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Europiisches Forschungsprojekt untersuchte in
drei Lindern die Akzeptanz von Insekten als

Lebensmittel
30.10.2023, Technische Universitit Berlin

ie Akzeptanz gegeniiber Lebensmitteln,
Ddie aus Insekten sind, ist in Deutschland,

Italien und Portugal sehr niedrig. Das
ergab eine repréasentative Erhebung in diesen drei
Landern, die im Rahmen des EU-Forschungspro-
jektes ,,Sustainable Insect Chain“ (SUSINCHAIN)
durchgefiihrt worden ist. Die Befragten sind kaum
bereit, fiir Lebensmittel aus Insekten Geld auszuge-
ben. ,,Ganz im Gegenteil: Sie sind sogar der Mei-
nung, dass es einen finanziellen Anreiz oder eine
Art Pramie geben sollte, damit man zu insektenba-
sierten Lebensmitteln greift”, sagt Mariam Ni-
kravech, wissenschaftliche Mitarbeiterin am TU-
Fachgebiet Bildung fiir Nachhaltige Erndhrung und
Lebensmittelwissenschaft, die fiir die repréisenta-
tive Studie verantwortlich war.

Angesichts des erwarteten Wachstums der Weltbe-
volkerung auf 9,1 Milliarden Menschen im Jahr
2050 miissen andere Eiwei3quellen sowohl fiir Le-
bens- als auch fiir Futtermittel erschlossen werden.
Insekten konnten sich dafiir eignen. Sie sind reich
an Proteinen, Mineralien und Vitaminen. Und ihre
Produktion wire weniger belastend fiir die Natur
als die herkommliche Haltung von Rindern und
Schweinen. Um ein Kilogramm Mehlwiirmer zu
produzieren, werden nur zehn Prozent der Fliche
gebraucht, die fiir die Produktion von einem Kilo-
gramm Rindfleisch bendtigt wird.

Die Befragten sollten sich unter anderem entschei-
den zwischen Fleischbéllchen, die als Hauptzutat
aus Heuschrecken und Mehlwiirmern bestanden,
und Fleischbillchen aus Fleisch von Hiihnern, die
mit Insekten gefiittert worden waren. Da zeigte
sich, dass die Akzeptanz fiir Fleisch von Hiithnern,
die mit Insekten gefiittert worden waren, leicht ho-
her war als fiir Fleischbéllchen, die nur aus Insek-
ten hergestellt worden waren.

,Die Ergebnisse unserer Stichprobe haben Befunde
anderer Befragungen hinsichtlich der geringen Ak-
zeptanz in Europa bestétigt.

——

Wir wollten jedoch auch herausfinden, ob und wie
man die Akzeptanz erh6hen konnte®, sagt Mariam
Nikravech.

Die Wissenschaftlerinnen® stellten den Befragten
deshalb zuséitzliche Informationen zur Verfligung
zum Beispiel diese, dass Hackfleisch durch fleisch-
lose Alternativen, einschlieBlich Insektenproteine
ersetzt werden kann und dadurch Treibhaus-
gasemissionen reduziert werden konnen und man
nachhaltiger isst. In Portugal erhohten diese Anga-
ben die Akzeptanz gegeniiber Fleischersatz aus
Mehlwiirmern. In Italien wirkte sich die Zusatzin-
formation zur Nachhaltigkeit nur auf die Akzep-
tanz von Mehlwiirmern positiv aus und in Deutsch-
land auf mit Insekten gefiitterte Hihnchen und auf
die Akzeptanz von Heuschrecken. ,,Der Verweis
auf den Insektenproteingehalt bewirkte dagegen
weder in Deutschland noch in Italien einen Akzep-
tanzschub®, resiimiert Mariam Nikravech.

