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Algen gehoren zu den Hoffnungstragern der Zukunft, denn sie strotzen '
vor wertvollen Inhaltsstoffen. Doch sind sie wirklich so gesund, wie werden sie

geziichtet und was sagen unterschiedliche Experten zur Zukunft der Algen?
VON BARBARA STIEGER B
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» Auch wenn die Fangemeinde von
Algenprodukeen immer groBer wird,
hatten viele bis jetzt lediglich im
Wasser Berithrungspunkte mit dem
frischen Griin. Keine angenehme
Assoziation, wenn die Pflanze an
Bauch und Beinen streift oder sich im
Wasser treibende lose Fiden beim
Schwimmen um die Finger wickeln.

Umwickelt werden hingegen seit
hunderten von Jahren — vor allem im
asiatischen Raum — Reis und Fisch mit
Blittern der Nori-Alge. Dieses
Geschmackserlebnis wecket auch bei
europiiischen Gaumen Begeisterung.
Bei gallertartigen Algensalaten gehen
nicht nur die Meinungen, sondern vor

allem die Geschmacksnerven ausei-
nander. Auf das fischige Aroma, mit
dem vor allem Veganer gerne ihren
Speisen eine Meeresnote verleihen,
verzichten andere wiederum gerne.

AUFWARTSBEWEGUNG.  Allerdings
verbeiflen sich immer mehr Menschen
in Algencrackern, Nudeln oder fleisch-
freien Wiirstchen, die immer hiufiger
in den Supermarktregalen anzutreffen
sind. Auf dem Vormarsch sind auch
Nahrungserginzungsmittel aus ge-
trocknetem Algenpulver, die den Kér-
per mit wertvollen Nihrstoffen versor-
gensollen. Dafiir kommen inden meis-
ten Fillen sogenannte Mikroalgen »
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zum Einsatz. Anders als Makroal-
gen,die zur Zubereitung von Speisen
verwendet werden, sind sie nur unter
dem Elektronenmikroskop sichtbar.

ZUCHTANSTALT. In Bruck an der
Leitha befindet sich der Ursprung des
Lebens. Zumindest wenn es nach Sil-
viaFluch, Biologin und Geschiiftsfiih-
rerin des Biotech-Unternechmen Eco-
duna geht. ,Vor rund 500 Millionen
Jahren waren Mikroalgen der Grund,
warum Sauerstoff auf der Erde produ-
ziert wurde. Alles Griingehtauf Algen
zuriick”, so die Expertin. 18 Millionen
Eurowurden gerade ineine ein Hekear
groBe Algenproduktionsanlageinves-
tiert und damit voll auf den Zukunfts-
trend Algen gesetzt. Diese gedeihenin
sechs Meter hohen Glasréhren, soge-
nannten Fotobioreaktoren, die anei-
nandergereiht 230 Kilometer lang
wiren. Das entsprichc der Strecke
Wien-Linz.

WICHTIGER KREISLAUF. Griin, wohin
das Auge reicht. Hellgriin entsteht,
wenn sich viele Algen der Sorte Chlo-
rella an einem Orc tcummeln. Bei Spi-

. Algen sind eine
wichtige Rohstoffquelle
des 21. Jahrhunderts.”

Dr. Silvia Fluch,
Biologin Ecoduna
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rulina ist es cin tiefes, dunkles Griin.
Die Glasfronten des Gebiudes brin-
gen Leichrigkeit in den Hightech-Be-
trieb. Die eindringenden Sonnen-
strahlen verstirken den futuristi-
schen Look der Anlage. Die
Glastshren  scheinen  von
innen zu leuchten. Sie sind al-

le miteinander verbunden.

.Man bewegt die Pflanze

von Lichr zu Licht. In 18

Stunden durchlaufen die Al-

gen den gesamten Kreislauf
und haben jeden Punke der
Anlage erreicht”, erklire Fluch.
Angetrieben werden sie nicht nur
vom natiirlichen Drang, der Sonne
entgegenzustreben, sondern auch von
einem Gemisch aus reinstem Trink-
wasser und einem Nihrstoffmix aus
Stickstoff, Phosphor, Kali sowie
Spurenelementen und biogenem CO.,.
Die kleinen Gasblischen bringen
Dynamik in die Angelegenheit und
transportieren die Algen durch das
System. Dabei werden sie in jeder
zweiten Rohre mit hohem Tempo
nach oben beférdert, um in den
anschliefenden Rohren mit lang-
samer Geschwindigkeit — gleich Blis-
chenineiner Lavalampe —wieder nach
unten zu schweben,

