SCHWERPUNKT
Lebensmittel aus de

InFarm-Hub mit vertikalen
Farmen: Das Start-up
dreier junger Israelis ist der
Liebling der Investoren
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Nicolas Leschke
Geschaftsfiihrer ECF
Farmsystems GmbH
Basilikum und
Barsch sind die
beiden Produkte
der Aquaponik-
Experten aus der
Schoneberger
Malzfabrik. Mit der
Kombination aus
digital gesteuerter
Fisch- und
Pflanzenzucht
startete ECF 2014

(s. auch S.33).

er Fisch wird von Hand filetiert, das gra-
D tenfreie rosa Fleisch schmeckt leicht

nussig. Seine artgerechte, umweltscho-

nende Aufzucht mit zertifiziertem Fut-
ter, unter Verzicht auf Antibiotika, Chemikalien,
Medikamente oder andere Wachstumsforderer, ist
garantiert. Denn der African Catfish wird nicht
importiert, sondern kommt aus Berlin-Lichten-
berg, Allee der Kosmonauten 16. Hier, im Land
schaftspark Herzberge, hat die StadtFarm ihren
Sitz. Jdhrlich verarbeitet sie bis zu 50 Tonnen des
Raubwelses und produziert zudem 30 Tonnen
Gemiise, Salate und Krauter.

Betreiber ist die TopFarmers GmbH mit
Geschdftsfithrerin Anne-Kathrin Kuhlemann an
der Spitze. ,Wir sind hier 2017 in bereits bestehende
Gewdchshduser gezogen®, sagt die Urban-Far
ming-Pionierin, ,,im kleineren mit 1.000 Quadrat-
metern haben wir unsere Fischzucht, Stidfriichte
und den Hofladen samt Besucherzentrum, und im
groferen mit etwa 1.500 Quadratmetern bauen wir
sowohl subtropisches Fruchtgemiise wie Toma
ten, Chili und Paprika als auch jede Menge Krauter
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und alte Salatsorten an. Und im Winter Mangold
oder Griinkohl.”

Urban Farming, die Produktion von Lebens
mitteln in der Stadt, ist ein Trend, der auf Progno
sen reagiert, dass bis 2050 weltweit 66 Prozent der
Bevolkerung in Stadten leben werden — mehr als
sechs Milliarden Menschen. Eine stadtische Land-
wirtschaft, die wetter- und jahreszeitenunabhin-
gig arbeiten kann, tragt nicht nur zur Versorgungs-
sicherheit bei, sondern benétigt auch keine auf-
wendige Logistik. ,Heute hat alles, was wir essen,
einen Transportweg von durchschnittlich 1.500
Kilometern hinter sich“, weif Kuhlemann, ,bei
uns ist es nur ein Bruchteil davon.”

Die StadtFarm setzt auf innovative Technik
und Aquaponik: Fischzucht plus Kultivierung
von Nutzpflanzen. Aquakultur, also die kontrol-
lierte Aufzucht von im Wasser lebenden Organis
men in Teichen, Netzgehegen oder Becken, wird
dabei kombiniert mit Hydroponik, dem Anbau
von Pflanzen in Wasser. In einem automatisier-
ten Kreislauf wird das Wasser durch die Ausschei-
dungen der Fische mit Ammonium angereichert,
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das Bakterien in das natiirliche Diingemit
tel Nitrat umwandeln. Mit dem Fischwas
ser werden die Pflanzen gewadssert, die die
Nihrstoffe aufnehmen und es dadurch rei
nigen. Schliefflich wird es wieder in die
Fischtanks gepumpt.

Ublicherweise muss man Wasser in
Aquaponik-Anlagen regelmdfig austau-
schen, meist einmal pro Woche. TopFarmers
hat ein Verfahren ersonnen, das die Entsor-
gung Uberfliissig macht: AquaTerraPonic.
.Die Pflanzen wachsen in einer eigens ent-
wickelten Erde, dadurch reinigen sie das
Wasser wirklich, und der Nahrstoffgehalt
sinkt auf ein fuir die Fische angenehmes
Niveau*, sagt Anne-Kathrin Kuhlemann.
»Das erméglicht uns, den Wasserkreislauf
zu schlieflen. Es gibt bei uns schlicht kein
Abwasser.”“ Die komplexen Anlagen bilde-
ten ein Okosystem nach, im Gewdchshaus
leben Ringelnattern, Frosche und Eidechsen.

