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Pilze, Viren und Bakterien werden ofttft mit Krankheiten
in Verbindung gebracht. Tatsächlich aber sind sie
unverzichtbare Grundlagen des Lebens. Sie leisten
ihre Dienste in der Medizin, in Lebensmitteln und
sogar in Produktdesign und Architektur. Die folgenden
Seiten handeln davon, wie Mikroorganismen ihr
Potenzial im Verborgenen ausspielen – und wie wir
davon profitieren.

DieMacht der
Mikroorggrganismen

Das Foto zeigt Mikroorganismen
auf unterschiedlichen Nährmedien,
aufgenommen im Leibniz-Institut
für Naturstoff-Forschung und
Infektionsbiologie in Jena.
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D ie 65 Mitarbeiter der Allgäu-
er Tempehmanufaktur ha-
ben womöglich einen der le-
bendigsten Berufe über-
haupt. Sie sind millionen-

fach von fleißigen „Kollegen“ des
Edelschimmelpilzes Rhizopus umgeben.
Dieser fermentiert Hülsenfrüchte wie
Soja zu einem festen würzigen Block, der
zahlreiche Ballaststoffe sowie hochwer-
tiges Protein liefert.

Rhizopus entzieht sich zwar dem Seh-
nerv, doch der Geruch seiner Stoffwech-
selprodukte trifft olfaktorisch ins Schwar-
ze. Die Produktionshalle in der Gemein-
de Günzach im Ostallgäu ist erfüllt von
einem vielschichtigen Duft. Ein bisschen
herb, ein bisschen erdig mit einemHauch
von Nüssen, Pilzen und Exotik. Als hät-
te sich ein herbstlicher Waldboden mit
einer regenfeuchten Bananenplantage in
einem Parfumflakon vereint. Apropos Ba-
nane: Die hat Tempeh zu seiner Entste-
hung verholfen.

Von Indonesien ins Allgäu
Tempeh wird von Veganern und Fit-
ness-Influencern regelrecht gefeiert.
Markus Schnappinger, Gründer und In-
haber der Allgäuer Tempehmanufaktur,
betont: „Tempeh ist kein Lifestylepro-
dukt aus dem Labor. Es ist vollkommen
natürlichen Ursprungs.“ Seit Jahrhunder-
ten steht Tempeh in Indonesien auf dem
Speiseplan. „Dort hat man Sojabohnen
einfach in Malven- oder Bananenblätter
eingewickelt. Auf diesen kommt natürli-
cherweise der Edelschimmelpilz Rhizo-
pus vor, der die Hülsenfrüchte fermen-
tiert.“

Neben Soja kann Tempeh aus weite-
ren Hülsenfrüchten hergestellt werden.
In der Allgäuer Manufaktur zum Beispiel
aus heimischen Lupinen, schwarzen Boh-
nen oder Berglinsen. Zuerst werden die
Hülsenfrüchte in großen Kesseln ge-
kocht. Abgegossen und abgekühlt, wird
die Masse mit dem Edelschimmel

geimpft. Für eine 100-Kilo-Box an Boh-
nen reichen bereits wenige Esslöffel. Nun
wandert die Masse in den Reiferaum.

Duftend und atmend
Hier empfängt einen die nächste Wucht
an Wohlgerüchen. Es duftet blu-
mig-fruchtig mit einemHauch von Obst-
essig. So angenehm riechen die Stoff-
wechselprodukte eines Berglinsen-Tem-
peh. Je nach Hülsenfrucht reift die Mas-
se jetzt für zwei bis vier Tage bei ca.
30 Grad. Nach zwölf bis 20 Stunden
sprießt der Pilz. Er bildet eine weiße
Masse, welche die Hülsenfrüchte um-
mantelt, veredelt, fermentiert.

