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VON KATHRIN WERNER

ei dem Riihrei, das hier in der

Pfanne brutzelt, kann man die

uralte Menschheitsfrage end-

lich mal eindeutig beantwor-

ten: Was war zuerst da, die Hen-
ne oder das Ei? Das Ei war zuerst da, denn
es gibt gar kein Huhn dazu.

Eskommt allerdings sehr hithnereiartig
daher: Stockt und flockt sich in der Pfanne
zusammen — genau wie Rithrei vom Huhn.
Gleitet gldnzend und halbfeucht auf den
Teller — wie Hithnerriihrei. Es konnte
etwas mehr Salz vertragen, schmeckt aber
ansonsten ziemlich genau wie Rithrei. Es
isteine Nuance heller und beim Kauen viel-
leicht ein kleines bisschen gummiartig.
Aber esist sehr, sehr nah dran am Hithner-
ei. ,Ich weif}, es ist noch nicht hundertpro-
zentig perfekt, aber wir ndhern uns der
Sache®, sagt Josh Tetrick. Wenn er sein Ei
im Sommer in Amerikas Supermaérkte
bringt, wird man keinen Unterschied zum
Hithnerei mehr merken, verspricht er.

Tetrick, 33 Jahre alt, T-Shirt, Turnschu-
he, Wuschelfrisur, ist der modernste Eier-
mann der Welt. Dabei ist die Substanz, an
der seine Forscher gerade tiifteln und die
bislang erst eine Hand voll Testesser pro-
bieren durften, genau genommen natiir-
lich kein Ei. Wikipedia schreibt: ,,Das Eiist
einfrithes Stadium der selbstédndigen Fort-
entwicklung eines eilegenden Tiers.“ Doch
Tetricks Ei hat kein Tier gelegt, es ist rein
pflanzlich, vegan und bio und gentechnik-
frei. Es enthélt genauso viele Vitamine wie
Ei, aber kein Cholesterin. ,,Beyond Eggs“
hat er es getauft — also jenseits von Eiern.
Das Labor-Riihrei ist das neueste Produkt
seines Start-ups Hampton Creek Foods.
Bill Gates und die grofiten Namen der Wag-
niskapital-Finanzinvestoren aus dem Sili-
con Valley haben in das Unternehmen in-
vestiert. Auch Gates hat das falsche Ei
schon probiert. Und fiir gut befunden.

Willkommen in der Zukunft des Essens.
Hampton Creek ist eines der heiflesten
Start-ups einer stark wachsenden Indus-
trie, die man Food Engineering nennt. Die
Firmen eint die Suche nach der Wunder-
nahrung: Sie soll gesiinder, preiswerter
oder umweltfreundlicher sein — oder am
besten alles gleichzeitig. Neben Hampton
Creek gibt es Unternehmen, die milchfrei-
enKése erfinden, natriumérmeres Salz, zu-
ckerfreie Biosiifligkeiten, Hithnchenersatz-
fleisch auf Pflanzenbasis oder Hamburger
aus dem Reagenzglas. Die grofite Neuig-
keit daran: das Hightech-Essen soll genau-
so gut schmecken wie die herkémmliche
Variante. ,,Die Nahrungsindustrieist einka-
puttes System sagt Tetrick. ,,Wenn wir
jetzt ganz von vorn iberlegen wiirden, wie
wir die Menschheit erndhren wollen, wiir-
den wir garantiert keine Legebatterien
und Riesenmastbetriebe erfinden. Wir
arbeiten daran, das System zu heilen.

