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Muss Landwirtschaft un-
bedingt auf dem Land
stattfinden? Etliche
Fachleute beantwor-

ten diese Frage inzwischen mit
„Nein!“ Sie plädieren dafür, die
Gewinnung von Lebensmitteln
künftig mehr in Städte und In-
nenräume zu verlegen. So könne
man Energie, Ressourcen und
Platz sparen und Stadtmenschen
auf nachhaltige Weise mit gesun-
den Produkten direkt aus ihrer
Nachbarschaft versorgen. 

Wie das in der Praxis aussehen
könnte, erprobt ein vom Bundes-
ministerium für Bildung und For-
schung gefördertes Projekt na-
mens „Cubes Circle“, das an der
Humboldt-Universität zu Berlin
(HU) koordiniert wird. Ein inter-
disziplinäres Forschungsteam um
die HU-Wissenschaftler Christian
Ulrichs und Uwe Schmidt tüftelt
darin an einer Indoor-Farm, die
Gemüsebau mit Fisch- und Insek-
tenzucht kombiniert. Die bisheri-
gen Erfahrungen und Ergebnisse
aus diesem Projekt f ließen in eine
Pilotanlage ein, die am 14. April
Richtfest feierte. 

Diese neue Forschungsfarm be-
steht aus unterschiedlichen Pro-
duktionseinheiten, den soge-
nannten Cubes („Würfel“). So
wachsen die Pf lanzen in speziel-
len Niedrigenergie-Gewächshäu-
sern heran, die Fische in Tanks, in
denen man die Temperaturen,
pH-Werte und sonstigen Bedin-
gungen perfekt an die Bedürfnisse
der jeweiligen Arten anpassen

kann. Und auch die Insekten ha-
ben ihr eigenes Reich, in dem sie
optimale Lebensbedingungen fin-
den. „Der Trick ist nun, diese ein-
zelnen Module auf eine intelligen-
te Weise miteinander zu verbin-
den“, erklärt Projektmitarbeiter
Werner Kloas vom Leibniz-Insti-
tut für Gewässerökologie und Bin-
nenfischerei (IGB) in Berlin. Denn
so könne man die Ressourcen
deutlich effizienter nutzen, als
wenn jeder Bereich für sich allein
wirtschaften würde. 

Diese Idee verfolgen er und sein
Team bereits seit 2007. Zunächst
haben sie ein „Aquaponik“ ge-
nanntes Verfahren entwickelt,

das Pf lanzenbau und Fischzucht
kombiniert. Der Vorteil dabei:
Was im einen Bereich als Abfall
übrigbleibt, wird im anderen zur
wichtigen Ressource. So muss
man in einer Aquakultur jeden
Tag zwischen fünf und 15 Prozent
des Wassers austauschen. Denn
sonst reichert sich darin zu viel
Nitrat an, das aus den Stoffwech-
selprodukten der Tiere entsteht.
„Das entnommene nährstoffrei-

che Wasser müsste man norma-
lerweise über die Kläranlage ent-
sorgen“, erklärt Werner Kloas.
„Wir verwenden es stattdessen als
Flüssigdünger.“ 

Auch das von den Fischen aus-
geatmete Kohlendioxid können
die Pf lanzen verwerten, um mit-
tels Fotosynthese Energie zu ge-
winnen und im Gegenzug Sauer-
stoff zu produzieren. Der Wasser-
dampf, den sie aus ihren Spaltöff-
nungen abgeben, kommt im
Gegenzug wieder den Fischen zu-
gute: Er wird durch ein Kühlsys-
tem kondensiert und wieder in
die Anlage eingespeist. So ent-
steht ein nahezu geschlossener
Wasserkreislauf, der so gut wie
kein Wasser verbraucht und in
dem Ressourcen wie Nährstoffe,
Wärme und Strom doppelt ge-
nutzt werden können. 

Die so erzielten Erträge können
sich sehen lassen. „Wenn man die
Tomaten künstlich beleuchtet
und mit Kohlendioxid begast,
kann man im Extremfall von ei-
ner einzigen Pf lanze in einer Sai-
son bis zu 70 Kilogramm Früchte
ernten“, erklärt Werner Kloas.
Das sind Mengen, wie sie sonst
nur in auf reinen Tomatenanbau
spezialisierten Hightech-Ge-
wächshäusern erreicht werden.
Auch die Inhaltsstoffe der Früch-
te, etwa ihr Gehalt an Farbstoffen
wie Lycopin und Beta-Carotin, un-
terschieden sich zwischen beiden
Anbauformen nicht.

Dazu lieferte die Anlage auch
beachtliche Mengen an Süßwas-
serfischen – im Schnitt etwa ein
Kilogramm pro fünf Kilogramm
Tomaten. „Der Ertrag hängt dabei
natürlich auch von der Fischart
ab“, sagt Werner Kloas. So lassen
sich afrikanische Raubwelse zum
Beispiel relativ eng zusammen
halten, ohne unter Stress zu gera-
ten. Deshalb brachten diese
schwimmenden Räuber etwa den
doppelten bis vierfachen Ertrag
wie die zu den Buntbarschen ge-
hörenden Tilapien. In beiden Fäl-
len aber ließen sich die Fische zu-
sammen mit Tomaten genauso
gut heranziehen wie allein – und
das bei deutlich geringerem Res-
sourcenverbrauch. 

