





Tag 2: Chlorella -
Pflanzenzukiinfte

Die groRe Hafenstadt Chlorella verfolgt den offensichtlichsten Weg in eine
vegane Zukunft: Alle tierischen Proteine wurden durch pflanzliche ersetzt,
die man im Hinterland, aber auch auf Dachern und an der Kiiste anbaut.
Seine Pflanzen schdtzt die Stadt als ausgekliigelte Maschinen, die effizient
und ohne Umweltschdaden Sonnenlicht in hochwertige Energie und Roh-
stoffe verwandeln.

Um den Einwohner:innen den Ubertritt in eine fleischlose Zukunft zu
erleichtern, entwickelte Chlorella zundchst eine Fiille von pflanzlichen Er-
satzprodukten, die genau gleich aussahen und schmeckten wie Fleisch.
Das erlaubte den Bewohner:innen, nahtlos in der Kultur des Fleisches
weiterzuleben. Erst als sich die grobsten Widerstande aufgelost hatten,
begann man, die Freude am Kochen mit Pflanzen zu wecken. Gesund, sai-
sonal und farbig soll das Essen heute sein, lokal produziert auf einer der
vielen vertikalen Stadtfarmen.

Auf Chlorella ist nicht nur die Erndhrung total plantbased, sondern
auch Mdbel, Kleidungstiicke und Schuhe werden ausschlieBlich aus Pflan-
zen(-resten) gefertigt. Dazu musste die Stadt neue Materialien fiir ihre
T-Shirts, Jacken und Schuhe entwickeln. Statt Leder, Wolle und Pelze wer-
den beispielsweise die Abfille des Maisanbaus verwertet.5% Auch alte Kul-
turpflanzen wie Hanf und Leinen kommen zum Einsatz.

In der Union der Stadte Veganias gilt Chlorella als streng vegan. Nutz-
tiere diirfen unter keinen Umstanden gehalten werden, tierische Rohstof-
fe sind verboten. Selbst fiir Haustiere braucht es eine Bewilligung. Man
erndhrt sie vegan.



Nachdem die Teilnehmer:innen den Eréffnungsabend hinter sich ge-
bracht haben und zum Friihstiicksbuffet mit Produkten aus Chlorella
gebeten wurden, kann der erste Kongresstag beginnen. Im Hintergrund
der Biihne sieht das Publikum riesige Projektionen von Alltagsszenen
und Fabrikbesuchen aus Chlorella. Man fihlt sich, als sifle man im
Penthouse und hatte einen 360-Grad-Blick iiber die Stadt.

Einige Lostrager:innen sind noch etwas miide. In der beeindrucken-
den Skybar der Goldenen Sau tranken sie auf Staatskosten bis tief in die
Nacht Cocktails. Es gab viel zu besprechen. Niemand kann sich wirk-
lich vorstellen, wie eine Welt funktionieren soll, in der nicht nur wenige
Auflenseiter:innen, sondern die gesamte Bevolkerung vegan lebt.

Die Spionin, die als erste ans Rednerpult tritt, begriifit das Publikum.
Sie ist eine Frohnatur, die kaum warten kann, ihre Erkenntnisse zu pra-
sentieren. Chlorella sei ein Gartenparadies. Jeder Zwischenraum, jedes
Wolkenkratzerdach, jeder Park werde als landwirtschaftliche Flache ge-
nutzt. Beeindruckt erzihlt sie von der reichhaltigen Nutzpflanzenkul-
tur. Diese umfasst Obstbaume, Straucher, (Wurzel-)Gemdiise, Getreide,
Hiilsenfriichte sowie Pflanzen, die Ole, nahrhafte Samen oder Sprossen
liefern.>® Man isst alles, was die Pflanzen hergeben: Bliiten, Blitter,
Waurzeln, Samen, Niisse, Beeren, Gemiise, Knollen und Friichte. Wenig
tiberraschend haben die Einwohner:innen Chlorellas innerhalb Vegani-
as die gestindeste Erndhrung und mit Abstand die hochste Lebens-
erwartung.

