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QUANTENSPRUNG

Die DNA
der Biere

Hopfen, Malz, Hefe und Wasser -
das sind die Zutaten, die in ein gutes
Bier gehdren. Volle Natur, sozusa-
gen. Doch in dieser Woche haben
Forscher sieben Studien verdffent-
licht, die dem Bier der Zukunft et-
was anderes versprechen. Volle Un-
terstiitzung aus dem Labor nidmlich.

Den Wissenschaftlern des Synthe-
tic Yeast Genome Project (Sc2.0) ist
es gelungen, flinf weitere der 16
Chromosomen der Bickerhefe syn-
thetisch nachzubauen. Vor genau
drei Jahren hatte der Pionier des
kiinstlichen Hefe-Erbgutes, Jef Boe-
ke von der New York University, be-
reits ein erstes Chromosom dieses
Lebewesens kiinstlich nachgebildet.

Das Erbgut der Bickerhefe wurde
1998 komplett entschliisselt. Seither
suchen Forscher nach Wegen, es
moglichst klug zu verdndern - was
bereits in groflem Mafistab passiert
- oder sogar nachzubauen. Bécker-
hefe ist ein wichtiger Helfer bei der
Herstellung von Medikamenten,
Biotreibstoff, Aromen und Lebens-
mitteln. Genetisch optimierte Hefe-
zellen haben einen grofien Markt.

In der synthetischen Biologie
wird das Erbgut meist nicht 1:1
nachgebildet, sondern es werden
nur die Sequenzen zusammenge-
fiigt, die notwendig sind. Die Hefe-
forscher wollen nun mdglichst
schnell auch die restlichen zehn
Chromosomen kiinstlich nachbauen
und in eine Hefezelle einschleusen.
Diese soll dann so funktionieren,
wie es in ihr kiinstliches Erbgut ge-
schrieben wurde. Biertrinker kon-
nen sich auf die Zukunft freuen:
Dank der Laborhefe wird es noch
mehr Sorten geben, die probiert
werden wollen. PIA HEINEMANN

QUANTCHEN
é O O Millionen
Jahre

nach dem Urknall ist der bislang dl-
teste bekannte Sauerstoff des Uni-
versums entstanden. Nicolas Lapor-
te vom University College London
entdeckte ein Spektralsignal dieses
Elements in der Galaxie A2744. Die
Galaxie ist eine der ersten, die im
Universum entstanden sind.

BEFUND

Vegetarische
Neandertaler

DNA-Material, das Forscher aus Ade-
laide und Liverpool aus dem Zahnbe-
lag von Neandertaler-Skeletten ge-
wannen, deutet auf grofie Unter-
schiede bei der Erndhrung dieser
frithen Verwandten des Menschen
hin. Die Forscher haben den gehérte-
ten Belag von fiinf Funden aus ver-
schiedenen Teilen Europas analy-
siert, berichten sie in ,Nature®. Of-
fenbar af3 ein aus Belgien stammen-
der Neandertaler Wollhaarnashorn-
und Schafsfleisch, wihrend ein Ver-
treter aus Spanien vegetarisch lebte,
von Pinienkernen, Moos und Pilzen.
Der spanische Neandertaler litt an
einem Abszess und einem Magenin-
fekt. Er wusste sich zu helfen: Offen-
bar bekdmpfte er seine Leiden mit
schmerzlindernden Substanzen des
Pappelbaums und einem Penizillin
erzeugenden Pilz.
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Was fiir cine GRUTZE!

Wissenschaftler wollen die Wasserlinse als neues Lebensmittel auf den Markt bringen. Sie
ist extrem gesund, leicht anzubauen — und kénnte gleich mehrere Erndhrungsprobleme [6sen

rdufeln Sie ein wenig
Zitrone dariiber, etwas
Salz dazu - und schon
schmecken Sie den
Friihling.“ Klaus Ap-
penroth schwirmt,
wenn er von einer Spei-
se spricht, die im Restaurant eher mit
ihrem lateinischen Namen Wolffia re-
lissieren konnte als mit dem in
Deutschland gebrduchlichen: Enten-
griitze. Das Wort wiirde der Jenaer
Pflanzenphysiologe am liebsten aus
dem Duden streichen, so schleimig
klingt diese Bezeichnung fiir die
Pflanze, deren Erforschung er sein
Berufsleben gewidmet hat. Er nennt
sie lieber bei ihrem anderen Namen:
Wasserlinse.

VON SARAH MARIA BRECH

Was in Deutschland kaum jemand
kennt, ist in Asien eine Delikatesse.
Thaildnder, Inder und Birmanen ver-
zehren die Entengriitze seit Jahrhun-
derten. Sie werfen sie ins Curry, in die
Suppe oder ins Omelette. , Khai-nam*
wird sie in Thailand genannt, , Eier des
Wassers“.

