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ZUM GELEIT

Vollkorn-Wissen
oder Junkfood-
Ahnung?

Es gibt Fragen, die lassen sich nicht mit
wenigen Satzen beantworten. Wie funk-
tioniert das Gehirn? Was bedeutet E = mc??
Wie erndhren wir zukiinftig die Menschheit
gesund und nachhaltig, ohne den Planeten
zu ruinieren? Die Autoren der aktuellen Aus-
gabe der ,,TU intern*™* waren selbst iiber-
rascht, wie komplex dieses Thema ist.

Am Anfang stellen drei Berlinerinnen und
ein Berliner konkrete Fragen: Wie kann ich
eigentlich vegan leben, ohne dass mir wichti-
ge Nahrstoffe fehlen? Wie kann ich mehr Na-
tur in die Stadt holen und mein Essen selbst
anbauen, und wann werden Lebensmittel als
regional bezeichnet?

Diese und andere Fragen rund um das
Thema Erndhrung gaben die Richtung
der Recherche vor. So beschiftigen sich
Wissenschaftler*innen damit, wie aus Erbsen-
mehl der bessere Burger wird, wie Tomaten in
gestapeltem Licht den enormen Fliachenver-
brauch der Landwirtschaft minimieren konn-
ten und was das mit Urban Gardening zu tun
hat. Ein groBesThema im Zusammenhang mit
Erndhrung in Zeiten von Bevolkerungswachs-
tum und Klimawandel ist die nachhaltige
Produktion von Lebensmitteln. In unserem
Magazin werden unterschiedliche Ansétze be-
schrieben, aber immer dreht es sich auch um
das Stichwort Prizisionslandwirtschaft. Im
Leitartikel geben vier Wissenschaftler einen
Einblick in die Komplexitdat des Themas Er-
ndhrung: Sie erkldren unter anderem, warum
eine vegane Kost zu Zinkmangel fithrt, dass
es ein Irrtum ist, ,,natiirliche* Nahrungsmittel
fiir gesiinder zu halten als ,,kiinstliche, und
warum es sich bislang nicht lohnt, Nahrungs-
mittel so zu verteilen, dass alle satt werden.
Wir fragten zwei Experten, was sie unter ge-
sunder Erndhrung verstehen, und wurden Zeu-
ge eines trefflichen Streits. Auch schauten wir,
was gesunde Erndhrung in der Vergangenheit
bedeutete, welche Trends und Gegentrends es
gab und was von den alten Griechen in Sachen
gesunde Lebensweise zu lernen ist. Und lern-
ten, dass Genuss wichtig ist fiirs Wohlbefinden,
jedoch nicht zu verwechseln ist mit Vollerei.
Dem Blick zuriick folgte der Blick nach vorn:
Welche Probleme werden sich wohl kiinfti-
gen Generationen stellen, und was konnten
Losungen sein? Einfache Antworten gibt es
nicht. Aber keine Bange, beim Essen ist es
wie beim Lernen: Einfache Kost und einfache
Geniisse halten selten vor, Komplexes hinge-
gen bietet langerfristig Energie und zumindest
die Moglichkeit eines nachhaltigen Genusses.
Den wiinschen wir Thnen beim Lesen.

Michael Metzger und Jochen Miiller
Freie Journalisten in Berlin
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Wissen zu schaffen ist das Ziel jeder Forschung. Wissen mit
Nutzen fiir die Biirger*innen, fiir eine gesunde und nachhaltige

Erndhrung. Dazu ist es notwendig, die Bediirfnisse der

Biirger*innen zu kennen. Wir haben vier gefragt, welche
Sorgen sie haben und was sie gern wissen mochten

Was heil3t das:

Die Kulturanthropologin Anika
AndreBen geht gerne auf Wochen-

mérkte und kauft regionale Produkte.

Ob die wirklich aus der Region
kommen, weil} sie aber nicht

Was fallt Ihnen zum Thema Erndhrung und
Umwelt ein?

Regionalitat! Ich versuche, darauf zu achten,
wie mein Mann und ich uns erndhren. Ich
selber esse kein Fleisch, aber Ei und Milch-
produkte, vor allem Joghurt. Mein Mann isst
Fleisch, da bemiihe ich mich, im Blick zu ha-
ben, wo es herkommt. Gerade bei Produkten
tierischer Herkunft finde ich es wichtig, dass
sie regional sind und nicht aus der Massen-
tierhaltung kommen. Die Haltung der Nutz-
tiere lasst sich dabei vergleichsweise einfach
nachvollziehen. Aber das Kriterium der Re-
gionalitat festzustellen, ist schwierig, weil der
Begriff ja auch inflationédr verwendet wird.
Da denke ich gleich an Etikettenschwindel.
Man kann sich nie sicher sein, ob Dinge, auf
denen ,,regional“ steht, auch wirklich aus der
Region kommen. Oder aus welcher Region.
Die Frage ist doch: Wie ist das definiert?

Ich gehe gerne auf dem Wochenmarkt ein-
kaufen und hoffe einfach, dass das dann
regionale Produkte sind, die da angeboten

werden. Es ldsst sich halt nicht kontrollieren.
Das ist das Problem.

,,Regional“ ist kein geschiitzter Begriff! Ist
das in unserem Fall nur Berlin oder auch
Brandenburg? Oder gehort das nachste Bun-
desland auch noch mit dazu? Oder am Ende
ganz Deutschland? Es gibt da keine Kont-
rolle. Es ware aber schon, wenn es die gébe,
wenn man direkt wiisste, wie beim Beelitzer
Spargel, dass der auch wirklich aus Beelitz
kommt. Dann wird es fiir den Konsumenten
nachvollziehbarer. Und nachhaltiger ist es
allemal.

Aufgezeichnet von Jochen Miiller

regional?

Anika AndreBen,
Kulturanthropologin,
35 Jahre alt,
Berlin-Friedrichshain

Selbstversorger: Gartnern in Berlin

Mareike Ippen wiirde gerne Obst und Gemiise selbst anbauen,
aber mitten in der Stadt ist das gar nicht so einfach

Warum wiirden Sie Lebensmittel gern
selbst anbauen?

Das Giértnern fehlt mir schon ein biss-
chen. In den Berliner WGs, in denen ich
wiahrend meiner Praktika gewohnt habe,
gab es dafiir einfach keinen Platz. In Kiel,
wo ich eigentlich studiere, habe ich mal
auf dem Balkon Erdbeeren angebaut —
das war super! Die Beeren schmeckten
ganz anders als die aus dem Supermarkt,
viel intensiver. Auerdem hatte ich auch
einen anderen Bezug zu dem Obst, weil
ich mich darum gekiimmert und zum Bei-
spiel regelméRig gegossen hatte. Bei mei-
ner Mutter zu Hause auf dem Dorf haben
wir einen richtigen Garten mit Obst und
Gemiise. Meine Mutter hat damit viel Ar-
beit, es muss ja alles gepflegt werden. Die

Mareike Ippen, Praktikantin, 26 Jahre alt, Berlin-
Neukdlln
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Schrebergérten hier in der Hauptstadt
sind teilweise sehr schon und richtig
griine Oasen, aber es ist schwer, an ei-
nen heranzukommen. Ich glaube, wenn
ich einmal dauerhaft in Berlin wohnen
wiirde, dann wiirde ich mich einem Ur-
ban-Gardening-Projekt anschlieBen, wie
zum Beispiel den Prinzessinnengirten.
Allerdings sollte das dann auch nicht so
weit entfernt sein von meinem Wohnort:
Denn wenn man immer erst eine Stun-
de braucht, um in den Garten zu fahren,
dann verdirbt einem das vielleicht die
Lust am Giértnern. Schade, dass es so
kompliziert ist, das Selbstanbauen von
Obst und Gemiise und das Leben in der
Grof3stadt miteinander zu verbinden!

Aufgezeichnet von Michael Metzger

Was Anika Andrel3en, Mareike Ippen,
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Fenja Surken und Jochen Fey umtreibt

Fleischlos
leben und
trotzdem
auf nichts
verzichten?

Fenja Siirken ernahrt
sich zwar vegetarisch,
wiinscht sich aber
besser schmeckende
Alternativen

Was erwarten Sie von der
Lebensmittelindustrie hinsichtlich einer
vegetarischen Erndhrung?

Vor ein paar Jahren bin ich Vegetarierin ge-
worden. Mir tun die Tiere leid und ich kann
Massentierhaltung einfach nicht vertreten;
aullerdem weild ich, dass Fleischkonsum al-
les andere als dkologisch ist. Bis ein Schwein
gemastet ist und geschlachtet werden kann,
hat es eine riesige Menge Wasser verbraucht
und auch fiir den Produktionsprozess gehen
Tausende Liter verloren. Eine Ressource,
die besser genutzt werden konnte. Und ich
denke, wenn jeder Mensch auf der Welt auf
Fleisch verzichten wiirde, dann kénnten wir
das Hungerproblem deutlich einddmmen.
Am Anfang fiel es mir auch nicht leicht, auf
Fleisch zu verzichten, aber ich glaube, kein
Fleisch zu essen ist auch eine Sache der Ge-
wohnheit. Sobald man seinen Speiseplan

angepasst hat, vermisst man es kaum noch.
Gerade Berlin ist ja die Falafel-Hochburg,
und sie sind eine attraktive Alternative. Auch
immer mehr vegane und vegetarische Ersatz-
produkte finden den Weg in unsere Super-
markte. Hier gibt es aber auch ein Problem:
Gerade fiir die Menschen, die sich nicht vor-
stellen konnen, ohne Fleisch zu leben, sind
Falafel oder Tofu meist kein zufriedenstel-
lender Ersatz — ich denke zum Beispiel an
meine GroReltern, die davon iiberzeugt sind,
dass man ohne Fleisch nicht leben kann. Es
ware schon, wenn die Lebensmittelindustrie
weiter an besser schmeckendem Fleisch-
ersatz forschen wiirde, damit es fiir noch
mehr Menschen attraktiv wird, sich fleischlos
zu erndhren! Vielleicht kann ich Opa dann
heimlich ein ,,Fake-Steak* unterjubeln, ohne
dass er es merkt.

Aufgezeichnet von Michael Metzger

Fenja Siirken,
Studentin,
22 Jahre alt,
Potsdam

Was heil3t das: :

Alle Jahre anders

Jochen Fey studierte Kochen als Kunstform

an der Stadelschule in Frankfurt am Main.
Der Genuss steht fiir ihn im Vordergrund.
Fir den Gesundheitsaspekt von Lebensmitteln

wiinscht er sich objektive Kriterien

Was denken Sie, wenn Sie héren, man solle
sich gesund erndhren?

Dass man darunter alle paar Jahre etwas ande-
res versteht. Vor einiger Zeit galt Fett als unge-
sund, so wie heute Zucker. Ich wurde 1984 als
einer von 50000 Biirgern zu einer bundesein-
heitlichen Untersuchung geladen und ausfiihr-
lich zum Thema Erndhrung und Krankheiten
befragt und untersucht. Ich weil noch, dass
ich seitenweise Angaben machen sollte, welche
Margarine ich wozu nutze. Da war ich schnell
fertig, denn die nutze ich nie.

Ich koche fiir den Genuss. Aber der muss
gesund sein. Damals wurde Margarine zwar
als gesund angepriesen, wird sie stellenweise
heute immer noch, aber das ist nur Fett. Ge-
nau wie Rapsol, wenn jemand davon spricht,
versuche ich das zu iiberhoren. Ich koche
mit Butter oder Schmalz fiir den Geschmack

oder mit Sonnenblumendl, wenn ich ein
geschmackfreies Ol brauche. Ansonsten
verwende ich Olivenol, das ist sehr ge-
sund. Man kann es aber nicht gut zum
Braten verwenden, wenn man es zu stark
erhitzt, wirkt es kanzerogen. Zum Bra-
ten verwende ich daher Olio di Sansa di
Oliva, die letzte Pressung, auf Deutsch
Oliventresterol, wenn ich ein Ol méchte,
das man gut erhitzen kann. Dem Olio di
Sansa di Oliva fehlen der Wasser- und der
Eiweillanteil, daher spritzt es nicht beim
Braten, man kann es gut erhitzen und so-
gar zum Frittieren nutzen.

Im Spreewald heil3t es: ,,Was macht die
Spreewidlder stark? Kartoffeln, Leinol
und Quark!“ Leinol verwende ich auch
gerne, das ist auch sehr gesund — und
Kiirbiskernol, das hat einen fantastischen
Geschmack.
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Jochen Fey,
Kunstkoch,

69 Jahre alt,
Berlin-Prenzlauer Berg

Mir geht es um das Essen und das Kochen, das
als Kunstform leider unterbewertet ist. Luci-
ano Pavarotti soll gesagt haben, dass Kochen
auch eine Kunst ist, und keine unbedeuten-
de. Die Kunst liegt im Auge des Betrachters,
doch beim Gesundheitsaspekt sollte das doch
eigentlich nicht so sein. Man bekommt aber
das Gefiihl, dass dem so ist. Frither galt Butter
als gesund. Als die nicht mehr zur Verfiigung
stand, kam die Margarine, ein Erdol-Produkt,
als Ersatzprodukt auf den Markt. Daraufhin
geriet Butter in Verruf und es wurde versucht,
die Margarine als ein gesundes Nahrungsmit-
tel darzustellen. Ich bin gespannt, was als
Néchstes kommt. Objektive Kriterien wéren
schon! Sonst halte ich es mit dem Spruch
,,Butter kraftigt, Butter niahrt, Butter sparen:
grundverkehrt.

Aufgezeichnet von Jochen Miiller
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Mit regionalen

Lebensmitteln
die Welt retten?

Welche Kriterien verbergen
sich hinter Begriffen wie
Hregional“ und ,nachhaltig“
und wie transparent sind
sie? Studierende des BANA-
Gasthorerstudiums haben
dazu ein Projekt entworfen
und Handlungsrichtlinien
fiir nachhaltigen Konsum

abgeleitet

er in den Szenevierteln Berlins lebt, kennt

diese Frage: ,,Ist das auch regional?* Le-
bensmittel, die unter diesem Schlagwort an-
geboten werden, gelten als besonders empfeh-
lenswert. Doch stimmt das? Und was hei3t das
eigentlich: ,,Regionalitat“?
Ein von BANA-Gasthorerstudierenden gemein-
sam entwickeltes und durchgefiihrtes Projekt
ging der Frage nach, ob regionale Produkte a
priori besser sind oder ob es unter bestimmten
Umsténden auch ein Apfel aus Neuseeland sein
kann. Sie untersuchten, welche Kriterien den Le-
bensmitteleinkauf bestimmen. Anna Haas, wis-
senschaftliche Mitarbeiterin und Koordinatorin
der TU-Projektwerkstédtten, leitete das Projekt:
,Die Studierenden haben Erzeuger von Lebens-
mitteln um Berlin erst ge- und dann besucht. Aus
den Exkursionen entstand eine Studie zur Regi-
onalitit von Apfeln und Kartoffeln.“ Im Mittel-
punkt standen die Transparenz der Kriterien und
die Moglichkeit, einfache Handlungsempfehlun-
gen fiir Endverbraucher*innen zu formulieren.
Zur Uberraschung auch einiger Studierender

Die Mango aus Mexiko, die Erdbeeren aus Agypten, der Apfel aus
Deutschland fiir den Fruchtjoghurt. Zusammengeriihrt wird er in einer
deutschen Molkerei. Ist es dann ein Joghurt aus der Region?

hingt der CO,-Abdruck stark von der Jahreszeit
ab. Im Friihling kénnen in Deutschland Apfel aus
Neuseeland einen besseren CO,-Abdruck haben
als deutsche Apfel. ,,Zumindest, wenn der deut-
sche Apfel den Winter iiber professionell gelagert
wurde“, wie Helmut Kimling betont, einer der
Gasthorerstudierenden, die an dem Projekt be-
teiligt waren. Und seine Kommilitonin Manuela
Priebe-Kahlert erklért: ,,Der knapp vierwochi-
ge Transport eines Apfels von Neuseeland nach
Deutschland verbraucht weniger Energie als die
Lagerung eines heimischen iiber ein halbes Jahr.*
Es ist also nicht so einfach mit den Handlungs-
empfehlungen, wie auch Dr. Gabriele Schae-
pers-Feese betont, wissenschaftliche Leiterin
des BANA-Gasthorerstudiums: ,,Wir konnen
nicht sagen, dass regional immer besser ist. Das
erschwert es fiir die Verbraucher*innen.“ Den-
noch lieBen sich ein paar einfache Faustregeln
ableiten: ,,Bei jahreszeitlich frischen Produkten
ist Regionalitit eindeutig im Vorteil.“ Oder an-
ders ausgedriickt: ,,Wer heimische Krauter im
Friihjahr, Kartoffeln im Sommer und Apfel im

Herbst kauft, ist auf der sicheren Seite.“ Wenn
das so einfach wire. Denn die Herkunftsregion
der Waren ist nicht immer eindeutig zu bestim-
men. So stellten die Studierenden iiberrascht
fest, dass der Begriff ,,regional* weder definiert
noch gesetzlich geschiitzt ist. Bei Milchprodukten
zdhlt ohnehin nicht, wo die Kiihe grasen, sondern
wo die Milch abgefiillt wird. Besonders schwer
wird es, wenn Produkte aus vielen Zutaten zu-
sammengesetzt werden. Dann kann in Berlin ein
Fruchtjoghurt aus bayerischer Milch und italieni-
scher Fruchtzubereitung als ,,regional“ angebo-
ten werden.
,Die einfache Wahrheit* lautet fiir Schaepers-
Feese daher, ,,dass mit regionalen Lebensmit-
teln die Welt nicht zu retten ist.* Allerdings kann
man beiVerbraucherinnen und Verbrauchern das
Bewusstsein schirfen. Wie das am besten zu be-
werkstelligen ist und ob der einzelne Verbraucher
mit seiner Kaufentscheidung Einfluss auf die
Hersteller ausiiben kann, ist zurzeit Gegenstand
eines weiteren BANA-Projekts.

