DOSSIER ESSEN DER ZUKUNFT

Ernte aus dem Meer

Zeigt sich die raue See um die irische Insel Rathlin gnddig,
schippern die Leute von Islander Kelp zu ihren Unterwasserplantagen.
Hier gedeihen die Braunalgen, die dereinst dazu beitragen sollen,
die Weltbevélkerung zu ernédhren.

— Text Kathrin Fritz Fotos Maurice K. Griinig
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Die Crew >
zieht mit
vollem Kor-
pereinsatz
die Seile
mit den
Algen aus
dem Meer.
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| Liz Wagner,

5 eine Mitar-
beiterin von
Islander Kelp,
prasentiert
die iiber zwei

Meter langen
Algen.
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Salat aus Tomaten, Peperoni, Orangen und Kelp- Nudeln Rechts oben im Bild die Algen-Nudeln,
so, wie sie in die Gastronomie geliefert werden.

as Meer grollt immer noch in Bal-
D lycastle an der nordirischen Kiiste.

Doch die Fihre legt ab. Endlich.
Wochenlang tobten die Stiirme, rissen al-
les mit, was nicht festgetackert war. Wellen
schlugen die Boote gegen die Quaimauern,
iiberschwemmten das Umland. Winde
riittelten und zerrten an den Schiffstauen
wie wiitende Hunde an der Kette.

Das Meer schleudert seine Wellen
gegen die Fahre und lasst sie hin und her
springen. Die Schiiler, die festsassen, wo
immer der Sturm sie traf, flizen sich nun
wieder in ihren braunen Schuluniformen
in den orangen Plastikstiihlen des Schiffes
und tippen in ihre Handys, als wire nichts
gewesen. Wahrend ich Fremde mich ver-
bissen an den Horizont klammere, in der
Hoffnung, so die wilde Fahrt zu {iberste-
hen. Nach 45 Minuten ist es so weit, die
Fihre legt an. Rathlin Island. 150 Einwoh-
ner, zwei Chore, eine Bluesband, ein klas-
sisches, ein traditionelles Orchester, eine
Theatergruppe, eine Bar, der Treffpunkt fiir
alle, und Islander Kelp, eine Algenfarm.

Viele, die hier leben, wo das Meer alles
bestimmt, kamen einmal und blieben. Be-
rauscht von der ungeheuren Weite und der
Stille der Insel und dem Zusammenbhalt der
Menschen. Auch Kate Burns, 62, und ihre
Mitarbeitenden. Seit sieben Jahren produ-

«Wegen der
Stirme wuchsen
die Algen nicht
richtig, und wir
konnten nicht aufs
Meer hinaus.»

Kate Burns,
Inhaberin von Islander Kelp

ziert und erntet die Meereswissenschaftle-
rin mit ihrem Team, zu dem auch drei ihrer
Séhne gehoren, Algen aus dem Meer. Nach
der Ernte werden die Braunalgen gekocht,
in «Nudeln» geschnitten und tiefgekiihlt.
So gelangen sie unter anderem auch in die
Schweiz. Vorerst nur in die Gastronomie.

Hoffnung auf Erfolg

In den Tibits-Restaurants wird Kelp im
Risotto Marinara und im Tofu-Kedgeree
verwendet. Im Frithling kommen zwei
neue Gerichte dazu. Vorderhand sind die
Tibits-Mendis die einzige Moglichkeit, den
Kelp von der Insel zu geniessen. Noch ist
es nicht méglich, in der Schweiz die Algen
privat zu kaufen. «Wir tiifteln an einer um-
weltfreundlichen Verpackungy», sagt Liz
Wagner, 35, Mitarbeiterin bei Islander
Kelp, «wir hoffen, dass wir in einem Jahr
so weit sind und dann auch an Liden lie-
fern kénnen.»

Mehr Abnehmer wiéren wichtig. Der
Familienbetrieb hat schwere Zeiten hinter
sich. «Wegen des Brexit stornierten die
Kunden ihre Bestellungen, dann kamen
die Stiirme. Die Algen wachsen im Winter
langsamer, und wir konnten nicht aufs
Meer hinaus, um zu ernten», so Kate Burns.

