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EDITORIAL

WILLKOMMEN
BEI FUTURE FOODS!

Fotos: B&L MedienGesellschaft

a ist denn heut’ schon Weihnachten?
Fir uns bei der B&L MedienGesellschaft
schon ein wenig. Denn mit dem Heft,
das Sie, liebe Leserinnen und Leser,
gerade in Handen halten, ist ein kleines
Traumprojekt in Erfiillung gegangen —
gerade in Pandemiezeiten alles andere
als eine Selbstverstandlichkeit. , Future
Foods” also, ein Magazin fiir die Zukunft der
Lebensmittelbranche.
Vielleicht haben Sie das Heft ja schon durchgeblat-
tert und sind an der einen oder anderen Stelle
hangen geblieben. Vielleicht haben Sie sich sogar
Uber die Themenauswahl| gewundert. Etwa darlber,
was eine Nose-to-Tail-Reportage an dieser Stelle
verloren hat. Viel, wie wir meinen. Denn unsere Idee
von , Future Foods” ist, die Lebensmittelzukunft aus
maglichst vielen Blickwinkeln zu betrachten.
Veggie-Burger oder Fleischersatzprodukte sind da
nur ein Aspekt. Ebenso oft lohnt ein Blick in die
Vergangenheit. Vor allem, um sich fiir eine nachhal-
tige und gesunde Lebensmittelzukunft zu risten.
Da hat dann die Reportage von der handwerklich-
traditionellen Fleischherstellung in Italien ebenso
ihre Berechtigung wie der Einblick bei den Maschi-
nenbauern der Lebensmittelindustrie, die natdrlich
besonders genau im Visier haben, wie unsere
Erndhrung in einigen Jahren aussehen konnte.
Der sprichwortliche bunte Blumenstraul} an
interessanten Geschichten rund um das Trendthema
ist dabei zusammengekommen. Mit vielen Informati-
onen Uber aktuelle Entwicklungen und nicht weniger
Experten-Input, oft in Gestalt von Interviews.
Am meisten freuen wiirden wir uns (iber Feedback
zu ,Future Foods”, gerne auch kritische Wortmel-
dungen. Etwa zu unserem Ansatz, dass Fleisch bei
der Erndhrung der Zukunft durchaus noch immer
eine gewichtige Rolle spielen wird. lhre E-Mail an
c.bluemel@blmedien.de findet da allemal Beachtung.
Wir wiinschen Ihnen, liebe Leserinnen und Leser,
ansonsten den Spal mit diesem Supplement, den
wir schon bei der Recherche und beim Schreiben
gehabt haben.

Christian Bltimel
Redaktion & Konzept
Future Foods

Nina Schinharl, Marco Theimer,
Redakteurin Chefredakteur
B&L-Magaozin B&L-Magazin
First Class, hat FH Fleischer-
sich mit Verticall Handwerk,
Farming erlebte Nose-
beschaftigt. to-Tail in Italien.

Carolin Mer|, Antonia Perz,
Volont&rin bei Volontérin bei
B&L Medien, B&L Medien,
schnupperte zeigt, wie

an Schoko- modern das
Aromen. Einkochen ist.
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KURZ NOTIERT

Lebensmittel drucken

Das litauische Unternehmen Super Garden entwickelte einen

3D-Druck-Prototypen, der gefriergetrocknete Lebensmittel wie

Gemuise, verschiedene Fleischsorten oder Desserts druckt. Die
Produkte sind bereits in GroRbritannien, Italien, Spanien, der
Schweiz und Frankreich erhiltlich. Das Unternehmen starte-

te eine Kooperation mit Foodist in Deutschland. , Dieser Markt

mag Bio-Produkte, die auch anders sind. Deshalb konnten
unser gefriergetrocknetes Gemiise und unsere Gewiirze eine

interessante Wahl fiir die Deutschen sein", meint Geschaftsfiih-
rerin Laura Kaziukonien. Derzeit lauft die Suche nach einem ei-

genen Vertreter in der Bundesrepublik. Die Produkte und der
3D-Drucker werden im Herbst auf Messen wie der ISM Kéln
und der Anuga, ebenfalls in Koln, préasentiert.
www.supergarden.it

Pflanzen ersetzen Fisch

Die Verbraucherzentrale Hamburg
untersuchte in einem Marktchecks zwolf
Produkte, die Fischstabchen, Lachs oder
Thunfisch ersetzen sollen. Fazit der Ver-
braucherschiitzer: gut fir die Umwelt,
mittelmaRige Nahrstoffbilanz, meist
nicht so gut firr die Haushaltskasse. Statt
aus Fisch bestehen die Produkte aus
Mohren, Schwarzwurzel, Jackfrucht,
Soja-Tofu oder WeizeneiweilB8. In der
Regel enthalten sie weniger Protein als
die Originale. Werden etwa Méhren
oder Jackfruit als Grundzutat verarbei-
tet, fallt der Proteinanteil deutlich ge-
ringer aus. Vegane Fischstabchen ent-
halten zudem oft deutlich mehr Salz als
die Standardvariante aus Alaska See-
lachs. Die Fischstabchen-Alternativen im
Marktcheck waren im Durchschnitt circa
50 Prozent teurer als normale Fisch-
stabchen. Ausflhrliche Ergebnisse des
Marktchecks auf der Website der
Verbraucherzentrale unter:
www.vzhh.de/
veggie-fisch

Mehlwurm als
Lebensmittel zugelassen

Als erstes Insekt wurde der gelbe Mehl-
wurm als neuartiges Lebensmittel zugelas-
sen. Einem entsprechenden Vorschlag der
Européischen Kommission stimmten die
EU-Mitgliedstaaten zu. Der Verzehr des als
sicher erachteten Wurms kann allerdings
bei empfindlichen Personen zu allergi-
schen Reaktionen fiihren. Daher muss das
Etikett einen Hinweis auf mogliche Kreuz-
reaktionen zu Allergien gegen Krusten-
tiere oder Hausstaub-Milben tragen. Die
getrocknete Larve des Mehlwurms darf als
Ganzes oder gemahlen verkauft werden.
AuRerdem kann sie als Zutat bis zu einem
Anteil von zehn Prozent in verschiedenen
Lebensmitteln, etwa Nudeln, eingesetzt
werden. Die Zulassung gilt fir die kom-
menden flnf Jahre nur flr das antragstel-
lende franzosische Unternehmen Agro-
nutris. Nach Ablauf der Frist diirfen auch
Wettbewerber den Mehlwurm vermarkten.
www.bvl.bund.de

Von Wiirmern
und Heuschrecken

Was man sonst auf dem Boden
kriechend vorfindet, wird dem-
nachst auf deutschen Tellern
landen. Die europdische Kom-
mission deklarierte einige Insek-
ten nun als offizielle Lebens-
mittel.

Startups, Produzenten, Lebens-
mitteleinzelhandel und Gastro-
nomie nutzen die kiirzlich er-
folgte Zulassung der getrockne-
ten Larve des Mehlwurms und
die Unbedenklichkeitseinschat-
zung der Wanderheuschrecke.
Diese erklarte die europdische
Kommission nun offiziell zu
Lebensmitteln. Snacks aus Gril-
le, Kéfer und Co. sollen aus dem
Nischendasein geholt werden
und einem gestinderen und um-
weltbewussteren Speiseplan der
deutschen Verbraucher dienen.

Insektenkdchin Nicole Sarti-
rani vom MikroKosmos Berlin
beweist das gerade: Drohnen-
larven setzt sie etwa als Kaviar-
oder Eierersatz ein. ,Unser Ziel
fiir das kommende Jahr ist es,
ein Insektenrestaurant in Berlin
zu er6ffnen”, schildert Sartira-
ni. Der Co-Griinder des Startups
Native Foods, Sebastian KreR-
ner, prognostiziert: ,Es ist zu er-
warten, dass nun auch weitere
Insektenspezies, wie die Haus-
grille und der Buffalowurm in
den kommenden Monaten als
offizielles Lebensmittel zugelas-
sen werden”.

Eine Umfrage des BMEL Ernéh-
rungsreports 2020 ergab, dass
bis zu 41 Prozent der Deutschen
bereit sind, essbare Insekten re-
gelmaRig in ihren Speiseplan
zu integrieren. Laut einer ak-
tuellen Umfrage der BalPro-Ar-
beitsgruppe entstehen in den
kommenden Jahren bundesweit
hunderte neue Arbeitsplatze.
www.balpro.de, www.bmel.de

Fotos: Robert Gunnarsson on Unsplash, Super Garden, Verbraucherzentrale Hamburg
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PROTEINE
AUS PLASTIK

Lebensmittel aus Plastikmiill - klingt unwirklich, konnte aber bald Realitat
sein. Ein Projekt aus den USA legt dafiir gerade den Grundstein.

it dem Forschungspro-
jekt ,From Waste to
Food: A Generator of Fu-
ture Food” sind die Wis-
senschaftler Dr. Ting Lu,
Professor flir Bioenginee-
ring an der University of
lllinois Urbana-Champaign und Dr. Stephen Techt-
mann, Associate Professor fiir Biowissenschaften an
der Michigan Technological University bahnbrechen-
dem auf der Spur. Das Ziel: Plastikmll mithilfe von
Mikroben in Nahrung umwandeln. Fir dieses Projekt
haben sie jiingst den mit 1 Mio. Euro dotierten Future
Insight Prize der Merck KGaA erhalten.

Von Mll zu Proteinpulver

Um Plastikmdill in essbare Proteine zu verwandeln,
muss das Plastik zundchst mittels Chemikalien in klei-
nere Molekiile zerteilt und anschlieRend an Bakterien
verflttert” werden. Diese zersetzen es und stellen
daraus Proteine und andere Bausteine wie Fettsau-
ren her. Das so gewonnene Proteinpulver kann zu
zahlreichen Lebensmitteln, etwa kultiviertem Fleisch,
verarbeitet werden. , Unsere Technologie unterschei-
det sich grundlegend von der traditionellen Landwirt-
schaft und Viehzucht, da wir fiir die Produktion von
Lebensmitteln keine landwirtschaftlichen Flachen und
Tiere benétigen. Auch von jiingsten Verfahren wie der
In-vitro-Fleisch-Herstellung grenzt sich unsere Tech-
nologie ab, denn wir verwenden Plastik als vorrangi-
ge Quelle fir die Herstellung des Proteinpulvers. Au-
Rerdem ist es unser Ziel, das Endprodukt zusatzlich

I\.j.\
Dr. Stephen
Techtmann,
Associate
Professor flr
Biowissenschaften
in Michigan

Dr.Ting Lu, Professor
fUr Bioengineering
in lllinois

mit gesundheitsfordernden Eigenschaften zu verse-
hen sowie individuelle Anpassungen des Produkts zu
ermoglichen”, stellt Dr. Ting Lu heraus. Als néchsten
Schritt wollen die Biologen daher ihre Bakterien effizi-
enter machen sowie mit Aminoséauren und mehrfach
ungesdttigten Fettsauren den Néahrwert des Protein-
pulvers verbessern.

