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Einen gewissen Bekanntheitsgrad haben du 
und deine Geschäftspartnerin Manuela Rehn 
mit eurem Feinkostladen „Vom Einfachen, 
das Gute“ erreicht. Dann habt ihr mit dem 
großartigen Projekt für Aufmerksamkeit  
gesorgt, in dem ihr die älter werdende  
Generation in ihren Residenzen besucht 
und deren Rezepte abgefragt, nachgekocht 
und in einem Buch veröffentlicht habt. 
Der Laden feiert demnächst zehnjähriges 
Jubiläum und die Kochbücher sind 2015 und 
2019 erschienen. Aber eigentlich hat deine 

Jörg Reuter: Ich komme ursprünglich aus 
der Strategieberatung namens „Grüne Köpfe“. 
Aber noch früher wollte ich Biobauer werden. 
Ich habe bei verschiedenen Betrieben gearbei-
tet, dann Landwirtschaft studiert und früh an-
gefangen, mich mit Vermarktung zu beschäfti-
gen. Es gibt die entsprechende Initialzündung 
mit der Möhre und dem Unkraut. Also stellt 
euch mich vor, mit 22 bei einem großen De-
meter-Betrieb und ich sollte die Möhren vom 
Unkraut befreien. Und das ging so: hinknien, 
Reihe Möhren zwischen die Knie sozusagen 
und auf den Knien rutschend Unkraut zupfen 
bis die Reihe zu Ende ist, dann die nächste 
Reihe. Und die Reihen waren sehr, sehr, sehr 
lang und ich fand es unfassbar anstrengend. 

Am nächsten Morgen, das war samstags, bin 
ich um 4.30 Uhr aufgestanden, zum Markt 
gefahren, unser Gemüse verkaufen. Der erste 
Kunde, der an den Stand kam, beschwerte sich 
über den Preis der Möhren und da machte es 
Klick bei mir. Erst Verärgerung, dann aber 
die Erkenntnis: er kann nicht wissen, wie viel 
Arbeit das ist. Ab diesem Zeitpunkt begann ich 
mich mit der Wertschätzung von Lebensmit-
teln und Zahlungsbereitschaft zu beschäftigen. 
Und das hat sich wie ein roter Faden durch 
mein Berufsleben durchgezogen.

Nach dem Studium also Vermarktung – du 
warst noch bei einem Bioverband in Dresden 
und hast dich bald selbstständig gemacht. 
Zu einer Zeit, in der Bio einen Marktanteil 
von nicht mal einer Milliarde hatte.  
Heute sind es rund 16 Milliarden.
Wir hatten die Vision, dass es eigentlich 100 
Prozent Ökolandbau in Deutschland geben 
muss. Für uns, mein Kompagnon und ich, war 
ganz klar, dass die bessere Landwirtschaft 

-
ren große Companies, die großen Markenher-
steller, die großen Handelsunternehmen. Und 
da haben wir als völlige Greenhorns bei denen 
geklingelt unter dem Motto: Wir sind jetzt da, 
wir helfen euch, wir haben gute Ideen.  

Ihn persönlich zu treffen, ist nicht ganz einfach. Jörg Reuter  
hat einen durchgetakteten Arbeitsalltag. Dienstags ist er  
im Büro und es finden nonstop Meetings statt. Zudem ist er  
ständig bei Diskussions- oder Podiums-Veranstaltungen und  
bei Vorträgen wie z.B. bei der Biofach gefragt. Er ist Experte, 
wenn es um die Zukunft der Ernährung geht. Reuter ist  
Head of Food Campus Berlin und Geschäftsführer vom  
Artprojekt Nature & Nutrition. Beide Titel versprechen viel.  
Die Zukunft, und zwar eine bessere für unseren Planeten,  
ist sein Thema, und das heißt, wir brauchen eine andere  
Produktions- und Ernährungsweise

„Der Kampf um  
eine nachhaltige  
Zukunft wird  
auf dem Teller  
gewonnen!“

„Es braucht diese  

Vehemenz der jungen  

Generation. Und damit  

müssen wir Älteren leben,  

dass wir dabei manchmal  

nicht so gut wegkommen.  

sich das zuspitzt und politisch 

wird. Da müssen wir durch.“

Jörg Reuter
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Offen gesagt, wir hatten auch viel Glück.  
Renate Künast wurde zu diesem Zeitpunkt 
Bundesministerin für Ernährung, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz. Sie hat das 
Bundesprogramm Ökolandbau aufgelegt.

