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auen in roBem Stil Microgreens
k: Urbanfarmup-Griinder und
\EO Robin Jérg (1) und 'Mseiner
itarbeiter zwischen den Erzeug-
nissen der Underground Farm.

Microgreens nah am Gast
pfliicken: Im Restaurant Listo
im Hilton Berlin ist ein Indoor-
Farming-System von Mana
Farms im Einsatz.
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Urban Farming

PFLUCKFRISCH AUF
DEN TELLER

Ob auf dem Dach, im Keller
oder im Gastraum, Urban
Farming liegt im Trend.
Microgreens, Salate, Pilze und
Co. lassen sich auch indoor
ressourcenschonend anbauen.

as Restaurant Good Bank in
D Berlin hat es vorgemacht: Seit

2017 werden hier selbst an-
gebaute Zutaten verarbeitet - und das
mit Erfolg. Derzeit betreiben Ema Si-
murda und Leandro Vergani zwei Filia-
len in Berlin und verkaufen ihr eigenes
Vertical-Farming-System ,,Farmie®.
Inzwischen ziehen aber nicht nur Ein-
zelunternehmer, sondern auch Hotel-
gruppen und Franchisegeber nach:
Peter Pane zum Beispiel zieht in seinen
Filialen in Liibeck und Leipzig direkt im
Gastraum in Schrianken von Mana
Farms Microgreens und Salat fiir die
Burger. Und auch im Listo des Hilton
Berlin wichst edles Griin direkt vor
den Augen der Géste.
Das ist vorausschauend und notwendig,
denn die Weltbevdlkerung wichst, der
Klimawandel sorgt fiir zunehmende
Wasserknappheit, und die konventio-
nelle Landwirtschaft belastet die Bo-
den. Laut Bundesministerium fir wirt-
schaftliche Zusammenarbeit und Ent-
wicklung litten 2023 etwa 2,33 Milliar-
den Menschen unter schwerer oder
milRiger Erndhrungsunsicherheit.
Um in Zukunft die Erndhrung der Men-
schen zu gewihrleisten, braucht es also
alternative Ansétze. Ein solcher ist
Urban Farming. Beim Anbau in der
Stadt werden Obst und Gemiise direkt
dort angebaut, wo sie gebraucht wer-
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den - das verkiirzt auch Transportwege
und spart so CO-Emissionen. Natiirlich
haben aber die wenigsten Gastrono-
mien in Stiddten das Gliick, {iber einen
eigenen Garten zu verfligen. Um ver-
siegelte und unversiegelte Flichen
dennoch fiir Urban Farming nutzbar zu
machen, gibt es unterschiedliche Wege.

Schon, praktisch, ergonomisch:
das Hochbeet

Die einfachste Mdglichkeit und die dem
konventionellen Anbau dhnlichste,
Kriuter, Salate, Beeren und Gemdiise
anzubauen, sind Hochbeete. Sie sind
riickenfreundlich und eignen sich zur
Nutzung auf Terrassen, Balkonen, (Hin-
ter-)Hofen, Spielpldtzen und natiirlich
auch in Girten. Aulerdem bieten sie
Potenzial als Teambuilding-MaRnahme,
findet Petra Weinstein, die mit ihrem
Neffen Sven Scott Kirkwood das Start-
up Hochbeet Hamburg betreibt.

Das Unternehmen ist auf Hochbeete fiir
Gastronomie, Hotellerie und Kantine
spezialisiert - von der Kita bis zum
Unternehmen. Die Beete werden in
Handarbeit nach MaR gefertigt, Aus-
stattung und Farbe lassen sich an die
gewiinschte Verwendung und das Cor-
porate Design der Kunden anpassen. So
wird beispielsweise beim Hamburger
Open Mouth Festival ein Hochbeet als
DJ-Pult dienen. Bei der Internorga 2023
und 2024 war Hochbeet Hamburg Teil
der Pizza Experience und hat live pri-
sentiert, welchen Mehrwert Hochbeete
fiir Restaurants bieten kdnnen.

,Der Kiichenchef muss mitbestimmen,
wo das Beet steht und was angepflanzt
wird, denn wenn das Personal zu weite
Wege hat, werden die Hochbeete nicht

so gut angenommen,” weifl Petra
Weinstein. Auch fiir die Roof-Top-Bar
wiirden sich ihre Produkte bestens
eignen. Sie seien Hingucker, sorgten
fiir eine entspannte Atmosphére, und
Drink-Garnituren kénnten frisch ge-
pfliickt direkt vom Beet ins Glas.