,Das Ei ist schon ein sehr
gutes Produkt®, sagt
der Unternehmensgriinder

In einem alten Lagerhaus mitten in San
Francisco hat Tetrick ein Labor und die
Testkiiche eingerichtet. Im Eingang liegt
sein Golden Retriever Jake auf dem Sofa.
Hohe Decken, Liiftungsrohre darunter, Be-
tonfufiboden, das Mobiliar sieht aus wie
im Chemieraum in der Schule. Es riecht
aber deutlich besser hier. Im Testofen ba-
cken stdndig verschiedene Chocolate Chip
Cookies, schlieffilich muss das Ersatzei
nicht nur in der Pfanne, sondern auch im
Keks funktionieren. Es klappt schon ganz
gut: Die veganen Cookies schmecken ge-
nauso wie Schokoplatzchen mit richtigen
Eiern - sie sind weich, dick, fluffig und
stfl. Hinten im Labor zerbroseln weif3bekit-
telte Biochemiker Pflanzen und reduzie-
ren sie auf die darin enthaltenen Proteine.
Die Molekiile kommen dann in
verschiedene Losungen, um sie mit Eiern
zuvergleichen. In Dutzenden Pipetten war-
ten die Eiweifle auf ihre Testergebnisse.
Wenn die Wissenschaftler mit ihnen fertig
sind, sehen die Proteine aus wie goldbrau-
ne Zuckerkérnchen. Dann gehen sie weiter
andie Cookie-Experten oder die Mayonnai-
se-Abteilung.

2500 unterschiedliche Pflanzen, vor
allem Bohnen und Getreide, hat Hampton
Creek schon getestet. Welche es sind, ist
streng geheim. Tetrick und seine Leute ver-
suchen, Pflanzenproteine zu finden, die
dhnliche Eigenschaften wie Hithnereier ha-
ben. Esist eine mithsame Suche. ,,Das Eiist
schon ein sehr gutes Produkt®, sagt der Un-
ternehmensgriinder. ,Wir suchen eine
Pflanze, die genauso gutist oder sogar bes-
ser“ 22 verschiedene Funktionen haben er
und sein Team identifiziert, die der Ei-
Ersatz kopieren muss: In der Pfanne muss
er stocken, er soll Kekse braun werden las-
sen, Mehl zusammenkleben und Kuchen
wie Eischnee fluffig machen. Und er soll
Wasser und Ol binden fiir Mayonnaise.

Flir Mayonnaise sind die Food-Ingenieu-
re schon flindig geworden, sie verraten
auch den Namen der Pflanze, aus der der
Ei-Ersatz stammt: eine Gattung der kana-
dischen gelben Erbse. Tetrick holt ein
Schaélchen hervor. ,Das ist es, das Zauber-
mittel sagt erund rithrtin den Erbsen her-
um. Die Erbsen-Eiweifle zusammen mit
Ol, Wasser, Essig und Gewiirzen ergeben
Just Mayo. Die vegane Mayonnaise gibt es
seit vier Monaten bei der amerikanischen
Bio-Supermarktkette Whole Foods zu kau-
fen, fiir 4,49 Dollar pro Glas. Der Verkaufs-
start war der Durchbruch fiir Hampton
Creek Foods. Just Mayo schmeckt genau
wie Eier-Mayo.

Die Nahrungs-Start-ups sind das néchs-
te-grofe Ding fiir Finanzinvestoren. 2012
steckten sie schon 350 Millionen Dollar in
die junge Branche, 2008 waren es noch
nicht einmal 50 Millionen, hat CB Insights
berechnet, eine Firma, die Ausgaben der
Venture-Capital-Branche verfolgt. ,Es
gibt keine Hinweise, dass dieser Trend
demnéchst endet® sagt CB-Insights-Chef
Anand Sanwal. Auch Khosla Ventures in-
vestiert noch in eine Handvoll weiterer
Food-Firmen. Die Wagniskapitalgeber se-
hendie Trends aufihrer Seite: Die Mensch-
heit wéchst, bis 2050 werden wir statt jetzt
sieben rund 9,6 Milliarden sein. Und die
wachsenden Mittelschichten in China und
Indien wollen Fleisch, Eier und Milch.
Rund 20 Prozent des Eiweifles in unserer
Erndhrung stammt heute von Tieren.

In den vergangenen 20 Jahren hat sich
der Fleischkonsum schon verdoppelt, bis
2050 wird sich die Nachfrage noch einmal
verzweifachen. Doch so viele Tiere gibt es
nicht. Sie zu fiittern, ware kaum méglich.
Es bréuchte gigantische Massen an Land
und Wasser. Und Tiere scheiden Schadstof-
fe aus wie Kohlendioxid, den Klimakiller.
Laut Studien miisste der Anteil der tieri-
schen Eiweifle in der Erndhrung auf finf
Prozent sinken.

