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ssen ist hin und wieder sehr kompli-
ziert. Etwa wenn man auf dem Sofa
limmelt, Im Gehen ist es noch
schwieriger. Doch Unbequemlichkei-
ten, die uns die Zivilisation aufbiirdet,
verblassen angesichts der Emihrung in un-
wirtlichen Regionen, wie in den Bergen oder
auf hoher See, Nein, hier geht es nicht um
Hartwiirste, Brot und Belohnungsschnaps
auf dem alpenvorlindischen Hausgipfel. Es
geht um die Frage, welche Speisen am Fufie
des Mount Everest genossen werden. Welche
Kalorienformen in den Speisekammern je-
ner Yachten der Superreichen lagern, die
Hochseeregatten bestreiten? Und haben Sie
sich schon mal gefragt, wie sich hochgeriiste-
te, militirische Spezialeinheiten im feindli-
chen Hinterland versorgen? Extremsituatio-
nen wie diese verlangen nach einer ausgekli-
gelten Ernithrung. Und da ,Science-Fiction-
Essen® aus Tuben, Pillen oder gar
Kaloriendoping fur Bergsteiger kein Thema
sind, werden findige Food Designer enga-
giert, um ewig haltbare und einfach zuzube-
reitende Lunchpakete zu entwickeln - die so-
gar noch einigermafien schmecken sollten.
Gefriertrocknen heifit das Zauberwort, das
all diese Anforderungen erfiillen soll. Mit tie-
fen Temperaturen, in stihlernen Trocken-
kammern, wird verschiedensten Lebensmit-
teln das Wasser bis auf den letzten Tropfen
entzogen, So werden aus Fleisch, Gemiise,
Obst oder Kriutern kleine, verschrumpelte
JKalorienstitckerln®, die am ehesten mit
Disrrzwetschken zu vergleichen sind, die seit
Jahren im Kiichenkastl ganz hinten verges-
sen wurden. Diese Brockerln sind zwar nicht
gerade ein Leckerbissen fiirs Auge — aber bei

JBierbrauen” in Peru: Gekauter Mais wird liter-
weise in den Bottich gespuckt. Bild: SH/PICHLER
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Am Ende eines harten Tages: Renate Pichler bereitet wahren

trockener Lagerung sind sie ewig haltbar. Vor
allem aber immer noch voller Nihrstofte und
sehr, sehr leicht. Was hauptsichlich fiir den
Transport im Rucksack ein sehr gutes Argu-
ment ist,

Stellt sich nur noch die Frage, wozu beim
simplen Gefriertrocknen ein Food Designer
gebraucht wird? Spezialisten wie Johann Rei-
cher, Gestalter beim Sportnahrungsherstel-
ler Simpert Reiter in Augsburg mixen ihre
Speisen ausschlieRlich mit gefriergetrockne-
ten Zutaten, Reicher kocht, beziehungsweise
zaubert aus allerhand Pulvern und winzigen
Sttickchen leckere Gerichte wie ,Huhn in
Curryrahm®, ,Erbseneintopf vegetarisch®
oder Vannilledessert mit Himbeeren”. Seine
Kunden sind Soldaten, Segler oder eben
Bergsteiger. Den Qualititsanspruch seiner
Gerichte beschreibt Reicher mit den Worten:
.Es muss schmecken. Sonst bricht im Hima-
laya eine Revolte aus.” Und wenn der Ge-
schmack und Nihrstoffgehalt einer Kreation
nach unzihligen Tests endlich passt, geht das
Gericht in Augsburg in Serie. Withrend der
Expedition benttigen die Abenteurer dann
nur noch Wasser oder Schnee zum Kochen.
Das Pulver wird wie eine , Packerlsuppe* auf-
gegossen.

Fur die Stimmung im Basislager:
Pina Colada in Pulverform

Hilfreich ist dabei, dass im Hochgebirge der
Siedepunkt niedriger ist. In manchen Basis-
lagern kocht Wasser bereits bei 65 Grad Cel-
sius. Die Alusickchen, in denen das Trocken-
futter verpackt sind, ibernehmen weiters die
Funktion eines Tellers. Sie sind so gestaltet,
dass sie von selbst stehen. Nur fiinf Minuten
muss das aufgekochte Gericht noch ziehen,
bevor aus verschrumpelten ,Trockenkalori-
en” etwa ein Bergsteigergulasch in gewohn-
ter GroRe und Form wird.

