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Zu Hollandtomaten hatte unser Autor eine toxische Beziehung.
Heute liebt er sie. Die Reise zu den Gartnern fuhrt in ein Land der
Zwickmuhlen - und zu der Frage: Wieviel Technik vertragt unser Essen?

Text Max Rauner Fotos Tom Hegen



AUF DER SUCHE

as schlecht war, muss nicht schlecht

bleiben. Das sagte mir unlingst die

Frau, bei der ich Gemiise einkaufe,

Martina Strothmann. Wir unter-

hielten uns tiber Tomaten, genauer:

iiber Tomaten aus niederlindischen
Gewichshdusern, noch genauer: tiber die Rote Perle.
Seit 30 Jahren verkauft Martina Strothmann Gemiise
auf Hamburger Wochenmirkten. In dieser Zeit ist mit
den Tomaten etwas passiert.

Sie wurden kleiner und reifer, sie schmeckten besser,
sie inderten ihren Geburtsort. Erst kamen sie aus Siid-
spanien, dann von den Kanaren, und seit ein paar Jahren
hat Martina Strothmann Cherrytomaten im Angebot,
die sich zu acht, neunt, zehnt an Rispen reihen. Auf den
Schildern steht: »Rote Perle, NL«. NL fiir Niederlande.
Selbst im Dezember schmeckt die Rote Perle tomatig.
»Eine Zeit lang war es verpdnt, hollindische Tomaten
zu handeln¢, sagte Martina Strothmann. »Das hat sich
um 180 Grad gedreht.«

Ich wusste in diesem Moment noch nicht, dass
mich die Suche nach der Roten Perle zum zweitteu-
ersten Gewiirz der Welt fithren wiirde, aufSerdem zu
Avocados, Papayas und anderen exotischen Friichten,
allesamt aus niederlindischen Gewichshiusern, und
weiter zu der grofSen Frage, ob die Welt von diesem
kleinen, vom Meeresspiegelanstieg bedrohten Land
lernen kann, wie man sieben Milliarden Menschen mit
gesunden Lebensmitteln versorgt.

An diesem Samstag am Gemiisestand von Martina
Strothmann wusste ich nur, dass auch ich einmal eine
toxische Beziehung zu Hollandtomaten hatte. Die sind
grof$ und schmecken nach nichts, diese Erinnerung
hatte sich in meiner Kindheit festgesetzt. »Die Kunden
mussten erst {iber ihren Schatten springenc, sagte Martina
Strothmann. »Sie mussten lernen, dass nur, weil irgend-
etwas schlecht war, es nicht schlecht bleiben muss.«

Heute habe ich zur Roten Perle ein Vertrauensverhiltnis.
Und damit bin ich nicht allein.

Die Rote Perle ist iiberall. Bei Rewe. Bei Edeka. Bei
Aldi. Beim Gemiisehindler um die Ecke. Die Nieder-
lande sind kleiner als Niedersachsen. Irgendjemand in
diesem Land scheint Deutschland das ganze Jahr {iber
mit Roten Perlen zu versorgen, und natiirlich mit all
diesen anderen Cocktail-, Kirsch-, Cherry- und Honig-
tomaten. Wie riesig miissen diese Gewichshduser sein?
Wer stecke dahinter? Wie viel Energie wird dafiir ver-
braucht, wie viel Wasser verwendet, welche Pestizide
werden gespritzt, wer arbeitet dort?

Das Einkaufen von Lebensmitteln ist kompliziert
geworden, weil dabei so viel mitschwingt. Klimawandel,
Ausbeutung, Insektensterben, Gentechnik, Massen-
tierhaltung. Auch Veganer kann es treffen. Kaum wird
eine Frucht populir, hangeln sich unerschrockene Jour-
nalisten die Lieferkette entlang und verderben einem
den Appetit. Ananas? Dumpingléhne in Costa Rica.
Avocado? Wassernotstand in Mexiko. Chia-Samen?
Pestizidalarm. Gestern Superfood, heute superunmora-
lisch. Ich war unsicher, ob ich meine Tomaten wirklich
niher kennenlernen wollte.

Im Markenregister des Deutschen Patentamts ist
»Rote Perle« von der Firma Harvest House registriert.
Die Adresse steht bei Martina Strothmann auf den
Tomatenkartons: Honderdland 415, Maasdijk. Ein
Dorf mit 4000 Einwohnern in der Provinz Siidholland,
nicht weit von der Nordsee entfernt. Westland heifSt die
Gegend, sie ist berithmt fiir ihre Treibhauskultur. Wenn
man nachts dariiberfliegt, leuchtet das Land. Ich schrieb
dem Unternehmen eine Mail.