STRESS, LASS NACH. Wer linger in
die Réhre schaue, erfihre dabei eine
durchaus beruhigende Wirkung.
Zum Gliick gehtesden Algen daganz
dhnlich. Weil sich selbst die kleinsten
Zellen stressen kénnten. Doch woran
merkt man einer Alge an, dass ihr Ge-
miitszustand aus dem Gleichgewicht
geraten ist? Griin ist sie ohnehin.
»Wenn Algen gestresstsind, haltensie
sichan Oberflichen fest und verklum-
pen”, sagt die Expertin und geht zu
einer Rohre am Anfang der Halle, zu
einem Demonstrationsobjekt. Zu viel
Wiirme, Kilte und jegliche osmorti-
sche Verinderung kann diese Situa-
tion herbeifithren. Neben ihrer Aufga-
be, immer optimale Bedingungen be-
reitzustellen, haben die Gasblischen
in den Réhren zusiitzlich eine Rolle als
Transporteure und obendrein auch
eine reinigende Funktion. Durch sie
gibt es weniger Ablagerungen. Ein
Garten der etwas anderen Art und ein
zukunftsorientiertes Modell.

~Algenwachsen nicht nurschnellerals
ihre Kollegen an Land, sondern ver-
brauchen zudem auch keine landwirt-
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schaftlichen Nuczflichen. Algen sind
dahereinewichtige Rohstoffquelle des
21. Jahrhunderts®, so die Expertin.

NAHRUNGSKETTE. Nicht zuletzt, weil
die Pflanzen kleine griine Kraftpakete
gefiille mit wertvollen und noch dazu
veganen Omega-3- und Omega-6-
Fettsiiuren sind. Zwei davon kommen
in hohen Dosierungen vor und zwar
EPA und DHA, als Omega-3-Fett-
siuren, die der Mensch erst im Krper
richtig verarbeiten kann. Genau jene
gesunden Feresiduren also, die bis jetze
fast ausschlieflich aus Fischen wie
Lachs oder Makrele gewonnen wur-
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den. Ein unnétiger Schritt, geht es
nach Biologin Silvia Fluch. ,Die aqua-
tische Nahrungskette beruht auf Al-
gen. Das Omega-3 ist nur in den Fi-
schen, weil es von Algen produziert
wird und diese als Nahrung fiir Fische
dienen. Man sollte deshalb das Oko-
system Meer schonen und gleich die
Algen nehmen”, meint die Expertin.

BeiEcodunaistjederTageinErntetag.
Dafiir misstein Sensor, wie viele Algen
sichim Wasser befinden. Danach wird
ein Teil der griinen Flissigkeit ent-
nommen und gefileert. Feststoffe wer-
den dabei abgeschieden und mittels
Sprithtrocknung zu feinstem griinen
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In den sechs Meter
hohen Glasrohren
werden die
hellgriine Chlorella
und die dunkel-
griine Spirulina
geziichtet.

Sie schwimmen

in Wasser mit
zugesetzten
Néhrstoffen
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Pulver verarbeitet, das im Anschluss
hauptsiichlichandieNahrungsmittel-
industrie geliefert wird. Inden Handel
kommt es meist als loses Pulver,
Kapseln oder Tabletten. Wenn es
nicht als Nahrungsergiinzungsmittel
verwender wird, kommrt es zunch-
mend in den unterschiedlichsten
Lebensmitteln zum Einsacz.

NAHRUNGSQUELLE. Weltweit steigt
die Zahl der Produkte mit oder aus
Algen. Dafiir kommensowohl Mikro-
als auch Makroalgen zum Einsatz.
Vom Knabbergebick aus Algen iiber
Teepulver und Smoothies bis hin -~ »
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AUFKLARUNG UBER ALGEN

Wie hoch istder Néhrstoffgehalt in Algen, wie gefahrlich ist das enthaltene Jod und kénnen Algen wirklich den Kérper
entgiften? Dr. Christine Dawczynski, Institut fiir Ernahrungswissenschaften der Friedrich-Schiller-Universitét Jena und

Kompetenzcluster fiir Ernahrung und kardiovaskuldre Gesundheit, im Gesprach. VON BARBARA STIEGER

Was sind die wichtigsten in Algen ent-
haltenen Nahrstoffe mit positiver
Wirkung auf den Korper?