Projekt mit Zukunft

»,Noch befinden wir uns in einer sehr friithen Entwick-
lungsphase und von der Marktreife sind wir noch eini-
ge Jahre entfernt. So ist die Sicherheit der Lebensmit-
tel, die aus unserem Proteinpulver hergestellt werden,
ein wichtiger Aspekt, den wir angehen miissen”, be-
tont Dr. Ting Lu. Ist dies sichergestellt, soll es kiinftig
maglich sein, im groRen Stil Tanks mit den speziellen
Mikroben mit Plastikmiill zu ,fiittern” und schlief-
lich Proteinpulver zu erhalten. ,Ich denke, die Tech-
nologie ebnet den Weg fir einen Paradigmenwech-
sel in der Lebensmittelherstellung.” Langfristig gehen
die Forscher mit ihrem Projekt gleich zwei internatio-
nale Probleme an: die Nahrungsmittelknappheit an-
gesichts der wachsenden Weltbevélkerung und die
Entsorgung von Plastikmdll. Ziel der Forschungsar-
beit ist es daher auch, die Technologie auf weitere
Kunststoff- und Abfallarten auszuweiten. , Wahrend
wir uns zunachst auf Plastik fokussiert haben, arbei-
ten wir mittlerweile auch daran, das Verfahren fle-
xibler zu gestalten, so dass auch andere Abfallarten
wie nichtessbare Biomasse fiir die Produktion von
essbaren Proteinen genutzt werden kénnen”, erklart
Dr. Stephen Techtmann. Antonia Perzl



WEGWERFEN
MUSS NICHT SEIN

Der Leaf-to-Root-Ansatz erhoht nicht nur die Wertschiatzung
von Lebensmitteln, sondern vermindert auch Abfall.

ie Aktionswoche , Deutschland
rettet Lebensmittel” machte
Anfang Oktober auf die taglich
flichendeckende Lebensmit-
telverschwendung in unseren
Breitengraden  aufmerksam
machen. Aktionen, Projekte
und Informationsmaterial leiten in diesem Zeitraum
zum achtsamen Verbrauch von Obst und Gemiise
an. Ein wesentlicher Baustein zum sorgsamen Um-
gang mit unseren Nahrungsmitteln liegt in der Leaf-
to-root-Verarbeitung. Der Begriff meint, dass von ei-
ner Pflanze mdglichst alle genieRbaren Teile voll
verwertet werden - vom Blatt bis zur Wurzel.
Dass in dieser Hinsicht viel mehr méglich ist, als der
Otto Normalverbraucher vermutlich bisher auf dem
Zettel hat, zeigt beispielsweise der international be-
kannte Chefkoch Charles Michel. Seine Ausbildung
absolvierte der Foodkiinstler am Paul Bocuse Institut

Von der Pflanze
sollen méglichst
alle genieBbaren
Teile voll verwertet
werden - vom
Blatt bis zur Wurzel.

in Lyon. Im Anschluss fiihrte ihn sein Karriereweg
durch einige Sterne-Restaurants sowie in ein Koch-
format bei Netflix. In Letzterem zeigte der Franco-
Kolumbianer einem breiten Publikum nicht nur seine
hohen asthetischen Anspriiche an angerichtete Tel-
ler, sondern auch, dass er Zutaten mdglichst ganz-
heitlich einzusetzen pflegt. Als selbst ernannter Food
Educator setzt er sich grundsatzlich fiir den bewuss-
ten Konsum und Einsatz von Lebensmitteln und ihre
Erfassung mit allen menschlichen Sinnen ein und
verdeutlicht auch die politische Bedeutung der Er-
nahrungsweise im Allgemeinen.

Denn die Nahrung, die wir zu uns nehmen, hat ei-
nen grofen Einfluss auf unsere Stimmung und unser
Verhalten. Daraus folgert Charles Michel, dass unser
Speiseplan gleichzeitig besonders wichtig fiir unser
gesellschaftliches Zusammenleben ist. Deshalb setzt
sich der Chefkoch fiir gesunde Nahrungsmittel ein.
Der sogenannten ,ethische Verzehr” soll Ungleich-

Foto: Colourbox.de
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Andree Kdthe

,Uumso langer
ich koche,

desto bewusster
wird mir, wie
wenig ich im
Grunde weil}.”

heiten auf globaler Ebene entgegentreten. Charles
Michels Ansatz ist zweifelsohne zukunftsweisend,
aber nicht unbedingt neu: Bereits seit 1989 flhrt in
Nurnberg der Chefkoch Andree Kothe das mit zwei
Michelin-Sternen ausgezeichnete Restaurant Essig-
bratlein mit 20 Sitzplatzen. Seit 1997 arbeitet er dort
gemeinsam mit Kiichenchef Yves Ollech. Beide legen
ebenfalls groBen Wert auf den bewussten Umgang
mit Nahrungsmitteln und leben sich dabei auch
gerne kreativ aus. Verwendet werden in der Regel die
Produkte aus der Region. 2008 hat sich das Restau-
rant von klassischen Zutaten der Spitzengastronomie
wie etwa Gansestopfleber verabschiedet, um sich
vermehrt auf Gemiise zu konzentrieren.

Unschlagbare Vielseitigkeit

Zu den Signature Dishes gehort unter anderem das
1999 entwickelte Gericht ,Rote Bete mit Kimmel-
karamell” — damals eine Revolution in der Haute Cui-
sine. ,Wenn man so kocht wie wir, also mit wirklich
regionalem Gemiise, das wir jeden Morgen selbst
holen, dann sind die Gerichte zwar einfach, aber
sehr natirlich”, erklart Andree Kothe. Partnerschaf-
ten mit frankischen Landwirten unterstiitzen die
Koche in ihrer Philosophie: Téaglich von 6 Uhr bis 9
Uhr suchen und sammeln die Kiichenchefs ihre Zuta-
ten auf den Feldern zusammen. Daraus ist tiber die
Jahre ein Wechselspiel zwischen Pflanze und Kiiche,
zwischen Reife und Zubereitungsart erwachsen.
Grundsatzlich verwerten konne man von einer Pflan-
ze namlich eigentlich alles. ,Mitunter muss man den
einen Teil trocknen, den anderen mahlen oder fer-
mentieren; da gibt es verschiedene Herangehens-
weisen. Aber grundsatzlich kann man alles nutzen,
auBer natiirlich Teile, die unbekommlich sind, weil

REZEPT-TIPP AUS DEM ESSIGBRATLEIN

Fiir 4 Personen
Zutaten:

I Bund Kerbel

16 Stangen Spargel
250 ml Gefiugelfond
2 Stangen Lauch

1 Zitrone

Sahne

Butter

LEAF TO ROOT

Spargel mit Kerbel

Zubereitung:

Vom Lauch die duReren Blatter abziehen, die Wurzel
abschneiden und den restlichen Lauch in 8cm
lange Rollen scheiden. Die Lauchrollen vakuumieren
und bei 68°C fiir 40 Tage fermentieren. Im
Anschluss den schwarzen Lauch trocknen und zu
Pulver vermahlen.

Den Spargel schalen, unten 3cm abschneiden und
fiir den Fond verwenden, aber danach aufheben.
Die Spitzen ca. 8cm, die Mittelstlicke 4cm lang
schneiden. 12 Spargelspitzen und die Abschnitte
weich kochen. Die Spitzen bei 52°C ca. 4 Stunden
antrocknen, die Abschnitte klein schneiden und bei
52°C trocknen und zu Pulver vermahlen. Die Mittel-
stiicke vakuumieren und bei 102°C und 100
Prozent Feuchtigkeit ca. 18 Minuten im Dampfgarer
garen. 300 ml Spargelfond mit 200 ml Sahne ein-
ochen, den Gefliigelfond zugeben und einkochen,
bis er leicht cremig ist.

Vom Kerbel 12 feine Stiele ca. 3cm lang zupfen,
den restlichen Kerbel klein schneiden und mit 60 ml
Wasser mixen. Den Kerbelsaft mit Zucker, Salz und
etwas Zitrone und Vitamin C abschmecken. 100 ml
Sahne aufkochen und etwas Spargelpulver
unterriihren, bis die Masse cremig ist. Von den
restlichen Spargelspitzen 12 diinne Scheiben
hobeln und mit Salz, Zucker und Zitrone abschme-
cken. Einen ERI6ffel Butter fliissig werden lassen und
mit etwas Lauchpulver abschmecken.

In einem tiefen Teller drei Haufchen Spargelcreme
geben, darauf die vakuumiert gegarten Mittelstlicke
vom Spargel und jeweils drei angetrocknete
Spargelspitzen anlegen. Darauf den marinierten
Spargel und die Kerbelstiele, jeweils etwas Spargel-
essenz, Lauchbutter und schlielich einen ERIoffel
Kerbelfond in die Mitte geben.




LEAF TO ROOT

eventuell giftig”, flihrt der Sternekoch aus. Beim
Experimentieren mit verschiedenen Techniken an
unterschiedlichen Pflanzenteilen in allen erdenkli-
chen Reifestadien bekommen die einzelnen Gemdse
darliber hinaus eine Aromenvielfalt, wie sie die Gaste
nicht erwarten wirden. ,Wenn wir beispielsweise
Kohlrabi im November ernten, wenn er dann schon
mindestens flinfmal eingefroren war, dann kann
davon nur noch der Saft genommen werden. Und
dieser riecht dann richtig nach weiRen Triiffeln, weil
er diese bestimmte Reife hat”, erklart Kothe. Reife ist
im Essigbratlein ein elementarer Baustein in der
Kiche. ,Wir spielen quasi mit dem kompletten Reife-
spektrum, ganz jung, normal und Uberreif. Wir zei-
gen den Gasten so die Vielféltigkeit eines Gemiises
auf, weil sie die unterschiedlichen Geschmacksarten
so ja kaum noch kennen.”

Aber auch die Tatsache, dass Orangenschalen oder
Radieschengriin durchaus geschmackvolle Speisen
ergeben kénnen, ist flir die meisten Gaste des Essig-
bratleins eine Premierenerfahrung. Uberrascht ist
auch der Sternekoch selbst immer wieder aufs Neue
von den vielfaltigen Moglichkeiten, die sich in seiner
Kiche ergeben. Dazu zahlt unter anderem ein
Gericht aus Bohnenblattern, die man im Gegensatz
zu den Bohnen selbst auch roh essen kann. Die Idee
dazu stammt aus Stidamerika. ,Vor 20 Jahren habe
ich gedacht, ich kenne alles. Umso langer ich koche
und umso mehr sich die Mdglichkeiten fiir mich ver-
vielféltigen, desto bewusster wird mir, wie wenig ich
im Grunde eigentlich weill”, schmunzelt der funf-
fache Familienvater.

Biotonne kann weg

Theoretisch gesehen konnten die Koche im Essigbrit-
lein also alles verarbeiten, was sie morgens vom Feld
einholen, ohne Reste fiir die Biotonne zu haben. In
der Praxis gelingt das allerdings nicht ganz, denn ge-
kronte Restaurant-Qualitat setzt auch eine abwechs-
lungsreiche Speisekarte voraus. , Sie kénnen nicht sie-
ben Génge auf die Karte nehmen, die dann sehr
ahnlich sind. Nimmt man von allen Zutaten Blatt,
Stile, und Wurzel, dann kann es schon sein, dass sich
die Machart der Gerichte am Ende zu sehr gleicht”,
raumt Andree Kothe ein. Da in seinem Restaurant
aber generell wenig Fisch und Fleisch verarbeitet wird
und die verbliebenen Reste deshalb wieder als Diinger
auf die Felder gebracht werden konnen, braucht seine
Kiiche dennoch keine Biotonne. Auf diese Weise lasst
sich der Kreislauf schlieRen. Restaurants wie das Essig-
bratlein haben die Vorteile des Leaf-to-root-Ansatzes
schon sehr friih verstanden. Da Ressourcenverschwen-
dung schon heutzutage keine Option mehr ist, wer-
den wohl auch kiinftig immer mehr Kiichen diesem
Vorbild folgen. Nina Schinharl
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REZEPT-TIPPS

4\ Melonenschalen-
Salat d la
Xu Long

Zubereitung

Melonenschale schalen, also
die dunkelgriine Haut mit dem
Sparschéler ablosen. Die hellgriine
Rinde in feine Scheiben raffeln. In Salz
marinieren und ein bis zwei Stunden zie-
hen lassen. Die Chiliflocken mit hoch erhitz-

Zutaten barem Ol in eine Pfanne geben. HeiR werden
500 g Wasser- lassen, bis es duftet. Absieben und auskiihlen.
melone;vsrfl’;gllj Die Wassermelonenschalen gut ausdriicken.
17 Chiliﬂocken’ Reisessig mit dem Zucker und dem Sesamol
2EL O (hocherhh‘z: vermengen und unter die Schalen mischen.
bar, 2. B. Eranussdl) Mit frischem Pfeffer wiirzen, eventuell nach-
’ 4EL I?eisessig’ salzen. In einer Schissel anrichten und mit
271 Zucker: dem Chili6l betraufeln.
2 EL Sesamd,
Pfeffer, Salz
sPoronen  Pesto aus
100 g Radieschen- Radieschen-Blattern
blatter
20 g Pinienkemne ~ Zubereitung
60 g Parmesan ~ Die Radieschenblatter waschen, abzupfen und
] Knoblauchzehe grob scheiden. Den Knoblauch schalen und
120 mi Olivendl vierteln. Parmesan reiben. Pinienkerne in einer
1/2 TL Zitronensaft Pfanne ohne Ol rosten.