Algen gedeihen im Spiel zwischen

den Gezeiten. Sie brauchen Licht, deshalb —
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Hafen. Dort
oder in der
Nahe leben

di

Bewohner
von Rathlin
Island.

ick auf den

e meisten

¢ ARTEN Weltweit
gibt es mindestens
70000 Algenarten.
Die genaue Anzahl
ist unbekannt. Die
Spanne reicht von
mikroskopisch klei-
nen Arten bis zu sol-
chen von 60 Metern
Lange.

¢ ESSEN Grundsatz-
lich sind alle Algen
essbar, aber nicht

alle schmecken auch.

>

VERWENDUNG

Von den vielen Arten !
werden nur 150 wirt- :

schaftlich genutzt.
Sie finden Verwen-
dung als Diinger,
Bio-Kraftstoff, in

der Plastik- und Kos-

metikindustrie, als
Tierfutter und als
Nahrungsmittel. In
vielen Nahrungs-
mitteln stecken be-
reits Algen, etwa als
Verdickungsmittel,

*

*

Stabilisatoren oder
Farbstoff (Gummi-
bidrchen).

PRODUKTION Die
weltweite Algen-
produktion liegt bei
21 Millionen Tonnen,
der Grossteil davon
stammt aus Asien.

EIWEISS Als Eiweiss- |

lieferanten sind die
Algen die Hoffnung
der Zukunft. Mikro-

In der Inselbar trinken die Gaste ihr Guinness.

*

algen etwa erreichen |

bis zu 70 Gramm
Eiweiss pro 100
Gramm Trocken-
masse. Das ist mehr
als bei allen anderen
Pflanzen.

SATTMACHER

2 Prozent der Mee-
resoberfliche, so
schitzen Experten,
wiirden reichen, um
10 Milliarden Men-
schen satt zu ma-
chen. Zudem wird

vermutet, dass Mee-
resalgen einen ent-

scheidenden Einfluss

auf die Bindung des
Kohlendioxids aus
der Atmosphire ha-
ben. In Europa wer-
den Algen aus dem
Atlantik bei Gross-
britannien, Irland,
Danemark und vor
allem in der Bretag-
ne geerntet.

JAPAN Wihrend in
Japan jeder Mensch
jahrlich zwischen

7 und 9 Kilogramm

Algen isst, landet der

grosste Anteil der
europiischen Algen
in der Diinger- und
Futterindustrie.

ANBAU Algen ge-
deihen im Salzwas-
ser, aber auch auf
Hausdéichern, in
Brachen oder Siiss-
wassertanks. Da sie
keinen Boden brau-

WAS SIE UBER ALGEN WISSEN SOLLTEN

>

Ein Regenbogen verzaubert mit seinem bunten
Farbenspiel den Himmel iiber der Insel Rathlin.

chen, stellen sie kei-
ne Konkurrenz fiir
den traditionellen
Gemiiseanbau dar.

INHALTSSTOFFE
Speisealgen sind
reich an Phosphor,
Kalzium, Eisen und
Jod. Zudem enthal-
ten sie Vitamine
und essenzielle Fett-
sduren wie Omega3
und Omega 6. Vor
allem Braunalgen
weisen einen hohen
Jodanteil auf. Jod
ist gesund, und die

Schweiz gilt als Jod-
mangelland. Deshalb
wird bei uns dem
Speisesalz Jod zu-
gesetzt. Zu viel

Jod kann jedoch zu
Schilddriisenfehl-
funktionen fiihren.
Pro Tag sollten nicht
mehr als 0,5 Milli-
gramm Jod konsu-
miert werden. Durch
Einweichen in Wasser
und griindliches Spii-
len kann der Jodge-
halt der Algen jedoch
gesenkt werden,
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Wie ein riesiges Krokodil tauchen die Algen

aus dem Wasser auf.

wachsen sie besonders gut im klaren,
nahrstoffreichen Wasser. Halt finden die
Pflanzen an den Seilen, die das Team von
Islander Kelp im Wasser mit Bojen ge-
spannt hat. Lisst es das Meer zu, kénnen
Liz und ihre Gefihrten an 365 Tagen im
Jahr ernten, und zwar mehrmals vom glei-
chen Seil. Wenn sich das Meer denn gna-
dig zeigt. Am néchsten Tag tut es das: Die
Sonne strahlt. Die Robben am Anlegesteg
strecken ihr die prallen Bauche entgegen.

