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Chinas Angst Gesundes Gemiise aus Deutsch-amerikanische
vor der Freiheit der GroBstadt Eiszeit




Nachhaltig leben (VI) Der Klimawandel ist zur
entscheidenden politischen und 6konomischen
Frage geworden. Der SPIEGEL widmet dem Thema
deshalb eine Sommerserie: Wir fragen, wie Kon-

sumenten ihr Verhalten andern kénnen, welche
Unternehmen wirklich umdenken und was die
Politik tun muss. Welche Ideen gibt es, Okologie
und Okonomie zusammenzudenken?

My

F(r)isch aus der Stadt

Erndhrung Garnelen aus Bayern, Buntbarsche aus Berlin: »Urban Farming« verspricht gesunde
Produkte ohne lange Transportwege. Ist das ein Trend oder die Zukunft der Landwirtschaft?

enn Christian Echternacht ein-
geladen wird, bringt er statt
Wein oder Blumen gern Barsch
und Basilikum mit.

Seine Freunde kennen das schon, sie
wissen: Fisch und Pflanze haben etwas ge-
meinsam, beides stammt aus eigener Pro-
duktion. Man kann daraus Fischburger ma-
chen, mit einer Basilikum-Mayonnaise.

Die Zutaten gedeihen in der Stadtfarm,
die Echternacht mit seinem Partner Nico-
las Leschke seit einigen Jahren betreibt —
mitten in Berlin, auf dem Geldnde der
Malzfabrik, einem Start-up-Areal im Stadt-
teil Schoneberg.

In 13 Tanks schwimmen dort Buntbar-
sche in diversen Wachstumsphasen, silber-
und rosafarbene. Die Fische wiegen wenige
Gramm, wenn sie bei Echternachts »ECF
Farmsystems« in Berlin eintreffen; nach
einigen Monaten Mast im Tank sind sie
mit einem halben Kilogramm schlachtreif.

Nebenan gértnern an diesem Sommer-
tag Mitarbeiter mit freiem Oberkorper im
Gewdchshaus, in dem die Stadtfarmer Ba-
silikum heranziehen — von der Saat bis zur
Topfpflanze, ein intensiv duftendes Blét-
termeer. Die Pflanzen stehen auf riesigen
Ebbe-und-Flut-Tischen, auf die das durch
einen Filter aufbereitete und néhrstoff-
reiche Wasser aus den Fischtanks geleitet
wird: Es ist durch die Fischausscheidungen
ammoniumhaltig und wird durch Bakte-
rien zum nitrathaltigen Pflanzendiinger.
Diese gekoppelten Kreisldufe aus Fisch-
zucht (Aquakultur) und erdloser Gemiise-
aufzucht (Hydroponik) nennen sich Aqua-
ponik. Es ist eine Kulturtechnik, die schon
vor Jahrhunderten in China und von den
Maya genutzt worden sein soll.

Die Berliner Griinder vermarkten ihre
Produkte als Hauptstadtbarsch und Haupt-
stadtbasilikum. Sie sind Teil einer inter-
nationalen Bewegung, die versucht, die
Nahrungsproduktion ndher zu den Ver-
brauchern in den Stddten zu bringen — und
so nachhaltiger zu machen. Und das tut
not: Denn die herkémmliche Land- und
Forstwirtschaft tragt 23 Prozent zu den
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Stadtfarmer Echternacht
»Die Experimentierphase ist vorbei«

von Menschen verursachten Treibhausgas-
emissionen bei.

Alternative Formen der Lebensmittel-
produktion wie Stadtfarmen haben gerade
genauso Konjunktur wie moderne Aqua-
kulturanlagen. In Langenpreising bei Miin-
chen wachsen Salzwassergarnelen heran.
In Supermérkten und Restaurants stehen
futuristisch anmutende Glasschranke des
Berliner Start-ups Infarm, in denen die
Verbraucher Krautern und Salaten beim
Wachsen zuschauen und sie erntefrisch
kaufen konnen.