Christine Dawczynski: Ublicherweise
werden Rot- und Braunalgen ver-
zehrt, wobei ferner auch Griin- und
Blaualgen z. B. in Form von Nah-
rungserginzungsmitteln  erhiiltlich
sind. Algen enthalten nahezu alle
Nihrstoffe, wobei das Nihrstoff-
spektrumstarkzwischen denverschie-
denen Arten variiert. Insgesamt sind
Algen reichan Proteinen und Kohlen-
hydraten, wobei es sich hauptsichlich
um Ballastscoffe handelc. Der Fetcge-
haltistmicca. 3-5 g/100 g gering, wo-
durch sich ein niedriger Kalorienge-
haltergibt, sodass sich Algenals Zuta-
ten energiebilanzierter Diditen eignen.
Auflerdem sind Algen reich an lebens-
wichtigen Mineralstoffen, wie Kal-
zium, Magnesium, Kalium und Spu-
renelementen wie Zink, Selen und
Eisen, Algenstellen wichtige Lieferan-
tenfiirdie Vitamine A, Cund E, Niacin
und Folsiure dar. Demzufolge kann
einregelmiliger Verzehr dasImmun-
system stirken, Zellteilungs- und
Wachstumsprozesse unterstiitzen so-
wie den Aufbau von Knochen, Haut,
Haaren und Niigeln fordern.

Werden Omega-3-Fettsdurenaus Algen
die Seefischbestéinde als wichtigste
Quelle fir Omega-3-Fettsduren ent-
lasten?

Mikroalgensind reichan langkettigen
Omega-3-Fettsiuren wie Eicosapen-
taensidure (EPA) und insbesondere
Docosahexaensiure (DHA). Demzu-
folge kinnen die Mikrolagen einen
Beitrag leisten, um die Zufuhr mit die-
sen wertvollen Nihrstoffen zu sichern
und die stark tiberfischten Seefischbe-
stinde zu entlasten. Da der Fettgehalt
jedoch relativ gering und die Kultivie-
rung der Mikroalgen sehr anspruchs-
voll und kostenintensiv ist, werden
fecereiche Kalewasserfischeals Haupe-
quelle der langkettigen Omega-3-

Fiir Nahrungs-
ergdnzungsmittel
werden Mikro-
algen meist als
Tabletten oder

in Pulverform
angeboten

Fettsduren nicht vollstindig durch
Algen ersetzt werden kénnen.

Spirulina- und Chlorella-Algen sollen
den Korper von Schwermetallen ent-
giften kdnnen — was halten Sie davon?
Spirulina und Chlorella enthalten den
blauen Farbstoff Phycocyanin, der als
Radikalfinger in der Leber und Niere
deren Funktion der Entgiftung unter-
stittzen kann. Zudem kénnen die in
den Algen enthaltenen Ballaststoffe,
welchefiirden Organismus unverdau-
lich sind, Metalle/Schwermetalle, die
mit der Nahrung aufgenommen wer-
den, binden und ausscheiden. Dabei
kénnen Algen nicht zwischen den fiir
den Organismus schidlichen Schwer-
metallen und den in bedarfsgerechten
Mengen lebensnotwendigen Metal-
len wie Eisen, Mangan, Kobalt etc.
unterscheiden, sodass diese ebenso ge-
bunden und ausgeschieden werden.
Die Aufnahme der essenziellen Spu-
renelemente kann somit vermindert
werden. Zudem kénnen Algen durch
ihren hohen Ballaststoffanteil nur die
Schwermetalle binden, die gleichzei-
tig mit ihnen verzehrt werden. Dem-
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zufolge konnen Schwermetalle, die
sich etwa im Korperfett eingelagert
haben, nicht an die Algenballaststoffe
binden, sodass eine generelle Entgif-
tung des Korpers tiber den Verzehr
von Algen nicht méglich ist.

Manche Algenarten weisen einen be-
sonders hohen Gehalt an Jod auf. Ist
deren Verzehr fir Schilddriisenpatien-
ten problematisch?

