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 SO ESSEN WIR    MORGEN 
2050 gibt es rund zehn Milliarden Menschen. Wie soll die Erde  
sie ernähren? Naturkost aus der Großstadt, Fleischersatz vom Acker 
oder Insekten und Algen aus dem Labor markieren Trends, aus denen 
sich die Zukunft speisen könnte. Auch made in Germany

 E
in kleiner Spaziergang durch 
Berlin gibt einen Vorgeschmack 
darauf, wie die Speisekarte der 
Zukunft aussehen kann. In der 
Gemüseabteilung des Edeka-
Marktes Kollwitzkiez leuchtet 

lila-weiß ein gläserner Kühlschrank vol-
ler Kräuter: Drei Sorten Basilikum, Zitro-
nenmelisse und Koriander gedeihen hier 
mitten im Supermarkt, übereinander an-
gebaut auf vier Regalebenen. Preis pro 
Bündel: 1,29 Euro. „Deine Nachbarschaft 
ist unsere Farm“ hat das Start-up Infarm 
auf das Minigewächshaus geschrieben. 
Die vertikalen Brutkästen bieten den 
Pflanzen dank künstlichem Sonnenlicht, 
ausgeklügelter Lüftung sowie Wasser 
und Nährstoffen ideale, wenn auch ste-
rile Wachstumsbedingungen – und den 
Kunden absolute Frische. Die Kräuter 
müssen nicht erst viele Kilometer nach 
Berlin transportiert und in Kühlketten 
gelagert werden. Sie werden direkt im 
Supermarkt geerntet. Rund 200 Kräuter-
pflanzen verkaufe sein Markt jede Woche, 
sagt Filialleiter René Pohl. Manche Kun-
den kämen eigens wegen der frischen 
Kräuter in den Markt: „Es läuft super.“

Das urbane Farming-Konzept gibt eine 
der vielen Antworten auf die Frage, wie 
die Menschheit auch in Zukunft ernährt 
werden kann: Wenn die Metropolen wei-
ter expandieren, Ackerflächen erodieren 
und die Weltbevölkerung auf zehn Mil-
liarden Menschen wächst. Statt in die 
Breite geht es in die Höhe. 

KRÄUTERBEET IM SUPERMARKT
Mehr als 25 große Lebensmittelketten wie 
Edeka, Metro oder Migros hat Infarm in-
ternational schon für sich begeistert. Gut 
500 Farmen in Märkten und Verteilzen-
tren lassen jeden Monat weit mehr als 
200 000 Pflanzen wachsen, berichtet In-
farm-Co-Gründerin Osnat Michaeli. Ihre 
Vision: Städte in ihrer Nahrungsmittelpro-
duktion autark machen und zugleich die 
Sicherheit, Qualität und Umweltbilanz 
deutlich verbessern. „Vertikale Land-
wirtschaft verbraucht bis zu 95 Pro- 

Wandel//Food

Eine Hightech-Aquaponik-Anlage in Berlin: Abertausende Basilikumpflanzen 
werden hier gezüchtet, genährt von einer parallel laufenden Fischzucht

weniger Wasser ver-
braucht der Gemüseanbau 

nach dem Aquaponik- 
System. Sensoren über-
wachen und optimieren  

die Anlage

90 %
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Wandel//Food

INTERVIEW

Wie werden die satten Wohlstandsgesell-
schaften von morgen essen?

Die  jüngeren Generationen lernen, mit 
dem Lebensmittelüberfluss neu umzuge-
hen. Ernährung wird – zum Glück – morali-
scher, ethischer, gesünder und ökologisch 
bewusster. Das alte Paradigma „Schneller, 
billiger, mehr“ greift für sie zu kurz. Sie 
gestalten ihre kulinarische Zukunft mit 
anderem Blick, befreit von Mangel und 
Traditionen, basierend auf anderen sozi-
alen und ökologischen Werten.

