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Eine kleine Auswahl an «Blutgerichten»: Crêpe, Black Pudding und Raviolo.� B I LDER LU C A K A SPA R

Adrian Bichsel (rechts), nimmt das frische Blut genauer unter die Lupe.�

Blut – die ungewohnte  
Eiweissquelle

Tierblut ist reich an 
Proteinen. Doch allzu 
oft wird der rote Saft  
in Schlachthäusern 
achtlos weggeschüttet.  
Das müsste nicht sein.

Mit Blut backen und kochen: Das 
könnte bei vielen auf Ablehnung 
stossen. Doch nicht so bei den 
zwölf Teilnehmern, die sich im 
Rahmen von Food Zurich für ei-
nen Workshop mit Laura 
Schälchli im Restaurant Metzg in 
Zürich eingefunden hatten. Die-
ses vor einem Jahr in der Zürcher 
Langstrasse eröffnete Lokal setzt 
auf Fleisch und seine Nebenpro-
dukte. Die «Metzg» verkauft und 
verarbeitet ausschliesslich quali-
tativ hochstehendes Fleisch aus 
der Schweiz. Die Vitrine des Lo-
kals, die ansonsten mit zum Ver-
kauf stehendem Fleisch bestückt 
ist, enthielt für einmal Gefässe 
mit frischem und gefrorenem Blut. 
Es stammte vom Schwein, von der 
Ziege und vom Kalb. Das frische 
Blut leuchtete Karmesinrot, das 
gefrorene hingegen war schwarz-
rot. Und das Einfrieren verändert 
nicht nur die Farbe, sondern auch 
den Geschmack. Frisches Blut ist 
viel intensiver.

Wer verkauft Blut?

Wer mit Blut zu kochen oder ba-
cken beabsichtigt, sollte dafür nur 
beste Qualität verwenden. Laura 
Schälchli empfahl den Teilneh-
menden, beim Metzger ihres Ver-
trauens nach Blut zu fragen. Teil-
weise könne dieses frisch oder 
aber tiefgefroren bezogen werden. 
«Frisches Blut kann drei bis fünf 
Tage im Kühlschrank aufbewahrt 
werden.» Tiefgefrorenes Blut 
halte sich sechs Monate. Die 
34-Jährige, die sich mit ihrem 
Unternehmen Sobre Mesa der 
Esskultur verschrieben hat, ist 
seit einiger Zeit auf den Blutge-
schmack gekommen. In das 
Thema hat sie sich richtiggehend 
hineingekniet. Den Blut-Work-

shop hat sie für den durch Slow 
Food Youth organisierten «Eat in: 
Der Herbst isst bunt» entwickelt. 
Dabei geht es ihr nicht darum, et-
was möglichst Abgefahrenes zu 
vermitteln, sondern dafür zu sen-
sibilisieren, dass Blut bei Schlach-
tungen als wertvolles Nebenpro-
dukt anfällt. Blut besteht zu rund 
80 Prozent aus Wasser und zu 18 
Prozent aus Protein. Und genau 
dieses Eiweiss macht das Blut so 
wertvoll. Der rote Saft wird dann 
auch schon mal als Ei-Ersatz ein-
gesetzt. Wie zum Beispiel vom 
Spanier Andoni Luis Aduriz, ei-
nem der zurzeit besten Köche der 
Welt. Er serviert im «Mugaritz» 
auf Blut basierende Meringues.

Früher war es selbstverständlich

Als Food Waste noch kein Thema 
war und die Kosten für Lebens-
mittel mehr als zehn Prozent des 
Einkommens ausmachten, ver-
wendete man Blut, das beim 
Schlachten anfiel, wie selbstver-
ständlich. So wurden hierzulande 
Blutküchlein mit Äpfeln gebacken 
oder das geronnene Blut wurde 
pochiert und danach frittiert. In 
Grossbritannien, Irland und an-
deren Ländern Europas war und 
ist der Black Pudding sehr verbrei-
tet. Dabei wird frisches Blut mit 
Mehl oder Haferflocken vermengt 
und im Ofen pochiert. Je nach 
Land werden weitere Zutaten und 
Gewürze beigemengt. 

In den nächsten fünf 
Jahren soll beim Solar- 
Hersteller Megasol in 
Deitingen ein Plusenergie- 
Industriepark mit rund  
200 Arbeitsplätzen  
entstehen.

Gemeinsam mit mehreren hun-
dert Solarinteressierten sowie Po-
lit- und Branchengrössen feierte 
Megasol Mitte September die Er-
öffnung ihrer erweiterten Pro-
duktion am neuen Standort in 
Deitingen. 