All diese Erfahrungen sind in
das Projekt Cubes Circle einge-

f lossen, in dem die Forscherinnen
und Forscher über die Aquaponik
hinausgehen. Bisher nämlich lie-
ßen sich weder der Biomüll aus
der Tomatenproduktion noch die
in den Fischbecken zu Boden sin-
kenden Sedimente vernünftig
nutzen. Also hat die neue Indoor-
Farm noch eine dritte Produkti-
onslinie bekommen: Die Insek-
tenzucht. Denn die Sechsbeiner
haben etliche Vertreter in ihren
Reihen, die solche Überreste ver-
werten können. 

Große Hoffnungen setzt das
Projekt-Team vor allem auf die als
besonders robust und anspruchs-
los geltenden Soldatenfliegen der
Art Hermetia illucens, die aus
dem tropischen Afrika stammen.
„Deren Larven kann man mit al-
len möglichen feuchten Bioabfäl-
len füttern“, sagt Werner Kloas. In
nur drei Wochen wachsen sie
dann heran und können geerntet
werden. „Theoretisch würden sie
sich sogar für den menschlichen
Verzehr eignen“, meint der For-
scher. Schließlich liefern Insekten
hochwertige Proteine, und einige
von ihnen gelten in manchen Tei-
len der Welt sogar als Delikates-
sen. 

Da das für viele Menschen in
Europa aber noch ein sehr gewöh-
nungsbedürftiger Gedanke ist,
sollen die Sechsbeiner aus der Ber-
liner Indoor-Farm zunächst ei-
nem anderen Zweck dienen:
Wenn man sie trocknet und ent-
fettet, lässt sich daraus ein sehr
gutes und umweltfreundliches
Fischfutter herstellen. „Bei alles-
fressenden Süßwasserarten wie
Karpfen und Tilapien kann man
das konventionelle Futter kom-
plett durch Mehl aus Fliegenma-
den ersetzen“, sagt Werner Kloas.
Eine solche Umstellung wäre sei-
ner Einschätzung nach ein großer
Schritt in Richtung einer nachhal-
tigeren Aquakultur, weil sich die
Insekten ohne größere Umwelt-
folgen produzieren lassen. 

Neben den schon bewährten
Tilapien und Raubwelsen testen
die Forscherinnen und Forscher
auch noch weitere Bewohner für
ihre Kombi-Farm. Ein interessan-
ter Kandidat ist zum Beispiel der
aus Südamerika stammende
Schwarze Pacu, ein vegetarisch le-
bender, bis zu 20 Kilogramm
schwerer Verwandter der Piran-
has. Und auch bei der Gemüsepro-
duktion bietet die neue Form von

Indoor-Landwirtschaft vielfältige
Möglichkeiten. Neben Tomaten
gibt es inzwischen auch noch
rund 250 weitere Nutzpflanzen,
die sich in einem „Hydroponik“
genannten Verfahren in Nährlö-
sungen statt in Erde heranziehen
lassen. Die Palette reicht dabei
von Kräutern und Zwiebeln bis
hin zu Paprika und Zucchini. Das
alles sind Produkte, die künftig in
eigenen Modulen angebaut wer-
den könnten.

Die einzelnen Einheiten der
Kombi-Farm funktionieren be-
reits. Nun aber gilt es, sie zu ei-
nem funktionsfähigen Ganzen zu
verbinden. Wie das am besten
geht, testen die Forscherinnen
und Forscher in der neuen Pilot-
anlage, die alle Produktionswür-
fel integriert. Bis eine echte Nah-
rungsmittelfabrik den Betrieb
aufnehmen kann, wird das Team
vor allem an der Steuer- und Re-
gelungstechnik noch einiges zu
tüfteln haben. Doch Kloas ist opti-
mistisch: „Wir werden künftig ei-
ne Landwirtschaft brauchen, die
viel sparsamer mit den Ressour-
cen umgeht als bisher“, sagt der
Forscher. „Und dazu kann unsere
Idee einen Beitrag leisten.“
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Eine neue Forschungsfarm in Berlin erprobt, 
wie sich Gemüse, Fisch und Insekten in Zukunft besonders

nachhaltig produzieren lassen
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Optimiertes Wachstum: Tomatenproduktion im Niedrigenergie-Gewächshaus. FOTO: SOPHIA TADESSE

Mehr Labor als Bauernhof: So wie hier dargestellt, soll eine Anlage von Cubes
Circles in einem urbanen Umfeld aussehen. FOTO: ZOLTAN FERENCZI

’’Wir werden künftig
eine Landwirtschaft
brauchen, die viel

sparsamer mit den
Ressourcen umgeht.

Werner Kloas,
Projektmitarbeiter