Salz, Pfeffer

Die Radieschenblatter, den Knoblauch, die Pinien-
kerne und Olivendl im Blitzhacker zu einer feinen
Paste verarbeiten. Anschliefend Zitronensaft und
geriebenen Parmesan zugeben. Das Pesto gut ver-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fotos: © Colourbox.de
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Rein pflanzliche Kasesorten

Vegane Késeal-
ternativen bietet das
franzosische Startup Les
Nouveaux Affineurs an. Das
Unternehmen adaptiert das
Wissen traditioneller Kése-
spezialisten, um Kése auf
rein pflanzlicher Basis zu
produzieren. Dieser besteht
aus biologischen und fair
gehandelten Cashewniis-
sen, GMO-freiem, franzo-
sischem Soja, Fermenten,
Wasser, etwas Caramague-Salz und biologischen Aromen. Die
beiden Linien Affinés und Frais beinhalten handwerklich fermen-
tierte und gereifte Sorten, die frei von Cholesterin und Laktose
sowie reich an Kalzium sind. Im Vergleich zu herkémmlichem
Kase enthalten die Gereiften — Les Affinés — weniger gesattig-
te Fette. Auch der Frischkase findet mit Les Frais — den Frischen
- sein veganes, fettarmes Pendant in den Geschmacksrichtun-
gen Natur, Knoblauch und feine Krauter sowie Schalotte und
Schnittlauch. www.lesnouveauxaffineurs.com

Vegane Variante
des Pulled Pork

Das Startup Planted offeriert mit seinem planted.pulled eine
vegane Variante des klassischen Pulled Pork. Die Kombina-
tion aus den proteinhaltigen Pflanzen Erbsen, Hafer und
Sonnenblumenkernen sorgt fir eine fleischdhnliche Faser-
struktur. Der soja- und glutenfreie Fleischersatz ist in der
Geschmacksrichtung Barbecue als 160-Gramm-Packung bei
ausgewahlten Edeka-Filialen in den Regionen Suidwest und
Minden-Hannover erhaltlich. Zudem ist das pflanzliche Lebens-
mittel im Online-Shop des Unternehmens zu erwerben. Um
Abfalle und Emissionen zu reduzieren, schlieft das Unterneh-
men Material- und Energiekreislaufe bestmdglich und nutzt
zudem Nebenprodukte anderer Wertschépfungsketten.
www.eatplanted.com

PRODUKTE

Genuss
rein
pflanzlich

Frutarom Savory Solutions und IFF (International Flavors &
Fragrances) bieten Produkte und individuellen Service fiir alle
Hersteller von veganen Fleischalternativen an. Jeder Kunde
erhalt aus einer Hand eine passgenaue Losung, die auf seine
Anforderungen zugeschnitten ist, ob es sich etwa um All-in-
one-Compounds handelt oder ob einzelne Wiirz- oder Funk-
tionsbausteine gefragt sind. Frutarom berét Hersteller bei der
Produktentwicklung, hilft bei der Zusammenstellung der Zu-
taten und lasst aus pflanzlichen Rohstoffen wohlschmecken-
de Endprodukte entstehen. Aus veganen Grundstoffen kénnen
zum Beispiel Bratwirste nach dem Vorbild einer Salsiccia, einer
Merguez, einer Sucuk oder einer Thiiringer produziert werden
kénnen. Pflanzliche Proteine — meistens aus Hilsenfriichten
oder Getreidesorten - sind die Basis veganer Alternativen zu
Fleischwaren. www.wiberg.eu/vegan

LO Milch aus Erbsen O—)

Die Fooditive Group stellt ihr milchfreies Getrank GoPeasy

aus Trockenerbsen vor. Der pflanzliche To-go-Drink ist in drei
Geschmacksrichtungen erhaltlich: Original, Zitrone-Erdbee-

re und Kirsch-Schokolade. Das Getrank mit bis zu 28 Prozent
Proteingehalt enthdlt keinen hinzugefligten Zucker, ist fettarm
und laktosefrei. Nachdem die getrockneten Erbsen mit Wasser
gemischt wurden, werden im weiteren Herstellungsprozess
Proteine extrahiert und Zutaten wie Keto-Fruktose, Avocadodl,
Calciumcarbonat, Vitamin D, Vitamin B12 und Vitamin B2
hinzugefiigt. Das Getrank beinhaltet die natirliche SiiRe aus
drittklassigen Apfeln und Birnen. Wahrend der Produktion
wird nichts verschwendet; ein Erbsennetz dient dazu, veganes
Casein herzustellen. www.fooditive.nl
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RINDFLEISCH FUR
80 EURO DAS KILO?

Geht es nach Empfehlungen der Zukunftskommission Landwirtschaft,
konnte, ja miisste es in Deutschland tatsachlich bald so kommen.

enn das 30-kopfige Gremium,
bestehend aus Mitgliedern des
Deutschen  Bauernverbands,
Wissenschaftlern, Wirtschafts-
vertretern und Umweltgrup-
pen sieht die heimische Land-
wirtschaft am Anfang eines
»durchgreifenden Transformationsprozesses”. Ihre
These: Wiirden beispielsweise Umweltschaden in die
Kostenbilanz der landwirtschaftlichen Produktion mit
einkalkuliert, misste ein Kilogramm Rindfleisch etwa
das funf- bis sechsfache der aktuellen Marktpreise
kosten — also etwa 80 Euro. Gerechtfertigt?

Pro oder contra? Zu teuer oder ein Schritt in die

richtige Richtung? Lingst iiberfillig oder viel zu

friih?

Die Verteuerung von Fleisch muss sein, da wir nur so
kurzfristig eine (iberfallige Anderung beim Verzehr
herbeifiihren konnen. Eine Besteuerung nach dem
Verursacherprinzip (Ressourcenverbrauch, Umwelt-
schaden, falsche Subventionspolitik etc.) wirde hier
auf jeden Fall regulativ einwirken.

Ein Kilo Fleisch fiir 80 Euro - bedeutet das den

endgiiltigen Durchbruch fiir Fleischalternativen?
Ein Kilogramm Rindfleisch, insbesondere die Edeltei-
le, kann diese Preise wohl vertragen, denn das schafft
auch wieder ein Verstandnis dafir, dass ein gutes
Stiick Fleisch etwas Besonderes ist. Bei Gefliigel und
Schwein geht es auch noch um eine artgerechte Hal-
tung und Wachstumsphase der Tiere. Denn kurze
Mastzeiten, wie sie von Herstellern forciert werden,
sind alles andere als artgerecht. Eine Erhohung der
Fleischpreise ware Riickenwind flr Fleischalternati-
ven. Nichtsdestotrotz wird es ebenso wichtig sein,
Fleischalternativen in immer besserer Qualitat zu
gunstigeren Preisen herzustellen Zumal wir ja nicht
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Friedrich Buse,
Grlnder von
endori (vormals
amidori), einem
Unternehmen,

das pflanzliche
Fleischalternativen
herstellt.

einen Nischenmarkt bedienen wollen, sondern diese
Produkte flir die breite Masse der Konsumenten
erschwinglich sein missen.

Was entgegnen Sie Kritikern, die Fleischalter-
nativen als unfertige Nachahmungen des
Originals abkanzeln?

Das ist ein seltsamer Vorwurf, denn wir reden hier
von einer extremen Veranderung unserer Erndh-
rungsgewohnheiten. Es ist unsere Aufgabe, die
Schwellen fiir eine notwendige Veranderung der
Erndhrung so niedrig wie mdglich zu halten. Trotz-
dem wird sich in den néchsten Jahren auch eine Ent-
wicklung einstellen, die sich nicht mehr am Kopieren
von Fleisch und Wurst ausrichtet, sondern eine neue
Kategorie schafft. Diese wird dann viele spannende,
wohlschmeckende und gesunde Produkte auf den
Markt bringen.

Fleischalternativen sind noch relativ neu auf
dem Markt. In welche Richtung werden sie sich
zukiinftig entwickeln? Eher Fleischersatz oder
alternative Lebensmittel?

In der Tat bin ich sicher, dass es auch weiterhin
Fleischalternativen geben wird. Aber sie werden ein
Teil einer neuen Kategorie von alternativen Lebens-
mitteln aus pflanzlichen Rohstoffen sein. Es gilt, diese
Themen voranzutreiben und dafiir zu sorgen, dass
wir die Verbraucher durch Qualitat und Vielfalt tiber-
zeugen.

Ist Fleisch in Ihrer privaten Kiiche iiberhaupt
noch ein Thema?

Bei uns zuhause gibt es wirklich nur noch sehr, sehr
wenig Fleisch und Wurst. Aber wenn, dann wirklich
von ausgesuchter Qualitat in jeder Beziehung. Das
Gleiche gilt auch fiir Fisch, denn da sind die Proble-
me von ungeziigelter Uberfischung noch viel gréRer
und wir missen uns auch hier darum kiimmern,
gute Alternativen zu schaffen.

Fotos: privat
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,Uber weniger Fleisch denken nur Menschen nach, die
einen immervollen Bauch haben und deren Bediirfnisse
jederzeit am Markt zu befriedigen sind.” Thomas Reichert

Pro oder contra? Zu teuer oder ein Schritt in die
richtige Richtung? Liingst iiberfillig oder viel zu
friih?

Kein politisch Verantwortlicher, der auch nur halb-
wegs bei Sinnen ist, wird die Preise fir Lebensmittel
signifikant erhdhen. Weder fiir Fleisch noch fiir sonst-
was. Soziale Teilhabe fiir jedermann ist in einer Ge-
sellschaft wie der unseren das hochste Gut. Darum
kampfen Menschen Ubrigens mittlerweile weltweit.
Der Preis dafur sind billige Lebensmittel. Und Fleisch
in adaquaten Mengen (etwa 60 Kilogramm pro Jahr
je Burger, seit 30 Jahren stabil) ist flir mehr als 90
Prozent der Menschen auch hierzulande unmittel-
barer Kernwert einer gesunden Erndhrung. Politisch
motivierte Preiserhdhungen verbieten sich da per se.
Im (ibrigen kénnen Sie auch heute schon 80 Euro fiir
das Kilo Rindfleisch ausgeben, wenn Sie das wollen.

Ist eine solche Preisregion fiir ein Kilo Rindfleisch
Ihren Kunden iiberhaupt vermittelbar? Wenn ja,

mit welchen Argumenten?

Dieser Preis ist flir mich gesellschaftlich weder ver-
mittelbar noch wiinschenswert. Ich wiirde alles daftir
tun, dass Lebensmittel, insbesondere Fleisch, fur je-
dermann erschwinglich bleiben.

Wiirde dem Fleischerhandwerk eine solche
Entwicklung eher schaden oder wiirde es davon
profitieren?

Das Fleischerhandwerk, so wie wir es definieren und
kennen, ware bei einer solchen Entwicklung schnel-
ler verschwunden, als es dies ohnehin schon in der
Breite feststellen muss.

Welche Rolle spielt Fleisch Ihrer Meinung nach

Thomas Reichert, generell in der Ernéihrung der Zukunft?

Betreiber der Weltweit eine sehr grofRe. Die Schlachthdfe und
Feinkost Metzgerei Agrarfabriken konnen in den Schwellenlandern
Haxen Reichert und (Asien, Afrika, Stidamerika) gar nicht so schnell ge-
Obermeister der baut werden, wie der Hunger nach Fleisch wachst.
Fleischerinnung Uber weniger Fleisch denken nur Menschen nach,
Frankfurt-Darmstadt-  die einen immervollen Bauch haben und deren
Offenbach. Bedurfnisse auch ansonsten materiell grundsatzlich

und jederzeit am Markt zu befriedigen sind.

Sind Fleischalternativen fiir Sie eine Losung?

Es gibt keine Alternativen zu Fleisch. Fleisch ist Natur
pur. Und bei allem, was von der Lebensmittelindus-
trie zur Alternative erklart wird, geht es nur darum,
moglichst lange Wertschdpfungsketten zu schaffen.
Das gelingt am besten dadurch, dass man das nattir-
liche Original so lange diskreditiert, bis der Kunde

. Nur so ist kurzfristi g eine 2ur hochindustriell gefertigten Alternative greift. Per-
.. i nne o . fekte Lobbyarbeit und die willfahrige, geradezu naiv
u be rfa 1| |g e An d erun g bEI m wirkende politische Unterstiitzung tun dazu ihr Ubri-

ges. Das wird allerdings auch dazu fiihren, dass

Ve rze h r he rbeiZUfu h ren. o Friedrich BUse  Fleisch als natiirliches und gesundes Lebensmittel

weltweit immer noch begehrter wird.

