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Ein Blick in die Küche von morgen

Gemeinplätzchen
und

Selbstkochsuppe
VON PATRIK ETSCHMAYER

Immer mehr drängen Instant- und
Schlankheitsgerichte auf den Markt.
Es stellen sich daher ein paar Fragen
ganz von selbst: Wer steckt eigentlich
hinter diesen Gerichten? Wer erfindet
diese Fünf-Minuten-Köstlichkeiten,
und wie werden sie überhaupt hergestellt?

Der Nebehpalter wollte es genau
wissen und befragte Doktor Raubein-
Honigsüss, einen der führenden
Nahrungsmittel-Wissenschafter, der beim
Konzern Knoggi, einem der grössten
Schweizer Nahrungsmittelhersteller,
beschäftigt ist, zu diesem Themenkreis.

Herr Dr. Raubein-Honigsüss, was dürfen
wir für die Küche der Zukunft aus diesem
Labor denn so alles erwarten?

Vieles — sehrvieles. Eines derganzgrossenDinge
wirdzum Beispiel das Gemeinplätzchen sein. Es

wird einerseits das Essen gesünder machen und
anderseits die Lebenshaltungskosten senken!

Ausserdem wird es als das erste Kunstfleischprodukt

auf dem Markt eine wahre Revolution
darstellen.

Kunstfleisch? Meinen Sie damit, dass Sie

Entrecötes im Labor erzeugen können?

Nicht nur das. Auch Geflügel, Kalbfleisch,

Schweinefleisch, Straussenfilets es gibt da

kaum Grenzen.

Und wie stellt man dieses Fleisch her?

Grundlagedazu ist eineProteinpaste, dieaus
verschiedensten Grundmaterialien wie Hühnerfüssen,

Rinderhals, Tierhaaren und Hufen
hergestellt wird. Diese Paste wird dann in einem
speziellen Mikrovibrationsvefahren unter Zusatz

von Pflanzenfetten zu den gewünschten Fleischsorten

verarbeitet. Das hierwärezum Beispiel ein

Kalbsfilet...

Aber das ist ja grün!

Wir hattenfür diese Vorserie nicht die richtigen

Lebensmittelfarben ...es ist eben leider nötig, die

Fleischstücke beim Aromatisieren auch noch zu
färben, aber das haben wir sicher bald im Griff.
Wir rechnen damit, dass wir im Herbst mit der

Vermarktung des Gemeinplätzchens beginnen
können.

Sägemehl-Recycling
Und was wird so ein Ding dann etwa
kosten?

Anfangs pro Kilo etwa 6 bis 7 Franken —ganz
abhängig vom Preisfür Schlachtabfälle.

Schlachtabfalle? Und was erwartet den
Konsumenten denn in geschmacklicher
Hinsicht?

NurdasBeste. Wir benutzen zurAromatisierung
nur die auserlesensten Kunstaromen, die absolut

überzeugen. Ausserdem hat unser Kunstfleisch

wenig Cholesterin, keine Knorpel, Knochen und

Sehnen und ist ungekühlt drei bis vier Wochen

haltbar, da es mit einem speziellen
Konservierungsmittel imprägniert wird.

Sie beschäftigen sichja nicht nur mit Kunstfleisch

was hat Ihr Labor denn sonst noch

zu bieten?

Unser neues Kartoflfelersatzpüree, zum Beispiel.

Hier, schauen Sie!

Und was soll dran besonders sein? Sieht ganz

normal aus und schmeckt auch einfach

wie Kartoffelstock. Was ist denn das

Spezielle dran?

Das Besondere dran ist, dass es aus Schreinereiabfällen

wie Sägespänen und Sägemehl besteht.

Sägemehl?