Was bedeutet das konkret?
Das neue Naturbewusstsein bedeutet eine 
Abkehr von unserer fleischzentrierten Ess-
kultur. Bisher wurden Hauptmahlzeiten 
stets mit Fleisch als Herzstück gedacht. 
Solche Gewohnheiten werden neu verhan-
delt, es kommen Alternativen auf uns zu. 
Zwar haben Veganer, die den Finger stark 
in die Wunde der Massentierhaltung 
legen, in ihrer Radikalität nicht das Zeug 
zum Mainstream. Aber Flexitarier, die sich 
überwiegend vegetarisch ernähren, hin 
und wieder jedoch biologisch produziertes 
Fleisch genießen, sind ein Ausweg auch für 
eine breitere Gesellschaft. Flexitarier ste-
hen für eine neue Liebe zum Fleisch – aber 
in Maßen und von guter Qualität.

Wo sehen Sie neben dem Fleisch die  
Alternativen?

Pflanzen werden auf unserem Speiseplan 
mächtiger. Das meint vor allem die Suche 
nach Fleischalternativen, inspiriert durch 
die indische sowie nah- und fernöstliche 
Küche. Es gelangen mehr Gemüsesorten, 
Kräuter und Hülsenfrüchte in unseren All-
tag, hinzu kommen Algen und Insekten als 
wertvolle Nährstoffquellen. Junge Leute 
sind bei diesem Prozess recht schnell un-
terwegs. Klar ist dabei: Fleisch wird teurer 
werden. Wir müssen dem Tier wieder mehr 
Wertschätzung entgegenbringen. 

„DIE NEUE LIEBE 
ZUM FLEISCH“

Ernährungswissenschaftlerin 
Hanni Rützler über die Frage: 
Wie werden wir künftig essen?

zent weniger Wasser und 75 Prozent 
weniger Düngemittel als konventionelle 
Frischeprodukte vom Feld“, rechnet Mi-
chaeli vor. „Wir pumpen keine schädli-
chen Chemikalien in den Boden oder das 
Grundwasser und bauen die Pflanzen auf 
einem Bruchteil traditioneller Landwirt-
schaftsflächen an.“ Zwar verbrauchen 
die Kräuterkästen und ihre wöchentliche 
Versorgung einige Energie – doch LEDs 
leuchten effizient, und im Energiema-
nagement werde es zunehmend saube-
rere Lösungen geben, ist die vertikale 
Farmerin überzeugt.

Auch der Berliner Star-Koch Tim Raue 
nutzt inzwischen Infarm-Brutkästen. In 
der Berliner Lunch-Bar „Good Bank“ 
bauen die Betreiber die Zutaten für ihre 
Salate, Suppen und Bowls sogar direkt 
im Gastraum an: in weißen Regalen, hin-
ter Glas, ohne Erde und Pestizide. „Wir 
ernten“, erzählt die 30-jährige Gründerin 
Ema Simurda Pauli, „jede Woche bis zu 
70 Salatköpfe.“ 

DIE REVOLUTION IM GEWÄCHSHAUS
Nur ein paar Kilometer entfernt, hin-
ter einer alten Schultheiß-Mälzerei in 
Schöneberg, steht eine der modernsten 
städtischen Aquaponik-Anlagen Euro-
pas. Im großen Gewächshaus duftet es 
nach Basilikum, Tausende Töpfe stehen 
hier in Reih und Glied. Sie sind Teil ei-
nes neuartigen Hochleistungssystems: 
Seit gut zwei Jahren baut die Berliner 
ECF Farm ihr „Hauptstadtbasilikum“ 