Optisch und geschmacklich sollen diese
Radikalrationen dem {iblichen Essen von
Menschen so gut es geht entsprechen. ,Spe-
ziell Soldaten wollen so gut und gesund wie
von Mutters Kochtopf ernihrt werden”, weifs
Reicher inzwischen. Wenn aber das Trocken-
futter doch nicht mehr ausreicht, um die Mo-
tivation zu halten, dann widmet sich der fin-
dige Food Designer einer besonderen Aufga-
be: Um auch wochenlange, wetterbedingte
Wartezeiten im Basislager ertriglich zu ma-
chen, mixt Reicher ,Cuba Libre" oder ,Pifia
Colada” in Pulverform. Der Trockenalkohol
soll auch in extremsten Lebenssituationen
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d ihrer Sudamrika-ﬂurthqerung mit dem Motorrad gine Suppe zu. ., Wir brauchen Nahrwerte. Sonst nichts.”

Hartwiirste und Gipfelschnaps als
Belohnung? Das mag heute noch fiir
die Baste_igi‘:mg des Hausbergs
zutreffen. Bei grofen Expeditionen
gibt es ldngst Gerichte wie , Huhn in
Curryrahm”. Gekocht wird es in
Augsburg — dann pulverisiert.
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Die ,Himalaya-Schnitte” (im Hintergrund der Cho

Oryu) kommit aus Grédig. Bild: SNIDRAPAL
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fiir Frohsinn sorgen. Es soll sogar schon ge-
lungen sein, gefriergetrocknetes Bier herzu-
stellen. Aber dieses ultraleichte ,Mount-Eve-
rest-Kriigerl” fiir das Biwakfest war in der
Herstellung derart teuer, dass eine wirt-
schaftliche Serienproduktion keinen Sinn
hatte.

Dabei wire es theoretisch sehr leicht, Bier
auch unter widrigsten Lebensumstinden
selbst zu brauen. Davon berichtet der Lun-
gauer Weltenbummiler Joe Pichler. Im Hoch-
land von Peru habe er aus reiner Héflichkeit
zwei Becher Mais-Bier getrunken, erzihlt er
im SN-Gesprich. Dieses Bier entstehe auf
Basis der Speichel-Amylase. Was in der Theo-
rie noch halbwegs geniefbar klingt, wird
beim Anblick der Produktion zur Mutprobe,
Vornehmlich Frauen seien hier vor grofien
Festen mit dem Kauen von Maiskérmern be-

Landestypische Spezialitdten
sind nicht selten Mutproben

schiftigt, berichtet Pichler. Der dabei entste-
hende Speichel trage zur Girung bei. Diese
Masse werde anschliefend in einen grofien
Bottich gespuckt. Dieser Vorgang werde so-
lange wiederhaolt, bis geniigend Maisbier fiir
die Dorfbewchner und ihre Giste entstan-
den sei. Der Name der zweifelhaften Spezia-
litit: Chicha." Interessanter Nebenaspekt:
in der westlichen Welt fiele es niemand ein,
freiwillig seinen eigenen Speichel zu trinken:
Dabei tut er das tiglich. Denn jeder Mensch
schluckt pro Tag bis zu zwei Liter davon.

Ganz und gar nicht Ekel erregend ist dage-
gen eine Grodiger Spezialitit, die in Bergstei-
gerkreisen sehr beliebt ist. Bereits seit 1948
riistet die Firma DRAPAL Bergsteiger mit
der Himalaya-Schnitte aus, Firmengriinder
Wilhelm Drapal mixte den Energieriegel vor
mehr als 60 Jahren aus den Zutaten Oran-
genmarmelade, Weizenkeimen, Traubenzu-
cker, Sanddormm und Schokolade. Erst im
Herbst 2006 bezwangen die Tiroler Bergstei-
ger Lukas Furtenbach, Evelyn Holzer und
Walter Mair mit den Gridiger Fruchtschnit-
ten im Gepiick den Cho Oyu, den sechstgréfi-
ten Berg der Welt.

JUnsere Hirnalaya-Schnitte auf einem Hi-
malaya-Gipfel: Das hat natiirlich einen enor-
men Werbewert”, sagt Firmenchef Marcus
Drapal. Vor allem, weil sein Produkt dadurch
als kleinster gemeinsamer Nenner zwischen
Extrem- und Hobbybergsteigern verkauft
werden kann. Und dieser Nenner heifit
schlicht und einfach: gesunde Ernihrung.
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