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Neptuns Kuche

Algen sind gesund: viele Proteine, Mineralstoffe und

Vitamine, wenig Kalorien. Start-ups tiifteln an Rezepturen

und innovativen Produkten, um das Gemiise aus dem Meer

und seine Mikro-Verwandten aus dem Algen-Gewdchshauslabor
Verbrauchern schmackhaft zu machen: als Pesto, Bratwurst,

Limonade oder Schokolade. | Katja GuBmann

as soll man essen? Was sich

schon beim Strandspazier-

gang an der Fufsohle

glibbrig anfiihlt, soll den
Geniefergaumen kitzeln? Ebenso wie
der grellgriin blihende Algenteppich
eines umgekippten Sees, dessen An-
blick im Auge sticht? Algen sind ja so
gesund. Die Kunst liegt darin, sie dem
Menschen schmackhaft zu machen.
Denn die Weltbevolkerung wichst
und mit ihr der Proteinbedarf. Algen
sind Ressourcen und strotzen nur so
vor Proteinen, Vitaminen und Mine-
ralien. Vegetarier und Veganer haben
das lingst erkannt. Auch die Asiaten
nutzen traditionell die gesunde Kraft
der Algen im Essen — mit dem Sieges-
zug des Sushi gewohnen sich auch
hiesige Gaumen allmdhlich an den
Tang.

Doch Alge ist nicht gleich Alge.
Die bislang bekannten Meeresalgen
sind Makroalgen, wahrend jene auf
dem ,umgekippten®, nahrstoffreichen
See zu den Mikroalgen zihlen. In Al-
genfarmen ziichtet der Mensch sie zu-
meist in Glasrohren, Kunststoff-
schlauchen, Fermentern oder offenen
Becken. Wer sie im Einzelnen erken-
nen will, schaut durchs Mikroskop.

Bei naherer Beschaftigung mit den
Mikroalgen muss man sich allerdings
gleich belehren lassen: Die Blaualge
Spirulina ist gar keine Alge, sondern

ein Bakterium. Bekannt ist sie, weil
die Vereinten Nationen sie gezielt
zur Bekampfung von Mangeler-
nidhrung in der ganzen Welt ein-
setzt. Thr Proteingehalt von 6o
Prozent macht sie so wertvoll,
ebenso ihr hoher Vitamin-B-Ge-
halt, der, zusammen mit weite-
ren Inhaltsstoffen das Immun-
system starkt und Viruserkran-
kungen vorbeugen soll.

Die Griinalge Chlorella be-
sitzt einen Zellkern und zahlt
tatsachlich zu den Pflanzen.
Auch sie enthilt mit 50 Prozent ei-
nen hohen Anteil an Proteinen. Sie
wird geschitzt fiir ihr Entgiftungspo-
tenzial und von Veganern fiir ihren Vi-
tamin-B12-Gehalt, der, anders als bei
Spirulina, fiir den Menschen auch
verwertbar ist. Ihr hoher Chlorophyll-
gehalt hilft bei der Reinigung von
Blut, Leber und Darm. Das sind Attri-
bute, die die vegane Welt begeistern
und Chancen fiir Produkte erdffnen.
Denn in Zeiten von Detox, Superfood
und Gesundheitsapps spielen die in-
neren Werte der Lebensmittel eine
immer grofere Rolle.

Auch die Meeresalgen verfiigen
uber viele positive Eigenschaften.
Claudia Busse-Uhrig gerat regelrecht
ins Schwirmen, wenn sie von ihren
Rot- und Braunalgen erzahlt. Sie ist
Geschaftsfuhrerin von Viva Maris in
Scheneberg, die mit ihren innovativen
Produkten, allen voran Algenbrat-
wurst und -burger, den Markt fiir die
Meeresalgen bereiten mochte.

Schlieflich  schiitzten Algen

schon irische Seefahrer vor
Skorbut, warum sollte man
sich nicht auch heute ih-
rer Vorziige bedienen?

