz eine eigene Bedeutung: Anders als
im chemischen Labor zahlen prazise Formeln nicht,
wenn aus einer Mahlzeit ein unvergessliches Ereig-
nis werden soll. Dazu braucht es Kénnen, Gefihl
und Mut — Mut zur Erprobung von Fremdem, Ler-
nen aus Fehlern und Arbeiten an Verbesserungen.
Menschlicher Erfindungsgeist steht hinter jedem
Wagnis ungewohnter Wege. Das Alimentarium
stellt in seinem neuen Jahresthema das Know-how
der Menschen hinter unserer Nahrung zur Schau.

Als Antwort auf die derzeitige Bewusstseinshal-
tung zu Erndhrungsfragen wiirdigt Nahrung hat
ein Gesicht das kulinarische Talent des Menschen
und seine Suche nach geschmacklicher Vielfalt,
denn er ist das einzige Lebewesen, das seine
Nahrung kocht. Von der Fruchternte lber die
Nostalgie einer Madeleine bei Marcel Proust bis
zur Virtuositat des Spitzenkochs bedarf jedes
Glied der Nahrungsproduktionskette mensch-
licher Eingriffe, um Lebensmittel herzustellen, zu
kombinieren, zu verfeinern. Der Besucher erfahrt
in Ausstellungsstationen und Vorfiihrungen die
Verwandlung der Rohzutaten in ein humanes und
gesellschaftliches Abenteuer, das von schlichten
Aromen bis zu vielschichtiger Kunst reicht.
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Eingangsbereich

Schon immer wurde die Kunst vom Essen inspiriert.
Thomas Morgen hat mit seinem kinetischen Baum ein
leuchtendes Beispiel geliefert.

Big Bang!

Pfannenwender, Schneebesen, Siebe, Tépfe, Schilmesser
und Raspel bleiben nicht miissig: Die Kiiche erlebt ihren Big
Bang! Dank einer Kampagne in den sozialen Netzwerken wur-
den alle Objekte von Besuchern beigesteuert; nun stehen sie
im Eingangsbereich Spalier fir das neue Jahresthema. Dieses
Ensemble an Kiichengeréten findet in einer kinetischen
Installation von Thomas Morgan (Sohn des Bildhauers Charles
Morgan) zusammen. Der fiir aussergewdhnliche Schmuck-
stlicke und seine Ringe mit Geheimféachern bekannte eng-
lisch-schweizerische Kiinstler lebt und arbeitet seit 1964 in
Vevey. Er hat sich bewegliche Kunstwerke zum Aufgabenfeld
gemacht — ,Maschinen®, wie er sie nennt, die die Schonheit
mechanischer Wellen evozieren.

Fir die Nachwelt und zur Gestaltung des Museumseingangs
sind auf einer Gedenktafel die Namen derer verzeichnet, die
ein Kiichenutensil gestiftet haben.

Wiirfel vom Band

Andy Warhol, den Star der Pop Art, hatte dieses Unikat sicher-
lich fasziniert: die erste je konstruierte Maggi-Presse. Sie stand
am Beginn der Serienproduktion der gelb-roten Maggi-Wiirfel,
die den Geschmack unserer Lieblingsgerichte verfeinern.

Bereich Essen

Von der Schénheit der Bewegung bis zur Robotik geht es hier
um Handgriffe, die mit Utensilien und Verfahren der fiinf vor-
gestellten Berufe verbunden sind. Schliisselwoérter: Handwerk
und Industrie.

Kuriositaten-Kabinett

Wie bei der Kiichenarbeit kénnen sich weder Handwerker
noch Grosskonzerne der Lebensmittelindustrie allein auf ihre
Hande verlassen, um kleine Wunder zu vollbringen. Geheim-
nisvolle Hilfswerkzeuge der Branchen Béckerei, Metzgerei,
Milchwirtschaft, Konditorei und Obst- und Gemiseverar-
beitung sind auf einer Ebene des Bereichs Essen ausgestellt.
Teigportioniermaschine, Gemiisepresse oder Verpackungs-
druckpresse? Suchen Sie wahrend des Rundgangs nach den



Uberall verstreuten Hinweisen, die lhnen den Zweck dieser
Objekte herauszufinden helfen. Wer aufmerksam ist, kann
am Ende die Fragen beim Spiel der ,Geheimnisvollen Ob-
jekte” beantworten, ohne die richtige Antwort in den Erkla-
rungstexten suchen zu missen.