Die Deutschen lieben Tomaten. 28 Kilo frische
und verarbeitete Tomaten verzehren wir durchschnitt-
lich im Jahr. Platz zwei: Mohren, neun Kilo Durch-
schnittsverzehr. Dann folgen Zwiebeln mit acht Kilo
und Gurken mit sieben. Wenn Gemiise Beine hiitte und

NACH DER
ROTEN PERLE
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28 Kilo Tomaten und Tomatenprodukte

verzehren die Deutschen im Jahr. Rekord!
Mit nur neun Kilo auf Platz zwei: Karotten

um die Wette rennen wiirde, konnte die Tomate nach
dem Zieleinlauf zuriick zum Start und wieder ins Ziel
laufen und wire trotzdem noch Erste. Ganz hinten im
Gemiiserennen kommt Rosenkohl.

Uber die niederlindische Gartenbaukunst gibt es
die schone Geschichte von der Tulpenmanie: Anfang
des 17. Jahrhunderts waren einige Tulpensorten derart
begehrt, dass man mit wenigen Blumenzwiebeln ganze
Hiuser kaufen konnte. So eine Geschichte gibt es auch
tiber Tomaten, nur umgekehrt: In den Neunzigerjahren
waren Hollandtomaten so unbeliebt, dass die Hindler
darauf sitzen blieben. Schuld war deren bester Kunde.
Deutschland. Die Niederlande sind nach Mexiko der
zweitgrofite Tomatenexporteur der Welt, und die
Deutschen kaufen fast die Hilfte ihrer Tomatenproduk-
tion. Damals hatte die Hollandtomate hierzulande ein
Imageproblem. Der Spiegel bezeichnete sie 1994 als
»Wasser im vierten Aggregatzustand«. Sie bekam den
Spitznamen »Wasserbombe«. Im Wortschatz der Nieder-
linder ist das deutsche Wort »Wasserbombe« heute so
geliufig wie »Blitzkrieg«. Die Fachzeitschrift groenten &
fruit nennt die Wasserbomben-Ara »eine der dunkelsten
Epochen des niederlindischen Gewichshausgarten-
baus«. Es ist ein Tomatentrauma.

Mark Versluis holt mich vom Hauptbahnhof Den
Haag mit einem tomatenroten Mazda 6 ab. Er hat seit
dem Gemiisebau-Studium mit Tomaten zu tun, fast
25 Jahre lang. Erst bei einem Gemiise-Auktionator,
heute bei Harvest House als ketenmanager, das ist eine
Art Wertschopfungsketten-Manager. Er muss heraus-
finden, wie man auf dem Weg von der Tomatensaat bis
zum Tomatensalat moglichst viel Geld verdient.

Nach zwanzig Minuten erreichen wir Maasdijk,
das Dorf am Maasdeich. Es geht im Zickzack vorbei an
Einfamilienhiusern, und schon stehen wir auf dem Hof
der Firma Lans. 47 Girtner sind unter dem Dach von
Harvest House organisiert, zusammen bewirtschaften
sie in den Niederlanden rund 1000 Hektar, das ist fiinf-
mal der Berliner Tiergarten. Jeweils zur Hilfte wachsen
dort Paprika und Tomaten, ein paar Hektar Gurken
kommen auch noch hinzu. Harvest House ist die grofite
Erzeugergemeinschaft fiir Gemiise in den Niederlan-
den, und der Betrieb der Gebriider van der Lans ist
einer von ihnen. 80 Hektar Gewichshausfliche, 30
Millionen Kilo Tomaten im Jahr, 50 Millionen Euro
Umsatz. Aufler Lans bauen noch drei weitere Tomaten-
girtner die Rote Perle an.

»Es wird gleich sehr warm«, sagt Mark Versluis. Der
Treibhauseffekt. Wir ziehen Schutzkleidung tiber und
sehen aus wie Corona-Tester. Die Montur dient dem
Schutz des Gemiises, denn auch die Tomaten haben
ihre Pandemie. Was beim Menschen Sars-CoV-2 ist, ist
bei der Roten Perle ToBRE das Tomato Brown Rugose
Fruit Virus, auch Jordan-Virus genannt, weil es vor
sieben Jahren in Israel und dann in Jordanien aufgetreten
ist. Die EU fiihrte 2019 strenge Quarantineregeln und
Meldepflichten ein, aber das Virus hat es trotzdem
nach Europa geschafft, auch zu den Lans-Briidern, die
in zwei Gewichshiusern alle Pflanzen vernichten
mussten. Jetzt, so hoffen sie, bleibt die Pandemie dank
der Hygienemafinahmen erst mal draufSen.

