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Engrosmarkt im Herdern Areal, 2021

Am Engrosmarkt werden jährlich 275’000 Tonnen rohe Früchte und Gemüse 
umgeschlagen. Damit ist der Engrosmarkt im Herdern Areal der grösster 
Frischmarkt in der Schweiz. Er versorgt sowohl die Stadt Zürich wie auch 
die umliegende Agglomeration. Nahrungsmittel sind wie die Architektur, 
Notwendigkeit und Kulturgut zugleich. Kann der Engrosmarkt mit seiner 
exzellenten logistischen Anbindung, städtischen Lage und dem reichen 
Angebot an rohen, pflanzlichen Lebensmitteln mehr als eine rationale Maschine 
zur Stadtversorgung sein? Die Erweiterung der bestehenden Logistik durch 
Produktion und öffentlichen Programmen dreht sich um die Schlüsselbausteine 
des menschlichen Körpers: Proteine.
Wie können neue pflanzliche Proteinquellen zum Kulturgut werden? Das Projekt 
sieht den neuen Engrosmarkt zugleich als Stadtküche, in der die Öffentlichkeit 
auf Lebensmittelingenieure, Landwirte, Köche, Logistiker und ein reiches 
Kulturangebot trifft.
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Importierter Rohstoff
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GSPublisherVersion 1.70.98.95

GSEducationalVersion

L-Histidin (His, H) 10 mg L-Isoleucin (Ile, I) 20 mg L-Leucin (Leu, L) 39 mg L-Lysin (Lys, K) 30 mg L-Methionin (Met, M) 15 mg

L-Tryptophan (Trp, W) 4 mg L-Valin (Val, V) 10 mgL-Threonin (Thr, L) 15 mgL-Phenylalanin (Phe, F) 25 mg

Neun essentielle Aminosäuren
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Kochkurs mit Lauren Wildbolz, 12. März 2021
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Edward Burtynsky: Manufactering 17 Deda Chicken Processing Plant, 2005
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Fleischatlas (Heinrich Böll Stiftung, 2021)
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Republik: Unser täglich Fleisch, 15.03.2021, Quelle FAO / Our World in Data
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Muskel, Faser, Protein
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Alchemie - Von der Magie zur Wissenschaft
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Stefan Wieser: Kochen im Wald, 2020
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Gordon Matta-Clark: Food, 1974
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Sollen neue pflanzliche Proteinquellen zu einem gesellschaftlich relevanten 
Kulturgut werden, kann dies nicht nur in einem Labor geschehen. Über 
die räumliche Beziehung zwischen frischen Rohwaren, Essständen, 
offenen Küchen, Restaurants, Produktionsanlagen, Stadtversorgung und 
Freizeitaktivitäten entsteht ein Angebot an Transparenz mit unterschiedlichsten 
Partizpationsmöglichkeiten. Kulinarisches und wissenschaftliches Know-How 
werden vereint, die Entkoppelung zwischen Produktion und Konsum wird 
aufgehoben. Können pflanzliche Proteinquellen zu einem Gut mit „Luxusstatus“ 
werden? Kann der Engrosmarkt als Stadtküche die Nahrungsmittelproduktion als 
Performance erlebbar machen? 
Der neue Engrosmarkt vereint den logistischen Umschlagplatz mit einer 
vertikale Produktions- und Kulturstätte, einer öffentlichen Stadtterrasse über 
den Gleisfeldern. Die Ankündigung seiner Einzigartigkeit über die ikonische 
Neonschrift transformiert sich in ein erlebbares Gebäude.
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Die Bezeichnung „Proteine“ leitet sich von dem griechischen Wort prοtéios (= 
erstrangig) ab.
Sie sind die wichtigsten biochemischen Funktionsträger und an allen vitalen 
Prozessen beteiligt. Für die jeweilige biologische Funktion ist die Anzahl und 
Abfolge der Aminosäuren im Molekül bzw. die räumliche Anordnung der Proteine 
entscheidend. Proteine werden vor allem für die Synthese körpereigener Proteine 
verwendet. Strukturproteine sind massgeblich am Aufbau von Zellen und 
Geweben beteiligt und bestimmen damit letztlich die Beschaffenheit der Gewebe 
und des gesamten Körperbaus. Sämtliche biologische Membranen enthalten eine 
Proteinkomponente, die je nach Konzentration die charakteristische Funktion 
bedingt.
Der tägliche Proteinbedarf pro Körpergewicht in kg am Tag liegt bei 0.83g. Bei 
einem Körpergewicht von 70kg entspricht dies 58g.
Neun Aminosäuren, bekannt als essentielle Aminosäuren, müssen mit der 
Nahrung aufgenommen werden.
Weltweit haben mehr als 60% der Proteinquellen des Menschen einen 
pflanzlichen Ursprung. In westlichen Gesellschaften beträgt dieser ca. 30%. In 
Debatten über Welternährung und Agrarwirtschaft wird die Zusammensetzung 
der heutigen Proteinquellen kritisch betrachtet. Neben ethischen Fragen 
der Massentierhaltung, dem Land- und Wasserverbrauch für Zucht und 
Futtermittelproduktion und dem klimarelevanten Methan und Lachgasausstoss, 
weisen tierische Proteinquellen weisen erhebliche „Veredelungsverluste“ auf. 
Durchschnittlich gehen 65-90% der für die Fütterung notwendigen Proteine und 
Nahrungsenergie verloren.
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eat planted: Poulet 2.0, 2020 (Bild: Annick Ramper / NZZ)
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eat planted: Poulet 2.0, 2020 (Bild: Annick Ramper / NZZ)
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eat planted: Poulet 2.0, 2020 (Bild: Annick Ramper / NZZ)

Infolge der stark wachsenden Nachfrage nach nachhaltigen Proteinen entstehen 
zur Zeit zahlreiche, noch junge Unternehmen die sich dem pflanzlichen 
Fleischersatz widmen. Eine Möglichkeit pflanzliche Rohstoffe künstlich zu 
veredeln liegt in der Nassextrusion. Dabei handelt es sich um das Prozessieren 
einer Mehlmischung aus Erbsenprotein und Erbsenfasern. Diese Mischung wird 
in den Extruder gefördert und dort mit Wasser und öl vermischt. Dabei wird diese 
Masse aus pflanzlichen Proteinen mittels zwei Förderschnecken geknetet, erhitzt 
und unter Druck gesetzt. Das Kochen verändert dabei die Struktur der Proteine. 
Am Ende des Extruder sorgen die Schnecken dafür, dass sich die pflanzlichen 
Proteinstränge parallel anordnen und so eine fasrige Struktur ergeben. Die 
fasrige Teigmasse wird nach dem Extruder in ein Kühlrohr gepresst und dort 
abgekühlt. Temperatur, Form der Düse und Druck entscheiden über die Struktur 
des Endprodukt.
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eat planted: Poulet 2.0, 2020 (Bild: Annick Ramper / NZZ)
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eat planted: Poulet 2.0, 2020 (Bild: Annick Ramper / NZZ)
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eat planted: Poulet 2.0, 2020 (Bild: Annick Ramper / NZZ)
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Stoffwechsel (Bild: Nike)
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Anni Albers: On Weaving, 1974



SKIZZEN



































BILDER


