Es zeigte sich zudem, dass Vertrauen ein wichtiger
Faktor ist, der die Akzeptanz beeinflusst. ,,Bei
Menschen, die Lebensmittel aus Insekten als sicher
ansehen, sie also nicht als gesundheitsschidlich
einschéitzen, ist die Wahrscheinlichkeit hoher, dass
sie solche Lebensmittel auch kaufen®, so die Poli-
tikwissenschaftlerin.

Und dann gibt es noch die sogenannten ,,Never-Ta-
kers®, diejenigen also, die niemals Lebensmittel
aus Insekten essen wiirden. ,,In Deutschland und
Portugal waren es von den jeweils 500 Befragten
eine Mehrheit: 64 Prozent in Deutschland und 58
Prozent in Portugal. In Italien machten diese ,Ne-
ver-Takers® aber nur zwei Prozent aus. Das war
iiberraschend, erkldaren konnen wir uns das Gefille
zwischen den Lindern aber noch nicht®, sagt die
Wissenschaftlerin.

Es sind Ekel und Angst, Angst von solchen Lebens-
mitteln krank zu werden, die die Ablehnung be-
griinden. Aussagen dariiber, dass insektenbasierte
Lebensmittel Ausdruck eines modernen stidti-
schen Lifestyles sind, lieBen Deutsche, Portugiesen
und Italiener gleichermaflen unbeeindruckt.
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Doch auch bei dieser Gruppe versuchte das For-
schungsteam herauszufinden, ob es einen Hebel
gibt, die Verweigerung aufzubrechen. Mariam Ni-
kravech: ,,Es war vor allem die Information, dass
Insekten reicher an Proteinen und Mineralien sind
als Fleisch, die die ,Never-Takers® offener
machte.“ Um die grundsitzliche Ablehnung der
,.Never-Takers*“ aufzuweichen, sei es vor allem
wichtig, dass sie in Kontakt kommen mit insekten-
basiertem Essen und die Moglichkeit haben, es zu
kosten.

Ihr Fazit: Zusétzliche Informationen sind durchaus
ein Hebel, die Akzeptanz von Insekten als Lebens-
mittel in Europa zu erhdhen.

In allen drei Ldndern wurden jeweils 500 Men-
schen befragt, 51 Prozent Frauen, 49 Prozent Man-
ner im Alter zwischen 18 und 65 Jahren.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung gekiirzt und enthdlt unverdnderte
Ausziige aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter https.//idw-on-
line.de/de/news823064.

Innovative Technik beim Mihdreschen fordert

die Artenvielfalt
26.10.2023, Justus-Liebig-Universitét Gielen

latschmohn, Kornblume und Feldritter-
B sporn sind mittlerweile ein seltener An-
blick. Durch den Einsatz von syntheti-
schen Diinge- und Pflanzenschutzmitteln bilden
kulturbegleitende Ackerwildkrduter heute die am
starksten gefahrdete Artengruppe in Mitteleuropa.
Mit einem innovativen Verfahren beim Mihdre-
schen kann der Einsatz von Herbiziden verringert
und die Artenvielfalt gefordert werden. Das Prin-
zip: Wihrend der Getreideernte werden im Méah-
drescher die Samen von Wildkrautern abgetrennt
und aufgefangen. Diese gelangen somit nicht wie-
der auf den Acker, sondern kénnen in Bliithstreifen
am Feldrand ausgesit werden.

——

Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler der
Justus-Liebig-Universitdt GieBen (JLU) waren an
der Erprobung dieses Verfahren bereits beteiligt
und entwickeln es nun mit verschiedenen Partnern
im Projekt ,,Entwicklung nachhaltiger Mahdrusch-
technik fiir den Okolandbau in Hessen* (Bio-
DruschTec) weiter. Das Land Hessen fordert das
Projekt im Rahmen des Okoaktionsplans Hessen
von 2023 bis 2026 mit rund 655.000 Euro.