Eine letzte Schiebetiir geht auf, und da ist sie.
Tomate neben Tomate, Rispe iiber Rispe, Pflanze neben
Pflanze, Rote Perle bis zum Horizont. An der Stirnseite
der Halle sausen Angestellte mit Tretrollern hin und her.
Auf Google Maps kann man sehen, dass dieses Gewéchs-
haus nicht viel kleiner ist als das gesamte Dorf. Er habe
hier 347.481 Stiingel gepflanzt, sagt der Gewichshaus-
manager Willem Dijkshoorn, die werfen jede Woche
70.000 bis 100.000 Kilo Tomaten ab. Im Schnecken-
tempo kommt ein Roboterzug mit stapelweise Kartons
vorbeigefahren. Es sind die Kartons, die auch bei Martina
Strothmann auf dem Markt stehen.

Allerdings stellt sich heraus, dass »Rote Perle« nur
die Namenshiille ist. Die Sorte hinter dem Namen hief3
lange Zeit Timotion, aber vor zwei Jahren hat Harvest
House das Saatgut gewechselt. Nun steckt die Annico
dahinter, die weniger schnell weich wird. Fiir meinen
Geschmack ist das etwas undurchsichtig, aber ich wiirde
auch lieber Rote Perle heiflen als Annico.

Es gibt keine Erde. Die Tomatenstingel wurzeln in
Steinwolle, von weifler Folie umhiille. Schliuche pumpen
eine Nihrlosung zu den Wurzeln. An senkrechten
Drihten ranken die Pflanzen empor. Jede wird im Laufe
eines Jahres 14 Meter lang. So hoch will niemand
klettern, um die Rispen zu pfliicken. Daher werden
die Drihte einmal pro Woche abgesenkt und zur Seite
versetzt, sodass die Stingel auf Kniehéhe horizontal
verlaufen und dann noch vier Meter senkrecht. Die
reifen Tomaten sind dadurch bequem erreichbar. Am
oberen Ende bliiht die Pflanze, da miissen nur die Hum-
meln hin, fiir die Bestiubung. In der Halle sind Hun-
derte Kartons verteilt, in jedem wohnt ein Hummelvolk.
Auflerdem hingen Kirtchen an den Stingeln, daraus
schliipft Eretmocerus eremicus, eine Schlupfwespe, die
Schidlinge frisst. Gespritzt wird nur im Notfall, wenn
es doch mal eine Krankheit ins Haus geschafft hat.

Zwischen den Reihen schieben Arbeiterinnen ihre
Erntewagen entlang. Diese fahren auf Schienen, die zu-
gleich Heizungsrohre sind. Die Energie kommt aus ei-
nem Blockheizkraftwerk, das auch Strom fiir die Lampen
erzeugt und auflerdem noch ein bisschen CO, ins Haus

Fotos  Max Rauner (3); Adrie Mouthaan (M. 1.)



pumpt, das mdgen die Pflanzen. Zwei Drittel der Glas-
hiuser von Harvest House sind beleuchtet und produ-
zieren rund ums Jahr. Nichts bleibt dem Zufall iiber-
lassen, und man kénnte meinen, dass auch die Musik
den Pflanzen dient, aber das ist ein Irrtum. Die Be-
legschaft darf freitags die Musik fiir die kommende
Woche auswihlen. Der Mix folgt osteuropdischem
Musikgeschmack. Polen, Russland, Ruminien.

Wias ist das Geheimnis der Roten Perle? »Die Leute,
die hier arbeiten«, sagt Willem Dijkshoorn und grinst.
Das ist aber nur die halbe Wahrheit.

Unter den Glasdichern im Westland stecke jahr-
zehntelange Erfahrung. Niederlindische Firmen bauen
die besten Gewichshiuser der Welt und beherrschen den
Weltmarke, schreibt die Autorin Annemieke Hendriks
in ihrem Buch Tomaten, fiir das sie sieben Jahre lang
recherchiert hat. Sie liefern schliisselfertige Gewichs-
hiuser in die Ukraine und nach Kanada, nach Russland,
Deutschland, Polen und sogar Nordkorea. Niemand
holt aus begrenztem Platz so viele Tomaten raus wie sie:
500.000 Kilo pro Hektar im Jahr, das sind 50 Kilo pro
Quadratmeter. Spanien und Marokko schaffen nur
neun Kilo pro Quadratmeter (die Statistik umfasst
Gewichshaus- und Freilandtomaten).