Roboter als Gdrtner

+Wir wollen, dass die Natur so viel Arbeit
wie moglich selbst tibernimmt, miissen aber
gleichzeitig immer wissen, was gerade in
der Anlage vor sich geht, um notfalls steu
ernd eingreifen zu kénnen®, erlautert die
Geschéftsfithrerin. Jede Menge Sensoren
und Messgerite sind im Einsatz, die Warn
meldungen abgeben, wenn bestimmte
Werte iiber- oder unterschritten werden.
Auflerdem habe man — noch im Test auf
nur einem Pflanztisch, bald aber auf allen —
einen Roboter, der frithzeitig geschwiachte Pflan-
zen und Schddlinge erkenne. So kénne die Zahl
der eingesetzten Niitzlinge wie die Larven von
Florfliegen oder Raubwespen weiter reduziert
werden. Kuhlemann: , Aktuell testen wir aufier-
dem, ob ein Roboter effizienter ist in der Anzucht,
weil er rund um die Uhr alles kontrollieren und
fir optimale Bedingungen sorgen kann.“ Die
Technologie bezieht die StadtFarm vom Berliner
Unternehmen Be-Bots, das Uberwachungs- und
Automatisierungslosungen fiir die Landwirt-
schaft, speziell fiir Betreiber von Gewdchshdu-
sern, entwickelt. Dem Beirat von Be-Bots gehort
auch StadtFarm-Chefin Kuhlemann an.

Mit ihren Erzeugnissen beliefert die Stadt
Farm vor allem gastronomische Betriebe, aber
auch Privatkunden, die Gemiise- und Fischbo-
xen abonnieren konnen. Pro Woche werden Hun-
derte von Boxen per Fahrrad oder Kithltransporter

ausgeliefert, ,und solange wir noch nichtin ande-
ren Stadten prasent sind, verschicken wir unsere
Produkte auch per Post®, erlautert Kuhlemann.
Derzeit gebe es auch Verhandlungen mit Grofiab-
nehmern. Bald wird in der Rummelsburger Bucht
eine weitere StadtFarm eroffnet. ,,Das wird ein
einziges Gewachshaus mit verschiedenen Klima
zonen sein, optimal auf unsere Beduirfnisse aus
gerichtet.” Zudem suche man zurzeit mit Part
nern in Miinchen und Hamburg nach Standorten
und verhandele mit gut einem Dutzend Stddten
in Deutschland.

Das Fraunhofer-Institut fiir Arbeitswirtschaft
und Organisation hat in einer Studie aktuelle Ent-
wicklungen im Urban Farming untersucht. ,Die
Stadte miussten sich generell tiberlegen, wie sie
Urban Farming in ihre Stadtebaukonzepte einbin
den und inwieweit sie es fordern méchten®, kon
statiert Mitautorin Marielisa Padilla. Um das »

Osnat Michaeli

Mitgriinderin und
Chief Brand Officer
InFarm GmbH

Urban Farming im
grofien Stil, aber
auf kleinen Fléchen
Mit dieser Idee
richtet das 2013
gegriindete Unter-
nehmvn .‘\'U{](’H(JV'UIIL"
vertikale Farmen
etwa in Super-
mdrkten ein und
betreut die Systeme
dann.
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8 Mio.

Quadratmeter
Dachflache hat der
Forschungsverbund
ZFarmin Berlin als
Potenzial fiir die kom-
merzielle landwirt-
schaftliche Nutzung
ermittelt.

2

Wir unter-
suchen verstrkt,
wie Bestands-
gebdude fiir

die Produktion
von Nahrungs-
mitteln genutzt
werden koénnen.
Sara Wolff

Wendy Brandt,
IHK-Expertin fiir Umwelt
& Nachhaltigkeit
Tel.:030/31510-410
wendy.brandt@berlin.
ihk.de

zu institutionalisieren, brauche es Zeit. ,Wir sehen
aber Offenheit und grofies Interesse aufseiten der
Stadtverwaltungen fiir das Thema.”