Die Dulse Alge, auch

als ,Speckalge” be-
kannt, hat nur 1,4
Gramm Fett auf 100
Gramm, aber 20
Gramm  EiweiR.
Und sie starkt das
Immunsystem. Et-
wa 2,5 Gramm ge-
trocknete  Dulse
reichen aus, den
Tagesbedarf an Jod
zu decken.
,2Mein Traum ist
es, dass die Marke

Maris Algen irgend-
wann fiir die Alge steht
wie Tempo fiir Taschentti-

cher”, sagt Busse-Uhrig, die

viele Jahre ihres Berufslebens
als Marketingverantwortliche in
der Konsumgiiterbranche gearbeitet
hat. Seit 2014 fiihrt sie mit Viva Maris

L&

ihr eigenes Unternehmen,

das neben Maris Algen auch
eine Bio-Produktlinie unter
dem Namen ,Undines Gold“ ver-
treibt. Hierunter sind verschiedene
Senfsorten mit Algen, Gewiirzmi-
schungen und Algenpesto. In Biola-
den, aber auch bei Markant, Famila
und Edeka, vorrangig im norddeut-
schen Raum, finden sich die Produkte
in den Regalen.

,Unsere Algen wachsen im nordli-
chen Atlantik auf Hohe der Polarregi-
on in Aquakulturen an langen Seilen
heran, die abgeerntet werden. Dort ist
das Wasser unbelastet. Denn so, wie
Algen Nihrstoffe aus dem Wasser ho-
len, konnen sie auch Giftstoffe auf-
nehmen. Das wollen wir so weit es
geht vermeiden®, erkliart Busse-Uh-
rig. Sie wei8, dass die Diskussion im-
mer wieder um Importe aus Asien ge-
fiihrt wird, deren Schwermetallbelas-
tungen nicht deklariert sind. Auch der

verarbeiteten

Lebensmitteln
wieder.  Liining
liefert seine Produk-
te an die Sylter Top-
Gastronomie. Sie tiber-
rascht mit Algen-Salat ih-
re Giste, die sich aufge-
schlossen fiir regionale, ge-
sunde Kiichen-Highlights zeigen.
Diese Zielgruppe hat auch ein
kleines Start-up aus Niedersachsen
nahe Vechta im Auge fiir sein Pro-
dukt: die , Algenperle“. Cathleen Cor-
des griindete 2015 mit Marketing-
Frau Jutta Reinke das Unternehmen
Evergreen-Food. Mit der Perlenkrea-
tion, die optisch an Kaviar erinnert,
haben die beiden einen Weg gefunden
durch Beimischung von Balsamicoes-
sig beziehungsweise Heidelbeersaft
den Mikroalgengeschmack auf Gas-
tronomieniveau zu heben. ,Man muss
den Konsumenten langsam an Algen

Jodgehalt der heranfiihren®,
asiatischen Al- sagt Cathleen
gen  variiert "M dan muss d en Cordes. ,Der
von charge 20— Verbraucher langsam  Eigense-
Charge, je . " schmack darf
nach Wachs- hera n fu h ren nicht so domi-
tumsbedin- Cathleen Cordes, Evergreen-Food nant sein.”
gungen. Liegt Fiir eine Al-

er sehr hoch, ist das wiederum der
Gesundheit schiadlich. Dann miissen
die Erzeugnisse vor der Zubereitung
lange gewassert werden, um den Jod-
gehalt zu reduzieren.