Ackerwildkriuter, die neben den ausgesiten Kul-
turpflanzen auf Ackern gedeihen, haben eine
Schliisselrolle fiir die Biodiversitit. Sie bilden eine
wichtige Nahrungsquelle fiir Insekten, die wiede-
rum Nahrung fiir Kleinsduger und Vogel des Of-
fenlandes sind. ,,In Deutschland hat die Landwirt-
schaft einen Anteil von rund 52 Prozent an der Fli-
chennutzung®, so Prof. Dr. Rainer Waldhardt von
der Professur fiir Landschaftsokologie und Land-
schaftsplanung der JLU, der das Projekt eingewor-
ben hat und leitet. ,,Aufgrund dieses hohen Anteils
sind grofrdumige und produktionsintegrierte Mal3-
nahmen fiir eine naturnahe Landwirtschaft von be-
sonderer Bedeutung fiir den Erhalt der Artenviel-
falt.“ Neben der JLU sind Agrartechniker der Tech-
nischen Hochschule Bingen und der Universitét
Hohenheim, der Wasser- und Bodenverband Mar-
burger Land (WBV), ein Schlosserbetrieb und
mehrere Biolandwirte aus der Region sowie der
Fachbereich Landlicher Raum und Verbraucher-
schutz des Landkreises Marburg-Biedenkopf an
dem Projekt beteiligt.

Mit der innovativen Mahdruschtechnik wird wéh-
rend der Getreideernte der Samen der im Getreide
vorhandenen Begleitkrauter mit speziellen Ge-
bldse- und Siebvorrichtungen von der Spreu ge-
trennt und separat in einem Behélter aufgefangen.
,Mittel- bis ldngerfristig kann das sukzessive Ab-
schopfen von Wildkrautsamen beim Mahdrusch
den ,Unkrautdruck® auf Ackerflichen verringern®,
sagt Prof. Waldhardt. Das ist wichtig, denn die er-
neut keimenden Wildkrauter werden nach der gén-
gigen konventionellen Praxis mit Herbiziden be-
kdampft — neben dem Arbeits- bzw. Kostenfaktor
fir das Ausbringen von Pflanzenschutzmitteln
stellt eine solche Behandlung auf Dauer eine erheb-
liche chemische Belastung fiir die Bdoden, das
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Grundwasser, die angebauten Nahrungsmittel so-
wie eine Gefdhrdung der Biodiversitét dar.

Der Prototyp einer Technik zum Auffangen von
Wildkrautsamen wihrend des Erntedruschs, mit
der Miahdrescher nachgeriistet werden konnen, war
von 2019 bis 2022 in Zusammenarbeit mit dem
Fachbereich Landlicher Raum und Verbraucher-
schutz des Landkreises Marburg-Biedenkopf und
neun Landwirten aus der Region entwickelt und er-
probt worden. An diese Ergebnisse kniipft das Bio-
DruschTec-Projekt an.

Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler der Pro-
fessur flir Landschaftsokologie und Landschafts-
planung der JLU erheben in dem Projekt populati-
onsokologische Daten zur Ackerbegleitflora und
ihrer Dynamik. Thre Untersuchungen werden auf
biologisch bewirtschafteten Ackerflichen im
Landkreis Marburg-Biedenkopf durchgefiihrt. Zu-
dem wird die neue Mihdruschtechnik optimiert.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung gekiirzt und enthdlt unverdnderte
Ausziige aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter hitps://idw-on-
line.de/de/news822970.

Wie erkennen Pflanzen, wann Wasser knapp
wird?
26.10.2023, Universitdt Regensburg

flanzen brauchen genau wie Menschen Was-
ser zum Uberleben und Gedeihen. Die ver-

heerenden Auswirkungen des Klimawandels
verstirken die Wasserknappheit auf der Erde mit
dramatischen Folgen fiir die globale Landwirt-
schaft und Erndhrungssicherheit. Um eine notwen-
dige Klima-Resistenz in Pflanzen zu erreichen, ist
es wichtig, zu verstehen, wie Pflanzen erkennen, ob
geniigend Wasser vorhanden ist. Das internationale
HYDROSENSING-Team hat es sich zur Aufgabe
gemacht, diese grundlegende Fragestellung zu be-
antworten.

