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ERNAHRUNG DER ZUKUNFT

Insékten, Algen und Co.

Es ist eine Gratwanderung in die Zukunft: Die Erndhrung

der Menschen sicherzustellen und dies auf klimavertrdg-
lichem Weg. Klar ist dabei, dass die notwendigen Pro-

teine und Nahrstoffe dazu nicht wie bisher hergestelit
werden kdnnen. Doch welche Alternativen gibt es?

Burger mit Algen.
FOTO: GUSTAVO SANTANA (PEXELS)

von Ronja Schwenkler

Der Queller, auch Glasschmelz
oder Seespargel genannt,
besiedelt die Verlandungszone
der Salzwiesen, Die Spitzen
ergeben ein Wildgemiise von
leicht pfeffrigem Geschmack.
Der Queller ist reich an Jod
sowie anderen Nahr- und
Mineralstoffen des Meeres,
FOTO: YLLOH (PIXABAY)

als ich einer Freundin von meinem Artikel

erzdhlte, fragte sie mich verwirrt, wie das
denn alles zusammenpasse. Ganz einfach; Es
wird vielleicht unsere Nahrung der Zukunft
sein. Aber wie soll unser zukiinftiges Ernah-
rungssystem aussehen?

Dass wir angesichts der Klimakrise und
steigender Weltbevélkerung unsere Erndh-
rung umstellen miissen, um bei zunehmen-
der Flachenknappheit den enormen Wasser-
verbrauch und CO,-Ausstofs unserer heutigen
Lebensmittel zu reduzieren, diirfte den meis-
ten gelaufig sein. Doch alle Menschen zum
veganen Leben zu bekehren, ist sicher nicht
realistisch,

Wie also die notwendigen Nahrstoffe -
vorwiegend Eiweifs und Fett - auf alternati-
vem Wege, in grofser Menge und auf kleinem
Raum produzieren? Wir kdnnen einerseits die
Methoden umstellen, mit der wir gewohnte
Lebensmittel anbauen. Eine mdgliche Metho-
de ware Vertical Farming mit Hydroponic Sys-
temen, bei denen in Gebduden auf mehreren
Ebenen Pflanzen ohne Erde mit einer Nahr-
[6sung kultiviert werden. Diese Anbaumetho-
de steht nicht in Konkurrenz zu bestehenden
Landwirtschaftsflichen, spart Wasser und

I nsekten, Algen, Quallen und Laborfleisch -
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C0,, welches nicht fiir Bearbeitung, Transport
oder Ernte der Pflanzen auf dem Feld verwen-
det wird. Bis zu 140 kg/m?* Gemiise kdnnen so
pro Jahr produziert werden.

Andererseits kénnen wir aber auch neue
Lebensmittel in unseren Speiseplan aufneh-
men, um die Ndhrstoffe zu bekommen, die
wir bendtigen. Algen, genauer Grofdalgen,
sind in Asien ein etabliertes Lebensmittel. Sie
werden gekocht, gebraten, gedampft oder in
Essig eingelegt und dienen als Salat, Snack,
Gewiirz oder Tee. Besonders Seetang wird in
Ostasien verzehrt, Je nach Art sind Algen na-
hezu geschmacklos oder schmecken wiirzig-
salzig. Zu den heute durch die japanische
Kiiche in Europa bekannten Sorten gehéren
Kombu, Wakame und das fiir Sushi verwen-
dete Nori. Bei uns sind Algen auf dem Speise-

plan bislang nur selten zu finden. Algenchips
gibt es bereits in manchen Supermérkten zu
kaufen. Aber die Bedeutung und Verwendung
von Algen wird bei uns kiinftig zunehmen.
Zumal die Algenproduktion nicht mit beste-
henden Landwirtschaftsflachen konkurriert.
Algen wachsen schnell und brauchen we-
nig Platz. Mikroalgen wie zum Beispiel Chlo-
rella oder Spirulina bieten sich weniger zur
direkten Verwendung als Lebensmittel an.
Aber da Algen einen hohen Anteil Proteine
enthalten, macht es Sinn, mit ihrer Hilfe bei-
spielsweise Eiweife als Grundstoffe fiir die
weitere Verarbeitung herzustellen. Mikroalgen
konnen auf kleiner Flache indoor produziert
werden - in Becken von Gewachshdusern
oder in Réhren bzw. Schlduchen in klimati-
sierten, beleuchteten Raumen. Denn zum
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Quallen gehdren zu den
Attraktionen in Aquarien.
Werden aus ihnen kiinftig
Grundstoffe fiir unsere
Erndhrung hergestellt?
FOTO: PIYA NIMITYONGSKUL (PEXELS)

