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Billiges Fleisch schadet 
Tier und Umwelt. Mit 
nachhaltiger Fleisch-
produktion lässt sich 
die Weltbevölkerung 
allerdings nicht ernäh-
ren. Kommt die Lösung 
aus dem Labor?

Salat aus dem eigenen Garten ern-
ten, eigenes Sauerteigbrot backen 
und nur Fisch aus heimischen Ge-
wässern essen – das alles sind zwar 
hehre Vorsätze, doch auf diese 
Weise lassen sich kaum die zehn 
Milliarden Menschen ernähren, 
welche die Welt bis 2050 bevölkern 
werden. Der neueste Podcast des 
GDI Gottlieb Duttweiler Instituts 
beschäftigt sich damit, wie wir das 
Lebensmittelsystem ändern müs-
sen, um die Menschheit nachhaltig 
zu ernähren – und welche Rolle die 
fortschreitende Technologisierung 
dabei spielt.

«Jeden Tag Fleisch 
– das war früher 
undenkbar und 

wird es auch bald 
wieder sein.»

CH RI STI N E SCH Ä FER ,  
GDI- FOO DE XP ERTI N

Für GDI-Foodexpertin Christine 
Schäfer ist klar: Unser aktuelles 
Einkaufs- und Essverhalten kön-
nen wir nicht beibehalten. «Wir le-
ben in einer einmaligen Situation, 
in der tropische Früchte jederzeit 
verfügbar sind und bei vielen fast 
täglich Fleisch auf dem Teller lan-
det. Das war vor einiger Zeit noch 
undenkbar, und wird auch bald 
wieder undenkbar sein.» In der De-
batte dürfe zudem nicht vergessen 
werden, dass wir zwar gerne von 
Tierwohl, Frische und Regionalität 
sprechen. «Eine tragende Rolle in 
unserer künftigen Ernährung wer-
den aber Themen wie Big Data, 

Gentech oder Ertragsoptimierung 
spielen.» Alle künftigen Food-
trends werden wissenschaftsba-
siert sein. Das sei die Ironie in un-
serem Foodsystem, sagt auch So-
ziologe und Kleinbauer Chris 
Smaje: «Alle wollen Salat in ihrem 
Garten anpflanzen, aber niemand 
will der schlecht bezahlte Bauer 
sein, der die Massen versorgt.» 
Oder wie es Autor Paul Shapiro auf 
den Punkt bringt: «Alle wollen 
Fleisch essen, aber niemand will 
das Tier schlachten.»

«Fleischalternati-
ven werden bis zu 
70 Prozent Markt-

anteil haben.»
M A RTI N ZEH N DER , C ATEGO RY 

M A N AGER FLEI SCH , M IGROS

Fleisch ohne Schlachten – künftig 
könnte das möglich sein. «Derzeit 
erleben wir eine unglaubliche  
Revolution im Fleischmarkt», so 
Shapiro, «wir müssen nicht alle 
Veganer werden, um die Welt zu 
retten.» Christine Schäfer bestä-
tigt, dass das Interesse an Fleisch-
alternativen riesig ist: «Künftig 
werden Milliardenbeträge in die 
Forschung zu Fleisch auf pflanz- 
licher Basis, aus Fermentation  
oder aus dem Labor fliessen.  
Interessant ist, dass gerade die  
klassischen Fleischproduzenten 
diese Entwicklung stark fördern.»  
Denn diese hätten gemerkt, dass 
sie mit den Alternativen nicht nur 
Veganer, sondern auch die riesige 
Zielgruppe der Fleischliebhaber 
erreichen können.

Martin Zehnder, Category 
Manager Fleisch bei der Migros, 
ist ebenfalls optimistisch: «Ich 
glaube, dass bis 2030 die her-
kömmliche Fleischwirtschaft so-
wie Fleischalternativen neben- 
einander existieren und die  
Alternativen bis zu 70 Prozent 
Marktanteil haben werden.» Ent-
scheidend sei, ob die Alternativ-
produkte von den Konsumenten 
wirklich akzeptiert werden. Das 
bedingt unter anderem, dass 
diese auch tatsächlich nachhaltig 
produziert werden.� A N GEL A H Ü P PI

Wir haben oft ein romantisches Bild davon, woher unser Essen kommt. Künftig 
wird die Technik aber eine immer wichtigere Rolle spielen.� U N SP L A SH

Wir müssen nicht 
alle Veganer werden

Mit einzelnen Noten zur 
Geschmackssymphonie
Das Kitchen Lab in  
Genf verbindet Koch-
kunst und Wissenschaft, 
um unter anderem 
Allergikern bei der 
Desensibilisierung  
zu helfen.

