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New Food City
Food-Start-ups revolutionieren
die Lebensmittelbranche. Ein
Besuch bel einigen Pionieren
|n New York
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- ! 2 - ngefangen hat alles in einem
: e ‘ \ Kiihlschrank in John Ratliffs

) WG-Kiiche. Dort hingen die
ersten Didrme gefillt mit selbst zerleg-
tem, grob gewolftem und scharf gewiirz-
tem Schweinefleisch zum Trocknen und
Reifen. Die halben Tiere dafiir fuhren
verpackt in groflen Pappkartons mit dem
Fahrstuhl auf die Etage ins New Yorker
Wohnhaus. Gott sei Dank befand sich
im Erdgeschoss ein Sofahindler, erinnert

Places nicht nur fiir die digitale, sondern auch fiir die kulinarische Klasse

er sich. So gab es immer reichlich grofle
Pappkartons um den halb legalen Fleisch-
transport zu kaschieren.
BrOOklyn ist in Wir stehen in der Kiihlzelle, in der
jungster Zeit zu heute seine Wiirste und Schinken reifen:
. . Salami, Coppa und N’Duja, eine feine
einem Magnet far Mettwurst sizilianischer Art mit reich-
Grinder gewo rden. lich Peperoncino. Es ist ein Walk-in und

y i i trotzdem ist zwischen den Regalwagen
Uberall sind in galwag
h l kaum Platz fiir zwei Menschen. Vor vier
€ ema Igen Jahren ist Ratliff mit seiner Metzgerei
Fabriken und Ends Meat nach Industry City gezogen,
A eines der grofiten Kreativquartiere New
Lagerhausern g q
.. Yorks. »Ich habe hier eine hervorragende
Grunderzentren &

Umgebunge, sagt der hinenhafte Mann
entstanden mit dem hellrotbraunen Bart. Seine
Waurstwaren gibt es nicht nur als Sand-
wich vorne im Laden, Ends Meat belie-
fert von Industry City aus auch einige
der besten Restaurants der Stadt. Ratliff
ist Griindungsmitglied von Butcher’s Ma-

nifesto, einer weltweiten Vereinigung von

Metzgern, die sich gemeinsam verpflichtet
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Griinder John Ratliff
hat erst in seiner WG-Kiiche gewurstet,
vor vier Jahren ist er nach Industry City
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Brooklyn, einst armes Arbeiter-
viertel europaischer Immigranten

andert sein Gesicht

Die Food-Start-up-
Szene boomt, nicht
nur in den USA.
Weltweit wurden
2018 sechs Milliar-
den Dollar in diesen
Bereich investiert,
doppelt so viel wie
2017

haben, das alte Handwerk zu bewahren,
mit mehr Respekt vor Tier und Umwelt.

Auf neunundzwanzigtausend Qua-
dratmetern ist in ehemaligen Lagerhiu-
sern Fliche fiir Start-ups aus Mode, De-
sign, Film, Architektur, Medien, aber
auch aus dem Nahrungsmittelbereich
entstanden. Brooklyn im Sidosten New
Yorks ist in jiingster Zeit zu einem Magnet
fiir Entrepreneurs geworden. Von oben in
Williamsburg bis unten nach Gravesend
sind in ehemaligen Fabriken und Lager-
hiusern Griinderzentren entstanden. In-
cubators nennen sie sich meist, Brutkisten:
die Navy Docks, das alte Pfizer Building
oder das Army Terminal. Nur San Fran-
cisco hatte im vergangenen Jahr noch
mehr Start-up-Griindungen.

In Industry City hat sich auch Le-
bensmittelhandwerk angesiedelt. Hier
werden Bier und Sake gebraut, und man
kann auch den Chocolatiers, Patissiers und
Eismachern zusehen, sie arbeiten hinter
groflen Glasscheiben.

Die Food-Start-up-Szene boomt,
nicht nur in den USA. Weltweit wurden
2018 sechs Milliarden Dollar in diesen Be-
reich investiert, doppelt so viel wie 2017.
Das reicht weit tiber die Lebensmittelpro-
duktion hinaus: Es ist eine Griinderszene,
die versucht, die technologischen Innova-
tionen wie Blockchain, Big Data, Robotic
und KI auch fir die Lebensmittelprodukti-
on einzusetzen, vom Acker bis zum Teller.

