SALON m AlsKind aB er glaserweise Nutella, heute kommt nur noch vegane Rohkost auf den
Tisch. Als Caterer, Kochkursleiter und Betreiber eines eigenen Dinner Clubs in Berlin will Boris Lauser
beweisen, dass man auch ohne Backen, Braten oder Kochen Gourmetniveau erreichen kann

Der Koch ohne Herd

VON TIL KNIPPER

is die Spaghetti al dente sind, kann
Bes bei Boris Lauser schon mal meh-

rere Stunden dauern. Und dann sind
sie auch noch kalt, wenn sie auf den Tisch
kommen. Bei niherer Betrachtung sind
es auch gar keine Nudeln, sondern diinne
Zucchinistreifen, und die dazu gereichte
Bolognese-Sauce enthilt statt Fleisch ein
Mandel-Nuss-,Hack®. Fiir die bis zu 16
Giste, die Lauser regelmiflig beim Din-
ner Club in seiner Berliner Loftwohnung
bewirtet, ist das aber keine Uberraschung.
Denn sie kommen, um sich fiir 45 Euro
ein veganes Rohkost-Gourmet-Menii vom
Gastgeber servieren zu lassen.

,Raw Food“ heifSt der aktuelle Essens-
trend neudeutsch, und Boris Lauser hat
beschlossen, ihn nach Berlin zu bringen.
Verwendet werden nur Obst, Gemiise,
Niisse, Sprossen und kaltgepresste Ole.
,Nichts davon darf iiber 42 Grad Cel-
sius erhitzt werden®, erklirt er. Das zer-
store die Enzyme in der Nahrung, die
dem Kérper bei der Verdauung helfen
sollen. Die Zubereitungsarten sind da-
durch zwangsliufig limitiert: Marinieren,
Trocknen, Entsaften, Fermentieren und
Mixen.

Wihrend in Kalifornien und an der
Ostkiiste der USA die Raw-Food-Restau-
rants derzeit wie junges Gemiise aus dem
Boden sprieflen, und Stars wie die Schau-
spieler Demi Moore und Woody Harrel-
son oder die Modedesignerin Donna Ka-
ran bekennende ,Raw-Foodies“ sind, hat
Lauser in Deutschland manchmal noch
mit Vorurteilen zu kimpfen: ,Hier ver-
binden viele Rohkost noch mit Salatdiit
und Karottenknabbern.“ Er will bewei-
sen, dass man trotz der selbst gewihlten
Einschrinkungen auch mit nicht gekoch-
ten, gebratenen oder gebackenen Zutaten
Gourmet-Niveau erreichen kann.

Der Zeitpunkt scheint gut gewihlt:
Die Bestsellerautoren Jonathan Safran
Foer und Karen Duve erreichen derzeit
mit ihren Plidoyers fiir vegetarisches, bio-
logisch erzeugtes Essen fast sarrazineske
Auflagen. Deutsche Sternekdche kreieren
spezielle Gemiisemeniis, und eine Kette
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von Lebensmittelskandalen hat die Ver-
braucher alarmiert.

Lauser selbst ist schrittweise zum Roh-
kostler geworden. Der gebiirtige Schwabe,
der bei einer Grofle von 1,72 Meter nur
53 Kilogramm wiegt, erzihlt belustigt,
dass er als Jugendlicher gliserweise Nu-
tella gegessen hat und ,ziemlich dick®
gewesen sei. Von einem Tag auf den an-
deren beschloss er als 16-Jihriger, sich ein
Jahr lang zuckerfrei zu ernihren. ,Da-
nach habe ich nie mehr das Verlangen
nach ganz siiffen Sachen gehabt.” Die
Liebe zum Kochen hat der 35-Jihrige
dann nach seinem Wirtschaftsingenieur-
Studium in Rom entdeckt, wo er fiir sie-
ben Jahre als Programmierer bei der UN
gearbeitet hat. ,,Schon dort habe ich im-
mer mehr Obst und Gemiise gegessen®,
sagter. ,,Die Qualitit der Grundprodukte
war einfach toll.”