In Karnivoria ist die Vielfalt des Anbaus vergleichsweise klein (siehe
Abbildung 1). Von 75000 essbaren Pflanzen spielen nur 150 eine Rolle.
Mit diesen deckt man 90 Prozent des Nahrungsbedarfs. Auf drei von
ihnen entfallen 42 Prozent aller aufgenommenen Kalorien: Weizen,
Mais und Reis.”” Dagegen essen die Bewohner:innen Chlorellas jede
Woche bis zu dreiflig verschiedene Pflanzen. Eine hohe Bedeutung ha-
ben Pflanzen, die Vegania mit den Néahrstoffen versorgen, die in Karni-
voria das Fleisch hergibt. Gemeint sind die Proteine, aber auch Mineral-



stoffe wie Eisen, Zink und Selen. Man baut deshalb viele »Fleischpflan-
zen« wie Linsen an und stellt mit ihnen Ersatzprodukte her. Beliebt ist
weiter die Jackfruit, um die Konsistenz von Fleisch zu imitieren — aller-
dings muss man sie importieren. Schon 2023 hat man Fleischersatz des-
halb vor allem aus Linsen, Erbsen, Kiirbiskernen und Sojabohnen her-
gestellt. Auflerdem wird viel Brokkoli, Rucola und Griinkohl angebaut,
weil diese Pflanzen jungen Frauen und Rentner:innen helfen, einem
Calciummangel vorzubeugen.®
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In den ersten Jahren der Unabhdngigkeit Chlorellas versuchten einige
Anbieter, nahtlos an die karnivorische Fleischkultur anzuschlieflen.
Pseudofleisch wollten sie so echt wie méglich nachbilden, zum Beispiel
mit 3-D-Druckern.’® Das ist heute nicht mehr notig, weil die Stadt ande-
re Moglichkeiten schitzt, um zu den fleischtypischen Nahrstoffen zu
kommen. Uberhaupt sei die Erinnerung an Fleisch mit jedem Jahr und
jedem neugeborenen Kind mehr verblasst. Statt Fleisch serviere man -
wie in Asien schon lange tiblich - Tofu oder Tempeh. Beide Sojaproduk-
te sind proteinreich und konnen in der Kiiche wie Fleisch verwendet
werden. Aus Weizen stellt man Seitan her, der halbreif geerntete Dinkel
ist als Griinkern ein weiterer beliebter Fleischersatz.5° Stellt man Tofu
her, wird nach dem Einlegen, Kochen und Piirieren viel Okara ausge-
presst. In Karnivoria wird es meist weggeworfen. Chlorella aber nutzt es
vielfaltig, der neutrale Geschmack macht den vermeintlichen Abfall zur
idealen Grundlage fiir siifle und salzige Speisen. Man backt Kuchen und
stellt Kirazu her, einen Eintopf mit Briihe, Soja, Sake und Mirin.%!

Es gibt noch andere originelle Beispiele fiir Ersatzprodukte auf Chlo-
rella: Rote Bete presst man zu einem »Trockenfleisch«, an Weihnachten
ersetzen gerducherte Karotten den Lachs.®? Weiter sucht die Stadt eifrig
Pflanzen, um die Eier fiir das Backen, das Kochen und die Verarbeitung
in der Lebensmittelindustrie zu ersetzen. Das sei ein weniger grofies
Problem, als die meisten denken, hebt die Spionin hervor. Pflanzen bie-
ten zahlreiche Alternativen, um Eis, Saucen oder Kuchen zu zaubern.
Riihrei stellt man mit Mungobohnen her, als Bindemittel nutzt man
unter anderem die Samen der Chia-Pflanze oder des Flachses.®?

Uberrascht zeigten sich die Kundschafter:innen von den zahlreichen Son-
nenblumenfeldern. In Karnivoria bindet man die Blumen zu StraufSen
oder gewinnt aus ihnen Ol. Chlorella nutzt sie vielseitiger. Sonnenblumen
sind spannende Eiweifllieferanten, mit denen man neben Milch- auch
Hackfleischersatz produziert.** Auch mit Mandeln, Reis, Quinoa, Hasel-
niissen, Pistazien und vor allem Hafer stellt man Pflanzenmilch her.®> Das
hat ethische Vorteile. Chlorella sperrt keine Kiihe ein, hindert diese nicht



in jhrem Spieltrieb und halt sie nicht zwangsschwanger. Ebenso deutlich
ist der Vorteil der pflanzlichen Milch bei den Auswirkungen auf die Um-
welt. Die Abwasserbelastung ist sechsmal kleiner als bei Kuhmilch, der
CO,-Ausstof8 drei- bis viermal, der Flichenverbrauch fiinf- bis sechsmal
geringer.% Das Agententeam lésst es sich nicht nehmen, die irrefithrende
Werbung der Milchproduzenten zu kritisieren. Niemand wiirde einen Li-
ter Milch trinken, um dadurch zu 30 Gramm Proteinen oder 50 Gramm
Kohlenhydraten zu kommen, das gehe wesentlich einfacher.

