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Persbericht 5 november 2007 
Twaalf primeurs bij Eat Drink Design

Dutch design én culinaire expertise tijdens 

de Dutch Design Week 2007

Bezoekers van de Dutch Design Week 2007 konden niet om het satelliet project Eat Drink Design heen. Speciaal voor het negendaagse evenement werd op het Lichtplein in Eindhoven, in het zicht van de Design Academy, een 33 meter lange glazen kas geplaatst. In het tijdelijk restaurant met expositie genoten ruim 3.000 gasten van espresso’s en truffels, bubbels en oesters, het exclusieve Dutch Design Diner, werk van startende en gevestigde ontwerptalenten en de primeur van twaalf nieuwe producten. Eat Drink Design onderstreepte met dit project nogmaals het economische belang van de creatieve industrie. 

Initiatiefnemers Annemoon Geurts en Koen Rijnbeek van ontwerpbureau Moon/en/co en culinair fenomeen Edwin Severijn, beter bekend als Sot-l’y-laisse, koppelde acht designers aan acht toprestaurants uit Eindhoven en omgeving, met de opdracht te zoeken naar ontwerpoplossingen voor situaties waar men tijdens het dagelijks werk mee te maken krijgt. Kok inspireerde ontwerper, en andersom. De resultaten van die korte samenwerking presenteerden zij in het tijdelijke restaurant met expositie Eat Drink Design, dat was ingericht met werk van Nederlandse ontwerpers. Bijzonder was de totaalbeleving van design en culinaire expertise: dat bezoekers niet alleen naar de producten mochten kijken, maar er in een sfeervolle setting ook naar hartelust uit mochten drinken, van konden eten en van mochten genieten. 
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Foto links: 22 meter tafeldekken

Foto rechts: de koks van restaurant Avant Garde met de standaard van Maarten Baptist
Primeurs uit het samenwerkingsproject

De robuuste buitenkeuken op het Lichtplein in Eindhoven kreeg veel bekijks. Ontwerper Dick van Hoff gaf de chef-kok van restaurant Osteria niets meer dan vuur en staal als apparatuur, waarmee deze fantastische gerechten bereidde in de buitenlucht. Rond borreltijd genoten bezoekers met een dikke sjaal om en een wijntje in de hand van het knisperend vuur. De illustraties op de lampjes en de karaf van Kiki van Eijk voor de Karpendonkse Hoeve kwamen via vormen uit silicone mallen terug in de gerechten. Ook Maarten Baptist voegde echt iets toe aan de beleving van het eten. Voor restaurant Avant Garde van Groeninge maakte hij een standaard van laboratoriumglas dat bij elke hap een druppel smaak aan het gerecht toevoegt. Annelies Hermsen liet met haar verpakkingslijn voor onder meer olijfolie en truffelboter van Da Nello zien zich goed in te kunnen leven in de identiteit en de bedrijfsvoering van het restaurant. De hittebestendige handschoenen die Carolien Niebling ontwierp voor Restaurant 1910 bleken naast mooi ook bijzonder functioneel. Net zoals de paperwaste sidetable van Jens Praet voor Hostellerie Vangaelen, het serveerplateau van Joost van Bleiswijk voor restaurant Zuid en de verrijdbare champagnekoeler van het duo Kranen & Gillen voor restaurant De Lindehof, die het eind van de avond met het plaatsen van een houten plateau werd omgetoverd tot kaasplank. 

Bijzondere producten

Meer werk en primeurs die exclusief bij Eat Drink Design te zien waren en op veel belangstelling konden rekenen waren de keukenschorten van d’Andt, de 20 meter lange tafel XXL van Blokmeubel, de theekopjes en kaarsenstandaards van Sander Lucas, het servies Daba van Mara Skujeniece en de lampjes die Anke Weiss maakte van de verpakkingen van producten als cornflakes en vruchtensappen. Meerdere galeriehouders toonden interesse in de bij Eat Drink Design getoonde producten. Onder meer Rosanna Orlandi (eigenaresse van dé designgalerie in Milaan) en Het Designhuis nemen er enkele op in een volgende expositie. 

Meerwaarde creatieve industrie

Het project is erin geslaagd het economische belang van de creatieve industrie te onderstrepen. Door horeca te koppelen aan ontwerpers kregen beide niet alleen een creatieve impuls, maar ook een economische. De nieuwe ontwerpen zijn al aangekocht en/of worden de komende periode verder uitgewerkt en gaan wellicht in productie. Met het koppelen van de verschillende netwerken bereikten zowel De Dutch Design Week als de ontwerpers en de restaurants een nieuwe publieksgroep en werden de mogelijkheden met de creatieve industrie verder uitgedragen. Lichtend voorbeeld daarvan is De Karpendonkse Hoeve, dat door Eat Drink Design geïnspireerd werd om meer gebruik te maken van design. Het restaurant gebruikte enkele glazen van Sander Lucas en Maarten Baptist om een dessert in te serveren en won hiermee de innovatieprijs in de wedstrijd De Zilveren Champignon. 

Voor meer informatie: www.eatdrinkdesign.nl
Eat Drink Design werd ondersteund door Design Connection Eindhoven Region en de Gemeente Eindhoven. 

Noot voor de redactie:
Voor meer informatie, beeldmateriaal of interviewaanvragen kunt u contact opnemen met: Annemoon Geurts (Moon/en/co): 040 2364351 / 06 22529413 / studio@moonenco.nl of Edwin Severijn (Sot-l’y-laisse): 06 53644438 / sotlylaisse@planet.nl

Beeldmateriaal

Via www.eatdrinkdesign.nl/pers is meer tekst en high-res beeldmateriaal beschikbaar van het event, de expositie en van de projecten tussen de koks en designers. 

Programma

Eat Drink Design @ Dutch Design Week 2007 

De kas op het Lichtplein achter de Witte Dame/Design Academy in Eindhoven

20 t/m 28 oktober 2007

Za 20 oktober Restaurant Zuid / Joost van Bleiswijk

Zo 21 oktober Avant Garde van Groeninge / Maarten Baptist
Ma 22 oktober Restaurant 1910 / Carolien Niebling
Di 23 oktober De Lindehof / Kranen/Gille
Wo 24 oktober De Karpendonkse Hoeve / Kiki van Eijk

Do 25 oktober Osteria / Dick van Hoff

Vr 26 oktober Hostellerie Vangaelen / Jens Praet

Za 27 oktober Sot-l’y-laisse / EDD 2006 revisited

Zo 28 oktober Ristorante Da Nello / Annelies Hermsen













pagina
1/2 eatdrinkdesign.nl 2007/11/05

