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Die britische Firma Moley Robotics hat 2020 den ersten Roboter fiir die Kiiche
auf den Markt gebracht. Er riistet, kocht und rdumt auf - und kostet derzeit

noch rund eine Viertelmillion Pfund.

Die Kiichenmaschine «Julia» spult einzelne
Schritte selbstidndig ab und fiihrt den ungeiib-
ten Koch durch ganze Rezepte.

Der «intelligente Kiihlschrank» ist ein al-
tes Produkt. Ende der 1990er-Jahre tauch-
te er erstmals auf. Im Jahr 2000 wurde das
erste Serienmodell von Samsung vorge-
stellt. Es sollte die Konsumenten mit ei-
nem MP3-Player, einer Rezeptdatenbank
sowie genauen Angaben zur Temperatur
und Frische der eingelagerten Nahrungs-
mittel {iberzeugen, war allerdings ein
Flop. Doch mit einer Hartnéckigkeit, die
schwer zu verstehen ist, halten zahlreiche
Kiichengeritehersteller am Konzept fest.
Die aktuellen «InstaView»-Modelle von
LG zum Beispiel sind auf der Frontseite
mit einem grossflachigen LC-Display
ausgertistet. Wer zweimal an die Tiir
Klopft, sieht nun sofort, was sich alles im
Kiihlschrank befindet. Denn verschiede-
ne Kameras iibertragen das Bild des In-
nenraums auf das Display.

Das Beispiel zeigt, woran die «<smarte»
Kiiche hdufig krankt: Mit viel Technik und
zusétzlichem Stromverbrauch wird eine
einfache Handlung - etwa das Offnen des
Kiihlschranks - digitalisiert. Einen Mehr-
wert schaffen solche Geréte nicht. Das

mag ein Grund fiir das harsche Urteil des
Food-Journalisten Joe Ray sein. In einem
langeren Artikel bilanzierte er unldngst:
«The smart kitchen is very stupid.» Allzu
héufig, so Joe Ray, seien die eleganten
und raffinierten Geréate nur noch mit Hilfe
einer App zu bedienen. Statt einen Mixer
oder eine Knetmaschine einfach zu star-
ten, miisse man nun stdndig am Smart-
phone herumfummeln. Das Kochen aber,
um das es angeblich geht, gewinne da-
durch nichts.

Maschine statt Kochbuch

Trotzdem gibt es Beispiele, die vielleicht
nicht die Kiiche oder den Koch, aber we-
nigstens das Kochen und Backen ein biss-
chen schlauer machen. Zum Beispiel der
«NiseWave». Dieses Gerdit ist ein hoch-
praziser Tauchsieder, mit dem die Was-
sertemperatur auf ein Grad Celsius genau
kontrolliert werden kann. Dies ermdog-
licht die Zubereitung von Speisen «sous
vide» in normalen Topfen. Fiir das scho-
nende Vakuumgaren braucht man also
kein teures Einbaugerdt mehr. Prézise
Temperaturkontrolle verspricht auch das
Induktionskochfeld mit «Advanced Flex-
Zone» von Panasonic. Dank Kameras und
Sensoren ist dieses Kochfeld nicht mehr
in feste Zonen unterteilt, sondern passt
sich automatisch an die Pfannen, Topfe
und Teller an, die man darauf abstellt.
Wihrend die Pfanne mit der Suppe volle
Power erhélt, werden die Suppenteller
nur sanft gewdrmt.

Eine Verschmelzung von Rezeptbuch
und Kiichenmaschine verspricht die Kii-
chenmaschine «Julia». Sie kann zum
Beispiel Zwiebeln schneiden, Zutaten

Die automatisierte Kiiche ist noch Zukunftsmusik
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Kochen ist eine schone, aber nicht
unbedingt eine digitale Tatigkeit.

Die Technikindustrie mochte das seit
Jahren dndern. Die «smarte Kiiche»
bringt gute Ansitze, aber auch viele
fragwiirdige Produkte hervor.

Von Michael Staub

abwiégen oder Brot backen. Mit einem
staub- und spritzwassergeschiitzten Tab-
let konnen Rezepte Schritt fiir Schritt ab-
gearbeitet werden. Natiirlich gibt es auch
eine Zuwagefunktion, damit die Zutaten
nicht noch separat abgewogen werden
miissen, sondern direkt in der Schiissel
landen. Ungeiibte Kéchinnen und Kéche
konnen sich so langsam an schwierige
Gerichte herankochen. Als Unterstiitzung
sind in der «Julia»-Rezeptdatenbank auch
Videos hinterlegt.

Wir sind die Roboter

Wer diese zaghaften Automatisierungs-
versuche inkonsequent findet, kann sich
die Roboterkiiche von Moley Kitchen an-
sehen. Fiir ungefdhr 250 000 Pfund erhélt
man einen Roboter mit zwei Greifarmen,
der ganze Meniis kochen kann und da-
nach erst noch klaglos die Kiiche auf-
rdumt. Die Roboterhédnde kénnen zwar
ein Ei trennen, aber noch kein Riiebli
schélen. Ein bisschen Vorarbeit muss
deshalb noch sein. Laut Firmengriinder
Mark Oleynik diirfte der Preis schon bald
deutlich sinken, sobald die Serienferti-
gung Fahrt aufnimmt. Derzeit beherrscht
das System 30 Meniis, bald sollen es 5000
sein. Laut Oleynik sind bereits {iber 1000
ernsthafte Anfragen eingegangen - ver-
mutlich eher von Restaurantketten und
Superreichen als von gemeinniitzigen
Bautrdgern. (]

[y
©o

HAUSGERATE

WOHNEN MARZ 2021



	Intelligenz ist relativ