Das beginnt mit Drohnen, die Acker
tiberwachen, und geht weiter mit Urban
Farming, also Feldern, die nicht auf dem
Land, sondern mitten in der Stadt liegen,
auf Fabrikdichern etwa. Mit der Block-
chain-Technologie ist es méglich, jede
Zutat von Anfang bis Ende zu beglei-
ten, sodass der Kunde weif}, auf welchem
Fleckchen Erde sein Salat stand und wie er
aufgewachsen ist.

Manche halten das fiir die nichste
Revolution der Nahrungsmittelwirtschaft,
weil die Technologie erlaubt, mit der Mo-
nokultur und dem Raubbau Schluss zu
machen, mehr Vielfalt auf den Teller zu
bringen, und das vor allem klimafreundli-
cher als bisher. Um zu erfahren, was diese
Menschen antreibt, muss man mit Eve Tu-
row-Paul reden. Die Zweiunddreifigjihri-
ge hat 2015 The Tuste of the Generation Yum

verdffentlicht. Bei einem Cappuccino in
einem Café in Park Slope erzihlt sie, dass
die Frage, warum um sie herum alle mit
dem Smartphone ihr Essen fotografierten,
Ausléser fiir das Buch war.

Sie sammelte Studien, fithrte Inter-
views mit Gleichaltrigen, sprach aber auch
mit Experten wie Anthony Bourdain oder
Michael Pollan. Thr Buch beschrieb erst-
mals, welch hohen Stellenwert Essen fiir
die Millennials, die zwischen 1982 und
2002 Geborenen, in den USA hat. Acht-
zig Millionen gibt es davon in den USA,
ungefihr die Hilfte davon bezeichnet sich
selbst als Foodies. Nicht nur sie, auch die
andere Hilfte, so sagt Turow-Paul, inter-
essiert sich mehr fiirs Kochen, fiir Zutaten
und firs Essengehen als alle Generatio-
nen vor ihr. Und das gilt nicht nur fiir die
USA, auch Zahlen aus Westeuropa legen
das nahe. Sie gehen ofter essen als jede
andere Altersgruppe, zweiundvierzig Pro-
zent der Millennials besuchen einmal im
Monat ein Fine-Dining-Restaurant, dop-
pelt so oft wie ihre Eltern.

»Ernihrung ist in der Generation Y ein
Jester Teil der Identitit geworden, mebr als
Musik oder Autos«, schrieb Turow. Das
seien Statussymbole der Vergangenheit.
Und mit dem Fokus auf den Teller steigt
auch das politische Bewusstsein fiir das,
was daraufliegt. »Die Klimakrise«, sagt sie,

»hat das noch einmal entscheidend verstirkt.«

Wer die Protagonisten der neuen Foodsze-
ne kennenlernt, trifft auf Quereinsteiger:
Programmierer, Informatiker, ehemalige
Banker, Leute aus dem Modebereich. Im
Fleishers, schrig gegeniiber dem Café, war
der Headbutcher urspriinglich Strafver-
teidiger: Jason Yang ist fir die Workshops
und Anleitung junger MetzgerInnen zu-
stindig. Verdient hat er als Anwalt gut,
erzihlt er, und man staunt, dass der klei-
ne Mann nicht zusammenbricht, als er
dabei ein riesiges Rinderrippenstick auf
den hélzernen Zerlegetisch hievt. Doch
irgendwas fehlte: die Arbeit mit den Hin-
den, die Verbindung zum echten Leben
und den Lebensmitteln.

Nun steht er als Ausbildungsleiter
im neu erdffneten Workshopraum der
Metzgerei in Brooklyn. Fleishers gilt in
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Die Altersgruppe ist mehr an Essen |ntere55|ert als jede Generation vor ihr,
sagt Eve Turow-Paul. Das ist sogar wichtiger als Autos oder Musik

QuerelnstelgerJason Yang
hat den _Anwaltsberuf an den Nagel gehangt




den USA als Pionier der Craft-Butchery-
Szene, 2004 gegriindet, um das Fleisch von
Tieren aus biuerlicher Landwirtschaft vor
den Toren der Metropole New York zu ver-
arbeiten, mit dem Fokus auf Transparenz
und Ethik. Hinter den groflen Glasschei-
ben, die den Raum von der Strafle einseh-
bar machen, sollen bald nicht nur Lehr-
linge halbe Tiere zerlegen, sondern auch
Kunden in Kursen die Grundlagen des
ethischen Fleischkonsums kennen lernen.