AnFleischersatz arbeiten zahlreiche Fir-
men, es gibt schon falsche Ente in vielen
Chinarestaurants, allerlei Sojabratlinge
und den Tofurkey, der Ersatz fiir den ameri-
kanischen Truthahn an Thanksgiving.

Die Firma Beyond Meat stellt Ersatz-
huhn-Streifen her. Auch hier investieren
Khosla Ventures und Bill Gates, um sie ge-
schmacklich n&her an richtiges Fleisch zu
bringen und aus der Okoecke zu holen.
Gates rat auf seiner Website zu einem
Rezept fiir Chicken-free Tikka Masala mit
Beyond Meat. In den Niederlanden hat ein
Forscher mit Geld des Google-Mitgriin-
ders Sergey Brin einen Rindfleisch-Ham-
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Zauber-Ei

Mit einem Ersatzprodukt
aus dem Labor
will Josh Tetrick die Legehenne
tiberfliissig machen.

Es soll so gut schmecken
wie das Original.

Die machtige Eier-Lobby
ist schon nervos.

Ein Besuch in San Francisco

burger im Reagenzglas geziichtet. Er hat
Muskelfleisch-Stammzellen ~ vermehrt.
Der erste Fleischklops kostete 325 000 Dol-
lar, der Geschmack ist offenbar ausbau-
fahig — aber mit der Zeit wiirden Kosten sin-
kenund der Geschmack verbessert, hoffen
die Forscher.

Vor zwei Jahren noch konnte sich Jake
Tetrick nicht vorstellen, Unternehmer zu
werden. Er kommt aus Alabama, redet mit
Stidstaatenakzent, hat im College halbpro-
fessionell Football gespielt und sagt gern
mal ,,fuck® Seine Eltern, erzahlt er, hatten
mit Unternehmensgriindungen nichts am
Hut - und mit veganer Erndhrung erst
recht nicht. Er kann sich gut daran erin-
nern, wie er nach der Schule in der Kiiche
riesige Berge Chicken Wings verdriickt
hat. ,Jetzt habe ich immer meinen Dad

-

beim Einkaufen im Supermarkt vor Au-
gen“, erzahlt er. ,Wir miissen Kunden wie
meinen Dad {iberzeugen, normale Leute,
die unsere Produkte nicht wegen ihres
Gewissens, sondern wenn {iberhaupt nur
wegen des Preises kaufen.

Das wird nicht leicht. Fiir die meisten
Menschen, die sich um Tierhaltung nicht
weiter kimmern, ist es ein weiter Weg zum
veganen Ei. Das klassische amerikanische
Frithstiick mit einem falschen Ei darin
diirfte fiir die meisten unvorstellbar sein.
Laut US-Landwirtschaftsministerium isst
der Durchschnittsamerikaner jedes Jahr
251Eier. Mit 15 Cent pro Ei seien Hithnerei-
er die mit Abstand gilinstigste Quelle von
hochwertigem Protein. Und wer sein Spie-
gelei liebt, will Eiweifs und Dotter, keine
breiartige Masse wie Beyond Eggs.
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Manchmal merkt man das falsche Ei nicht, beispielsweise in
Mayonnaise. Aber beim Friihstiick wiirde man doch
gern den Dotter sehen. FOT0S: M.-A. KOENIG/STYLING: E. SCHMIDT-SICKING; PR (2)

Der Mensch isst, was er kennt. Bei Pro-
dukten wie Mayonnaise, in der Eier unter-
geriihrt sind, kann man die Verbraucher
noch eher iberzeugen als beim Rithrei, wo
das Ersatzprodukt direkt auf der Zunge
liegt. Aber das geniigt Tetrick nicht, er will
das Ei ganz abschaffen. Wie sich Men-
schen erndhren, hat sich iiber Jahrtausen-
de entwickelt. Tetrick will es binnen weni-
ger Jahre revolutionieren. Aber: ,Essen ist
eine sehr kulturelle Sache, das hingt fiir
viele Leute stark mit ihrer Identitit zusam-
men, da sind sie konservativ.