——

Zu verstehen, wie Pflanzen Wasserstress wahrneh-
men, ist eine Grundvoraussetzung fiir die nachhal-
tige Entwicklung klimaresistenter Nutzpflanzen.

Das HYDROSENSING-Team will untersuchen,
wie Pflanzen Wasser - das wichtigste Molekiil auf
unserem Planeten - auf molekularer Ebene wahr-
nehmen konnen. Mit Hilfe einer einzigartigen Me-
thodenkombination aus innovativer CRISPR-
Technologie und Multi-Skalen-Mikroskopie will
Biophysikerin Ziegler gemeinsam mit thren Kolle-
gen die Schliisselproteine in der Wasserstress-
Wahrmehmung identifizieren, hochaufgeloste Bil-
der von den Vorgingen wahrend des Wassertrans-
ports im Inneren von Pflanzen generieren und die
regulatorische Interaktion der Wasserstress-detek-
tierenden Proteinkomplexe auf molekularer Ebene
aufkldren. Dabei streben die Wissenschaftler*in-
nen die Aufdeckung grundlegender Mechanismen
an, die erkldren, wie Pflanzen erkennen, wann
Wasser ,,.knapp* wird.

,Europa hat in den Jahren 2022 und 2023 schwere
Diirren erlebt, erldutert Forscher Malcolm Bennet.
,»Irotz der dramatischen Auswirkungen auf die
Umwelt, die Wirtschaft und die Gesellschaft bleibt
es unklar, wie Pflanzen Wasserstress wahrnehmen.
Die wissenschaftlichen und technologischen Ex-
pertisen, um dies herauszufinden, liegen auB3erhalb
der Grenzen eines einzelnen Forschers und erfor-
dern stattdessen eine Partnerschaft zwischen meh-
reren weltweit fithrenden Gruppen.*

,,Um herauszufinden, wie Pflanzen Wasserstress
wahrnehmen, ist Interdisziplinaritdt und Metho-
denentwicklung unabdingbar,* ergénzt Forscherin
Christine Ziegler. ,,Dies erfordert eine intensive
wissenschaftliche Partnerschaft. Wir haben bereits
wiahrend der Antragsstellung unglaublich synerge-
tisch zusammengearbeitet, um unsere Hypothese
auszuarbeiten, dass Wasserstress durch mechani-
sche Stimuli iiber die Zellwand den Transport des
Wasserstress-Hormons ~ Abscisin-Sdure (ABA)
steuert.*
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Die Strukturbiologin Christine Ziegler, Leiterin des
Lehrstuhl Biophysik II und Direktorin am neuen
Regensburger Zentrum fiir Ultraschnelle Nanosko-
pie (RUN), forscht seit langem, wie Transport-Vor-
ginge iiber die Zellmembran unter Stress reguliert
werden.

Dazu nutzt sie u. a. Kryo-Elektronenmikroskopie
zur Bestimmung von atomaren Strukturen von
Membranproteinen in unterschiedliche Transport-
zustanden. ,,Pflanzen sind wahre Uberlebenskiinst-
ler, wenn es um Stress-Adaptation geht, aber we-
gen ihrer grossen genetischen Redundanz sind mo-
lekulare Mechanismen fiir Pflanzenproteine
schwer zu formulieren,* fiihrt sie weiter aus. ,,Erst
die bahnbrechenden Arbeiten von Eilon Shani, der
mittels CRISPR-Technologien gleichzeitig ganze
Gen-Familien gezielt ausschalten kann, erlauben
eine eindeutige Zuordnung von Wasserstress-Pro-
teinen zu einem Phéanotyp der Pflanze. Die Zusam-
menarbeit mit meinen Partnern im HYDROSEN-
SING-Team stellt eine einzigartige Chance dar,
molekulare Mechanismen im zelluldren Kontext zu
untersuchen.