Sie ist Pharmazeutin, er ist Koch: 
Gemeinsam haben Dao Nguyen 
und Pasquale Altomonte das Kit-
chen Lab gegründet. Beide ha- 
ben sich ganz dem Note-by-Note 
Cooking von Hervé This, dem  
Vater der Molekulargastronomie, 
verschrieben. Dao Nguyen erklärt 
das Konzept wie folgt: «Wir ko-
chen mit Noten anstatt mit gan-

zen Fleisch- oder Gemüsestücken. 
Dafür nutzen wir vor allem Teile, 
die in der herkömmlichen Küche 
oft weggeworfen werden, etwa Ka-
rottenkraut, Orangenschalen oder 
Fischgräten.» Die einzelnen Kom-
ponenten werden getrocknet und 
zu einem Pulver verarbeitet, wel-
ches einen intensiven Geschmack 
aufweist. Bei diesem Kochstil wer-
den Gerichte aus reinen Verbin-
dungen anstatt aus tierischen oder 
pflanzlichen Geweben hergestellt. 
«Beim Note-by-Note Cooking gilt 
dasselbe wie in der Musik: Eine 
einzelne Note ist langweilig, aber 
gemeinsam ergeben sie eine Sym-
phonie», so Nguyen. 

365 Mal derselbe Muffin

Das Note-by-Note Cooking setzen 
Nguyen und Altomonte unter an-

derem bei der Therapie für Aller-
giker ein. So beispielsweise beim 
siebenjährigen Simon, der hochal-
lergisch auf die Milchproteine in 
Kuhmilch reagierte. Am Universi-
tätsspital in Genf erhielt er täglich 
einen Muffin mit einem bestimm-
ten Anteil Kuhmilch-Protein. Alle 
sechs Monate wird die Kochzeit 
um fünf Minuten verringert, so 
dass mehr Allergene in den Kör-
per gelangen. Derselbe Muffin 
muss für zwölf Monate jeden Tag 
gegessen werden, damit die Im-
muntherapie erfolgreich ist. 

Doch der Junge hatte bereits 
nach zehn Tagen genug davon und 
wollte die Therapie abbrechen. 
«Dank Note-by-Note Cooking 
konnten wir verschiedene Rezepte 
kreieren, welche unterschiedliche 
Geschmäcke, Texturen, Farben 
und Formen aufwiesen und exakt 
den gewünschten Proteinanteil 
enthielten. Nach einem Jahr 
konnte Simon zum ersten Mal ein 
Stück Pizza im Restaurant essen», 
so Pasquale Altomonte. 

Alle Nährstoffe in einer Tasse

Ein weiterer Einsatzbereich ist 
die Ernährung von Patienten mit 
einem Magenbypass. Diese kön-
nen nach der Operation nur ein 
begrenztes Volumen aufnehmen, 
so dass die Gefahr eines Vitamin- 
und Nährstoffmangels besteht. 
«Dank Note by Note Cooking kön-
nen wir Gerichte von der Grösse 
einer Espressotasse herstellen, 
welche grosse Mengen an Prote- 
inen, Vitaminen und Mineralien 
enthalten und dazu noch gut 
schmecken», sagt Altomonte. 

So hat das Paar etwa ei- 
nen Hühner-Karotten-Würfel mit  
Basilikum-Zitronen-Chip kreiert. 
Das Zentrum des Würfels hat eine 
leicht faserige, fleischähnliche 
Konsistenz und wird von einer Ge-
leemasse umhüllt. Das Gericht soll 
visuell ansprechend sein, für Ab-
wechslung auf dem Menüplan sor-
gen und geschmacklich an die 
Hühnersuppe aus Kindertagen er-
innern. Das Rezept ist im Buch 
«The Handbook of Molecular Gas-
tronomy» zu finden. � A N GEL A H Ü P PI

Dao Nguyen und Pasquale Altomonte experimentieren in ihrem Kitchen Lab. Ihr Ziel: Sie wollen Patienten mit  
besonderen Ernährungsbedürfnissen einen abwechslungsreichen Menüplan anbieten.� B I LDER Z VG

Hühner-Karotten-Würfel mit Basilikum-Zitronen-Chip: Abwechslung auf dem 
eingeschränkten Menüplan nach einer Magenbypass-Operation.�

M
eh

r I
nf

or
m

at
ion

en
 un

te
r:

kit
ch

en
nla

bo
ra

to
ry

.w
ixs

ite
.co

m/
re

se
ar

ch
de

ve
lop

m
en

t

M
eh

r I
nf

or
m

at
ion

en
 un

te
r:

gd
i.c

h


