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Food Processing
'aile ou la cuisse (1976)
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Food Processing
Vom Handwerk zur Industrie — und zuriick?

Verfahren der Lebensmittelproduktion

Physikalisch
Tlele Verfahren
Entfernen von Schmutz und uners inschten Bestandteilen ‘Waschen, Sieben, Schalen, Entsteinen
Zerkleinem schneiden, Brechen, Mahlen, Schroten
Anreichem bestimmter Inhaltssto ffe Auspressen, Separieren, Filtrieren, Destillieren, Extrahiersn,
Eindampfen, Trocknen, Kristallisizren
Texturverdand erung des eingesetzten Rohstoffes Kneten, Dispergieren, Emulgieren, Aufschiumen
Haltbarkeit Erhitzen, Kithlen, Gefrieren, Trocknen, Bestrahlen, Hochdruck
Zerstiren von stirendenftoischen Substanzen Elanchieren, Kochen
BessereVerdaulichkeit, Bildungwvon Aromastoffen, Braunung Erhitzen, Braten, Kochen, Ddmpfen
Biologisch
Tlele Verfahren
stoffumeandlungen » Geschmack, Geruch, Textur, Genuss Garung, fermentative Sdusrung enzy matische Reaktionen
Haltbarkeit GArNE, Sduening
Chemisch
Tlele Verfahren
Geschmack und Textur Iusatz won Salz oder Zucker
Haltbarkeit Zusatz won Salz oder Zucker, Saure, Riuchem, Zusatz von

Konservigmungsstoffen

Frben Zusatz won farbenden Stoffen

Quelle: Prof. Dr. la g Hinrichs, Unkeersitat Hohen heim
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Food Design
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Naturlichkeit in der Ernahrung

1. Die gute Natur — Qualitatssicherheit, Reichhaltigkeit, Vorbildcharakter
2. Okologisch-nachhaltige Lebensmittelproduktion

3. Naturlichkeit als Additions- und Subtraktionsbegriff

Geht es genuin um Erndhrung oder geht es um dartber hinausgehende Projekte,
wie bspw. Landschafts- Heimat- oder generellen Naturschutz?

Werden ,radikale” oder ,reformistische” Semantiken in Bezug auf Veranderungen
bemiht? Werden bestehende Institutionen als sinnvoll eingeschéatzt oder sollen neue
Institutionen gegrundet werden?

Wird dem  _kulturellen Partikularismus® ein  naturaler Universalismus®
gegenibergestellt?

Ist der Wunsch eher den Eigenwert einer unberthrten Natur jenseits menschlicher
Eingriffe zu schltzen oder die Natur durch rationales und effektives Management zu

regulieren®?
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Umfassende Verarbeitung
gegen Lebensmittelverschwendung & fiir mehr kulinarischen Genuss

Copnyrinited Maternsl
THE CLASSIC COOKBOOK FROM THE
CIHEF OF ST, JOHN RESTAURANT

NOSE
TO
TAIL
EATING

A KIND
OF BRITISH
COOKING
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FERGUS HENDERSON
With an introduction by Anthony Boxrdain

VERLAG
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