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voedsel gls een
soclale praktijk
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heeft betrekking op niet-voedsel
gerelateerde praktijken en
systemen. We hebben met 44
experts op verschillende
domeinen en in drie verschillende
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Wat als ...

... de nieuwe normaal onze
huidige normaal is of blijft?
Wat als we niks doen?
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.. we zouden leven in het Pompe
_van de toekomst, gebaseerd op
§ sociale eetcafés?
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....... b l.( .. We niet meer hoeven te eten en
| i : kunnen overleven met een pil?

Restaurants als plekken waar
wordt geéxperimenteerd

Restaurants zijn belangrijke knooppunten
waar aanbod en consumptie sasmenkomen,
en daarmee cruciale plekken waar in het
heden wordt geéxperimenteerd met hoe,
wat, en voor wie eten is. Een voorbeeld is
hoe etnische restaurants wereldwijde en

lokale invloeden samenbrengen en zo "\
bijdragen aan het normaliseren van diverse
eetculturen door interacties met zowel
consumenten als leveranciers en bredere
netwerken. «F et

.. we vijf dagen per week hutspot
zouden eten, zoals studenten Iin
de 17e eeuw??

.. gezond en duurzaam voedsel
voor iedereen gratis toegankelijk
ZOU zijn?
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Vrije keuze is belangrijk, maar niet
Wanneer er aantoonbare
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en ecologische baten :

>2000 deelnemers
21 events

/ Verschillen in dilemma-ke
A dialoog tot gedeeld ir
— Het gesprek over deze ver:
zichtbaar dat we vaak me
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