Eine Zukunft fiir die Insel

Wie ein samtenes Tuch breitet sich das
Meer vor dem Hafen aus. Philip, 35, Kates
Sohn, ist bereits in die wasserfesten Hosen
geschliipft. Liz und Eli stehen dick einge-
packt am Hafen und trinken Tee. Blicken
hinaus aufs weite Meer. Nach drei Wo-
chen Stillstand briillt der alte Schiffsmotor
und stosst Rauchschwaden aus. Kisten
und Bojen werden eingeladen. Der Sturm
hat etliche der bunten Kugeln weggeris-
sen, nun miissen sie ersetzt werden.

Kate Burns, die Firmengriinderin, ist
in dieser Gegend aufgewachsen. Drei Ge-
nerationen ihrer Familie waren Fischer.
«Sie waren sehr arm», sagt sie. Das ist aber

¢«¢ Algen verbrauchen
weder Land noch
Trinkwasser
und kommen ohne
Dunger aus.»

Liz Wagner, Mitarbeiterin
von Islander Kelp

nicht allein der Grund, weshalb sie nun
Algen anbaut, statt zu fischen. Die Umwelt
liegt ihr am Herzen. Diese von Dichtern
besungene, dramatisch schone Landschaft
Nordirlands und das saubere Meer méch-
te sie bewahren. Und sie will auf der Insel
eine «Industrie» schaffen, die Zukunft hat
und den Menschen wieder eine Beschatf-
tigung bietet. Heute sind die meisten Be-
wohner entweder in der Fischerei oder
im Tourismus titig. Doch die Meere sind
iiberfischt. Ackerbau ist keine Alternative,
denn die Agrarflichen werden knapp.
Mit der wachsenden Weltbevélkerung
und den Anspriichen an die Erndhrung
steigt der Eiweissbedarf rasant an. West-
europa deckt 70 Prozent seines Eiweiss-
bedarfes mit tierischen Produkten. Die

Die schwere Beute wird mit einem Seilzug aus
dem Meer gezogen.

Erndhrungs- und Landwirtschaftsorga-
nisation der Vereinten Nationen (FAQ)
schitzt, dass bis 2025 die Nachfrage nach
Fleisch um 100 Millionen Tonnen zuneh-
men wird, Doch wihrend in 100 Gramm
Rindfleisch etwa 21 Gramm Eiweiss ent-
halten sind, bringt es die Mikroalge Spi-
rulina auf fast 70 Gramm. Kein Wunder,
sehen Experten in den Algen die Protein-
quelle der Zukunft. Dazu ist ihr Anbau
dusserst nachhaltig: «Algen verbrauchen
weder Land noch Trinkwasser und kom-
men ohne Diinger aus», sagt Liz Wagner,
«ein Seil im Meeresgarten und das richtige
Klima geniigen.»

Vieles ist tber die gesundheitliche
Wirkung der Algen geschrieben worden,
doch erforscht und bewiesen ist noch we-
nig. In Zusammenarbeit mit der Univer-
sitit von Ulster forschen die Algenfarmer
aus Rathlin Island deshalb an den Inhalts-
stoffen des Meeresgemiises. «Bereits be-
wiesen ist, dass Kelp die Fettaufnahme im
Korper hemmt», sagt Kate Burns.

Die Island Rose tuckert ins offene
Meer hinaus. Die Meeresgérten liegen an
der Siidkiiste der Insel. Dort, wo die Klip-
pen steil ins Meer hinunterstiirzen und die
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Die Crew ladt die
geernteten Algen
aus dem Boot.