Alle Anbieter eint das Versprechen,
hochwertige Naturkost zu produzieren —
dank moderner Technologie und unkon-
ventioneller Methoden. In ihren Indoor-
Aufzuchten verzichten sie beim Gemiise-
anbau auf Pestizide, in der Aquakultur auf
Antibiotika, bei der Aquaponik werden
mehr als 90 Prozent des Wassers wieder-
verwertet. Kurze Transportwege zu den
Kunden sorgten fiir frische Erzeugnisse
und weniger Emissionen, versichern die
Macher. Lange klimabelastende Tiefkiihl-
ketten brauche es dann nicht mehr.

Auffallend viele der neuen Farmer und
Fischziichter sind keine ausgebildeten

Landwirte oder Agrar6konomen, sondern
Quereinsteiger und Autodidakten.

So ist es auch bei Christian Echternacht.
Er hat Medizin studiert und Mitte der
Neunziger eine Internetagentur gegriindet.
Spéter war er ein paar Jahre mit der Roxy-
Music-Tkone Brian Eno unterwegs und as-
sistierte bei dessen Videoinstallationen.

Die neue Karriere habe mit dem Inte-
resse an guten Lebensmitteln begonnen,
erzéhlt der 48-Jédhrige, die Anfinge waren
bescheiden: ein Uberseecontainer fiir die
Fischtanks, das Gewidchshaus auf dem
Dach. Man kann die Uberbleibsel dieser
Containerfarm auf dem Geldnde der Scho-
neberger Malzfabrik noch besichtigen, sie
befinden sich nur ein paar Meter von der
jetzigen Anlage entfernt. Die umfasst mitt-
lerweile 1800 Quadratmeter und hat rund
1,4 Millionen Euro gekostet, beigesteuert
von privaten Investoren und der Investi-
tionsbank Berlin.

Die Anfangsjahre waren schwierig. Die
Stadtfarmer mussten sich bald schon von
der Idee einer kompletten Kreislaufwirt-
schaft verabschieden, bei der das nédhrstoff-
reiche Fischwasser von den Wurzeln der
Pflanzen gereinigt und dann wieder in die
Fischtanks geleitet wird. »Wir haben ge-
merkt, dass wir fiir optimale Ergebnisse
bei der Pflanzen- und der Fischzucht Was-
ser mit anderen pH-Werten brauchen.«

Auch bei den Gemiisesorten experimen-
tierten sich die Berliner einmal quer
durchs Beet: Auberginen, Tomaten, Papri-
ka — die Fische diingten schon vieles, be-
vor die Stadtbauern auf Basilikum verfie-
len. Und warum ausgerechnet ein afrika-
nischer Barsch? Er sei ein besonders guter
Futterverwerter, aus etwa 1,4 Kilo Futter
wird ein Kilo Fisch. Zudem ist die Gattung
vergleichsweise anspruchslos. »Wir wiir-
den gern auch Zander machen, sagt Ech-
ternacht, »aber der ist sensibel, braucht
Stille und verweigert schnell die Nahrung,
wenn er sich nicht wohlfiihlt.«

Mehrere Lernkurven absolvierten die
Berliner auch beim Vertrieb ihrer Produk-
te. Anfangs probierten sie es mit einem
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Indoor-Aufzuchtschranke von »Infarm« in Berlin: Maximaler Ertrag auf engstem Raum

Farmverkauf und Abo-Gemiiseboxen fiir
15 Euro die Woche, zeitweise hatten sie
einen eigenen Stand in einer Kreuzberger
Markthalle. Den Durchbruch brachte eine
Kooperation mit der Supermarktkette
Rewe — die den Berlinern mittlerweile die
gesamte Basilikumproduktion abnimmt:
7500 Topfe in der Woche landen am Tag
nach der Ernte in den Filialen der Region,
fiir knapp zwei Euro pro Pflanze. Mehr
als 400 000 Basilikumstocke und etwa 30
Tonnen Fisch wachsen und reifen derzeit
jahrlich mitten in der Hauptstadt.