Nach der Uni hat Tetrick sieben Jahre
lang in Afrika gearbeitet. Er hat in Kenia
bei einer Initiative fiir Unternehmensgriin-
der mitgemacht, fiir einen Verein ver-
sucht, die Investitionsbedingungen in Libe-
ria zu verbessern, und in Stdafrika mit
Straflenkindern gearbeitet. ,,Es war wahn-
sinnig inspirierend. Am Ende war ich aber
furchtbar frustriert, wie langsam alles vor-
an ging®, erzéhlt er. ,Ich wollte etwas er-
reichen“ Mit einem Schulfreund, der fiir
eine Tierschutzorganisation arbeitet, un-
terhielt er sich damals {iber veganes und
gesundes Essen — und die Frage, warum
die Groflkonzerne immer noch Eier aus
Kafighaltung verwenden. ,,Alles andere ist
zu teuer”| sagte der Freund. ,Man miisste
eine glinstigere Variante erfinden“ Und
das tat Tetrick.

Wenn man Hithner besser hélt, wird es
automatisch teurer, sagt der Griinder.
,Das geht gar nicht anders. Billiger wird es
nur, wenn man das Huhn komplett aus
dem System entfernt.“ Er zog zuriick nach
Amerika — und griindete Hampton Creek
Foods. Sein ganzes Erspartes ging am
Anfang dafiir drauf. Er stellte die besten Le-
bensmitteltechniker, Biochemiker, Kéche
und Bécker ein, die er finden konnte. Zwei
Jahre ist das nun her.

Die Eierbranche arbeitet seit Jahrzehn-
ten daran, die Herstellung effizienter zu

machen - aber um Federvieh kommt sie
bislang nicht herum. Effizienter heif3t dar-
um meist, dass die Hithner unter immer
industrielleren Bedingungen leben. Die
Hennen der Welt legen jedes Jahr mehr als
1,1 Billionen Eier (American Eggboard), 99
Prozent der amerikanischen Hennen leben
in winzigen Kéfigen, in denen sie nicht mit
den Fliigeln flattern kdnnen, heif’t es bei
der Tierschutzorganisation Peta. Ein Tier
lebt auf der Flache eines DIN-A4-Blattes.
Laut der britischen Organisation Compas-
sion in World Farming kommen mehr als
60 Prozent aller Eier der Welt von Hithnern
in Kéfighaltung; die EU hat wenigstens die
Minikéfige Anfang 2012 verboten.

Veganer sollen nicht die
einzige Zielgruppe sein.
Sie wiire auch viel zu klein

Im Eingang von Hampton Creek Foods
héngt ein Monitor, hier zeigt Tetrick Bilder
von Hithnern in den Legefabriken — als Er-
innerung, warum sie das hier tun. ,Aber es
geht nicht nur um Respekt vor Lebewe-
sen“ sagt er. ,Diese Tierhaltung fordert
Krankheiten wie die Vogelgrippe, an de-
nen dann Menschen sterben. Und sie zer-
stort die Umwelt.“ Hithner miissen fressen,
die Futtermittelproduktion kostet Agrar-
flache und verbraucht Diinger, Legebatte-
rien miissen beheizt und beleuchtet wer-
den, die Tiere bekommen Antibiotika, die
aufwendig produziert werden miissen.
Und so weiter. Und die Nachfrage nach Ei-
ern steigt weltweit, von 14 Millionen Ton-
nen im Jahr 2000 soll sie auf 38 Millionen
2030 steigen. Eine weitere Zahl ist wichtig:
Das Verhéltnis von Energiebedarf zu Ener-
gieausstof}, bei Eiern liegt esbei 39 zu eins.
Fiir jede Kalorie, die im Ei steckt, wird also
39-mal so viel Energie in der Eierproduk-
tion aufgebracht. ,Das ist nicht die
Zukunft® sagt Tetrick. Bei Beyond Eggs
liege die Ratio bei zwei zu eins.