Die Vor- und Nachteile? Eine niederlindisch-aus-
tralische Forschungsgruppe hat vier Anbaumethoden
fiir Tomaten im Hinblick auf die Nachhaltigkeitsziele
der Vereinten Nationen verglichen: Hightech-Ge-
wichshiuser in den Niederlanden sowie Folien-Ge-
wichshduser in Spanien, jeweils fiir 6kologischen und
konventionellen Anbau. Das Hightech-Gewichshaus
fiir Nicht-Bio-Tomaten schnitt am besten ab. Es kommt
ebenso wie der Okolandbau mit biologischer Schid-
lingsbekampfung aus, vergeudet aber kaum Wasser und
Nihrstoffe. Okotomaten dagegen miissen in Erde
wachsen, was den Boden auszehrt. Das Weltwirtschafts-
forum preist die Prizisionslandwirtschaft der niederlin-
dischen Tomatengirtner als Vorbild. Auch Greenpeace
lobt Gewichshiuser, weil sie den Einsatz von Pestiziden
verringern. Es gibt eigentlich nur ein Problem: den
Energieverbrauch fiir Heizung und Licht. Etwa acht
Prozent des Erdgasverbrauchs und zwei bis drei Prozent
des Stromverbrauchs im Land gehen auf das Konto der
Glashduser. Was sagt Weltretterdeutschland dazu?
Gestern Wasserbombe, heute Klimabombe?

Mark Versluis hat einen Zettel voller Zahlen mit-
gebracht. Ein Fiinftel der Energie in den Hiusern von
Harvest House stamme bereits aus nachhaltigen Quellen,
rechnet er vor, aus Geothermie und Biomasse. »Wir
mochten innerhalb von 20 Jahren vom Gas wege, sagt
er. »Aber die Regierung sollte das stirker fordern.«

Die Hoffnung der Gértner ruhtauf Frank Kempkes.
Er hat sein Revier eine Fahrradstunde 8stlich von Maas-
dijkin den Gewichshiusern der Universitit Wageningen,
einer der fithrenden Forschungsinstitutionen in den

Die Gartner und die Forscherin: Auf dem Foto oben sieht man Mark
Versluis zwischen den Roten Perlen der Gebrtder Lans. Links: Filip van
Noort mit seinen Vanilleschoten. Rechts: Louise Fresco, Prasidentin der
Universitat Wageningen. Unten: Roy Steegh, jetzt Papaya-Gartner
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Mit Unterstiitzung aus China findet ein

Wettbewerb statt: Wer baut das bessere

Gemiise an, Mensch oder Computer?

Agrarwissenschaften, Standort Bleiswijk. Frank Kempkes
forscht am Gewichshaus der Zukunft. Zur Eréffnung
im vergangenen Jahr war der amerikanische Landwirt-
schaftsminister zu Besuch.

Kempkes’ Greenhouse 2030 ist ein Gewichshaus
wie eine Intensivstation, mit Sensoren bestiickt, von
Computern iiberwacht. Wenn es auf$en kalt wird, zieht
die Automatik einen isolierenden Stoff unter das Glas-
dach. Geheizt wird mit einer elektrisch betriebenen
Wirmepumpe, dhnlich wie in Nullenergichdusern, be-
trieben mit Okostrom. Nur an sehr kalten Tagen muss
Kempkes noch etwas Erdgas verfeuern. Ganz wichtig:
das Licht. »Ein Prozent mehr Licht gibt ein Prozent
mehr Ernteertrage, sagt Kempkes. Die Glasscheiben
sind so beschichtet, dass sie Tageslicht mit hoher Effi-
zienz ins Innere streuen. In den dunklen Monaten ver-
treten LED-Lampen die Sonne.

Frank Kempkes 6ffnet eine Tiir, und da wachsen
seine Patientinnen in Metallkisten auf Kopthohe. Erd-
beeren. Zum Ernten werden die Kisten verschoben,
sodass sich eine Liicke fiir die Pfliicker auftut. Kein
Biicken mehr, keine Kreuzschmerzen, nur mehr Arbeit.
Verglichen mit herkdmmlichen Gewichshiusern wach-
sen hier 25 Prozent mehr Pflanzen pro Quadratmeter.

Bis 2040 sollen alle niederlindischen Gewichs-
hiuser klimaneutral sein, so wiinscht es die Regierung.
Die Erdgasférderung steht massiv in der Kritik, seit sie
in der Region Groningen Erdbeben verursacht. Das Ziel
ist dhnlich ambitioniert wie Deutschlands Vorhaben,
den Straflenverkehr auf Elektroantriebe umzustellen.
Die Gemiiselobby hat dem Plan noch nicht zugestimmt.
Sie fordert Steuererleichterungen fiir Strom.

Glashiuser fiir die Welt, das ist Kempkes Vor-
schlag fiir nachhaltigen Gemiisebau. Nicht als Technik-
Kolonialismus, sondern mit dem Wissen der Einhei-
mischen. Im Gewichshaus nebenan hat der chinesische
Internetgigant Tencent (WeChat) einen Wettbewerb
finanziert, in dem kiinstliche Intelligenz (KI) gegen
Girtnerprofis antritt. Die Girtner diirfen ihr Treibhaus-
Abteil betreten, die KI-Teams miissen es fernsteuern.
2019 ging es um die Gurke. Die beste Ernte erzielten
die Girtner. Im Jahr 2020 Cherrytomaten. Es siegte das
KI-Team Automatoes der Technischen Universitit
Delft. In diesem Jahr ist Salat dran, und zum ersten Mal
ist eine vollautomatische KI mit am Start.