Dass sich Urban Farming durchsetzen wird,
davon ist auch Dr. Daniel Hénow, Nachhaltig-
Keitsmanager der ITHK Berlin, tiberzeugt: ,Die
urbane Landwirtschaft ist witterungsunabhin-
gig, energieeffizient und platzsparend und damit
ein wichtiger Zukunfts- und Wachstumsmarkt.
In Berlin hat er das Potenzial, die Erzeugung
in landlichen Gebieten sinnvoll zu erginzen.”
Die rund 40 landwirtschaftlichen Betriebe der
Hauptstadt — darunter das Landgut der Doméne
Dahlem, Deutschlands einziger Bauernhof mit
U-Bahn-Anschluss — nutzen ihr Griinland vor
allem fir die Futtergewinnung und ihr Ackerland
fiir den Anbau von Getreide; nur punktuell wird
Gemiise angebaut, weil die Bodenqualitit dafiir
meist zu schlecht ist. Neben der kommerziellen
Landwirtschaft gibt es in Berlin iiber 200 Gemein-
schaftsgarten, die zur Eigenversorgung bewirt-
schaftet werden. Das bekannteste Urban-Gar-
dening-Projekt sind die Prinzessinnengirten in
Kreuzberg und Neukalln. Ebenfalls fiir den Eigen-
bedarf wird in den hiesigen Kleingédrten geerntet.
Knapp 71.000 Parzellen in tiber 870 Anlagen neh-
men eine Flache von rund 2.900 Hektar ein — drei
Prozent der gesamten Stadtfliche..

Barsche und Basilikum
Mit nur 1.800 Quadratmetern kommt die ECF-
Farm auf dem Geldnde der Schoneberger Malzfab-
rik aus, um jahrlich 400.000 Einheiten Basilikum
fastausschlieB8lich an die Supermarktkette Rewe
zu liefern und zwischen sieben und zwolf Tonnen
Barsche zu ziichten, deren Fleisch teils ebenfalls
an Rewe, teils an andere Handler geht. Sowohl
»Hauptstadtbasilikum® als auch ,Hauptstadt
barsch” kann die Kundschaft zudem online vor-
bestellen und an der Farm abholen. ,Wir haben die
Anlage 2014 aufgebaut und 2015 in Betrieb genom-
men®, sagt Geschdftsfithrer Nicolas Leschke. Im
glasernen Gewdchshaus wird auf einer Fliche
von 1.000 Quadratmetern computergesteuert das
Basilikum angebaut. Am Rand der Halle befin-
den sich hohe Regale, in denen die zweiwdchige
Anzucht der Pflanzen stattfindet, bevor sie fiir
weitere zwei Wochen auf die Pflanztische kom-
men. Von der Bewdsserung iiber die Temperatur
bis zur Beleuchtung wird alles digital iiberwacht.
Hinter dem Gewdchshaus stehen auf einer Fli-
che von etwa 400 Quadratmetern 13 mannshohe
schwarze Becken, in denen die reiskorngrof3en
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Baby-Barsche acht Monate lang aufwachsen, bis sie
mit einem halben Kilogramm Gewicht schlacht-
reif sind. Auch hier wird alles digital kontrolliert:
wie viele Fische in den Becken schwimmen, wie
viel gefiittert wird, die Stromung, die Tempera-
tur und der Sauerstoffgehalt des Wassers. Auch
ECF hat wie die StadtFarm das klassische Aquapo-
nik-Verfahren weiterentwickelt. ,,Unser System
ist eine Adaption, weil wir das Wasser smart von
der Aquakultur der Fischzucht ins Gewidchs-
haus leiten, wo es von dort aber nicht direkt wie
der sofort zurtickflie3t*, erklart Geschéaftsfithrer
Leschke. Bevor das Wasser wieder zu den Bar
schen zuriickgeleitet wird, zirkuliert es in der
Halle, wird auf den optimierten pH-Wert einge
stellt, wenn noétig mineralisiert und mit gefilter
tem Regenwasser vom Dach und Kondenswasser
aus dem Gewdchshaus angereichert. ,Mit diesen
zweil gekoppelten Kreisldaufen wachsen die Pflan-
zen so, wie wir es haben wollen, und die Fische
fithlen sich pudelwohl.*