»Die Experimentierphase ist vorbei, wir
arbeiten in diesem Jahr wirtschaftlich pro-
titabel«, sagt Echternacht, wobei die Pro-
duktion mit drei Girtnern und zwei Fisch-
wirten nur ein Teil des Geschifts ist — die
Berliner Farm ist zugleich ein Showroom.
Fast tédglich gibt es Fithrungen fiir Schul-
klassen und Interessenten aus aller Welt.
Gerade hat Echternacht einer Delegation
aus Bangladesch den Aquaponik-Ansatz
erklart.

Die Berliner vermarkten ihre Erfahrung
und bieten Interessenten neben individu-
ellen Projektstudien fiir 15000 Euro auch
die Konzeption kompletter Anlagen an —
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in Briissel und Bad Ragaz sind bereits Far-
men in Betrieb, die sie geplant haben.

Die herkémmliche Landwirtschaft wer-
de immer das Gros des Bedarfs decken,
sagt Neubauer Echternacht, seine Farm
zeige aber, dass innerstddtische Agrarwirt-
schaft funktioniere. Sie sei eine echte Al-
ternative, kein kurzlebiger Trend: »In je-
der deutschen Stadt mit mehr als 500 000
Einwohnern wird sich das rechnen und
deshalb auch kommen.«

Ein paar Kilometer weiter arbeitet ein
anderes Berliner Gemiise-Start-up derweil
sogar schon an einer internationalen
Wachstumsstrategie. Die Mittel dafiir ha-
ben sich die Macher von »Indoor Urban
Farming«, kurz »Infarm«, gerade gesi-
chert. Allein die Risikokapitalfirma Ato-
mico investierte einen hohen zweistelligen
Millionenbetrag, insgesamt kamen in der
Finanzierungsrunde 100 Millionen Dollar
zusammen. Offenbar glauben auch Grof3-
investoren aus der Techbranche an den
urbanen Gemdiiseanbau in geschlossenen
Réumen.

Infarm ist das Projekt dreier Israelis, die
vor sechs Jahren von La Gomera nach Ber-
lin zogen. Schon auf der sonnenverwohn-

ten Kanareninsel hatten sie diverse Ge-
miisesorten angebaut und teils als Selbst-
versorger gelebt. Zuriick in der Grof3stadt,
mochten sie sich nicht mehr an Standard-
ware von der Griintheke gewohnen. »Das
Gemiise hatte nur noch ein Echo von dem
Geschmack, den wir von unserem eigenen
gewohnt waren, sagt Mitgriinderin Osnat
Michaeli. Das Problem: Hier gab es weni-
ger Sonne und keinen eigenen Garten. So
fingen sie an, in ihrer Wohnung Salat und
Cherrytomaten zu ziichten. Gleich die ers-
te Ernte fiel so gut aus, dass sie beschlos-
sen, die Sache professionell anzugehen.

Sie entwickelten Minigewachshauser,
die entfernt an klimatisierte Weinschranke
erinnern. Darin wachsen auf grof3en Kunst-
stofftabletts in sieben Etagen iibereinander
Kréuter und Salate heran — das Prinzip fiir
maximalen Ertrag auf engstem Raum ist
als »vertical farming« bekannt.

»Wir haben fiir jeden Samen ein aus-
gekliigeltes Rezept«, sagt Chefbiologe Ido
Golan, er steht in einem Gang zwischen
Dutzenden Aufzuchtschrinken in der Fir-
menzentrale. »Das Basilikum hier schlaft
gerade«, sagt er und zeigt auf einen Brut-
kasten, in dem die spezielle wachstums-
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»CrustaNova«-Mitarbeiter in Bayern: »Nicht romantisch, aber zeitgemafR«

fordernde LED-Beleuchtung ausgeschaltet
ist. In den Brutkisten versuche Infarm,
computergesteuert die idealen Wachstums-
bedingungen fiir jede Pflanze herzustellen,
bei Krdutern entspreche das hédufig medi-
terranen Bedingungen.