Die Wachter des Kénnens

Sie sind von Konsistenz und Geschmack japanischer Mochis
fasziniert? Sie erquicken sich am franzésischen Kartoffel-
plree Mousline? Dann ist dieser Bereich wie gemacht fiir Sie.
Filmportrats der Wachter althergebrachten oder industriellen
Kénnens werden an Medienstationen gezeigt. So offenbaren
die Lieblingslebensmittel der Besucher ihre Geheimnisse.

Bereich Gesellschaft

Andere auf den Geschmack bringen: Wie sich die Leiden-
schaft fiirs Kochen iiber Generationen vererbt.

Zuriick in die Zukunft

Wie die funktionale Kiiche der Frau Arpel des vollautoma-
tischen Hauses im Film ,,Mein Onkel“ von Jacques Tati aus
dem Jahr 1958, so erlebten die 1950er Jahre einen Boom der
Haushaltsgerate. Mit ausgefeilten Kiichengeraten, Vorfahren
der Roboter, konnte die Hausfrau Nachbarinnen beeindru-
cken und sich sozial abgrenzen: das suggerierte die Botschaft
der damaligen Werbung.

Hier steht der Nachbau einer typischen Kiiche der 1950er
Jahre mit den Utensilien jener Zeit; Anfassen und Bedienen
fir Besucher erlaubt! Eine Medienstation erganzt den Bereich
der Traumkiche unserer Grosseltern.

Spieglein, Spieglein an der Wand

Hier entlang geht’s fiir verspielte Naturen! Das ,Berufe-Spiel”
eroffnet eine Palette typischer Handgriffe von Berufen, die
mithilfe eines Videos erkannt werden missen. Hier werden
zudem Aussagen Schweizer und ausléandischer Berufsvertre-
ter gezeigt. Beim nachsten Spiel geht es darum, Handkurbeln
zu drehen und ihren Zweck zu erraten.

Kleider machen Leute, doch Arbeitskleidung dient dazu,
ihrem Trager die Aufgaben zu erleichtern. Das Alimentarium
widmet eine Vitrine der Kleidung, Accessoires und Objekten
der flinf Berufsgruppen des Jahresthemas. Zugleich stehen
Abbildungen von Arbeitsmonturen bereit, in die Besucher-
kopfe fir ein collagiertes Erinnerungsfoto schliipfen kdnnen
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— Gelegenheit, den Museumsbesuch fiir die Nachwelt fest-
zuhalten und auf Instagram zu posten. Schliesslich zeigt die
grosse Bildschirmwand Fotos von Vertretern der Lebensmit-
telbranche, aufgenommen im Rahmen von Vevey, Ville de
talents — Talentstadt Vevey.

Bereich Kérper

Vorhang auf fiir zwei fachiibergreifende, kaum bekannte
Berufe der Lebensmittelbranche: Sensorische Analytikerin
und Aromatiker — Herausforderung fiir junge Talente?

Mein Leben als...

Der beste Weg, die Arbeit eines Handwerkers oder Fachmanns
zu verstehen, ist, in seine Rolle zu schliipfen. Deshalb l1adt das
»Labyrinth der Sinne“ den Besucher ein, zwei fachibergreifen-
de, wenig bekannte Berufe der Lebensmittelbranche kennen-
zulernen: den Aromatiker und den Sensoriker. Im Video-
Interview liftet eine sensorische Analytikerin und Professorin
an der HES-SO Wallis das Geheimnis, wie Empfindungen
entschlisselt werden.

Der zweite, ein Aromatiker des Genfer Unternehmens Firmenich,
das seit 1895 Diifte und Aromen kreiert, berichtet in einem Video
von den Unwégbarkeiten seines Berufs.

Nach dem Lernen ist Spielen angesagt! Der Besucher ist ein-
geladen, seine Fahigkeiten in diesen beiden Berufen zu testen.
Zunachst wird er die sensorische Analyse eines ratselhaften
Bonbons erstellen; dann seine Bewertung mit derjenigen anderer
Mitspieler vergleichen.