Eine Alternative hat der emeritier-
te Professor fiir Meeresbiologie Klaus
Liining mit seiner Braun- und Rot-
algenfarm auf Sylt gefunden. Sein Zu-
ckertang, der an Land in Meerwasser-
tanks wichst, sei ,jodoptimiert” und
enthalte deutlich weniger als die na-
turlich gewachsenen Algen. 1 Tonne
pro Jahr erntet er, zu wenig fiir eine
industrielle Verwertung. ,In China
und Japan produziert man jahrlich 5
Millionen Tonnen Frischgewicht pro
Jahr“, sagt er und weifl auch, wofiir:
,Die Hilfte ist flir den Markt in Fern-
ost, die andere Halfte geht in die
Foodindustrie.“ Und findet sich als
Alginat, Agar oder Carrageen zum
Binden und Stabilisieren in vielen

genperle bendtigt es 16 000 Mikroal-
gen, genauer gesagt: Chlorella. Die
Hulle besteht aus Alginat, das aus der
Braunalge gewonnen wird. Ge-
schmacklich dominiert Heidelbeere
beziehungsweise Balsamico, aber die
ernahrungsphysiologisch wertvollen
Inhaltsstoffe seien zu hundert Pro-
zent Alge. Unter dem Markennamen
,Liittge* vertreibt das noch junge Un-
ternehmen die Perlen und ein Algen-
Oliven-Walnussol im eigenen On-
line-Shop. Ein echter Familienbe-
trieb, denn Vater Rudolf Cordes ar-
beitet seit 20 Jahren mit Algen und
hat ein Zuchtsystem aus Folien-
schliuchen und Becken entwickelt,
das seit Oktober 2015 sogar bio-zerti-
fiziert ist. Um weiter wachsen zu
konnen, wirbt die Familie Landwirte
an, die ein solches System installieren
und somit Teil der Evergreen-Food-
Familie werden.
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In weitaus groRerem Stil findet der
Anbau von Mikroalgen in Kldtze statt.
In den neunziger Jahren aus einem
Forschungsprojekt entstanden,
schliipfte die Algenfarm 2008 unter
das Dach des franzosischen Unter-
nehmens Roquette und firmiert seit-
dem als Roquette Klotze GmbH & Co.
KG. Seit 1999 steht dort eine 1,2
Hektar grofe Anlage in Form eines
500 Kilometer langen Glasrohrensys-
tems. Der Vorteil sei, dass Verunreini-
gungen weitestgehend ausgeschlossen
wiirden und die Zusammensetzung
der Nahrlosung exakt bestimmt wer-
den konne, die wiederum das Wachs-
tum und die Eigenschaften der Alge
bestimmt. 30 bis 50 Tonnen getrock-
nete Algen-Biomasse von rund einem
Dutzend verschiedener Mikroalgen
produziert das Unternehmen im Jahr,
sagt Geschiftsfiilhrer Jorg Ullmann,
der eine rasante Entwicklung vor al-
lem in den letzten flinf Jahren fest-
stellt. Zur eigenen Produktpalette
zdhlen  Nahrungserginzungsmittel
unter der Marke , Algomed“ in Pulver-
und Tablettenform.

Doch noch wichtiger ist das B2B-
Geschift. So bezieht das Osterrei-
chische Start-up Evasis Edibles fiir
sein Trendgetrink ,Helga“ Chlorella-
Algen aus Klotze. Eine der drei Griin-
derinnen, Anneliese Schmidinger,
forschte an Algen fiir die Biodiesel-
produktion und lernte dartiber die fiir
die Erndhrung des Menschen wichti-
gen Inhaltsstoffe der Chlorella kennen
und entwickelte eine Limonade, die
mit Humor statt erhobenem Zeigefin-
ger verkauft wird. Das Konzept geht
auf. Vor zwei Jahren gestartet, wurden
im vergangenen Jahr 250000 Fla-
schen Helga verkauft.

Mit einem Augenzwinkern auf
dem frohlichen Etikett im Retro-
Look der fiinfziger Jahre kommt auch
,2Bobei“ — Backen ohne Butter und Ei
—in die Kiiche all jener, die auf diese
beiden Zutaten in Kuchen und Kek-
sen verzichten mochten oder miis-
sen. Gelbes Chlorella-Pulver ist die
Basis dafiir. Ein Zufallsprodukt, als