VOM BBQ BURGER BIS

& =

ZUM GRILLKASEWRAP

Grenzenlose Mdglichkeiten mit Arla® Pro Grilling Cheese.
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KONSERVEN HOMEMADE

THE FUTURE
HAUSGEMACHT

Mit hausgemachten Konserven schaffen sich Gastronomen ein
zusatzliches Standbein und sind zudem flexibel bei schwankenden
Gastezahlen - und das, ohne neue Technik anschaffen zu miissen.




Foto:© Robert Kneschke - stock.adobe.com

riher notwendig, heute Trend: Seit
geraumer Zeit entdecken Verbrau-
cher und Kéche Omas Kiiche wieder
flr sich. Denn selbst Eingekochtes und
Eingelegtes liegt im Trend und vereint
eine Vielzahl an aktuellen Themen wie
Nachhaltigkeit, bewusste Erndhrung,
Vermeidung von Food Waste und Verpflegung im
Homeoffice. Gerade Letzteres ist durch die Corona-
Pandemie erst zu Tage getreten und hat Konserven
den Sprung in die Gastronomie beschert. Diese dif-
ferenzieren sich deutlich vom Einheitsbrei, den es oft
im Lebensmitteleinzelhandel zu kaufen gibt. Die De-
vise lautet: Hochwertige Zutaten fiir leckere, gesunde
Gerichte. Dafiir sind Kunden auch bereit, etwas tiefer
in die Tasche zu greifen. Fir Gastronomen ergeben
sich gleich zwei Vorteile. Sie konnen sich ein zusétz-
liches Standbein aufbauen, fiir den Eigenbedarf im
(Betriebs-)Restaurant produzieren und so flexibel auf
schwankende Géstezahlen reagieren.

Technik nutzen

Eine gut ausgestattete Kiiche bietet in aller Regel
schon die bendtigte Technik, um Konserven im klei-
nen Stil selbst zu produzieren. So eignen sich Kom-
biddmpfer und Druckgarbraisieren generell zum Pas-
teurisieren und damit auch fiir die Herstellung eigener
Convenienceprodukte in Form von Halbkonserven.
,Mit einem iCombi Pro oder SelfCookingCenter von
Rational kdnnen Hauptgerichte, Saucen, Suppen, Bei-
lagen und sogar Desserts in Glasern oder Vakuumbeu-
teln pasteurisiert und flr den spateren Einsatz oder
zum Verkauf an Géste vorbereitet werden. Die passen-
den Einstellungen hierflr sind die Garverfahren Halb-
konserve oder Gradgenaues Ddmpfen im Niedertem-
peraturbereich fiir Vakuumbeutel”, erkldrt Wolfgang
Guth, Leiter Anwendungsberatung DACH bei Rati-
onal, die Optionen fiir eine Pasteurisation mit dem
Kombidampfer.

In Druckgarbraisieren ist das Pasteurisieren und Steri-
lisieren von Lebensmitteln mdglich. ,Das kann in der
traditionellen Methode, also in geschlossenen Glésern
in sprudelndem Wasser bei einer produktabhéngigen
Zeit, geschehen oder man nutzt die Druckgarfunk-
tion. Ich empfehle hier immer das Druckdampfver-
fahren, welches liber Programme oder manuelle
Funktionen eingestellt werden kann”, erlautert Dirk
Neumerkel, Kiichenchef-Instruktor bei Elro.

Convenience homemade

Die zu pasteurisierenden Gerichte oder Kompo-
nenten kénnen zundchst wie gewohnt zubereitet
und anschlieRend am besten heil} abgefiillt wer-
den, Konservierungsstoffe sind nicht notwendig. Bei
Schmorgerichten und Ubernachtgarprozessen im

\

chemisch

\

» Zuckern
» Salzen

» Pokeln

» Réuchern
» Sduern

» Einlegen
in Alkohol

Der F-Wert gibt die
Keimabtétungsrate

wdhrend eines
einminutigen

Erhitzungsprozesses
bei einer bestimmten

konstanten
Temperatur an.

KONSERVEN HOMEMADE

Haltbarmachungsverfahren im Haushalt

\

\

physikalisch biologisch
» Warmezufuhr » Milchséure-
- Einkochen gdérung
» Wdarmeentzug » Alkoholische
- Klhlen Gdarung
» Wasserentzug
-Trocknen

Kombidampfer weist Wolfgang Guth darauf hin, dass
die Speisen bei der Pasteurisation nochmals nach-
garen. Entsprechend sollte die Schmordauer von
Fleischspeisen um 30 Prozent verkiirzt werden. Ana-
log sollte die Kerntemperatur beim Ubernachtgaren
um zehn Prozent reduziert werden. Soll Gemiise kon-
serviert werden, empfiehlt Dirk Neumerkel dieses vor
der Abfillung nur zu blanchieren und nicht weich-
zukochen.

Gut verpackt
Als Verpackung eignen sich Vakuumbeutel (nur im
Kombidé@mpfer) und Glaser mit Ring und Klammer,
klassische Weckglaser sowie Twist-Off-Glaser. Beim
Einkauf der Glaser sollte darauf geachtet werden,
moglichst gerade Glaser mit groRer Offnung zu wah-
len. Diese sind leicht zu befiillen und das Produkt
ist einfach zu entnehmen und es bleiben keine Res-
te im Glas.
Auf die Verpackung gehort auch immer ein Etikett,
das folgende Angaben enthalten muss:
B Bezeichnung (Name des Lebensmittels)
B Zutatenverzeichnis, inklusive Hervorhebung
aller Allergene
B Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatum
B Nahrwerttabelle
B Fillmenge
B Name und Anschrift des Herstellers
W evtl. Los-/Chargennummer; Alkoholgehalt bei
Getranken
Produkte, die zum Verkauf an Gaste gedacht sind,
punkten mit optisch ansprechenden Etiketten, die
einen authentischen Hausgemacht-Charakter ver-
mitteln und so zur Etablierung der eigenen Marke
beitragen. Bei Speisen oder Speisekomponenten in
Vakuumbeuteln kann eine Umverpackung aus Kar-

15



KONSERVEN HOMEMADE

ton mit entsprechendem Logo der eigenen Marke
und Aufschrift des Inhalts fiir die gewiinschte Optik
sorgen und zugleich vor Licht schiitzen.

Um fiir Gaste und Kunden sichere Produkte zu ge-
wahrleisten, hat hygienisches Arbeiten oberste Prio-
ritat. Nur so kann sichtbarer, etwa Schimmelbildung,
und unsichtbarer, etwa durch das Bakterium Clostri-
dium botulinum, Verderb verhindert werden. Zur Ein-
haltung der Guten Hygiene- und Herstellungspraxis
(GHP) gehért laut Dirk Neumerkel die Hande zu wa-
schen, den Arbeitsplatz zu desinfizieren, Lagertempe-
raturen fur Lebensmittel niedrig zu halten, kein tber-
reifes Obst und Gem(se zu verwenden und dieses vor
der Zubereitung immer zu waschen. ,Es empfiehlt

,Wenn alle Vorgaben

FUr hausgemachte
Konserven
empfehlen sich
glatte Glaser mit
groBer Offnung und
fransparentem
Material. Denn auch
das Auge isst mit.

eingehalten werden, kann
man davon ausgehen, dass
die Bildung von Bakterien

verhindert wird.”

Dirk Neumerkel

sich zudem die zu befiillenden Glaser, Deckel und
Gummiringe vorher mit heilem Wasser auszuspiilen.
Wenn all diese Vorgaben eingehalten werden, kann
man davon ausgehen, dass die Bildung von Bakterien
und Mikroorganismen verhindert wird”, betont der
Elro-Klichenchef.

Knackpunkt Temperatur

Entscheidend fiir ein sicheres, haltbares Produkt ist
die Kerntemperatur. Bei Halbkonserven wird mit ei-
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ner Kerntemperatur unter 100°C gearbeitet. Diese
wird Uber ein Musterprodukt mit Kerntemperaturfiih-
ler gesteuert. ,Wird im Kombidéampfer der Garpfad
Halbkonserve gewdhlt, regelt dieser intelligent die
Erreichung des F-Wertes von 0,3. Fir den Hygiene-
nachweis ist es zudem wichtig, nach der Pasteurisati-
on die HACCP-Daten vom Gerat herunterzuladen und
zu speichern. Uber unsere Vernetzungslésung Con-
nectedCooking ist es sogar méglich, einen gewiinsch-
ten F-Wert als Ziel festzulegen, der in den HACCP-
Daten sichtbar ist”, veranschaulicht Wolfgang Guth.
Druckgarbraisiéren von Elro kénnen mit Kerntempera-
turfiihler ausgestattet sein. ,In einem Probeglas kann
die Zeit bis zum Erreichen der gewiinschten Kerntem-
peratur gemessen werden. So vermeidet man den
JVerlust” eines Glases bei jeder Charge. Die gemes-
sene Zeit nutzt man dann zum Einkochen bei gleicher
GlasgrofRe”, rat Dirk Neumerkel.

Patricia Maag, Projektkoordinatorin des Food-Start-
Ups Inkubator Weihenstephan, weist zudem darauf
hin, Fleisch-, Wurst- und Gemiisekonserven nach 24
Stunden erneut zu erhitzen, um ein sicheres Produkt
zu erhalten. Ein weiterer Tipp: Die 2020 gestartete
Gastro-Initiative des Start-Ups der Hochschule Wei-
henstephan-Triesdorf unterstiitzt Gastronomen mit
Informationen rund um die Erstellung von Etiketten,
das Haltbarmachen, Verpacken und Vermarkten von
selbst produzierten Gerichten in kostenlosen Webi-
naren.

Haltbarkeit bestimmen

Die Bestimmung des Mindesthaltbarkeitsdatums ist
oft eine Herausforderung. Zur Bestimmung des MHDs
empfiehlt Patricia Maag zudem, bereits friih mit
Lagerversuchen, mindestens vier Glaser/Vakuumbeu-
tel pro Ansatz, zu beginnen und diese nach verschie-
dener Lagerdauer zu beurteilen. ,Bei Lebensmitteln,
die auch nach der gewiinschten Haltbarkeitsdauer
keine Verdnderungen aufweisen, ist es empfehlens-
wert, im Rahmen einer mikrobiellen Untersuchung
durch ein Handelslabor fiir Lebensmittel, die Unbe-
denklichkeit der entwickelten Lebensmittel bestétigen
zu lassen. Je nach Umfang der gewiinschten Ergebnis-
se, beginnen die Kosten bei ca. 30 Euro, etwa fir die
Gesamtkeimzahl, die bereits einen guten Hinweis auf
die Haltbarkeit liefert”, erklart Patricia Maag.

Fur im Kombidéampfer Produziertes gilt laut Wolfgang
Guth: ,Wird bei der Pasteurisation der Garpfad Halb-
konserven sachgerecht und hygienisch angewandt,
betragt die Haltbarkeit bei einer Lagerung von 3°C
im Kihlhaus sechs Monate. Die Haltbarkeit von im
Vakuumbeutel pasteurisierten Speisen héngt von der
gewahlten Temperatur-Zeit-Kombination ab, welche
von der GroRe und Menge des Gargutes bestimmt
wird.” Antonia Perzl

Fotos: © sonyakamoz. — stock.adobe.com
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NEUE V-BUHNE FUR V-MACHER

Die B2B-Kongressmesse
ZeroMeat.digital geht am
4. und 5. November 2021
virtuell an den Start.

ie zunehmende gesellschaftliche Akzeptanz
D von Fleischersatzprodukten hat den Trend in

einen eigenen Zweig der Lebensmittelindus-
trie verwandelt. Die ZeroMeat.digital bietet fiir diesen
Zukunftsmarkt eine interaktive Plattform, mehr noch:
eine virtuelle Biihne fiir Veggie- und Vegan-Macher.
Interessierte Player konnen sich in einer Webkonferenz
mit Vortragen und Workshops sowie einer parallelen

interaktiven Ausstellung austauschen, miteinander Eine inferaktive Das Spektrum reicht von Rohstoffen iber Herstel-
§ netzwerken, (ber Portfolios und Know-how infor- Plattform fUr den lungsmethoden inklusive damit verbundener Tech-
S mieren, neue Businesskontakte kniipfen oder Koope- Zukunftsmarkt nologien, Zutaten, Gewiirze, relevante Maschinen,
$ rationen initiieren. Veranstalterin ist die AMC Media Fleischersatz. nachhaltige Verpackungsmaterialien bis hin zu Mar-
g Network aus Darmstadt, die hauptséchlich in den Berei- keting und Vertrieb sowie die (Hintergrund-)Betrach-
< chen mediale Plattformen, GroRveranstaltungen und tung entsprechender Wertschopfungsketten.
£ Unternehmernetzwerke aktiv ist. Weitere Infos online unter https://zeromeat.digital.