Jochen Miiller

Historischer
Schnappschuss

Das BANA-Gasthorerstudium gibt
es an der TU Berlin seit mehr als
30 Jahren. Es ist an der Zentralein-
richtung Wissenschaftliche Weiter-
bildung und Kooperation ange-
siedelt und als wissenschaftliches
Weiterbildungsstudium konzipiert.
Es schlieBt zwar nicht mit einem
akademischen Grad ab, aber mit
einem Zertifikat. Die Abkirzung
BANA steht fur ,Berliner Modell:
Ausbildung fir Nachberufliche Ak-
tivitaten”. Da die Studierenden im

© TU Berlin/PR/Felix Noak

Verlauf ihrer Pflicht- und erweitern-
den Veranstaltungen gemeinsam
mit den Dozentinnen und Dozenten
neue Themen erarbeiten und im
Team Fragestellungen sowohl theo-
retisch als auch praktisch behan-
deln, bekam die Abkiirzung intern
eine neue Bedeutung: ,Be Active,
Not Alone”. Meist entstehen aus
BANA-Projekten Flyer, Skripte oder
Prasentationen, die auf Markten
oder den jahrlich stattfindenden
BANA-Veranstaltungen prasen-
tiert werden. Im vorliegenden Fall
wollten die zwei BANA-Studieren-
den Helmut Kimling und Manuela
Priebe-Kahlert den Selbstversor-
gungsgrad einer Stadt wie Berlin
untersuchen. Gelang es in der
Geschichte schon einmal, Berlin mit
regionalen Produkten zu versorgen?
Sie recherchierten in Fachzeitschrif-
ten fur Statistik und erhielten dann
von den Redaktionen dieser Zeit-
schriften das Angebot, dariiber eine
Facharbeit zu schreiben. Daraus
entstand die Veroffentlichung , Die
Lebensmittelversorgung Berlins

von 1925 bis 1928 — ein historischer
Schnappschuss”. jmu
www.statistik-berlin-brandenburg.de/
produkte/zeitschrift/2017/
HZ_201704.pdf

)} Tomate in gestapeltem Licht

Wenn die Agrarfliachen nicht ausreichen, um die Weltbevolkerung zu erndhren, miissen wir Pflanzen
stapeln. Wie die Pflanzen dennoch ausreichend Licht erhalten, wird am Fachgebiet Lichttechnik erforscht
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Was hat ein abgedunkelter Raum im Keller
eines Gebdudes der TU Berlin mit der Zu-
kunft der Erndhrung zu tun? Vielleicht mehr als
all die Quadratkilometer voller Gewichshiuser,
die in weiten Teilen Hollands die Nacht zum Tag
machen. Zwar ermoglichen es diese Gewachs-
héuser auch in nordeuropiischen Wintermona-
ten frische Tomaten zu produzieren. Doch fiir
Tim Zander, Tutor des Projekts ,,Indoor Grow
Lab“ des Fachgebietes Lichttechnik, bedeutet
das nichtliche Leuchten schlicht ,,sichtbar ver-
schwendete Energie*“. Heilt es doch, dass zumin-
dest ein Teil der Beleuchtung an der Pflanze vor-
bei in die Umgebung strahlt. Und selbst der Teil
des Lichts, der die Pflanzen trifft, bewirkt nicht,
was Konsumenten brauchen. ,,Bei der Pflanzen-
zucht ist es wie in der Tierzucht: Die Prioritat
liegt allein auf schnellem Wachstum. “

Im Ergebnis schmecken viele Gewdchshaustoma-
ten nach Wasser. Aber der Geschmack ist {Neben-
sache angesichts der grotesken Situation, dass in
Europa Ubergewicht und Krankheiten wie Di-
abetes oder Herz-Kreislauf-Erkrankungen, die
auch auf ungesunde Erndhrung zuriickzufithren
sind, weiter verbreitet sind als Hunger. Auch das
hat mit der Beleuchtung der Pflanzen zu tun.
Zander driickt es so aus: ,,Pflanzen speichern
Sonnenenergie chemisch und stellen uns dabei
netterweise Sauerstoff zur Verfiigung.“ Indem
unsere griinen Erndhrer das CO, aus der Luft in
Kohlenhydrate wie Stiarke oder Zucker umwan-
deln, legen sie Speicher an, von denen wir buch-

stablich zehren. Genau darauf zielt die derzeitige
Pflanzenbeleuchtung ab: ,,In der Pflanzenbe-
leuchtung wird viel mit rotem und blauem Licht
gearbeitet. Der Grund ist einfach: Das bringt Mas-
se.“ Doch Kohlenhydrate sind nicht das Einzige,
was Pflanzen mithilfe von Licht produzieren, und
schon gar nicht das Einzige, was Menschen brau-
chen. Die Strahlung beeinflusst neben Farbe und
Textur viele Inhaltsstoffe der Nutzpflanzen. Bei
Zanders Projekt, das von Prof. Dr. Stephan Volker
betreut wird, geht es um die Frage, welche Be-
dingungen in Gewéachshdusern herrschen miissen,
um Pflanzen mit all dem ,,auszustatten, was wir
Menschen benétigen. ,, Wir analysieren Licht, um
genau zu verstehen, welche Parameter die Pflan-
zen brauchen, um nicht nur gro3, sondern auch
gesund, ndhrstoffreich und lecker oder dekorativ
und medizinisch wirksam zu werden. Und wir
konstruieren Leuchten, um genau diese Parame-
ter mit wenig Energieaufwand zu erzeugen, damit
sich die Energiebilanz rechnet.“

Hier sind wir bei der zweiten Verschwendung, die
Zander am Beispiel Holland festmacht. ,, Weltweit
wird eine Flache der Grof3e von Stidamerika fiir
Landwirtschaft genutzt. Wenn die Menschheit
den Prognosen entsprechend weiterwéchst, be-
notigen wir bis 2050 zusétzlich die Flache Brasi-
liens.“ Es wire nicht nur lebensbedrohlich, so viel
Regenwald abzuholzen, es ist nicht moglich, weil
es so viel Wald gar nicht mehr gibt.

Wo sollen dann aber die benoétigten Flachen her-
kommen, um ausreichend Nahrung zu erzeugen?

Fine mogliche Losung habe der US-amerikani-
sche Okologe Professor Dickson D. Despommier
bereits 1999 vorgeschlagen. Sie wurde unter dem
Namen ,,vertical farming“ bekannt und ist denk-
bar einfach: Wer Pflanzen in Etagen iibereinander
zieht, kann jeden Quadratmeter mehrfach nut-
zen. In der Realisierung hat die Methode jedoch
ihre Tiicken. ,,Es wird kiinstliche Beleuchtung
benotigt”, sagt Tim Zander. Denn die Strahlung
der Sonne, mit der Pflanzen ihre Fotosynthese
betreiben, kommt ohne unser Zutun vom Him-
mel. Fiir Pflanzen, die in Rdumen {ibereinander-
gestapelt werden, sind Leuchten notwendig, die
wiederum Strom benotigen. Und wenn der durch
Kohlekraftwerke erzeugt wird, sei die Energie-
und Okobilanz einer solchen geschlossenen agri-
kulturellen Umgebung ein Desaster.
Die Energie fiir die Testanlage von Zander und
seinem Team wird deshalb aus regenerativen
Quellen stammen. So lassen sich die Pflanzen
mit guter Energiebilanz beleuchten. Aus 100
Quadratmetern Fldche entstehen bei einer 20-fa-
chen Stapelung 2000 Quadratmeter Nutzfliche,
auf der Tomaten nur mit kiinstlichen Strahlungs-
quellen unterschiedlicher Wellenldngen kultiviert
werden. Das Projekt l4uft seit einem halben Jahr,
steckt also noch in den Kinderschuhen. Mit etwas
Gliick konnen sie in diesem Jahr die erste Ernte
einfahren. Es wird das erste Mal sein, dass die
Pflanzen mit natiirlichem Sonnenlicht in Beriih-
rung kommen.

Jochen Miiller
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Das bessere Fleisch

,Was? Das soll ein Steak sein?“ Solch ein Ausdruck
des Entsetzens geht vor allem Vegetariern durch
den Kopf, und zwar dann, wenn sie mit veganen

Fleischersatzprodukten in Beriihrung kommen. Nicht
selten schmecken die Klone aus Erbsenmehl, Tofu oder
Seitan kein bisschen wie Fleisch. Aber woran liegt das?

iele Menschen, die sich vegan erndhren,

tun das nicht, da ist sich die Prozesswissen-
schaftlerin Elisabeth Hogg sicher, weil sie Fleisch
etwa nicht mogen wiirden. Manche verzichten
aus ethischen Griinden auf Fleisch, weil sie Tie-
re nicht quédlen wollen. Andere verzichten aus
gesundheitlichen Griinden — sie glauben, der
iiberméRige Verzehr tierischer Produkte wiirde
die Lebenserwartung senken. Und wieder ande-
re essen der Umwelt zuliebe kein Fleisch, weil
Tierhaltung wesentlich fiir den Klimawandel
mitverantwortlich ist. Aus der Perspektive des
Genusses aber hitten die meisten Vegetarier gar
nichts gegen Fleisch, deshalb kommen ja vegane
Produkte, die Fleisch imitieren, so gut an.
Das Problem der Fleischersatzprodukte ist je-
doch: Viele versprechen etwas, was sie nicht
halten konnen. ,,Wenn Fleischersatz nicht wie
Fleisch wahrgenommen wird, dann liegt das
meist an der Konsistenz oder am Geschmack®, so
Hogg. ,,Aullerdem konnten viele Fleischersatz-
produkte mehr Niahrwerte vertragen, um dem
Korper besser Energie zuzufithren.“ An diesen
drei Baustellen forscht Hogg seit Jahren. Bei ech-
tem Fleisch, so die Wissenschaftlerin, kenne man
zwei grundsétzliche Varianten in der Konsistenz:
Da ist zum einen die fest-faserige Variante, wie
sie beim Geschnetzelten oder Steak vorzufinden
ist, und zum anderen eine schwammartige homo-
gene Konsistenz wie etwa bei Hackfleisch oder
Bratwurst. Wenn Fleischersatz keine dieser bei-
den Konsistenzen treffend imitiert, dann meint
der Konsument, das Produkt wiirde ihm nicht
schmecken — obwohl es hier gar nicht am Ge-
schmack liegt, sondern an der Textur.
Um herauszufinden, woran das liegt, hat sich
Hogg mit dem Prozess beschiftigt, in dem
Fleischersatz hergestellt wird — mit der Extru-
sion. Dabei wird der Ausgangsstoff, also Erb-
sen- oder Sojaprotein, mit Wasser gemischt,
unter hohem Druck geknetet und auf tiber 100
Grad Celsius erhitzt. Unmittelbar darauf wird
die Masse in einer angehingten Diise auf eine
Temperatur unter 100 Grad Celsius herunterge-

kiihlt, und bei diesem Kiithlungsprozess passiert
Erstaunliches: ,,Die Proteine werden in ihrer
Struktur verdndert“, erklart Hogg. ,,Die zuvor
knéduelartigen Proteine falten sich zu Stringen
auf und die Strdnge verbinden sich miteinan-
der.“ Auf diese Weise entstehen faserdhnliche
Strukturen, die in ihrer Konsistenz an Fleisch
erinnern, fand die Forscherin heraus. Aber wenn
der sich anschliefende Kiihlprozess schieflauft,
dann wirkt sich das negativ auf das Ausbilden
der Strukturen aus. ,,Es kommt enorm auf die
Geschwindigkeit der Abkiihlung an“, weill
Hogg. ,,Wird zu schnell heruntergekiihlt, ist das
Ergebnis am Ende ungeniigend.“ Ihr Ziel ist es
nun, Richtlinien zu erarbeiten, die — abhéngig
vom Ausgangsprotein — genau vorgeben, welche
Kiihlzeit und -geschwindigkeit zu welcher Aus-
bildung von faserdhnlichen Strukturen fiithren.
Weil aber fiir einen befriedigenden Fleischer-
satz-Genuss nicht nur die Struktur, sondern
eben auch der Geschmack eine Rolle spielt,
plant Elisabeth Hogg schon die néchste For-
schungsstufe. ,,Wenn ich in Fleischersatzpro-
dukte Geschmack bringen will, dann habe ich
zwei Moglichkeiten: Handelt es sich um einen
trockenen Fleischersatz, kann ich ihn in Gemii-
sebrithen oder Emulsionen einlegen und auf die-
se Weise mit Geschmacksstoffen trdnken. Und
feuchten Fleischersatz kann ich auch mit einer
Panade ummanteln.“ Sowohl die Emulsionen
als auch die Panaden lassen sich geschmacklich
noch optimieren und verfeinern.

Thre Vorstellung geht aber noch weiter: ,,Statt ei-
nem Sojaprodukt nur die Eigenschaften ,scharf
oder ,wiirzig‘ zu verleihen, kann man zusatzlich
noch Vitamine und Mineralstoffe beimischen.“
Auf diese Weise kommt am Ende vielleicht
ein Fleischersatz heraus, der nicht nur besser
schmeckt, sondern auch gesiinder ist als echtes
Fleisch. Das, so Hogg, wire ein echtes Verkaufs-
argument, mit dem die Ersatzstoffe beliebter
werden konnten als ihr tierischer Zwilling.
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Eine weich-schwammige Konsistenz soll der vegetarische oder vegane Fleischersatz haben,

wie beim ,echten” Burger. Lebensmitteltechnologinnen der TU Berlin forschen daran Michael Metzger

Viel besser als
Butter: das an
ungesattigten
Fettsauren

reiche Rapsdl
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Ungesdttigte Fettsduren sind gut fiir den
Menschen. Die Lebensmittelchemikerin Sandra
Grebenteuch erforscht Mittel und Wege, damit sie
auch nach dem Kochen, Backen und Braten noch
gesundheitlich wertvoll sind

in lang haltbares Speise6l, das sowohl

fiir Salate als auch zum Frittieren ge-
nutzt werden und sogar Krankheiten vor-
beugen kann? Fiir Sandra Grebenteuch
sind das keine leeren Werbeversprechen,
sondern es ist schlicht Rapsol. Die Lebens-
mittelchemikerin beschiftigt sich in ihrer
Promotion ,,Lipidoxidation in unterschied-
lichen Matrices* mit dem Einfluss von Er-
ndhrungsgewohnheiten auf den Erhalt der
Gesundheit im hoheren Alter.
Und genau hier kommt das Ol ins Spiel.
Die in manchen Speisetlen enthaltenen
Omega-3- und Omega-6-Fettsduren sind
fiir den Menschen essenziell. Er braucht
sie zur Energiegewinnung und fiir seine
Zellmembranen, kann sie aber nicht sel-
ber synthetisieren und muss sie daher mit
der Nahrung aufnehmen. Wen wundert’s,
dass diese Fettsduren nachweislich positi-
ve Effekte auf unsere Gesundheit haben?
Allerdings nicht gleichermaflen, denn der
Mensch, so die Doktorandin, brauche
mehr Omega-3 als Omega-6. Die meisten
Menschen nehmen Omega-3- und Omega-
6-Fettsduren im Verhéltnis 1:10 zu sich. Als
empfehlenswert gilt ein Verhaltnis von 1:5,
tiir Multiple-Sklerose- oder Rheumapatien-
ten gar 1:3. Das Gute: Im Rapsol kommen
die Omega-3- und Omega-6-Fettsduren in
einem Verhaltnis von 1:2 vor! Im Gegen-
satz zu Butter, die viele gesittigte, dafiir
kaum Omega-3- noch Omega-6-Fettsduren
enthédlt. Um Lebensmittel erndhrungsphy-
siologisch zu verbessern, untersucht Gre-
benteuch deshalb Moglichkeiten, Butter
und andere Fette durch Rapsol zu ersetzen.
Aber was ist der Unterschied zwischen
gesittigten und ungeséttigten Fettsduren?
,,Ole und Fette bestehen aus langen Ketten

von Kohlenwasserstoffmolekiilen, den Fett-
sduren. In gesittigten, wie in Butter oder
Palmol, das oft in vegetarischen Lebens-
mitteln enthalten ist, sind die Kohlenstoffe
einfach miteinander verbunden. Ungesét-
tigte Omega-3- und Omega-6-Fettsduren
weisen Doppelbindungen auf, entweder
an der dritten oder der sechsten Stelle der
Kohlenstoffkette. Diese Doppelbindungen
brauchen wir, daher sind mehrfach ungesét-
tigte Fettsduren besonders gesund fiir uns“,
erkldrt Sandra Grebenteuch. Problem: Je
mehr Doppelbindungen eine Fettsdure hat,
umso schneller kann sie durch Sauerstoff
angegriffen werden und oxidiert. Es entste-
hen Abbauprodukte, die ranzig riechen und
teilweise sogar gesundheitsschédlich sind.
Sandra Grebenteuch fand zusétzlich her
aus, dass Omega-3-Fettsduren wesentlich
schneller oxidieren als Omega-6. Und dass
sich der Effekt mit steigender Hitze noch
verstdrkt: ,,Bei hoherer Temperatur wer-
den Omega-3-Fettsduren 15-fach schneller
abgebaut als Omega-6-Fettsduren®, so die
29-Jahrige. Wegen seines besonders giinsti-
gen Verhaltnisses von Omega-3- zu Omega-
6-Fettsduren sei Rapsol also besonders gut
zum Braten geeignet. Es ist schlicht so viel
Omega-3-Fettsdure im Rapsol, dass auch
nach dem Braten noch ein gesundes Omega-
3-zu-Omega-6-Verhiltnis besteht.

