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Ne 33
J Editorial

Vor zwei Jahren erschien in der »Naturkunden«-Reihe im Berliner
Matthes-und-Seitz-Verlag das Biichlein »Algen«. Darin zeichnet Miek Zwam-
born ein erzdhlerisch begeisterndes und sensibles Algenportrit von informati-
ver Dichte. Konturen einer nahezu verborgenen Welt erscheinen, wecken Auf-
merksamkeit und ein gesteigertes Interesse, aus der Perspektive des Journal
Culinaire genauer hinzuschauen.

Der Befund: Nori als Hiillpapier flir Sushi und Wakame, der knallgriine Fer-
tigsalat, meist mit gerdstetem Sesam — im Vergleich zu der allgegenwirtigen
und vielfaltigen Prasenz in Japan sind Algen in unseren Kiichen eher selten an-
zutreffen. — Eine Foodscoutin aus der Nahe von Hamburg, die ein breites Spek-
trum vor allem japanischer Algen vorhalt, berichtet vom Interesse der Hochgas-
tronomie, Algen immerhin als interessante Dekoelemente zu nutzen. — Der
Historiker Carsten Jahnke, der als Associate Professor am SAXO-Institut fiir
Archiologie, Ethnologie und Geschichte der Universitit Kopenhagen fast ein
Jahrtausend des nordlichen Europa tiberblickt, winkt ganzlich ab: Einen histo-
rischen Genuss von Algen konne er in den Quellen nicht nachweisen.

Anders an der franzosischen Atlantikkiiste: 2013 erschien in der Bretagne
ein »Guide de Bonnes Pratiques« zur »Récolte des Algues de Rive«. Praxis-
orientiert werden die guten — und schlechten — Vorgehensweisen bei der Bio-
Algenernte zusammengetragen. Grofalgen werden detailliert vorgestellt, Re-
geln fiir die Ernte der Algen an der Kiiste formuliert und Hinweise gegeben, wie
man zum Bio-Algenernter wird; nicht zuletzt wird eindringlich der Schutz der
Umwelt eingefordert. Karten geben eine erste Orientierung, welche franzo-
sischen Kustenabschnitte fiir biokonforme Aktivititen infrage kommen. Ins-
gesamt ist der Guide ein liberzeugendes Dokument fiir die Bedeutung von Al-
gen in Frankreich, nicht zuletzt in kommerzieller Hinsicht (Download unter:
www.bio-bretagne-ibb.fr).

Magali Molla erwartet uns auf ihrem Betriebsgeldnde in einem kleinen In-
dustriegebiet von Saint-Méloir-des-Ondes zwischen Cancale und Saint-Malo.
Mitte Oktober lauft die Ernte auf Hochtouren. Auf zahlreichen Metallstandern
trocknen lange Algenstreifen. In einem schmucklosen Hallenkubus sind Ka-
binen zur Algenanzucht eingestellt. Seit fast zwei Jahrzehnten arbeitet sie mit
ihrem Mann an der Zucht von Grofalgen an Leinen in den Kiistengewassern
der Bretagne. Die Aussichten sind rosig. Gerade haben sie eine weitere De-
pendance in Cancale eroffnet, Zuchten in Irland und Norwegen werden aufge-
baut. Sie wird uns ihre Arbeit im Journal Culinaire No. 34 vorstellen.

Knapp vier Kilometer nordlich, im Chateau Richeux, dem Restaurant
»Le Coquillage« der Familie Roellinger mit direktem Blick auf die Bucht des
Mont-Saint-Michel, wird als erster Gang ein »Eau de Vie« annonciert: In einem
irdenen Teeschélchen liegen einige hauchzarte, in dunklen Tonen schillernde



Algen-Streifchen; vereinzelt sind gelbe Sprenkel von einem Zitrusfrucht-
Abrieb zu erkennen. Aus einem Porzellankannchen wird eine kalte, wasserklare
Flussigkeit angegossen. Ein zarter Duft breitet sich aus, als habe man das Fens-
ter zum Meer tatsachlich geoffnet. Die Verkostung bestatigt den Duft-Eindruck.
Er wird durch Salz und umami geschmacklich erginzt. Ab und an blendet das
unverwechselbare Yuzu-Aroma des Abriebs durch: Das ungewohnliche »Wasser
des Lebens« zaubert ein Lacheln aufs Gesicht. Aromatisch und tiberaus fein
verbindet es den Ort und die Weite der Aromawelt, fiir die Olivier Roellinger
mit seinen hochwertigen Gewtirzen berihmt ist.