Die Zeit im Reiferaum ist sehr aufwän-
dig, da viel Regulierung nötig ist. „Der
Pilz lebt weiter, atmet, produziert CO2“,
erläutert Schnappinger. Umluftsysteme
regulieren den Sauerstoffgehalt, auch die
Temperatur muss überwacht werden,
Echtzeitdaten erhält der Inhaber auf
Handy. „Die Arbeit ist nervenaufreibend,

aber schön“, strahlt der junge Unterneh-
mer. Anschließend wird Tempeh pasteu-
risiert, damit der Pilz nicht weiter reift,
in Einzelblöcke geschnitten und mit Ge-
würzmischungen wie Gyros, Wildkräu-
ter oder Curry mariniert. „Hinter Tem-
peh steckt viel Handwerkskunst. Wir ha-
ben verschiedene Rohwaren probiert, Re-
zepturen angepasst, Maschinen
umgebaut.“ Zudem galt es, Tempeh im
deutschsprachigen Raum bekannt zu ma-
chen. Was hat Markus Schnappinger be-
wogen, diese Pionierarbeit zu leisten?

Umweltfreundliches Protein
„In meiner Kindheit war ich einMoppel-
chen und habe darunter gelitten.“ Eine
Aussage, die beim Anblick des schlan-
ken, durchtrainierten Firmengründers
kaum zu glauben ist. Eines Tages setzte
er sich mit Sport und gesunder Ernäh-
rung auseinander und studierte Ernäh-
rungswissenschaften. Bei einer Fortbil-
dung in Holland kam er mit Tempeh in
Berührung und war begeistert. Nach Stu-
dienabschluss gründete er mit seiner
Frau, einer Gartenbauwissenschaftlerin,
im Jahre 2010 in der Region Freising sei-
ne Tempehmanufaktur.

Für Schnappinger hat Tempeh zahlrei-
che Vorteile. „Wir nehmen heute viel we-
niger Ballaststoffe zu uns als noch vor
1000 bis 2000 Jahren. Diese kommen fast
ausschließlich in pflanzlichen Lebens-
mitteln vor.“ Sie sind wichtig für ein ge-
sundes Darmmikrobiom. Und: „Fermen-
tiere Produkte kommen unserer natürli-
chen Ernährung viel näher.“ Vor der Er-
findung von Kühlschränken diente die
Fermentation der natürlichen Haltbar-
machung, so etwa beim eingelegten Ge-
müse. „Menschen, die beispielsweise
Brot schlecht verdauen können, kommen
mit den ursprünglichen Sauerteigbroten
meist gut zurecht.“

Zudem liefert Tempeh hochwertiges
Eiweiß. Mit rund 20 Gramm Eiweiß pro
100 Gramm übertrifft Tempeh den Ei-

weißgehalt von Eiern und liegt gleichauf
mit magerem Rindfleisch. Das pflanzli-
che Eiweiß hat eine hohe Bioverfügbar-
keit – das bedeutet: Ein besonders hoher
Anteil davon wird vommenschlichen Or-
ganismus aufgenommen und verarbeitet.
„Die Mikroorganismen bauen hemmen-
de Stoffe ab und bringen dafür wichtige
Nährstoffe ein. Sie verdauen das Eiweiß
sozusagen vor und machen es sehr be-
kömmlich“, erklärt der Ernährungswis-
senschaftler. Tempeh kommt zudem der
Umwelt zugute, da sein CO2-Abdruck we-
sentlich geringer ist als der von Fleisch.

Neue Chance für Bauern
Noch besser wird es, wenn die Hülsen-
früchte regional angebaut werden. „Mit
Tempeh können wir dazu beitragen, das
Proteindefizit Europas auszugleichen.
Denn 95 Prozent der weltweiten Sojaern-
te, für die auch Regenwälder abgeholzt
werden, wandert in die Fütterung von
Nutztieren.“ Europäisches Soja, das di-
rekt der menschlichen Ernährung dient,
unterliegt hingegen strengen Kontrollen.

