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Bei «Umami» gedeihen
Microgreens inmitten eines
kunstlichen Dschungels unter
100 Prozent naturlichen
Bedingungen — und das alles
mitten in Zurich.

m vierten Stock eines unschein-
baren Industriegebiudes in Ziirich
Altstetten. «Welcome to the Jungle»,
sagt Denis Weinberg und 6ffnet
schwungvoll die Ttr. Es ist das Tor
zu einer anderen Welt: Beinahe tro-
pisch feucht und warm ist die Luft, ein
grines Meer aus Pflanzen, Blittern,
Bliiten, Farnen, Moos, alles durchdrun-
gen von plitscherndem Wasser, in dem
sich Fische tummeln. Eine Oase und
gleichzeitig das Herzstiick einer einzig-
artigen Produktionsweise. Denn dieser
Dschungel ist nicht zu Dekorations-
zwecken da. Ein geschlossener Was-
serkreislauf mit Tieren und Pflanzen in
einem funktionierenden Okosystem er-
moglicht es «Umami», Microgreens un-
ter komplett natiirlichen und nachhalti-
gen Bedingungen zu produzieren. Wie
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kommt man als Quereinsteiger (Denis
Weinberg ist studierter Okonom) auf so
eine Idee? «Wir stellten uns irgendwann
die Frage: Warum kann man hochwer-
tige Lebensmittel nicht dort herstel-
len, wo sie konsumiert werden? In der
Stadt?» Fur Weinberg und Co-Griin-
der Robin Bertschinger war das nie ein
Widerspruch. Auf die Frage, wie man
zeigen kann, dass Okonomie und Oko-
logie keine Gegensitze sind, fanden sie
eine Antwort im Prinzip der Aquapo-
nik, einer Indoor-Permakultur mit ge-
schlossenem Wasserkreislauf. Durch
jahrelanges Learning by doing und der
Hilfe eines stetig wachsenden Teams
von Biologen, Umweltwissenschaft-
lern, Lebensmitteltechnologen und In-
genieuren stand irgendwann fest: Ja,
ein tadellos funktionierendes Okosys—

tem ist auch mitten in der Stadt mog-
lich! Und wieso ausgerechnet Micro-
greens, also junge, essbare Keimpflan-
zen? «Weil sie geschmacklich enorm
spannend sind und ausserdem sehr
schnell und nachhaltig angebaut wer-
den konnen», so Denis. Aus einem Sa-
men entwickelt sich ein Keimling, und
daraus eine Keimsprosse. Diese ldsst
man dann noch weiterwachsen, bis sich
sogenanntes Mikrogriin bzw. Blattgriin
oder eben Microgreen entwickelt. Das
alles geschieht in einem Zeitraum zwi-
schen 5 und 20 Tagen, je nach Sorte.
Kulinarisch interessant mach sie natir-
lich der Umstand, dass eine Pflanze im
Microgreen-Stadium die héchstmog-
liche Konzentration an Nihrstoffen
und Geschmack aufweist, bis zu 40x
mehr als ausgewachsen. Deshalb auch
der Name «Umami», so Denis, «es geht
um den vollen, geballten Geschmack».
Und so funktioniert das Ganze: Der
Dschungelbereich sorgt fiir die Aufbe-
reitung der Nihrstoffe; hier leben aus-
serdem Buntbarsche und andere Fische,
Garnelen, Muscheln, Schnecken, Al-
gen, Plankton, Pilze und diverse andere
Pflanzen. Das bio-vegetarische Fisch-
futter ist Gbrigens der einzige Input, der
von aussen kommt, ansonsten ist es ein
geschlossenes System. Die Wassertie-
re erzeugen nihrstoffreiches Wasser,
wihrend die Pflanzen gedeihen und das
Wiasser reinigen. So bendtigt man weder
kiinstliche Pestizide noch Antibiotika
oder Dungemittel. Das nihrstoffreiche
Wasser wird dann zu den tibereinander-
gestapelten Gestellen mit den Greens
hochgepumpt. Die Artenvielfalt erhoht
die Nihrstoftqualitit und das Wasser
wird auf natiirliche Weise rezykliert.
Auf einem Substrat aus Hanffaser

KOCHEN
10/2021



nehmen die Greens sofort Nihrstoffe
auf und wachsen zuerst im Dunkeln,
bis die Keimung stattfindet. Danach
werden sie dem Licht ausgesetzt und
die Fotosynthese kommt in Gang,.

Das alles ist ausserordentlich nachhal-
tig und effizient: Durch die vertikale
Anordnung lisst sich 9x mehr pro
Quadratmeter anbauen. Es braucht so-
mit kaum Platz, spart enorm viel Ener-
gie, ist Giberall realisierbar, ist saison-
unabhingig, braucht keine kiinstli-
chen Zusatzstoffe und ist zu 100 Pro-
zent natiirlich. Das Modell ist in jeder
Hinsicht zukunftsweisend. Doch wie
schmecken die Greens eigentlich?
Denis bittet zur Degustation.

Es ist verbliiffend: Der Biss in dieses
unscheinbare Pflinzchen (ein Radies-
chen-Green) entfaltet geballtes Radies-
chenaroma, wiirzige Schirfe inklusive

— beim Rucolagreen glaubt man, man
beisse in eine ganze Handvoll knacki-
gen Salat — und Erbsen-Microgreens
schmecken vollmundig und frisch. Ge-
ballter Geschmack ohne jegliche Ge-
schmacksverstirker. 600 bis 700 Kilo-
gramm dieser Greens werden bei «Um-
ami» pro Monat von Hand geerntet
und verarbeitet, etwa zum Proteinmix
(nussig im Geschmack und mit hohem
Proteingehalt dank Erbsen, Radieschen
und Sonnenblume), zum besonders
vitaminreichen Vitalmix (dank rosa
Rettich und Rotklee) oder zum herrlich
wiirzig-scharfen Powermix mit Dai-
kon-Rettich, rotem Rettich und Ru-
cola. Die Greens lassen sich wie Ge-
wiirze verwenden, einfach am Schluss
tber das Gericht geben, etwa tiber Sa-
late, Bowls, Pasta, fiir Sandwiches,
Smoothies, Suppen, Burger... «Unse-

re Greens konnen locker einen ganzen
Beilagensalat ersetzen und sind dabei
erst noch nihrstoffreicher», so Denis.
Wer nun auf den Geschmack gekom-
men ist, kann sich ohne Probleme sel-
ber ein Bild machen. «Wir haben hier
eine einzigartige Oase, die man mit al-
len Sinnen erfahren kann», sagt Denis.
Wer sich beispielsweise fiir die «Um-
ami Experience» entscheidet, erfihrt
bei einem Welcome Drink alles tiber
die Geschichte und Philosophie des
Unternehmens, erhilt eine Fithrung
durch das einzigartige Okosystem und
kann seinen Geschmackssinn bei einem
Microgreen-Taste-Game auf die Probe
stellen. Am Schluss wartet ein Apéro
riche mit Hippchen, Flammkuchen
und Salat — natiirlich mit dem geballten
Geschmack der Natur. Weitere Infos

auf www.eat-umami.ch/de/grow/tours *
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