TEIL 2 . MEINE[ES
MEINE [IREIYN

JETZT WHITEPAPER KOSTENLOS HERUNTERLADEN!

WIR BRINGEN IHRE
FLEISCHERSATZPRODUKT
IN FORM. =

Weitere Informationen unter: F handtmann
‘WW.handtmann.de/vegetarisch—vegan N fRinK > Ideen mit Zukunft.
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VON KOPF
BIS SCHWANZ

ool = Der Sternekoch und Metzgermeister Massimo Spiragoli

' aus Polensine Parmense in der Emilia Romagna ziichtet die
schwarzen Schweine ,Nera di Parma” und pflegt die Tradition,
die Tiere stets von Kopf bis Schwanz zu verarbeiten.




Fotos: Theimer, Antica Corte Pallavicina

or allem die fruchtbaren Land-
schaften rund um den Fluss Po
trugen dazu bei, dass aus die-
sem Teil der Emilia Romagna
traditionell erzeugte Spezia-
lititen wie der Edelschin-
ken Culatello di Zibello oder
der Hartkése Parmigiano Reggiano ihren Siegeszug
in die Welt antraten. Kein Wunder also, dass sich
Massimo Spiragoli den Traditionen und Herstellungs-
weisen seiner Heimat sehr stark verbunden fiihlt und
mit der Antica Corte Pallavicina in Polesine Parmense
—rund 45 nordwestlich von Parma — einen Ort geschaf-
fen hat, an dem Géste die Verbindung von Geschichte,
Kulinarik und Kultur intensiv erleben kdnnen.

Das Landschloss mit altesten Teilen aus dem Jahr
1320 betritt man Uber eine kleine Briicke und ge-
langt auf einen groRen Hof. Rundum befinden sich
eine idyllische Osteria, die imposanten Gebdude mit
den Gastezimmern und Suiten sowie das Ristorante,
das seit 2011 mit einem Michelin-Stern dekoriert ist.
Viele Rdume verfligen Uber eigene Kamine, alte Fres-
ken, historische Fenster und den typisch roten Kachel-
fuBboden - rund 20 Jahre dauerte die Restaurierung
der Gebdudeteile. Eine echte Besonderheit ist der
alteste noch genutzte Schinkenreifekeller der Welt,
in dem einige tausend Culatelli zu Ende reifen.

Erhalten durch Aufessen

Seit einigen Jahren gibt der Patrone Interessierten
die Mdglichkeit, mit ihm gemeinsam im Rahmen
eines Metzgerkurses die traditionelle Verarbeitung
dieser Schweine live zu erleben.

Etwa 500 Nera di Parma halt der Patrone auf einer
eigenen Farm. Davon werden etwa acht Tiere pro
Monat geschlachtet und in der eigenen Metzgerei

Von der Schlach-
tung bis auf
denTeller: Beim
Metzgerkurs gibt
der Patfrone auch
Ungelbten jede
Menge Hilfestellung
und verrét allerlei
Tipps und Tricks.

Schon am Fleisch-
wolf ist Prézision
gefragt, damit die
Salami gleichmdBig
in die Wursthulle
gelangt. Danach
wird die Wurst per
Hand abgebunden.
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verarbeitet. Die Schweine werden etwa zwei Jahre
alt und kommen auf ein Schlachtgewicht von bis zu
260 kg. Bis 1848 gab es keinerlei weilen Schweine
in dieser Region. 1961 galten die schwarzen Schweine
als ausgestorben. Seit 2016 sind sie dank des groRen
Engagements Massimo Spiragolis wieder offiziell zu-
gelassen.

Da die Schweine hier generell nicht als Frischfleisch
in der Theke oder der Kiiche landen, sondern
allerlei Arten der Konservierung Tradition haben, ist
der From nose to Tail-Gedanke seit jeher Realitat.
Denn: Einst musste eine Familie mit einem Schwein
als Nahrungsquelle ein ganzes Jahr auskommen.
Daher werden die Schweine vor allem zur Schinken-
spezialitdt Culatello di Zibello sowie Salamisorten,
etwa der Strolghino, stets nitratfrei, verarbeitet.

Welches Teil wird was?

Nachfolgend wird dargestellt, was aus welchen Teilen

des Nera di Parma-Schweines wird:

B Culatello: Acht Edelteile, die es beim Schwein je-
weils zweimal gibt, werden zum lufgetrockneten
Edelschinken Culatello di Zibello: Culatello (Schin-
ken), Fiocco (Nuss), Pancetta (Bauchspeck), Lardo
(Riickenspeck), Lombo (Lende), Spalla (Schulter),
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Jeder Culatello
di Zibello steckt in
einer Schweine-
blase und reift bis
zu drei Jahre.

Coppa (Nacken) und Guancinali (Backen). Die Rei-
fezeit betragt bis zu drei Jahre. Jeden echten Cula-
tello umschlieRt eine Schweineblase. Im Keller der
Antica Corte Pallavicina lagern rund 6.000 Culatelli.
B Salami: Aus 85 % Fleisch und 15 % Speck, Salz,
Pfeffer, Knoblauch und Wein entsteht ein Rohwurst-
brat fur verschiedene luftgetrocknete Salamisorten,
z. B. Crespone, Crespinetto oder Gentile. Dazu wer-
den die gesauberten Darme des Schweines genutzt.
B Kopf, Schwanz, Schwarte, FiiBBe: Alles das wird
stundenlang in Wasser im Kessel gekocht, mit aus-

Massimo Spiragoli

,Der Nose-to-tail-Gedanke ist
hier seit jeher Realitat. Einst
musste eine Familie mit einem
Schwein ein ganzes Jahr als
Nahrungsquelle auskommen.”

Metzgerkurs
mit Massimo
Spiragoli:

Sapio Reisen, Berlin, ist
Spezialist fur kulinari-
sche Erlebnigsreisen.
2016 wurde die Reise
mit dem 1. Platz bei
der ,Goldenen Pal-
me" von GEO Saison
ausgezeichnet. Der
ndchste , Emilia mit
Hausmacher-Metz-
gerei-Kurs" (bis max.
12 Personen) findet
vom 21. bis 27.
Februar 2022 statt.
Infos unter
www.sapio.de

gelassenem Grieben vermengt, gesalzen und in ein
Leinentuch gepresst. Ausgedriickt und gekiihlt auf-
geschnitten, schmeckt diese Wurst, eine Art Press-
kopf, traditionell zu Polenta.

m Briihwurst: 50 % Schwarte, Muskelfleisch mit
Speck, Zunge, Herz, Nieren. Salz, Pfeffer, Gewdir-
ze, Knoblauch und Wein sind Zutaten der Mariola.

B Blut: Ein Teil des Blutes wird mit Zwiebeln und
Bauchspeck sowie Lorbeerblatt und Gewirzen
im Topf angebraten und ebenso traditionell zu
Polenta gegessen.

B Leber/Lunge: Die Leber hilt sich bis zu zwei Tage
und wird frisch verarbeitet. Die Lunge wird als ein-
zige Innerei nicht verzehrt — auBer von Katze oder
Hund.

Ein besonderer Genuss im Restaurant des Sterne-

kochs ist Perlhuhn mit Culatello im Tonmantel gegart.

Dabei tranchiert der Patrone das Huhn fachgerecht

am Tisch vor den Augen der Géste. Anderen Gasten

hingegen schmeckt in der entsprechenden Jahreszeit
das traditionelle Schlachtessen Maialata (maiale = ital.

Schwein), unter anderem mit selbst hergestellter Salsic-

cia sowie eine Art gewtirzter Blutauflauf (Sanguinaccio)

mit Polenta. Na dann: Buon appetito!
Marco Theimer

Fotos: Theimer, Antica Corte Pallavicina
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PRODUKTIONSTECHNIK

DIE ZUKUNFT IM
HIER UND HEUTE

Future Foods sind bei den Herstellern von Maschinen fiir die Fleisch-,
Wurst- und Lebensmittelproduktion die heiBen Eisen der Gegenwart.
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Fotos: Alco-food-Machines, GEA Group

enn auf dem global schwer
umkampften Maschinenmarkt
kann nur bestehen, wer auf die
Herausforderungen der Zu-
kunft schon jetzt Antworten
hat. Dementsprechend hat
sich das Oeuvre bei vielen
Branchenschwergewichten in den vergangenen Jah-
ren grundlegend gewandelt - weg vom reinen
Maschinenbau, hin zu Anbietern von Systemldsun-
gen flr die unterschiedlichsten Erfordernisse der Le-
bensmittelindustrie.

Exemplarisch daflr ist das Beispiel der Albert Handt-
mann Maschinenfabrik. Das Traditionsunternehmen
mit Hauptsitz Biberach an der Ri hat sich vom Her-
steller von Wurstmaschinen zum global agierenden

Anbieter modularer Systemtechnologie fiir die allge-

meine Lebensmittelherstellung gewandelt. Die L6-
sung besteht fir die Oberschwaben darin, die lang-

jahrige Erfahrung in der Herstellung von Fleisch- und
Waurstprodukten in neue Produkte zu transformieren:

Klassiker neu denken, Snacks kreieren, Verkaufsschla-
ger und Traditionsprodukte variieren. ,,Handtmann
entwickelt laufend neue Systeme zur Herstellung von
gefragten Trendprodukten, wie beispielsweise die
ConPro-Technologie flir Produkte in Alginathille
oder die All-in-one-Formtechnologie fiir Snackpro-
dukte. Die Basis sind die grundsatzlich flexiblen und
modularen Prozesslésungen fir die Portionierung,
Formgebung, Koextrusion und das Dosieren unter-
schiedlichster Produktmassen und -konsistenzen”,
prazisiert Handtmann-Sprecherin Brigitte Brehm die
aktuelle Unternehmensstrategie.

Vier Trendschwerpunkte hat Handtmann als Ideen-

geber und Losungsanbieter zusammen mit weltwei-

ten Partnern herausgearbeitet:

® Fusion Meat mit reduziertem Fleischanteil und
ernahrungsphysiologischer ~ Aufwertung  durch
pflanzliche Anteile, trendgerecht présentiert in
vielfaltigen Formen. Diese-Systemlosung besteht
aus Inotec-Mischtechnik, einem Vakuumfiller mit
integrierter Fullwolftechnik sowie einem Formsys-
tem.

B Crossover Salami Snacks sind 3-in-1-Mixpro-
dukte in Alginathdille. Eine Dreifach-Extrusion er-
moglicht neuartige Produkte mit (iberraschender
Fillung oder variablem Gewirzcoating, anspre-
chender Optik und zartem Biss. Diese-Systeml|6-
sung besteht aus einem Vakuumfiiller mit integ-
rierter Fullwolftechnologie und dem ConProLink-
System KVLSH 162 mit Kit Koex.

B Gefiillte Brithwurstvarianten sind Crossover-
Snacks, ausgefiihrt als 2-in-1-Mixprodukte. Auch
hier sind variable Fillungen, vielseitige Produktge-
staltung und neuartige Optik Trumpf. Diese Sys-

Bei Alco-food-
machines sieht
man keine allzu
groBen Probleme
bei der Umstellung
von Fleisch- auf
Fleischersatz-
produkte.,

Der GEA Triplex
Panda Laborhomo-
genisator ist eine
Tischmaschine zur
Behandlung von
anspruchsvollen
Emulsionen, Disper-
sionen und Partikeln.

PRODUKTIONSTECHNIK

temlosung besteht aus einem Vakuumfiiller, dem
Koextrudier-System 87-36 sowie einer AL Wiirst-
chenfill- und Abdrehlinie.

B Veganer Speck ist ein Fleischersatzprodukt in
Scheiben-, Streifen- oder Wiirfelform. Ein neuer
Koextrusionsprozess fiir vegane Produktmassen
per Dusenvielfalt erméglicht individuelle Produkt-
optiken. Diese-Systemlosung besteht aus Inotec-
Mischtechnik, zwei Vakuumfillmaschinen (Master
& Slave), einer Koextrusionsdiise sowie einer Por-
tioniereinheit GMD 99-2.

Emulsionsbasiert oder texturiert?

