
Meersalat schmeckt
frisch und leicht nach
Sauerampfer. Schon
einmal das frische,

knackige, grüne Algengemüse
probiert? Die handtellergroßen
Blätter sind appetitlich leuch-
tend grün und knackig. Zudem ist
Meersalat reich an Proteinen, Bal-
laststoffen und Vitaminen.

Im Aussehen ähnelt die Alge
Spinat. Im Meer ist sie gut er-
kennbar und Liebhaber können
die Wasserpflanze an der Küste
frisch probieren. Das soll in Zu-
kunft auch in Bad Saarow mög-
lich sein.

In der Saarow Therme testen
Forscher vom Leibniz-Institut
für Gemüse- und Zierpflanzen-
bau (IGZ) in Kooperation mit der
Bad Saarow Kur GmbH seit eini-
ger Zeit die Möglichkeit, Meersa-
lat und andere Makro- und Mik-
roalgen auch in Brandenburg an-
zubauen.

Therme ideal für die Zucht
Mit dem ehemaligen Geschäfts-
führer Axel Walter haben die
Wissenschaftler einen engagier-
ten Partner für das innovative For-
schungsprojekt mit völlig neuem
Ansatz der Algenkultivierung ge-
funden.

„In der Saarow Therme in Bad
Saarow haben wir einen idealen
Standort für den Algenanbau ent-
deckt. Und das fernab der Küste“,
sagt Algenexpertin Dr. Anna Fri-
cke, die für den Start der Kulti-
vierung Meersalat aus der Nord-
see bei Helgoland eigenhändig be-
sorgt hat.

„In Deutschland denken viele
beim Stichwort ‚Alge‘ bisher nur
an Sushi oder das Zeug imGarten-
teich“, sagt Fricke. Sie ist zustän-
dige Projektleiterin vom Projekt
„SolKubiM“ und arbeitet in der
Forschungsgruppe „Qualität von
Pflanzen für die menschliche Er-
nährung“. In Deutschland stecke
derAnbau vonAlgen auf demBin-
nenland noch in den Anfängen.

Auf dem Weg zu einer vorran-
gig pflanzenbasierten Ernährung
erlebt das Wassergemüse jedoch
zurzeit einen regelrechten Auf-
wind. Wakame-Salat und Algen-
Chips sind zum Beispiel inzwi-
schen im Supermarkt erhältlich.
Großmärkte bieten Meeresalgen
und Seetang für professionelle
Köche an. Algen, getrocknet oder
als Pulver, sind auch auf verschie-
denen Onlineportalen erhältlich.

Die Forschenden des Leibniz-
Instituts wollen abermit ihren Al-
gen frische Biomasse im Landes-
inneren produzieren, möglichst
nah an den Städten, wo sich zu-
nächst die meisten potenziellen
Kundinnen und Kunden befinden.

Aktuell konzentrieren sich die
Wissenschaftler auf den Meeres-
salat, also dieAlgen-GattungUlva.
Wie der Name schon sagt, wach-
sen diese Algen im Meer oder in
Brackwasser und benötigen salz-
haltiges Wasser. Die Testpha-
se verläuft in Bad Saarow erfolg-
reich, wo die 3-prozentige Ther-
malsole der Catharinenquelle für
die Kultivierung genutzt wird.

Die in diesem Pilotprojekt an-
visierte Kopplung von Algenkul-

tivierung und Wellness soll nicht
nur zu einer besseren Nutzung
der wertvollen Sole führen, son-
dern auch neue Möglichkeiten
und Perspektiven für Thermen-
konzepte schaffen, heißt es auf
der Homepage der Saarow Ther-
me.

ExklusiveWellness-Produkte
Vorstellbar sind etwa exklusi-
ve Wellness-Produkte mit Algen,
wie es sie schon seit Jahren in
der Spreewald-Therme Burg gibt.
Auch im Thermen-Restaurant
„Lotus Gourmet“ sollen künftig
die produzierten Algen frisch auf
den Teller kommen. „Algenkulti-
vierung könnte zudem auch für
weitere Thermen alsWirtschafts-
faktor interessant sein“, so Fricke.

„Unter uns liegt ein abgesenk-
ter Ozean, der sich vor Millionen
von Jahren gebildet hat. An ver-
schiedenen Stellen tritt dieses
Salzwasser wieder an die Ober-
fläche, etwa am Standort der
Therme in Bad Saarow“, sagt Fri-
cke. Die Zusammenarbeit mit der

Therme in Bad Saarow als Pro-
jektpartner bietet gleich mehrere
Vorteile für die Algenproduktion.

Gerade in Brandenburg ist das
geförderte Thermalwasser oft zu
eisenhaltig und muss geklärt wer-
den, bevor es verwendet oder ent-
sorgt werden darf. In der Ther-
me wird das Wasser daher stän-
dig auf Keimfreiheit kontrolliert.
Davon profitieren die Forscher.
Denn wenn sie das Wasser selbst
fördern und aufbereiten müssten,

wäre es viel aufwendiger. Wenn
sich die Projektidee bewährt und
die Algenproduktion mit Ther-
malwasser als neue Wertschöp-
fung ausgebaut werden soll, wird
sogar ein separates Gebäude ne-
ben der Therme in Bad Saarow
benötigt.