Kénnte man mit Gewichshiusern eigentlich auch
auf dem Mars Gemiise anbauen? Frank Kempkes muss

kurz tiberlegen. Er sagt: »Die klimatologischen Bedin-
gungen wiren eine Herausforderung.«

Wenn man mit Riickenwind durch dieses Land
radelt, stellt sich der Eindruck ein, dass die Niederlande
schon in der Zukunft angekommen sind. Der Zug auf
Stelzen. Die Fahrradschnellwege. Biodiverse Polder mit
geschiitzten Vogelarten. Sonnendurchflutete Gewichs-
hiuser, Entwisserungsgriben, Schafe, Blumen. Auf der
Autobahn fahren sie Kolonne mit Tempolimit 100. Es
ist eng, aber es flief§t, und jeder hat seinen Platz.

Doch nach der Zukunft kommt noch mehr Zu-
kunft, das wissen auch die Girtner. Der Tomatenmarkt
ist in Bewegung. Andere Linder werden besser, auch
Deutschland, nicht zuletzt dank niederlindischer Ge-
wichshaustechnik. Importe aus Nicht-EU-Lindern
driicken die Preise. Und viel mehr als 28 Kilo Tomaten
und Ketchup pro Jahr bekommen die Deutschen nicht
in sich rein. Wie geht es jetzt weiter?

Es gibt jemanden, der einen Vorschlag hat und von
dem sie sagen, er sei ein bisschen verriickt. Weil er
glaubt, man kénne in Gewichshiusern so gut wie alles
anbauen. Filip van Noort heifit er, ein Forscher an der
Universitit Wageningen. Fiir den Vormittag nach seiner
zweiten Corona-Impfung lidt er mich in sein Glashaus
ein. Es steht gleich neben dem Greenhouse 2030 von
Frank Kempkes in Bleiswijk.

Er habe schon als Kind Pflanzen geliebt, erzihlt van
Noort, seine Mutter war Blumenkiinstlerin, der Vater
arbeitete im Wissenschaftsverlag Elsevier. »Mein Zimmer
war ein Dschungelc, sagt er. Aus der Obsession wurde
sein Beruf. Heute ist er selbst eine Kreuzung aus Wissen-
schaftler und Girtner. Tagelang kann er sich in Erfah-
rungsberichte und Anbauprotokolle vertiefen, er stu-
diert Wetterparameter und die Bodenbeschaffenheit in
den Heimatlindern seiner Zoglinge. Mit 70 bis 80
Pflanzen habe er bis heute gearbeitet, Gemiise, Schnitt-
blumen, Orchideen. »Ich mochte etwas Niitzliches fiir
andere tunc, sagt er. »Das haben mir meine Eltern bei-
gebracht. Und das predigen sie bei uns in der Kirche.«
Es ist die Arbeitsmoral der Calvinisten.

Vor fast zehn Jahren hat Filip van Noort eine Liste
gemacht. Pflanzen, deren Anbau sich lohnen kénnte.
Safran, Platz eins, hat er gleich wieder gestrichen. Zu
arbeitsintensiv. Aber Platz zwei, Vanille, das war interes-
sant. Vanille ist eine Orchidee, und mit Orchideen
kennt er sich aus. Nach zwei Jahren erntete er die ersten
Schoten, und nachdem die Universitit einen Kurzfilm
dariiber auf YouTube gestellt hatte, war Filip van Noort
ein Influencer. Er sagt: »Die gesamte Gewtirzwelt war
hier und hat sich die Pflanzen angeschaut.«

Auch Avocados, Mangos und Papayas standen auf
seiner Liste, Kaffee und Kakao, Passionsfriichte, Ingwer,
Kurkuma. »Viele Leute kénnen nicht glauben, dass man
diese Pflanzen im Gewichshaus anbauen kanne, sagt
van Noort, »aber wenn man es nicht ausprobiert, wird



In den Niederlanden sind 10.000 Hektar mit Gewachshausern bebaut,
so wie hier im Westland. Das entspricht 0,3 Prozent der Landflache.
LED-Lampen helfen dabei, Strom zu sparen (Seite 48). Die beiden
Fotos stammen von Tom Hegen, berthmt fur seine Vogelperspektiven
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Salat, so hoch das Auge reicht: In der Nahe von Kopenhagen steht
Europas groBte vertikale Farm. Lasst sich so auch Weizen anbauen?