Tatsichlich variiert der Jodgehalt in
Algen je nach Spezies und Herkunft
zwischen finf und 11.000 g/g Tro-
ckengewicht. Zu den jodreichen
Braunalgen zihlen Arame, Kombu,
Wakame und Hijiki, welche auch
unter dem Begriff ,Seetang™ im Han-
del erhiltlich sind. Bei der Eisenia bi-
cyclis (Arame) wurden Jodgehalte von
980bis 5640 g/gimTrockengewicht
analysiert. Demzufolge wird selbst bei
einer geringen Verzehrmenge von ein
bis zehn Gramm die empfohlene Men-
ge des wissenschaftlichen Lebensmit-
telausschuss der EU-Kommission von
600 g pro Tag fiir Erwachsene iiber-
schritten. Eine pl§tzlichehohe Jodauf-
nahme durch beispielsweise Algen-
produkte kann zu einer Uberfunkcion
(jodinduzierten Hyperthyreose) der
Schilddriise fithren, wodurch lebens-
bedrohlichen Auswirkungen auf den
Stoffwechsel resultieren kénnen. Aus
den asiatischen Lindern ist bekannt,
dass insbesondere die Braunalgen vor
dem Verzehr mehrere Stunden in
Wasser eingeweicht werden sollten,
um so den Jodgehalt zu reduzieren.
Dabei wird geraten, das Quellwasser
mehrfach zu wechseln. Auch das Aus-
kochen der Algen ist méglich, um den
Jodgehalt zu reduzieren.

Dr. Christine
Dawczynski
Erndihrungs-
wissenschaftlerin
an der Universitdt
Jena
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Links Griinalge, Mitte Lappentang (Dulse) und rechts Braun-

alge. Nicht nurin Asien, auch inskandinavischen Léndern oderin
der Bretagne stehen Algen schon lange auf der Speisekarte

zu Brat-Algenwurst oder Nudeln aus
handgepfliicktem Seetang beispiels-
weise. ,Algenwerdenindenkommen-
den Jahren auch als nihrstoffreiches
Meeresgemiise zunehmend auf unse-
ren Tellern landen und neue kulinari-
sche Perspektiven erdffnen”, weild
auch Food-Trendforscherin  Hanni
Riitzler. Und dieser kulinarische Ho-
rizont ist ein weiter und weithin noch
unerforschter, Daist eswenig verwun-
derlich, dass auch immer mehr Spit-
zenkdche auf das verheiBungsvolle
Griin zuriickgreifen und somit dem
ewigen Zubereiten von Hummer und
Austern einen neuen maritimen Kick
entgegensetzen.

ZUKUNFTSPOTENZIAL. Doch einige
Sorten wollen so gar nichts meerarti-
ges an sich haben — zumindest
geschmacklich. ,In den USA erlebt
gerade Lappentang (Dulse), das vor al-
leminlrland, Island und Skandinavien
eine kulinarische Tradition hat, einen
Karrieresprung. Dabei handelt es sich
um eine extrem schnell wachsende,
proteinreiche Algenart, die frictiert
geschmacklich an Speck erinnert und
die auf Hawaii auch schon im indust-

LAlgen
werden uns ganz
neue kulinarische

Perspektiven
er6ffnen.”

Hanni Ritzler,
Food Trendforscherin und
Erndhrungswissenschaftlerin
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riellen Mallstab geziichtet wird", weil}
die Expertin.

Die kulinarische Komponente stellt
jedoch nur eine Verwendungsart im
grolen Potenzial der Algen dar. ,Sie
konnen umweltfreundlich erzeuge
werden, sind enorm vielseitig nutzbar.
Ob als Lebensmittel, Nihrstoffquelle,
als Fleischersatz, als Superfood und als
Gesundheitselixier oder auch als Aus-
gangsprodukt fiir Verpackungen* er-
klire Riiezler und unterstreiche damitc
einmal mehr das grofle Zukunfts-
potenzial der griinen Hoffnungstri-
ger. Ein weiterer Vorteil: Algen
kénnen, nicht zuletzt aufgrund ihrer
natiirlich vorkommenden Vielfalt,
auch an fiirandere Produktionsweisen
ungiinstigen Standorten, an denen
kaum andere Pflanzen angebaut
werden, geziichtet werden. Beispiels-
weise in Wiisten und Kiistenregionen
und in geschlossenen Systemen. ,Sie
sind damit auch Vorboten einerwach-
senden Kreislaufwirtschaft”, erklirt
die Expertin.

Fiir Produkte aus Algen stehen die
Zeichen auf Griin. Grund genug, mit
den Meerespflanzen nicht nur unter
Wasser in Kontakt zu kommen.
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