War das Management der Konzerne  
denn überhaupt offen für derartige  
Entwick lungen? Mit Bio Geld verdienen?  
War da nicht ein gewisses Misstrauen  
angesagt?
Sie hatten damals noch nie mit Leuten aus 
dem Biobereich gesprochen. Wir waren die 
völligen Exoten. Aber ich habe schnell ge-
merkt, dass da auch nicht nur Idioten arbeiten 
oder Menschen, die irgendwie von Grund auf 
schlecht denken, sondern da gab und gibt es 
tolle Menschen, die Lust hatten, was zu bewe-
gen, auch in Führungspositionen. Lustig, deine 
und die Frage fast jedes Großunternehmens 
in den ersten Jahren war die gleiche: Darf 
man denn mit dem Guten Geld verdienen? Die 
Denke war also: Wenn du Gutes tust, dann 
darfst du eigentlich kein Geld verdienen, weil 
sich das konterkariert. Dann haben wir den 
Begriff  geboren, mit dem Ziel, 
Gutes zu tun und damit Geld verdienen.

Die kleineren Bioläden waren gut beraten, 
von den Großen zu lernen, wie man Ware 
präsentiert. 
Bei dem ersten Bioladen in meiner kleinen 
Stadt, in der ich aufgewachsen bin, musste 
man sich immer tief bücken, um an das  
Gemüse ranzukommen, das in Kisten auf  
dem Boden stand. Das macht keinen Sinn. 

Zurück zur Beratung – Großprojekte  
waren euer Thema.
Wir haben die REWE-Gruppe und Coop 
Schweiz zum Aufbau und der Weiterentwick-
lung von Bio-Handelsmarken beraten. Damals 
in der Schweiz war die Marke Naturaplan die 
erfolgreichste Biomarke der Welt. Das hat 
kaum jemand mitbekommen. Bis heute macht 
noch keine Bio-Marke weltweit mehr Umsatz 
als diese. Die müssten jetzt bei deutlich über 
1,5 Milliarden Euro für ihre Bio-Eigenmarke 
sein. Wir waren auf diesen Auftrag stolz und 
geschmeichelt zugleich. Noch ein bisschen 
grün hinter den Ohren, konnten wir diese 
Marke so aufstellen, dass sie die nächsten  
zehn Jahre auch die erfolgreichste Marke der 
Welt bleibt. 

Von Großprojekten zum kleinen Feinkost-
laden – klingt irgendwie nach Ausstieg.  
Wie kam das denn?
Manuela Rehn und ich haben uns damals bei 
den Großprojekten viel mit Positionierung be-
schäftigt. Dann tauchte die Frage auf, wie wäre 
das eigentlich, wenn wir nur eine Biomarke 
für uns machen würden? Wir haben schon 
immer gerne und gut gegessen und dachten, 

das wäre doch total cool, eine Premiummarke 
zu etablieren, bei der es nur um den leckersten 
Schinken, den leckersten Käse geht. Das passt 
natürlich überhaupt nicht zu einem Rewe-Bio 
–  völlig klar. Da geht es darum, eine Breite zu 
bedienen mit guten Produkten. Wir haben das 
bestimmt drei Jahre mit uns herumgeschleppt. 
Anfang 2013 war das Jahr, wo wir Ideen um-
gesetz oder begraben haben.

Vom Einfachen das Gute in der Invaliden-
straße zu Artprojekt Nature & Nutrition  
in der Giesebrechtstraße.
Das ist eine lustige Geschichte. Ich wurde zu 
einer Podiumsdiskussion eingeladen. Es war 
Oktober, und es war das einzige Wochenende, 
an dem ich mal ohne Familie war. Ich liebe 
meine Familie über alles, meine Kinder, meine 
Frau. Aber es ist total schön, wenn die auch 
ein, zweimal im Jahr ein Wochenende weg 
sind und man für sich Zeit hat. Und genau an 
diesem Wochenende sage ich eine Podiums-
diskussion zu. Ich hatte deshalb nicht die beste 
Laune. Und wegen Corona wurde die Veran-
staltung nach draußen verlegt. Es war total 
kalt und wir saßen da alle echt eingemummelt. 
Gefühlt standen da 22 Leute, die zugehört ha-
ben und 18 davon waren Veranstalter*innen. 
Es tat mir im Nachhinein ein bisschen leid. Ich 
habe ein paar grimmige Antworten gegeben 
und bin danach direkt nach Hause gefahren. 
Am Montag darauf bekam ich eine Email von 
der Artprojekt-Gruppe, die offensichtlich bei 
der Podiumsdiskussion dabei waren. Sie woll-
ten sich mit mir unterhalten. Sie würden einen 
„Food Campus“ planen.

Die Artprojekt-Gruppe entwickelt  
Immobilien, also Bauprojekte …
Mehr wusste ich auch nicht. Und dann saß 
ich mit dem Gründer Thomas Hölzel und 
Alexandra von Stosch an einem Tisch. Das 
war gleich ein herzliches Gespräch und wir 
haben uns sofort verstanden. Sie haben mir 
das Projekt „Food Campus“ vorgestellt und 
meinten, sie planen das jetzt schon zwei Jahre 
lang und brauchen jemanden, der Ahnung 
von Food hat und das Projekt durchzieht. Ob 
ich nicht jemanden wüsste? Ich fand das so 
cool, das Projekt, ich wollte es machen. Erst 
mal als Berater. Nach drei Monaten wurde ich 
Geschäftsführer. Und gleichzeitig wurde ich 
Geschäftsführer der „Fischerei Köllnitz“.