Weil er die Leidenschaft fur frische, nach-
haltig erzeugte Lebensmittel mit seinem heuti-
gen Geschaftspartner Christian Echternacht teilt,
experimentierten die beiden zunachst mit einem
aquaponischen Prototyp — dafiir bauten sie auf
dem Dach eines Schiffscontainers mit Fischbe
cken ein Gewdchshaus. ,,Bis heute haben wir uns
viel Know-how erarbeitet, zum Beispiel vertikale
Anbausysteme so auszugestalten, damit sie auf
kleinstem Raum den grofiten Ertrag bringen®, sagt
Nicolas Leschke. [hr Know-how zahlt sich inzwi-
schen aus. Die ECF Farmsystems GmbH hat 2016
ftir einen Schweizer Gemiusegrofhidndler eine
1100 Quadratmeter groe Aquaponik-Dachfarm
errichten lassen, zwei Jahre spater eine mehr als
doppelt so grof8e in Briissel. ,Wir sind gerade im
Bau einer weiteren Anlage in Deutschland, die
ebenfalls gebdudeintegriert ist — das wird ein
absolutes Prestigeprojekt.“ Fertiggestellt werde
sie voraussichtlich im Mai nachsten Jahres, ,und
diese Farm werden wir auch selbst betreiben®,

Landwirtschaft auf Dachern

Ausschliefilich auf gebdudeintegrierte Land-
wirtschaft setzt Dachfarm Berlin. Die Kreuzbe-
rger Firma berdt Auftraggeber, plant und baut
Gebdudefarmen fiir den Anbau von Nutzpflan-
zen, klart Fragen zu Statik, Sicherheit, Brand-
schutz und Genehmigung. Dazu gehért auch
die Ermittlung von Synergieeffekten zwischen
Wohngebdude und Gebdaudefarm, zum Beispiel
die Verwendung von Regenwasser, die Aufberei-
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tung von Grau- und Schwarzwasser — also die
Abwasser aus Badern, Duschen, Waschmaschinen
und Toiletten — oder die Nutzung von Gebdude-
abwdrme. ,Fir ein genossenschaftliches Wohn-
projekt in Herne haben wir zum Beispiel die Pla-
nung, Konzeptionierung und Wirtschaftlichkeits-
berechnung fiir ein Dachgewdchshaus gemacht*,
sagt Geschéftsfithrerin Sara Wolff. Zurzeit wird
der ehemalige Hochbunker mit zwei Meter starken
Auflenwidnden noch umgebaut. 22 Wohnungen,
ein hauseigenes Restaurant und das Gewadchshaus
auf dem Dach sollen entstehen.

Vor einigen Jahren ermittelte der Berliner
Forschungsverbund ZFarm eine Potenzialflache
von tiber acht Mio. Quadratmetern, die auf den
Dachern der Stadt fiir den kommerziellen Anbau
von Nahrungsmitteln zur Verfiigung stiinden.
Die Forscher stellten damals fest, dass es zwar
reichlich architektonische Visionen von Dach
gewdchshdusern, Dachfarmen, hangenden Gdr
ten oder Plantagen innerhalb von Gebauden gebe,
aber konkrete Beispiele eher selten seien. ,Das ist
auch heute noch so®, sagt Sara Wolff, ,uns ist keine
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Dachfliche in Berlin bekannt, die kommerziell
landwirtschaftlich genutzt wird.” Sie habe aber
den Eindruck, dass das Interesse stark gestiegen
ist, oft scheiterten solche Projekte jedoch schon
an baurechtlichen Fragen. ,Aufgrund der aktuel-
len Anfragen, die sich sowohl auf Neubauten als
auch auf Bestandsgebaude beziehen, denken wir
allerdings, dass es nur noch eine Frage der Zeit ist,
bis diese Art der Landwirtschaft in den Stadten
sichtbar werden wird.”

Die Dachfarm-Chefin arbeitet mit dem Archi
tekturbiiro Partner und Partner zusammen, mit
dem sie bereits in diversen Stadten Machbarkeits
studien fiir Projekte erstellt oder sich an Wettbhe
werben beleiligt hat. ,Wir untersuchen auch ver
starkt, wie Bestandsgebdude fiir die Nahrungs
mittelproduktion genutzt werden konnen. Unser
Systemansatz besteht aus dufierst leichten Kons
truktionen, die sich dafiir hervorragend eignen.”
Wihrend nachbarschaftliche Gemeinschaftsgar-
ten auch mit kleineren Dachfldchen auskdamen, so
Wolff, ,bendtigen kommerzielle Farmen eine ent-
sprechend grofle Flache, um rentabel zu sein®. »

Sara Wolff
Geschaftsfiihrerin
Dachfarm Berlin GmbH
Das Unterneh-

men konzipiert
Anlagen fiir die
gebdudeintegrierte
Landwirtschaft.
Neben der optimalen
.\USHLIIZLHI_(J von
Fliichen geht

es dabei héufig um
Svnergieeffekte,
etwa in Wasser
kreisldufen




Anne-Kathrin
Kuhlemann
Geschaftsfiihrerin
TopFarmers GmbH
Die Betreiber-
gesellschaft der
StadtFarm in
Lichtenberg ziichtet
African Catfish

und produziert
Gemuse, Salate und
Krduter. Beide
Zweige sind in
einem innovativen,
ressourcenschonen-
den Kreislauf mit-

einander verbunden.