Wihrend einer sechsmonatigen Reise
durch Stidostasien lernte der Yoga-Fan die
Raw-Food-Philosophie kennen. ,Endgiil-
tig Klick gemacht hat es dann aber auf
einer Dienstreise in San Francisco.“ Im
dortigen Café Gratitude af§ er einen
roh-veganen Kisekuchen. ,Ich konnte
kaum glauben, dass der nicht gebacken
war.“ Das wollte er auch lernen. Er gab
seinen Job bei der UN auf und liefd sich
in Arizona zum Raw-Food-Koch ausbil-
den. Seit er wieder in Deutschland lebt,
bietet er neben dem Dinner Club auch
Seminare, Kochkurse und online eigene
Rohkost-Kreationen an.

Zur Begriiflung im Dinner Club gibt
es einen griinen Smoothie aus Gurke,
Sellerie, Fenchel, Blutorange und fermen-
tiertem Weizen. Es folgen eine cremige
Topinambur-Suppe und ,Rawvioli“ in ei-
ner Granatapfelrosmarinsauce, gefiillt mit
Radicchio und einem aus Niissen herge-
stellten Kise. Die Giste sitzen auf ausran-
gierten Kinosesseln an einem Tisch mit
Blick in die offene Kiiche. Erst jetzt fillt
auf, dass irgendetwas fehlt, was sonst zu
beinahe jeder Essenszubereitung gehért:
der Geruch. Laut hingegen kann es schon
werden, auch wenn kein Fettin der Pfanne

brutzelt und die Dampfabzugshaube ar-
beitslos ist. Im Mixer bereitet Lauser die
Paprikasauce zu, die beim Hauptgang zu
den im brummenden Dehydrator trock-
nenden Pastinaken-Cashew-Nocken ge-
reicht wird. ,,Gnocchi a la Mamma“ nennt
er diese Kreation, aus Liebe zur ehemali-
gen Wahlheimat und um die Hemm-
schwelle der Raw-Food-Debiitanten unter
den Gisten zu senken. Ein unter Roh-
kost-Chefs duflerst beliebtes Vorgehen: In
den einschligigen Kochbiichern wimmelt
es nur so von Begriffen wie ,Fettuccine®,
,Rawmesan® oder , Eiscreme".

Das Angenehme an Lauser ist, dass er,
obwohl von der Raw-Food-Philosophie
iberzeugt, kein missionarischer Dogma-
tiker ist. ,Wenn einige das nur als neu-
esten Lifestyle-Hype ausprobieren wollen,
ist mir das auch recht®, gibt er sich be-
triebswirtschaftlich pragmatisch — und
erntet dafiir von den Fundamentalisten
der Szene regelmifSig Kritik. Fragen tiber
wissenschaftliche Studien, die belegen,
dass eine vegane Ernihrung zu Unterge-
wicht und einem Mangel an dem fiir die
Blutbildung wichtigen Vitamin B12 fiih-
ren kann, weicht er aus: , Ich war seit fiinf
Jahren nicht mehr krank.“ AufSerdem esse
er auch hin und wieder Fleisch.

Unstrittig ist aber wohl, dass es fiir
den deutschen Durchschnittsesser sehr
gesund wire, den Rohkostanteil seines
Essens zu erhdhen. Mit seinen kulinari-
schen Kreationen will Lauser dazu einen
Beitrag leisten, vielleicht sogar irgend-
wann mit einem eigenen Restaurant. Ob
er sich in die Kiiche dann auch Herd und
Ofen einbauen liefe? Lauser zogert kurz:
»Doch, ich glaube schon.“ Aber das derzei-
tige Model diene doch nur als ein weiterer
Abstellplatz? ,Ja, aber ab und zu muss ich
mir eine Nostalgiepasta kochen.” Dann
gibt es auch Par- statt Rawmesan.

1 Til Knipper
ist Ressortleiter Kapital bei Cicero.
Als recht bduchiger Hobbykoch
‘ will er zukiinftig mehr Rohkost in
seinen Speiseplan integrieren

.
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«lch war seit flinf
Jahren nicht mehr
krank”: Raw-Food-

Koch Boris Lauser in
seiner Berliner Kiiche
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