Bei der Maschinenfabrik Seydelmann unterscheidet

man den Produktionsprozess fiir Fleischersatzpro-

dukte in zwei Gruppen:

B Emulsionsbasierte Rezepturen fiir struktur-
freie, emulgierte Produkte wie Aufschnittware und
Wiirstchen. Zunachst wird mit einem Vakuumkut-
ter die Basismischung hergestellt. Es muss zwar
nichts zerkleinert werden, aber nur die hohen
Messergeschwindigkeiten eines Kutters erzeugen
die fir das Emulgieren notwendigen Scherkrafte,
um eine schnittfeste und brithwurstéhnliche Masse
herzustellen. Je nach gewilinschtem Endprodukt
wird anschlieRend im Mischgang die Einlage unter-
gemischt oder in den langsameren Messerge-
schwindigkeiten eingekdrnt. Fiir besonders zahe
Mischungen sind optional auch Antriebe mit ei-
nem hoheren Drehmoment verfiigbar. Um die
Chargenzeiten noch weiter zu verklirzen und ei-
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nen vollautomatischen Betrieb zu ermdglichen,
kénnen auch Dosiersysteme fur fliissige und feste
Zutaten integriert werden.

B Texturierte Rezepturen auf Basis von TVP
(texturiertes pflanzliches Protein) fiir hackfleisch-
ahnliche und stlickige, grobere Produkte.

Deren Herstellung lduft in drei Schritten ab: Pro-
duktion der Bindeemulsion, Hydrierung des textu-
rierten Proteins und Mischung dieser beiden Kom-
ponenten mit den weiteren Rezepturbestandteilen.
Das trockene TVP weist im Ausgangszustand einen
Feuchtegehalt von unter 15 Prozent auf. Erst durch
Wasseraufnahme bildet sich die gewiinschte
fleischartige Struktur aus, die fiir die Herstellung
von Schnitzel- und Burgeranalogen benétigt wird.
Zur Hydrierung des TVP werden entweder Mischer
oder Kutter verwendet.

Zur Herstellung der Bindeemulsion kommen wie
bei den emulsionsbasierten Rezepturen fast aus-
schlieRlich Kutter mit hohen Messergeschwindig-
keiten und Scherkrdften zum Einsatz. Unter Va-
kuum erfolgt dabei eine um ein vielfaches schnel-
lere Wasserauf-nahme. Gleiches gilt auch fiir die
Hy-drierung des TVP unter Vakuum. Je nach Bedarf
kann im normalen Kutterbetrieb durch hohe
Messergeschwindigkeiten und Scherkréfte ein
schnelles und stabiles Emulgieren oder durch riick-
wartsdrehende Messer ein reines Mischen darge-
stellt werden.

,Ob in der Produktion ausschlieRlich Kutter oder

eine Kombination aus Kutter und Mischer zum Ein-

satz kommen, hangt letztlich von zwei Variablen ab:
der angestrebten Produktvielfalt und der geplanten

Produktionsmenge. Wer ausschlieRlich emulsionsba-

sierte Produkte im Portfolio hat, kann mit einem Mi-

scher nichts anfangen und ist am besten mit dem

Kutter beraten, egal welche Produktionsmengen er

anstrebt”, erklart Andreas Seydelmann, geschafts-

fihrender  Gesellschafter der Maschinenfabrik

- h 7 W
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Mit individuellen
Foérderkurven verar-
beiten Vemag-
Maschinen alle
pastésen und flieB-
fahigen Produkte

unabhdngig davon,

welcher Rohstoff
eingesetzt wird.
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Seydelmann, die feinen Unterschiede bei der Herstel-
lung von Fleischersatzprodukten. ,Sollen dazu auch
noch TVP-basierte Produkte hergestellt werden, ist
dies problemlos ebenfalls im Kutter realisierbar. Bei
grolen Mengen an TVP-basierten Produkten oder ei-
ner ausschlieBlich darauf ausgerichteten Produktion
empfiehlt sich der zusatzliche Einsatz eines Mischers,
um die Chargenzeiten zu verkiirzen und um gréRere
Chargen als im Kutter zu befiillen”, erganzt Seydel-
man-Lebensmitteltechnologe Stefan Geisen.

Vorbild Fleisch

Bei Vemag Maschinenbau in Verden sieht man TVP
ebenfalls als Hauptbestandteil von Fleischersatzpro-
dukten, denn: Das Veggie-Produkt soll riechen,
schmecken und aussehen wie Fleisch. Alternativpro-
dukte sollen zudem dieselbe faserige Textur wie
Fleisch besitzen.

Die Vemag-Maschinen verarbeiten alle pastosen und
flieRfahigen Produkte unabhangig davon, welcher
Rohstoff eingesetzt wird. Somit reagieren die Nord-
deutschen schnell auf Anforderungen des Herstellers
und liefern Losungen, die sowohl fir pflanzenba-
sierte Produkte als auch fir Fleischwaren eingesetzt
werden konnen.

Mit individuell einsetzbaren Forderkurven kénnen
die Vakuumfiillmaschinen auf die Rohstoffcharakte-
ristik wie Temperatur, Viskositat und Stlickigkeit
angepasst werden. Wahrend ,,normales” Hackfleisch
beispielsweise bei -2°C verarbeitet wird, muss ein
vegetarischer Brotaufstrich den Abflillprozess bei
80°C durchlaufen.

Neben den leistungsstarken Fiillmaschinen der HP-
Serie stehen daflir bei Vemag zahlreiche Vorsatz-
gerate wie Alginat-Linien zur Produktion von Wiirst-
chen in veganer Alginathille, Formmaschinen fir
Patties und Billchen, Koextrusionsgerate flr das
Fillen von Ballchen, Léngenportioniergerdte fir die
Wiirstchenproduktion sowie Losungen flr das Ab-
und Einlegen in Schalen, Trays und Thermoformern
zur Verfiigung.

Verarbeitung wie bei Fleisch

Weniger hoch sieht man bei Alco-food-machines die
Umstellungshiirden. ,Kleine Anderungen geniigen,
um eine Conveniencelinie flr Fleischerzeugnisse in
eine flir alternative Proteine und vegane Lebensmit-
tel umzufunktionieren”, sagt Igor Stang, Product-
und Marketingmanager. Nach seinen Angaben pro-
duzieren bereits mehrere Unternehmen mit den
Lebensmittelmaschinen von Alco zahlreiche Produk-
te aus pflanzlichen Erzeugnissen fiir die Regale regio-
naler und uberregionaler Lebensmittelmérkte. Sein
Credo: ,So schwierig die Umstellung in unseren
Kopfen, so leicht ist die Umstellung von Fleisch auf

Foto: Vemag Maschinenbau
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vegetarische und vegane Produkte, pflanzliche Er-
zeugnisse und alternative Proteine in der industriel-
len Verarbeitung.”

Beginnend beim Mischen bis hin zur Kiihlung durch-
laufen vegane Hahnchen, Burger Patties oder Gyros
exakt dieselben Verarbeitungsschritte wie herkémm-
liche Fleischprodukte. Das Geheimnis des Ge-
schmacks und der Konsistenz liege in Vorbereitung,
Standardisierung und Wiirzung des Produkts zu Be-
ginn des Prozesses.

Komplexe Anwendungen

Fir die Behandlung anspruchsvoller Nahrungsmittel-
produkte hat die GEA Group ihr Portfolio erweitert.
Der GEA TriplexPanda Laborhomogenisator ist eine
Drei-Kolben-Tischmaschine zur Behandlung von an-
spruchsvollen Emulsionen, Dispersionen und Nano-
partikeln.

Ein spezielles Design, kombiniert aus Super-Duplex-
Edelstahl und verschleilfesten Spezialmaterialien, er-
moglicht auch die Verarbeitung von klebrigen oder
hochviskosen Emulsionen, von Prdparaten mit
Mikro- und Nanofasern sowie von stiickigen oder
kristallinen Produkten. Das wiederum macht den
TriplexPanda besonders interessant fiir die Produkt-
entwicklung sowie fiir kleinere Produktionschargen

FREY |

Klassiker neu
denken, Snacks
kreieren, Produkte
variieren - Handt-
mann baut bei der
Herstellung von
Trendprodukten
auf die langjahrige
Fleisch- und
Wursterfahrung.
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(zwischen 1 und 100 Liter pro Stunde). Er eignet sich
aber auch fir komplexe Anwendungen wie Getranke
auf Pflanzenbasis, Nahrungsmittelbestandteile und
die Produktion von Nanozellulose.

Der GEA Ariete Homogenizer 3160 komplettiert die
Serie fiir mittlere und groRR dimensionierte Prozess-
linien und schlieBt eine Liicke in dieser Baureihe. Mit
bis zu 1.500 bar bietet er eine extrem hohe Durch-
satzkapazitat. Mit ihrem umfangreichen Angebot an
Materialien, Drehzahlen sowie einer linearen Kolben-
geschwindigkeit eignen sich die Ariete-Modelle be-
sonders flr abrasive und viskose Produkte. Die Zu-
kunft hat langst begonnen. Christian Bliimel

ALLES WIRD GUT!

S Das Portfolio von FREY verfiigt iber
zahlreiche Systeme, diese lassen sich

alle hervorragend individuell
kombinieren.

Die FREY Linien sind geeignet
[ir Fleischersatzprodukte,
Gemldiseprodukte und vieles mehr.

Das DMFB9z LIN /st eine universale
Formlinie mit hochster Fiillleistung.

Heinrich Frey
Maschinenbau GmbH
89542 Herbrechtingen

info@frey-maschinenbau.de
www.frey-maschinenbau.de
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Vertical Farming spart nicht nur Platz und Ressourcen,
der Gast weiB hier zudem ganz genau, was auf seinem Teller landet.

as Stamba Hotel in Tiflis ver-
eint die Vergangenheit und
Zukunft Georgiens. In einem
ehemaligen sowjetischen Ver-
lagshaus etablierte die Adjara-
Gruppe 2018 ein preisgekron-
tes Hotelkonzept, das mit seiner
aulergewohnlichen Mischung aus Industriebau und
luxurioser Eleganz, flankiert von Literaturklassikern,
heute im Portfolio der Design Hotels zu finden ist. In
diesem 5-Sterne-Haus startete Tusya Gharibashvili das
erste Indoor-Farming-Projekt Georgiens.
Bereits 2017 griindete sie gemeinsam mit ihrem Part-
ner das Unternehmen Urban Greens und belieferte
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Indoor Vertical
Farming bringt
die Landwirtschaft
in die Stadt, wie
(nicht nur) das
Stamba-Hotel
beweist.

bald regelmaRig Gastronomen in Tiflis mit verschie-
denen Keimpflanzen.

Auf der Suche nach etwas Neuem und nach umfang-
reichen Recherchen stellte sie fest, dass Indoor Verti-
cal Farming ideal fiir den urbanen Raum geeignet ist,
aber diese Moglichkeiten noch nicht annahernd voll-
standig ausgeschopft werden. Mit finanzieller Unter-
stiitzung griindete sie im Inneren des Stamba Hotels
Spacefarms als erstes kommerziell tragfahiges Indoor-
und Vertical-Farming-Projekt in Georgien.

Im Stamba Hotel werden seitdem auf 150 Quad-
ratmetern fast 5.000 Pflanzen sowie 20 Kilogramm
Keimpflanzen und essbare Blumen pro Monat geern-
tet. Krauter und Blattgemdise werden mit Bio-Saatgut



Fotos: Design Hotels, Spacefarms, Infarm

geziichtet — ohne Zugabe von Pestiziden. ,Wir alle
verdienen es, zu wissen, woher unser Essen kommt,
wer es wie anbaut und was genau drin ist — mit Space-
farms schaffen wir Transparenz”, erklart die Unter-
nehmerin.

Mehr far weniger

Das Prinzip des Vertical Farmings ist auf der ganzen
Welt bekannt, aber noch nicht sehr weit verbreitet.
Die groRte vertikale Farm der Welt befindet sich der-
zeit in New Jersey. In einer ehemaligen Stahlfabrik
baut AeroFarms Gemdse auf 6.500 Quadratmetern
liber zwolf Etagen an. Eine Rund-um-die-Uhr-Beleuch-
tung mit LED-Lampen sowie eine Klimasteuerung fiir
optimale Temperatur und Luftfeuchte ermdglichen
die ganzjahrige Ernte. Statt in Erde wachsen die Pflan-
zen auf wiederverwendbaren Netzen aus recyceltem
Kunststoff und werden (iber ein computergesteuertes
Kreislaufsystem mit Wasser und Nahrstoffen versorgt.
Uber 900 Tonnen Gemiise pro Jahr produziert das
System. Im Vergleich mit dem konventionellen Feld-
anbau ergibt sich so, bezogen auf den Quadratmeter,
ein rund 390 Mal héherer Ertrag. AeroFarms bendtigt
ein Prozent der Flache, die die Bodenbewirtschaftung
fir die gleiche Menge an Gemiise verbraucht.