Wachsen brauchen Algen nur Licht, Wasser
und wenige Nahrstoffe - und binden dabei
viel CO_ aus der Luft. Auch in Deutschland
gibt es bereits Algenfarmen. In den Salzwie-
sen des Wattenmeeres lassen sich salztole-
rante Pflanzen (Halophyten) finden, zum Bei-
spiel der Queller (Salicornia europaea agg.).
Diese Pflanze speichert Salzwasser in ihren
Gefafen und steht in manchen Restaurants
als Delikatesse auf der Speisekarte. Sie lassen
sich ebenso wie Algen kultivieren und ernten.

Zu den Gewinnern des Klimawandels ge-
horen die Quallen. Forschende sprechen auch
von ,Jellyfication’, denn steigende Temperatu-
ren und die Uberfischung der Meere fiithren
vermehrt zu Massenaufkommen von Quallen
(engl. jellyfish). Die Zucht von Quallen bzw.
Medusen ist ebenso wie die Produktion von
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Algen in der Stadt im gréferen MaRstab mog-
lich, warum sollten wir uns also nicht diese
hochproteinreichen Organismen zu Nutze
machen?

Ebenfalls sehr eiweifthaltig sind Insekten.
In vielen Landern der Welt ist der Konsum
von Insekten bereits verbreitet, so zum Bei-
spiel im asiatischen Raum; aber auch in Afri-
ka, Mexiko, Australien und den Niederlanden
findet man Insekten auf der Speisekarte. Ge-
grillt und gewilirzt lassen sie sich wie knusp-
rige Chips verzehren, ins Essen untermi-
schen oder auch mit Schokolade ummantelt
genieRen. Zudem lassen sich grofke Mengen
insekten schnell ziichten. Sie kénnten mit
Lebensmittelabfillen sowie Reststoffen und
Nebenprodukten der Lebensmittelproduktion
gefiittert werden. Insektenprotein kann kinf-
tig als Proteinfuttermittel Fischmehl und Soja
ersetzen und so die Nutztierhaltung nachhal-
tiger machen.

- Biologische Oberflachenbehandlung
- Massivholztischlerei

ho

Eine weitere Neuheit auf dem Markt ist
das sogenannte Cultured Meat oder Labor-
fleisch. Hierbei werden Stammzelien eines
Tieres entnommen, beispielsweise Satelli-
tenzellen aus den Muskeln, und daraus im
Nihrmedium Muskelgewebe gezichtet. Bis-
lang gelingt dabei vor allem die Herstellung
von ,Hackfleisch’, wobei zu den Muskelzel-
len Fettzellen gemischt werden, um den Ge-
schmack zu verbessern. Die Herstellung von
Laborfleisch in Form von Steaks ist deutlich
aufwandiger und noch nicht marktreif.

Zwar denkt man, dass fiir dieses Labor-
fleisch kein Tier getétet werden muss, aller-
dings wachsen die Gewebezellen in einem
Ndhrmedium, flr das derzeit noch standard-
maRig fetales Kalberserum eingesetzt wird.
Auch ohne die Laborfleisch-Herstellung wer-
den schon jetzt rund 1,8 Millionen Kalbsféten
pro Jahr zur Gewinnung des Serums getdtet.
Dieses wird in der Forschung und Medizin be-

*Einbaukiichen
*Wohnmdbel
*Fensterbau
*Treppenanlagen
*Innen- und AuBentiiren

Insekten als alternative
Proteinquelle — hier in Original-
form, als Grundstoff fiir
Lebensmittel und verarbeitet mit
Schokoladeniiberzug.

QUELLE: NEWFOODSYSTEMS.DE

ndtigt. Es ist zu hoffen, dass in Zukunft auf
Nahrmedien ohne Verwendung von fetalem
Kilberserum zuriickgegriffen wird.

