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ich bin Natur, ich bin Maschine, ich

bin sozial, ich traume, ich fuhle, ich
setze mich, ich esse. Ich bin Mensch.
Trennscharfe Reinheit ist eine schéne
Vorstellung der Vergangenheit. St-
attdessen: Kontamination allenthalben.
Die Form regiert, die unauflésliche
Vermischung von allem mit allem - wir
hatten es schon immer im Gefuhl - jetzt
haben wir die Bestatigung - so ist es!

Die metabolic kitchen ist von der
Gleichzeitigkeit unterschiedlicher
Lebensmittelkulturen inspiriert. Pflan-
zen und Tiere werden in industriel-
len Betrieben aufgezogen, um dann
mehr oder weniger vollautomatisch
geerntet, geschlachtet und verarbe-
itet zu werden. Gleichzeitig beginnen
Urban Gardener ihre Karotten in der
Stadt und vor der HaustUr zu ziehen
und regionale Bauern produzieren in
Bio-Qualitat. In einer Stadt wie Berlin
koexistieren diese Lebensmittelkulturen
auf selbstverstandliche Weise.

Die Kiiche ist ein Ort des Stoffwech-
sels. Stoffwechsel sind die Grundlage
allen Lebens auf diesem Planeten.
Stoffwechselprozesse geschehen
Uberall und permanent, werden
zumeist jedoch kaum wahrgenommen.
Die metabolic kitchen greift auf einige
zeitgendssische Rezepte zurlick,

verandert diese, um einen Schritt im
Stoffwechselprozess im Raum sich-
tbar zu machen. Sie verschiebt den
Fokus von der physischen Form hin zur
Erfahrung und Form der Speisen. Sie
werden einer speziellen Verarbeitung
unterzogen, die die Darreichungsform
der Speise grundséatzlich verandert.
Auf diese Weise berthrt die metabolic
kitchen einige Aspekte des Anthro-
pozéns: Mensch (als Teil der Natur),
Pflanze, Tier und die Maschinen (als
neue 4. Population auf dem Planeten)
bilden eine untrennbare Einheit, sind
integrale Bestandteile der Zyklen von
Leben und Tod, sind Teil der Nah-
rungsmittelproduktion. Die metabolic
kitchen nimmt diesen Schritt.

Die metabolic kitchen serviert taglich
mindestens 100 Portionen. Die Produk-
tion lauft kontinuierlich wahrend des
gesamten Programms. Produktions-
betrieb ist Do, Fr und Sa von 17.00h
bis 22.00h und von 10.30h bis 15.30h
am Sonntag. Das Essen ist kostenlos
und kann, sobald es fertig ist, sofort
von den Gasten verspeist werden.

Die metabolic kitchen besteht aus

funf Stationen, jede mit einer eigenen
Funktion. Die Feuerstelle befindet sich
auBen auf der Dachterrasse gegentber
des Auditoriums. Innerhalb des Hauses
befinden sich die Stationen Zerlegung,

Dinsten, Endmontage und Ausgabe -
die erste Station direkt in der Néhe des
Eingangs.

Jeden Tag wird ein anderes Gericht
serviert:

Tag ein: Ochs vom Giill
erste Portion fertig: ca 19.30h

Tag zwei: Pizza
erste Portion fertig: ca 18.00h

Tag drei: Rinderbriihe mit Fladle
erste Portion fertig: ca 19.30h

Tag drei: Labskaus
erste Portion fertig: ca 13.00h

Die Géste sind herzlich eingeladen,
ihre Portion in der Ausgabe abzuholen.
Dort befinden sich Mikrowellenéfen, mit
denen die Gerichte auf die gewiinschte
Temperatur erwarmt werden kénnen.
Um Schaden an Mensch und Maschine
zu vermeiden, bitten wir darauf zu
achten, kein Metall (Deckel, Clips) in
die Mikrowellen zu geben.
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