Die Wurzeln der Pflanzen schwimmen
in Wasser, in das durch Kanister im
Schrankboden Néhrstoffe geleitet werden.
So sind die einzelnen Minitreibhduser au-
tonom zu bewirtschaften. Die ausgewach-
senen Salate und Kriuter werden im Su-
permarkt von ihren Wurzelballen getrennt
und kommen sofort auf den Ladentisch.
»Wir verkaufen lebende Pflanzen, das
macht einen riesigen Unterschied«, sagt
Golan. Herkommliche Ware verliere durch
Transport und Lagerung wertvolle Vita-
mine und Antioxidantien: »Bei iiblichen
Ziichtungen geht es darum, dass sie mog-
lichst lange haltbar sind und Transport und
Lagerung gut iiberstehen, um Nédhrwert
und Geschmack geht es dort zuallerletzt.«

Mehr als 200 vernetzte und fernsteuer-
bare Infarm-Schrinke stehen bereits in
deutschen Supermaérkten, etwa in Edeka-
Filialen, weitere 150 bei Groffhiandlern. Bis
Ende des Jahres sollen es iiber tausend sein
— gerade lduft die Europaexpansion. Infarm
vertreibt dabei nicht seine Hightech-Ge-
miisekésten, sondern die Pflanzen; Super-
marktbetreiber und Grofhéndler verkau-
fen diese dann mit einem Aufpreis weiter.
Das Ernten und Neubestiicken tiberneh-
men Infarm-Mitarbeiter, »Farming as a ser-
vice« nennen die Griinder ihr Konzept.

Bei all dem kiinstlichen LED-Licht stellt
sich die Frage nach dem Energieverbrauch,
die Infarm-Chefin Michaeli sofort kontert:
»Wir nutzen griine Energie und kommen
auf einen CO,-Fuf§abdruck von weniger
als 20 Gramm pro Pflanze, ein herk6mm-
lich produzierter Eisbergsalat braucht ein
Vielfaches.«
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Thre Mitarbeiter produzieren in Tempel-
hof nicht nur Setzlinge fiir Supermarkt-
kunden, auf zwei Schrianken steht »Tim
Raue«. Fiir den Sternekoch wachsen hier
gerade Peruanisches Basilikum, ein spe-
zieller Koriander und eine essbare Blu-
menart. Durch die Unabhéngigkeit von
Klimazonen und Jahreszeiten kann Golan
auch Sonderwiinsche erfiillen. Der Biolo-
ge zieht aus einem Erntebehalter einen
Stdngel Rucola, der im Mund ein wasabi-
artiges Aroma entfaltet, und er schwiarmt
von einer seltenen Oreganoart, die eigent-
lich im Mittleren Osten vorkommt und bei
marokkanischen Kéchen beliebt ist.

Uberhaupt ist die Gastronomie ein
wichtiger Abnehmer fiir die neuen, ur-
banen Nahrungshersteller. Das gilt auch
fiir die Produkte von Fabian Riedel, der
in Langenpreising bei Miinchen eine mo-
derne Aquakulturanlage aufgebaut hat.
Der 36-Jahrige ist eigentlich Rechtsanwalt.

Er hat die Mobilnummern vieler Sterne-
koche, weil die ihren Nachschub gern via
WhatsApp direkt bei ihm bestellen. Zum
Beweis liest er die jiingste Mitteilung eines
Kiichenchefs vom Worthersee vor: Ges-
tern habe Jon Bon Jovi bei ihm gespeist
und seine Produkte gelobt, nun brauche
er dringend neue Ware.