Das Innere der riesigen Halle erinnert an
das Ende eines Ikea-Einkaufs. Metallregale
mit 14 Ebenen ragen hoch bis zur Decke.
Statt in Billy und Pax sind die Regale hier
jedoch in Basilikum, Rucola und Babyspinat
aufgeteilt. Hunderttausende LEDs tauchen
alles in violettes Licht. In den Regalen be-
finden sich Kasten, in denen wenige Zen-
timeter hohe Pflanzchen wachsen. Dies
ist keine Lagerhalle, sondern ein Etagen-
Gemusegarten: die Vertical Farm von
Nordic Harvest.

Das Gebaude steht keine 30 Kilometer
vom Kopenhagener Stadtzentrum ent-
fernt. Ende April wurden die ersten Salate
und Krauter geerntet. Vertical Farming
bedeutet, Pflanzen auf mehreren Ebenen
Ubereinander anzubauen. Das spart Platz.
AuBerdem wachsen die Nahrungsmittel
gleich dort, wo sie hauptsachlich konsu-
miert werden: in den Stadten. Die Trans-
portwege werden klrzer.

Nordic Harvest verspricht nicht nur eine
Platzersparnis um den Faktor 250 im
Vergleich zum Freiland. Auch der Wasser-
verbrauch soll auf ein 250stel sinken. Es
werden keine Pestizide gespritzt, und der
Strom stammt ausschlieBlich aus Wind-
energie, sagt Anders Riemann, der Grunder
und CEO von Nordic Harvest, bei einem
Rundgang durch sein Haus.

Kein Sonnenstrahl und kein Kriimel Erde
erreicht die Pflanzen. Denn wie die meis-
ten vertikalen Farmen verwendet Nordic
Harvest ein hydroponisches System: Die
Wurzeln stecken in einer wasserbasierten
Losung. Dieser werden genau diejenigen
Nahrstoffe hinzugeftigt, die die Pflanze in
ihrer aktuellen Wachstumsphase gerade
braucht. Anders als Gewachshauser nutzen
vertikale Farmen nur kunstliches Licht. So
wollen die Gartner eine absolute Kontrolle
der Umgebungsbedingungen schaffen. Ist
das genial? Oder ahnlich pervers wie die
Massentierhaltung?

»In der Indoor-Farm kann ich immer die
optimalen Bedingungen fur die Bedurfnis-
se der Pflanzen schaffen, die im Freiland
natdrlich nicht immer und Uberall gegeben

sind«, sagt Sabine Wittmann. Sie forscht
an der Hochschule Weihenstephan-Tries-
dorf (HSWT) zu Vertical Farming. Auch
Luftfeuchtigkeit und Licht k&énnen genau
eingestellt werden. »Wir kdnnen einen Tag
auf bis zu 20 oder sogar 24 Stunden Licht
verlangern. Das regt das Wachstum der
Pflanzen enorm an und verringert so die
Kulturdauer«, sagt Sabine Wittmann.

Die Angestellten von Nordic Harvest tra-
gen Mund-Nasen-Schutz, Haarnetz, Gum-
mihandschuhe, ein kittelartiges Oberteil,
Schuhiberzieher. Bevor sie die Farm be-
treten, desinfizieren sie ihre Hande und
passieren eine Luftschleuse. Eine vertikale
Farm ist ein geschlossenes System. Da
keine Pestizide verwendet werden sollen,
ist alles, was von drauf3en kommt, ein po-
tenzielles Risiko. Das Klima ist so ziemlich
das Gegenteil des danischen Winters:
zwoOlIf Stunden Licht, 24 Grad Celsius und
80 Prozent Luftfeuchtigkeit. »Wahrend ein
traditioneller Bauer nur zweimal jahrlich
erntet, werden wir im Durchschnitt 15-mal
pro Jahr ernten«, sagt CEO Riemann.
Zurzeit werden nur 30 Prozent allen Blatt-
gemuses, das die Danen konsumieren, im
eigenen Land produziert. Riemann sagt,
seine Farm werde funf Prozent des Ver-
brauchs an Salat, Kohl und Krautern de-
cken, sobald sie im kommenden Jahr ihre
volle Produktionskapazitat von 1000 Ton-
nen jahrlich erreicht habe. Der Anbau ist
nicht nur unabhangig von den Jahreszei-
ten, sondern auch von Wetterextremen
wie DUrren und Uberschwemmungen, die
weltweit zunehmen.