Auch in Deutschland liefert das Berliner Unternehmen
Infarm vertikale Anbauflachen, die bis zu 18 Meter
in die Hohe wachsen kdnnen. Die individuell zusam-
menstellbaren Anbaumodule kénnen ein Ernte-Aqui-
valent von bis zu 10.000 Quadratmetern Ackerland
erzielen. Zudem verbrauchen sie bis zu 95 Prozent
weniger Wasser als der Feldanbau.

Autarke Steuerung

Vertikale Farmen mussen auch nicht immer so groR
sein wie in New Jersey. Beispielsweise hat das Start-
up Growcer in Basel gemeinsam mit der Supermarkt-
kette Migros die erste vertikale Farm in der Schweiz
entwickelt. Auf einer Flache von 400 Quadratmetern
in drei Meter hohen Tirmen ist ein Erntedquivalent
von 1.500 Quadratmetern Anbauflache entstanden.
Schnittsalate und Krauter gelangen nach der Ernte
binnen einer Stunde in nahegelegene Migros-Filia-
len. In die Gemiiseabteilung des Supermarkts passen
auch die Module von Infarm: Zwei Meter hohe Glas-
vitrinen mit LED-Licht und eigener Wasser- und Nahr-
stoffversorgung werden {iber die Berliner Zentrale von
Infarm mittels einer cloudbasierten Plattform kon-
trolliert und gesteuert. Vor Ort im Supermarkt muss
es lediglich geerntet und nachgepflanzt werden. Eine
deartige cloudbasierte Losung, die die Bedingungen
stets an die Gewdchse anpasst, verwendet auch die
georgische Variante der vertikalen Farm. Ein neu-
es, etwa kiihlschrankgroRes Projekt namens Space-
farms Spot soll dieses Prinzip nun fir jede RaumgroRe

Eine Idee mit
Modellcharakter
hat Tusya
Gharibashviliim
Stamba Hotel in
Tiflis umgesetzt:
Vertical Farming
im ehemaligen
Industriebau.

VERTICAL FARMING

nutzbar machen. Auf einer Anbaufléche von nur zwei
Quadratmetern gedeihen darin etwa 7.000 Pflanzen
pro Jahr. ,Die Méglichkeit, die Pflanzen platzsparend
dort anzubauen, wo sie gebraucht werden, also in
Hotels, Restaurants oder Supermarkten, minimiert
Verpackungen, den CO,-Ausstol des Transports und
spart durch die Kontrolle aus der Ferne zudem Ar-
beitszeit”, erklart Tusya Gharibashvili, ,Das hyperlo-
kale Lebensmittelsystem ermdoglicht es zudem nun
Supermarkten, Restaurants, Hotels, Schulen und vie-
len verschiedenen Akteuren der Lebensmittelkette,
selbst Landwirte zu werden.” Und auch fiir den pri-
vaten Hausgebrauch gibt es mittlerweile schon kleine
High-Tech-Gemiisegarten fiir Krauter und Salate, die
sogenannten Plantcubes, zu kaufen. Fir das Stamba
Hotel in Tiflis hat sich das Projekt bereits gelohnt, wie
Tusya Gharibashvili berichtet: ,,Das Hotel kann sei-
nen Gésten dank der vertikalen Farm nun stets eine
groRere Auswahl an frischen Gemisen servieren. Wir
kénnen jetzt saisonunabhangiges Gemiise liefern und
dennoch hyperlokal bleiben.” Nina Schinharl
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INTERVIEW

SIE MUSSEN FUR

Start-ups: Wie sich ein echter Hidden Champion der deutschen
Lebensmittelbranche fiir die Markte von morgen riistet.

ie Hack AG In Kurtscheid ist ei-
ner der renommiertesten deut-
schen Player im Bereich der
Back-Convenience. Was aller-
dings nur in Insiderkreisen be-
kannt ist: Das Traditionsunter-
nehmen aus dem Westerwald
ist seit mehreren Jahren duRerst aktiv in der Férderung
von Start-ups. Warum das so ist, erklart Vorstandsvor-
sitzender Peter Hack im Future Foods-Interview.

Herr Hack, Ihr Kerngeschiift ist Back-Conveni-
ence, womit Sie Kunden bis hin zu McDonalds,
Lufthansa oder Tank&Rast versorgen. Dennoch
(oder gerade trotzdem?) haben Sie seit Jahren
die Szene der Lebensmittel-Start-ups im Blick.
Was verbirgt sich hinter diesem Engagement?
Wie so viele traditionelle Unternehmen suchen auch
wir nach den Mérkten von morgen. In unseren Kom-
petenzfeldern der Back- und Konditoreispezialitaten
erleben wir ein groRes Umdenken sowie viele neue
Verbraucheranforderungen. Weniger Zucker und
Salz, weniger Fett und Kalorien, vegan, to go und
hygienisch verpackt, um nur einige zu nennen.
Daher schauen wir seit Jahren mit groRem Interesse
in die Food-Griinderszene.

Hat das Coronavirus Ihr Engagement in diesem
Segment eher beschleunigt oder ausgebremst?
Oder weder noch?

Oh ja, Covid-19 hat uns gezeigt, wie flott sich durch
derartige duBere Einflisse die Rahmenbedingungen
noch schneller verschieben. Daher haben wir die
Pandemie genutzt, um uns professionell mit Griinde-
rinnen und Griindern der Food-Szene zu beschafti-
gen. Hier hilft uns natirlich unserer Griinderpreis —
der Best Food Founder Award - den wir 2019
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das erste Mal auf der Anuga in KoIn haben stattfin-
den lassen. Damit treten wir auch Anfang Oktober
wieder in KéIn an.

Was macht ein besonders gelungenes Start-up
aus? Reicht Ihnen eine geniale Idee oder muss
auch der Background, sprich: Kriterien wie Um-
setzung, Wirtschaftlichkeit, Personalplanung,
Nachhaltigkeit, Marktchancen etc., stimmen?

Peter Hack, Fir uns sind die Griinderinnen und Griinder neben
Vorstandsvorsitzen- einer guten Produktidee der wichtigste Punkt. Sie
der der Hack AG mussen fiir ihre Idee brennen sowie ein langfristiges

Interesse haben. Wenn wir dann als Partner nicht nur
Kapital, sondern unsere Kompetenz und Leistung
mit einbringen kdnnen, dann haben wir eine gute
Basis fir einen gemeinsamen Weg in die Zukunft.
Als CO,-neutrales Familienunternehmen legen wir
groRen Wert auf die Nachhaltigkeit von neuen Ideen
und Produkten. Bei unseren aktuellen Beteiligungen
Uibernehmen wir neben der Produktion auch die
komplette Logistik und helfen beim Aufbau den
Online- und B2B-Vertriebes.

mit reichlich Faible
flr neue Ideen in
der Lebensmittel-
industrie.

Von der Hack AG
geférderte Idee: die
Snaccidents - Raw
Cakes des MUnchner
Start-up-Cafés
Strangers (www.
thesnaccidents.de).

Ihr Unternehmen ist ja einst aus einer kleinen
Biickerei hervorgegangen. Was kénnen Start-ups
von einem heutigen Hidden Champion wie Ihrer
Hack AG lernen?

Ganz klar: Intrepreneurship! Unternehmerisch han-
deln, Chancen erkennen, Risiken richtig einschatzen
und seinen eigenen Griinderstil finden.

Was sind in Ihren Augen die ,, Next
big Things” in der Foodindustrie, die
ganz dem Titel dieses Magazins ent-
sprechenden Future Foods?

? Ich glaube an Bakery to go, an gesunde

4 Snacks, an Breakfast-Konzepte und an

die innovative Zwischendurch-Verpfle-

gung.

Fotos: privat
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SMELLS LIKE
CHOKO-SPIRIT

Die ganz andere Art von Future Foods: Verfiihrerische Aromen
nur schmecken, anstatt mit Hiiftgold fiir iiberfliissige Pfunde
zu sorgen: Zwei Erfinder aus Aachen haben da eine Idee.

abbaduu klingt nach dem welt-
bekannten Jubelschrei von Fred
Feuerstein. Dabei handelt es sich
jedoch um eine neue Erfindung,
die die Stimmung aufhellen und
ihre Konsumenten genauso eu-
phorisch wie die Zeichentrick-
figur machen soll. Dies geschieht durch Aktivierung
von Dopaminen und Endorphinen mittels eines scho-
koladigen Riechbalsams. , Yabbaduu ist ein Balm, der
nicht nur einzigartig riecht, sondern auch eine spiir-
bare Wirkung hat. Kein Balm auf dem aktuellen Kos-
metikmarkt fordert wissenschaftlich bewiesen die so-
fortige Freisetzung von Gliickshormonen”, erldutert
Biohacker Fabian List, einer der Miterfinder von Yab-
baduu den Unterschied zu anderen Balsamen.
Wie der siiBe Stimmungsaufheller — der tatsachlich
kein Rauschmittel ist — funktioniert, erklart der 28-Jah-
rige folgendermaRen: ,,Der Weg zum Gehirn geht
durch die Nase. Wir haben in einem aufwen-
digen Verfahren den Duft von biologisch
angebauten Kakaobohnen extra-
hiert. Yabbaduu wird unter die
Nase und auf dem Nasensteg
einmassiert.

t Namensgeber

Fred Feuerstein
Der nach Schokolade
riechende Balm akti-
viert Opioidrezeptoren im
Gehirn und [6st sofort Gliicksgefiihle
aus.” Fir optimale Wirkung soll das Produkt finfmal
tief durch die Nase ein- und durch den Mund aus-
geatmet werden. Zusammen mit seinem 31 Jahre
alten Bruder Timm-Lukas List grindete der gelernte
Kaufmann fiir Versicherungen und Finanzen sowie

Foto: © gorov - stock.adobe.com
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,Der nach Schokolade riechende Balm
aktiviert Opioidrezeptoren im Gehirn
und lost sofort Gliicksgefiihle aus.’

Fabian und Timm-Lukas List
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Unternehmensberater das gleichnamige Start-up.
Als Speditionskaufmann sowie selbststandiger Pro-
dukt- und Webdesigner hatten weder er noch sein
Bruder berufliche Schnittstellen mit dem Thema
Biohacking. Das Interesse daran bestand jedoch seit
geraumer Zeit.

Ein Biohacker macht es sich zur Aufgabe, Schwach-
stellen im menschlichen System zu erkennen und
diese auf natirliche Weise zu optimieren. Die Idee zu
Yabbaduu entstand im Oktober 2020. , Wir sind auf
eine wissenschaftliche Studie gestoRen, die belegt,
dass alleine der Duft von Schokolade Gliickshormo-
ne freisetzt.” Dies hange mit dem Belohnungssystem
des Menschen zusammen sowie mit Verankerungen
im Unterbewusstsein. Im Anschluss an die Ideenfin-
dung machten sich die beiden Briider aus Aachen
auf die Suche nach einem geeigneten Namen fiir ihr
Produkt. ,Wir haben uns berlegt, was ein typischer
Ausruf fir Gliick ist. Aus unserer Kindheit kennen wir
Fred Feuerstein, der gerne Yabadabadoo gerufen
hat. Dies haben wir gekiirzt und so ist der Name ent-
standen”, erlautert Fabian List die Namensfindung.

Bio vom Balsam
bis zur Verpackung
Wie so vieles andere hat die Corona-Pandemie

auch die Griindung des Startups erschwert. Die
Beschaffung der Waren stellte eine Herausforderung
dar, Lieferketten wurden zeitweise unterbrochen.
Nicht die einzige Hiirde fiir die beiden Briider:
Einen Balm vollkommen natdirlich herzustellen und
die Duftstoffe aus der Kakaobohne rein biologisch
zu extrahieren, waren die wichtigsten Schritte im
Entwicklungsprozess.