Die wéchst in einer Halle im Gewerbe-
gebiet des Miinchner Vororts, nicht weit
vom Flughafen. Hinter einer Hygiene-
schleuse, die in die Raume mit acht flachen
Becken fiihrt, herrscht ein Raumklima wie
in den Tropen, hohe Luftfeuchtigkeit und
Temperaturen jenseits der 30 Grad Celsius.
So mogen es die Beckenbewohner der Gat-
tung Litopenaeus Vannamei. Urspriinglich
ist die Garnele in Mangrovensiimpfen zu
Hause. In den bayerischen Aufzuchtbe-
cken, noch mit Schale, sind die Tiere grau-
blau und ziemlich munter; die Beckenrén-
der sind mit weiflen Vorhdngen abgehéngt,

weil die muskulosen Tierchen mitunter
recht hoch aus dem Wasser hiipfen.

Riedel kauft die Garnelen als Larven,
1000 von ihnen fiir etwa 15 Euro, und pép-
pelt sie mit einem Kraftfutter aus Erbsen,
Weizen und nachhaltig erzeugtem Fisch-
mehl drei bis vier Monate. Dann werden
sie in Reusen gefangen, mit Gleichstrom
getotet und von Mitarbeitern einzeln von
Hand in Schalen verpackt. Vertrieben wer-
den sie tiber ausgewdhlte Supermarkte
und den eigenen Onlineshop, etwa die
Halfte geht in die Gastronomie.

Er ziichte fiir den menschlichen Kon-
sum, sagt Riedel, »das ist sicher nicht ro-
mantisch, aber eine zeitgeméfle Massen-
tierhaltung«. Anders als in Asien wiirden
keine Mangroven beschéadigt, kein Wasser
verschmutzt, keine Antibiotika eingesetzt
— und wegen kurzer Transportwege miiss-
ten die Tiere nicht tiefgekiihlt werden. Die
Kunden konnen sie sogar roh verspeisen,
als Sashimi etwa oder als Tatar.

Sein Start mit der exotischen Geschéfts-
idee einer bayerischen Garnelenzucht ver-
lief nicht reibungslos. Der Freistaat steu-
erte zwar eine siebenstellige Fordersumme
bei, aber Riedels Griindungspartner stieg
aus gesundheitlichen Griinden aus. Spater
hakte es einmal monatelang mit dem Lar-
vennachschub. Auch die eher saisonale
Nachfrage nach Fisch habe er anfangs
unterschétzt, sagt Riedel, »ein Monopro-
dukt ist ein Risiko«. Deshalb vertreibt er
jetzt unter seiner Marke »CrustaNova«
auch Kaviar, Hummer und Lachs anderer
Produzenten mit dhnlichen Anspriichen.
Mittlerweile laufe das Unternehmen »pro-
fitabel«, er investiere nun ins weitere
Wachstum. Seine Anlage hat er dafiir mo-
dular ausbaubar angelegt, das Grundstiick
nebenan hat er sich bereits gesichert.

Noch versorgt Riedel mit seiner Jahres-
produktion von derzeit maximal 30 Tonnen
eine kleine Nische, so wie seine Berliner
Kollegen. Doch dabei muss es nicht bleiben.
In den USA und Asien arbeiten bereits gro-
fere Aquaponik-Anlagen, ein Lebensmittel-
konzern versucht, die landbasierte Garne-
lenzucht in groflem Maf3stab aufzuziehen.

Infarm-Mitgriinderin Michaeli sagt, sie
halte die Entwicklung fiir alternativlos:
»Angesichts von Klimawandel und ausge-
laugten Boden brauchen wir Methoden,
um mit weniger Ressourcen mehr zu pro-
duzieren — und Indoor-Farming wird dabei
eine fithrende Rolle spielen.«

Marcel Rosenbach

Mail: marcel.rosenbach@spiegel.de
Twitter: @marcelrosenbach

Video .
In der Buntbarsch- EI@
Stadtfarm g sl g

spiegel.de/sp342019farming
oder in der App DER SPIEGEL
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