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Der Wissenschaftskoch im Altersheim

wPiiriertes Allerlei» kommt bei Rolf Caviezel im «Kastelss Grenchen nicht auf den Teller: Seit Beginn
des Jahres arbeitet er mit einem Physiker - und perfektioniert seine Rezepte. ild: Diwler Gresset



Ein Physikprofessor, eine
Pllegewissenschaltlerin
und ein Molekularkoch
spannen zusammen: Der
Grenchner Rolf Caviezel
will in der Erndhrung
von pflegebediirftigen
Menschen ganz neue
Wege gehen.

VICTOR LINDBLOM

Das  interdisziplindre Projekt
«Food Lab» begann mit einem
Trauerfall: Thomas Vilgis, Physik-
professor am Max-Planck-Insti-
tur in Mainz, begleitete seinen
Vater beim Sterben im Altersheim
- und erkannte enormes Verbes-
serungspotential bei der Ernéh-
rung von dlteren Menschen, die
gepilegt werden miissen: von
Menschen, die Schwierigkeiten
beim Kauen oder Schlucken ha-
ben, die aufgrund von Demenz-
oder Parkinsonerkrankungen zit-
tern, die nicht mit Besteck essen
kiimnen. Von Menschen, die nicht
mehr essen und trinken wollen,
die mit einer Sonde erndbirt bzw,
am Leben gehalten werden miis
sern.

Ein vielseitiges Dreierteam
Vilgis kam die ldee: Mit der
molekularen Kiiche - dem Verin-
dern von Aggregatszustinden
und Konsistenzen, dem gezielten
Einsetzen von Geschmacksreizen
- miisste etwas zu machen sein.
Vilgis googelte und fand Rolf Ca-
viezel, den Schweizer Jungstar
der molekularen  Kiiche. FEr
schrieb ihm eine Facebook-Nach
richt: Man miisse das Essen in
Spitdlern, Pllegeheimen und Al
terssiedlungen verbessern, die
Lebensmittel den Menschen und
ihren Leiden anpassen. Caviezel
wollte mitmachen - unter der Be-
dinpung, dass die Pflegewissen-
schaftlerin Ilka Lendner aus Solo-
thurn mitarbeite. So entstand das

Dreierteam des Projekts: lemand,
der die physikalischen Prozesse
des Kochens versteht; jemand,
der die Rezepte zubereiten kann,
und jemand, der welss, was es
heisst, Leute zu pflegen.

Das Ziel: durch schmackhaf-
tere, lustvollere Erndhrung eine

hihere Lebensqualitit im Alter
oder in Krankheit. Und das Wie-
dererlangen des sozialen Stellen-
werts des Essens, « Kein Wunder,
vergeht einem die Lust am Essen,
wenn man 365 Tage im Jahr pii-
riertes Allerlei auf dem Teller
hats, sagt Caviezel. Essen solle
Genuss sein kinnen, fiir alle
Menschen. Der Koch nimmt Le-
bensmittel in ihrer Struktur aus-
einander und setzt sie neu zu-
sammen - nun im Autausch mit
rwei Wissenschaftlern, Caviezel
hat eine Idee fiir ein Rezept, ldsst
es von Vilgis untersuchen und
diskutiert mit Lendner, wie die
Speise noch verbessert werden
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kiinnte. «Molekurales Kochen
kann mehr, als Leute in trendigen
Lokalen zum Staunen zu bewe-
gene, sagt Caviezel, Lebensmitrel-
Schiume, die sich im Mund auf-
losen, kimnen tiber das Aktivie-
ren des Geruchs- und des Ge-
schmackssinns den Appetit anre-

gen: Man gibt einem Patienten
den Schaum in den Mund und
durch das FEntfalten des Ge
schmacks bekomme er tatsich-
lich Lust aufs Essen, so Caviezel,
Leuten, die kaum mehr trinken,
kinne man einen Wiirfel geben,
der im Innern aus Fliissigkeit -
zum Beispiel einem Fruchtsafi -
besteht: Man isst und hat eigent-
lich getrunken. Caviezel erzihlt
diese Beispiele gerne. Erist {iber-
zeugt vom Projekt, dass das Max-
Planck-Institut als «die wissen-
schaftliche  Wiederentdeckung
der Gaumenfreudens betitelt.

« e Zubereitungs-Techniken
der Molekularkiiche  ermiigli
chen, dass Patienten Geschmi-
cke von Lebensmitteln erleben,
die sie in ihrer natiitlichen Forim
nicht zu sich nehmen kinnens,
sagt Caviezel. Die Monotonie
werde durchbrochen - und der
Sinn fiir Genuss, fir Geschimack
sel Bestandteil eines guten (oder
zumindest besseren) Lebensge-
fiihls.

Dies gelte fitr alle - bis zu Men-
schen, die im Sterben liegen. Der
Geschmack frischer Lebensmit-
tel, die so manipuliert sind, dass
man sie zu sich nehmen kann, sei
besser als eine Sonde im Bauch
oder eine piirierte Pampe.

Kein Experiment

«Das Projeki ist kein Experi-
ments, betont Caviezel, «sondern
ein Zeigen, Ein Zeigen, was mag-
lich wiire». Seit Januar wird im
Team gearbeitet und noch in die-
sem Jahr soll ein Buch erschei-
nen, eine Step-by-step-Anleitung
zur Erniihrung von hilfsbediicf-
gen Menschen mit Techniken der
molekularen Kiiche. «Es wird
Zeit, umzudenkens, sagt Caviezel.
«Wir tun im Bereich der Gastro-
nomie nichts fiir alte Leute». Der
Restaurant-Tester esse sich durch
die Schweiz und versuche, ver-
zweifelte Gastronomen auf den
rechten Kurs zu riicken, «<aber wo
bleibt der Altersheim-Tester?s,
fragt Caviezel. Die Menschen in



Heimen kiinnten sich erstens oft
nicht aussuchen, was sie essen
mbchten; zweitens kinnten sle
vieles gar nicht konsumieren.
«fAber nur weil jemand etwas
nicht in Originalform: zu sich
nehmen kann, heisst das nichr,
dass er aufl den Geschmack ver-
zichten musss, sagt Caviezel. Und
zwar nicht irgendwie kiinstlich
hergestellt, sondern in seiner
physikalischen Form verindert,

Cavieze] will, dass Essen wieder
ein Kommunikationsmittel wird:
Einerseits unterhalte man sich
hei spannenen Gerichten im
Speisesaal wieder Giber das Es-
sen; andererseits sei gutes Essen
Kommunikation im Individuum
selbst: Geschmack, Geruch, Kon-
sistenz wilrden bewusst wahrge-
nommen und so kiinne «ein Dia-
log der Sinne» entstehen.

Doch wird dieser ganze Auf-
wand nicht sehr teuer? «Neins,
sagt Caviezel, «molekulares Ko-
chen ist keine Frage des Geldes».
Es sei sogar billiger als das Ein-
kaufen von Fertigprodukten, Was
es brauche, sei Engagement und
der Wille, sich auf etwas Neues
einzulassen. Denn der Umgang
mit den Hilfsmitteln der Moleku-
larkiiche - zum Beispiel mit flils
sigem Stickstoll - miisse erst er-
lernt werden. Gastronomen, die
ihre Kiiche nicht nur aufpeppen,
sondern auch ihren Kunden an-
passen wollen, zeigt das Dreier-
team Caviezel, Vilgis und Lend-
ner einen moglichen neuen Weg,