Pflanzenvielfalt in Chlorella

Getreide Pseudogetreide  Samen, Kerne Hiilsenfriichte  Knollen
und Niisse
Dinkel Amarant Hanf Bohnen Kartoffeln
Gersten Buchweizen Haselniisse Erbsen Maniok
Hafer Quinoa Kastanien Erdniisse Rote Bete
Hirse Mandeln Mungobohnen Riiben
Kamut Pekanniisse Soja Pastinaken
Mais Pistazien StiBlupinen Stikkartoffeln
Reis Raps Topinambur
Roggen Sesam Yams
Teff Sonnenblumen
Walniisse

Zu den Highlights der Insel gehort der schmucke Amarant. Wie Buch-
weizen und Quinoa zihlt er zu den Pseudogetreiden.’” Chlorella nutzt
ihn wie Hiilsenfriichte, Kiirbisse, Sojabohnen, Fenchel, Schwarzwur-
zeln, Quinoa und Hirse, um die Bewohner:innen mit Eisen zu versorgen.
Das Publikum zeigt sich entziickt von der unbekannten Pflanze mit den
riesigen tiefweinroten Bliiten auf der Multimedia-Wand. Eigentlich ist
seine Nutzung keine Innovation, im Gegenteil zdhlt der Amarant zu den
uralten Kulturpflanzen, die Jahrtausende lang genutzt wurden. Bereits
die Maya und spiter die Azteken bauten ihn an - bis die Spanier ein-
drangen und den Anbau verboten. Sie fiirchteten sich vor der spirituellen
Beziehung der Indigenen zu ihren Pflanzen.®

Einen ebenso reizenden Anblick boten den herumreisenden Spion:in-
nen die Felder mit Siifflupinen. In deren Kulturen brummt es heftig, die



machtigen Bliiten ziehen Hummeln und Bienen an, weil sie reichlich
Nektar liefern. Ein paar Anwesende kennen die Lupinen aus ihren Gir-
ten — aber als Kulturpflanze ist ihnen Lupinus Mutabilis ginzlich unbe-
kannt. Das ist erstaunlich, fithrt die Geschichte dieses Gewéchses doch
bis zu den Inkas zuriick.®® Fiir Chlorella ist die zu den Schmetterlings-
bliitlern gehorende Lupine ein wichtiges Hilfsmittel der Proteinwende,
enthalt sie doch noch mehr Eiweif} als die Sojabohne. Proteine machen
40 Prozent des Samens aus, weitere 15 Prozent entfallen auf Ballaststof-
fe. Dazu kommen weitere Néhrstoffe, die unser Menschenkdrper regel-
maflig benétigt: Aminosduren, Vitamin A und B, Mineralstoffe, Ka-
lium, Calcium, Magnesium und Eisen.”® Der Reichtum der Pflanze be-
eindruckt das Publikum, zumal es das Potenzial erkennt, um mit
Lupinen seine Nutztiere und Fische zu fiittern.”! Endlich konnte man
sich unabhingig von den Soja-Einfuhren machen. Zudem lassen sich
die Samen einfach zu Mehl, Milch- und Fleischersatzprodukten ver-
arbeiten, die beim Garen nicht mehlig werden.

Fiir die Landwirt:innen bergen die Lupinen noch einen letzten Vor-
teil. Sie reichern Anbaufldchen mit Stickstoff an und machen so den
knappen Phosphor verfiigbar.”? Die kriftigen Wurzeln der Lupinen lo-
ckern den Boden auf. Entsprechend gut eignen sie sich als Zwischen-
frucht. Wie der Amarant {iberzeugen sie durch ihre Anspruchslosigkeit
im Anbau. Diese Eigenschaft gefiel den Planer:innen Chlorellas beson-
ders gut, sind doch fiir eine urbane Landwirtschaft ebenso gentigsame
wie flexible Pflanzen gefragt, die mit Hitze und wenig Wasser auskom-
men, aber auch mal einen Starkregen iiberstehen.”®