Zielgruppe ihrer Forschungen sind laut
Grebenteuch jedoch weniger die Endver-
braucher*innen als vielmehr die Lebensmit-
telhersteller. Schlief3lich werden Lebensmit-
tel im Laufe des normalen technologischen
Produktionsprozesses auch erhitzt. Es kann
demzufolge sein, dass Verbraucher*innen
ein Produkt kaufen, das schon ranzig ist
und gesunde Fettsduren gar nicht mehr ent-

hilt. Sandra
Grebenteuch:
,Wir  versuchen
Empfehlungen zu ge-
ben, wie Produktionsprozesse
gestaltet werden konnen, damit End-
produkte ein gutes Omega-3-zu-Omega-
6-Verhiltnis haben, und wie man sie lagern
muss, damit es so bleibt.“ Diese Empfeh-
lungen gelten aber auch fiir die heimische
Kiiche: das Ol dunkel und kiihl lagern und
beim Zubereiten lieber kiirzer oder weni-
ger stark erhitzen. Dann kann Rapsol einen
wichtigen Beitrag zum Erhalt der Gesund-
heit leisten.

Jochen Miiller

Sandra Greben-

teuch promoviert

im Fachgebiet

Lebensmittelchemie

und Analytik am

Institut fur Lebens-

mitteltechnologie

und Lebensmittel-

chemie. Ihr Projekt

gehort zu dem vom

BMBF noch bis 2020 geférderten Kompe-
tenzcluster ,NutriAct”, in dem mehrere
Forschungsprojekte aus Berlin und Bran-
denburg dem Einfluss von Erndhrungsge-
wohnheiten auf den Erhalt der Gesund-
heit im héheren Alter nachgehen. jm



fing alles an

Trends und Gegentrends

in der Esskultur

enn sich Menschen danach sehnen, mog-

lichst urspriingliche, unbehandelte und da-
her scheinbar gesunde Nahrung zu sich zu neh-
men, ist das ein Zeichen fiir einen Wendepunkt.
Dann namlich haben sie genug von industriege-
fertigter Nahrung, von kiinstlicher Erndhrungs-
optimierung, kurz: von all den neumodischen
Errungenschaften der Lebensmittelindustrie.
FEine solche Gegenbewegung zu Molekularkii-
che, Gentechnik oder industriellem Fleisch be-
obachtet Prof. Dr. Uwe Fraunholz, Gastprofessor
fiir Technikgeschichte, in den Veganer- und Oko-
Bewegungen der Gegenwart. Und er beobachtet
Ahnliches auch Anfang und Mitte des 20. Jahr-
hunderts, als zwei Weltkriege die westliche Welt
an den Rand des Zusammenbruchs gefiihrt hatten
— und Nahrung generell knapp wurde. ,,Damals
wurde mit Hefepilzen und anderen Zusatzstoffen
experimentiert”, so Fraunholz. ,,Die Herausfor-
derungen waren einerseits, die Zivilbevolkerung
zu erndhren. Andererseits musste man energierei-
ches und leicht transportables Essen fiir Soldaten

Bierschinken-Brétchen oder Kérner und Obst zum Friihstlick? So, wie ich esse, so bin ich. Essen sei auch ein Distinktionsmerkmal, sagt der Historiker Uwe Fraunholz

erfinden. Auf den sprichwortlichen Geschmack
ist zu der damaligen Zeit aber nicht jeder gekom-
men — im Gegenteil. ,,Die Entfremdung von der
Nahrung fithrte dazu, dass damals ganz neue ge-
sellschaftliche Stromungen entstanden sind*, so
Fraunholz. Schon die Lebensreformer waren die
Oko-Hippies des frithen 20. Jahrhunderts, und
statt Tofu servierten sie Birchermdisli. Den Mega-
trend zu industriell gepimpter Nahrung aufhalten
konnten sie freilich nicht. Bis heute finden sich
im Supermarkt proteinreiche Sportlerriegel und
Astronautennahrung.

Not macht erfinderisch, das hat Fraunholz aus
der Geschichte gelernt. Wenn es zu Innovationen
im Anbau oder in der Produktion von Lebensmit-
teln kommt, ist der Grund meist eine Verzweif-
lung, nicht mehr alle Menschen erndhren zu
konnen. ,,Wir nennen das eine Malthusianische
Wende, benannt nach dem britischen Okonomen
Thomas Robert Malthus“, sagt Fraunholz, ,,und
paradoxerweise ist sie die Folge einer langeren
Wohlstandsperiode.“ Als Beispiel fiihrt der For-

scher die Jahre 1750 bis 1800 an. ,,Das war eine
Phase relativen Wohlstandes“, so Fraunholz. Die
Wirtschaft war gewachsen, durch die beginnen-
de Industrialisierung konnte zunéchst auch die
Agrarwirtschaft einen neuen Produktivitdtsschub
erfahren. Doch an einem gewissen Punkt kam
die Lebensmittelversorgung nicht mehr hinter-
her, weil die Bevolkerung explodierte.
Malthusianische Wenden konnen verschiedene
Folge-Szenarien auslosen. Eine Hungersnot und
der Ausbruch von Krankheiten wiren moglich,
ebenso Migrationsbewegungen in fruchtbarere
Regionen. Ende des 18. Jahrhunderts reagierte
die europdische Bevolkerung auf Hungersnote
mit Aufstdnden, in deren Mittelpunkt hdufig sym-
bolisch aufgeladene Lebensmittel des tédglichen
Bedarfes standen. ,,Der Sturm auf die Bastille
in Frankreich 1789 wurde auch ausgelost durch
hohe Brotpreise, iiber die sich die Bevolkerung
emporte®, sagt Fraunholz. Daran konne man gut
erkennen, welchen hohen Stellenwert das Brot
zur damaligen Zeit hatte.

Heute hingegen steht Europa nicht an der
Schwelle einer neuen Malthusianischen Wende,
da ist sich Fraunholz ziemlich sicher. In Frank-
reich wird nicht etwa wegen zu hoher Brotprei-
se, sondern wegen gestiegener Benzinkosten
protestiert. Und wie lédsst sich mit dem Wissen
aus der Vergangenheit der heutige Trend zu Ve-
ganismus und Oko-Lebensmitteln deuten? ,,Es-
sen war schon immer ein Distinktionsmerkmal“,
so Fraunholz. ,,Wenn ich zu einer bestimmten
gesellschaftlichen Schicht gehore, dann ernéh-
re ich mich auch deshalb anders als andere
Schichten, weil ich mich von ihnen abgrenzen
will.“ Wer sich heute also vegan erndhrt, dem
ist bestimmt die Umwelt wichtig, und die ei-
gene Gesundheit ebenso. Aber ein bisschen ist
es doch Berliner Grof3stadt-Blase, in der man
zeigen will: Ich bin zu gebildet und aufgeklart,
um mir fiir 1,99 Euro Buletten beim Discounter
zu kaufen.

Michael Metzger

Die

des guten

Lebens

Der Bundestagswahlkampf 2013 ge-
riet fiir die Griinen zum Menetekel.
IhrVorschlag, einen vegetarischen Tag in
offentlichen Kantinen einzufiihren, I6ste
Emporung aus. ,,Lustfeindlich sei diese
,,Partei der Verbote*, hie3 es in Medien
und sozialen Netzwerken. Im Ergebnis
biifte sie deutlich an Stimmen ein. Der
,» Veggie Day“ gilt seither als Musterbei-
spiel linker Bevormundung und als Syn-
onym fiir politischen Selbstmord.

Das ist erstaunlich, nicht zuletzt ange-
sichts der Tatsache, dass unter Fachleu-
ten Einigkeit darin herrscht, dass wir
Biirger*innen wohlhabender Industriena-
tionen unseren Fleischkonsum drastisch
reduzieren miissen. Aus gesundheitlichen,
okologischen und tierethischen Griinden.
Prof. Dr. Birgit Beck, Leiterin des Fach-
gebietes Ethik und Technikphilosophie,
iiberraschte die ablehnende Reaktion
der Bevolkerung auf den ,,Veggie Day“-
Vorstof der Griinen dennoch nicht: ,,Der
Vorschlag wurde negativ konnotiert, weil
er bei oberflachlicher Betrachtung Ver-
zicht und Bevormundung suggerierte,
und war daher chancenlos.

Ein Blick in die Philosophiegeschich-
te offenbart, dass es auch anders geht:
,»Epikur zeigt, dass es gar nicht um Ver-
zicht geht, sondern um ein gutes Leben.
Der altgriechische Philosoph lebte um
300 vor Christus und prégte eine Ethik,

Die Philosophin Birgit Beck verrat, wie eine als
~Schweinephilosophie” verschriene Ethik uns den
Weg zum Genuss ohne Reue weisen kann

die als ,,Hedonismus* bekannt wurde.
Eine, so Birgit Beck, ,,vernachlissigte
philosophische Theorie* von brandhei-
Ber Aktualitat.

Hedonismus? War das nicht die Lehre
vom Genuss? ,,Ja“, bestitigt Beck, um
gleich darauf zu betonen, dass meist
falsch verstanden wird, was damit ge-
meint ist. ,,Der epikureische Hedonis-
mus war einer des Genusses und des
freudvollen Lebens. Er wurde von philo-
sophischen Gegnern als ,Schweinephilo-
sophie‘ diffamiert. Dabei ging es Epikur
nicht um Ausschweifungen, sondern im
Gegenteil darum, sich mit Einfachem
zu begniigen. Epikur meinte, mit einem
Stiick Kése und Brot in Gesellschaft sei-
ner Freunde sei er vollkommen zufrie-
den. Hedonismus bedeutet also, zu ge-
niellen, was man hat. Mit Maf§ und Ziel.
Denn wer sich moderat verhilt, muss auf
nichts verzichten.“

Insofern konne man von dem antiken
Genieller viel lernen. Statt den Menschen
zu sagen, was sie alles nicht diirften, so
Beck, wire der bessere Weg, aufzuzeigen,
dass eine Anderung von Ernihrungsge-
wohnheiten lust- und genussvoll sein
kann und keineswegs Verzicht bedeuten
muss. ,,Dann entdecke ich vielleicht ganz
neue Geschmicker, jenseits des Schwei-
nefilets. Dabei erhalten auch Einstellun-
gen zu Lebensmitteln die Chance, sich

zu dndern. Das Ergebnis eines solchen
Bewusstseinswandels konnte sein, even-
tuell gar keine Produkte tierischer Her-
kunft mehr essen zu wollen. Wir wissen
zum Beispiel heute, dass Schweine sehr
empfindsame Wesen sind, und auch, wel-
che bedenklichen Folgen fiir Menschen,
Tiere und Umwelt die gegenwartige in-
dustrielle Nahrungsmittelproduktion hat.
Unter Umstédnden fiihle ich mich wohler
damit, solche Praktiken nicht wissentlich
zu unterstiitzen, sondern Pflanzen zu es-
sen, denen wir keine Empfindsamkeit
zuschreiben®, sagt die Juniorprofessorin.
Genuss und Entspannung durch das Auf-
losen von Widerspriichen? ,,Genau!“
Davon abgesehen entstehen Gaumen-
freuden und Gliick nach Epikurs Theorie
des guten Lebens auch dadurch, dass
man sich Zeit fiir den Genuss nimmt.
Statt jedem Ernahrungstrend hinterher-
zuhecheln und sich unter moralischem
Druck die Superfood-Bowl im Stehen
reinzuzwingen, wéihrend einem der Ver-
zicht bei jedem Happen aufstof3t, ist es
allemal gestinder, sein Mahl in Ruhe ein-
zunehmen. Dann kann auch eine Stulle
ein Vergniigen sein. ,,Sich keinen Stress
zu machen ist, salopp gesagt, eine der
Hauptbotschaften Epikurs.“ Und neben
einem Weg zum Genuss ohne Reue viel-
leicht auch ein guter Wahlkampfslogan.
Jochen Miiller

Der moderne Mensch macht es im Gehen und Stehen: Mails checken und

nebenbei aus dem Pappbecher essen oder umgekehrt

© TU Berlin/PR/Felix Noak

© TU Berlin/PR/Felix Noak



Weil eine FRUCHT die andere subventioniert

Wie kann eine nachhaltige Lebensmittelproduktion gelingen? Mit der Okobilanzierung von Fruchtfolgen,
sagen Matthias Finkbeiner und Gerhard Brankatschk vom Institut fiir Technischen Umweltschutz

ie Landwirtschaft ist heute fiir etwa ein Vier-

tel der weltweiten Emission von Klimagasen
wie CO,, Lachgas oder Methan verantwortlich.
Dieser Wert beinhaltet unter anderem Abgase
von Traktoren und Stoffe, die bei der Produktion
von Diinger oder Pflanzenschutzmitteln entste-
hen. Aber auch Boden konnen klimaschédliche
Gase wie CO, abgeben — etwa durch haufiges
Pfliigen. Dies lieBe sich verhindern, wenn man
zur rechten Zeit Pflanzen anbaute, die es ermog-
lichen, den CO,-Fullabdruck der Landwirtschaft
zu minimieren. Dass es Effekte zwischen Pflan-
zen gibt, ist seit Jahrhunderten bekannt. Daher
planen Landwirte sogenannte Fruchtfolgen (siehe
Kasten). Wirken sich verschiedene Reihenfolgen
angebauter Feldfriichte auch messbar auf die
Umweltbelastung landwirtschaftlicher Produkte
aus? Und wenn ja, wie ldsst sie sich senken?
,,Hier kommen die Okobilanzen ins Spiel*, sagt
Prof. Dr. Matthias Finkbeiner, Leiter des Fach-
gebiets Sustainable Engineering der TU Berlin,
und erklirt: ,,Hauptaufgabe der Okobilanz ist es,
die Frage, wann ein Produkt beziiglich welcher
Umweltaspekte vorteilhaft oder nachteilig ist,
wissenschaftlich so robust wie moglich zu beant-
worten und Empfehlungen zur Verbesserung der
Produktionssysteme zu geben. Wir betrachten an
meinem Fachgebiet bewusst viele unterschiedli-
che Produkte — vom Elektroauto iiber Stahl bis
zu Inkontinenzartikeln, und eben auch landwirt-
schaftliche Produkte.“
Bisher waren diese Bilanzen fiir den landwirt-
schaftlichen Sektor aber oft ,,starr*, wie Finkbei-
ner es ausdriickt. Sie bezogen sich auf Zeitrau-
me von einem Jahr und entsprachen somit nicht
der landwirtschaftlichen Realitit, weil ,,einzelne
Feldfriichte durch andere subventioniert wer-
den“. Man miisste unterschiedliche Effekte von
Feldfriichten iiber langere Zeitraume betrachten,
um sagen zu konnen, ob sie besser oder schlech-
ter abschneiden.
Finkbeiner holte daher Dr. Gerhard Brankatschk
an sein Fachgebiet. Er studierte Landnutzung und
Wasserbewirtschaftung. Im Rahmen seiner Promo-
tion an der TU Berlin brachte er die Agrarwissen-
schaften und das Konzept der Okobilanzierung zu-
sammen. Brankatschk zufolge gab es zwar bereits
Ansitze, zu berechnen, wie viel Nihrstoffe von
einer Pflanze auf eine nachste iibertragen werden.
,, Wir haben jedoch die gesamte Fruchtfolge iiber

Raps — Weizen - Erbse — Weizen — Gerste: Anhand dieser Fruchtfolge wird erforscht, wie Pflanzen voneinander profitieren, und eine Okobilanz erstellt

viele Jahre in das System der Okobilanz einbezo-
gen und durch eine neue Methode erreicht, Aus-
sagen zu den Umweltwirkungen jedes einzelnen
Produktes der Fruchtfolge zu erméglichen. Nur so
konnen wir beispielsweise Weizenbrot aus einer
Fruchtfolge bilanzieren und mit Brot aus Weizen
einer anderen Folge vergleichen. Diese Methoden
konnen dabei helfen, trotz steigenden globalen

Fruchtfolge

Lebensmittelbedarfs den CO,-Fulabdruck der
Landwirtschaft zu verkleinern.“

Dass Finkbeiner die Okobilanzierung ,,sehr auf-
wendig® nennt, verwundert nicht. Denn statt
eines Ausschnitts bemisst sie letztlich ,,alles!*
,,Haufig Lieferketten um die ganze Welt“. Also
vom Anbau iiber den Transport bis zur Lagerung.
Ein nahezu unmogliches Unterfangen, was auch

Feldfriichte stellen unterschiedliche Anforderungen an den Boden. Jede Pflanze
wurzelt in verschiedenen Tiefen und bedarf anderer Nahrstoffe zu anderen
Zeiten. Manche lockern auch den Boden auf oder hinterlassen Nahrstoffe, die
eine andere Pflanze braucht. Leguminosen wie die Erbse sind dariiber hinaus in

der Lage, Stickstoff aus der Luft aufzunehmen. Landwirte bepflanzen daher ihre

Acker in einer spezifischen zeitlichen Folge mit Feldfriichten, um diese Effekte

zwischen Pflanzen optimal auszunutzen: die Fruchtfolge.

jmu

dem Nachhaltigkeitsforscher bewusst ist. ,,Wir
wissen, dass wir an manchen Stellen ungenau
sind, wenn wir so grofle Systeme untersuchen.
Aber wir konnen immerhin so viel wie moglich
bemessen. Das ist ein wesentlicher Ansatz der
Okobilanzforschung: stetig genauer die vielfalti-
gen Zusammenhéange zu beschreiben.

Jochen Miiller

Da hilft auch kein

Wie kann eine nachhaltige Lebens-
mittelproduktion gelingen?