Gut zweihundert Kilometer weiter nordostlich, im flandrischen Teil Frank-
reichs unweit der Kanalkiiste, kommt als Teil des Grufles aus der Kiiche von
»La Grenouillére« ein zartes Wachtelei mit einer samtigen, grasgriinen Ober-
fliche an den Tisch. Es ist ein feines Algenpulver, mit dem Alexandre Gauthier
das Ei auf unnachahmliche Weise wiirzt, ein unpritentioses, spielerisches
Kleinod fiirs Auge, flir den Geschmack und die Nase.

Die Algenzucht in den deutschsprachigen Lindern hat wenig kulinarische
Ambitionen und findet an Land statt. 2006 etablierte Prof. Klaus Liining eine
erste Makroalgen-Zucht auf Sylt, doch werden zunehmend und an zahlreichen
Orten vor allem Mikroalgen in landbasierter Kultivierung gewonnen. Forschun-
gen fokussieren sich in der ganzen EU auf Nahrungsergdnzungsmittel sowie
pharmazeutische und kosmetische Anwendungen.

Algen miissten uns viel niher und sympathischer sein, als sie es im Alltag
tatsichlich sind. Oxophytobacteria waren es schliellich, die die Photosynthese
erfanden, Grundlage allen Lebens auf unserem Planeten. Die dynamische For-
schung und Entwicklung fiir vielfiltige Anwendungen von Algen ist unaufhalt-
sam. Doch eine kulinarisch orientierte Algenkultur zeichnet sich nicht ab. Viel-
leicht nehmen Sie die Lektiire des Journal Culinaire zum Anlass, Algen genie-
Ren zu lernen?

Ihr MARTIN WURZER-BERGER
auch im Namen von THOMAS A.VILGIS

PS: Wieder einmal ist eine Auszeichnung zu vermelden.
Uns wurde vom Preisrichtergremium mit Datum

vom 18. Mai 2021 der Swiss Gourmet Book Award in
Silber zuerkannt. Wir bedanken uns sehr und nehmen
ihn erfreut an als Bestitigung und weiteren Ansporn

fiir unsere Arbeit.
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JOSEF H. REICHHOLF

Die Bedeutung von Algen als Nahrungs(ergidnzungs)mittel
und Tierfutter nimmt zu. Worauf begriindet sich ihr
Erfolg? Worum handelt es sich bei »den Algen« eigent-
lich? Thr Spektrum reicht von mikroskopisch kleinen
Gebilden, die zu einer Spezialgruppe Bakterien gehoren,
bis zu riesigen Tangen, die an mineralstoffreichen
Festkiisten wuchern und auch die bertichtigte Sargassosee
im Nordatlantik fiillen. Kulinarisch haben sie viel zu
bieten, die Algen.

Algen — eine Ubersicht

Erfahrungen und Reflexionen

Geruchlichen Erstkontakt mit Algen bekam ich bereits in meiner Kind-
heit, als ich mich an den Ufern des Inns herumtrieb und in Lagunen das
Schwimmen lernte, die vom — auch im Sommer sehr kalten — Hauptfluss mehr
oder weniger abgetrennt waren. Ging die Wasserfilhrung im Spatsommer und
Herbst zurtick, wurden schlickige Uferbanke frei und manche Lagune trock-
nete aus. Das setzte markante Diifte frei, die vornehmlich von absterbenden
Algen stammten. Wateten wir Kinder und Jugendliche im noch feuchten
Schlamm, trugen wir den Algengeruch mit nach Hause. Das war nicht will-
kommen.

