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Shows

Prepper’s Lab: Kunst- und
Kochprogramm im Sommerbad
Humboldthain

Sgren Aagard beschiftigt sich eigentlich am liebsten mit Essen und wie man es haltbar macht.
Also mit Fermentation. In seiner (ironischen) Kochshow aber zieht er die Sache von hinten auf
und beschiftigt sich mit denen, die haltbar machen: Preppern, jenen Médnnern, die sich auf die
Apokalypse vorbereiten. Dafiir lddt er ins Tropez im Sommerbad Humboldthain, einem

wunderbaren, improvisierten Ort. Zu Gast sind Expert:innen der Haltbarmachung.

Eineironische Aneignung bekannter
Kochsendungen

,Prepper’s Lab: ein Kunst- und Kochprogramm®, nennt Sgren Aagard seine Kochshow, die
genau das ist: eine ironische Aneignung der aus dem Fernsehen bekannten Kochsendungen.
Es gibt einen Host. Und es gibt Expert:innen. An diesem Samstag, 17 Uhr, sind das etwa
Markus Shimizu der in Moabit die Fermentations-Manufaktur Mimi Ferments betreibt.
Sowie die Mikrobiologin und Lebensmittelforscherin Theda Bartolomaeus. Was es dazu zu
essen gibt? Gepokeltes Fleisch mit 21 Jahre altem Knoblauch und hausgemachtem Joghurt,
etwa. Fermentierter Spargel - und hausgemachte Pommes.



Am kommenden Samstag, dem 17.Juli, ebenfalls ab 17 Uhr, verschiebt sich der Fokus dann
vom haltbar gemachten zu den Haltbarmachenden: den Menschen, die inneren und dufleren
Krisen mit einer méglichst umfinglichen Bevorratung begegnen. Prepper nennt sich das
Milieu dieser Konservendosenfetischist:innen. Der Kulturwissenschaftler Julian Genner hat
iiber sie geforscht. Auch er wird im Tropez zu Gast sein. Sgren Aagard wird dann etwa
gesalzenen und gerducherten Fisch mit zehn Jahre altem Fenchelsamen und
gefriergetrockneten Oliven servieren.

S¢ren Aagard: ,,Auf einmal wollten alle aufs Land”“

Natiirlich, so Aagard, sei dieses Kunstprojekt auch aus der Konfrontation mit der Pandemie
entstanden. ,Auf einmal wollten alle aufs Land, auf einmal entdeckten alle die
handwerklichen Téitigkeiten, gerade in der Kiiche" Selbermachen wurde das neue Cool. Die
Ironie dieser Geschichte: ,Frither war es die Notlgsung, Dinge einzulegen oder zu
fermentieren. Heute serviert mir ein Restaurant im Juli eingelegte Gemiise und ich denke mir,
Mensch, das gibt es doch jetzt gerade als frisch vom Beet.

Lust bekommen? Dann nichts wie hin! Foto: Clemens Niedentha



AlleTermine mit Sgren Aagard

Fiir die Kochshows am Samstag, 10. Juli, und Samstag 17. Juli, jeweils um 17 Uhr, sind
Zeitfensterkarten fiir das Sommerbad Humboldthain nétig. Die Kochshows sind kostenfrei.

Von 12. bis zum 15. Juli gibt es zudem tdglich, 10-16 Uhr, einen Workshop fiir Kinder, bei dem
salzige wie siiffe Sachen fermentiert und haltbar gemacht werden. Und es anschlieffend noch
ins Wasser geht.

Mehr zumThema

Unser Gastro-Redakteur beobachtet, dass im Fine Dining Wert darauf gelegt wird, weniger zu
trinken. Hier berichtet er iiber Mindful Drinking mit Kombucha: Die Revolution ohne
Alkohol. Was unsere Gastro-Redaktion aufSerdem entdeckt hat: das Sorrel in Neukélln, die
perfekte Lunchadresse an der Pannierstrafle. Und: das Café Schmilblick in Friedrichshain, das
euch ein kleines Stiick Paris nach Berlin bringt.

von Clemens Niedenthal