Im Jahr 1873 kam Soja nach Europa, es
wurde damals auf derWeltausstellung in
Wien im japanischen Pavillon präsen-
tiert. „Soja hat sich sehr gut an das hie-
sige Klima adaptiert und ist fast schon
heimisch geworden“, so Schnappinger.
Für seine Allgäuer Tempehmanufaktur
bezieht er Sojabohnen überwiegend aus
Süddeutschland und Österreich.

Andere Hülsenfrüchte wie Lupinen,
Linsen oder Schwarze Bohnen gedeihen
ebenfalls gut. Eine Chance für immer
mehr Bauern, die in den Anbau einstei-
gen.Weiterer Vorteil: Hülsenfrüchte sind
Bodenverbesserer, da sie Stickstoff bin-
den. Zu verdanken ist dies den Mikroor-
ganismen imMyzel ihrerWurzeln. „Ver-
einfacht ausgedrückt bilden Hülsen-
früchte Eiweiß aus der Luft.“ Linsen im
biologischen Anbau wachsen imVerbund
mit Stützpflanzen wie Braugerste,
Leindotter undWildkräutern. Sie zählen

zu den artenreichsten Anbauflächen der
Welt.

Fest steht: Für die fermentierten Tem-
peh-Produkte leiden keine Tiere, es wer-
den keine Regenwälder zerstört undMit-
arbeiter nicht ausgebeutet. Denn die un-
sichtbaren „Arbeitskollegen“ der Allgäu-
er Tempehfaktur tun einfach das, was sie
seit Jahrmillionen sowieso tun.

Blut bakteriellen Ursprungs
Welche erstaunlichen Leistungen Mik-
roorganismen erbringen, hat Dirk Brock-
mann in seinem Buch „Survival of the
Nettest – Wie die Natur durch Koopera-
tion unsere Welt gestaltet“ aufgeschrie-
ben. DasWerk wurde von „Bild derWis-
senschaft“ als Wissenschaftsbuch des
Jahres 2025 ausgezeichnet. KeinWunder,
begegnen der Leserschaft doch lauter In-
formationen, die das eigene Weltbild
durcheinanderwirbeln. Dazu gehören
Aussagen wie „Genetisch gesehen sind
wir fünfmal mehr Virus als Homo sapi-
ens.“

Der Physiker, Professor für Biologie
sowie Gründungsdirektor des Zentrums
Synergy of Systems an der Technischen
Universität Dresden beschäftigt sich mit
komplexen Systemen und Netzwerken.
Sein Ziel: „Ich wollte mit diesem Buch
einen Perspektivwechsel erreichen.“ Ob
Bakterien, Viren, Archaeen, Pilze, Hefen,
Protisten: „Sie dominieren die ganze At-
mosphäre, zerlegen unsere Nahrung,
schützen unsere Haut, steuern unser
Nervensystem.“

Bakterien waren zwei Milliarden Jah-
re lang tonangebend. Der Autor klärt auf:
„30 Prozent der Stoffwechselprodukte
unseres Blutes sind bakteriellen Ur-
sprungs.“ Brockmann plädiert für eine
Sichtweise, die Mikroorganismen als Ko-
operationspartner betrachtet. Während
Bakterien durch Begriffe wie Darmge-
sundheit langsam rehabilitiert werden,
scheint die Vorstellung von „netten Vi-
ren“ für viele unbegreiflich, >>>>

Das Rohmaterial: Gekochte Sojabohnen werden in der Allgäuer Tempehmanufaktur
abgegossen.