Wie Urban Farming kommerziell auch aufkleins-
ten Fldchen erfolgreich sein kann, demonstriert
das 2013 gegriindete Unternehmen Infarm, das
seine vertikalen Farmen in Glasschrinken dort
aufbaut, wo die Krauter und Salate direkt beim
Endkunden geerntet werden: vor allem in Ein-
kaufsmadrkten. ,Bis heute sind wir in zehn Lin-
dern vertreten — Japan kommt gerade hinzu —,
haben mehr als 30 Partnerschaften mit einigen
der grofiten Einzelhdndler der Welt geschlos-
sen, darunter Aldi Stid, Edeka und Kaufland in
Deutschland, und bisher mehr als 1.200 Farmen
in Supermarkten und Distributionszentren instal-
liert®, sagt Mitgriinderin Osnat Michaeli. Monat

lich wiirden tiber 500.000 Pflanzen geerntet, vom
Thai-Basilikum bis zur peruanischen Minze —
Tendenz: steigend. InFarm gilt mit seinem mul-
tinationalen 700-kopfigen Team als das welt-
weitam schnellsten wachsende stidtische Land-
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wirtschaftsnetzwerk, in das internationale
Investoren bereits Hunderte Mio. Dollar
gesteckt haben.

Angefangen hatte die spektakuldre
Erfolgsgeschichte mit einem alten Airstre-
am-Wohnwagen, den Osnat Michaeli mit
den Briudern Guy und Erez Galonska zu
einer vertikalen Indoor-Farm umbaute und
2013 in den Prinzessinnengdrten am Moritz-
platz aufstellte. Dort kamen die drei Israe-
lis auf die Idee, frische Lebensmittel zu den
Menschen zu bringen, die sie konsumieren —
widealerweise direkt am Verkaufsort“, Bald
standen die ersten gldsernen und digital
tiberwachten und gesteuerten Brutschranke
in Berliner Edeka- und Aldi-Markten sowie
in Restaurants. In Spandau betreibt InFarm
heute sogar ein eigenes Forschungszentrum,
wo die eingesetzte Technologie optimiert
und die Pflanzenbiologie erforscht wird,
um die Farmen noch effizienter zu machen.

WWir bieten Farming-as-a-Service an®,
sagt Osnat Michaeli, ,dazu gehoren die Ins-
tallation, die Anpflanzung, Pflege und Ernte
der Pflanzen sowie die Uberwachung des
Wachstumsprozesses.” Die Einzelhdndler, so
Michaeli, ,verkaufen nach der Ernte dann
die frischesten und reinsten Produkte, die
heute verfiigbar sind*. Sie legen auch fest,
wie viel die Salate und Kriuter in ihren
Geschaften kosten. ,Der Preis ist in der Regel
nicht wesentlich héher als der von anderen
vergleichbaren Produkten. Der Verbrau-
cher kaufe die Pflanzenprodukte, wenn sie
am frischesten sind, noch lebendig mit Wurzeln,
nahrstoffreich, geschmackvoll — und vor allem
ohne Pestizide, wie sie in der industriellen Land-
wirtschaft verwendet werden. ,,Selbst kleinere
Bio-Produzenten miissen sich um Qualitdtsver-
luste sorgen, da die geernteten Pflanzen in den
Supermadrkten ankommen, nachdem sie buch-
stdblich abgeschnitten wurden — sie sind beim
Kauf nicht mehr lebendig.“

Und jede Farm in einem Verbrauchermarkt
verbrauche 95 Prozent weniger Wasser und 75
Prozent weniger Diinger als die bodengebun-
dene Landwirtschaft; auflerdem wiirden Tau-
sende Kilometer eingespart, die normalerweise
fiir den Transport von Lebensmitteln notwendig
seien. ,\Wir glauben®, sagt Osnat Michaeli, ,dass
unser Ansatz dem Ziel ndher kommt, Produkte
anzubieten, die nicht nur besser fiir die Menschen,
sondern auch besser fiir den Planeten sind“ m
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