Wenn nun die Schwierigkeiten bei der Pro-
duktion von Laborfleisch geldst sind, ist ein
offensichtlicher Vorteil, dass echtes Fleisch
hergestellt wird, ohne dass Tiere leiden miis-
sen und getétet werden. Aufderdem ist die
Produktion schneller als die herkdmmliche
Tiermast. Es kénnen zudem gezielt Ndhrstof-
fe, Geschmack und Struktur eingestellt wer-
den. Weiterhin entstehen keine Nebenproduk-
te, Abfalle oder Verluste durch Krankheiten.

im Vergleich sind Flachenverbrauch und
Treibhausgasemissionen geringer als bei
herkdmmlichen Fleischarten. Der Wasserver-
brauch wahrend der Produktion ist jedoch
etwas hoher als der von Hiihnerfleisch, und
der Energieverbrauch ist sogar hdher als der
der Rindfleischproduktion. 0b Laborfleisch
unter Umweltgesichtspunkten eine sinnvolle

Jeder Sackx
eine
verlorenen
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Losung fir eine zuk{inftige Produktion im gro-
Ren Mafistab ist, ist daher fraglich. Aus ethi-
scher Sicht ware es trotzdem eine Alternative
fir Menschen, die das Téten von Tieren nicht
unterstiitzen mochten, aber auf Fleischge-
schmack nicht verzichten wollen.

Diese alternativen Lebens- und Futter-
mittel kénnen leicht in Industriebetrieben
produziert werden. Allerdings gehen einige
Konzepte auch in eine andere Richtung: Der
Forschungsverbund foodafuture - Nahrung
der Zukunft will ,Urbane Biordume’ aus in-
novativen, faserverstarkten Kunststoffen ent-
wickeln, in die bei Bedarf (UV)-LED-Leuchten
integriert werden. Die flexiblen Bioreaktoren
fiir die Kultivierung von Makro-Algen, Salz-
pflanzen, Quallen und Grillen sollen zukiinftig
in Haushalten oder auch mitten in der Stadt
eingesetzt werden, ohne dabei in Nutzungs-
konkurrenz zum bereits heute knappen ur-
banen Wohnraum zu treten. Foodafuture ist
eines der unter dem Dach der ,Agrarsysteme
der Zukunft’ aktiven Konsortien.

Ein weiteres ist der Forschungsverbund
,CUBES Circle’, der ebenfalls modulare, flexi-
bel gestaltbare Produktionseinheiten (CUBES)
entwickelt. Auch hier werden unterschied-
liche Organismen - in diesem Fall Fische,
Insekten und Pflanzen - parallel in CUBES
gehalten. Ressourcen (Ndhrstoffe, Energie,
Wasser etc.) werden dabei in einen Kreislauf
durch diese CUBES gebracht. Der Forschungs-
verbund untersucht, wie die Nahrstofffliisse
innerhalb des Agrarsystems CUBES Circle op-
timiert werden koénnen, um die Ertrage und
Qualititen der Nahrungsmittel zu optimieren.

Wenn wir diese spannenden Entwicklun-
gen zu unserer kiinftigen Erndhrung und ihre
Auswirkungen auf unser Leben weiterdenken:
Wer weif3, vielleicht habe ich bald selbst ei-
ne kleine Algenfarm zuhause, mit denen ich
einen Teil meiner Lebensmittel selbst produ-
zieren kann. «

Ingenieurblro Groth

Gebaudesanierung und Neubau mit
KfW und BEG, iSFP und GEG,
BAFA, PV und etc.?
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Einzelne Module zur Produktion von Insekten, Fischen und Pflanzen, die ,CUBES’, werden hinsichtlich der

benétigten Nihrstoffe und entstehenden Biomasse optimiert. Wenn sie aufeinander abgestimmt sind, werden sie

im weiteren Verlauf des Projekts miteinander kombiniert zu einem ,CUBES Circle”.

e Fischfutter, Hilfsstoffe, Wasser,

Eneigie, Satzfische
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Die Stoff- und Energiefliisse der

Produktionseinheiten sind miteinander

Links verbunden, Durch diesen Kreislauf-
cubescircle.de schluss zur Biomasseerzeugung sollen
food4future.de Abfélle verhindert werden.
newfoodsystems.de QUELLE (2): CUBESCIRCLE.DE
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