Durch mdglichst prazises
Bestimmen der Bodenparameter,
sagt Bastian Kubsch, Griinder von
~Smart Cloud Farming”

ine alte Bauernweisheit besagt: ,,Schwarzer

Grund tréagt gute Frucht.“ Aber wie schwarz
muss der Grund sein, um welche Frucht wie ,,gut
zu tragen“? Dariiber sagt die Bauernweisheit
leider nichts aus. Aus diesem Grund charakte-
risieren Landwirte ihre Boden, bevor sie etwas
anpflanzen. Wie viel Stickstoff, Phosphor oder
Kalium enthilt er? Wie viel Humus-, also Koh-
lenstoff, und wie viel Feuchtigkeit ist im Boden?
Wer das als Bauer nicht weil}, kann
auch nicht wissen, welche Feld-
frucht guten Ertrag bringen wird.
Bislang entnahmen Landwirte
jedem Hektar Feld einige Proben
und schickten sie zur Analyse ins
Labor. Eine Methode, die fiir Dr.
Bastian Kubsch viel zu grob ist,
denn ,,Bodencharakteristika kon-
nen innerhalb weniger Meter ganz
unterschiedlich sein“.
Kubsch studierte Biotechnolo-
gie an der Brandenburgischen
Technischen Universitdt Cottbus-
Senftenberg und promovierte an-
schliefend im Bereich Biophysik
am Max-Planck-Institut fiir Kol-
loid- und Grenzflaichenforschung
in Potsdam. Gemeinsam mit dem
Biotechnologen Michele Ban-
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decchi und Tarun Garg, der an der TU Berlin
Geodisie und Geoinformationstechnik studier-
te, griilndete er das Start-up ,,Smart Cloud Far-
ming“, um die rdumlich grobe Messung deutlich
zu verfeinern: ,,Mit unserem Ansatz konnen wir
die Parameter auf den Quadratmeter genau be-
stimmen*, sagt Kubsch.

Und zwar ohne dass jemand auf das Feld muss,
um Proben zu entnehmen. Kubsch nennt es
,»nicht invasiv®. Denn ,,Smart Cloud Farming* ist
ein reines Software-Produkt. Es funktioniert auf
Grundlage von Bilddaten, die von Satelliten und
Drohnen aufgenommen und dann cloudbasiert
auf zentralen Servern abgespeichert und verar-
beitet werden. Entscheidend sei, dass die noch
unbewirtschaftete Ackerfliche iiber Lichtspekt-
ren aufgenommen werde. So konne der von den
Griindern trainierte KI-Algorithmus aus den

Auf dem Bildschirm Bilder eines digitalisierten Ackers

unterschiedlichen Bildern die landwirtschaftlich
relevanten Bodenparameter bestimmen. Wie das
genau funktioniert, ist Betriebsgeheimnis. Doch
Bastian Kubsch und seine Start-up-Kollegen be-
haupten, den Landwirten dadurch spezifische
und individualisierte Handlungsempfehlungen
geben zu konnen, welche Fruchtfolge (siehe Text
oben) an welcher Stelle angebaut werden soll, um
optimierte Ertrdge zu erzielen. Mit, wie Kubsch
es sagt, ,,voraussichtlich dramatisch positiven
Auswirkungen“ fiir die Landwirte: ,,Sie konnen
Fruchtfolgen sehr viel spezifischer lokalisiert an-
bauen und den Boden sehr viel spezifischer be-
handeln. Prazisionslandwirtschaft wird moglich:
prazisierte Diingung und Ausgabe von Saatgut.
Das reduziert Kosten, optimiert gleichzeitig die
Ertrage und eroffnet die Moglichkeit, den Boden
langfristig gesund zu erhalten.*
Die Vitalitiat des Bodens steht beim
Start-up ,,Smart Cloud Farming“ im
Fokus: ,,An kurzfristig maximalem
Ertrag sind wir nicht interessiert,
denn das ist nicht nachhaltig®, so
Bastian Kubsch. SchlieBlich betont
er, dass wir in einem Zeitalter des

Klimawandels lebten: ,,Deshalb beziehen wir
auch Wetter- und Klimadaten mit ein. Zum Bei-
spiel, um die Landwirtschaft an die italienischen
Verhiltnisse anzupassen, die laut manchen Pro-
gnosen in Deutschland in wenigen Jahrzehnten
zu erwarten sind. Bei solch dramatischen Verén-
derungen in so kurzen Zeitraumen hilft auch das
gesammelte Bauernwissen aus Jahrhunderten
nicht viel.“ Aber auch die Landwirtschaft selbst
tragt zum Klimawandel bei. Der in der Erde ge-
bundene Kohlenstoff wird bei Erosion zum Teil
gasformig freigesetzt, wodurch weltweit jahrlich
Gigatonnen entweichen. Kubsch ist iiberzeugt,
dass diese Menge mit ,,Smart Cloud Farming*
reduziert werden konne: ,, Erstens soll der Boden
geschont werden. Das minimiert die Bodenerosi-
on und damit die CO,-Emission. Zweitens kann
durch Prizisionslandwirtschaft die Uberdiingung
um die Halfte reduziert werden. Es wird viel
weniger Lachgas freigesetzt, das etwa dreihun-
dertmal stirker als das Treibhausgas CO, wirkt.“
Die Modelle besagen also, dass Treibhauseffek-
te durch die Landwirtschaft vermieden werden
konnen. Ob das stimmt, wird die Praxis zeigen.
Jochen Miiller

Die Konzeption zu ,Smart Cloud Farming” begann im Sommer
2017. Seit Februar 2018 beziehen die Griinder liber das Centre
for Entrepreneurship (CfE) der TU Berlin eine EXIST-Férderung
des Bundesministeriums fir Wirtschaft und Energie. Bei bis zu drei

Mitgriindern erhalten sie einen Blroraum im CfE, Sachmittel und
Coachings fur ein Jahr. TU-Professor Dr. Odej Kao, Leiter des Fach-

gebietes Komplexe und Verteilte IT-Systeme, ist ihr Mentor.

jmu
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Essen fur alle

Ende 2018 lebten knapp 7,7 Milliarden Menschen auf diesem Planeten.
Um das Jahr 2035 werden es neun Milliarden sein. Angesichts dieser
Zahlen stellt sich eine einfache Frage, deren Beantwortung jedoch alles
andere als simpel ist: Wie schaffen wir es, auch in Zukunft alle Menschen
mit Lebensmitteln zu versorgen?

pricht man mit Forscherinnen und Forschern

iber die Zukunft der Lebensmittelversor-
gung, gibt es grundsatzlich zwei Ansétze, um eine
wachsende Bevolkerung satt zu bekommen —und
sie existieren ergidnzend zueinander: Der quanti-
tative Ansatz lautet: Mehr hilft mehr. Je mehr Es-
sen produziert wird, desto mehr Menschen wer-
den satt. Der qualitative Ansatz beschaftigt sich
hingegen mit der Effizienz, indem bestehende
Produkte weiterentwickelt oder besser verteilt
werden. ,,Wir produzieren Jahr fiir Jahr auf der
Welt viel mehr Lebensmittel, als wir verwerten
konnen“, sagt etwa Benjamin Nitsche, wissen-
schaftlicher Mitarbeiter am Institut fiir Logistik
der TU Berlin. Das Grundproblem ist allerdings:
Es lohnt sich derzeit finanziell nicht, diese auch
so zu verteilen, dass alle Menschen satt werden.
,,Stattdessen beliefern wir wohlhabende Lander
mit einem Uberschuss an Lebensmitteln und
werfen diese dann weg.* Finanziell, so Nitsche,
sei es reizvoller, entwickelte Lander mit Lebens-
mitteln zu tiberschiitten und 50 Prozent der Le-
bensmittel dann zu entsorgen. ,,Die Halfte der
Nahrung wird einfach nicht genutzt — und zwar
vor allem in Zwischenlagern oder am Point of
Sale“, so Nitsche.
Er und andere Lebensmittellogistiker wollen das
dndern. ,,Ich will wissen: Wie kann ich Lagerzei-
ten minimieren? Also: Wie bekomme ich Nah-
rung schneller von A nach B?“ Moderne Tech-
nologien ermoglichen hier eine Transparenz, die
im letzten Jahrhundert noch undenkbar gewesen
wiére. Beispielsweise lassen sich heute Lebens-
mittel mit Chips punktgenau verfolgen. Spezielle
Sticker konnen in Echtzeit messen und funken,
wie sich der Zustand eines in Auslieferung be-
findlichen Lebensmittels verdndert. Reifegrad,
Fiulnis oder Schédlingsbefall konnen in Echtzeit
gemessen und iibermittelt werden. Und speziel-
le Lebensmittel-Container sind in der Lage, die
Lagerungstemperatur in Abhédngigkeit vom Um-
gebungsklima eigenstdndig zu regulieren. Mit
solchen Mafnahmen wollen Benjamin Nitsche
und seine Kolleginnen und Kollegen dazu bei-
tragen, dass in entwickelten Landern weniger
Nahrung weggeworfen wird. Erst wenn hier der
Bedarf sinkt, wird es fiir Erzeuger reizvoller, ihre
Produkte auch in bediirftigere Regionen zu ex-
portieren.

Naturlich versus
kinstlich,

Der Verschwendung von Lebensmitteln inner-
halb der Logistikkette entgegenzuwirken, ist ein
moglicher Ansatz. Ein anderer ist, den Transport
von Lebensmitteln generell zu minimieren. Ideal
wire es deshalb also, Obst und Gemiise vor allem
auch in den Metropolen anzubauen. Aber wo?
Professor Claus Steffan, Leiter des Fachgebiets
Gebdudetechnik und Entwerfen, deutet nach
oben: ,,Unseren Schitzungen zufolge konnte
Berlin mit Obst und Gemiise versorgt werden,
wenn wir dazu Gebdude mit Dachfldchen von
mindestens 1000 Quadratmetern nutzten.“ Man
miisste die Dacher mit Gewédchshdusern ausstat-
ten, deren Bauweise Steffan seit mittlerweile 20
Jahren erforscht: ,,Unser Fachgebiet beschéftigt
sich mit klimagerechtem Bauen.“ Das bedeu-
tet, Gebdude so zu konzipieren und zu errich-
ten, dass sie moglichst wenig Energie brauchen
und CO, aussto8en. Und ebendas gilt auch fiir
Gewdichshduser, in denen ein Grof3teil der eu-
ropdischen Gemiiseproduktion stattfindet. Der
Grund: In diesen Hiusern lassen sich die Um-
gebungsbedingungen kontrollieren. In beheiz-
ten Gewichshdusern Hollands wachsen auch
im Winter Tomaten, im Sommer in Stidspanien
sparen die Gewidchshduer Wasser, im Winter er-

Candle-Light-Dinner mit Zink. Zink ist fiir den Menschen lebensnotwendig und muss liber die Nahrung aufgenommen werden. Dabei ist entscheidend, wie Mineralien in den Korp

Fir das Foto stellte die Mineralogische Sammlung der TU Berlin Sphalerit, auch Zinkblende genannt, zur Verfliigung. Essbar ist es natiirlich nicht

~Ein weit
verbreiteter Irrtum
ist die Annahme,
dass nicht-
behandeltes

Essen das
gesiindeste ist.”

Prof. Dr. ECKHARD FLOTER,
Leiter des Fachgebiets fiir
Lebensmittelverfahrenstechnik

moglichen sie dort hohere Ertrage durch hohere
Umgebungstemperaturen. Doch all das erfordert
Energie. Um die Produktion von Obst und Ge-
miise energieautark zu bewerkstelligen und den
Wasserbedarf zu verringern, erforscht Steffan
mit seinen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
geschlossene Kreisldufe: ,,In Berlin haben wir
ein Gewdchshaus entworfen und gebaut, das an
einem anderen Gebdude anliegt. Der Clou: An
kaltenTagen heizen Abwéarme und Abluft des an-
liegenden Gebdudes das Gewdchshaus mit. Und
an sonnigen Tagen speist das Gewdchshaus War-
me in das Gebdaudeenergiesystem ein.* Steffans
wissenschaftlichem Mitarbeiter Martin Buchholz
gelang es, Luft-, Wasser- und Warmekreislaufe
passiv zu gestalten und so miteinander zu verbin-
den, dass Wohngebaude und Gewéchshaus sich
ergidnzen. Das funktioniert, weil die Feuchtigkeit
aus der Atemluft der Bewohner*innen direkt in
eine Salzlosung kondensiert. ,,So ersetzen wir
die konventionellen Heizkorper und verringern
den Energieverbrauch der Liiftungsanlage. Wenn
die Salzlosung Feuchtigkeit aufnimmt, entsteht
Wirme.“ Das im Rahmen des von der EU gefor-
derten Projekts ,,H-DisNet“ (Intelligent Hybrid

Thermo-Chemical District Networks) entwickel-
te Gewachshaus-Gebdaude-System ,,produziert
Wirme, gewinnt Wasser zuriick und reichert den
Innenraum mit CO, an, was wiederum den Ertrag
der Nutzpflanzen erhoht“, so Buchholz.

Claus Steffan: ,,Im Prinzip versuchen wir ein
Gewdchshaus zu entwickeln, das nicht selbst
Energie zum Heizen braucht, sondern umliegen-
de Gebdude mit Energie versorgt.“ Wie eine Art
Sonnenkollektor, der neben Energie auch noch
Gemiise produziert. Das Beste an diesem Ansatz
sei, dass die Rechnung nicht mal vollig aufgehen
miisse: ,,Es reicht, wenn das passive Gewéchs-
haus in der Stadt wesentlich besser ist als das
beheizte in der Landschaft.

Doch nur satt zu werden, reicht nicht. Schlieflich
wollen und sollen die Menschen auch ein gesun-
des Leben fiihren. Die Wissenschaft kommt also
nicht umhin, auch nach der Qualitit der Nah-
rung zu fragen. Erweitert man die Ausgangsfra-
ge entsprechend, lautet sie: Wie kriegen wir alle
Menschen satt — ohne sie zu vergiften? ,,Ein weit
verbreiteter Irrtum ist die Annahme, dass nicht-
behandeltes Essen das gesiindeste ist“, sagt Prof.
Dr. Eckhard Floter. Floter ist Lebensmitteltech-



er gelangen und in welcher Dosis.

.Die Bioverfiigbarkeit
von Zink in pflanzlicher
Nahrung ist vergleichs-
weise gering. Der
Korper kann das

Zink in dieser Form
schlechter aufnehmen,
weshalb vegane
Erndhrung unter
diesem Gesichtspunkt
eher ungesund ist.”

Prof. Dr. HAJO HAASE,
Leiter des Fachgebiets
Lebensmittelchemie und
Toxikologie
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nologe und éargert sich iiber eine Unterteilung
in ,natiirliche* und ,kiinstliche“ Lebensmittel.
,»Seit die Menschheit begann, Lebensmittel zu
kultivieren, waren sie irgendwie behandelt, so
der Wissenschaftler. Kauen und Kochen sind ak-
zeptierte Behandlungen von Lebensmitteln, die
dafiir sorgen, dass die Nahrung besser verdau-
lich ist und die Néhrstoffe vom Korper besser
aufgenommen werden konnen. Der Grad der
Nutzbarkeit des antitoxischen Farbstoffes Ly-
copin aus behandelter Tomatenpaste ist fiir den
menschlichen Koérper 2,5-mal grofer als der von
frischen Tomaten — man spricht hier auch von
Bioverfiigbarkeit. Es kommt also darauf an, in
welcher Form Stoffe in den Korper gelangen, ob
sie an andere Stoffe gebunden sind, und wenn
ja, an welche. So konnen gewisse Stoffe fiir den
Korper tiberhaupt erst durch die Behandlung
verfiigbar werden. Die Prozess-Schritte der Le-
bensmittelbearbeitung werden iiblicherweise in
thermische oder mechanische Bearbeitung ein-
geteilt, wie Pasteurisieren und Homogenisieren.
,,Ohne Behandlung oder Aufbereitung wiren Le-
bensmittel nicht so sicher oder haltbar, wie man
es heute gewohnt ist und erwartet®, so Floter.
Sicherheit und Haltbarkeit sind MaR3stdbe, nach
denen Lebensmitteltechnologen versuchen, Nah-
rung zu verbessern. Andere Mal3stdbe werden
von Institutionen wie beispielsweise der Welt-
gesundheitsorganisation oder der Deutschen
Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) ausgegeben.
Hierbei geht es darum, Lebensmittel gesiinder
oder nachhaltiger zu designen. Lebensmittel-
technologen wie Floter versuchen diese Vorga-
ben in Produktformulierungen zu iibersetzen.
Die Herausforderung dabei ist, die Qualitdt einer
Speise zu verbessern, ohne die Wahrnehmung
und den Geschmack zu verschlechtern. ,,Oftmals
wird versucht, Bestandteile eines Nahrungsmit-
tels durch gesiindere Alternativen zu ersetzen,
ohne dass es der Endverbraucher beim Essen
merkt“, sagt Floter, denn natiirlich gilt: Was
niitzt das gesiindeste Nah-
rungsmittel, wenn es keine
Abnehmer*innen findet -
beispielsweise, weil Salz zu
drastisch reduziert wurde?
Auf dem Gebiet von Fetten
und Olen gilt, dass eine bes-
sere Balance zwischen gesét-
tigten und ungesittigten, den essenziellen Fett-
sduren wiinschenswert wére. ,,Die meisten Fette
in Nahrungsmitteln sind unsichtbar, haben aber
eine halbfeste Struktur, was direkt mit erhéhten
Anteilen an gesittigten Fettsduren verbunden
ist. Sie sind oft wesentlich fiir die Konsistenz
der Nahrung verantwortlich“, so Floter. Hierbei
kommt vielfdltig Palmol zum Einsatz, da es von
Natur aus bereits einen erhohten Anteil an gesét-
tigten Fettsduren hat und damit den funktionel-
len Anspriichen geniigen kann. Diese Struktur
mit Olen aus Raps oder Sonnenblumen nachzu-
bilden ist technologisch nicht trivial. Am Institut
fiir Lebensmitteltechnologie und Lebensmittel-
chemie arbeiten mehrere Fachgebiete gemein-
sam an einem Clusterprojekt, um Lebensmittel
zu entwickeln, die insbesondere fiir Konsumen-
tinnen und Konsumenten iiber 50 die Aufnahme
von mehr Ballaststoffen, gesiinderen Fettsduren
und addquaten Proteinen sicherstellen.