Gezeitenunterschiede gross sind, wo sich
das Wasser der Irischen See mit dem des
Atlantiks mischt und deshalb genau die
richtige Temperatur fiir das Algenwachs-
tum hat. Vor einem halben Jahr hat das
Team die Seile mit Algensporen geimpft.
Nun haben die Pflanzen eine Linge von
etwa 2 Metern. Je nach Sorte wachsen Al-
genbis 30-mal so schnell wie Pflanzen auf
einem Acker. Die Seile bieten ihnen opti-
male Bedingungen, die sich auf die Quali-
tat der Algen auswirken. «Im Gegensatz
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Nach etwa zehn Minuten hat die Island
Rose den Meeresgarten erreicht. Bunte
Bojen tanzen auf dem Wasser. Es ist so
klar, dass die dunklen Seile durchschei-

zu wildem Kelp, der dem Meer ausgesetzt
ist und herumgeschleudert wird, ist der
Kelp, der an den Seilen héngt, zarter und
feiner im Geschmack», sagt Liz Wagner.
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nen, die in langen, parallelen Reihen in
drei Metern Tiefe aufgespannt sind. Philip
stoppt das Boot. Liz zielt und wirft einen
kleinen Anker ins Meer.

Goldener Schatz aus dem Meer

Mit vollem Korpereinsatz ziehen die drei
Algenfischer am Seil. Und plétzlich taucht
es auf, erhebt sich aus dem Meer wie ein
riesiges Krokodil. Behangen mit golden
funkelnden Blattern. Sie zittern im Wind.
Vorsichtig schneiden die drei Gértner die
Blétter von den Seilen, ohne die Wurzel zu
verletzen. So wachsen die Pflanzen wieder
nach. Liz reicht mir ein tropfendes Blatt.
Ich beisse hinein. Das Blatt ist knackig,
schmeckt leicht salzig. Ein winziger
Hauch von Meer. Gerade so viel wie nétig.
Wunderbar! Kiste um Kiste fiillen die drei

Foto: iStock

mit dem Meeresgemiise. Ab und zu legt
Liz ein Blattmit einem dunklen Fleckbei-
seite. «Das sind Sporen», sagt sie. Die wer-
den spiter in einer Art Aquarium ausge-
setzt. Nach 40 Tagen haben sie Wurzeln
und hdngen sich damit an Fadenspulen im
Aquarium. Diese werden spiter an die
Seile gebracht. Und dann bestimmt das
Meer, wie es weitergeht. |

KAUFEN UND ESSEN

Kelp probieren kann man in den Tibits-
Restaurants in Basel, Bern, Luzern,
St.Gallen, Winterthur, Ziirich.

etrocknete Braun-, Rot- und Griinalgen
sind erhéitlich in Bio-Ldden und

Reform-hdusern oder zum Beispiel bei:
ww.simplyseagreens.ch
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el SPEISEALGEN- B
SORTEN

- KELP -

Braunalge, Atlantik. Duftet
nach Meer, leicht salzig. In |

einem Salat, zu Pasta, Chut-
ney, gekocht als Gemiise.

- KOMBU -
Braunalge, Atlantik/Pazifik.
Hoher Jodgehalt, siiss-
salziger Geschmack, als Ba-
sis fiir Dashi-Briihe.

- WAKAME -
Braunalge, Pazifik/Atlantik.
Erinnert an Auster, zum Bei-
spiel in Misosuppe, als Salat.

Erhiltlich: Migros (frisch).

- RIEMENTANG -
Braunalge, Atlantik. Fein
salziger Geschmack, ge-
trocknet als Snack oder als
Salat. Erhiltlich: in Reform-
h&dusern und Bio-Liden.

- DULSE -
Rotalge, Atlantik/Pazifik.
Nussig im Geschmack,
schmeckt gebraten leicht
nach Speck; getrocknet als
Snack, gekocht zu Pasta und
Meeresfriichten.

- NORI -
Rotalge, Pazifik. Wiirziger
Geschmack, getrocknete

Blatter fiir Sushi-Rollen, ge-
hackt als Wiirze fiir Suppen,
Salate, Reisgerichte.

- MEERSALAT -
Griinalge, Atlantik. Mild
susslich im Geschmack,

im Salat. Erhiltlich: Coop
(frisch).

- GOLDEN
CHLORELLA -

Mikroalge, Slisswasser-
tanks. Geschmacksfrei,
in Pasta, Verdickungs-
mitteln. Erhiltlich: als
Pasta, Fertigsuppe.
www.alver.ch
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