für lokale Rewe-Märkte an: mindestens 
7500 Töpfe die Woche. Direkt neben dem 
Gewächshaus schwimmen in einem Dut-
zend schwarzer Kunststofffässer Tau-
sende „Hauptstadtbarsche“. Nach etwa 
acht Monaten Lebenszeit haben die Fi-
sche ihr Erntegewicht von 500 Gramm 
erreicht – und so lange auch für die Nähr-
stoffversorgung des Basilikums gesorgt. 
Die Wasserkreisläufe für Fischzucht und 
Pflanzen sind so miteinander verbunden, 
dass die Ausscheidungen der silber- und 
rosafarbenen Buntbarsche das Basilikum 
versorgen und das Wasser danach wie-
derverwertet werden kann. 
„Wir sparen 90 Prozent des sonst üblichen 
Wasserbedarfs“, sagt Co-Gründer und 
Geschäftsführer Nicolas Leschke. Sen-
soren überwachen Licht, Luft und Sau-
erstoffgehalt, Feuchtigkeit, Temperaturen 
und Nährstoffe. Ein computergesteuertes 
System regelt alle Parameter und sendet 
Alarm, falls etwas aus dem Ruder läuft. 
Für die effiziente und ökologische Vari-
ante der Landwirtschaft verwenden die 
Großstadtfarmer Bio-Erde und Nützlinge 
wie die Gallmücke gegen Blattläuse oder 
Fadenwürmer gegen Fruchtfliegen.

Die Optimierung hat System. „Die 
Menschen müssen künftig auf weniger 
Flächen und mit weniger Ressourcen 
deutlich mehr Nahrung produzieren“, 
sagt Leschke, der in seiner ECF Farm 
eine Antwort auf diese Herausforderung 
sieht: „Um eine Großstadt wie Berlin mit 
Salaten zu versorgen, könnten schon acht 

Hektar Gewächshausflächen ausrei-
chen.“ Das entspräche einer Fläche von 
gerade mal elf Fußballfeldern. „Idealer-
weise sollten sie gleich neben den Zen-
trallagern der Supermarktketten stehen, 
um Transportwege, Flächenverbrauch 
und CO2-Ausstoß zu reduzieren.“ 

Leschke und sein Team haben mitt-
lerweile zwei weitere Anlagen in Brüs-
sel und im schweizerischen Bad Ragaz 
gebaut, die auch mit Asia-Salat und mit 
Tomaten funktionieren. Ein weiterer 
„Barschilikum“-Ableger ist in der Mitte 
Deutschlands geplant.

GEMÜSEBEETE IM LUFTSCHUTZKELLER
Urbane Hightech-Bauernhöfe wie diese 
finden sich in immer mehr Metropolen  
der Welt. Auch Technologiekonzerne stei-
gen inzwischen ins Agrargeschäft ein: In 
den USA betreibt Aerofarms seit Ende 
2016 mehrere vertikale Salatfabriken 
zur Versorgung New Yorks. In London 
haben zwei Briten einen alten Luftschutz-
bunker in ein unterirdisches Gemüsebeet 
verwandelt. Bei Venlo in den Niederlan-
den läuft mit der Brightbox eine der größ-
ten Versuchsanlagen für Stadtlandwirt-
schaft. Auch Viehhaltung ist in der Stadt 
denkbar: Im Rotterdamer Hafen bezogen 
unlängst 30 Kühe die erste auf Pontons 
schwimmende Farm. 

„Die 2020er-Jahre werden das Jahr-
zehnt der vertikalen Agrarrevolution“, 
sagt Google-Zukunftsforscher Ray Kurz-
weil. „Wir werden Lebensmittel in von 

Die 2020er-Jahre werden 
das Jahrzehnt der vertikalen 
Agrarrevolution

RAY KURZWEIL,  
GOOGLE-ZUKUNFTSFORSCHER

Gemüsebeet im Supermarkt: 
Das Start-up Infarm entwi-
ckelt Gewächsregale, aus 
denen Kunden frische Kräu-
ter selbst ernten können  

Urbaner Farmer: Salat im 
großen Stil züchtet ECF-
Gründer Nicolas Leschke 
(links im Bild) mitten in 
Berlin in seinen Aquaponik-
Gewächshäusern 

Burger-Revolution: Fleisch-
lose Buletten finden sich 
schon in jedem besseren  
Supermarkt. Weltweit arbei-
ten Forscher auch an Fleisch 
aus dem Reagenzglas

künstlicher Intelligenz kontrollierten 
Gebäuden und nicht in horizontalen Flä-
chen anbauen: hydroponische Pflanzen 
für Obst und Gemüse – und dazu in vitro 
geklontes Fleisch.“

