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Studenten food design tonen hun creaties
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Op de derde Food Design Experience ontmoet je creatievelingen

die je laten genieten van streekproducten, een verhalen opwekkend

familieservies, tweets en truffel. Ervaringen die de nucleus

accumbens goed doen.
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jan nijman

Het familieservies
van Wies van
Abbema trekt veel

belangstelling

en prikkelend pro-
‘ gramma met een
olfactorische ont-
vangst en een
knallend slot.’ De

website van Food Design Experience
belooft veel. Emoties zijn het thema.
“Er zijn meer dan vijfhonderd aan-
meldingen”, klinkt het trots uit de
mond van beleidsmedewerker Theo
Clermonts bij de opening van de
derde ‘experience’, donderdagmid-
dag 3 februariin het gebouw van
HAS Den Bosch. Het is de plek waar
studenten van de opleiding Food
Design hun producten kunnen laten
zien. Clermonts raadt onsaan te
D-EETen, kennis te maken met ver-
geten groenten of je terug te trek-
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ken in een black box voor een bijzon-
dere ervaring.

#FDE11

Omdat mijn geur slecht ontwik-
keld is, kan de olfactorische ont-
vangst me niet prikkelen. Maar ik
word wel geprikkeld door het
enthousiasme van de studenten.
Bernadette Veenstra wil met Appeli-
cious gebutste appels een tweede
kans geven in appeltaarten. De
stukjes taart smaken lekker.
Marieke Roodhart heeft een wel-
komstpakket voor gemeenten
bedacht met welkomstsnoepijes. En
Wies van Abbema presenteert een
bijzonder familieservies. “Ik kom uit
een familie waar we aan tafel veel
praten. Ik merk dat dit niet overal zo
is. Met dit servies hoop ik gesprek-
ken op gang te brengen.” Het blauw-
witte servies is bedrukt met prikke-
lende vragen. ‘Wat maakt mij
nieuwsgierig?’, ‘Op wie ben ik ver-
liefd?’. Wies hoopt deze middag
leuke contacten te leggen.

In hoog tempo vertelt food trend-
watcher Hans Steenbergen, hoofd-
redacteur van Food Innovation
Magazine ons in een half uur wat
food met emoties te maken heeft.

Via een filmpje laat hij zien hoe hij in
Hamburg verleid wordt door een
pratende koffiezuil. Op een scherm
helpt een aardige juffrouw hem de
juiste keuze te maken. Terwijl de
automaat koffie maakt, zie je op het
scherm dat ze gemalen koffie in een
rvs-filter doet. Glunderend drinkt
Steenbergen in het filmpje zijn kof-
fie: “Natuurlijk is het bedrog, maar
koffie drinken uit zo’n automaat is
een genot.” Eten en drinken gaat
gepaard met emotie is zijn betoog.
Het is de kunst om mensen te verlei-
den tot gezond eten. “De foodwereld
heeft jullie creativiteit hard nodig,
studenten!”

Emotie is een van de nieuwe
e-nummers in het eten, volgens
Steenbergen. Er zijn er meer: ener-
giek, extensief, elegant, expressief...
en — hiermee begint hij — echt en
eerlijk. Streekproducten zijn echt en
eerlijk. “De streek is zo hip als de
pest”. Hij noemt Jonnie Boer van De
Librije als voorbeeld, omdat deze
geinspireerd wordt door de omge-
ving, door planten in de berm. Of
Willem en Drees, twee ondernemers
die lokale producten leveren aan
supermarkten. ‘Nieuwe e-nummers
in food design beginnen met eerlijk



en echt! vind ik heel fijn’ twittert
iemand. De tweets met #FDE11 ver-
schijnen doorlopend op een scherm
aan de wand.

