Wer ist hier der Koch?

In der Klche wird gekocht - und geforscht. In Brussel haben
Designer ein Kulinarik-Labor geschaffen, um herauszufinden,
wie viel (oder wenig) Kl in Zukunft in der Kuche noftig ist.

TEXT: ANDREA WIESER

ochen ist ein sinnliches

Erlebnis. Daistsich Star-

Koch Marc Clement si-

cher. Dennoch hantiert

er auch mit Kiinstlicher
Intelligenz. Der belgische Spitzen-
koch hat sein Restaurant ,Sapor”
im Topfloor des Living Tomorrow
Buildings in Briissel erdffnet.
Dort kocht er Spitzengerichte wie
Milchkalb mit Spinat und Mor-
cheln fiir Restaurantgdste. Aber
man kann auch gemeinsam mit
ihm in Workshops die kulinari-
sche Kl erforschen.

Man muss aber nicht Marc Cle-
ment kennen, um mit Kinstlicher
Intelligenz kochen zu diirfen. Die
ersten Kiichenausstatter haben
den Schritt zum Mitdenker in der
Kiiche schon vollzogen. Mit dem
Assistenzsystem Smart Food ID
hat man zum Beispiel bei Miele
die Moglichkeit, grofle Entschei-
dungen gar nicht mehr selbst zu
treffen. In der Anwendung ist das
relativ simpel. Man gibt die rohen
Lebensmittel - derzeit kann aus
zehn Kategorien von Kartoffelge-
richten tiber Gemdtise bis zu Fisch
und Pizza ausgewdhlt werden -
ins Backrohr. In einem zweiten
Schritt scannt eine Kamera die
Zutaten und wahlt automatisch
das passende Programm aus. Be-
statigt man nun die Auswahl,
startet das Backrohr. Und es ware
nicht KI, wenn nicht auch ein Al-
gorithmus im Spiel wire. Wih-
rend des Backvorgangs nimmt
die Kamera weiterhin regelmafiig
Bilder auf, damit der Braunungs-
grad der Speisen tiberpriift werden
kann. Sobald laut KI die perfekte
Braunung erreicht ist, stoppt der
Backofen den Vorgang. ,Das Pro-
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gramm fiihrt so zum Erfolgserleb-
nis“, kommentiert Andreas Enslin
das Prozedere. Noch wichtiger sei
aber ein anderer Faktor, namlich
das Scheitern zu vermeiden. ,Die
Frustration, wenn ein Gericht an-
brennt, soll damit komplett ver-
hindert werden.”

Im Backrohr gelingt das schon
ganz gut. Aber in manchen an-
deren Bereichen, wie dem smar-
ten Kihlschrank, ist die KI im-

,Die Frustration,
wenn ein Gericht
anbrennt, soll damit
komplett verhindert
werden.”

Andreas Enslin,
Leiter des Miele Design Centers

mer noch nicht clever genug. Bei
selbststandigen Bestellungen des
Kihlgerits gebe es ndmlich noch
keine idealen Losungen. ,Noch
sind wir nicht in der Lage, zu er-
kennen, ob die Milch angebrochen
ist oder noch komplett neu, er-
klart der Produktdesigner.
Nochviel groflerist aber dasPro-
blem der Einschdtzung des Fak-
tors Mensch. ,Wenn ein Lebens-
mittel ablauft, weil ich keine Lust

Wie sich die Arbeit
als Designer
gewandelt hat,
erzahlt Andreas
Enslin im Talk auf

tirol live

darauf hatte und der Kithlschrank
es dann nachbestellt, ist das keine
Losung”, weifd Enslin. Da sei man
noch auf der Suche nach Konzep-
ten, die zu den Bediirfnissen der
Kunden passen.

Was Menschen tatsdchlich wol-
len, findet Enslin ibrigens sehr
analog heraus. ,Wir reisen zu
unseren Kunden und kochen mit
ihnen gemeinsam®, sagt der Ki-
chenforscher. Dabei erfahre man
dann tatsdchlich, woran es in der
Kiiche noch fehlt. ,Denn die wirk-
lich wichtigen Antworten kann
man nicht iiber einen Fragebogen
abfragen.” [



1 Gibt es kunftig Roboter
in der smartfen Kuche? 2 In c
digitalen Kuchen konnen
alle Gerate schon heute via
Handy vernetzt werden.
3 Im ,Foodlab" des ,Living
Tomorrow"-Gebaudes in
Brussel wird in einer KI-Ku-
che von Miele das Kochen
von morgen mit XL-Bild-
schirm getestet.
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