Die referierende Kundschafterin wiederholt beildufig die Fakten der Kli-
maentwicklung in den letzten Jahrzehnten: Seit den 2020er Jahren erlebt
ganz Europa einen deutlichen Wandel seiner Klimazonen - und damit
seiner landwirtschaftlichen Anbaubedingungen. In Wiesbaden ist es zum
Zeitpunkt des karnivorischen Kongresses so warm wie 2023 in Lugano,
London hat das gleiche Klima wie frither Barcelona, und in Kiel herrschen
Temperaturen wie seinerzeit in Stiidfrankreich.” Diese Verschiebungen er-



lauben es, Pflanzen anzubauen, die man frither mit ganz anderen Lindern
in Verbindung gebracht hat. In der Schweiz und Siiddeutschland gibt es
mittlerweile wunderschén pink blithende Mandelbaume. In vielen Gérten
gedeiht Borretsch, mit dem man die Salate dekoriert.

Pekanniisse, Cranberrys, Okraschoten, die 6lreichen Sesamsamen
und der Zucker der Ahornbaume gehorten ebenfalls zur vielfiltigen
Pflanzenwirtschaft Chlorellas.” Einige Orphan Crops, die in der indust-
riellen Landwirtschaft Karnivorias nur eine Nebenrolle spielen, haben in
Vegania endlich den Durchbruch geschafft, zum Beispiel Maniok und die
Superhirse Teff, die anspruchslos, hitzeresistent und nihrstoffreich ist.”®
Noch hat sich das Klima nicht so krass verandert, dass man Cashew an-
bauen konnte. Die Kerne, die lediglich den Abschluss der Kaschu-Apfel
bilden, haben einen Vitamin-C-Gehalt, der jenen der Orange um das
Funffache tibersteigt. Um nicht auf Importe angewiesen zu sein, hat
Chlorella probiert, die Kerne, aus denen man veganen Kése und Sahne
und Cremes produziert, selbst anzubauen. Doch die Versuche misslan-
gen, was zwar bedauerlich, aber kein Weltuntergang ist. Man arbeitet
stattdessen mit den heimischen Niissen, mit Wal- und Haselniissen sowie
mit Edelkastanien. Zudem kommt fermentierter Hafer zum Einsatz.””

Eines der wichtigsten Elemente in Chlorellas Erndhrungssystem ge-
deiht aber im Wasser: die Algen. Sie sind reich an Jod, Vitamin A und
Eisen, also an Néhrstoffen, deren es in der frithkindlichen Entwicklung
bedarf.’8 Der junge Spion, der nun referiert, hat Miihe, seine Begeisterung
zu verstecken. Die Algenwirtschaft funktioniert wetter- und klimaunab-
hingig, wobei die Wassergewéchse zehnmal schneller als Landpflanzen
wachsen. Je nach Standort kann man sie an bis zu 300 Tagen pro Jahr ern-
ten.”” Man unterscheidet zwischen Makro- und Mikroalgen. Wihrend die
grofien Makroalgen im Meer zu Hause sind und bis zu 60 Meter grofd wer-
den, kann man die Mikroalgen problemlos industriell in Tanks anbauen.

In Vegania pflanzt man haufig Zucker- und Fliigeltang an. Fiir die Insel
ist jedoch eine Mikroalge so wichtig, dass sie zur Namensgeberin wur-
de: Chlorella. Das kugelférmige Gewiéchs passt perfekt zu Vegania, weil



es reich an By, ist, einem Vitamin, das in keiner Landpflanze substan-
ziell vorhanden ist.®% Zudem sind Algen wahre Proteinbomben: Mikro-
algen wie Spirulina, Chlorella und Dunaliella bestehen zu 60 bis 70 Pro-
zent aus Proteinen.8! Wasserpflanzen sind ebenso reich an Vitaminen,
Mineralien, Beta-Carotin und ungesittigten gesunden Fettsduren.
Neben Chlorella gibt es Hunderttausende andere Algen mit jeweils eige-
nen Potenzialen. Von den 300000 Wasserpflanzen kennt die Wissen-
schaft Karnivorias erst 40000 - und folglich nur einen Bruchteil der
moglichen Verwendungen.®? Unter der Oberfliche im Dunkeln lebend,
sind die Algen fiir Karnivoria weitgehend unbekannte Geschopfe. Als
Optimist blicke er aber positiv in die Zukunft, meint der Spion. Inves-
tiere man geniigend Geld und Aufmerksamkeit in die Algenforschung,
konne man den Riickstand auf das kleine Vegania schnell aufholen.

