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Allegra D’Achille
Collective Oven / Fermentation Tamagotchi / Blow-up Gewächshaus /
Natural elements-powered inflatable kitchen / Used oil / Gathering
vessels / Sagra tools
Feedback von Bruno Bleschke, Henriette Meyer-Stork und Črt Štrubelj

FEEDBACK

Gathering Vessels / Foraging: Die Idee wurde weitergesponnen: Eine Tasche oder
Gamasche, die beim Gehen Sporen aufnimmt und wieder freigibt – man sammelt nicht für
sich, sondern für den Wald. Hinweis auf ein Buch über städtisches Foraging, das im Seminar
Minimalistische Küchen bereits aufgetaucht ist.

Natural elements-powered inflatable kitchen: Überschneidungen mit Brunos Nomadic Kitchen
wurden erkannt – mögliche Verknüpfungspunkte zwischen den beiden Ideen.

Gemeinschaftliche Ideen generell: Die Frage, ob Foraging in der Stadt ökologisch verträglich
ist und wie man Wissen darüber vermitteln kann, wurde als relevantes Thema eingebracht.
KI-Apps zur Pilzerkennung wurden als noch zu unzuverlässig eingestuft.

Noren / japanische Vorhänge: Im Zusammenhang mit Alicias Idee wurde über Noren
diskutiert – als Signal, Raumteiler und funktionales Objekt (Geruchsabsorption,
Luftströmungsregulierung). Allegra berichtete von Erfahrungen mit solchen Vorhängen in der
eigenen Wohnung und aus Italien, wo ähnliche Systeme zur Luftkühlung eingesetzt werden.

Moderation: Prof. Guido Englich, Julius Abromeit