Ja. Wir behandeln das Grundmaterial mit
verschiedenen Säuren, setzen dann die Farbstoffe

E 65 und E 87 zu und runden das Ganze mit
dem Kartoffelaroma K 6543 ab. Danach werden

noch Geschmacksverstärker, Antioxidantien und

Holzschutzmittel zugegeben, um zu gewährleisten,

dass das Produkt auch einwandfrei in
Geschmack und Zustand zum Verbraucher

gelangt und sich keine Holzwürmer einnisten.

Aber ist denn das gesundheitlich nicht
problematisch? Ich meine... Holz zu essen?

Ganz im Gegenteil. Dieses Püree, welches übrigens

noch im Sommer unter dem Namen Woodstock

aufden Markt kommen wird, ist sehr reich

an Ballaststoffen und sorgt so für regelmässigen

Stuhlgang. Ausserdem ist es zum Abdichten von

Ritzen und Fugen geeignet und hat so auch eine

gewisse Marktstellung im ständig wachsenden

Heimwerkerhereich!

Selbsterwärmung
Faszinierend, wirklich. Abergibt es denn eigentlich

auch aufdem Gebiet der Instant-Gerichte

Neues zu berichten?

Sie haben da ganz besonderes Glück. Gerade

heute morgen habe ich einige Experimentaldosen

unserer neugeplanten Suppenlinie bekommen.

Hier, öffnen Sie sie mal!

Sieht eigentlich ganz normal aus aber

weshalb denn diese Isolierung um die Dose
herum? He, die beginntja zu kochen! Was...

Da staunen Sie, nicht wahr? Wir sind schon seit

einigen Monaten daran, die sich selbst zuberei-

Die Auslieferung der nächsten Wintermode
beginnt in den nächsten Tagen. Das planen
die führenden Boutiquen, weil die
Sommermode wegen des andauernden
Sonnenscheins bereits ohne Ausverkauf total
ausverkauft ist. Im Ernst: Das Teppichhaus

Vidal an der Zürcher Bahnhofstrasse
31 macht wie immer imJuli seinen
Sonderverkauf. Das ganze Sortiment mit 20%
Ausverkaufs-Rabatt.
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tende Suppe und in der Folge auch die sich selbst

zubereitende Konserve herzustellen. Speziell im

Camping- und im Einpersonenhaushalt-Be-
reich liegt hiereingewaltigesPotential, das es noch

auszuschöpfen gilt.

Das ist wirklich enorm also, ich muss
schon sagen.

Ganz abgesehen vom technischen Standpunkt, ist

diese Zubereitungsart auch vom Kulinarischen

her ideal — es sollte uns schlussendlich möglich

sein, die optimale Garzeitfürjedes Gerichtfest-

zulegen und sozusagen direkt in die Konserve zu
integrieren. Aber daran arbeiten wir noch.

Aber wie machen Sie das überhaupt — ich
meine, dass es überhaupt warm wird?

Das ist eigentlich ganz einfach. Wir geben den

Nahrungsmitteln einfach Chemikalien zu, welche

beim Kontakt mitLuft reagieren und Wärme

erzeugen. Als ungeeignet erwiesen sich bis anhin

Kalium, Phosphor und Plutonium, da ihre

Rückstände im Essen aufdie Konsumenten eine

unmittelbar letale Wirkung hätten. Wirsindaber

ziemlich optimistisch, innerhalb der nächsten

zwei Jahre zu einer anwendbaren Lösung zu
kommen.

Ja... und diese Suppe?

Kommt in die Sondermüllverbrennung.

Noch eine letzte Frage, Herr Dr. Raubein-

Honigsüss... Essen Sie eigentlich auch selbst
die Produkte, die in Ihrem Labor entwickelt
werden?

Wo denken Sie denn hin — als Lebensmittel-

Wissenschafterweiss ich übergesunde Ernährung
zur Genüge Bescheid, um eine solche Dummheit

zu unterlassen.

Herr Dr. Raubein-Honigsiiss, wir danken
Ihnen für das Gespräch.
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Sprühendes Leben
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