Doch wie kann eine kunstlich beleuchtete
Hochhaus-Farm jemals nachhaltig sein?
Anna Bak Japelt ist Projektmanagerin bei
Frej, einem Thinktank, der sich fur eine
nachhaltigere Lebensmittelproduktion in
Danemark einsetzt. Sie sagt: »In vielen
Aspekten ist Vertical Farming umwelt-
schonender als der Freilandanbau oder die
Produktion in Gewachshausern. Aber es
gibt ein groRes Problem, und das ist der
Energieverbrauch. Das macht Vertical
Farming weniger nachhaltig.«

Den GroBteil der Energie, mehr als 80
Prozent, verbraucht die Beleuchtung. Da-
her hat Nordic Harvest eigene LEDs ent-
wickelt. Diese geben Warme ab, sodass
keine zusatzliche Heizung noétig ist. AuBer-
dem hat das Start-up Zertifikate fur Wind-
rader gekauft, die jahrlich genauso viel
Energie produzieren, wie die Farm ver-
braucht. Laut Bak Japelt mussten Indoor-
Farmen allerdings ihre eigenen Windrader
bauen und deren Energie direkt fur die
Produktion nutzen, um &kologisch nach-
haltiger zu werden.

Und was kann hier alles wachsen? »Theo-
retisch kénnte man in der Indoor-Farm
jede Pflanze kultivieren, Ubertrieben ge-
sagt sogar einen Baum, sagt Sabine Witt-
mann von der HSWT. Aber das ware &ko-
nomisch unsinnig. Nordic Harvest baut
Salat, Kohl und Krauter an, weil deren An-
bau am rentabelsten ist. Die sogenannten
»leafy greens« brauchen nur wenig Licht
und Pflege, und fast die komplette Pflanze
kann vermarktet werden. AuBerdem zeich-
nen sie sich durch ihren niedrigen Wuchs
und ihre kurzen Wachstumsperioden aus.

Vertical Farming wird oft als Losung flr
die Versorgung einer stetig wachsenden
Weltbevdlkerung angepriesen. Doch allein
von BlattgemuUse wird die Menschheit
nicht satt. Grundnahrungsmittel in der ver-
tikalen Farm zu kultivieren ist im Vergleich
zum Freilandanbau derzeit noch teuer,
wird aber kommen, glaubt Wittmann -
»wenn wir es schaffen, die Struktur der
Farmen zu verbessern, den Energiever-
brauch zu senken, erneuerbare Energien
besser zu nutzen, und wenn die Automati-
sierung weiter fortschreitet«. Inrer Meinung
nach ware das in Europa zwar nicht sinn-
voll, da die Getreideproduktion im Freiland
sehr effizient ist. In Weltregionen mit
schwierigen klimatischen Bedingungen
kénne der Anbau von Grundnahrungs-
mitteln in vertikalen Farmen aber eine
Chance sein. Wittmanns Fakultat hat be-
reits Anfragen aus dem lran und einigen
afrikanischen Landern bekommen, die In-
teresse daran haben. Selina Oberpriller



man es nie wissen.« Die meisten dieser Exoten wachsen
heute in seinen Hallen. Er fithrt mir vor, wie man
Vanillebliiten bestiubt: erst mit einem Metallstift eine
kleine Barriere entfernen, dann die minnlichen und
weiblichen Organe fiir ein, zwei Sekunden aufeinander-
driicken. Es sicht einfach aus, aber die Vanillebliite mag
das nur an wenigen Stunden ihres Lebens, unbedingt
vormittags, sonst gibt es keine Schote. Am Ostermontag
musste Filip van Noort mit Kolleginnen mal vor dem
Mittagessen 2000 Vanillebliiten bestiuben, das fillt
selbst einem Calvinisten schwer.

Zum Abschied zeigt er mir auf seinem Smartphone
noch ein Foto von drei Frauen, das auf keinen Fall ver-
offentlicht werden darf. Die niederlindische Kénigin ist
darauf zu schen, die Prisidentin von Singapur sowie
seine Chefin Louise Fresco, die Prisidentin der Uni-
versitit. Sie stehen vor seinen Pflanzen, und die Kénigin
hale sich eine getrocknete Schote unter die Nase und
schnuppert. Es sieht aus, als habe sie einen Schnurrbart
wie Salvador Dali.

Bis die »Nedervanille« exportreif ist, wird noch
Zeit vergehen. Er versuche jetzt, eine selbstbestiubende
Vanillepflanze zu ziichten, sagt Filip van Noort. »Viel-
leicht wird es nie funktionieren, aber ich muss es einfach
ausprobieren.« Eine andere Frucht von seiner Liste hat
es dagegen geschafft: Die niederlindischen Papayas
wachsen 250 Meter von der Grenze zu Deutschland ent-
fernt in einem Dorf namens Wellerlooi. Hier hat Roy
Steegh eine Indoor-Armee aus Papaya-Biumen ange-
pflanzt. Es ist der Tag, an dem die Fuf$ball-Europa-
meisterschaft beginnt. Er habe selber mal ziemlich gut
Fufiball gespielt, erzihlt Steegh, aber dann hat er doch
lieber die Gewichshiuser seines Vaters iibernommen.
Die Familie macht seit Jahrzehnten in Tomaten.