Vor der Griindung Chlorellas hatten erst einige asiatische Lander das
Potenzial der Algen erkannt. Zu den grofiten Produzenten gehdrten
China, Indonesien, Siidkorea und Japan. Européische Farmen, wie der
100000 Meter lange »Ocean Rainforest« vor den Kiisten der Faroer-
Inseln oder spezialisierte Restaurants wie das »Tangeriet« auf den Lofo-
ten waren Raritdten. Dabei hat die Idee auch im Westen eine lange Tra-
dition. Bereits fiir die Zukunftsforscher der Nachkriegszeit war klar,
warum sich die Menschheit eines Tages von Algen erndhren wiirde. An-
ders als Landpflanzen verbrauchen sie weder Platz noch Diinger. Weil
sie Phosphate und Stickstoffe, die aus der Landwirtschaft in die Gewés-
ser geraten, in Nahrungsmittel umwandeln, nehmen sie fiir die Wasser-
gesundheit eine wichtige okologische Funktion ein.%

Geschmacklich punkten Algen mit Umami - der fiinften Geschmacks-
richtung neben siif}, sauer, salzig und bitter. Die meisten Ersatzprodukte
Chlorellas wiirden es versuchen nachzubilden, weil es sehr typisch fiir
Fleisch und Kase sei. Man kann sogar einen umamireichen veganen
Speck kaufen.®* Weiter wiirden die Algen zu Nudeln, Brot und hochwer-
tigen Salzen, in Sifligkeiten, Proteinshakes und Energydrinks verarbei-
tet. Man dekoriert Pralinen und fertigt Nahrungserganzungsmittel an.%>
Als Delikatesse serviert man Meerestrauben, Caulerpa lentillifera. In
Karnivoria wird dieser »griine Kaviar« einzig in China, Japan und Singa-



pur serviert. Uberhaupt kommen im europiischen Karnivoria nur weni-
ge Algen in der Kiiche zum Einsatz, zum Beispiel Wakame in Miso-Sup-
pen. Populir sind daneben noch die Hiillen der Sushi-Rollen, die Nori,
die man aus verschiedenen Rotalgen herstellt. Ein anderer Algenrohstoff,
der in der Kiiche Chlorellas eine wichtige Rolle spielt, den viele jedoch
nicht mit Wasserpflanzen in Verbindung bringen, ist Agar-Agar. Das
Bindemittel, das Gelatine ersetzt, gewinnt die Insel aus Knorpeltang.36

Bevor es in die Pause geht, zeigt eine Forschungsreisende eine Beson-
derheit Veganias: die Wassernuss. Zwar kennt sie in Karnivoria heute
niemand mehr, doch bis zum Ende des 19. Jahrhunderts konnte man sie
noch auf Mirkten in ganz Europa kaufen. Noch viel frither war sie von
den Pfahlbauern hochgeschitzt, mitunter weil man sie gut lagern und
Mehl daraus gewinnen konnte. Doch die menschliche Gier und der Kli-
mawandel setzten dem Luxus ein Ende. Selbstverstindlich konne das
Publikum die edlen Kastanien nun probieren.

Nach der Kaffeepause streichen die Spion:innen nochmals das Poten-
zial der Algen hervor. Sie wissen, dass sie das Publikum mit veganen
Croissants fiir sich gewinnen konnten, die mit einer siindhaft guten Al-
gen-Schokoladencreme gefiillt waren.

Zu den Vorteilen der Algen gehoren die speziellen Anbauflichen.
Wasserflachen stehen mit 71 Prozent der Erdoberfliache in Hiille und
Fiille zur Verfiigung. Es ist unverniinftig, diese nicht zu nutzen, um
Hungerkrisen zu vermeiden. Langst hat Chlorella Kulturen direkt auf
dem Meer installiert, um ufernah neben Algen Gemiise, Beeren und
Friichte anzubauen. Auf den schwimmenden Bauernhéfen hat sich aber
dieselbe Frage gestellt wie fiir die vom steigenden Meeresspiegel be-
drohten Uferpflanzen oder fiir die landwirtschaftlichen Boden, die ste-
tig salziger wurden: Wer hat die Kraft, dem Salz zu widerstehen?®’