Die Reaktion der 55,5 Milliarden schwe-
ren Eierindustrie: Sie nimmt das Start-up
aus San Francisco ernst. Der Interessenver-
band American Egg Board - ja, den gibt es
tatsichlich - kauft Google-Werbung. Wer
nach Beyond Eggs sucht, sieht Anzeigen
auf der Ergebnisseite, die fiir Hithnereier
werben und auf www.incredibleegg.org
fiihren. ,,Ist doch ganz normal, so etwas ma-
chen viele Firmen. Wir wollen schliefllich
iiber die Vorziige von Eiern informieren®
sagt Eier-Préasidentin Joanne Ivy. ,,Uns ist
schon bewusst, dass es das Unternehmen
gibt‘Nein, nein, Angst, iberfliissig zu wer-
den, habe die Industrie nicht. , Eier sind ge-
sund und lecker, und die Menschen lieben
sie! Ivy ist sich sicher, dass Ersatzeier eine
Nische bleiben, zum Beispiel fiir die Indus-
trie, dass die Menschen aber nicht bereit
sind, ihr echtes Ei mit Eigelb und Eiweif3
aufzugeben. ,Nichts kann das Ei ersetzen.
Die Leute wollen natiirliches Essen, das sie
kennen, nicht Tausende Inhaltsstoffe auf
der Verpackungsbeilage.

»Flr michist diese Tierhaltung alles an-
dere als natiirlich, sagt Tetrick. ,,Der Eier-
industrie geht es doch nur darum, die Ge-
winne zu maximieren Der 32-Jdhrige ist
Veganer. So viel davon reden will er aber
nicht. Schliefilich sollen Veganer nicht sei-
ne einzige Zielgruppe sein, sie wére auch
viel zu klein. Der erste Schritt ist der leich-
tere: Sein Ersatzei soll in der Industrie zum
Einsatz kommen, die immerhin rund ein
Drittel aller Eier zu Kuchen und Sofien ver-
arbeitet. 48 Prozent billiger sei Beyond
Eggs derzeit in der Produktion im Ver-
gleich zu Hithnereiern — das ist ein schla-
gendes Argument fiir die Lebensmittel-
industrie, sagt Tetrick. Und ob im Keks
nun Ei ist oder Ei-Ersatz, sei den Konzer-
nen egal, solange das Ersatzei genauso gut
funktioniere. ,,Die Nachfrage istriesig®, be-
hauptet Tetrick. Er hat schon Partnerschaf-
ten mit mehreren Grofikonzernen, die Be-
yond Eggs in der Grof¥fabrik testen. Mit
wem, darf er nicht sagen. Eine Fast-Food-
Kette, eine der grofiten der Welt, priife ge-
rade, die Mayo durch Just Mayo zu erset-
zen, sagt Tetrick. Er hat schon drei Fabri-
ken in Amerika, die Just Mayo und den ve-
ganen Platzchenteig auf Basis von Hirseei-
weifd herstellen. Er kommt bald auf den
Markt.

Das kommt auch bei Wagniskapital-
gebern gut an. Sechs Millionen Dollar hat
Tetrick bereits eingesammelt, der Grof3teil
des Geldes stammt von der Finanzfirma
von Vinod Khosla, dem Griinder des Com-
puterkonzerns Sun Microsystems, ein Star
in der Investorenszene. Es sei nicht sehr
schwer, Investoren zu finden, sagt er. ,,Vie-
le Wagniskapitalfirmen glauben, dass wir
fir eine nachhaltige Wirtschaft richtige
Technologiespriinge brauchen, wie von
der Kutsche zum Auto. Die wollen sie finan-
zieren! Tetrick stellt gerade eine Menge
Leute ein, das Lagerhaus in San Francisco
istzuklein geworden, bald zieht das Unter-
nehmen um. Es sind die nichsten Schritte
flir seinen groflen Plan: die Menschen zu
iiberzeugen, ihr leckeres, geliebtes Hithner-
ei aufzugeben. , Ich bin Optimist® sagt er.
,Wir werden das Ei bald tiberfliissig ma-
chen

Joshua Tetrick wurde
1980 in Birmingham,
Alabama, geboren. 2011
griindete er mit seinem
besten Freund Josh Balk
Hampton Creek Foods. Er
ist Veganer, Tierschiitzer,
schreibt fiir die Huffing-
ton Post und hdlt Vortra-
ge, darunter bei TED.
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