Daraufhin setzt er sich an eine der Aroma-Orgeln — Fantasie-
name fir ein Instrument im Steam-punk-Look — mit der er Aro-
men mischt, indem er mit der ,,Blasepumpe” Ausstrom-Ventile
bedient und das Ergebnis einatmet... Der Besucher erféahrt die
slisse, die wirzige Welt der Diifte und Aromen.

Und vielleicht férdern diese Experimente ein junges Talent
zutage?



Ausserhalb der Ausstellung

Hier entfaltet sich das Jahresthema in Form von Vortriagen,
Animationen, wissenschaftlichen Vorfiihrungen und einzig-
artigen Events. Merken Sie sich die Termine vor!

JEMA, 20.- 22. April

Im Rahmen der Européischen Tage des Kunsthandwerks begriisst
das Alimentarium Handwerker, die Workshops in Verbindung

mit ihrem Fachwissen anbieten. Juwelier, Kiifer, Topfer und

Glaser — sie stehen drei Tage im Alimentarium Rede und Antwort.

Ausserdem decken Studenten des CEPV in der Salle Nestlé
den Tisch. Fir dieses ,Autour de la Table® (,Rund um den Tisch*)
genannte Projekt haben die Lehrlinge Prototypen fiir Tischdeko-
rationen entworfen. Daneben werden Rechercheblicher

ausgestellt mit Skizzen zu den gestalterischen Voriberlegungen.

»Auf den Milchstrassen®, 26. April

Startschuss zur Bereisung der zentralasiatischen ,Milchstrassen®,
die durch mehrere Lander des Fernen Ostens fihren. Ob im Iran,
Kirgisistan, Nepal, der Mongolei oder Armenien: Bei den kleinen
Viehziichtern der Steppen und Gebirge oder bei Familien, die oft
nur eine oder zwei Kiihe besitzen, ist Milch wesentlicher Ernah-
rungsbestandteil. Da die Kiihe dort nur wenige Monate des Jah-
res Milch geben, muss sie zur schénen Jahreszeit in ein haltbares
Produkt verwandelt werden.

Bericht von und Begegnung mit Colette Dahan und Emmanuel
Mingasson, die diese Strassen zwei Jahre lang bereist haben.
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Lange Nacht der Museen, 26. Mai

Takahiro Mizuki gilt in seinem Land als Meister des Amezaiku,
dieser in unseren Breiten wenig bekannten traditionellen
japanischen Kunstform, Tiere und Figuren aus Zucker zu
gestalten. In der Rekordzeit von weniger als drei Minuten lasst
dieser ,Zauberer“ Miniaturfiguren erstehen, die ,,zu schén
sind, um gegessen zu werden®. Takahiro Mizuki wird regel-
massig eingeladen, seine Kunst bei bedeutenden Events und
Geburtstagsfeiern in Japan und im Ausland zu zeigen. Er ist
am 26. Mai Gast im Alimentarium. Exklusiv fir unser Museum
und erstmals in der Schweiz wird er fir eine schmackhafte und
bunte Lange Nacht der Museen sorgen.



4. Wochenend-Workshops

Als Ort von Lernen, Begegnung und Austausch bietet das Alimentarium an jedem Wochenende
Koch-Workshops an.

Samstag: Kochen mit handwerklich erzeugten Produkten

Wegen steigender Nachfrage wird der Kochworkshop mit handwerklich erzeugten Produkten jetzt
wochentlich angeboten. Jeden Samstag stehen die Produzenten im Mittelpunkt. Metzger, Gemisebauer,
Kaser — sie alle geben ihr Wissen mit Begeisterung weiter und bieten saisonale und regionale Produkte
an. Sobald mit den Teilnehmern das Menii festgelegt ist, wird es in den Kiichen des Alimentarium zube-
reitet — und natirlich anschliessend gemeinsam gekostet.

Wann: jeden Samstag von 15.00 bis 18.00 Uhr
Preis: 80.— CHF pro Teilnehmer
Alter: ab 16 Jahren

Sonntag: Ein saisonales Rezept

Den Nachmittag in ein leckeres Erlebnis zu verwandeln — das verspricht der Workshop mit saisonalen
Rezepten. Ob siiss oder herzhaft — alle Rezepte werden aus frischen Produkten zubereitet — und genau
das macht den Unterschied!