Mit einer Jahreskapazität von 
280 000 Solarmodulen ist sie nun 
die grösste Solarmodul-Fabrik 
der Schweiz und eine der grössten 
Europas. In einem hochautomati-
sierten Fertigungsprozess werden 
dort so genannte Doppelglas-Mo-
dule mit besonders langer Lebens-
dauer hergestellt. Weil die Module 
in beliebiger Grösse, Form und 
Farbe produziert werden, setzen 
internationale Star-Architekten 
wie Shigeru Ban und Renzo Piano 
auf die Solarspezialitäten aus 
Deitingen.

Plattform für Jungunternehmer

Gleichzeitig präsentiert Megasol 
mit dem Projekt «Vision 2020» die 
weiteren Ausbaupläne für den 
2015 ins Leben gerufene Clean-
tech Businesspark. Durch den Bau 
einer grossen gebäudeintegrier-
ten Solaranlage und einem Bio-
masse-Blockheizkraftwerk soll 
mehr Energie produziert werden, 
als verbraucht wird. Neben guten 
Standortbedingungen bietet der 
Cleantech Businesspark innovati-

ven Jungunternehmen eine Platt-
form, um ihre Technologien in der 
Praxis zu erproben und zu de-
monstrieren. Die Zahl von knapp 
hundert Arbeitsplätzen soll sich 
so in den nächsten fünf Jahren auf 
200 verdoppeln.

Smart, erneuerbar und lokal 
produziert 

SP-Nationalrat und Präsident des 
Branchenverbandes Swissolar Ro-
ger Nordmann setzt das Ereignis 
in Zusammenhang mit der aktuel-
len Energiedebatte: «Dieses Pro-
jekt zeigt beispielhaft auf, wie die 
Energiezukunft aussehen muss: 
Die neuen erneuerbaren Energien 
erbringen ihren Mehrwert nicht 
nur bei der Energieproduktion 
selber, sondern schaffen wichtige 
Schweizer Arbeitsplätze in Indus-
trie und Gewerbe.»� (S SI)

Megasol Energie AG

Die Megasol Energie AG  
ist eine der führenden  

europäischen Solarmodul-
Herstellerinnen und  

Spezialistin für  
gebäudeintegrierte Photovol-
taik-Lösungen. Die Firma wird 

heute noch vom Gründer-
team Markus Gisler, Terence 
Hänni und Daniel Sägesser 

geführt. Nebst der Fertigung 
in den eigenen Werken in der 
Schweiz und China handelt 
Megasol mit zugehörigen 

Komponenten wie  
Montagekonstruktionen und 

Wechselrichtern. Sie ist in  
18 Ländern vertreten und  

beschäftigt über 200 Mitar-
beiter weltweit.

Grösste Solarmodul- 
Fabrik der Schweiz  
eingeweiht

Doch zurück zum Workshop. In 
eineinhalb Stunden kochten die 
Profi- und Hobbyköche Miesmu-
scheln, Ravioli, Crêpes und Black-
pudding. Für den Nachtisch berei-
teten sie ein Sanguinaccio alla 
Napoletana, Zwetschgencrumble 
und einen Chocolate Blood Cake 
zu. Selbstverständlich alles mit 
Blut angereichert. Die Profis wa-
ren allesamt überzeugt, Blut in 
Zukunft buchstäblich vermehrt 
in die Gerichte einfliessen zu las-
sen. So etwa Adrian Bichsel, der 
im «Baseltor» in Solothurn kocht: 
«Blut ist auch sehr interessant für 
die Farbgebung. Es ist ein natürli-
cher Farbstoff.» Warum also nicht 
mal Spätzli, Risotto oder Crêpes 
mit Blut anreichern. Rezepte dazu 
sind auf der Webseite von Sobre 
Mesa zu finden.� B ER N A DE T TE B I S SIG

Food Zurich

Zürich Tourismus und nam-
hafte Partner aus Gastrono-

mie und Tourismus haben sich 
unter der Dachorganisation 
Food Zurich zusammenge-

schlossen, um die Food-Szene 
im Raum Zürich zu fördern 

und noch klarer zu positionie-
ren. Über 100 Anlässe widme-

ten sich vom 8. bis 18. Sep-
tember der ganzen 

Bandbreite des Essens und 
Trinkens.
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Die Produktionsstätten sind gross und höchst modern. � B I LDER Z VG

v.l. Gründer und Inhaber Markus Gisler, Bruno Eberhard (Gemeindepräsident), 
Roger Nordmann (Präsident Branchenverband Swissolar, Nationalrat), Esther 
Gassler (Regierungsrätin) Daniel Sägesser und Terence Hänni Megasol.
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