Tatsächlich dürfte es eine deutliche Ver-
schiebung beim Fleischkonsum geben – 
dem größten Ressourcenposten mit dem 
größten CO2-Fußabdruck. Längst sind 
ernst zu nehmende pflanzliche Alterna-
tiven entstanden. Neben der gefeierten 
Boom-Marke Beyond Meat aus den USA 
haben diverse Anbieter – von der Bio-
Kette Alnatura bis zu Discountern wie 
Lidl oder Penny – vegane Fleischersatz-
Patties kreiert. Sie basieren meist auf Erb-
senprotein und Roter Bete, Fett und Spu-
renelementen, sie sehen aus wie Fleisch 
und schmecken auch annähernd so.

„Pflanzliche Fleischalternativen der 
zweiten und dritten Generation werden 
zusehends besser“, sagt die Wiener Er-
nährungswissenschaftlerin Hanni Rützler 
(siehe rechts). Der „Impossible“-Burger 
aus Kalifornien etwa ist von einem her-
kömmlichen Fleischklops optisch nicht 
mehr zu unterscheiden. Auch andere 
tierische Produkte lassen sich ersetzen: 
„Just Mayo“ etwa ist mit einer eifreien 
Mayonnaise sehr erfolgreich. „Der Markt 
ist lebendig und macht es uns immer 
leichter“, sagt die Essenstrendforscherin. 
Mit ihren enormen strategischen Inves-
titionen würden die großen Fleisch- und 
Milchproduzenten das Tempo der Verän-
derungen gewaltig steigern.
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Wandel//Food

Allein: Die positiven Effekte der zuneh-
mend vegetarischen und veganen Ernäh-
rung werden von einer parallel verlau-
fenden Entwicklung überlagert. Mit der 
Weltbevölkerung wächst auch eine neue 
Mittelschicht in Asien und Afrika – und 
mit ihr der Hunger auf Fleisch. Der Bedarf 
an Rindern und Schweinen dürfte künftig 
durch natürliche Produktion kaum mehr 
zu decken sein, prognostiziert Zukunfts-
forscher Sven Gabor Janszky. „Stattdes-
sen wird künstlich hergestelltes Fleisch 
aus tierischen Stammzellen, das genauso 
aussieht und schmeckt wie natürliches 
Fleisch, eine billige und klimaneutrale 
Alternative sein.“

Bereits 2013 haben Wissenschaftler der 
Universität Maastricht erstmals einen 
Burger aus Stammzellen von Rindern 
erzeugt. Für das Fleisch aus dem La-
bor – sogenanntes Clean Meat – werden 
universelle Zellen aus Muskelgewebe auf 
einer tierischen Nährlösung entwickelt 
und durch mechanische und elektrische 
Impulse trainiert. Muskelfett sorgt zu-
sätzlich für einen fleischigen Geschmack. 
Die Forscher hoffen, so den wachsenden 
Fleischhunger der Welt ohne Massen-
tierhaltung zu stillen. Die Food-Tech-
Start-ups Mosa Meat in Maastricht und 
Memphis Meat in Kalifornien sind be-
reits auf dem Weg zur Marktreife. Selbst 
der US-Fleischriese Tyson Foods hat in 
die Entwicklung investiert. SuperMeat 

in Tel Aviv will schon in wenigen Jahren 
Enten- und Hühnerfleisch ohne Auslauf 
und Ställe produzieren.

Vor allem junge Leute seien für solche 
technologischen Nahrungsmittel-Alter-
nativen offen, beobachtet Zukunftsfor-
scherin Rützler. Sie rütteln viel hem-
mungsloser am romantischen Ideal der 
Nahrungsmittel vom Bauernhof. Und was 
bei Rindern und Hühnern gelingt, funk-
tioniert offenbar auch mit Fischen: Fin-
less Foods aus Kalifornien züchtet bereits 
Fischfleisch im Labor und will zukünftig 
Karpfenkroketten und Thunfischfilets zu 
erschwinglichen Preisen anbieten.