Lange galten Viren, Bakterien und Schimmelpilze
vor allem als Krankheitserreger. Das Bild wandelt
sich, denn nur ein Bruchteil kann uns gefährlich
werden. Die Mehrheit aller Mikroorganismen
bewirkt Gutes. Zuletzt haben einige innovative
Produkte die Lebensmittelindustrie hierzulande
erobert. Von DianaWieser

NetteViren,
netzwerkende
Pilze

Das fertige Produkt: UnternehmerMarkus Schnappinger präsentiert in seinen Fabrikationsräumen in Günzach marinierten
Tempeh – gekochten Soja, der mit Schimmelpilzen „geimpft“ worden ist. Fotos (2): DianaWieser

Tempeh aus
heimischer

Produktion kann
dazu beitragen,
das Proteindefizit
Europas
auszugleichen.
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>>>> wiewohl diese noch zahlreicher
vorhanden sind. „In einem Teelöffel
Ostseewasser befinden sich rund
zehn bis 50 Millionen Viruspartikel,
allesamt ungefährlich für uns Men-
schen.“ Ohne diese würde das gesam-
te Ökosystem Meer kippen, da diese
täglich rund ein Drittel der mikrobio-
logischen Biomasse abtöten, um das
Habitat in Balance zu halten.

Ohne Viren keine Babys
„Viren sind parasitär, das hört sich zu-
nächst abschreckend an“, räumt der
Professor ein. „Sie brauchen einen
Wirt. Doch sie haben ein Interesse da-
ran, diesen am Leben zu halten.“Wo-
raus etwas Komplexes entstehen kann
wie Säugetiere. Indem ein Retrovirus
vor Millionen von Jahren sein eige-
nes Erbgut in das eines Wirts einge-
schleust hat, sind wir Menschen in
der Lage, Babys auszutragen. „Dieses
Retrovirus bewirkt, dass das mütter-
liche Immunsystem den Fötus nicht
als Fremdkörper attackieren kann.“
Dies gelingt mithilfe der Plazenta,
durch die Sauerstoff und Nährstoffe
zum Embryo vordringen können, Zel-
len des mütterlichen Immunsystems
aber außen vor bleiben. Für den Auf-
bau der Plazenta ist das Protein Syn-
cytin verantwortlich, dessen Bauplan
retroviralen Ursprungs ist.

Damit nicht genug. Das retrovira-
le ARC-Gen wirkt auf Nervenzellen
ein. Dadurch haben wirMenschen die
Fähigkeit entwickelt, uns erinnern zu
können.

Evolution durch Kooperation
Dirk Brockmanns Buch ist reich an
Beispielen dafür, wie Mikroorganis-
men als Meister der Kooperation fas-
zinierende Lebewesen hervorbringen.
Wie Elysia Chlorotica, eine Wasser-
schnecke, welche die Grenze der Spe-
zies überschreitet. In ihrer Kindheit
frisst sie Algen wie ein Tier, im Er-
wachsenenalter gewinnt sie ihre
Energie aus Sonnenlicht wie Pflanzen.
„Es existiert eine Tintenfischart mit
einer leuchtender Bauchunterseite,
die für Fische aussieht wie derMond“,
berichtet Brockmann. Seine Fähigkeit
zur Lumineszenz erhält der Tinten-
fisch durch Bakterien, die sich in ei-
nem speziellen Organ ansiedeln. „Die
Bakterien erhalten im Körper des
Tintenfischs Schutz.“ Eine
Win-win-Situation.

In Pilzen sieht Brockmann die
Netzwerkspezialisten schlechthin. Sie
bilden unterirdische „Autobahnen“,
leiten Nährstoffe und Informationen
weiter. Pilze können aus allen Umge-
bungen, sogar Steinen, Mineralien ge-
winnen, welche sie den Pflanzen wei-
terreichen. Von den Pflanzen erhal-
ten sie dafür Energie in Form von
Kohlenhydraten.