Die Wasserbomben-Krise hat er als Kind erlebr, elf,
zwolf Jahre alt, die Eltern bangten um ihren Betrieb.
Roy Steegh sitzt deshalb regelmif$ig mit benachbarten
Gemiisebauern zusammen, und dann reden sie iiber die
Zukunft. »Frither etwas Neues machen«, sagt Steegh,
das ist das Ziel. Deshalb kontaktierte die Gruppe eines
Tages auch den Treibhaus-Missionar von der Universitit
Wageningen, Filip van Noort. Sie besuchten ihn in
Bleiswijk und begannen zu experimentieren.

Die Mangos wuchsen nicht gut. Zu klein. Auch
mit den Avocados verloren sie die Geduld. Aber die
Papayas, die waren geniigsam. Ein ganzes Tomaten-
Gewichshaus haben Roy Steegh und seine Partner
daraufhin leer gerdumt und 12.000 Papaya-Setzlinge
gepflanzt. Bottich neben Bottich. Schon nach acht
Monaten konnten sie die ersten Friichte ernten. Sie
sind jetzt im zweiten Jahr. »Pestizide brauchen wir
nulle, sagt Steegh. Im nichsten Jahr wollen sie Bilanz
zichen. Die Papayas werden nach Deutschland expor-
tiert und sind bei Kaufland erhiltlich. Sie verkaufen
sich auch gut, aber die Deutschen miissen noch auf den
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»Die Tragoddie unserer Zeit besteht darin,
dass die meisten Menschen nicht wissen,

wie ihr Essen auf den Teller kommt«

Geschmack kommen. Im Obst- und Gemiiserennen
lauft die Papaya in der Rosenkohl-Liga.

In meinem Reisegepick befindet sich noch ein
Buch: Hamburgers in Paradise. »Die Tragddie unserer
Zeit«, schreibt die Autorin, »besteht darin, dass die
meisten Menschen in den reichen und aufstrebenden
Lindern kaum noch wissen, wie ihr tigliches Essen auf
den Teller kommt.« Das Buch hat Louise Fresco ge-
schrieben, die Prisidentin der Universitit Wageningen.
Ihr méchte ich noch eine Frage stellen. Frither leitete sie
die Forschungs- und dann die Landwirtschaftsabteilung
der Welterndhrungsorganisation FAO, sie arbeitete am
Weltklimareport mit und berit Regierungen, Unterneh-
men und Organisationen. Ihren TED-Vortrag auf You-
Tube haben mehr als eine Million Menschen gesehen.
Wenn jemand sich auskennt, dann wohl sie.

Wegen Corona verabreden wir uns zum Video-
Call, und ich erzihle Louise Fresco von meiner Reise
durch die Gewichshiuser. Schén, dass die Rote Perle so
wenig gespritzt wird und ich Papayas nun aus Wellerlooi
kaufen kann. Aber: Wie viel Technologie und Optimie-
rung, wie viel Entfremdung vertrigt unser Essen?

»Wir fahren auch nicht mehr mit Pferdekutschen
durch die Gegends, sagt Louise Fresco. »Trotzdem fiihlt
sich niemand entfremdet, weil auf der Autobahn keine
Fuhrwerke zu sehen sind. Die Industrialisierung ist in
der Landwirtschaft spit angekommen, und wir miissen
uns noch daran gewdhnen, zumal Essen so etwas Per-
sonliches und Intimes ist.« Kann Bio die Welt ernihren?
Sollen wir Pestizide verbieten? Alte Sorten anbauen? Sie
sagt: »Wir miissen die Polarisierung hinter uns lassen
und das Beste aus allen Welten suchen. Dazu gehért
auch die Methode des Gene-Editing, vor allem Crispr,
um Pflanzengene viel gezielter und schneller zu verindern
als mit dem Schrotschuss-Ansatz der konventionellen
Ziichtung.« Crispr. Die Gentechnik-Bombe. Die Deut-
schen hassen genverinderte Pflanzen (GVO), sage ich.
»Gene-Editing ist nicht dasselbe wie GVOx, sagt Fresco.
»Beim Gene-Editing werden einzelne Gene verindert,
etwas, das in der Natur stindig passiert.«

Die Polarisierung tiberwinden. Das Beste aus allen
Welten. Vielleicht kann man auch so sagen: Was schlecht
war, muss nicht schlecht bleiben. _

Max Rauner geht ein Argument von Louise Fresco nicht aus
dem Kopf: Exotische Friichte haben oft eine schlechte Umwelt-

bilanz, kinnen armen Bauern aber ein Einkommen verschaffen.