Die Algenkulturen befinden
sich im Keller der Therme, in
Räumen, die sonst kaum genutzt
werden. In einem Becken mit
rund zwei Metern Durchmesser

wächst, während oben geplanscht
wird, Meersalat, der die sprudeln-
de Sole grün färbt. Weitere zehn
Fässer dienen als Anzuchtbehält-
nisse.

Für die Kultivierung werden
Temperaturen von etwa 20 Grad
benötigt. Die Wassertemperatur
im Badebereich liegt bei 36 Grad,
was für die meisten Algenarten
viel zu warm wäre.

„Für denAnbau der Algen ist es
entscheidend, dass die Tempera-
turen konstant bleiben, da starke
Schwankungen – sei es imWasser
oder in der Luft – zu Krankheiten
oder Ernteausfällen führen kön-
nen. Dafür sind Kellerräume ide-
al“, sagt Fricke.

Algen benötigen wie ande-
re Pflanzen auch Nährstoffe wie
Stickstoff und Phosphor, die in
Form von Dünger gezielt zuge-
geben werden. Je nach Art kön-
nen auch bestimmte Vitamine er-
forderlich sein, um ein optimales
Wachstum zu ermöglichen. Das
finden die Wissenschaftler jetzt
genau heraus.

Algen imThermalbad
WissenschaftUnterWhirlpools der Bad Saarow Therme kultivieren Forscher
vom Leibniz-Institut in einem Pilotprojekt Seetang. Sind die Pflanzen das Nahrungsmittel
der Zukunft? Von BettinaWinkler

In der Therme in Bad Saarow
züchtet ein Forscherteam
vom Leipniz-Insitut Algen.
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Forschen mit Mikro-und Makroalgen für Kosmetikartikel und als Nah-
rungsmittel. Anna Fricke, Yannik Schwert, Marco Kreische, Elke Kurth
und Valeriya Denisova (v.l.) bei der Projekt-Präsentation.

Algen wie hier der Meersalat in der Saarow Therme sind ein Super-
food und gelten als Hoffnungsträger der zukünftigen (veganen) Nähr-
stoffversorgung derWeltbevölkerung. Fotos (2): BettinaWinkler

Wer steckt hinter demProjekt Solkubim?

Solkubim (Soleba-
sierte Kultivierungssys-
teme für binnenländi-
sche Makro- und Mik-
roalgen) ist ein Projekt
des Programms zur In-
novationsförderung des
Bundesministeriums
für Landwirtschaft, Er-
nährung und Heimat
(BMLEH).

Das Projekt ist als wis-
senschaftliches Spin-off
aus dem Projekt „food-
4future – Nahrung der
Zukunft“ hervorgegan-
gen.

Die Leitung des Pro-
jekts liegt beim
Leibniz-Institut für Ge-
müse- und Zierpflan-

zenbau (IGZ) in Groß-
beeren.

Projektpartner sind
neben der Universität
Bayreuth, die Viva
Maris GmbH, das
IGV Institut für Getrei-
deverarbeitung GmbH
sowie die Bad Saarow
Kur GmbH. bw

„Alles Liebe“
undTrödel
in Friedland

Friedland. Die Künstlerin und
Autorin Monika Schubert sowie
der Autor Ralph Ronneberger aus
Lübben laden Besucher ein in die
facettenreicheWelt der Liebe. Für
ihr gemeinsames Buch „Alles Lie-
be“ entstanden Geschichten, Ge-
dichte und Bilder, die von Nähe,
Sehnsucht und Verbundenheit er-
zählen.

Zur Vernissage am 10. April ab
16 Uhr lesen sie im Rittersaal der
Burg Friedland aus ihrem Werk
und eröffnen die Ausstellung der
Original-Gemälde und Zeichnun-
gen in der Galerie der Burg.

Monika Schubert und Ralph
Ronneberger freuen sich darauf,
mit den Besucherinnen und Besu-
chern bei einemGlas Sekt ins Ge-
spräch zu kommen. Der Lieder-
macher Günther Hornberger aus
Cottbus begleitet diesen Abend
mit seinen Liedern, heißt es in
einer Mitteilung der Touristen-
information Friedland.

Zur Finissage und Lesung am
12. Juni, ebenfalls ab 16 Uhr, ver-
leihen dannMitglieder der Lyrik-
werkstatt Cottbus im Rittersaal
der Burg Friedland den Bildern
ihre eigenen poetischen Stimmen.

Stöbern am 23.Mai
Am 23. Mai öffnet sich das Burg-
tor für alle Trödler und Schnäpp-
chenjäger. „Trödelwaren von Ge-
wandmachern, Krämern, Töp-
fern undWebern können auf dem
Burghof unter das Volk gebracht
werden“, heißt es in der Ankün-
digung.

Und: „Trödler sollten ihr Kom-
men vorher bei den Burgfrauen
verkünden. Es wird ein Zoll von
zehn Talern für den Marktstand
erhoben und von der Burgwache
eingefordert.“ Für das leibliche
Wohl würdenMägde und Knech-
te sorgen. red

Anmeldungen zum Flohmarkt unter
033676/45978 oder per Mail an: touris-
mus@friedland-nl.de

Veranstaltungen Eine
Ausstellung und ein
Flohmarkt locken
in den kommenden
Wochen in die Burg.

Auch dieses Bild der Künstlerin
Monika Schubert wird in der
Ausstellung zu sehen sein.
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