Mikrobenmachen glücklich
„Wie tief Mikroben in unseren Orga-
nismus eingreifen, zeigt die Neuro-
forschung“, schreibt Brockmann. Mi-
kroorganismen beeinflussen unsere
Psyche positiv. Ein Versuch mit steri-
len Mäusen ohne Mikrobiom zeigte,
dass die Tiere deutlich unruhiger und
gestresster waren. Erhielten die ste-
rilen Mäuse Mikroben, entwickelten
sie sich normal. Allerdings nur, wenn
die Gabe in deren Kindheit erfolgte.
Was laut dem Biologieprofessor be-
deutet, dass Mikroben auf die Ent-
wicklung des Gehirns Einfluss neh-
men. „Auch bei Kindern mit Autis-
mus stellte sich heraus, dass die Zu-
gabe bestimmter Bakterienstämme
die Symptome lindern konnte.“ Je-
doch wirken Bakterien nicht einzeln,
sondern in vielschichtigen Netzwer-
ken. Um dies zu verstehen, müsse
noch viel geforscht werden.

Dirk Brockmanns Resümee: „Wir
Menschen sind nicht nur Individuen,
sondern ganze Ökosysteme.“ Eine
Sichtweise, die nicht den Aspekt der
Konkurrenz, sondern den der Koope-
ration betont.

Zurück zu denWurzeln: Jahrmillionen alte Mikroorganismen sollen aktuelle Probleme lösen.
Die Bandbreite reicht von Plastik produzierenden Cyanobakterien bis zu Häusern aus Pilzen.

WinzigeGiganten

D ie Rolle des unendlich Klei-
nen ist unendlich groß.“
Louis Pasteur, Mitbegrün-
der der medizinischen Mi-
krobiologie, sprach den

winzig kleinen Lebewesen bereits im
19. Jahrhundert eine wichtige Rolle zu.
Der Chemiker befasste sich mit der
Gärung und Haltbarmachung durchMi-
kroorganismen, darunter die nach ihm
benannte Pasteurisierung. Über 100 Jah-
re später nimmt die Forschung richtig
Fahrt auf. Das symbiotische Zusammen-
spiel der Mikroben kann helfen, drän-
gende Probleme in Zukunft zu lösen.
Dazu liefert das Ulmer „Museum Brot
und Kunst – Forum Welternährung“ in
seiner Sonderausstellung „Winzige Gi-
ganten“ noch bis zum 12. April beein-
druckende Einblicke.

MehrMikrobe als Mensch
Auf und in unserem Körper tummeln
sich 1,3-mal mehr Mikroorganismen als
menschliche Zellen. Allein das mensch-
liche Darmmikrobiom bringt zwei Ki-
logramm auf die Waage. Martin Grass-
berger von der Universität Wien, spe-
zialisiert auf Human- und Gesundheit-
sökologie, spricht daher nicht von
Menschen, sondern von Holobionten,
also Gesamtlebewesen. „Nur so können
wir sie in Gesundheit und Krankheit
verstehen“, so der Professor. Ein ausge-
wogenesMikrobiom habe direkten Ein-
fluss auf das Immunsystem, das zentra-
le Nervensystem und diverse Schutz-
barrieren wie die Haut.

Von Geburt an nehmen wir Mikroor-
ganismen auf, vor allem über die Nah-
rung. „Zuerst durchMuttermilch, dann
durch pflanzliche Zusatzkost“, erläutert
der Professor in einem Ausstellungsvi-
deo. „Die Mikroorgansimen schaffen
das, weil sie in den Pflanzen als endo-
phytische Bakterien vorliegen, inner-
halb von Zellmembranen.“ So können
sie den saurenMagen unbeschadet pas-
sieren und im Darm Gutes bewirken.
Wichtigste Erkenntnis: „Eine hoch di-
verse Ernährung führt zu einem vielfäl-
tigenMikrobiom, das wiederum ein Ga-
rant für Stabilität und Resilienz ist.“

Doch Antibiotika, Pestizide, übertrie-
bene Hygiene und Fast Food haben zu
einem Verlust der mikrobiellen Vielfalt
geführt. Aus diesem Grund hat die
ETH Zürich eine globale Stuhlproben-
sammlung angelegt. Als Biobank oder
vielmehr „Zeitkapsel“ des gesundenMi-
krobioms werden die Darmbakterien
bewahrt. So kann man durch das Ein-
führen fremder Bakterienkulturen die
Balance in einem erkrankten Darmwie-
derherstellen.

