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In der Therme in Bad Saarow

zlichtet ein Forscherteam

vom Leipniz-Insitut Algen.
Foto: Bad Saarow Kur GmbH

eersalat schmeckt
frisch und leicht nach
Sauerampfer.  Schon
einmal das frische,
knackige, griine Algengemiise
probiert? Die handtellergrofRen
Blitter sind appetitlich leuch-
tend griin und knackig. Zudem ist
Meersalat reich an Proteinen, Bal-
laststoffen und Vitaminen.

Im Aussehen dhnelt die Alge
Spinat. Im Meer ist sie gut er-
kennbar und Liebhaber kénnen
die Wasserpflanze an der Kiiste
frisch probieren. Das soll in Zu-
kunft auch in Bad Saarow mog-
lich sein.

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

Therme ideal fiir die Zucht

Mit dem ehemaligen Geschifts-
fiihrer Axel Walter haben die
Wissenschaftler einen engagier-
ten Partner fiir das innovative For-
schungsprojekt mit vo6llig neuem
Ansatz der Algenkultivierung ge-
funden.

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

,In Deutschland denken viele
beim Stichwort ,Alge‘ bisher nur
an Sushi oder das Zeug im Garten-
teich®, sagt Fricke. Sie ist zustin-
dige Projektleiterin vom Projekt
,SolKubiM“ und arbeitet in der
Forschungsgruppe ,,Qualitit von
Pflanzen fiir die menschliche Er-
nihrung®. In Deutschland stecke
der Anbau von Algen auf dem Bin-
nenland noch in den Anfingen.

Auf dem Weg zu einer vorran-
gig pflanzenbasierten Ernihrung
erlebt das Wassergemiise jedoch
zurzeit einen regelrechten Auf-
wind. Wakame-Salat und Algen-
Chips sind zum Beispiel inzwi-
schen im Supermarkt erhiltlich.
GrofRmirkte bieten Meeresalgen
und Seetang fiir professionelle
Ko6che an. Algen, getrocknet oder
als Pulver, sind auch auf verschie-
denen Onlineportalen erhiltlich.

Die Forschenden des Leibniz-
Instituts wollen aber mit ihren Al-
gen frische Biomasse im Landes-
inneren produzieren, moglichst
nah an den Stddten, wo sich zu-
nichst die meisten potenziellen
Kundinnen und Kunden befinden.

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

Die in diesem Pilotprojekt an-
visierte Kopplung von Algenkul-

Wissenschaft Unter Whirlpools der Bad Saarow Therme kultivieren Forscher
vom Leibniz-Institut in einem Pilotprojekt Seetang. Sind die Pflanzen das Nahrungsmittel

der Zukunft? Von Bettina Winkler
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Algen wie hier der Meersalat in der Saarow Therme sind ein Super-
food und gelten als Hoffnungstrager der zuklinftigen (veganen) Nahr-

stoffversorgung der Weltbevdlkerung.

tivierung und Wellness soll nicht
nur zu einer besseren Nutzung
der wertvollen Sole fiihren, son-
dern auch neue Moglichkeiten
und Perspektiven fiir Thermen-
konzepte schaffen, heifst es auf
der Homepage der Saarow Ther-
me.

Exklusive Wellness-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 kiinftig
die produzierten Algen frisch auf
den Teller kommen. ,,Algenkulti-
vierung konnte zudem auch fiir
weitere Thermen als Wirtschafts-
faktor interessant sein“, so Fricke.

sunter 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-
fliche, etwa am Standort der
Therme in Bad Saarow*, sagt Fri-
cke. Die Zusammenarbeit mit der
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Therme in Bad Saarow als Pro-
jektpartner bietet gleich mehrere
Vorteile fiir die Algenproduktion.

Gerade in Brandenburg ist das
geférderte Thermalwasser oft zu
eisenhaltig und muss geklirt wer-
den, bevor es verwendet oder ent-
sorgt werden darf. In der Ther-
me wird das Wasser daher stin-
dig auf Keimfreiheit kontrolliert.
Davon profitieren die Forscher.
Denn wenn sie das Wasser selbst
fordern und aufbereiten miissten,
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Forschen mit Mikro-und Makroalgen fir Kosmetikartikel und als Nah-
rungsmittel. Anna Fricke, Yannik Schwert, Marco Kreische, Elke Kurth
und Valeriya Denisova (v.l.) bei der Projekt-Prasentation.

wire es viel aufwendiger. Wenn
sich die Projektidee bewihrt und
die Algenproduktion mit Ther-
malwasser als neue Wertschop-
fung ausgebaut werden soll, wird
sogar ein separates Gebdude ne-
ben der Therme in Bad Saarow
bendtigt.

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

Wer steckt hinter dem Projekt Solkubim?

Solkubim (Soleba-
sierte Kultivierungssys-
teme fur binnenlandi-
sche Makro- und Mik-
roalgen) ist ein Projekt

Das Projekt ist als wis-
senschaftliches Spin-off
aus dem Projekt ,food-
4future — Nahrung der
Zukunft® hervorgegan-

zenbau (IGZ) in GroB-
beeren.

Projektpartner sind
neben der Universitat

des Programms zur In- gen. Bayreuth, die Viva
novationsforderung des Maris GmbH, das
Bundesministeriums Die Leitung des Pro- IGV Institut fir Getrei-
fur Landwirtschaft, Er- jekts liegt beim deverarbeitung GmbH
nahrung und Heimat Leibniz-Institut fur Ge- sowie die Bad Saarow
(BMLEH). mise- und Zierpflan- Kur GmbH. bw

wichst, wihrend oben geplanscht
wird, Meersalat, der die sprudeln-
de Sole griin farbt. Weitere zehn
Fasser dienen als Anzuchtbehilt-
nisse.

Fir die Kultivierung werden
Temperaturen von etwa 20 Grad
benétigt. Die Wassertemperatur
im Badebereich liegt bei 36 Grad,
was fiir die meisten Algenarten
viel zu warm wire.

,Fir den Anbau der Algen ist es
entscheidend, dass die Tempera-
turen konstant bleiben, da starke
Schwankungen - sei es im Wasser
oder in der Luft - zu Krankheiten
oder Ernteausfillen fiithren kon-
nen. Dafiir sind Kellerrdume ide-
al“, sagt Fricke.

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