»Um jemandem die Grundlagen bei-
zubringen, brauche ich ein bis zwei Mona-
te«, sagt Jason, »danach kann hier jeder mit-
arbeiten und lernt den Rest beim Machen.«
Jason hat bereits viele so ins Fleischhand-
werk eingefithrt, Teilnehmer aus den
USA, Kanada aber auch aus Japan waren
schon dabei. Eine klassische Metzger-
lehre mit Meistertitel gibt es in den USA
nicht. Schon gar keine, die auf die Verar-
beitung ganzer Tiere vom lokalen Bau-

ernhof ausgelegt ist. Wer das Handwerk
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Umgebung zum Wachsen bereitstellen

lernen will, ist auf ein Szene-Netzwerk
und kenntnisreiche Mentoren angewie-
sen. Withrend in Deutschland Lehrlinge
bei schmalem Gehalt mehrere Jahre mit
ihrer Ausbildung beschiftigt sind, lernen
Butcher und Butcherrettes in den USA
bei intensiven Praktika oder mehrmo-
natigen Workshops die handwerklichen
Grundlagen. Das macht es leichter fiir
Quereinsteiger, und gilt tibrigens fiir das
gesamte fraditionelle Lebensmittelhand-
werk. Die andere Seite ist: Lohn erhilt
dabei niemand, der Lebensunterhalt muss
anders aufgebracht werden. In New York
durchaus eine Herausforderung.

Woas nicht nur bei den Craft Butchers
auffillt: wie offen mit Wissen umgegan-
gen wird. Es wird bereitwillig geteilt, jeder
interessierte Besucher bekommt auf jede
Frage eine Antwort. Bei Meathook oder
Dickson’s Farmstand wird direkt am Tre-
sen zerlegt und gewurstet. Was sich heu-
te besonders lohnt, oder welcher Cut da

a,.;”'
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Vertical Farm M
Bei Square Roots wachst Basilikum
in Schiffscontainern
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vor einem liegt, wird den Kunden direkt
vom Zerlegetisch zugerufen. Es ist eine
Open-Source-Kultur, die Menschen wis-
sen: Neues entsteht immer durch unkon-
ventionelle Begegnungen und dem Sich-
gegenseitig-Zeigen.

Radikale Transparenz ganz anderer Art
findet man auf Kriuterpackungen: ein QR-
Code, der auf eine Website fiihrt, die genau
verrit, wo die Pflanzen herkommen, wer
sie gesit und geerntet hat. Unsere sind auf
einem Parkplatz in Brooklyn gewachsen.

Square Roots ist ein Pionier des Urban
Farming. Die Firma sitzt im Pfizer Buil-
ding, einer ehemaligen Medikamenten-
fabrik des Pharmariesen in Brooklyn,
die seit rund zehn Jahren ebenfalls Food-
Start-ups Heimat bietet. Square Roots
verkauft in den umliegenden Biomirkten
hyperlokale Kriuter, vor der Fabrik stehen
zwischen Foodtrucks drei Schiffscontai-
ner. Hier wachsen Basilikum, Minze, Ko-
riander. Die Idee dahinter ist, so weit wie
méglich Ressourcen zu schonen, inklusive
kurzer Wege zum Verbraucher. Die Con-
tainergirten konnen tberall aufgestellt
werden: auf Hausdichern, Brachflichen,
notfalls sogar in Tiefgaragen. Im Inneren
werden die Kriuter computergesteuert mit
genau so viel Licht, Wasser und CO3 ver-
sorgt, wie sie brauchen. Damit nicht ein
Tropfen verloren geht, wachsen die Kriuter
in Siulen, die vom Boden zur Decke fiih-
ren, so dringt das Wasser effektiver durch
die Erde. Man nennt das Vertical Farming.

»Der US-Farmer ist im Schnitt achtund-
fiinfzig Jahre alt«, schreibt Square Roots
auf seiner Website. »Wenn wir die Ernih-
rung verdndern wollen, miissen wir jungen
Leuten neue Wege aufzeigen, erfolgreich in
der Landwirtschaft Karriere zu machen.«
Die Idee: Prinzipiell kann jeder Stidter
mit einem Square-Roots-Container zum
Nebenerwerbsbauern werden. Bisher ste-
hen die Container nur auf dem Parkplatz
des Pfizer Building, aber Square Roots hat
im Frihjahr eine Partnerschaft mit einer
Einzelhandelskette geschlossen.