Beizen statt Kunstdünger
Die mikrobielle Vielfalt nimmt nicht
nur im Darm ab, sondern auch im Bo-
den. Laut Bundesumweltministerium
befinden sich in einem Teelöffel Erde
etwa eineMillion Bakterien, 120.000 Pil-
ze und 25.000 Algen, allesamt für das
Auge unsichtbar. Doch Böden drohen
durch konventionelle Landwirtschaft zu
verarmen. Mit diesen Folgen befasst
sich Michael Weiß, Leiter des Stein-
beis-Innovationszentrums für Organis-
mische Mykologie und Mikrobiologie
in Tübingen. „Wir sehen immer mehr,
was für ein komplexes System der Le-
bensraum Boden eigentlich ist. Das hat
man früher definitiv unterschätzt“, so
der Universitätsprofessor.

Mikroorganismen im Erdreich sor-
gen dafür, dass Pflanzen Nährstoffe über
die Wurzeln aufnehmen können und
stellen fruchtbaren Humus aus abge-
storbenem organischem Material her.
Humus verleiht dem Boden Stabilität
und dient als Puffer vor Trockenheit.

Professor Weiß warnt: „Diese komple-
xen Funktionen sind dadurch, dass wir
im letzten Jahrhundert zunehmend
dazu übergegangen sind, synthetische
Kunstdünger zu verwenden, immer
mehr verloren gegangen.“ Ersichtlich
werde dies durch neue Messmethoden
wie die DNA-Analytik. Zwar werden die
wichtigsten Nährstoffe durch den
Kunstdünger auf das Feld gebracht und
somit den Pflanzen direkt vorgesetzt.
Doch dieMikroorganismen, die dies ur-
sprünglich taten, sind nun ihrer Rolle
beraubt. Folge: Die Humusbildung geht
zurück. Der Boden verliert seine Fähig-
keit, Wasser zu speichern oder sich ge-
gen Erosion zu schützen. „Aus heutiger
Sicht gibt es keine andere Lösung, als
dass wir uns mehr mit regenerativer
Landwirtschaft beschäftigen müssen,
die den Humus wieder aufbaut.“

Ob starker Gülleeinsatz, Pestizide,
Monokulturen – die konventionelle
Landwirtschaft zerstört symbiotische
Beziehungen. Bodenproben zeigten: Je
mehr mit Gülle gedüngt wurde, desto
mehr pathogene Keime befanden sich

im Erdreich. Am gesündesten zeigten
sich natürlicheMagerwiesen, auf denen
eine Vielzahl verschiedener Pflanzen
gedeiht. Resiliente Böden sind nicht nur
für die Umwelt, sondern auch für die
Ernährungssicherheit essenziell. Bei-
spielsweise forscht das Start-up „Seed
Forward“ aus Osnabrück an der Ertrags-
steigerung von Saatgut durch mikrobi-
elles Beizen. Weizen, Mais, Ackerboh-
ne und Erbse erhalten eine organische
Saatgutbeschichtung mit auf sie abge-
stimmten, wachstumsfördernden Nähr-
stoffen und Mykorrhiza-Pilzen.