Der Multi-Skalen-Mikroskopie-Ansatz des HYD-
ROSENSING-Teams umfasst neben der Kryo-
Elektronenmikroskopie konfokale Brillouin-Mik-
roskopie, welche es erlaubt, mechanische Stress-
Signalleitung iiber die Pflanzenzellwand im Detail
zu untersuchen. Diese Expertise bringt der norwe-
gische Partner Thorsten Hamann ins Team, dessen
Arbeiten an der Zellwand-Rezeptor-Kinase THE-
SEUS 1 malBigeblich zur Idee des mechanischen
Wasserstress-Signalling beigetragen hat.

Die innovative Stimulated-Raman-Scattering-
Technologie zur Abbildung von Wasserbewegun-
gen in der Pflanze wird im Labor des britischen
Partners Malcolm Bennet entwickelt, dessen
jingste Untersuchungen zeigten, dass die Wurzeln
von Pflanzen eine entscheidende Rolle haben,
wenn es darum geht, die Auswirkungen von Was-
serstress zu reduzieren. Malcolm Bennett erklért:
,» Wir verwenden modernste Bildgebungstechniken,
um die Wasserbewegung im Inneren von Pflanzen-
zellen zu verfolgen.

——

Dies sind die ersten Bilder dieser Art, die jemals
erstellt wurden. Diese Bilder ermdglichen es, den
Prozess des Wassertransports in Echtzeit zu be-
obachten.*

Der Koordinator des Teams, Eilon Shani, erginzt:
,Mit unserem Projekt wollen wir universelle De-
signprinzipien aufdecken, die den Kernmechanis-
mus fiir die Signalisierung von Wasserstress in
Pflanzen erklért. Dieses neue Wissen ist von ent-
scheidender Bedeutung fiir die internationalen Be-
mithungen, klimaresistente Nutzpflanzen zu entwi-
ckeln und die globale Erndhrungssicherheit zu stér-
ken. Moglich wird das nur dank der Synergie im
HYDROSENSING-Team*.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung gekiirzt und enthdlt unverdnderte
Ausziige aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter https.//idw-on-
line.de/de/news822961.

Leben nach Corona: Mehr Sorgen rund um

Haushaltseinkommen und gute Ernihrung
24.10.2023, Ludwig-Maximilians-Universitét Miinchen

‘ x ’ ie schitzen Menschen weltweit ihre Si-
tuation beziiglich Finanzen, Gesundheit
und Bildung nach der Corona-Pandemie
ein? Diese Frage steht im Zentrum des Pandemic
Recovery Survey, dessen Ergebnisse nun verof-
fentlicht wurden. Hierfiir wurden 621.000 Perso-
nen aus 21 Lindern von einem internationalen For-
scherteam befragt. Frauke Kreuter, Professorin fiir
Statistik und Data Science in den Sozial- und Hu-
manwissenschaften an der Ludwig-Maximilians-
Universitdt Miinchen (LMU) leitete die Studie zu-
sammen mit Forschenden der University of Ma-
ryland (UMD), dem Institute for Health Metrics
and Evaluation (IHME) und Meta. Die Umfrage
lief zwischen Mérz und Mai 2023, die Teilnehmen-
den wurden liber Facebook eingeladen.

Fir Deutschland zeigte sich, dass mehr als die
Hilfte der Befragten mit dem Leben im Allgemei-
nen zufrieden oder sehr zufrieden ist.
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Zudem gaben fast 64 Prozent an, eine gute oder
sehr gute Gesundheit zu haben. GroBere Sorgen be-
reitet hingegen die finanzielle Lage nach der Pan-
demie: Fast 22 Prozent der Befragten in Deutsch-
land beklagen heute ein niedrigeres Haushaltsein-
kommen zu haben als vor der Pandemie. Elf Pro-
zent gaben bei der Umfrage sogar an, nicht immer
genug zu essen zu haben, weil ihnen das Geld fehlt.
In Nigeria, Siidafrika und Kolumbien gilt dies so-
gar flir mehr als die Halfte der Befragten. Weltweit
zeigte sich zudem, dass die Mehrzahl der Schiile-
rinnen und Schiiler mit unterdurchschnittlichen Fa-
higkeiten beim Lesen und Rechnen aus Haushalten
mit niedrigem Einkommen stammten.

