Unter der Lupe

Food-Printer

Essen wie
gedrucki

Pfannkuchen, Gummibdarchen oder Nudeln
aus dem Drucker héren sich nach Zukunfts-
spinnerei an. Tatséchlich gibt es bereits erste
3D-Drucker, die Lebensmittel erzeugen.
Handelt es sich dabei um eine teure Spie-
lerei oder stellen sie eine ernstzunehmende
Alternative in der Kiche dar?

Dieses Frihjahr hat eine kanadische Firma den
ersten Pfannkuchen-Drucker auf den Markt ge-
bracht. Nutzer kénnen am Computer ein Design er-
stellen, nach dem der Drucker aus fertigem Teig dann
die individuell gestylten Pfannkuchen backt. Auch an
Pizzen, Burgern oder Schokolade aus dem 3D-Printer
wird intensiv gearbeitet.

Der erste deutsche Fooddrucker stammt von dem in
Freising ansdssigen Unternehmen print2taste. Er ver-
wandelt fertige Marzipanmasse in kunstvolle Végel,
Schriftzige oder jede andere gewinschte Form. Die
mit Marzipan gefillten Lebensmittelkartuschen fir den
Drucker liefert der kleine Start-up-Betrieb gleich mit.
Weitere druckbare Lebensmittel wie Kakaoglasur oder
Kartoffelbrei sollen folgen. Der StiBwarenhersteller
Katjes hat den ersten 3D-Drucker fir Gummibérchen
vorgestellt und der italienische Nudelhersteller Barilla
arbeitet daran, den Druck von Nudeln zu optimieren.
Auch in der Béckerei- und Konditoreibranche ist der
Trend zum 3D-Druck auf dem Vormarsch. Auf der
Backmesse iba 2015 in Minchen haben 3D-ge-
formte Kekse oder individuelle Figuren aus Marzipan
for Aufsehen gesorgt. Die fertige Masse wird dabei

— ghnlich wie mit einem Spritzbeutel — aus einer Dise
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Schicht fir Schicht in die gewiinschte Form gebracht.
Das Backen erledigt der Drucker allerdings nicht
gleich mit, sondern die geformten Backlinge missen
noch ganz konventionell in den Ofen geschoben
werden.

Sinnvoll fir Altenheime?

Derzeit sind solche Lebensmitteldrucker eher eine
Spielerei fir Firmen oder ein Hingucker bei Messen.
Fur den Einsatz in Industrie und Handel sind die
Drucker noch viel zu aufwendig und zu langsam.
Barilla ist zwar auf dem Weg, die Herstellung einer
individuell geformten Nudel von 20 auf zwei Minuten
zu verringern, ist damit aber noch Welten von der
herkémmlichen Nudelproduktion entfernt.

Auch der Einsatz in Gastronomie und Gemeinschafts-
verpflegung steht in weiter Ferne. Entwickler von
3D-Druckern heben immer wieder das grofie Poten-
zial for Alters- und Pflegeheime hervor. Eine von den
Druckern geformte Kost aus purierten Zutaten soll fur
Menschen mit Kau- und Schluckbeschwerden Ab-
wechslung und auf die Person zugeschnittene Néhr-
stoffe auf den Teller bringen, so die Idee. Kreativen
Kéchen gelingt dies aber auch ganz ohne technische
Spielerei. Sie kdnnen zudem auf eine frische Verarbei-
tung der Lebensmittel achten.



Zu langsam, zu teuer, unausgereift

Die derzeitigen Food-Drucker sind zudem noch nicht
in der Lage, ein komplettes Essen zu produzieren. Bis-
lang liefern sie nur einzelne Komponenten. In einem
von der EU geférdertem Forschungsprojekt hat die
Hochschule Weihenstephan in Kooperation mit dem

Ohne Zusatzstoffe geht’s nicht

Konsistenz und Stabilitét des zu druckenden Lebens-
mittels stellen die Entwickler vor grofle Herausforde-
rungen. Die Masse muss sowohl weich genug sein,
um durch die Dise gepresst zu werden, als auch

stabil genug, um anschlieBend nicht zu zerfallen.
Zudem muss das Endprodukt nach dem Druck leicht
aushdrten, um in Form zu bleiben. Ohne Gelier-

und Verdickungsmittel wie Agar-Agar, Xanthan oder
Zellulose gelingt dies in der Regel nicht. Ein weiterer
Abstrich aus ernéhrungsphysiologischer Sicht ist der
bei der Verarbeitung zu erwartende Vitaminverlust.
Durch die grofie Oberfléche der pirierten Masse

und die lange Verarbeitungszeit ist mit einer deut- -
lichen Verringerung aller Inhaltsstoffe zu =
rechnen, die empfind-
lich auf Luftsauer-
stoff reagieren.
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niederléndischen Unternehmen ,Foodijet” an einem
Drucker gearbeitet, der personalisierte, auf den
Einzelnen zugeschnittene Mahlzeiten druckt. Mit den
so hergestellten Smoothfood-Mahlzeiten sollte der Er-
ndhrungsstatus und die Lebensqualitét von Menschen
mit Kau- und Schluckstérungen verbessert werden.
Das unter dem Begriff Perfomance gestartete Projekt
lief allerdings Ende 2015 aus. UGB-Gourmetkoch
Herbert Thill, der selbst an dem Projekt beteiligt war,
gibt den aktuellen 3D-Druckern eine schlechte Note.
,Der Zeitaufwand ist derzeit unrealistisch, zudem ist
so ein Drucker schon Spielerei”, stuft der Experte den
Nutzen im Alltag ein. Da bei den Zutaten mit Zel-
lulose gearbeitet wird, misse das Produkt nach dem
Druck erst noch tiefgefroren und anschlieBend erhitzt
werden, damit es bekémmlich wird. Das Versprechen
einer dreidimensionalen Form halt Thill for zu voll-
mundig. Derzeit sehe beispielsweise ein 3D gedruck-
ter Héhnchenschlegel eher wie ein Tennisschlager
aus. Auch die Frage nach den Kosten in der Gemein-
schaftsverpflegung im Vergleich zur konventionellen
Herstellung lésst den Drucker nicht gut dastehen.
Wenn wir Arbeitszeit, Druckerkosten und Energie be-
rechnen, liegen wir derzeit bei 100 Prozent Gber dem
normalen Herstellungspreis”, schatzt Thill.

Der Einsatz von 3D-Druckern in der Gemeinschafts-
verpflegung hat zurzeit weder aus Kosten- und
Zeitgrinden noch wegen der unausgereiften Technik
eine Chance. Die Produktion einzelner, stark verar-
beiteter Lebensmittel ist sowohl aus dkonomischer

als auch &kologischer Sicht fragwirdig. Der gesund-
heitliche Wert gedruckter Lebensmittel ist dabei noch
nicht einmal bericksichtigt. Auch im Privathaushalt
ist es schwer vorstellbar, dass 3D-gedruckte Burger
oder Pizzen sich im Alltag durchsetzen werden. Fir
filigrane Feinarbeiten in Béckereien, Konditoreien und
der StBwarenproduktion ist ein Einsatz aber durchaus
denkbar. Katharina Thelen/KD
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