Wenn Eckhard Floter und andere Lebensmittel-
technologen auf diese Weise Nahrung verbessern,
ist nicht immer eindeutig, was die wiinschens-
werten Ergebnisse sein sollen. Das liegt zum ei-
nen daran, dass die Auswirkungen von Nahrung
auf den Korper jedes Menschen unterschiedlich
sind, weswegen die Erndhrungsforschung gene-
rell Schwierigkeiten in der Datenerhebung hat.
Zum anderen spielen gesellschaftliche Trends wie
die Popularitdt des ehemals verponten Analog-
kédses als veganes Produkt eine Rolle. So ist zu
erkldren, dass sich die Anforderungen, die an Le-
bensmitteltechnologen gestellt werden, mitunter
sehr schnell dndern.

Prof. Dr. Hajo Haase ist Leiter des Fachgebiets
Lebensmittelchemie und Toxikologie, und er
weill: Auf die Wirkung kommt es an. Er beschaf-
tigt sich mit einem Unterbereich der Toxikolo-
gie, mit Schwermetallen. ,,Ich spreche lieber von
Spurenelementen, denn einige davon benotigt
unser Organismus“, so Haase, ,,zumindest in
Spuren.“ In hoheren Konzentrationen konnten
diese Elemente wiederum schiadigende Wirkun-

gen haben. ,,Wir gehen heute davon aus, dass die
negativen Effekte einiger Metalle mit physiolo-
gischen Funktionen anderer Spurenelemente
zusammenhéngen.“ Haase macht das am Bei-
spiel von Zink fest, das wegen seiner Rolle im
Immunsystem lebensnotwendig ist. Es wirkt als
Signalstoff bei der Aktivierung von Immunzellen.
Cadmium hingegen, das Zink chemisch ,,dhnlich
sieht“, kann ebenfalls aktivierend wirken, tut
dies aber langerfristig. Es kommt zu einer Fehl-
steuerung des Immunsystems, was die Abwehr
von Krankheitserregern beeintrachtigen und
korpereigene Zellen schiadigen kann. Und der
eigentlich positive Effekt verkehrt sich in sein
Gegenteil.

Und hier komme wiederum die Bioverfiigbarkeit
ins Spiel. ,,Das Problem ist: Die Bioverfiigbarkeit
von Spurenelementen ist sehr unterschiedlich

I Eine Losung sind Insekten,

und schwer feststellbar. Zink ist sowohl in Fleisch
als auch in Pflanzen enthalten. Aber in Pflanzen
sind auch Phytate, die das Zink binden und so
die Verfiigbarkeit fiir den Korper senken.“ Die
Bioverfiigbarkeit von Zink in pflanzlicher Nah-
rung sei also vergleichsweise gering. Der Korper
kann das Zink in dieser Form schlechter aufneh-
men, weshalb vegane Erndhrung unter diesem
Gesichtspunkt eher ungesund sei.

Doch wie will man feststellen, wann viel Zink
zu viel und wann wenig zu wenig ist? Zink in
Milligramm im Blut zu messen sagt nicht viel aus:
,, Wir brauchen einen Marker, um die Bioverfiig-
barkeit feststellen zu konnen.*“ Daran arbeitet
er mit seinen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern.
Das betreffe nicht nur die Konsumentinnen und
Konsumenten, sondern auch Nutztiere: ,,In der
heutigen Tierzucht wachsen die Tiere so schnell,
dass sie auch mehr Spurenelemente brauchen.
Die wiirden aber nicht immer mit der richtigen
Bioverfiigbarkeit verfiittert: ,,Vom oft in der
Mast verwendeten Zinkoxid kommt das meis-
te hinten ungenutzt wieder raus. Wenn sie Tiere
iiber Zinkoxid optimal mit Zink versorgen woll-
ten, miisste die Giille als Sondermiill entsorgt
werden.“ Ziel sei es deshalb, herauszufinden,
welche Zinkspezies verabreicht werden muss,
um eine hohe Bioverfiigbarkeit zu erreichen.
Seine Forschung richtet sich also auch an die
Futtermittelindustrie.

Das ist insbesondere deswegen relevant, weil
Spurenelemente in Verbindung mit Proteinen
besser aufgenommen werden konnen und prote-
inreiche Lebensmittel wiederum fiir eine gesunde
und energiereiche Erndhrung bedeutsam sind.
Aber wo sollen die Proteine herkommen? Wir
konnen gar nicht so viel Regenwald abhol-
zen, um Weideflachen fiir Rinder zu schaffen,
wie wir fiir eine ausreichende Proteinversor-
gung brauchten, so der Toxikologe. Es gilt, mit
deutlich weniger Ressource mehr verwertba-
res Protein zu produzieren. Die Losung, die
Lebensmittelchemiker*innen fiir dieses Problem

Drahtlose Multisensoren
ermdglichen die liickenlose
Uberwachung des Zustandes

von Lebensmitteln auf ihrem

Weg rund um den Globus. Sie
erfassen Temperatur, relative
Luftfeuchtigkeit und Luftdruck.
Entwickelt wurden sie von der
Firma Virtenio, die TU-Absolventen
grindeten

parat haben, sei einfach, wird wohl aber nicht
jedem schmecken: ,Insekten sind sehr prote-
inreich.“ Hinzu kommt, dass sie sich auf we-
sentlich weniger Raum mit deutlich geringerem
Energieaufwand ziichten lassen und obendrein
die ethischen Bedenken kleiner sind. Hajo Haase
erforscht daher auch neue Moglichkeiten, Insek-
ten im Wuchs mit Metallen zu versetzen. ,,Wenn
wir das schaffen, konnten wir den Zinkmangel
ausgleichen, wie er beispielsweise in vielen Re-
gionen der Dritten Welt besteht, wo sich arme
Menschen sehr phytatreich erndhren, weil sie
sich kein Fleisch leisten kénnen.

Um ein Zuviel an Spurenelementen miisse man
sich hierzulande jedoch keine Gedanken ma-
chen. Eine engmaschige Uberwachung und wis-
senschaftlich definierte Grenzwerte sorgen dafiir,
dass wir uns laut Haase in Deutschland eher mit
dem Mangel an Spurenelementen als mit einem
Uberschuss beschiftigen miissen. Und wie beur-
teilt er, dass Schwermetalle in Biogemiise oder
Pestizide im Bier nachgewiesen werden konnten?
Das ldage schlicht daran, dass die modernen Ana-
lysemethoden so gut sind. Der Nachweis allein
sage nichts aus. ,,Bei manchen Spurenelementen
sind die Nachweisgrenzen so niedrig, dass man
trotz des positiven Nachweises aufgrund der ge-
ringen Mengen gar nicht so viel Gemiise essen
kann, dass man in die Ndhe einer gesundheitlich
bedenklichen Dosis gelangt.“ Und bevor Spu-
renelemente im Bier gesundheitliche Probleme
bereiten, ist man lang an einer Alkoholvergiftung
gestorben. ,,Man wird entspannter, wenn man ge-
wisse Dinge einschitzen kann.

Michael Metzger und Jochen Miiller
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Alles nur

Bauchgefuhl?

Viel Fett oder wenig, Zucker ja oder nein, Gemiise lieber
als Rohkost oder sanft gegart: Was das ,richtige“ Essen ist,
daran scheiden sich die Geister. Zumindest aber konnen
sich alle Experten auf ein paar grobe Leitlinien einigen,
glaubt Nina Langen, Leiterin des Fachgebiets , Bildung fiir
Nachhaltige Erndhrung und Lebensmittelwissenschaft“.
Geht es nach dem Erndhrungswissenschaftler und Buchautor
Uwe Knop, kann man auch die getrost ignorieren — soll doch

jeder essen, worauf er Bock hat

Wonach ist diesem Bauch: nach Austern, Algensalat, Kartoffelsuppe oder einem bayerischen Schweinsbraten in BiersoBe?

Erndhrungsratgeber gibt es wie Sand am
Meer, niemand blickt hier noch durch. Was
meinen Sie: Gibt es die ,richtige” Erndhrung?

Prof. Dr. Nina Langen: Es gibt einige Grundre-
geln fiir nachhaltige Erndhrung, die unabhangig
von den schnelllebigen Moden der Berater giil-
tig bleiben. Wichtig ist, sich vorrangig pflanzlich
zu erndhren, nur hin und wieder Fleisch und
da nicht zu viel rotes Fleisch zu essen. Und Ab-
wechslung ist auch von Vorteil.

Uwe Knop: Es gibt keine Studie auf der ganzen
Welt, die das einwandfrei belegt. Kein Wissen-
schaftler hat jemals belastbar herausgefunden,
dass fleischarme Kost generell gesiinder ist als
fleischhaltiges Essen. Auch das Fett schlecht sein
soll, ist ein Geriicht. Gleiches gilt fiir Zucker. Bei
Erndhrungstipps werden stdndig irgendwelche Ge-
rlichte gestreut und wenig spéter wieder revidiert.

Also kann jeder essen, was er will?

Knop: Im Grunde schon. Jeder Korper is(s)t an-
ders, deswegen gibt es auch fiir jeden Menschen
eine individuell unterschiedliche Erndhrung, die
ihm guttut. Was das ist, muss allerdings jeder fiir
sich selbst herausfinden. Wenn ich etwas zu mir
nehme, dann gibt mir mein Korper Feedback —
nicht umsonst spricht man von einem ,,Bauch-
gefiihl“. Wenn ich esse, wenn ich echten, korper-
lich-biologischen Hunger habe, dann merke ich
schnell, was meinem Korper Wohlbefinden berei-
tet und wovon er mehr braucht. Dann stellt sich
ndmlich ein Stohnen aus der Tiefe des Bauches
ein, das bekannte Wohlgefiihl nach einer sétti-
genden Mabhlzeit.

Dieses Wohlgefiihl habe ich aber auch nach
einem Burger oder einer Tafel Schokolade.

Knop: Beim ersten Burger vielleicht. Aber essen
Sie einmal tagelang nur Fast Food, dann merken
Sie ganz schnell, wie Ihr Korper dagegen rebel-
liert, wie sich Thr Bauch beispielsweise nach
Brokkoli, Spaghetti oder einem Apfel sehnt.

Langen: Sie konnen es doch nicht jedem Men-
schen selbst iiberlassen, wie er sich erndhrt! Wir
wissen, dass Menschen Entscheidungen nicht
rational treffen. Verhaltenspsychologische Ex-
perimente ergeben, dass sich Menschen fiir den
kurzfristigen Genuss und gegen den Vorteil in der
Zukunft entscheiden. Wenn ich heute etwas tue,
dessen langfristige Auswirkungen mich erst in 30
Jahren ereilen, dann sind mir die Auswirkungen
vorerst egal. Das ist ja der Grund, weshalb wir
Menschen zwingen, eine Gesundheitsversiche-
rung abzuschliefen! Und so muss man Menschen
eben auch dazu motivieren, sich nachhaltig zu er-
néhren, und entsprechende Anreize setzen. Dazu

zéhlt gesundes Essen, aber zum Beispiel auch der
Verzicht auf Alkohol.

Knop: Von Alkohol sollte man in dieser Diskus-
sion iiber ,,gesunde Erndhrung“ Abstand nehmen.
Wer Alkohol trinkt, der trinkt ihn ja nicht, weil er
Durst hat, sondern weil es eine psychotrope Droge
ist. Alkohol braucht kein Mensch zur Ernidhrung,
aber viele zum Spal3 oder als Gesellschaftskitt.

Langen: Sehen Sie! Und was ist beispielsweise
mit Zucker? Zucker kann zu suchtédhnlichem Ver-
halten fithren. Ich wiirde ja eine Sondersteuer
auf Zucker beispielsweise in Softdrinks auch fiir
Deutschland empfehlen.

Knop: Nein, nein. So weit kommt es noch. Wo
fangen wir an, wo horen wir auf? Fruchtzucker
ist auch Zucker, der sogar als noch ,,ungesiinder
gilt — wollen Sie also eine Sonderbesteuerung
von Orangensaft und Trauben?

Frau Langen, Sie scheinen sehr sicher zu sein,
was gesund ist und was ungesund. Woher
nehmen Sie |hr Wissen?

Langen: Im Gegensatz zu dem, was Herr Knop
glaubt, wird gesunde Erndhrung schon sehr lange
untersucht, und die wesentlichen Eckpfeiler fiir
gesundes Essverhalten finden sich zum Beispiel
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Forschungsprojekt zur Praxis & Asthetik
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in den zehn Richtlinien der Deutschen Gesell-
schaft fiir Erndhrung. Wie ich sagte: Da ist die
Rede von ausgewogener Kost und viel pflanz-
lichen Zutaten, die moglichst schonend gegart
werden sollen.

Knop: Das gilt aber nur fiir die Menschen, mit
denen die Studie durchgefithrt wurde — und es
sind nicht mehr als Korrelationen, jedoch keine
Kausalitdten. Jeder Mensch is(s)t anders! Solche
Studien bilden daher immer nur eine Hypothese
fiir einen total geringen Teil der Gesellschaft ab.
Sie sind nicht aussagekriftig genug, um darauf
aufbauend fiir die ganze Welt Erndhrungsvor-
schriften zu erlassen, die womoglich bedeuten,
dass viele Menschen Restriktionen unterworfen
werden, die sie gegen ihr korperliches Bediirf-
nis handeln lassen. Es kann doch beispielsweise
sein, dass ein Korper eine sensible Verdauung hat
und deshalb empfindlich auf rohes und schonend
gegartes Gemiise reagiert. In dem Falle wiére es
fir mich empfehlenswert, Gemiise gut durch-
zukochen. Das merke ich, indem ich auf mei-
nen Bauch hore. Wieso soll ich mich deswegen
schlecht fithlen?

Herr Knop, wie lerne ich, richtig auf meinen
Bauch zu héren?

Knop: Sie miissen erst einmal verschiedene Sa-
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UWE KNOP ist Diplom-Erndhrungswis-
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chen ausprobieren, um vergleichen zu konnen.
Werden Sie fiir eine Woche zum Vegetarier! Essen
Sie ein paar Tage keine Milchprodukte! Friihstii-
cken Sie eine Zeit lang nicht und schauen Sie,
wie es sich anfiihlt! Wenn Thr Korper positiv re-
agiert, sind Sie auf dem richtigen Weg. Wenn Sie
Beschwerden haben, probieren Sie etwas Neues.

Langen: So einfach ist das nicht. Was Essen
betrifft, ist die Wahrnehmung bei den meisten
Menschen total subjektiv. Menschen haben bei-
spielsweise ein schlechtes Gefiihl fiir die Mengen,
die sie gegessen haben, wenn ihnen derVergleich
fehlt. Die Zufriedenheit, die sich nach dem Essen
einstellt, ist beispielsweise stark abhingig von
der GroRe der Mahlzeit in Relation zurTellergro-
Be.Auch die Farbe desTischtuchs kann eine Rolle
spielen. Und selbst Probandinnen und Proban-
den, die um solche optischen Tduschungen oder
auch kognitive Verzerrungen wissen, lassen sich
im Experiment tduschen.

Knop: Naund? Dann hat man sich eben einmal in
einem Experiment tduschen lassen. Ich spreche ja
nicht von einem einzelnen Experiment, sondern
von dem Erndhrungsverhalten eines Individuums
iiber Jahre, Jahrzehnte oder sein ganzes Leben
lang. Und ich bleibe dabei: Uber einen langen
Zeitraum hinweg ist der eigene Bauch der beste
Ratgeber.

Langen: Was Sie da postulieren, ist nicht nur un-
verantwortlich fiir das Individuum, sondern fiir
den gesamten Planeten.

Wir reden immer noch Uber Erndhrung. Wie
kommen Sie da jetzt auf einmal auf eine so
groBe Dimension, Frau Langen?

Langen: Erndhrung geht nicht nur den Einzelnen
etwas an.Was ich esse, ist immer auch ein gesell-
schaftspolitisches Statement. Deshalb wird heute
empfohlen, nachhaltig zu essen, also beispiels-
weise Bio zu essen und regional oder auf Fleisch
aus nicht artgerechter Tierhaltung zu verzichten.

Knop: Jetzt reden wir iiber Nachhaltigkeit, okay.
Neben dem Aspekt der Gesundheit spielen da
sowohl moralische und ethische Dimensionen als
auch klimaphysikalische, agrarokologische und
landwirtschaftliche Aspekte mit hinein — Letzt-
genannte alles hochkomplexe Fachdisziplinen
schon fiir sich allein. Da sage ich klar: Da bin ich
kein Experte, das sind nicht meine Themengebie-
te. Ich bin mir sicher, da gibt es wissenschaftliche
Expertise in anderen Disziplinen. Allerdings habe
ich auch hier das Gefiihl, dass es keinen Konsens
gibt. Man weil3 einfach nicht, an welchen Studien
man sich orientieren soll.

Das Streitgesprach moderierte Michael Metzger
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Roboter
ins Feld

schicken

Welche Erfindungen

die Landwirtschaft der
Zukunft pragen werden,
daran forscht

Cornelia Weltzien

iillegeruch mischt sich mit dem Duft von

Heu. Sonnenuntergang, mittendrin auf dem
Feld, die Mistgabel schwingend: der Bauer. Ein
Beruf, bodenstidndig und naturverbunden zu-
gleich — und vollig tiberholt. Die Landwirtschaft
ist bereits sehr weit technisiert, und die Zukunft
liegt in modernster Technologie.
,,In einem Mahdrescher sind heute schon mehr
elektronische Steuergerite verbaut als in jedem
Pkw*, weill Prof. Dr.-Ing. Cornelia Weltzien,
Leiterin des Fachgebietes Agromechatronik der
TU Berlin. ,,Assistenzsysteme unterstiitzen die
Bediener von komplexen Landmaschinen mit
einem sehr hohen Grad an Autonomie. Auto-
Guidance-Systeme sind Stand der Technik bei
groflen Landmaschinen und Traktoren. Wenn
man sich anschaut, wie die Technisierung der
Landwirtschaft fortschreitet, braucht sie sich
vor keinem Science-Fiction-Szenario zu verste-
cken.“
Hierbei, da ist sich die Forscherin sicher, geht der
Trend weg von den grofen Landwirtschaftsma-
schinen, hin zu kleinen und verteilten Einheiten.
Viele kleine Roboter oder Drohnen werden in
Zukunft die Feldarbeit erledigen, die heute noch
eine groBe Maschine verrichtet. Aussaat, Boni-
turen zur Bestandsentwicklung, Kontrolle auf
Schédlingsbefall sowie individuell angepasste
Diingung und Pflanzenschutz koénnten von die-
sen kleinen Helfern autonom erledigt werden.
Eine groBere Herausforderung fiir kleine Ma-
schinen liegt in der Bewdésserung und der ab-

Drohnen werden in Zukunft einen Teil der Feldarbeit verrichten, weil sie viel préziser sden und diingen

kdnnen als groBBe Landmaschinen

Pflanzenkrankheiten werden von modernen
Sensoren ermittelt mit dem Ziel, Pflanzenschutz-
mittel bedarfsgerecht anzuwenden
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schlieBenden Ernte, da hier sehr groe Mengen
zu transportieren sind.