,» Wir stehen noch ganz am Anfang, um die Auswir-
kungen der Pandemie auf die Gesellschaft zu ver-
stehen. Forschende und Entscheidungstrager kon-
nen nun auf Grundlage unserer Studie gezielte
MaBnahmen und Projekte entwickeln®, sagt Dr.
Wiebke Weber, die Projektleiterin. Ein 6ffentlich
zugingliches Visualisierungstool ermdglicht einen
unkomplizierten Einblick in die Daten und die Ge-
geniiberstellung verschiedener Lander.

Der Pandemic Recovery Survey ist ein Gemein-
schaftsprojekt von LMU, der University of Ma-
ryland, Meta und dem Institute for Health Metrics
and Evaluation (IHME).

Die Ergebnisse der Pandemic Recovery Survey so-
wie das Visualisierungstool sind auf der Webseite
von IHME abrufbar: Pandemic Recovery Survey |
The Institute for Health Metrics and Evaluation
(healthdata.org).

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung gekiirzt und enthdlt unverdnderte
Ausziige aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter https.//idw-on-
line.de/de/news822746.

——

SLUB und TUD nehmen
Geschmacksdokumentationen aus der Spitze
der Kochkunst in das Deutsche Archiv der

Kulinarik auf
24.10.2023, Technische Universitit Dresden

er Genuss eines hervorragend zubereiteten
D Essens ist leider eine fliichtige Angelegen-

heit. Wir riechen, wir schmecken im Mo-
ment. Die Idee von Jiirgen Dollase, das fliichtige
Ereignis der Degustation und die genaue Zuberei-
tung, die Auswahl der Produkte, den historischen,
regionalen und personlichen Kontext eines Gerich-
tes prizise zu dokumentieren und damit festzuhal-
ten, hat uns sofort iiberzeugt”, so Katrin Stump,
Generaldirektorin der SLUB Dresden. ,,Die Ge-
schmacksdokumentationen sind eine Bereicherung
fiir unser Deutsches Archiv der Kulinarik und bie-
ten der Wissenschaft einmalige Quellen zur Erfor-

schung der deutschen Kulinarik des spéten 20. und
frithen 21. Jahrhunderts.*

Dazu Prof. Ursula Staudinger, Rektorin der TU
Dresden: ,,Mit dem Auftakt zu den einzigartigen
Geschmacksdokumentationen von Jiirgen Dollase
gehen wir gemeinsam mit der SLUB den nédchsten
Schritt in der Entwicklung des Deutschen Archivs
der Kulinarik. Die Geschmacksdokumentationen
erlauben eine neue Art der ,,Archivierung®, die es
zukiinftigen Generationen ermdglichen wird, die
jeweiligen Kreationen besser zu erforschen und
nachzuerleben. Zukiinftig hoffen wir diese Doku-
mentationen noch um weitere naturwissenschaftli-
che Formen der Aufzeichnung des Geschmackser-
lebens zu ergidnzen.*

Christian C.D. Ludwig fiir die Christian C.D. Lud-
wig — Foundation: ,,Die Zusammenarbeit mit Jiir-
gen Dollase soll iiber die ndchsten Jahre ausgebaut
und vertieft werden. Ich hoffe, dass meine Stiftung
auch kiinftig fordernd titig sein kann, um das kuli-
narische Wissen von Spitzenkdchen gemeinsam
mit einem kritischen Geist zu pflegen und zu be-
wahren.*
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Initial hat Jiirgen Dollase fiinf Dokumentationen
rund um herausragende und zeittypische Gerichte
aus der Spitze ganz unterschiedlicher Zweige der
Kochkunst fiir das Deutsche Archiv der Kulinarik
erstellt:

- Lamm von der Albler Wacholderheide in drei Zu-
bereitungen von Claus-Peter Lumpp***, Restau-
rant Bareiss im Hotel Bareiss, Baiersbronn

- Details und Hintergriinde zu 76 Rezepten des Bu-
ches ,,JAN“ von Jan Hartwig***, Restaurant JAN,
Miinchen

- Bretonische Rotbarbe auf Holzkohle gegrillt,
dazu: Champagner-Fenchel-Sauce und Zitronen-
Gel nach Mojito-Art, Couscous-Hirse mit Oran-
genbliitenwasser, Meerrettich-Créme und Bottarga
von Meerdsche, Langustinen-Mousse, Siziliani-
sche Caponata, Parmesan-Chip, Polenta und
Ricotta, Cidre und Forellenkaviar von Eric Men-
chon**, Le Moissonnier, Koln

- ,Seezunge Miillerin“-Art von Michael Sauter, Fi-
schereihafen Restaurant, Hamburg

- Gefiillte Kalbsbrust ,,Badische Art“, Wurzelge-
miise, Kalbsrahmsauce, von Oliver Steffensky, Kii-
chendirektor im Hotel Bareiss, Baiersbronn

Die Dokumentationen enthalten detailliert be-
schriebene Step-by-step-Anleitungen zur Zuberei-
tung und zum Anrichten der kulinarischen Kreatio-
nen, Degustationsnotizen, Vergleiche und Diskus-
sionen von Beispielen aus nationalen und internati-
onalen Kochbiichern sowie zusammenfassende Be-
wertungen und Einordnungen. Dariiber hinaus hat
Jirgen Dollase mit allen Kochen ausfiihrliche In-
terviews gefiihrt, die ebenfalls Bestandteil der Do-
kumentationen sind.

Dazu Jirgen Dollase: ,,Ausgehend von der Ein-
sicht, dass wir nie auch nur anndhernd wissen, wie
die meist kaum dokumentierten Gerichte friitherer
Zeiten geschmeckt haben und von der Erkenntnis,
dass heute authentischer Geschmack durch indust-
rielle Produkte wie Produkte von Teilen der Gast-
ronomie zunehmend verdndert, iiberlagert oder

——

auch schon ersetzt wird, habe ich versucht, ein Sys-
tem zur Dokumentation kulinarischer Exzellenz in
ganz verschiedenen Bereichen der Kochkunst zu
entwickeln. Mit diesen Dokumentationen soll es
moglich werden, jetzt, vor allem aber auch in der
Zukunft den Geschmack hervorragender Kreatio-
nen unserer Zeit praktisch zu reproduzieren und
gustatorisch nachzuvollziehen.*

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung gekiirzt und enthdlt unverdnderte
Ausziige aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter hitps://idw-on-
line.de/de/news822795.

HERAUSGEBER

’\*/} Dr.Rainer Wild
X STIFTUNG

Stiftung fur gesunde Ernahrung

Dr. Rainer Wild-Stiftung
Mittelgewannweg 10

69123 Heidelberg

Tel: 06221 7511 -200

E-Mail: info@gesunde-emaehrung.org
Web: www.gesunde-ernaechrung.org

INFORMATIONSQUELLE

idw - Informationsdienst Wissenschaft
MNachrichten, Termine, Experten

idw — Informationsdienst Wissenschaft
Web: https://idw-online.de/de/

© Dr. Rainer Wild-Stiftung, 2023

'


https://idw-online.de/de/news822795
https://idw-online.de/de/news822795
mailto:info@gesunde-ernaehrung.org
http://www.gesunde-ernaehrung.org/
https://idw-online.de/de/