SCHÄDLINGE ALS NÜTZLINGE
In einer Café-Küche in München steht 
Mathias Rasch am Gastro-Herd und 
taucht einen Probierlöffel in ein Meer 
gerösteter Grillen auf dem Backblech. 
Zimtduft hängt in der Luft. Rasch kaut 
bedächtig, schiebt das Blech noch mal 
in den Ofen. „Die brauchen noch etwas 
mehr Röstung“, sagt er. Am Ende werden 
die Langfühlerschrecken mit einer kros-
sen Zimt-und-Zucker-Kruste ummantelt 
sein. Sie schmecken crunchy, süß, ein 
bisschen wie der trockene Schalenanteil 
im Popcorn. „Wer es probiert, ist meist 
überrascht, wie lecker es ist“, sagt Rasch, 
im Hauptberuf Lehrer. Gemeinsam mit 
zwei Freunden hat der Münchner das 
Insekten-Start-up Wicked Cricket ge-

gründet und vertreibt Grillen, Mehl-
würmer und Heuschrecken als Snack. Im 
nächsten Schritt sind biozertifizierte In-
sektenfarmen geplant. „Insekten haben 
ein enormes Zukunftspotenzial, weil sie 
klimafreundlich und extrem proteinreich 
sind“, sagt Co-Gründer Josef Köhl. Sie 
benötigen 83 Prozent weniger Futter als 
Rinder und 98 Prozent weniger Wasser 
als die Geflügelzucht. „Wir wollen sie 
aus ihrer Nische als exotische Delika-
tesse herausholen.“ 

Die Münchner sind nicht allein. Das 
Pforzheimer Start-up Plumento Foods und 
das französische Unternehmen Jimini’s 
produzieren bereits insektenbasierte 
Nahrungsmittel wie Nudeln und Kekse. 
In den Niederlanden startete im Sommer 
Europas größte Insektenfarm Protix, die 
Larven und Wurmgetier vor allem als 
Tierfutter-Alternative produziert. 

Laut Welternährungsorganisation FAO 
sind Insekten heute schon Teil der Er-
nährung von zwei Milliarden Menschen 
– und eine äußerst nahrhafte und nach-
haltige dazu, weil sie viele Vitamine, Mi-
neralien und Proteine enthalten. Mehr als 
1900 essbare Spezies würden weltweit 
konsumiert, konstatiert die FAO, darun-
ter vor allem Käfer und Raupen, Bienen 
und Ameisen, Grashüpfer, Heuschrecken 
und Grillen. Ökologisch leben Insekten 
überdies: Sie verursachen geringere Treib-
hausgasemissionen und brauchen deut-
lich weniger Land, Futter und Wasser als 
Rind, Schwein und Geflügel. „Wir soll-

ten das Thema Insekten neu denken und 
ihr Fleisch oder ihre Öle in verarbeiteter 
Form anbieten“, sagt Ernährungsforsche-
rin Rützler. In bekannter Gestalt – als Bur-
ger oder Brotaufstrich – würden fremde 
Lebensmittel durchaus akzeptiert. Der 
Gruseleffekt würde dann verschwinden. 
Zudem seien Insekten in der Tierhaltung 
und als Düngemittel sinnvoll einsetz- 
bar – statt Soja und Fischfutter.

NÄHRSTOFFE AUS NEPTUNS KÜCHE
Als ebenso nahrhaft, ökologisch, kalo- 
rienarm und schnell wachsend wie In-
sekten könnten auch Algen eine wich-
tige Rolle für die Versorgung der Welt-
bevölkerung übernehmen. Beispiel: Der 
Algenladen als wohl größter deutscher 
Online-Shop für Lebensmittel aus Nep-
tuns Küche bringt inzwischen mehr als 
200 verschiedene Algenprodukte aus der 
ganzen Welt unter die Verbraucher. Un-
ter ihnen die Salate und Toppings von 
Nordic Oceanfruit aus Berlin, der Erfri-
schungsdrink „Hallo Helga“ aus Öster-
reich und Algenschokolade vom Algen-
held aus Leipzig.