Auf der Suche nach salzresistenten Pflanzen entdeckte Chlorella die
Halophyten, die Salzpflanzen. Sie gedeihen in Boden mit einem hohen



Salzgehalt, in Halbwiisten und an Kiisten. Pioniere erkannten das
Potenzial der Salzpflanzen bereits in den 2020er Jahren. Sie kultivierten
Meerfenchel und Seesternblumen. An der spanischen Atlantikkiiste
pflanzten innovative Bauer:innen Meermangold, an der Nordseekiiste
experimentierten sie mit Meerkohl, Meeresspargel (Queller), Karkalla,
Strand- und Meeresbananen. Ernsthaft an den Halophyten interessiert
war damals niemand. Im modernen Chlorella sind sie dagegen all-
gegenwirtig. Man findet sie im Supermarkt, sie gelten als Delikatessen
in den Sternerestaurants, die Reste werden zu Kosmetika, Biokraftstof-
fen und Futtermitteln verarbeitet.3 Zudem iiberzeugt das Salzgemiise
mit seinen kologischen Nebeneffekten. Es schiitzt vor Uberschwem-
mungen und Erosion. Kiistengebiete mit Salzpflanzen sind duflerst
wertvoll fir den CO,-Haushalt. Sie absorbieren 30-mal mehr Kohlen-
stoff als Regenwilder.®’

Wie die Algen und die Salzpflanzen sind Pilze ein Nahrungsmittel
Chlorellas, das stoffliche, 6konomische und 6kologische Zusatzfunk-
tionen verbindet. Doch auch hier hat Karnivoria leider ein grofles For-
schungsdefizit. Man verkennt das Potenzial, das die Pilze fiir die Ernéh-
rung, die Medizin, ja sogar fiir das Verstindnis von Sprachen und die
zukiinftige Entwicklung von Computern oder die Simulation in der
Stadtentwicklung darstellen.®® Von den zwei bis vier Millionen Pilzar-
ten der Erde kennt Karnivoria nur etwa 120000. Vegania investierte da-
gegen sehr viel Geld in die Pilzwissenschaften. Neue, kostengiinstige
Methoden der Gensequenzierung trieben die Identifizierung voran,
jéhrlich entdeckt man 2000 neue Pilzarten.®! Man stellt vier verschiede-
ne Nahrungsmittel damit her. Kein Wunder gibt es auf Chlorella sogar
Restaurants, die nur Pilzgerichte servieren.®?

Neben den Kulturpilzen - wie Champignons, Austernpilzen oder
Kréuterseitlingen - spielen zweitens die bereits erwahnten Fleischersatz-
produkte eine wichtige Rolle. Pilze werden zu Wiirsten, Gehacktem und
sogar zu Schnitzeln verarbeitet.”* Drittens nutzt Chlorella Schimmelpil-
ze, um Nahrungsmittel zu veredeln. Gewiss handle es sich hierbei nicht
um eine Mega-Innovation, ergédnzen die Vortragenden. Veganen Gorgon-
zola auf der Basis von Cashewniissen kann man selbst in Karnivoria seit



Jahrzehnten kaufen.’* Aber anders als auf Chlorella finden sie kaum Ab-
satz. Viertens, und das sei in Karnivoria weitgehend unbekannt, isst man
auf Chlorella »die Pilzwurzeln, das fadenférmige Myzel der Pilze. Wie
die Algen sind sie reich an Umami, der Pilzgeschmack ist vorhanden, aber
»nicht iiberwiltigend«.”> Das ist ein grofler Vorteil, wenn man die Fiden
zu Fleischersatzprodukten verarbeiten will.

Pilze kultiviert man in vertikalen Farmen, auf Holzsubstrat oder Kom-
post. Chlorella errichtet sie in ehemaligen Fabriken, in Parkhiusern
und stillgelegten U-Bahn-Schichten oder Flughifen. Es sind geniigsa-
me Wesen, die gut auf Licht und Beheizung verzichten kénnen. Ein wei-
terer Vorteil: Wie bei den Algen verstirkt der Anbau die Flaichenkon-
kurrenz nicht.

