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ERNAHRUNG: Knappe Ressourcen erfordern neue Ernihrungsquellen

Schnecken waren eine beliebte Fastenspeise

Heute essen wir Brot und
Fleisch. Morgen essen wir
vielleicht ein Schnecken-
gulasch oder Insekten -
und der Hamburger
kommt aus dem Labor. An
einer ETH-Tagung war
diese Zukunftsmusik be-
reits Realitdt.

MANUEL FISCHER

Was wird die Menschheit mor-
gen und iibermorgen essen oder
essen miissen? An einer Tagung
an der ETH zur Erschliessung
neuer Erndhrungsquellen
spannten Referenten und Ta-
gungsteilnehmer ein breites
Feld der Moglichkeiten auf, wie
eine zukiinftige Erndhrungs-
wirtschaft aussehen konnte.
Den Anfang des Vortragsrei-
gens eroffnete Gastgeber Erich
Windhab, Professor am Institut
fiir Lebensmittelwissenschaften
an der ETH Ziirich. Er verwies
auf die paradoxe Situation, dass
auf jede dauerhaft unterernihr-
te Person zwei Ubergewichtige
kommen. Das ganze Lebensmit-
telsystem sei Trends unterwor-
fen, die es zu bewiltigen gelte.
Die Umweltschddigung - zum
Beispiel die Bodendegradation
- schreitet an vielen Orten die-
ser Erde fort. Gleichzeitig ver-
lange der im urbanen Milieu le-
bende Mensch nach gesunden,
nachhaltig produzierten Le-
bensmitteln, generiert aber -
global gesehen - auch eine stér-
kere Nachfrage nach protein-
haltiger Nahrung (wie Fleisch,
Milchprodukte, Eier usw.)

Mangos Wasser entziehen

Die ganze Wertschopfungs-
kette der Erndhrungswirtschaft
sei im Blick zu behalten. Auf al-
len Stufen gebe es Potenzial, um
Umweltressourcen zu schonen,
Prozesse der Kultivierung, der
Haltbarmachung und Verede-
lung zu verbessern und nutritive
Eigenschaften besser zu konser-
vieren. Die Absicht ist klar:
Kiinftig soll insgesamt mehr
Biomasse in besserer Qualitit
und mit weniger Verlusten
(Food Waste) zur Verfiigung
stehen. Windhabs Forschungs-
team arbeitet an neuen lebens-
mitteltechnischen  Verfahren,
welche nutritiv-sensorische Ei-
genschaften des Rohstoffs zum
Beispiel in Backwaren mog-
lichst beibehalten oder mensch-
liche Verdauungsprozesse tech-
nisch nachbilden, damit Nihr-
stoffe besser aufgelost werden.
Dies, so Windhab, stifte auch
okologischen Nutzen: «Wie
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Schneckenragout (Bild: www. gugumuck. at/Phtllpp Lipiarski)

Es brauchte etwas Mut, Insekten-Snacks oder eine Portion
Schneckenragout zu probieren oder sich an Seetang-Nudeln
zu sattigen. (Bilder: Manuel Fischer)

konnen wir einer Mango-
Frucht in Vorbereitung des
Transports vom  Ursprungs-
zum Konsumort Wasser entzie-
hen und am Zielort wieder bei-
fiigen, ohne dass sie ihre Textur
oder geschmackliche Eigen-
schaften verliert?»

Quinoa-Korner putzen

Beatrice Conde-Petit, Food
Safety Officer beim Miillerei-
technik-Unternehmen  Biihler
AG, prisentierte ebenfalls neue
Prozesse mit dem Ziel, mit mehr
Ressourceneffizienz mehr
Néhrstoffinhalt zuverladssig und
auf nachhaltige Weise zu si-
chern. Das Unternehmen ent-
wickelte ein Verfahren, ein
Vollkornmehl aus Hartweizen
des Typs Atta fiir das in Indien
weit verbreitete Chapatti-Brot

in standardisierter Qualitdt zu
mahlen bei gleichzeitig weniger
Energiezufuhr und weniger Ma-
schinenunterhalt als bisher.

Ein anderes Beispiel sind das
Schilen und das Putzen der
Quinoa-Korner, ohne den im-
mensen Wasserverbrauch von
5000 bis 8000 Liter pro Tonne
Erntegut und die damit verbun-
denen Umweltprobleme durch
das Aufschdaumen der zu entfer-
nenden Saponine in Kauf neh-
men zu miissen. Angesichts des
steigenden Bedarfs an protein-
haltigen ~ Grundnahrungsmit-
teln wie Soja, meistens als Tier-
futter, sind ganz neue Metho-
den gefragt. Biihler verfiigt auch
{iber Prozesse, welche das Ex-
trudieren von Nihrstoffen aus
Meertang, Soja und Mikroalgen
erlaubt.