Diese Dezentralitdt hat nach Meinung von Welt-
zien mehrere Vorteile. Erstens der Bodendruck:
,,Viele kleine, verteilte Einheiten belasten den
Boden weniger und helfen, Schadverdichtungen
zu vermeiden®, so die Forscherin. ,,Dies bedeu-
tet, dass sie auch bei feuchten Bodenverhéltnis-
sen noch ins Feld konnten, bei denen man eine
groBe Maschine bereits in der Scheune lassen
miisste.“ Dann wire da noch die zuverldssigere
Verfiigbarkeit von Schwarmtechnologien. Fillt
eine kleine Maschine aus, sind da noch zehn,
20 oder 50 andere, die weiterarbeiten konnen.
Und der vielleicht grote Vorteil: Viele kleine
Einheiten konnen die unterschiedlichen Berei-
che innerhalb eines Feldes sehr viel praziser
und individueller bewirtschaften. Die Vision von
Forscherinnen und Forschern wie Weltzien ist,
dass die kleinen Farm-Roboter wenige Quadrat-
meter Boden bedarfsgerecht bearbeiten, die sie
in- und auswendig kennen — von der Bodenbe-
schaffenheit bis zu jeder einzelnen Pflanze. In
dem vernetzten System stiinden diese Standort-
informationen allen Robotern eines Schwarms
zur Verfiigung. ,,Wahrend grofe Maschinen sys-
tembedingt nur relativ grobe Anpassungen an die
vorhandene Heterogenitit im Feld vornehmen,
konnten verteilte Einheiten kleinteiliger vorge-
hen und so das spezifische Potenzial des Bodens
besser ausnutzen und gleichzeitig fiir mehr Bio-
diversitit sorgen®, so Weltzien.

Mal nicht aus dem

Vollen scho

pfen

Weil es schnell gehen muss, achten Menschen in Mensen, Kantinen und Cafeterien
oft nicht auf die Nachhaltigkeit ihrer Speisen, findet Nina Langen.

In ihrem Projekt ,,NAHGAST" forscht sie zu nachhaltigem Konsumieren und
Produzieren in der AuBBer-Haus-Gastronomie

Reden wir iiber Nachhaltigkeit, muss man sich
sowohl die Kunden- als auch die Hersteller-
seite anschauen®, erkldrt Prof. Dr. Nina Langen.
Ein interdisziplindres Forschungsteam aus Sozi-
alwissenschaftlern, Okonomen, Okotrophologen,
Geografen und Kulturwissenschaftlern hat des-
halb die Auller-Haus-Gastronomie, von der Be-
triebsgastronomie iiber die Schulverpflegung bis
hin zu Mensen, unter die Lupe genommen. Die
Betreiber dieser Angebote und andere Akteu-
re der Branche und der Zivilgesellschaft haben
sich mit Nina Langen, Leiterin des Fachgebietes
,,Bildung fiir Nachhaltige Erndhrung und Lebens-
mittelwissenschaft“, und ihrem Team zusammen-
gesetzt und gemeinsam ein Leitbild ,,Nachhal-
tigkeit in der Au8er-Haus-Gastronomie* verfasst
— eine Absichtserkldarung mit einem klaren Be-
kenntnis zum Schutz der endlichen Ressourcen
unseres Planeten.

Ein groBer Fortschritt zwar, aber Nina Langen und
ihre Kolleginnen und Kollegen merkten alsbald
auch, dass es den Betreibern viel zu abstrakt war.
,»Die wollten von uns ganz konkret wissen: Wie
nachhaltig ist denn das Tagesessen, das ich heu-
te rausgebe? Und wie kann ich das verbessern?“

Um transparent zu machen, welche Kriterien die
Nachhaltigkeit einer Mahlzeit beeinflussen, hat
das Forschungsteam die einzelnen Gerichte ana-
lysiert und eine Art Nachhaltigkeitstabelle erar-
beitet. ,,Basierend auf diesen Daten konnten wir
einen Online-Rechner programmieren lassen®,
berichtet Langen. ,,Damit kann beispielsweise
ein Kantinen-Koch eingeben, wie er bisher sein
Gulasch kocht, und ausgespuckt wird ihm eine
Zahl, die zeigt, wie nachhaltig das Rezept gera-
de ist.“ Durch Verdnderungen am Rezept kann
ein Koch ermitteln, wie das Gericht nachhaltiger
zubereitet werden kann. Teils sind es auch profa-
ne, aber wirksame Tipps wie das Benutzen einer
kleineren Schopfkelle fiir den Fleischtopf, damit
der Fleischanteil an einer Gulasch-Portion sinkt,
was vom Gast aber kaum bemerkt wird.

Um auf Konsumentenseite zu untersuchen, was
Kundinnen und Kunden dazu animiert, nachhal-
tige Speisen zu kaufen, haben die NAHGAST-
Forscher*innen das Prinzip des Nudgings ge-
nutzt, also versucht, durch die Verdnderung von
Kleinigkeiten Veranderungen in einem Verhalten
zu erzielen, ohne dass es belehrend wirkt. Bei
den beteiligten Partner-Restaurants wurden

beispielsweise die drei nachhaltigen Gerichte,
die von NAHGAST konzipiert wurden, fiir ei-
nen Versuchszeitraum immer ganz oben auf der
Speisekarte platziert. Oder sie bekamen einen
klingenden Namen, also statt ,,Gemiisegulasch
mit Spatzle®“ etwa ,,Gultastisch — Gemiisegu-
lasch regional und frisch®“. Oder es gab bei den
nachhaltigen Mabhlzeiten einen Smoothie als
Gratiszugabe. Solche Versuchssettings haben die
Wissenschaftler*innen monatelang begleitet und
danach ausgewertet, wie sich die nachhaltigen
Mahlzeiten verkauften, aber auch, in welchem
Zustand die Teller zuriickgegeben wurden. ,,So
konnten wir nicht nur die Erfolge des Nudgings
kontrollieren, sondern auch in Erfahrung brin-
gen, welche nachhaltigen Gerichte beispielsweise
nicht aufgegessen wurden, weil sie einfach nicht
schmeckten, berichtet Nina Langen.

Michael Metzger
www.nahgast.de

Siehe auch das Streitgesprich zwischen Nina
Langen und dem Publizisten Uwe Knop tiber
gesunde Erndhrung auf Seite 10.
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Momentan steht dieses Thema unter dem
Schlagwort ,,Prazisionslandwirtschaft* hoch im
Kurs. Weltzien und ihre Kolleginnen und Kolle-
gen forschen an Sensoren und Modellen zur In-
formationsgewinnung, zum Beispiel zur Ermitt-
lung der Bodenfruchtbarkeit oder zur Detektion
von Pflanzenkrankheiten. Neue Sensortechnik
auf Basis von Terahertz-Strahlung spielt dabei
eine Rolle, aber auch neue Analysemethoden
wie die Bildverarbeitung auf der Basis maschi-
nellen Lernens. Auch an der Automatisierung an
sich wird weiter geforscht. Bald schicken Weltzi-
en und ihr Team in Kooperation mit der Hoch-
schule Eberswalde einenTraktor in Brandenbur-
ger Obstgirten, der mit allem bestiickt ist, was
die modernste Technik hergibt. ,,Der Traktor ist
elektrisch angetrieben und deshalb superleise®,
so die Wissenschaftlerin. ,,Daher konnen wir
ihn, ohne Larmbeldstigung zu fiirchten, auch
nachts arbeiten lassen. Die Energie liefert eine
Solaranlage auf dem Scheunendach.“ In Zu-
kunft sollen automatisierte Maschinen wie die-
se helfen, den Fachkrdftemangel auf dem Land
auszugleichen.

Bei allen Zukunftsvisionen sieht Cornelia Welt-
zien aber auch zwei grofe Probleme: die Netz-
abdeckung und die Akzeptanz. ,,Wo immer
verteilte Systeme wie die skizzierten Roboter-
schwirme arbeiten, miissen diese untereinander
kommunizieren, so die Agrartechnikingenieu-
rin. ,,Das wire mit der neuen 5G-Technologie
moglich, nur leider ist diese auf dem Land nicht
verfiigbar. Da haben wir bis heute mit Funklo-
chern zu kdmpfen, sodass Landwirte ihre Daten
noch immer auf SD-Karten mit sich zum Com-
puter tragen und von dort iiber die ISDN-Leitung
verschicken, statt sie drahtlos zu iibermitteln.“
Und beim Thema Akzeptanz spielt eben doch
noch das romantische Bild des Landwirtes eine
Rolle, der in der Natur unterwegs ist und sich die
Finger schmutzig macht. ,,Menschen wéhlen den
Beruf des Landwirtes heute nicht, weil sie gerne
mit Computern arbeiten®, so Weltzien. ,,Umso
wichtiger wird es sein, dass man die Interfaces
nutzerfreundlich und die Bedienung intuitiv ge-
staltet. Niemand will 100 Seiten Handbuch lesen,
um eine Roboter-Armee befehligen zu konnen.“

Michael Metzger

GroBe Kelle — kleine Kelle: Um den
Fleischkonsum zu reduzieren, kann
ruhig einmal die kleine Kelle genutzt
werden. Diese unterschwellige Art
und Weise des Anschubsens dazu,
sich gestinder und nachhaltiger

zu erndhren, nennen Psychologen
Nudging
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Ein Kochbuch furs Kaffeerosten

Clemens Kanzler und sein Team arbeiten daran, dass besonders raffinierte Kaffeearomen
leicht reproduziert werden konnen — ganz unabhdngig von der Erfahrung des Kaffeerosters.
Der Ort ihrer Forschung: eine Berliner Kaffeerosterei und das Institut fiir

Man glaubt gar nicht, welche Geschmacksnu-
ancen man aus Kaffeebohnen herauskitzeln
kann“, schwarmt der Lebensmittelchemiker Cle-
mens Kanzler. ,,Manche Kaffeebohnen entfalten
ein fruchtiges Bouquet oder sogar ein blumiges
Aroma. Es braucht aber enorm viel Erfahrung,
bis ein Kaffeerdster zu diesem Punkt kommt.*
Kanzler ist genau wie seine Teamkollegen Paul
Haase und Leon Bork selbst Kaffeeliebhaber.
Das Trio wollte nicht hinnehmen, dass in jedem
Land nur eine Handvoll Experten in der Lage
ist, besonderen Kaffee zu rosten. ,,Diese Spezi-
alisten, die sich wirklich mit Kaffeerostung aus-
kennen, sollten sich darauf konzentrieren, neue
Geschmacksnuancen zu kreieren®, so Kanzler.
,Und wenn eine solche neu erfunden wurde,
wollen wir jede Kaffeerosterei auf der Welt in
die Lage versetzen, diese Geschmackskombina-
tion zu reproduzieren.“ Kurz gesagt, geht es im
Forschungsprojekt darum, dass mehr Menschen
in den Genuss dieser ausgefeilten Kreationen
kommen.

Was sich Kanzler und seine Kollegen als eine
Art ,,Kochrezepte-Buch fiir Kaffee“ vorgestellt
hatten, erwies sich als gar nicht so trivial. Das
grundlegende Problem: Viele, insbesondere klei-
nere Spezialitdtenrostereien verfiigen nicht iiber
Personal mit jahrzehntelangen Erfahrungen, das
komplexe Aromaspektren aus einem stindig
wechselnden Rohprodukt reproduzierbar her-
vorholen kann. ,,Die Aromareaktionen bei der
Rostung sind vor allem dem Abbau des Zuckers
in der Kaffeebohne geschuldet®, erklart Kanzler,
der am Fachgebiet Lebensmittelchemie und Ana-
lytik von Prof. Dr. Lothar W. Kroh forscht. Um ei-
nen Rostprozess zu begleiten, hat sich das Team
einen eher ungewohnlichen Forschungsstandort
ausgesucht: Die Rosterei der ,,Berlin School of
Coffee* mit ihrem Rostmeister Joachim Kiithne
in der UhlandstraBe. Im Minutentakt wurden
Kaffeeproben gezogen und mit einem Multi-
Sensor-Prozessmodul untersucht. Dabei wurde
nicht nur der Zustand des Zuckers protokolliert,
sondern beispielsweise auch der Wassergehalt

Lebensmitteltechnologie und Lebensmittelchemie
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der Bohne, der Charakter der Siuren, die Zu-
sammensetzung des Aromaspektrums und eben
die Farbung.
Am Ende kam ein Graph heraus, der auf Laien
wirkt wie eine fiebrige zackige Linie. Fiir Kanzler
und sein Team aber war er die Grundlage, um
nachzuweisen, was zu welchem Zeitpunkt mit der
Kaffeebohne passiert. ,,Man kann Kaffee ja sehr
unterschiedlich rosten, um zu einem bestimm-
ten Braunungsgrad zu gelangen“, sagt Kanzler.
,Entweder ich roste sehr heil3 und kurz, wie es
beispielsweise die Grofproduzenten in ihren rie-
sigen Rostereien machen. Oder ich gehe vor wie
die kleinen Spezialitatenroster. Die haben nicht
so grofle Anlagen, nutzen geringere Temperaturen
und brauchen daher etwas lidnger.*
Allerdings werden bei langsamerem Rosten die
versteckten Aromastoffe, die eben zu blumigem
oder fruchtigem Aroma fiihren, stirker freige-
setzt. Geht man nur nach dem Brdunungsgrad,
weill man nicht genau, welcher Geschmack sich
wirklich im Kaffee versteckt. Mit den Aroma-
profilen, die Kanzler basierend auf den Daten
des Multi-Sensor-Profils entwickelt, braucht
man sich allerdings gar nicht mehr an Farbe
oder Geruch zu orientieren. In Zukunft sollen
Kaffeehersteller in Echtzeit die Verdnderung des
Aromaprofils wihrend des Rostprozesses iiber-
wachen — und eben nachjustieren — konnen, an-
hand von sogenannten NIR-Spektren aus dem
Sensormodul, so lange, bis sich ein Aroma in die
gewiinschte Richtung entwickelt. Das wire dann
so etwas wie ein Kochbuch fiirs Kaffeertsten, das
standig Tipps gibt, ob man auf dem richtigen Weg
zum Ziel ist. Auf diese Weise konnte jeder Kaffee-
hersteller, egal wie viel Erfahrung er schon hat,
vorgegebene Aromaprofile reproduzieren. Die
wenigen wahren Kaffeekiinstler, die es auf der
Welt gibt, konnten sich in diesem Szenario dann
wirklich auf das konzentrieren, was sie am besten
konnen: immer wieder neue Aromen entwickeln
—fiir einen immer wieder neuen, iiberraschenden
Kaffeegenuss.

Michael Metzger

Anderes Studentenfutter

Fiir den schmalen Geldbeutel der Studierenden gab es in der Mensa immer

etwas zu essen - allerdings auf niedrigem Niveau. Mittlerweile wird auch auf dem
Campus auf héchste Qualitdt geachtet. Wie sich das mit dem Anspruch vertragt,
glinstig zu bleiben, erklart Jana Judisch vom studierendenWERK BERLIN

Frau Judisch, die Mensa war einmal der Ort
fur Studierende, wo sie schnell fir wenig
Geld satt werden konnten, zum Beispiel mit
Uberbackener Fleischwurst mit Kartoffeln und
TomatensofBe.

Giinstig sind wir immer noch! So ist ein Bulgur-
Gemiise-Burger mit Pommes und Salat fiir 5,95
Euro in einer unserer Mensen zuweilen das teu-
erste Gericht. Meist liegen die Preise deutlich
darunter. Moglich ist das, weil die Preise fiir die
Studierenden subventioniert sind. Hier flie3t
zum einen der Zuschuss durch das Land Berlin
hinein, zum anderen zahlen die Studierenden
mit ihrem Sozialbeitrag ja bereits dafiir, dass die
angebotene Versorgung preiswert bleibt. Da wir
zum Beispiel die Beschaffung fiir unsere 57 Ein-
richtungen zentralisiert abwickeln, kénnen wir
als groer Abnehmer zudem gute Vertrdge mit
den Lieferanten machen.

Wo bleibt da die Qualitat?

Alle Speisen werden frisch vor Ort zubereitet
und haben den Anspruch, gesund und abwechs-
lungsreich zu sein. Unsere Einrichtungen bieten
zudem Gerichte aus nachhaltiger Landwirtschaft
an. Das heillt konkret, dass das verwendete
Fleisch regionaler Herkunft ist, die Haltung der
Tiere dem Tierschutzgesetz entspricht und artge-
recht ist. Fiir die verwendeten pflanzlichen Pro-
dukte gilt, dass kein Einsatz von synthetischen
Pflanzenschutzmitteln und leicht 16slichen mi-
neralischen Diingemitteln erfolgen darf und die

Konservierung nicht durch ionisierende Strah-
lung erfolgt. Auch sind sie frei von Gentechnik.
Fier sowie Ei- und Molkereiprodukte werden
ausschlieBlich aus nachhaltiger Erzeugung ge-
nutzt und verarbeitet.

Aber Bio ist das alles nicht, oder?