man in Klotze erforschte, wie man
mit Chlorella die Textur von Speise-
eis cremiger hinbekommen konnte.
Kirstin Knufmann, die 2010 ihr Un-
ternehmen Pure Raw griindete, ver-
treibt vegane Produkte im Internet —
das gelbe Chlorella-Pulver entwickelt
sich zum Verkaufsschlager. Auf der
Messe Vegan-Fach 2016 erhielt Bobei
den Vegan Innovation Award. Ge-
meinsam mit Jorg Ullmann hat Knuf-
mann auch ein Algenkochbuch ge-
schrieben, hilt Vortrige auf Messen
und Veranstaltungen, um die Alge
voran zu bringen. ,Ich habe Rohkost
in den USA kennengelernt und es hat
mir gutgetan. Hier in Deutschland
hatte ich dann Schwierigkeiten, Pro-
dukte zu finden. Al-

so habe ich recher-

Vertrieb auch in London starten, wo
der Markt schon weiter sei: ,Dort
miissen wir nicht mehr erklaren, was
Spirulina ist.“

Algeneis, -Flips, -Pasta, -Brot oder
-Schokolade, damit kennt sich auch
Bastian Dorrbecker aus. Seit zwei Jah-
ren forscht er am Deutschen Institut
fiir Lebensmitteltechnik (DIL) Qua-
kenbriick im Rahmen des iAlgaePro-
Projektes gemeinsam mit dem Institut
flir Lebensmittel- und Umweltfor-
schung in Nuthetal an Mikroalgen
und deren Verwertbarkeit fiir Nah-
rungsmittel. Spirulina mischt in sei-
nen Experimenten tiberall mit. ,Da-
bei kann man sie nicht einfach in ein
Rezept einriihren, denn die Konsis-

tenz verdndert die Fi-
genschaften des Pro-

chiert und begon- ,,Am A|gen6IS dukts®, erklart er. Im-

nen, sie selbst herzu-

stellen®, erzdhlt die SCh e id ens iCh
Jungunternehmerin, d ie G eiste ru

die tiber ihr Interesse
an veganer Ernih-
rung auf die Alge
kam. Neu in ihrem Online-Sortiment
ist ,Magic Blue“, ein Pulver aus Spi-
rulina zum natiirlichen Blaufirben
von Speisen. Die Siifwarenindustrie
verwendet es seit Jahren fur Gummi-
barchen und Speiseeis.

Auch das 2014 von drei italieni-
schen Studenten gegriindete Start-up
The Algae Factory versufit Algen.
Griinderin Stefania Abbona erzahlt:
»,Die meisten Leute denken ja bei Al-
ge an schlechten Geruch und Ge-
schmack. Deswegen wollten wir sie
mit etwas Gutem kombinieren. So
kamen wir auf Schokolade.“ The Al-
gae Factory sitzt im niederldndischen
Wageningen und stellt Schokoladen-
riegel mit Spirulina her. Mit ,,Bite4Bi-
te“ schlieft das junge Unternehmen
den Kreis zur Weltgesundheitsorgani-
sation und NGOs, die Spirulinafar-
men in Afrika betreiben: Denn mit je-
der verkauften Schokolade unter-
stiitzt die Algae Factory den Aufbau
einer neuen Farm in Afrika. In die-
sem Jahr will das Unternehmen den

SELBSTVERSUCH

Bastian Daérrbecker, DIL

mer wieder miissen
neue Versuche gestar-
tet werden, um die
richtige Konzentrati-
on, die optimale
Menge der Zusam-
mensetzung herauszufinden, die eine
Verarbeitung des Produkts erlauben
und zu den ,produktrelevanten Ei-
genschaften® fiihren.