Die Standorte der Beete werden ge-
meinsam mit den Kunden gefunden.
Auf versiegelten Flichen werden sie
mit Schwerlastrollen versehen, das
macht ihre Platzierung flexibel. Die
Anzahl und GréRenordnung der Beete
richtet sich in der Regel nach dem
Verwendungszweck und danach, wie
viele Mitarbeitende an der Pflege der
Beete interessiert sind. ,,Wenn sich
keiner kiimmert, hat es keinen Sinn.“
Daher macht das Start-up nicht nur aus
der Planung, sondern vor allem auch
aus den Erstbepflanzungen gerne klei-
ne Team-Happenings. ,,Damit bieten
wir Chefs und Personalleitern wirklich
etwas Neues," so Weinstein. Und gera-
de in Hotels kénnten auch die Géste
gut in Pflege und Bepflanzung ein-
bezogen werden.

Platz-, wasser-, dingersparend:
Vertical Farming

Eine andere sehr vielversprechende
Variante des Urban Farming ist Ver-
tical Farming. Hier werden auf fir
diesen Zweck entwickelten Gestellen
beziehungsweise in speziellen Schrin-
ken hydroponisch Pflanzen gezogen.
Das heilt, die Wurzeln der Pflanzen
wachsen nicht in Erde, sondern in
Wasser, das mit Nahrstoffen angerei-
chert ist.

Je nach Anbau-Location, also ob In-
oder Outdoor, stellen Sonnenlicht oder
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Petra Weinstein und Sven Scott Kirkwood fertigen Hochbeete nach MaR und mit individueller Ausstattung.

Speziallampen die Versorgung der
Pflanzen fiir die Photosynthese sicher.
Aufgrund des meist geschlossenen
Kreislaufs konnen zwischen 80 und

95 Prozent des Wasserverbrauchs ein-
gespart werden, und der verwendete
Diinger gelangt nicht in den Boden.
Hersteller wie Farmie und Mana Farms
produzieren Schrinke, in denen Mirco-
greens und Leafy Greens gezogen wer-
den kénnen. Die Firma Pflanzentheke
mit Sitz in Lorsch hat sich auf etwas
andere Vertical-Farming-Systeme spe-
zialisiert, die Pflanzen kommen hier
ohne Verglasung aus. Pro Quadrat-
meter lieRen sich auf ihren 1,80 m ho-
hen A-Frame-Gestellen etwa 80 Pflan-
zen anbauen, so Michael Miiller, CEO
und Founder des Start-ups.

Das Unternehmen bietet Losungen fiir
drinnen und draufen, versiegelte und
unversiegelte Flichen mit und ohne
Beleuchtungssystem oder Wetterschutz
an. Zum Service gehort aulerdem eine
umfassende Betreuung von der An-
bauplanung tiber die Saatgutbestellung
bis hin zur technischen Hilfestellung.
Pflanzentheke fiihrt selbst umfassende
Forschung zu geeigneten Kulturen
durch. Nach den Erfahrungen der Re-
search- und Development-Abteilung
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gehoren Kriuter wie Petersilie und Dill
sowie Blattgemiise von Eichblatt bis
Pak Choi zu den am besten geeigneten
Kulturen fiir das Pflanzentheke-System.
Aber auch Tomaten und Erdbeeren
funktionieren gut, deren Profitabilitit
ist allerdings noch in Priifung.

Auf der diesjdhrigen gn connect, dem
Bremer Event , fiir die Gastronomie von
morgen®, stellt Pflanzentheke ihr neues
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Gibt es bald als Gastromodell: die A-Frames von
Pflanzentheke fiir 80 Pflanzen pro Quadratmeter.

© Hochbeet Hamburg

speziell auf die Gastronomie zuge-
schnittenes Rahmenmodell vor. ,In
der Gastronomie spielen frische, re-
gionale Erzeugnisse eine sehr grofle
Rolle. Das Thema nachhaltiger Konsum
von Speisen wird fiir den Verbraucher
immer wichtiger. Mit den A-Frames fiir
die Gastronomie werden solche Aus-
sagen gelebte Realitit, die man vor Ort
sehen und anfassen kann,* erklart
Miiller das Konzept.

,,Ahnlich wie bei einem Landwirt mit
einem Hofladen kénnen die Kunden
direkt sehen, woher die Nahrungs-
mittel kommen und wie sie angebaut
werden. Dadurch kann die Gastronomie
einen enormen Mehrwert in der Au-
Rendarstellung und bei der eigenen
Versorgungssicherheit erzielen. Der
logistische Aufwand wird reduziert,
und man kann vor Ort auch mit speziel-
len Gemiisesorten ein wenig experi-
mentieren, fiir neue Kreationen auf der
Speisekarte.