Pilzmyzelien entstehen im Fermenter. Auf der Biithne erscheinen
Animationen von eindriicklichen Gebauden, die von Star-Architekt:in-
nen entworfen wurden. Im Vergleich zu anderen veganen Lebensmit-
teln Giberzeugt die kurze Wachstums- beziehungsweise Produktions-
zeit. Die Sojabohnen, mit denen man Tofu herstellt, benotigen 140 Tage,
um erntereif zu sein. Den Pilzen dagegen reichen 40 Tage, um ihre
Fruchtkorper auszureifen. Im Reaktor dauert die Produktion sogar nur
wenige Tage.”® Auf ihren Erkundungsreisen kamen die Spion:innen ge-
nauso ins Staunen wie jetzt das Publikum. Eine als Hologramm zuge-
schaltete Myzelbduerin beschreibt weitere Vorteile. Beim Anbau seien
weder Diinger noch Pestizide nétig. Zudem sei der Wassereinsatz ge-
ring. »Wir brauchen kaum Land, weil wir das Myzel in den Fermentern
ja gewissermaflen vertikal wachsen lassen. Auflerdem konnen Pilz-
myzelien unabhidngig vom Wetter in geschlossenen Raumen das ganze
Jahr hindurch tberall auf der Welt geziichtet werden. Und das Myzel
wird nachhaltig erndhrt — mit Reststoffen aus der Lebensmittelproduk-
tion wie Getreideabfillen, Kaffeesatz oder Bananenschalen.«®’

Pilze sind aber nicht nur als Nahrungsmittel begehrt. Sie bringen ein
riesiges Potenzial als umweltvertrigliche Ersatzrohstoffe mit sich, zei-
gen sich die Vortragenden {iberzeugt. Chlorella verarbeitet sie zu Leder



und Baustoffen und nutzt sie als »Upcycling-Maschinen. Sie sind wah-
re Meister darin, Abfille abzubauen und noch effizienter als Pflanzen
oder Tiere in neue Biomasse umzuwandeln. Nicht zuletzt spielen ver-
schiedene Pilze in der Medizin Veganias eine Rolle. Zu den medizini-
schen Anwendungsmoglichkeiten gehort die Gewinnung von Vitamin
D;. Mit Schimmelpilzen stellt man seit Jahrzehnten Antibiotika her.

Nach einer weiteren Kaffeepause verabschiedet man sich vom Thema
Ernahrung. Die meisten Teilnehmer:innen waren iiberrascht, dass sie
gar keinen richtigen Kaffee erhielten, sondern Ersatzgetranke aus L6-
wenzahn, Wegwarten, Lupinen, Kastanien und Eicheln. Sie wussten
nicht, wie umweltschidlich die Produktion von Kaffee ist. Gestérkt
wollen sie nun erfahren, wie man sich in Chlorella ohne Wolle, Leder
und Daunen kleidet, welche Abfallprodukte bei der Herstellung von
pflanzlichen Lebensmitteln anfallen und wie man diese in die Kreisldu-
fe zuriickfithrt. Besonders im Winter miisse dies eine grofSe Herausfor-
derung sein, glaubt das Publikum.

Die spezialisierte Forscherin berichtet Erstaunliches. Wie in Karni-
voria sind Nahrungsmittel- und Textilindustrie eng verkniipft, etwa bei
der Baumwolle. Das ist selbst fiir die europédischen Gebiete Karnivorias
eine wichtige Erkenntnis. Durch den Klimawandel kann man im Jahr
2045 in weiten Teilen Europas problemlos Baumwolle anpflanzen. Man
vergisst schnell — aber 2023 war dies erst in Griechenland, Andalusien
und Bulgarien moglich.®® Auf Chlorella dagegen gibt es etliche Baum-
wollfelder, unter anderem, weil es der Insel gelungen ist, die Pflanze in
die Erndhrung einzufiithren. Pro Kilogramm gewonnenen Fasern liefert
die Baumwollpflanze 1,6 Kilogramm Samen mit einem Proteingehalt
von 23 Prozent, wobei die Gentechniker:innen der High Tech Islands
diese fiir Mensch und Tier geniefSbar machen konnten. Fiir Karnivoria
sind die entsprechenden Verfahren sehr bedeutsam, fallen doch jdhrlich
48 Millionen Tonnen Baumwollsamen an, die zusammen mehr als
10 Millionen Tonnen Protein hergeben. Das ist mehr als in allen welt-

weit produzierten Hithnereiern zusammen.”