Biokunststoffe durch Bakterien
Plastikverschmutzung zählt zu den
größten Problemen unserer Gegenwart.
An der Universität Tübingen wird ge-
forscht, wie Cyanobakterien einen hun-
dertprozentig biologischen Kunststoff
herstellen können. Die Bakterienart be-
treibt Photosynthese, genau wie Pflan-
zen. Bei Stress kapseln sie ihre noch
vorhandenen Energievorräte als Glyko-
gen ein, das sich zu PHB – einem erfolg-
versprechenden Rohstoff für Bioplastik

– verfestigt. Künftig sollen Cyanobak-
terien in offenen Teichen am Tageslicht
vollständig abbaubaren Bioplastik pro-
duzieren, ohne zusätzliche Energieres-
sourcen. Im Permafrost habenWissen-
schaftler wiederum kälteresistente Bak-
terien und Pilze entdeckt, die Plastik
bereits ab 15 Grad zersetzen können.

Schlecht für die Umwelt ist auch die
industrielle Lederproduktion, bei der
Unmengen von schädlichen Chemika-
lien zum Einsatz kommen. Am Institut
für Materialchemie an der Universität
Wien haben Forscher veganes, umwelt-
freundliches Leder aus dem Fruchtkör-
per von Pilzen gewonnen.

Wohnen im Pilzhaus
VeraMeyer, Professorin am Institut für
Biotechnologie an der Technischen
Universität Berlin, hat eine Vision: „Wir
wollen in Zukunft Häuser aus Pilzen
bauen.“ Hoffnungen ruhen auf demMy-
zel des Zunderschwamms. Sein Mate-
rial sei äußerst stark, stabil, aber gleich-
zeitig leicht und wasserabweisend. Er
soll Beton, Styropor und andere ener-
gieintensive und fossile Ressourcen er-
setzen. Laut einer ersten Studie der
Kansas University kann ein Haus aus
pilzbasierten Stoffen sogar kostengüns-
tiger sein als ein vergleichbares Haus
aus Beton oder Holz.

„Wir forschen auch an Farben aus
Pilzen, denn die meisten Farben sind
heute chemisch, also erdölbasiert“, sagt
Vera Meyer. Den Anfang macht Asper-
gillus Niger, bekannt als Zitronensäu-
re-Schimmel. Er wird bereits seit
100 Jahren in der Lebensmittelindustrie
eingesetzt. Künftig soll der Pilz als
Quelle für schwarzen Farbstoff dienen.

Mikroorganismen gibt es seit Milli-
arden Jahren. „Sie haben gelernt, durch
Kooperation und Symbiose die Elemen-
te des Lebens in einen Kreislauf zu füh-
ren – Kohlenstoff, Wasserstoff, Schwe-
fel, Phosphor – und sie haben nie Müll
produziert.“ Die Biotechnologin ist
überzeugt: Von ihnen könnten wirMen-
schen viel fürs Leben und Überleben
lernen. Diana Wieser

Muster, welche die Natur bildet: In Petrischalen wachsen verschiedene Pilzkulturen heran. Fotos (2): DianaWieser

Baustoff der Zukunft? Aus verarbeiteten Pilzen könnten Gebäude entstehen, wie
Forscher versprechen.

Viren und Pilze

Netzwerker
leben länger
Dasmenschliche Genom besteht aus rund
23.000 humanen Genen. Das gesamteMi-
krobiom enthält neun Millionen ver-
schiedener Gene – das entspricht einem
Verhältnis von 390 zu 1. In einer gewöhn-
lichen menschlichen Stuhlprobe fanden
Wissenschaftler virales Erbgut von
7175 Virusspezies. Keine davon ist gefähr-

lich, sondern sie tragen zu einem gesun-
den Darmmilieu bei.

Das größte, schwerste und älteste Lebe-
wesen der Welt ist ein Netzwerkspezia-
list. Es handelt sich um Armillaria
ostoyae, ein Pilz der Gattung Hallimasch,
ansässig im Malheur National Forest in
den Blue Mountains (US-Bundesstaat
Oregon). Er ist 8,8 Quadratkilometer
groß, wiegt 35.000 Tonnen. Sein Alter
wird auf bis zu 8000 Jahre geschätzt.

Forscht interdisziplinär: Dirk Brock-
mann, Professor an der Technischen
Universität Dresden
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