Wir sind auf gleichem Qualitédtsniveau, aber ohne
Siegel, weil die Zertifizierung sehr kostspielig und
an einen hohen Verwaltungsaufwand gekoppelt
ist. Einige unserer Einrichtungen haben das einmal
versucht, aber mittlerweile mochten wir dieses
Geld lieber direkt in unsere Angebote investieren.

Immer mehr Verbraucher*innen haben
spezielle Erndhrungswiinsche: ohne Fleisch,
ohne Laktose, ohne Gluten. Wie reagiert die
Mensa darauf?

Jede unserer Mensen bietet inzwischen vegeta-
rische oder vegane Alternativen an. Die Mensa
Veggie No. 1 an der FU Berlin ist eine unserer
beliebtesten Einrichtungen und miisste doppelt so
grof3 sein, um den téglichen Gésteandrang besser
bewiltigen zu konnen. Das Angebot hat also wirk-
lich einen Nerv getroffen, und im kommenden Jahr
werden wir sogar eine rein vegane Mensa erdffnen.

Heutzutage wird in Berlin jedes zweite
Café zum Coworken genutzt. Hipster
héngen uberall mit ihren Laptops herum.
Hat sich auch das Nutzungsverhalten von
Studierenden in den Mensen gedndert?

Mensa-Essen heute: Couscous mit Chinakohl, Karotten, Rosinen und gerdsteten Kirbiskernen.
Die Zeiten Uberbackener Fleischwurst sind vorbei

Jana Judisch, Pressesprecherin des
studierendenWERKs BERLIN

Wir laden Studierende jederzeit herzlich ein,
in der Mensa zu verweilen und zu lernen. Viele
Einrichtungen bieten inzwischen bereits an den
Plétzen Steckdosen fiir die Notebooks. Wir bitten
lediglich darum, dass wiahrend der Mittagszeit die
Platze vorrangig dafiir genutzt werden, dort zu
essen, damit diejenigen, die in der Mensa essen
mochten, auch einen Platz finden. Aber natiirlich
versuchen wir auch, Mensen als sozialen Raum
zu O0ffnen. Im Mai 2019 werden wir in der Mensa
in der Hardenbergstrale auf dem Campus der
TU Berlin ein gemeinsames Fastenbrechen mit
Studierenden und Mitarbeiter*innen des studie-
rendenWERKSs feiern.

Das Interview fiihrte Michael Metzger
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Vom Bolkstoff zum Power-Drink

Sieben Bier sind auch ein Schnitzel! Einerseits gilt der
Gerstensaft als das Getrank der Bauarbeiter, anderer-
seits soll dem Gebrau der Ruf eines Wellness-Cocktails
verliehen werden. Frank-Jiirgen Methner erklart die

wundersame Wandlung

Herr Prof. Methner, alkoholfreies Bier will
das neue Getrank fiir Sportler*innen werden.
Hersteller werben mit den Mineralstoffen
und der Isotonie. Ist das nicht absurd?
Ausgerechnet Bier, das Getrank, das
angeblich dick und krank macht, wird
neuerdings als Wellness-Drink beworben.

So abwegig ist das nicht! Wenn Sie sich die Werte
von Bier anschauen, sind die gar nicht so schlecht.
Ein Liter Bier hat wesentlich weniger Kalorien
als ein Liter Smoothie, vom Zuckergehalt ganz zu
schweigen.Was Bier so ungesund macht, ist in der
Tat bei iiberméRigem Konsum der Alkohol — und
der kommt in alkoholfreiem Bier so gut wie nicht
vor. Und dass Bier dick macht, ist ein Geriicht.
Bedingt durch den Hopfen, wird beim Bierkon-
sum die Magensaft-Sekretion angeregt, dadurch
findet eine Appetitanregung statt. Man denkt,
dass man hungrig ist, und greift zur Tiite Chips.
Der Bierbauch miisste also Chipsbauch hei3en.

Wieso werden in letzter Zeit so viel
alkoholfreie Biere auf den Markt gebracht?
Friiher gab es Clausthaler, und das war’s auch
schon.

Es gibt einen gesellschaftlichen Wandel. Men-
schen werden élter und wollen gesiinder leben.
Generell nimmt in unserer Zeit der Alkoholkon-
sum ab, aber vor allem dltere Menschen suchen
nach Alternativen zum Feierabend-Bier, die
trotzdem noch wie Bier schmecken.

Alkohol ist ja nicht nur ein Gift, sondern

auch ein Geschmackstrager. Alkoholfreie
Biersorten waren lange dafir verschrien, dass
sie fad und wassrig schmecken wiirden.

Die Zeiten sind vorbei. Da hat sich technisch ei-
niges getan. An meinem Fachgebiet Brauwesen
haben wir mit einem speziellen Hefestamm und
Verfahren ein alkoholfreies Bier entwickelt, das
sensorisch sehr nahe an herkommliche Biere he-

rankommt, und halten darauf derzeit ein Patent.
Eine grofe Brauerei nutzt eine Lizenz von uns,
und in Tests schneiden deren alkoholfreie Biere
immer recht gut ab, was Geschmack und Senso-
rik betrifft.

Alkoholfreie Biersorten sind der eine grof3e
Trend, ein anderer sind Craftbiere, also Biere,
die von unabhéngigen Brauereien gebraut
werden. Wann hat eigentlich jede Studenten-
WG damit angefangen, ihr eigenes Bier zu
brauen?

Das ist eine Bewegung, die aus den USA kommt.
Ihre Ursachen hat sie wohl in den 1980er- und
1990er-Jahren, als die groBen Konzerne immer
mehr kleine Brauereien aufkauften und durch
Rationalisierungsprozesse die Biervielfalt im-
mer uniformer wurde. Die Wahrnehmung war,
dass zwar viele Sorten auf dem Markt waren,
die aber alle irgendwie gleich schmeckten. Wer
etwas Besonderes haben wollte, musste selbst
Hand anlegen. So sind die ersten kleinen Craft-
bier-Brauereien entstanden. Und die Besonder-
heit ist wichtig, wenn ein Lebensmittel iiberhaupt
im Feinschmecker-Bereich ankommen will.

Dem Bier scheint das mittlerweile gelungen
zu sein ...

Absolut! Auch dank der Craftbier-Bewegung ist
Bier als ernstzunehmendes Genussmittel aner-

Prof. Dr.-Ing. Frank-
Jirgen Methner,
Leiter des Fachge-
biets Brauwesen der
TU Berlin

© TU Berlin/PR/Ulrich Dahl

Alkoholfreies Bier hat weniger Kalorien als ein Liter Smoothie, vom Zuckergehalt mal ganz abge-
sehen. Dass alkoholfreies Bier deshalb als Wellness-Getrank beworben wird, findet Frank-Jirgen

Methner nicht abwegig

kannt. Es gibt erste Restaurants, die neben einer
Weinkarte auch eine Bierkarte zum Essen rei-
chen. Das ist echt erstaunlich.

In Deutschland macht das Reinheitsgebot
viele Craftbier-Experimente unmdglich, die
in anderen Landern durchaus Ublich sind.
Verhindert das Reinheitsgebot Innovationen?

Das Gegenteil ist der Fall! Gerade weil man nach
deutschem Reinheitsgebot nur drei Zutaten —
Hopfen, Malz und Wasser — ins Bier mischen darf,
werden die Brauereien unglaublich kreativ. Denn
die Geschmacksnuancen muss man eben anders
ins Bier bringen. Die Hopfenziichtung hat enor-

men Auftrieb bekommen, und durch alte Bierhe-
festimme, die wieder reaktiviert wurden, kann
ich das Bier mit Aromen versehen, ohne kiinstli-
che Zusitze. Das ist eine riesige Spielwiese.

Das Interview fiihrte Michael Metzger

Nicht gerade

aber
nutzlich

Was haben Mikroorganismen mit gesunder Erndhrung

zu tun? Mehr, als die Werbung suggeriert

‘ N Jer an gesunde Lebensmittel denkt, hat
zumeist Bilder von gliicklichen Tieren, die
im Sonnenschein iiber Alpenwiesen springen,
vor Augen. Von Wildblumen umsdumte Felder,
die sich in sanftem Winde neigen. Pausbéackiges
Landvolk, das vor Lebensgliick strotzend die
Sensen schwingt, um die pralle Kraft unserer
Biosphére naturbelassen einzubringen.
Was die wenigsten vor Augen haben diirften, sind
Brutschrinke, Zellkulturen und biochemische
Labore. Und doch sind sie fiir das, was wir eine
,natiirliche* oder ,,gesunde“ Erndhrung nennen,
wesentlich. Was man von dem Kitsch, auf den uns
die Werbeindustrie so erfolgreich konditioniert
hat, nicht sagen kann.
Der Grund dafiir ist einfach: Ohne Hilfe der Mik-
roorganismen reichte die Qualitét der ,,natiirlich
produzierten Kalorien nicht aus, um die Masse
an Menschen zu erndhren, die auf der Erde leben.
Zumindest nicht, wenn die fast 7,68 Milliarden
Menschen sich gesund erndhren wollen, wie Prof.
Dr. Christine Lang sagt. Die Biologin habilitierte
an der TU Berlin, bevor sie die Firma Organoba-
lance griindete. Seit 2018 arbeitet sie als freie
Beraterin, unter anderem auch fiir die Firma No-

vozymes, die wie Organobalance Enzyme und
Mikroorganismen fiir die Lebensmittelindustrie
produziert. Gerade in den Industrieldndern stelle
gesunde Erndhrung ein Problem dar: ,,Den Le-
bensmitteln fehlen oft Mineralstoffe, Vitamine
oder bestimmte hochwertige Aminosduren.“
Diesen Mangel auszugleichen sei der Beitrag, den
Enzyme und Mikroorganismen fiir die Erndhrung
leisten konnten. Das Stichwort sei ,,Mikrobiom
des Darms*, so die Biologin. ,,Wir wissen schon
lange, dass Bakterien im Darm uns mit ihren
enzymatischen Aktivitdten bei der Verdauung
unterstiitzen. Aber heute lernen wir, dass das
Mikrobiom, also die Gesamtheit der in uns leben-
den Mikroorganismen, einen wesentlichen Teil
unseres Immunsystems ausmacht.* Die kleinen
Passagiere sind keine Schmarotzer, im Gegenteil.
Sie zahlen Miete, indem sie uns mit Vitaminen
und anderen Substanzen versorgen, die unsere
Korper nicht alleine herstellen kénnen.

Manche der Kleinstlebewesen produzieren auch
Milchséure, Essig-, Butter- oder Propionséure, die
fiir ein saures Milieu im Darm sorgen. Genau das
schiitzt uns vor Krankheitserregern wie Salmo-
nellen oder E.coli, die in saurer Umgebung nicht

© royaltystockphoto.com

gut wachsen. Im Gegensatz zu den Erregern agie-
ren etwa die Milchsdurebakterien also ,,fiir unser
Leben“, was auf Latein ,,probiotisch* heif3t.
Christine Lang fragte sich vor 20 Jahren, was
dahintersteckt: ,,Was genau ist eigentlich dieses
,Pro‘-Biotische an den Organismen?“ Mittlerwei-
le ist bekannt, dass manche Stimme noch mehr
konnen, als nur Sdure zu produzieren: ,,Einige
docken an Andockstellen in der Darmwand an
und aktivieren das Immunsystem.“ So verhin-
dern sie, dass Krankheitserreger sich dort festset-
zen konnen, oder anders ausgedriickt: Sie schiit-
zen auf diese Art den Darm vor Infektionen. Sie
beugen Entziindungen im Darm vor, von denen
man heute weil}, dass sie fiir viele Zivilisations-
krankheiten wie Diabetes oder Ubergewicht
mitverantwortlich sind. Denn viele dieser Krank-
heiten beginnen mit einer Entziindung im Darm.
,,Hier konnte man eingreifen, um vorzubeugen,
eventuell sogar erste Symptome lindern.“ Aller-
dings weist Lang darauf hin, dass dies wohl auch
die Grenze dessen sei, was mithilfe probiotischer
Stamme erreicht werden konne. ,,Es geht um Ge-
sundheitsvorsorge und nicht um Heilung*, wie
Lang ausdriicklich betont.

Mikroorganismen

kénnen Lebensmittel
langer haltbar machen und
chemische Konservierungs-
stoffe ersetzen

Lang formulierte die Hypothese, dass lediglich
bestimmte Mikroorganismen eine probiotische
Wirkung hétten, und griindete mit Kollegen auf
dieser Hypothese die Firma Organobalance. Ge-
meinsam entwickelten sie eine Sammlung von
mehreren Tausend Milchsdurebakterien-Stam-
men. ,,Die haben wir im Labor auf ihre Eigen-
schaften hin untersucht.“ Neben dem Einsatz
als probiotisches Nahrungsergédnzungsmittel
existierten weitere Moglichkeiten, Einzeller, und
die von ihnen produzierten Enzyme, fiir Erndh-
rungszwecke zu nutzen.

So konnten Mikroorganismen Lebensmittel 1an-
ger haltbar machen und damit chemische Konser-
vierungsstoffe ersetzen. ,,Es gibt Fachleute, die
behaupten, dass es kein Problem wire, genug
Lebensmittel fiir alle Menschen zur Verfiigung
zu stellen, wenn es geldnge, die Verderblichkeit
zu reduzieren.” Auch hierbei konnen sdurepro-
duzierende Bakterienstimme einen Beitrag leis-
ten. Bekannte Beispiele dafiir sind das deutsche
Sauerkraut oder das koreanische Kimchi. Da
entsteht bei der Herstellung aus verderblichem
Weilkohl ein lang haltbares Produkt. Zusétzlich
sorgen die Einzeller auf natiirliche Weise dafiir,
dass derselbe Kohl ganz unterschiedliche Ge-
schmackserlebnisse bietet. Je nachdem, mit wel-
chem Bakterienstamm er fermentiert wurde.
Auch die feinen Variationen unterschiedlicher
Naturjoghurts verdanken wir den mikroskopi-
schen Helfern. Ohne sie wiirde Joghurt schlicht
ranzig und Brot nach Pappe schmecken.

Schade, dass sich die kleinen Schiitzer so schlecht
fiir die vor Romantik triefende Bildsprache der
Werbebranche eignen. Verdient hétten sie es.

Jochen Miiller
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ropfchenweise

Manche Importe landwirtschaftlicher Produkte nach Deutschland tragen zur Wasserknappheit
in den Exportlindern bei. Doch mit Boykotten ldsst sich dieses Problem nicht losen. Wie dann?

In Stidspanien wird das Trinkwasser knapp,
in Kalifornien brennen jahrlich die Wélder,

im Siidosten des Irans breitet sich die Wiis-

te aus und selbst Teile des wasserreichen
Brasiliens leiden mittlerweile unter

Diirren.

Was haben diese Regionen gemein-

sam? Sie exportieren Agrargiiter

nach Deutschland, wie Oliven,

Mandeln, Pistazien oder Kaffee,

deren Bewirtschaftung sehr was-

serintensiv ist. Trocken unser

Hunger und Durst nach diesen

Giitern die Herstellerldnder

aus? Oder anders gefragt: Soll-

ten wir im Sinne eines nach-

haltigen Konsums auf diese

Produkte verzichten?

Dr. Markus Berger, Leiter des

Teams ,,Industrial Ecology“ am

Fachgebiet fiir Sustainable Engi-

neering, beschiftigt sich mit solchen

Fragen und sagt: ,,Der Klimawandel

bringt in einigen Regionen der Erde eine

jetzt schon spiirbare Wasserknappheit mit
sich, die sich in den folgenden Jahren noch wei-
ter verschlimmern wird.“ Wollen Deutsche diese
Entwicklung nicht noch verschlimmern, miissen
sie sich laut Berger damit auseinandersetzen, wie
viel Wasser in den exportierenden Lindern ver-
braucht wird, um jene Giiter herzustellen, die
von Deutschland importiert werden. Dazu hat
er mit seinen Mitarbeiterinnen Iulia Dolganova
und Natalia Finogenova im Auftrag der Stiftung
,,Brot fiir die Welt“ virtuelle Wasserfliisse analy-
siert, um den spezifischen Wasserfulabdruck von
Agrarimporten berechnen zu konnen (Erklarung
siehe Kasten).

Es entstehen Angaben wie diese: In jeder Tasse
Kaffee stecken 140 Liter Wasser. Die entschei-
dende Frage sei, so Berger, eine einfache: ,,Ist
das schlimm oder nicht?“ 140 Liter konnen vol-
lig unproblematisch sein, wenn es sich um die
natiirliche Verdunstung von Niederschldgen in
wasserreichen Gebieten handelt. Dieselbe Men-
ge kann aber gravierende lokale Auswirkungen
haben, wenn es sich um eine kiinstliche Bewésse-
rung in ohnehin schon wasserknappen Regionen
handelt.

Also kein Kaffee aus Brasilien und keine
Niisse aus dem Iran? Nein, denn der Fokus
nur auf den Wasserverbrauch greift fiir die
Wissenschaftler*innen zu kurz. Boykotte oder
Strafzolle sind schnell bei der Hand und mogen
aus dem Grund, dass die Ressource Wasser ge-

Der WasserfulBabdruck

Virtuelles Wasser bezeichnet die Gesamtmenge an Was-
ser, die fir die Herstellung eines bestimmten Produkts
verdunstet oder verschmutzt wird. Dies geschieht in
dem Land, in dem die Ware produziert wird. Das Wasser
ist vor Ort nicht mehr verfligbar, wird aber auch nicht
direkt importiert, weshalb man von virtuellem Wasser
spricht. Der WasserfuBabdruck driickt die lokalen Kon-
sequenzen einer Wassernutzung aus. jmu

Prasentation und Reaktion

Welche Brisanz die Studie zum WasserfuBBabdruck
européischer Agrarimporte mit sich bringt, zeigt eine
Episode, die Forscherin lulia Dolganova auf dem World

Water Forum im Marz 2018 in Brasilien erleben musste.