»Bio ist flr uns ein groRes Thema”, kom-
mentiert List. Daher enthdlt der Balsam
extrahierte Kakaobohnen, Mdnchspfeffer
sowie weitere natirliche Inhaltsstoffe,
unter anderem Sheabutter. Diese sind
dem jlingeren Bruder zufolge nicht nur
vollkommen natiirlich, sondern auch
vegan. Die aus der Kakaobohne stam-
menden Inhaltsstoffe sollen die Gefale
schiitzen, Stress abbauen, Gliicksgefiihle
produzieren und sogar das Gedachtnis for-

Die Farbe des Bal-
sams erinnert zwar
nicht an Schoko-
lade, der Duft hin-
gegen schon: der
Yabbaduu Happy
Skin Balm von
Fabian und Timm-
Lukas List.

dern. Dass Schokolade gliicklich macht, ist ohnehin
keine Binsenweisheit. Das erklart sich durch das Phe-
nylethylamin der Kakaobohne, welches sich auch im
Blut von frisch Verliebten findet, denn dieses bewirkt
gute Laune. Neben dem Riechbalsam ist auch die
Verpackung plastikfrei sowie aus recycelten Materi-
alien hergestellt. Auch auf das Tierwohl wird bei der
Produktion geachtet, denn der schokoladige Balsam
wird ohne Tierversuche angefertigt.

Das kleine D6schen ,ersetzt*

200 Tafeln Schokolade

Produktion und Abfiillung Gibernimmt ein mittelstan-
disches deutsches Labor. Der Happy Skin Balm ist in
einer 10-Gramm-Dose erhiltlich und reicht nach An-
gaben des Startups fiir 200 Anwendungen. Die Wir-
kung einer Nutzung halt bis zu einer Stunde an. Mit
einer Dose des Balsams spart man sich also rund 200
Tafeln Schokolade. Die Bikinifigur wird dabei nicht
gefahrdet, denn Yabbaduu enthilt keine Kalorien.
Ob es Erganzungen zum bisher ersten Produkt des
Startups gibt, ist noch ungewiss. ,Wir sagen niemals
nie zu weiteren Ideen.” Wer nun neugierig gewor-
den ist, ob der schokoladige Riechbalsam sein Ver-
sprechen halt und gliicklicher macht, sollte das am
besten selbst ausprobieren. Fiir diejenigen, denen
es reicht, dariiber zu lesen, gibt es einen exklusiven
Selbstversuch aus unserer Redaktion auf der folgen-
den Seite. Carolin Merl
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YABADABADOO?
EINE FRAGE DER KONSISTENZ

Future Foods-Autorin Carolin Merl auf der Suche nach den
Gliicksgefiihlen von Fred Feuerstein: ein Selbstversuch.

er kakaohaltige Stimmungs-
aufheller Yabbaduu kommt

in einem kleinen runden Dos-
chen mit Schraubverschluss
daher. Letzterer ist auch bitter
nétig, denn der Riechbalsam

hat bei sommerlicher Zimmer-

temperatur eine eher fliissige Konsistenz. Unschon,
wenn sich das Zehn-Gramm-Ddschen dann in der
Hand- oder Hosentasche entleert. Definitiv sollte
man die Fliissigcreme in diesem fettigen Aggregats-
zustand von Kleidung und wichtigen Papieren fern-
halten. Dass die einbalsamierten Finger auch fiir die
Computertastatur Gift sind — geschenkt. Legt man
die Schoko-Salbe indes in den Kiihlschrank, nimmt
sie eine festere Konsistenz an und das Handling
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wird unproblematischer. Auf der Haut erkennt man
den Balm nur bei genauem Hinsehen. In ung(insti-
gem Licht kdnnte man ihn jedoch leicht mit einer
ganz anderen nasalen Substanz verwechseln.
Nachdem ich mir ein wenig unter die Nase gerie-
ben habe, fiihlt es sich zunachst einmal an wie eine
ganz normale Creme, die halt intensiv nach Scho-
kolade duftet. Um zur alles entscheidenden Frage
zu kommen: Hellt die Erfindung aus Aachen wirklich
die Stimmung auf? Also: Ich flihle mich jetzt irgend-
wie etwas wacher, habe aber ein geradezu unend-
liches Verlangen nach - Schokolade. Ob das im
Sinne der Erfinder ist?

Yabadabadoo also wie Fred Feuerstein? Nicht ganz,
aber vielleicht verhelfen so manchem User ja die
beigepackten Konfettis zur groRen Euphorie.

Foto: © Jaime - stock.adobe.com
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INTERVIEW

KLASSIKER NEU
INTERPRETIERT

FVZ Convenience erweitert das Sortiment aus Tiefkiihlschnitzeln und
Hackfleisch um Plant Meat-Produkte.

ines der fiihrenden Foodservice-
Unternehmen in Deutschland bei
Tiefkiihlschnitzeln und Hackfleisch
bietet neuerdings auch ein innova-
tives Plant Meat-Sortiment an und
interpretiert damit beliebte Klassiker
der Tellermitte auf vegane Art. Rainer
Laabs, Head of Markets von FVZ Convenience, erklart
die Beweggriinde.

Warum bringt einer der fiihrenden Foodservice-
Anbieter in den Segmenten Schnitzel und Hack-
fleisch auch pflanzenbasierte, vegane Produkte
auf den Markt?

Plant Meat ist ein gefragtes und zukunftsweisendes
Trendthema. Die Essgewohnheiten und Anspriiche
der Menschen verandern sich - das kénnen und wol-
len wir nicht ignorieren. Zudem geben wir mit unse-
rer neuen veganen Produktsparte den Gastronomen
die Mdglichkeit, die wichtigen Zielgruppen der Fle-
xitarier, Vegetarier und sogar Veganer anzusprechen.

Die Neuheiten von FVZ sind nicht nur vegeta-
risch, sondern auch 100 Prozent vegan. Verraten
Sie uns ein bisschen mehr?

Das Plant Meat-Sortiment umfasst vier vegane Arti-
kel, die auf Weizenprotein basieren. Wir haben uns
bewusst fiir Weizen und gegen Soja entschieden, da
wir bei Weizen keine Fehlaromen und weniger Aller-
genpotenzial haben. Dadurch sind die Produkte fiir
die meisten Menschen vertréglicher.

Optisch unterscheiden sich die vier Neulinge
kaum von herkommlichen Hack- und Schnitzel-
Produkten. Wie diirfen wir sie uns im Geschmack
vorstellen?

Unsere bisherigen Bestseller waren die Vorbilder fiir
die pflanzlichen Produkte. Das Aussehen ist dabei

Rainer Laabs,
Head of Markets
beim Foodservice-
Unternehmen

FVZ Convenience.

natirlich besonders wichtig — wir wissen ja alle: Das
Auge isst mit. In ihren Geschmacksprofilen orientieren
sich unsere Plant Meat-Neuheiten am beliebten und
bekannten Geschmack von Hackfleisch und Schnit-
zel. Der Unterschied ist wahrscheinlich nur fiir ganz
+Eingefleischte” zu schmecken.

Konnen Sie das fiir diese veganen Novitdten
noch etwas ndher beschreiben?

Die vegane Frikadelle , die Ausgezeichnete” und die
veganen Mini-Hackbdllchen sehen wie handgemacht
aus, mit einer lockeren Struktur. Ihren Geschmack
wirde ich als vollmundig beschreiben, herzhaft,
einfach gut. Unsere Innovationen sind mit Zutaten
wie Majoran, Senf und Liebstockel verfeinert sowie
natdrlich mit Petersilie, die beim Aufschneiden schon
sichtbar wird.

Und was diirfen wir vom veganen Lieblings-
schnitzel erwarten?

Auch hier haben wir sehr auf die handwerklich
ungleichméBige Optik und einen authentischen
Geschmack geachtet. Seine knusprige Panade hat das
vegane Schnitzel von unserem beliebten , original”
Lieblingsschnitzel.

Das vierte Produkt ist eine besondere Inno-
vation...

Ja, unsere vegane Hackrolle , Tomate” hat durch ihre
Fillung noch eine Alleinstellungsposition im Markt.
Diese vegane Tomatenfiillung ist cremig-fruchtig,
obwohl sie ohne Frischkase auskommt.

Wie sehen die weiteren Pliine von FVZ in diesem
Segment aus?

Es besteht eine hohe Nachfrage nach Ideen zur
veganen Erndhrung. Hier arbeitet David Welski,
unser Customer Solution Manager, aktuell an einer
Rezeptsammlung. Zudem werden wir das Sortiment
mit zwei spannenden Produktideen ausweiten.
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PRODUKTE

Pizza trifft
Cornflakes

Mit den Crunchy Sticks
Pizza Style bringt Dr.
Oetker Professional ein
Fingerfood auf den Markt, bei dem sich zwei Konsistenzen ver-
einen. Unter einer Cornflakespanade verbirgt sich eine Fiillung,
deren Geschmack an Pizza angelehnt ist. Hinter den Crunchy
Sticks Margherita Pizza Style verbergen sich vegetarische Sticks
mit Tomaten, Kase und eine Panade aus Cornflakes. Die zweite
vegetarische Variante mit Spinat, Ricotta und eben dieser
Panade nennt sich Crunchy Sticks Spinaci Pizza Style. Wer
gerne eine fleischhaltige Option méchte, ist mit den Crunchy
Sticks Salame Pizza Style bedient. Diese bestehen aus Tomaten,
Putensalami mit Rind, Kase und der Panade. Die Sticks sind ein-
zeln portionierbar. Sie kénnen im Kombidampfer oder in der
Fritteuse zubereitet werden. www.oetker-professional.de

Plant
Based
Seafood

Pflanzenbasierte Fisch-
und Meeresfriichte-
produkte bringt Trans-
gourmet Seafood auf
den Markt. Das neue
Plant Based Seafood
Sortiment umfasst ve-
gane Sashimi Saku-
Blocke fiir das Sushi-
Topping in den Varian-
ten Lachs und Thunfisch. Dariiber hinaus findet sich veganer
Backfisch auf Basis von hellen Gemdisesorten, etwa Blumen-
kohl, Jackfrucht oder Soja, im Angebot. Zur Auswahl stehen
Knusperfilets, Backfisch, Frischfrikadellen, Nuggets, Fischstéb-
chen und Kibbelinge. Diese eignen sich fiir das To-go-Geschaft.
Vegane Flakes nach Thunfischart auf Sojabasis, die als Pizza-
belag dienen konnen, erganzen das Sortiment. Auferdem
offeriert das Unternehmen vegane Tintenfischringe und
Shrimps in Zitronenpanade. Alle Produkte werden ohne Palm-
6l und Gentechnik hergestellt. www.transgourmet.de
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Antarktische Proteine

Die GEA Group, Systemanbieterin fir die Nahrungsmittel-,
Getranke- und Pharmaindustrie, baut fiir den norwegischen
Krilllieferanten Aker BioMarine eine Pilotanlage zur Hydrolyse
von Proteinen aus Krill. Das Unternehmen liefert und integriert
die Maschinen und Komponenten, das unternehmens-

eigene Codex-System automatisiert die Anlage. Kiinftig soll
diese den Standard fiir weitere Protein-Hydrolysationsanlagen
setzen. Das Endprodukt nennt sich INVI, ein als nahrungsmit-
telsicher eingestuftes Krillproteinhydrolysat. Der Lieferant stellt
in der neuen Pilotanlage ein hochkonzentriertes Proteinisolat
fir Nahrungsmittel und Getrénke auf Basis der antarktischen
Kleinkrebse her. Ende 2022 erfolgt der Betriebsbeginn. Ziel
der Krillfischerei und der Produktion ist die Dekarbonisierung,
damit die menschliche Gesundheit geférdert wird, ohne die
Umwelt dabei zu schadigen. www.gea.com

Weizen kombiniert mit Ackerbohnen

Um zwei Clean-Label-Bindesysteme erweitert Loryma sein Port-
folio. Mit den Mischungen kénnen Hersteller Fleischalterna-
tiven produzieren. Starken und andere Bestandteile aus dem
Weizenkorn sorgen dafiir, dass pflanzliche Fleischalternativen
die herkdmmliche Textur erhalten. Die Kombination von Wei-
zen- und Ackerbohnen-Proteinen verbessert die Qualitat der
Eiweile sowie ihre biologische Wertigkeit, die sich auf die Zu-
sammensetzung der Aminosauren bezieht. Gelbildung und
Textur sind irreversibel und bleiben sowohl bei hohen Tempe-
raturen als auch nach dem Abkiihlen stabil. Die Produkte las-
sen sich einfrieren und auftauen. Sie kdnnen fiir die Herstellung
verschiedener veganer Applikationen verwendet werden. Die
Bindesysteme weisen einen Proteingehalt von mindestens 57,3
Gramm pro 100 Gramm auf. www.crespeldeitersgroup.com

Fotos: Dr. August Oetker Nahrungsmittel, GEA Group, Transgourmet Deutschland, Loryma
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