Echt en eerlijk zijn ook de produc-
ten van Janna de Geus. Als marke-
tingstudent wil zij onbekende aard-
appelrassen op de markt brengen.
In een aardappelkistje liggen Rose-
val, La Ratte en Truffel. Haar oom
teelt die rassen. Die truffel is een
heel donkere, kleine aardappel. De
Truffelchips die Janna presenteert
zijn paars, en lekker. “Er is een groei-
ende groep mensen die geniet van
echt en oprecht voedsel, ontdekte ik
tijdens marktonderzoek.” Medestu-
dent Anouk van der Sande onder-
zocht hoe het oubollige imago van
streekproducten beter kan. Zij wil
dat streekproductenwinkels hipper
worden. Ze denkt aan moderne en
strakke winkels in grote steden
waar mensen graag een boodschap
doen omdat het dichtbij is.

Joan Kwantes zoekt het iets ver-
der weg. Zij heeft wraps ontwikkeld
met typerende gerechten van de
hele wereld. Ook streekproducten,
maar meer exotisch. “Ik hou vanrei-

zen, lekker eten en wil graag men-
sen ontmoeten”, zegt Joan. Ze heeft
een bank geplaatst bij haar stand,
zodat het een echte ontmoetings-
plek wordt. Het is er de hele middag
druk. Ze maakt van het eten van
wraps een sociaal gebeuren.

“Eten speelt eenrol in het sociaal
verkeer. Een innige zoen en heerlijk
eten wekken dezelfde emoties op.”
Prof. dr. Jan Kroeze, emeritus hoog-
leraar aan de universiteiten van
Utrecht en Wageningen, legt in een
college van een krap half uur uit hoe
voedsel aan emoties gekoppeld is.
Endorfine en dopamine spelen een
rol. En de nucleus accumbens is het
gebied in de hersenen dat je kunt
beschouwen als de genotskern. “Je
ziet dat eten eenrol speelt in het
liefdesspel. Geliefden brengen
elkaar lekkere hapjes. Niet om hun
maag te vullen, maar omdat het
hoort bij het spel.”

Kiki Cornelissen speelt daar op in.
Zij combineert met D-EET (spreek
uit als date) een eetmoment met
het contact tussen twee personen.
Er staat eenrij bij de D-EET stand. Ik
zie een bekend gezicht, een bekende

naam. Onder het genot van een
caffé americano raak ik aan de praat
met Annemarie Bok, docent bij Prin-
sentuin College. Vakblad Groen
Onderwijs is volger van haar tweets.
“Jammer dat ik mijn leerlingen niet
heb meegenomen”, zegt ze. “Het is
heel inspirerend. Wat een creativi-
teit hier.”

Om de creativiteit nog wat aan te
blazen, stuitert Pierre Wind aan het
einde van de middag als een wervel-
storm over het podium. Hij belooft
een spektakel. “Over een paar minu-
ten geschiedenis.” Voor het zover is,
passeert van alles de revue: Groen is
hip, zo begint hij. Hij laat plaatjes
zien van duurzaam eten. “Duur-
zame worst is de meest gore worst
die ik ooit geproefd heb. Maak geen
rookworst na als je vegetarisch wil
eten.” De plaatjes flitsen voorbij,
net als Pierre Wind zelf.

De wording van de beloofde
smaakbom zien we op film. Met stu-
denten en docenten in Den Bosch is
Wwind bezig een bom te maken die
ontploft als je hem in de mond
stopt. Van alles proberen de studen-
ten op hem uit. Mentos en cola,
citroenzuur en bakpoeder, met kool-
zuur gevulde pompoenen. Het lukt
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allemaal net niet. Geen werkende
bom, ook niet op het podium. “De
bomeriser”, zegt Wind als het film-
pjeis afgelopen. Hij is echter nog op
zoek naar het perfecte omhulsel.

Het is net geen spetterend einde
van deze manifestatie, waarop de
studenten tevreden terugkijken.
Wies van Abbema heeft heel veel
mensen gesproken. Cateraars,
bedrijven, voedingstechnologen.
Mensen waren erg geinteresseerd in
haar familieservies. Ze denkt dat er
nog wel wat uit voortkomt. Joan
Kwantes heeft contact gelegd met
cateraars die misschieniets willen
met haar wereldwraps. Een groot
bedrijf heeft haar benaderd om haar
product te presenteren. En een
bedrijf in de broodsector wil de
wraps misschien verder ontwikke-
len.
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