Im Zentrum der Forschung steht
auch die optimale Aufzucht: Welche
Faktoren fiihren zu mehr Biomasse,
wie lassen sich die Algen mild auf-
schliefen, um ihre Inhaltsstoffe opti-
mal verflighar zu machen? Die Frage
nach der Proteinversorgung der Zu-
kunft treibt die Forscher weiter an.
Der Anbau von Mikroalgen soll billiger
und effizienter werden, die Ertrige
sollen steigen. Licht und Wirme im
Winter kosten viel Geld. Doch auch
wenn diese Fragen beantwortet sind,
sagt Bastian Dorrbecker: ,,Am Algeneis
scheiden sich die Geister — die einen
finden es toll, die anderen nicht. Der
Algengeschmack ist nun mal sehr cha-
rakteristisch und etwas gewohnungs-
bediirftig.“ Der Weg vom griinen See
und glitschigen Fels zum leckeren
Snack ist eben doch ein weiter, aber
die ersten Schritte sind getan. Iz 19-17

Schiirze umgebunden, los geht's! Mein Herd
wird das Herz der Algen-Versuchskiiche. Gna-
denlos ehrliche Testesser haben sich - mehr
oder weniger freiwillig - zur Verfiigung ge-
stellt: weiblich, 14 Jahre, mannlich, 16 Jahre,
im Folgenden W14 und M16 genannt. Den
Auftakt zum ersten Algen-Mittagessen macht
die kross gebratene Speckalge als verlockende
Vorspeise, gefolgt von Spaghetti (ganz norma-
le) an Algenpesto, garniert mit Algen-Balsami-
coperlen. Nur drei Sekunden, hiel3 es, solle ich
die Rotalge in heiRem Fett braten. Ich lege das
blattrige Gewachs vorsichtig in die Pfanne und
sehe beim Brutzeln zu. Schnell raus damit, be-
vor die Alge verkohlt.

M16 liebt Speck (echten), beiBt in die
Speckalge — und verzieht das Gesicht. Enttau-
schung macht sich breit. W14 knabbert zoger-
lich, ,hm, ja, geht". Ich finde, es schmeckt gar
nicht so schlecht. Salzig wiirziger Meeresge-

schmack, als sei man in eine Brandungswelle
eingetaucht und habe den Mund zu spét ge-
schlossen: Welle in knusprig. Als wiirzige, kros-
se Zutat durchaus denkbar.

Fiir den Hauptgang riihre ich das getrock-
nete Algenpesto, eine Gewiirzmischung, in
Olivendl ein und hebe es unter die heien
Spaghetti. Mit frisch gehobeltem Parmesan
schmeckt die Alge kaum vor, so kann man auch
den Tang genieBen. Die Perlen mit ihrem Bal-
samicogeschmack geben den Pfiff, finden
selbst M16 und W14.

Weiter geht es mit Bobei. Ein Rithrkuchen
soll es werden. Statt Ei und Butter verriihre ich
das Chlorellapulver mit Wasser. Tatsachlich, es
entsteht eine cremig-gelbe Masse. Ich fiille die
Masse in die Kuchenform und fiihle mich an
Delikatess-Senf erinnert.

Aber im Herd geht der Kuchen wunderbar
auf, kaum ein Unterschied zum Original zu er-

kennen. Nur eines fehlt: der verfiihrerische Ku-
chenduft im Haus. Es klingelt, der Kuchen ist
fertig. Abkiihlen lassen, Aufschneiden: Er ist
locker, leicht, etwas intensiver gelb als sonst.
Wir probieren. M16: ,Schmeckt gar nicht so
schlecht. Mit Marmelade war's noch besser.”
W14 pflichtet bei, wir alle belassen es bei ei-
nem Stiick Kuchen.

Am Abend sind Bratwiirste und Burger
dran. Ich pule die Wurst aus ihrer Plastikver-
packung. Ab in die Pfanne und siehe da, die
Brdunung ist tduschend echt. Der Burger brat
nicht ganz so fleischig, ich betrachte ihn als
das, was er ist, mehr Pflanzerl als Fleisch. Die
Algen-Senf-Dill-Sauce dazu schmeckt ganz le-
cker. Ich rufe zu Tisch. Keiner kommt — ich esse
allein. Und freue mich auf mein nachstes
Rumpsteak in Gesellschaft meiner Kinder. Fa-
zit: Trau keinem Fleischfreund, der vegane Pro-
dukte testet. kg/Iz 19-17
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