-Restaurants und Markte mit Fertiggerichten im Glas wie dem

Der Mensch macht snch die Fahlgkelt der Moringa-Samen
zunutze, Wasser zu desinfizieren. Moringa-Pulver wird als

dh

gesu itsfordernde Ergénz

hrung vermarktet.

Dem Niederldnder Peter Ver-
strate, Griinder von Mosa Meat,
war die Rolle des Zauberlehr-
lings vorbehalten. Seine These:
Der Mensch werde auch in Zu-
kunft auf den Genuss von
Fleisch kaum verzichten wol-
len. Sein Ansatz: Man nehme
Muskelzellen aus einem er-
wachsenen Rind, selektiere Sa-
tellitenzellen, vermehre diese in
einer Néhrlosung und lasse sie
zu einem Muskelgewebe reifen.
Daraus lasse sich dann quasi ei-
ne Scheibe aus Rinderhack-
fleisch ernten. Bei allen guten
Argumenten wie dem um 50
Prozent niedrigeren Energie-
und dem nur 1-prozentigen
Landverbrauch und den mini-
malen Treibhausgas-Emissio-
nen von nur 4 Prozent gegen-
iber der konventionellen

Fleischproduktion ist noch ein
jahrzehntelanger Weg vom La-
bor bis auf den Teller zu gehen.
Der 2013 zum Test vorgesetzte
Labor-Burger in einem Restau-
rant in London (GB) kostete
mehrere 100000 Pfund!

Schnecken und Insekten

Mehrere Tagungsreferenten
wiesen auf den zunehmenden
Bedarf an tierischen Proteinen
hin, dies infolge des Wirt-
schaftsaufschwungs der
Schwellenldnder und des globa-
len  Bevolkerungswachstums.
Gerade beim Verzehr von Fisch
dridnge sich die Ablgsung von
freiem Fang zu nachhaltigen
Kultivierungsmethoden  auf,
wie Bela Buck vom Alfred-We-
gener-Institut fiir Polar- und
Meeresforschung (AWI) darleg-

te. Die Aquakultur, also die
Zucht aquatischer Organismen,
darunter auch Algen- und Mu-
schelkulturen oder Shrimps, hat
sich von 1980 bis 2005 um den
Faktor 8 ausgedehnt und ndhert
sich mengenmissig der klassi-
schen Fischerei an. Neben den
Fortschritten im Aquakultur-
Design riickt vermehrt die
Aquaponik, eine Kombination
aus Aqua- und Hydrokultur, ins
Blickfeld des Interesses.

Was heutzutage oft als abstos-
send oder befremdlich empfun-
den wird, gehdrte in fritheren
Jahrhunderten zum Speisezet-
tel, zumindest von weniger be-
mittelten Bevélkerungsschich-
ten. Andreas Gugumuck, der
Griinder der Wiener Schne-
ckenmanufaktur, erinnerte dar-
an, dass Schnecken eine belieb-
te Fastenspeise waren. Soge-
nannte Schneckenweiber boten
diese Speise in den Gassen
Wiens an. Gugumuck hat es ge-
schafft, aus seiner Manufaktur
ausgewdhlte  Feinschmecker-
Restaurants und Mirkte mit
Fertiggerichten im Glas wie
dem Schneckenragout oder ei-
nem Schnecken-Erdédpfel-Gu-
lasch zu beliefern.

Genauso als Speisetabu gel-
ten in unseren Breitengraden
essbare Insekten, nicht aber in
Ostasien oder Afrika. Sie sind
billige, leicht verfiigbare Pro-
teinquellen und brauchen ver-
héltnismassig wenig Futter und
Wasser gegeniiber Grosstieren.
Der Riickgriff auf alte oder
fremde Erndhrungstraditionen
hat jedoch juristische Tiicken.
Denn bis anhin waren Insekten
— da im Lebensmittelgesetz so
nicht vorgesehen — nicht als Le-
bensmittel erfasst.

Riickgriff auf alte Sorten

Den Ausklang machte Béla
Bartha von der Stiftung Pro
Specie Rara, die eine Samenbib-
liothek mit 120 Bohnen-, 90
Kartoffel-, 80 Tomatensorten
unterhdlt und unter anderem
1800 Obstsorten pflegt. Das
Gen-Archiv sei viel breiter ab-
gestiitzt als der Gen-Pool von
mit Saatgut handelnden Fir-
men. Die urspriingliche Sorten-
vielfalt an Kulturpflanzen und
Nutztieren sieht er als «Back-
up», als genetische Riickversi-
cherung. Zahlreiche positive
Eigenschaften alter Sorten wie
die Resistenz gegen Fdule bei
Kartoffeln oder ein niedriger
Glutengehalt bei Weizen seien
so wieder nutzbar, es sei denn,
solche wiirden bedauerlicher-
weise von méchtigen Saatgut-
konzernen patentiert.
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