Geschmacklichen Erstkontakt mit Algen stellte meine japanische Frau her,
als sie Sushi machte und manche dieser schmackhaften Hippchen mit einem
merkwlirdig dunkelgriinen »Papier« namens Nori umwickelte. Mein meerfern
zustande gekommenes Geschmacksempfinden reagierte darauf magig positiv,
aber auch nicht ablehnend, was man mit »interessant« auszudrticken pflegt. An
die eher anruchigen Verhaltnisse frei gewordenen Innschlammes erinnerte
starker, was sie an Algen vornehmlich ihrem Essen hinzufiligte und mitunter
die Atmosphire von Kiiche und Esszimmer prigte. Daran gewohnt man(n)
sich, ohne enthusiastisch werden zu miissen. Wenn man mit selbst gemachtem
Sauerkraut aufgewachsen ist und gewisse Késesorten schitzt, verbieten sich
spontane Urteile, die »Wohlgeruch« von »Gestank« sondern. Landlich-bayeri-
sches Essen kann fiir Nasen, die auf andere Diifte eingestellt sind, durchaus
provokant wirken. Das gilt letztlich generell. Ob angenehm oder nicht, hiangt
bei Gertichen von ihrer Intensitit ab. Sogar beim Bier, wenn zu viel seines
Aromas die Wirtshausluft schwangert.

Zwischen frilhen Erfahrungen mit Algenduft am Inn und spiteren in der
hauslichen Kiiche schoben sich andere, ganzlich neutrale. Ich machte sie wih-
rend meines Studiums an der Universitat Miinchen. Auf Nachfragen, worum es

12
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sich bei dem glasig-fadigen Material mit dem merkwiirdigen Namen Agar-Agar
handelt, das zur Herstellung von Nihrboden fiir Zuchten von Bakterien be-
nutzt wurde, erfuhr ich, dass es von Meeresalgen stammt und fiir diesen Zweck
ideal sei. Auf einer Studentenexkursion ans Mittelmeer sah und roch ich dann
die ersten groferen Meeresalgen. Das war hilfreich, weil der Botanikteil des
Studiums Algen mit umfasste. Und die beschrankten sich nicht nur auf die im
Vergleich dazu kleinen bis winzigen griinen Fiden oder Aufwuchsbelidge auf
Steinen, die es in den Seen und Fliissen in der Umgebung von Miinchen gab.
Die Zieralgen, die tatsachlich so bezeichnet werden, die in Moorgewassern vor
den Alpen zu finden und unter dem Mikroskop zu bestaunen waren, genoss ich
optisch.

Die Blaualgen begeisterten mich, nachdem ich lernte, dass sie keine Algen
sind, sondern eine Bakteriengruppe reprasentieren, die einen der wichtigsten
Lebensvorgange »erfunden« hat, die Photosynthese. Abkommlinge von ihnen
stecken im »Griin« der grinen Pflanzen. Die Pflanzenwelt im landlaufigen
Sinne stellt nimlich eine Symbiose dar. In ihr wirken einstige Algen und von
ihnen aufgenommene »Blaugriin-Bakterien« (Cyanophyceen) seit Urzeiten des
Lebens zusammen. In Jahrmillionen formierten sie sich zu Moosen, Schachtel-
halmen, Farnen, Baumen und all den Landpflanzen, die Bliiten entwickeln.
Ihre Gesamtheit tibertrifft, auf die jahrliche Produktion von Biomasse bezogen,
die Wachstumsleistung der Algen im Meer, obwohl dieses mit gut siebzig Pro-
zent Oberflichenanteil mehr als doppelt so viel Sonnenlicht empfingt wie die
Landflichen der Erde. Was in Kurzform bedeutet, dass »die Algen« eigentlich
die wichtigste Form des Lebens darstellen. Sie konnten mitsamt dem pflanzli-
chen Leben, das sie reprasentieren, durchaus ganz ohne Menschen existieren.
Umgekehrt geht das nicht, denn wir sind » Konsumenten« und als solche darauf
angewiesen, dass nutzbare, von Pflanzen erzeugte Produktion vorhanden ist.
Wie gut sie sich nutzen lasst, wird in weiteren Betrachtungen eine zentrale
Rolle spielen. Doch da sich die konkreten Beispiele auf bestimmte Eigenschaf-
ten der Algen beziehen, ist es geboten, diese vorher ein wenig genauer zu cha-
rakterisieren.

Was Algen sind

Algen lassen sich in biologische Gruppen gliedern, die mindestens
so unterschiedlich sind wie Biume und Salat oder Moos und Obst. Die drei
grofiten, global bedeutendsten Gruppen sind die Grinalgen, die Braunalgen
und die Rotalgen. Die Farbzuordnungen beziehen sich auf unterschiedliche
Farbstoffe. Die griinen und roten Pigmente nehmen anders zusammengesetzte
Wellenlangen des Lichts auf, das unterschiedlich tief ins Meer eindringt. Das
wird hier nicht ndher behandelt. Der Hinweis mag gentigen, dass Braun- und
insbesondere Rotalgen vornehmlich in groferen Tiefen leben, die Griinalgen
naher an der Oberflache. Eine der Folgen ist, dass unterschiedliche Lichtwir-
kungen dazu fiihren, dass chemisch recht verschiedene Stoffe erzeugt werden.
Aber es ist in jedem Fall das Licht, dem die Algen die Energie fiir ihre chemi-
schen Synthesen entnehmen.