Nach der Prasentation ihrer Studienergebnisse wurde
sie angefeindet. Und zwar auch von héchster Stelle:
»Am Tag nach meiner Prasentation gab Brasiliens
Landwirtschaftsminister (der auch Vorstandsmitglied

schont werden soll, positiv sein. Aber das sei ja
nicht alles. Die Menschen in den genannten Re-
gionen verdienen mit dem Handel dieser Giiter

ihren Lebensunterhalt.
Berger betont daher: ,,Wenn wir eine nachhaltige
Lebensmittelproduktion fiir den gesamten Plane-
ten anstreben, helfen Pauschalisierungen nicht. In
meinem Team geben wir daher keine schlichten
Handlungsempfehlungen ab, sondern richten uns
an die Politik. Deutschland und die EU sollten
durch Forschungsprogramme vielmehr dabei
helfen, dass vor Ort das Wasser effizient genutzt
wird. Tropfchenbewisserung kann den Wasser-
verbrauch um die Hailfte senken! Ich sage also
nicht: ,Kauft keine Niisse!‘, sondern: ,Produziert
sie so wasserschonend wie moglich.*“ Und zwar
vorwiegend in den exportierenden Lindern
mitWasserknappheit. Das sei keine Verschie-
bung des Problems, es habe einfach mehr
Sinn, in diesen Regionen Wasser zu spa-
ren, als in Deutschland, das trotz des
Sommers 2018 ein wasserreiches
Land sei, sagt Berger. ,,Im wasser-
reichen Deutschland erreichen wir
mit immer mehr Geld immer we-
niger fiir die Umwelt. Es wére
also okologisch und 6kono-
misch deutlich effizienter,
Wasser in wasserknappen
Entwicklungslandern ein-

zusparen. “
Aus diesem Grund will
Berger mit seiner Ar
beitsgruppe den Fokus
verschieben: ,,Statt zu
Boykotten aufzurufen,
halte ich es fiir sinn-
voller, die Menschen
in wasserknappen Ex-
portldndern dabei zu
unterstiitzen, ihre Pro-
dukte wassereffizient
und umweltschonend
herzustellen.“ Es gibe
beispielsweise auch in
Brasilien Plantagen, de-
ren Kaffee bedenkenlos
gekauft werden konne.
Allerdings wire dieser
Kaffee oft etwas teurer.
,Die entscheidende Frage
ist: Sind die Leute bereit, da-
fiir mehr Geld auszugeben?“

Jochen Miiller

eines groBen Agrarkonzerns ist) eine Pressemitteilung
heraus, dass die hohen Zahlen fur virtuelles Wasser bei
landwirtschaftlichen Produkten keine wissenschaftliche
Grundlage héatten und nur eine urbane Legende seien.”
Entmutigen lassen sich die Forscher von derartigen
.Fake News" aber nicht. Im Gegenteil, sagt lulia Dolga-
nova, die Reaktion verdeutliche: ,Unsere Wissenschaft
zeigt Wirkung!” jmu
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Berliner Feedback

Biirger*innen fragten, Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler antworteten. Und nun?
Wir haben Anika AndrefSen, Mareike Ippen, Fenja Siivken und Jochen Fey, die wir
eingangs befragten, die Projekte der Forscher*innen vorgestellt. Beantworten sie die
Fragen der vier? Losen sie ihre Probleme? Hier sind die Reaktionen

... dann gabe
es keinen Grund
mehr, Fleisch zu
essen”

Was sagen Sie zur Erforschung der
Faserbildung bei veganen Fleisch-
ersatzprodukten? Die Wissenschaft-
lerin Elisabeth Hégg fand heraus, dass
das Geschmackserlebnis vor allem
auch von der Konsistenz abhéngt

Fenja Siirken: Schafft sie es bald, ein Fleisch-
ersatzprodukt zu kreieren, dass sich nicht nur
anfiihlt und so schmeckt wie echtes Fleisch,
sondern sogar gesiinder ist, mehr Eiweil} ent-
hélt und vielleicht noch ein paar Vitamine? Das
klingt nach einer sinnvollen Alternative. Ich hof-
fe, die Wissenschaft findet schnell heraus, wie
das funktioniert. Allerdings sollte der Prozess,
der uns dorthin bringt, nicht allzu kiinstlich sein.
Ich habe von dem Ansatz gehort, Soja- oder
Erbsen-Proteine in ihrer Konsistenz so zu ver-
dndern, dass sie mehr Fasern ausbilden und ein
Geschmackserlebnis bieten, das sich von ech-
tem Fleisch nicht unterscheidet. Sobald so ein
Produkt erhiltlich wire, gébe es fiir niemanden
mehr einen Grund, noch Fleisch zu essen. Dann
konnten wir die Massentierhaltung beenden
und die Fldachen dafiir nutzen, mehr pflanzliche
Nahrung herzustellen. Und wenn wir es dann
noch schaffen, den Anbau mit smarten Ernte-
helfern und Robotern effizienter und umwelt-
vertréglicher zu gestalten, sind wir wirklich ein
grofes Stiick weitergekommen.

Aufgezeichnet von Michael Metzger

.Eine Empfehlung
fande ich gut”

Wie bewerten Sie die Untersuchungen der
BANA-Gasthérerstudierenden zur Regionalitat

von Lebensmittelprodukten?

© TU Berlin/PR/Felix Noak

.Ich kann es ja einmal

/)

Was denken Sie liber Sandra Grebenteuchs
Untersuchungen zu Rapsél und ihren Ergebnissen,
dass es auch nach dem Erhitzen gesiinder ist als
andere Ole?

Jochen Fey: In meinem Leben habe ich ja schon die komischsten
Sachen erlebt. Hitte ich von dieser Studie aus einer anderen Quelle
erfahren, ich hétte angenommen, sie sei von einem Rapsolhersteller
gesponsort worden. Rapsol wurde zu der Zeit en vogue, als man
merkte, dass es als Biodiesel nicht taugt. Ich muss zugeben, dass
ich noch Widerstreben verspiire. Ich kann es ja einmal versuchen.
Letztlich ist der Geschmack fiir mich ausschlaggebend. Was mich
daher noch interessiert hitte, ist, wie es sich mit Ol- und Fettmi-
schungen verhalt. Zum Braten von Steaks beispielsweise mische ich
Butter und Ol. Dann verbrennt die Butter beim Braten nicht, sie
wird nicht schwarz und bitter. Wie verhalt es sich mit Rapsol, wenn
man es mit Schmalz oder Butter mischt? Bleibt der Geschmack der
Butter erhalten?

Aufgezeichnet von Jochen Miiller

Was halten Sie von Gewiéchs-

Jochen Fey

hiusern auf Hochh3usern oder von
gestapelten vertikalen Beeten, wie

sie im ,Indoor Grow Lab” der
TU Berlin untersucht werden?

Anika AndrefSen: Ich muss zugeben, ich bin iiberrascht. Das hétte ich
nicht gedacht. Gerade, dass der CO,-Abdruck von Produkten wie Ap-
feln niedriger sein kann, wenn sie aus dem Ausland kommen, finde ich
erstaunlich. All das lésst sich fiir einen normalen Verbraucher iiberhaupt
nicht einschitzen. Und auch die These, dass es am Ende gar nicht so
viel bringt, auf Regionalitdt zu achten, auller dass es das Bewusstsein
scharft, finde ich erstaunlich. Natiirlich 14sst sich die Welt mit regiona-
len Lebensmitteln nicht retten. Aber ich hitte schon gedacht, dass es
zumindest ein wenig bewirkt. Ich hétte mir gewiinscht, dass das Zitat,
mit regionalen Lebensmitteln sei die Welt nicht zu retten, mehr erldu-
tert worden wiére. Natiirlich auch, um meine Position zu verteidigen.
Das gebe ich gerne zu. Aber davon abgesehen, auch wenn mir klar ist,
dass die BANA-Gasthorerstudierenden keine klare Handlungsanwei-
sung geben konnen, eine Empfehlung fande ich doch gut. Studien wie
diese haben einen Einfluss auf meine Kaufentscheidung, denn mir ist
es wichtig, zu erfahren, welchen CO,-Abdruck mein Essen hinterlésst.
Es ist gut, zu wissen, dass ich bisher zu einfach gedacht habe. Aber die
Frage ist doch: Wie verhalte ich mich richtig? Die Studie macht es noch
komplizierter und konnte zu Verwirrung fithren. Wenn die Biirger*innen

Auf die Dacher!

Mareike Ippen: Garten auf Hausdédchern
anzubringen ist eine richtig gute Idee! Im
Klunkerkranich, jenem Kulturdachgarten in
Berlin-Neukolln, wird ja schon ein Urban-
Gardening-Projekt auf einem Berliner Haus-
dach realisiert. Kombiniert mit vertikalen
Beeten konnte so das Platzproblem in der
Innenstadt wirklich gelost werden. Es leuch-
tet ja ein: Eine Grofstadt hat in der Vertika-
len viel mehr freie Flachen zur Verfiigung,
und auch die Décher konnen genutzt wer-
den, wenn sie nicht schon mit Solaranlagen
bebaut sind. Wenn meine Hausverwaltung
an meiner Wohnung solche Gérten oder
Gewichshduser anbieten wiirde, wire ich
sofort bereit, einen Teil davon zu iiberneh-
men und mich um die Pflege zu kiimmern.
Generell ist es ja so: Alles Obst und Gemiise,
das ich selbst direkt an meinem Haus an-
baue, ist per se nachhaltig, weil es null Emis-
sionen fiir denTransport verursacht. Gleich-
zeitig tun die vertikalen Griinflichen etwas
fiirs Stadtklima, und man kann die Wohnung
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mit ihnen klimatisieren. Wenn mein Berlin-
Praktikum vorbei ist, muss ich gleich einmal
schauen, ob es so etwas in meinem Studien-
ort Kiel auch gibt.

denken, dass es ohnehin egal ist, woher ihre Lebensmittel kommen, weil
es keinen Unterschied macht, und sie gar nicht mehr darauf achten, was
sie kaufen, ist dem Planeten auch nicht geholfen. Ich denke, man sollte
Menschen nicht nur mit reinen Ergebnissen konfrontieren, ohne ihnen
eine Anleitung an die Hand zu geben, wie sie damit umgehen sollen.
Sonst bringt man sie vollig aus dem Konzept.

Aufgezeichnet von Jochen Miiller
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Uber den , Essbaren Campus”, eine Diat, die auch die Erde schont, von Hinterhéfen mit
Nussbaumen und einem Weg, der Lebensmittelverschwendung Einhalt zu gebieten

Die Online-Plattform ,Marktschwéarmer” bringt regionale Erzeuger und Konsumenten

Zzusammen

Triffeljagd

Die Metzger-Branche hat es in Deutschland
nicht leicht. Die wenigsten Séhne und Tochter
von Fleischerei-Inhabern wollen in die FuB3-
stapfen der Eltern treten. Zu abschreckend
sind die Arbeitszeiten, zu negativ das Image
der Branche. Allerdings gibt es ein paar Stars
in der Szene: Die Besitzer der Berliner Metz-
gerei ,Kumpel und Keule” etwa sagen von
sich selbst, sie seien ,,angetreten, dem Fleisch

Mundraub

Wias flir eine schéne Vorstellung, einfach
so von der Hand in den Mund zu leben!
Im Vorbeigehen Aprikosen oder Apfel zu
pflicken. Auch Barlauch, Brennnesseln
und Sauerampfer kénnte man nebenbei
vom Boden auflesen und sich zu Hause
ein kostliches Mahl daraus zubereiten.
Geht auf dem Land, aber nicht in Ber-

lin? Geht doch! Auf der Open Street-

map ,mundraub.org” sammeln urbane
Entdecker*innen, wo in der Hauptstadt
Uberall frei zugangliche und &ffentliche
Obstbdume, Nisse, Krduter oder Gemii-
sesorten zu finden sind. Fangt man an,
gezielt danach zu suchen, fihrt einen die
Karte teils in Hinterhofe oder Gassen, von
denen man eigentlich erwartet hé&tte, dass
sie in privatem Besitz sind. Auch kann man
sich Mostereien anzeigen lassen oder sich
zu Aktionen verabreden. mm

www.mundraub.org

© Mundraub

© Too Good To Go

Marktschwarmer

Lebensmittel werden im Supermarkt gegen
Geld erworben. Punkt. Die Online-Plattform und
Offline-Community , Marktschwarmer” stellt das
auf den Kopf. Lebensmittel werden hier im Inter-
net vorbestellt und bezahlt — und zwar aus dem
Bestand von regionalen Erzeugern in Berlin und
Brandenburg, die Obst und Gemdse, aber auch
Fleisch, Honig, Pasten oder Marmelade anbie-
ten. In einer sogenannten Schwarmerei kénnen
die bestellten Lebensmittel abgeholt werden.
Das kann ein Gemeindesaal, eine Schule, ein
Vereinshaus, ein Café oder ein Restaurant sein.
Bei Happenings, die die ,Marktschwarmer”-
Community organisiert, treten Erzeuger und
Kaufer*innen in Kontakt, tauschen Kochtipps aus
und lernen sich persénlich kennen. Nicht selten
besuchen Marktschwéarmer*innen ihre Stamm-
Erzeuger auf deren Gut, um sich die Produktion
mit eigenen Augen anzuschauen. mm

https://marktschwaermer.de

Planetary Health Diet

Die Diat, die sich ein Team von 37 Forscherinnen und
Forschern aus 16 Landern ausgedacht hat, ist nicht
einfach einzuhalten - allein schon, weil die Mengenan-
gaben darin so krumm sind: 13 Gramm Ei sollten alle
Menschen der Welt taglich ungeféhr zu sich nehmen,
dazu 50 Gramm Nusse, 75 Gramm Hulsenfrichte, 28
Gramm Fisch, 14 Gramm rotes Fleisch, 29 Gramm
Hihnchen, 250 Gramm Milchprodukte, 232 Gramm
Getreide. Und vor allem: 500 Gramm Obst und Gemu-
se. So steht es im Report Uber die ,Planetary Health
Diet”. Diese Diat soll aber nicht nur der Gesundheit
der Menschen zugutekommen, sondern auch dem Pla-
neten. So geht es einerseits darum, Krankheiten wie
Herzinfarkten und Diabetes, die durch falsche Ernah-
rung beglinstigt werden, vorzubeugen. Andererseits
ist es genau die Menge an Lebensmitteln, die jedes
Jahr auf dem Planeten erwirtschaftet werden kann,
ohne die Umwelt zu schadigen. mm
https://eatforum.org/content/uploads/2019/01/
EAT-Lancet_Commission_Summary_Report.pdf

und dem Handwerk die Wirde zuriickzuge-
ben”. Mit Qualitét wollen sich die Feinschme-
cker-Metzger der neuen Generation von der
Stangenware der Billigsupermarkte absetzen
und durch das Wiederentdecken alter Rezepte
das gesamte Tier verwerten. Die Adalbert-
Raps-Stiftung sammelt solche inspirierenden
Beispiele und prasentiert sie in der stiftungsei-
genen Seminarreihe , Triffeljagd”, mit der sich
Fleischer weiterbilden kénnen. mm

www.trueffeljagd.org

Too Good To Go

Pro Kopf landen jahrlich 55 Kilogramm Lebens-
mittel im Mll. Mit der App ,Too Good To Go”
kénnte sich das etwas dndern

Die App ,Too Good To Go" bietet eine sim-
ple und charmante Lésung an, der Lebens-
mittelverschwendung Einhalt zu gebieten:
Restaurants, Handler oder Supermarkte
kénnen sich hier registrieren und angeben,
welche und wie viele Lebensmittel oder
Mabhlzeiten sie am Ende des Tages Ubrig ha-
ben werden. Das kénnen so unverbindliche
Angaben sein wie ,5 Titen Backwaren” oder
.10 Teller indische Leckereien, vegetarisch”.
Interessierte Kunden reservieren sich in der
App die gewlinschte Menge, zahlen nur ei-
nen Bruchteil des urspriinglichen Preises und
holen sich in einem vorgegebenen Zeitfens-
ter ihren Kauf ab.

https://toogoodtogo.de/de

Kalorien zahlen

Beim Einkaufen unmittelbar erfahren, wie
viele Kalorien man in die Tute packt und

wie dick man von seinem Essen wird? Das
geht mit der App , Lebensmittelampel &
Kalorien”. Anhand eines einfachen Ampelsys-
tems mit Rot (weniger davon) Uber Gelb (in
MaBen genieB3en) bis Griin (unbedenklich),
das Lebensmittel nach ihrer Energiedichte
einordnet, liefert die App Informationen zu

Essbarer Campus

Auf dem Campus der TU Berlin entsteht ein
+Essbarer Campus”. Die Projektwerkstatt
»,Campus in Transition” pflanzt regionale alte
Obstbaume und fruchttragende Straucher.
Damit soll die Botschaft vermittelt werden,
dass Lebensmittel nicht von fernen Landern
nach Deutschland exportiert werden missen.
Den Grundstein fur den ,Essbaren Campus”
bildet ein neu entstehender Obstbaumgar-
ten: im Innenhof zwischen Mensa und Phy-

10000 Lebensmitteln in 49 Kategorien. Falls
das eigene Lieblingsprodukt nicht dabei ist,
kann es manuell in den Katalog integriert
werden. Als pfiffige Zusatzfunktion erlaubt
die App, die Lebensmittel virtuell zu Gerich-
ten zu kombinieren, und errechnet, wie viele
Kalorien eine Portion des gewahlten Gerich-
tes beinhaltet. mm
https://itunes.apple.com/de/app/
lebensmittelampel-kalorienrechner/
id463761410?mt=8

sikgeb&dude. Erweitert wird der Garten mit
einer Sitzgruppe, Strauchern und essbaren
bodenbedeckenden Pflanzen. AuBerdem sol-
len bereits bestehende Obstbaume kartiert
werden, mit wissenschaftlicher Begleitung
vom Institut fiir Okologie, um am Ende eine
Karte mit allen essbaren Pflanzen auf dem
Campus bereitstellen zu kénnen. sn

www.campus-in-transition.de
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