Die zugrundeliegende Technik sei die
gleiche, die Basis das halbe A-Frame.
Fiir die Gastronomie werde in der Regel
ein Beleuchtungskonzept benétigt, da
die Pflanzen im Innenraum zu wenig
Tageslicht fir ein optimales Wachstum
erhalten. Zudem spielten Designfragen
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und die Optik des Systems eine groRere
Rolle als etwa bei einem Landwirt in
dessen Gewichshaus. ,,Daher wird das
Anbausystem fiir die Gastronomie op-
tisch aufgewertet," so Miiller.
Innerhalb der nichsten zwei Monate
wird das neue Modell unter anderem
im Restaurant La Paz von Kemal Ures
ein Zuhause bekommen - als Sonder-
anfertigung in Schwarz. ,,Wir legen
groRen Wert auf qualitativ hochwertige
Produkte und Rohstoffe, und mit der
Pflanzentheke kénnen wir das zeigen.
Gleichzeitig erfiillt die Wall auch einen
dekorativen Zweck. Sie verleiht dem
Gastraum einen ganz neuen und sehr
frischen Charakter. , Vorerst werden
wir die angebauten Kriuter als Zutaten
fur die Bar verwenden®, sagt Ures.

Liefern lassen &
Full Service Provider

Wer in groRem Stil anbauen, aber den
Betrieb der Farm outsourcen mochte,
kann sich beispielsweise an die ECF
Farmsystems GmbH wenden. Diese
konzipiert und betreibt aquaponische
Farmen fiir Kunden wie zum Beispiel
Rewe in Wiesbaden-Erbenheim. Hier
werden Basilikumpflanzen gezogen
und Fische geziichtet, fiir den darunter
gelegenen Markt ebenso wie fiir wei-
tere im Umland.

Wenn nicht genug Platz fiir eigene
Urban-Farming-Projekte vorhanden ist,
aber man trotzdem von der Nachhaltig-

nng ﬁﬁéper-Mh
ktiverSaaten-Mischung .,
nen angeneh ‘eigh‘e‘ onsistenz

atfekt kalkulierbal

’ ’ WIR DENKEN MICROGREENS
NICHT NUR ALS DEKO, SONDERN
ALS FRISCHE ALTERNATIVE

ZU IMPORTIERTEN KRAUTERN.

ROBIN JORG

CEO, URBANFARMUP ‘ ‘

keit des Vertical Farming iiberzeugt
ist, gibt es inzwischen auch einige An-
bieter, die dieses in groRem Stil be-
treiben und die Erzeugnisse verkaufen.
Dazu gehort das Start-up Urbanfarmup,
das in Kooperation mit Kiichensystem-
hersteller Rieber unter dem Urbanhar-
bor in Ludwigsburg Deutschlands gréi-
te unterirdische Farm gebaut hat und
betreibt.

Das Areal erstreckt sich tiber eine Fl&-
che von 220.000 Quadratmetern, auf
500 davon wachsen in Rieber-High-
Tech-Schrinken aus Edelstahl vielfalti-
ge Microgreens - von Klassikern wie
Rettich und Knoblauch bis zu extrava-
ganten Sorten wie Wasabi und Rotkohl.
Die Microgreens sind besonders nach-
haltig im Anbau: Thre Aufzucht dauert
lediglich sieben Tage, sie bendtigen 95
Prozent weniger Wasser und einen
Bruchteil der Fliche im Vergleich zu
konventioneller Landwirtschaft.
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Gleichzeitig aber enthalten sie ein Viel-
faches der Mineralien und Vitamine
von ausgewachsenem Gemiise.
Urbanfarmup beliefert den GroRhandel
im DACH-Markt und arbeitet sehr eng
mit dem von der Wisag betriebenen
Speisewerk zusammen, die sich eben-
falls auf dem Urbanharbor-Geldnde
befindet. ,,Wir denken die Microgreens
nicht nur als Deko, sondern als frische
Erginzung, die aulerdem eine ge-
schmackvollere und klimafreund-
lichere Alternative zu Kriutern bietet,
die gerade im Winter hiufig aus Stid-
europa oder Nordafrika importiert
werden miissen. Im Speisewerk werden
sie in Gerichte eingearbeitet zum Bei-
spiel in die Maultaschenfiillung oder
ins Pesto,” erkldrt Robin J6érg, CEO und
Griinder des Start-ups, den Ansatz
seines Unternehmens.

LEILA HASCHTMANN

www.aviko.de
www.aviko.a