Wann: jeden Sonntag von 15.00 bis 17.00 Uhr
Preis: 60.— CHF pro Teilnehmer
Alter: ab 12 Jahren

Samstag: Kleine Meisterkéche

Mit Schiirze und Kochmiitze sind die Kleinen gespannt auf einen Vormittag spielerischer, kostlicher Ent-
deckungen. Von der Vorspeise bis zum Dessert wird nichts dem Zufall (iberlassen, jedes Gericht mit
Sorgfalt zubereitet und mittags mit einem Angehoérigen gemeinsam verspeist. Erfolg garantiert!

Daten und Uhrzeiten: 2 Samstage im Monat, von 9.15 bis 12.45 Uhr

Preis: 80.— CHF fiir beide Teilnehmer (1 Kind fiir Workshop und Essen, 1 geladener Erwachsener zum Essen)
Alter: 9 bis 12 Jahre
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5. Uber das Alimentarium

Gegriindet 1985 als Stiftung von Nestlé, hat sich das Alimentarium in Vevey als eine Einrichtung am waadt-
landischen Seeufer etabliert, die man besucht haben muss. Seine einmalige Lage trug dazu bei, aus der im
See stehenden Riesengabel einen echten Klassiker auf Instagram und ein Symbol fiir die ganze Region zu
machen. Als erstes Museum weltweit, das sich ausschliesslich mit der Ernahrung beschaftigt, ist das
Alimentarium heute ein hochkaratiges Kompetenzzentrum fir Fragen rund um die Themen Essen und
Ernahrung. In seinem prachtigen Gebaude stellen Fachleute die vielfaltigen Facetten dieser Bereiche aus
historischem, wissenschaftlichem und kulturellem Blickwinkel dar. 2016 vollkommen neu konzipiert, ladt
das Alimentarium in seiner Dauerausstellung Essen — Die Essenz des Lebens zu einer ungewéhnlichen und
interaktiven Reise ins Herz der Erndhrung ein. Seit 30 Jahren fordert Nestlé das Museum in seinen zahlrei-
chen Aktivitaten und Entwicklungen und hat es so zu einer herausragenden und beispielhaften Kulturinsti-
tution der Stadt und der Region werden lassen. Als Ort von Lernen und Austausch bietet das Alimentarium
im Bereich FoodAcademy Workshops fiir Erwachsene und Kinder an. Von Anfang an fanden die prakti-
schen Ateliers Anklang in wachsenden Teilnehmerkreisen. Seiner Rolle als Vorreiter verpflichtet, setzt das
Museum auf neue Lern- und Lehrformen, die dank digitaler Technologien allen Interessierten zu intensivem
Gebrauch zuganglich sind.

www.alimentarium.org
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6. Pressebilder
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4. Jahresthema 2018, 8. Das ,,Berufe-Spiel*,
Alimentarium Bereich Gesellschaft, Alimentarium

1. Aroma-Orgeln, Bereich Kérper,
Alimentarium

12. Kinetische Installation,
Alimentarium

5. Typische Kiiche der 1950er Jahre, 9. Maggi-Press, Alimentarium
Bereich Gesellschaft, Alimentarium

13. Kinetische Installation,
Alimentarium

2. Aroma-Orgeln, Bereich Korper,

Alimentarium 6. Typische Kiiche der 1950er Jahre,
Bereich Gesellschaft, Alimentarium
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10. Jahresthema 2018,
Alimentarium

3. Aroma-Orgeln, Bereich Koérper, 7. Grosse Bildschirmwand, Bereich 11. Jahresthema 2018,
Alimentarium Gesellschaft, Alimentarium Alimentarium © Anne-Laure Lechat
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7. Kontakt

Pressedienst

PS:(PR)

Petra Schumacher

T +41(0)62 873 01 39

M +41(0)76 32183 55
petra.schumacher@ps-pr.com

Alimentarium
Lauréene Weguener

T. +41(0)21924 1478
M. +41 (0)79 579 76 32

laurene.weguener@alimentarium.org
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