Forscher setzen grofie Hoffnungen
in die kleine griine Pflanze. Denn sie
soll mithelfen, die Nahrungsmittel-
knappheit zu verringern. Weltweit
hungern fast 8oo Millionen Menschen,
jedes Jahr sterben 3,1 Millionen Kinder
unter fiinf Jahren, weil sie nicht genug
zu essen haben. Auch die Anbaufli-
chen werden weniger, wihrend die
Zahl der Menschen wichst. Deshalb
werden neue Nahrungsmittel drin-
gend gesucht - und auch ungewdhnli-
che Gewdchse bekommen eine Chan-
ce. Hauptsache, der Néhrstoffgehalt
stimmt, sie verbrauchen wenig Platz

und Ressourcen, lassen sich gut ver-
markten und schmecken auch noch.
Ein Mann aus den Niederlanden testet
bereits seit fiinf Jahren, ob die Wasser-
linse das Potenzial fiir den Lebensmit-
telmarkt hat - aber die biirokratischen
Hiirden sind hoch.

Die Wasserlinse kdnnte zur Pflanze
der Zukunft werden: Sie enthilt ex-
trem viel Eiweif, bis zu siebenmal so
viel wie Soja. Sie ist leicht und schnell
anzubauen und verbraucht kein Acker-
land, da sie im Wasser wichst. Auch
Hans Derksen setzt auf die Wasserlin-
se. In Groenlo in den Ostlichen Nieder-
landen hat er eine Testfabrik errichtet,
in der die Pflanze zu Eiweif3pulver ver-
arbeitet werden soll.

Fabrikleiter Derksen hat sich fiir sei-
nen Betrieb ABC Kroos bereits ein Ver-
fahren patentieren lassen: Die Pflanze
wird getrocknet, fein gemahlen, mit
Wasser zu einem Extrakt verarbeitet
und das Eiweif3 von den restlichen In-
haltsstoffen getrennt. Aus 100 Kilo-
gramm frischer Entengriitze gewinnt
Derksen so anderthalb Kilogramm
sauberes, helles Eiweif3pulver.

»Das ist sehr gut geeignet fiir Vega-
ner“, sagt Derksen. Vegetarische
Wiirstchen, fleischloser Schinken -
und vor allem Ersatzprodukte fiir
Hiihnerei -, all das liee sich mit dem
Pflanzeneiweify herstellen, glaubt er.
Mehrere Nahrungsmittelkonzerne sei-
en sehr interessiert an seinem Pro-
dukt. Doch noch lduft das Genehmi-
gungsverfahren, verkaufen darf Derk-
sen nichts.

Dabei sind Erndhrungswissen-
schaftler von der Kkleinen griinen
Pflanze iiberzeugt. Erst vor wenigen
Wochen haben Botaniker und Ernédh-
rungswissenschaftler von der Univer-
sitdt Jena gemeinsam mit Klaus Ap-

Dieses Essen aus dem
Woasser gibt es schon

Die Deutschen essen bereits
einige Wasserpflanzen. Aus Chi-
na, Indien und Frankreich, werden
Algen importiert, die fUr Sushi
und das Bindemittel Carrageen
genutzt werden. Viele Briten
sammeln und essen Seetang.
Und in Erfurt wird seit 1630 eine
Spezialitdt angebaut, die als
Vitamin-C-Lieferant begehrt ist:
Echte Brunnenkresse. Die Pflan-
ze wdchst nur in flieBendem
Wasser. Entsprechend kom-
pliziert ist der Anbau. Zu DDR-
Zeiten gab es noch 50 Wasser-
felder, die Klingen genannt wer-
den. Heute baut nur noch Familie
Fischer die Pflanze auf die tradi-
tionelle Art an. Und das schon in
der sechsten oder siebten Gene-
ration. ,Die Anlage halt die Was-
sertemperatur konstant bei elf
Grad", erklart Ralf Fischer. So
gedeiht die Brunnenkresse am
besten. Ab Mdrz ist Erntezeit.

SRR k.
Wasserlinsen-Forscher Klaus Ap-
penroth in seinem Labor in Jena

penroth sechs Arten der Wasserlinse
geziichtet und auf ihren Nihrstoffge-
halt hin gepriift. ,Die Ergebnisse ha-
ben uns gefreut - und auch {iber-
rascht®, sagt er. Je nach Art enthielten
die Bldtter in der Trockenmasse 20 bis
35 Prozent Eiweif und nur vier bis sie-
ben Prozent Fett. Und das enthaltene
Fett war auch noch gutes Fett: 71 Pro-
zent bestand aus mehrfach ungeséttig-
ten Fettsduren, vor allem aus Ome-
ga-3-Fettsduren. Stirke war mit vier
bis zehn Prozent nur wenig enthalten.
Das bedeutet: Wasserlinse macht
schnell satt, ohne allzu viele Kalorien
zu haben. Vergleicht man Fleisch und
Wasserlinsen, so enthilt Fleisch im
Schnitt halb so viel Eiweif}, aber dop-
pelt so viel Fett wie die Pflanze.

Die Jenaer Forscher freute beson-
ders, dass sich der Gehalt an Eiweif
und Stédrke in der Wasserlinse einfach
variieren ldsst. Je wirmer das Wasser
ist und je mehr Nidhrstoffe es enthilt,
desto mehr Eiweif3 produziert sie.