Das Start-up Viva Maris aus Schleswig-
Holstein züchtet Meeresalgen für Ge-
würze, Saucen, Brotaufstriche, Pasta und 
Wurstalternativen. „Unsere Makroalgen 
holen sich alle Nährstoffe aus dem Meer“, 
sagt Gründerin Claudia Busse-Uhrig. Da-
her liegen die Anbaugebiete meist weit 
im Norden vor Island, Norwegen und den 
Färöer-Inseln, wo die Gewässer weitge-

hend unbelastet seien. „Vor langer Zeit 
waren Algen in der westlichen Kultur et-
was Normales“, sagt Busse-Uhrig. „See-
fahrer aßen sie täglich, um Mangeler-
scheinungen vorzubeugen.“

Statistisch müssten für die wachsende 
Weltbevölkerung theoretisch nicht einmal 
zusätzliche Mengen an Nahrungsmitteln 
produziert werden. Etwa ein Drittel al-
ler Lebensmittel landen bei Produktion, 
Handel und Verbrauchern ungenutzt im 
Müll – laut Welthungerhilfe jedes Jahr 
etwa 1,3 Milliarden Tonnen. Neben eh-
renamtlichen Initiativen wie den Tafeln 
oder Foodsharing.de hat das Social-Im-
pact-Start-up Sirplus inzwischen drei 
„Rettermärkte“ in Berlin samt Online-
Shop begründet. 

Eine der Filialen hat 2018 im Einkaufs-
zentrum East Side Mall in Berlin-Fried-
richshain zwischen üblichen Shopping-
Ketten eröffnet. Da gibt es Marmeladen, 
Tees und Klößchenpulver, die wegen 
kleiner Macken oder abgelaufenem Min-
desthaltbarkeitsdatum über Großhändler 
zu Sirplus kommen, dazu eine Obst- und 
Gemüseabteilung und frische Milchpro-
dukte. Seit 2017, so rechnet das Unter-
nehmen vor, „konnten wir mit 120 000 
Kunden bereits mehr als zwei Millionen 
Kilo Lebensmittel vor der Vergeudung 
bewahren.“ Unter ihnen auch Schoko-
Osterhasen. Die gab es zur Adventszeit.
 

SVEN HEITKAMP

Gesünder Naschen: Die 
drei Gründer des Münchner 
Start-ups Wicked Cricket 
vertreiben geröstete Grillen 
und Heuschrecken als prote-
inreichen Knusper-Snack

Meeresfrüchte: Das nord-
deutsche Start-up  
Viva Maris züchtet Algen, 
die als nahrhafte Grundlage 
für Saucen, Pasta oder 
Brotaufstriche dienen

Biologen züchten aus Stammzellen Kunstfleisch. Es gedeiht außerhalb des Körpers in einer Nährlösung  
aus Zucker, Aminosäuren, Mineralien, Vitaminen und einem Wachstumsserum

Der Burger aus der Petrischale

Muskelgewebe  
wird einer  

lebenden  
Kuh ent- 
nommen

Das Wachstumsserum stammt
aus dem Blut von Kuhföten.  

Dazu muss 
das Muttertier  

getötet werden

In einer Nährlösung  
wachsen die aus 

dem Muskelgewebe  
gewonnenen  

Stammzellen heran

Aus Stammzellen
entwickeln sich 
Muskelfibrillen und
daraus im Bio-Reaktor
Muskeln. Auf sie wird
mechanisch Zug  
ausgeübt. So werden  
sie trainiert

Ein In-vitro-Burger  
besteht aus etwa  

20 000 Muskelfasern

Ab jetzt werden
die üblichen
Fleischver-
arbeitungs-
verfahren
angewendet

Stammzelle

Muskelfibrille

Muskel-
fasern

Bio-Reaktor

Fleischwolf

Algen sollen 
demnächst das 

Kälberblut ersetzen

In-vitro-Burger

Künstlich hergestelltes 
Fleisch aus tierischen 
Stammzellen, das wie 
natürliches schmeckt  
und aussieht, wird zur 
billigen und klimaneu- 

tralen Alternative«
SVEN GABOR JANSZKY,  

ZUKUNFTSFORSCHER


