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— INTENDENS

SMUKKE FADE | STENT@J, FARVERIGE KERAMISKE SKALE OG JAPANSKE KNIVE, DER
BARE HOLDER. ALDRIG F@R HAR VI KUNNET VZALGE MELLEM SA MEGET SMUKT K@K-
KENGREJ, DER | SIG SELV GIVER DET AT LAVE MAD EN EKSTRA DIMENSION. FOR NETOP
NU HANDLER DET OM AT NYDE HELE DET ASTETISKE SETUP - BADE NAR VI SPISER
HJEMME OG UDE, SIGERTO, DER DESIGNER K@KKENOPLEVELSERTIL OS .

JONAS BJERRE-POULSEN / NORN
RE=0SKABER TILVORES LEVERUM

Efterarsnyheder 2011 fra Menu designetaf Norm Architects.

Det boomer med fantastisk og smukt kekkenarej. Flere og
flere designfirmaer, der ikke tidligere har beskaeftiget sig
med kekken-accessories, har lavet deres egen linje, og pa
arets store designmesse | Milano i april var det ogsa isce-
nesazttelsen af maltidet og madlavningen, der var | centrum
hos mange af firmaerne

Som forbrugere har vi efterhanden stor viden om gode ra-
varer og sund kost, og bade kekkenindretningen og redska-
berne er blevet en del af veerdien omkring at samles om det
gode maltid. Vi vil rigtig gerne opholde os i vores kekkener,
som i mange hjem er blevet til rene leverum med nedbrudte
vazgge med plads til bade gaester og lektielesning.
Arkitekt Jonas Bjerre-Poulsen fra Norm Architects desig-
ner bl.a. kekkenudstyr for Menu, og for ham er der en
helt naturlig sammenhang mellem den fortsatte sam-
mensmeltning mellem kekken og opholdsrum, som vi har
oplevet i arkitekiuren de seneste artier. Samt det faktum,
at flere og flere designfirmaer er begyndt at formgive kok-
kengrej, som ikke alene er gode redskaber, men ogsa er
designmaessige udsagn.

— For i tiden var kekkenet et mere privat rum, separat
veerksted, hvor man lavede mad. | dag er kekkenet plud-
selig blevet en del af den semioffentlige sfaere, hvor man
opholder sig det meste af tiden og tager imod gaester
Derforer bade kekkenet og de redskaber, som eksponeres
i kekkenet, en vigtig del af bade ens egen zstetiske vel-
veere og den identitetsmaessige selviscenesattelse, som
boligen cgsa er

— | det ojeblik kekkentej ikke alene skal opfylde et behov,
men ogsa skal have en dekorativ eller astetisk dimension,
sa begynder designere at lede efter nye udtryksformer. |
moderne tid har formgivningen af kekkentej jo altid vee-
ret udfort af designere, men tidligere var greenserne mere
skarpt optrukket mellem industrielle designere, mebelde-
signere, indretningsarkitekter og arkitekter, | dag glider
mange unge tegnestuer gnidningslest mellem de forskel-
lige discipliner, og det er ogsa med til at skabe en ny type
produkter, siger Jonas Bjerre-Poulsen

TREND RUM

Electrolux’ pop-up-restaurant Cube pa toppen af Triumf-
buen | Bruxelles.

NEIL GANNON / ELECTROLUX
KCORKENES TOTALTE ATER

Det store multirum, hvor vi kan veere soci
mad, er ikke bare en markant tendens hjemme i
Den afspejler sig ogsa, nar vi gar ud og spiser, for t
kokkene gerne have selskab | kekkenet. Og det pavirker
ogsad maden, der udvikles nyt kokkengrej pa.

lfolge Meil Gannon, Director of Marketing Expertise hos
hvidevaregiganten Electrolux, der leverer toptunet gear til
nogle af verdens ferende kekkener, er tilblivelsen af 1
pa restauranter ligefrem blevet etinteraktivt teater. Kokl
samarbejder med gzesterne omkring maden og far ogsa et
kick ud af deres reaktion. Det er en del af hele iscene
sen. Safornejelsen gar begge veje, og spise-ude-oplevel
handler altsa om mere og andet end fantastisk mad. | trad
med den trend har Electrolux skabt konceptet ‘Cube’. En ul-
tra minimalistisk og arkitektonisk stram, mobil konstruktion
som danner rammen om pop-up-restauranten af samme
navn, der blev lanceret i foraret i Brux pa toppen af tri-
umfbuen | samarbejde med Michelin-kokken Sang-Hoon
Degeimbre og hans restaurant UAir DuTemps. Menuen blev
kreeret for gjnene af restaurantens geester. Og kekkengrejet
var en central del af den sstetiske oplevelse, som folk tager
med hjem til deres egne kekkener, siger Neil Gannon

— Stylingen er blevet essentiel for madoplevelsen, ikke kun
pa restauranterne, men ogsa derhjemme, hvor mange har
faet lavet store, lzkre, dbne kekkener, Vi har ikke lyst til at
vaere gemt vaek i et lille fiernt kekken vaek fra familie og ven-
ner, nar der laves mad. Tendensen er snarere den modsatte,
nemlig at alle har lyst til at veere med til at skabe. Derfor har
kekkengrejet ikke lzengere kun en funktionel rolle, men skal
ogsa vaere laekkert at se pa og rere ved — og passe ind i den
avrige indretning.
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