Algen — eine Ubersicht 13



Die zweite Hauptgliederung ergibt sich aus der Grofe der Algen. Sie reicht
von mikroskopisch kleinen Formen, die mit blofem Auge nicht sichtbar sind
und allenfalls in hoher Konzentration eine gewisse Tonung des Wassers ver-
ursachen, bis zu sehr langen, bandférmigen Gebilden, die mit iiber zweihun-
dert Metern die hochsten Baume an Linge tbertreffen konnen. Erstere, die
Winzlinge, vermehren sich sehr schnell; letztere, die Grofen, wachsen lang-
sam. Mit Folgen. Denn alles, was die Algen zum Wachstum oder zur Vermeh-
rung brauchen, nehmen sie tiber ihre gesamte Oberfliche auf. Sie haben kein
Leitungssystem und gliedern sich nicht wie die uns vertrauten Pflanzen in
Waurzeln, Stamm und Blitter. Dadurch konnen sie auch nicht einfach sortieren,
was sie benotigen und aufnehmen, oder was sie nicht brauchen und deshalb
nicht eintreten lassen. Die Transportrolle des Wassers, die fiir die Landpflan-
zen entscheidend ist, spielt fiir Algen eine ganz geringe Rolle, weil sie ja im
Wasser leben.

Im Hinblick auf das Wasser kommt nun eine dritte Sonderung zustande, die
mit grofen Unterschieden verbunden ist. Das ldsst sich leicht nachvollziehen,
wenn wir uns vergegenwartigen, dass wir Meerwasser nicht trinken konnen.
Die Meeresalgen und solche, die Salzgewasser an Land bewohnen, leben in
einer Umwelt mit (viel) h6herem Salzgehalt als in ihren Zellkérpern. Das Salz
miisste ihnen permanent Wasser entziehen und die Algenzellen austrocknen.
Umgekehrt sollte Wasser in die Zellen der Stifwasser-Algen eindringen, weil
in diesen die Salzkonzentration hoher liegt. Der Idealzustand wire ein Salzge-
halt von etwa einem Prozent in passendem Mengenverhiltnis der verschie-
denen Salze (Ionen). In natiirlichen Gewissern gibt es das nur duflerst selten,
allenfalls kurzzeitig. Algen im StiRwasser miissen somit unter Energieaufwand
Wasser aus den Zellen entsorgen (hinauspumpen), wihrend Meeresalgen das
Eindringen von Wasser durch die Bildung quellfihiger (Schleim-)Stoffe ver-
mindern. Wiederum ist es hier nicht angebracht, auf die biologisch sehr inter-
essanten Details weiter einzugehen. Die Folgen sind aufschlussreich genug.
Denn die Schleimstoffe und anderes fiir Meeresalgen bezeichnendes Zellma-
terial nehmen aus dem Meerwasser Mineralstoffe auf und konzentrieren sie
unterschiedlich, je nachdem, um welche Meeresgebiete es sich handelt. Mine-
ralstoffe sind im Meerwasser zwar nur in sehr geringen Mengen vorhanden,
aber insgesamt in gewaltigen Massen. Und zwar nicht nur Kochsalz als Haupt-
bestandteil, sondern auch seltene Elemente, die unter dem Begriff Spuren-
elemente zusammengefasst werden. Oftmals mangelt es an solchen in den Bo-
den an Land. Da sie von tierischen Zellen, also auch von unseren, unbedingt
benotigt werden, sollten sie eigentlich Mikronahrstoffe genannt werden. Ma-
rine Algen, so eine erste Verallgemeinerung, die auch fiir unsere Erndahrung
unmittelbar von Bedeutung ist, sind eine hochst bedeutsame Quelle von Mi-
kronahrstoffen.