Fiir die Zulassung eines neuen Le-
bensmittels ist in der Europdischen
Union zunéchst eine nationale Behor-
de zustdndig. Erst dann kommt Briis-
sel. Um Wasserlinsen in Deutschland
auf den Markt zu bringen, muss also
das Bundesamt fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (BVL)
sein Okay geben. Ein Datum ist dabei
entscheidend: der 15. Mai 1997. Ein Le-
bensmittel, das bis dahin nicht in gré-
fleren Mengen in der EU verzehrt wur-
de, gilt als ,,novel food“. Damit es zu-
gelassen werden kann, miissen die An-
tragsteller mithilfe von toxikologi-
schen Tests und wissenschaftlichen
Studien beweisen, dass ihr Produkt
ungefidhrlich ist. Das Bundesamt priift
den Antrag und stellt den anderen EU-
Mitgliedsstaaten die Informationen

Wiichst rasend schnell:
die Wasserlinse,
lateinisch Wolffia

zur Verfligung. Wenn niemand Ein-
winde hat, wird das Produkt als Le-
bensmittel zugelassen. Sonst geht es
in die ndchste Entscheidungsrunde an
die Europidische Kommission.

Ingrid van der Meer erstellt wissen-
schaftliche Studien, die die Behdrden
von der Unbedenklichkeit der Wasser-
linsen iiberzeugen sollen. Sie erforscht
die Pflanze an der niederldndischen
Universitdit Wageningen. Neben dem
Nihrstoffargument spricht ihrer An-
sicht nach vor allem eines fiir das Ge-
wichs: das rasante Wachstum. ,Die
Wasserlinse vermehrt sich durch Tei-
lung“, erklirt die Biologin. ,,Man muss
kaum etwas dafiir tun, und schon
wichst sie exponentiell, am Tag um bis
zu 50 Prozent. Diese kleine Pflanze
wird noch wichtig werden, um die gan-
ze Welt zu erndhren.“

Nach Schitzungen der Welterndh-
rungsorganisation werden pro Jahr
300 Millionen Tonnen Fleisch produ-
ziert. Uberall auf der Welt werden
Wilder gerodet, um Pflanzen als Tier-
futter anzubauen. ,,Um ein Kilogramm
Fleisch herzustellen, braucht man drei
bis sechs Kilogramm pflanzliches Ei-
weifl“, erkliart van der Meer. ,,Wir miis-
sen uns dringend neue Eiweifiquellen
erschlieffen.“

In Indonesien haben Bauern in ei-
nem Projekt von van der Meer kleine,
15 Zentimeter tiefe Teiche angelegt, in
denen sie die Pflanze ziichten und da-
nach an ihre Kiihe verfiittern. 20 bis 30
Prozent des Viehfutters konne man
durch die Wasserlinse ersetzen, sagt
van der Meer. In einem Hektar Teich
lasse sich mit der Wasserlinse so viel
Eiweif} herstellen wie auf zehn Hektar
Land, auf denen Soja angebaut wird.

Nicht nur im tropischen Indone-
sien, sondern auch in Europa konnte
die Linse in groflem Mafistab angebaut
werden. ,,Im Sommer lief3e sie sich so-
gar im Freiland anbauen®, sagt Appen-
roth. ,,Sie braucht sauberes Wasser,
Licht und Wérme.“ Im Winter miiss-
ten die Teiche allerdings beheizt wer-
den - in weniger als zehn Grad Celsius
kaltem Wasser stellt die Wasserlinse
ihr Superwachstum ein.

Klaus Appenroth hat bereits ein
taugliches Wachstumskonzept fiir kal-
te Regionen entwickelt: Geheizt wiir-
den die Teiche mit Abwirme aus der
Industrie, Ndhrstoffe kimen aus kom-
munalen Abwissern oder {iberfliissi-
gem Diinger der Landwirtschaft. ,Im
Grunde wiére der Anbau von Wasser-
linsen eine optimale Ergdnzung zur
Landwirtschaft, sagt Appenroth.
,Man konnte Flachen nutzen, die nicht
fiir den Ackerbau gebraucht werden.“
Schidlichen Diinger braucht die En-
tengriitze auch nicht.

Bis die Wasserlinse als Superfood
den europdischen Markt erobern kann,
wird es noch etwas dauern. Hans Derk-
sen, der Wasserlinsenpulver-Herstel-
ler aus Groenlo, hofft auf eine Zulas-
sung seines Eiweif3pulvers bis 2018.

Wer Wasserlinse probieren mdchte,
muss nicht das europdische Genehmi-
gungsverfahren abwarten. Die Pflanze
wichst wild in ganz Deutschland. In
einem sauberen Teich kdnne man sie
ruhig sammeln, sagt Appenroth. Sie
hilt sich zwei bis drei Tage lang im
Kiihlschrank. Zur Sicherheit sollte
man sie kochen, empfiehlt er. Auch als
»Wolffia-Suppe entfalte sie noch den
frischen Geschmack nach Friihling.