Big Food wird kleiner, Small Food
wird vielfiltiger — das ist die Perspekti-
ve, aus der viele in der Szene ihren Zu-
kunftsoptimismus beziehen, es gibt kaum
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Big Food wird
kleiner, Small Food
wird vielfaltiger

- das ist die Per-
spektive, aus der
viele in der Szene
ihren Zukunftsopti-
mismus beziehen

einen, der nicht diese Zahlen kennt: Bis
2050 wichst die Menschheit auf fast zehn
Milliarden. Um alle satt zu machen, sa-
gen die Vereinten Nationen, muss sich die
Lebensmittelproduktion bis dahin ver-
doppeln — und sich die Ernihrungsweise
indern, wenn das Klima nicht kollabieren
soll. Das erfordert fiir viele eine Revoluti-
on. Noch weitere Industrialisierung, noch
groflere Acker, noch mehr Tiere in Mas-
senstillen? Ein Horrorszenario. »Essen
kann die Welt retten«, so hat Eve Turow-
Paul die Hoffnung zusammengefasst, die
viele antreibt.

Das Haus 148 Lafayette Street liegt mit-
ten in SoHo. Auf drei Etagen gibt es hier
Coworking-Riume. Tritt man aus dem
Lift, erwartet man, auf einen Empfang zu
treffen, auf arbeitsame Stille, aber nicht
auf Cocktails, Schnittchen, Chili sin car-
ne und lautes Stimmengewirr. Es ist eine
interne Feier, der Anlass: die Griindung
des WeWork Food Labs — eines Labors
fiir Food-Start-ups. Menachem Katz be-
obachtet die jungen Griinder, die sich hier
kennenlernen, mit einem kleinen Licheln.
Der Mann mit rasiertem Kopf hat etwas
Gandhihaftes, sogar die Stimme erinnert
an Ben Kingsley. Er ist der Chef des New
Yorker Food Lab und erzihlt, wie es zu
der Idee kam.

WeWork, inzwischen grofiter Mieter
von Biiroflichen in New York, bietet schon
seit Langem nicht einfach nur Schreibti-
sche und Biiros an. Es geht um weit mehr
Infrastruktur: Beratung, Training, Ver-
netzung, Know-how — vor allem fiir Men-
schen, deren Geschiftsidee noch nicht
ganz ausgereift ist. Accelerator nennt man
das in der Start-up-Welt: Beschleuniger.
2018 iiberpriifte sich das Unternechmen auf
Nachhaltigkeit. »Seitdem gibt es in unseren
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Réumen kein Fleisch mehr«, sagt Katz. »Wir
zahlen es unseren Mitarbeitern nicht mehr
und bieten es auch im Catering fiir die Mieter
nicht mehr an.«

Das Vegetarismus-Gebot, habe die
Chefetage ausgerechnet, wiirde bis 2023
etwa fiinfzehn Millionen Tieren das Le-
ben retten. Die Firma organisiere tber
eintausend Caterings pro Woche in ihren
Riumen. Uber die Beschiftigung mit dem
Thema, sagt Katz, sei auch die Idee ent-
standen, ein spezielles Angebot fiir Start-
ups im Ernihrungsbereich zu entwickeln.
Das Food Lab sei das erste branchenspe-
zifische Angebot von WeWork.

Fir das finfmonatige Programm
mussten sich Bewerber mit ihren Ideen
vorstellen. Fiinfhundert kamen zusammen,
der Grof3teil mit Projekten zur Miillredu-
zierung, fir umweltfreundliche Verpa-
ckungen und Proteinen auf Pflanzenbasis.

Katz, neununddreiflig Jahre alt, ist
selbst Koch. Er stammt aus Tel Aviv, in
Israel hat er noch im Restaurant gearbei-
tet, kam aber schon in Kontakt mit der
auch dort sehr lebendigen Food-Start-up-
Szene. In New York baute er einen Liefer-
dienst auf und verkaufte ihn, bevor er zu
WeWork wechselte. Die neuen Griinder,
sagt er, wollten nicht nur innovative Tech-
nologien in die Ernihrungswelt bringen,
sondern auch andere Werte. Thn als Koch
begeistere aber etwas anderes: »Nahrung
wird Teil der Kreativindustrie.«

Ein Food Lab, wire das auch was
fiir den Nose-to-Tail-Metzger in Indus-
try City? Als John Ratliff die Tiir seiner
Kiihlzelle schliefit, sagt er: »Ich habe schon

lang vor, mich da zu bewerben.« —]

ADRESSEN

Ends Meat
254 36th St, Unit 38, Brooklyn
endsmeatnyc.com

Fleishers
192 5th Avenue, Brooklyn
fleishers.com

Square Roots

630 Flushing Avenue, Brooklyn
squarerootsgrow.com
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