Und die Sufwasseralgen? Auch sie nehmen tiber ihre geringe Grofe, die
eine relativ (sehr) groRe Oberfliche bedeutet, Mineralstoffe aus der Umgebung
auf und haben das Vermogen, diese anzureichern. Doch dabei handelt es sich
eher um Stoffe, die wir nicht haben oder zuriickbekommen wollen, wie Um-

14 JOSEF H. REICHHOLF
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weltgifte und Riickstinde von Pflanzenschutzmitteln. Dennoch ist eine Eigen-
schaft von StiRwasseralgen bedeutsam und prinzipiell verwertbar: Sie ver-
mehren sich extrem schnell, wenn das Wasser die dazu notigen chemischen
Grundstoffe enthilt. Vorrangig sind dies Phosphor in Form von Phosphat und
Stickstoff in verschiedenen wasserldslichen Verbindungen. Sind Gewisser da-
von uberdiingt, zeigen das Algenmassenentwicklungen an. Das gilt auch fiir
kiistennahe Meeresteile, in die Fliisse erheblich zu viel diingende Stoffe ein-
tragen. Da ein Grofteil davon aus der landwirtschaftlichen Diingung stammt,
konnte man die rasche, geradezu explosionsartige Algenvermehrung schon
vorab nutzen, um die liberschiissigen Mengen loszuwerden und sie in weiter-
verwertbare Produktion einzuschleusen: Algenbiomasse.

Algen als (aufschlussreiche) Tiernahrung

Damit sind die beiden Hauptfelder unseres Interesses an Algen um-
rissen. Das eine erstreckt sich auf die seit Urzeiten der Menschheit getatigte
Nutzung von Meeresalgen als Nahrung oder Nahrungserginzung, das andere
entspricht pflanzlicher Produktion in Aquakultur. Dieser Aspekt, da neuartig
und langst noch nicht in alle moglichen Richtungen durchstudiert, eroffnet
buchstdblich neue Horizonte. Aber auch fiir die von Kiistenbewohnern mehr
oder weniger intensiv praktizierte, direkte Algennutzung als »seafood« er-
offnen sich dank globaler Transportmoglichkeiten gegenwartig neue Perspek-
tiven.

Manche Meeresalgen und die Arten ihrer Nutzung sind so lange schon be-
kannt, dass sie besondere Bezeichnungen erhalten haben. So heifit eine global
an felsigen Meereskiisten klimatisch temperierter und kilterer Regionen hau-
fig vorkommende, durch hellgriine Farbe und leicht krausen, flichig ausge-
breiteten Wuchs gekennzeichnete Griinalge Meersalat (Ulva lactuca). Regional
wird oder wurde sie wie Salat gegessen, solange die Orte, an denen sie vor-
kommt, nicht allzu verschmutzt waren. Wie ergiebig Meersalat ist, zeigt sich an
einer meterlangen Echsenart, die an den Galapagosinseln im zentralen Ostpa-
zifik lebt, der Meeresleguan (Amblyrhynchus cristatus). Obwohl eine Echse
ohne anhaltende innere Wiarmeerzeugung, tauchen die Meerechsen, wie sie
auch genannt werden, ins verhaltnismaRig kalte Pazifikwasser an den Galapa-
gosinseln und weiden an den Lavaklippen Meersalat ab. Er ist ihre Hauptnah-
rung. Er enthilt alles, was die Leguane zum Wachsen, Gedeihen und auch zur
Ausbildung von Eiern fiir die Fortpflanzung benotigen. Die Meerechsen stam-
men aus der tropisch-amerikanischen Verwandtschaft der Leguane. Dass sie
sich auf diese extreme Nahrung spezialisieren konnten und dazu sogar zu tau-
chen lernten, unterstreicht die Nahrungsqualitit dieser nur scheinbar dtirftig
griinen Algen. Bleibt hinzuzufiligen, dass sie weder giftig noch schwer verdau-
lich sind.

Eine schwere Verdaulichkeit ist tatsachlich fiir viele der groflen Algenarten,
insbesondere der braunen Tange, ein Charakteristikum. Thre Bestindigkeit
flihrte zum Beispiel dazu, dass sich im zentralen Nordatlantik ein bertihmt-
bertichtigter Riesenwirbel, die Sargassosee, mit Tangen gefiillt hat. Mitunter
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Seit 2013 arbeitet er an einer Reihe von kurzen Texten zu einzelnen Nahrungsmitteln.
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