Seit geraumer Zeit taucht das Projekt  
„Food Campus“ in den Medien auf.  
Es besteht also öffentliches Interesse.
Es wird ein Gelände, auf dem sich Unterneh-
men ansiedeln werden, die zum Thema Food-
Konzepte mit Lösungen für die planetaren 
Grenzen arbeiten.

Planetare Grenzen – das ist nicht unbedingt 

Das Konzept zeigt auf, dass die Erde bestimm-
te Resilienzen aufweist, also mit Belastungen 
klar kommt. Aber wenn diese Belastungs-
grenzen überschritten sind, dann weiß keiner, 
was das für Folgen hat. Lebensmittel haben 
einen sehr großen negativen Impact auf diese 
planetaren Grenzen. Sie sind für etwa 25 
bis 30 Prozent der Treibhausgase weltweit 
verantwortlich und für über 70 Prozent der 
Biodiversitätsverluste. Das ist dramatisch. Die 
internationale Kommission um Johan Rock-
ström haben die „Planetary Health Diet“ ent-
wickelt. Sie sind pragmatisch an die Lösungen 
herangegangen. Vier Dinge müssen gemacht 
werden: Wir brauchen gesunde Lebensmittel 
aus nachhaltigen Anbau-Systemen, tieri-
sche Proteine auf den Tellern um die Hälfte 
reduzieren, also weniger Fleisch, Milch usw. 
konsumieren, Lebensmittelabfälle halbieren, 
die Landwirtschaft ökologisieren, gleichzeitig 
intensivieren und wir müssen eigentlich über 
„wahre Preise“ reden. Das setzt sich so lang-
sam auch durch, dass wir da hin müssen. Aber 
es gibt noch keinen Ort, wo explizit Lösungen 
dafür entwickelt werden für die Praxis. Das 
wird der „Food Campus Berlin“, der offen ist 
für alle Unternehmen, die sich diesem über-
geordneten Ziel in irgendeiner Art und Weise 

Kann man sich das als Coworking Space 
vorstellen?
Jein. Es sind 40.000 Quadratmeter Geschoss-

Menschen primär in ihren Unternehmen 
arbeiten. Große Unternehmen mieten eine 
Etage und realisieren Entwicklungslabore. 
Wir sprechen mit führenden Maschinenher-
stellern im Lebensmittelbereich, die mehrere 
Produktionslinien aufbauen, auf denen dann 
wieder Start-ups produzieren können. Wir 
haben große Unternehmen, die ihre Entwick-
lungsabteilungen mit mehr als 100 Leuten zu 
uns schicken. Andere Unternehmen wollen 
ihre Organisationen umstrukturieren. Das ist 
in den eigenen Räumen nicht immer mög-
lich. Es werden Räume angemietet, um ein 
Trainingscenter für Mitarbeiter aufzubauen. 
Es entsteht ein „New Protein Hub“, in dem 
Start-ups gemeinsam Maschinen, Labore usw. 
nutzen können. Für den Campus interessieren 
sich ganz unterschiedliche Unternehmen, von 
weltweit agierenden Companies mit Milliar-
den-Umsätzen bis zum Start-up, das gerade 
angefangen und seine erste Finanzierungs-
runde geschafft hat.

Also wird hier Zukunft realisiert. Was ist  
mit den aktuellen Problemen? Food Waste – 
es landen immer noch ungeheure Mengen  
an Lebensmitteln im Abfall. 

Bitte lesen Sie weiter auf Seite 20 ¬
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Das scheint im ersten Moment eher einfach, 
aber es ist eines der schwierigsten Themen. 
Das Problem verteilt sich auf verschiedene 
Akteure. Die Endverbraucher*innen werfen 
immer noch viel weg, die Supermärkte.  
Es existiert die Erwartung, dass es beispiels-
weise bis abends frisches Brot geben muss. 
Das muss sich ändern. Wir brauchen auch hier 
intelligente Lösungen. Es gibt Unternehmen 
wie SPRK in Berlin, die versuchen, über künst-
liche Intelligenz Food Waste vorauszusagen, 
bevor er entsteht. Ein einfaches Beispiel: bei 
einem Fußballspiel in einem Stadion wer-
den normalerweise im Durchschnitt 10.000 
Bratwürste verkauft. An diesem Tag fallen 
die Temperaturen ungewöhnlich um acht 
Grad und es regnet. Dann kannst du mit der 
Verknüpfung von Daten voraussagen, dass es 
ziemlich wahrscheinlich ist, dass nicht 10.000, 
sondern an dem Tag nur 1000 Bratwürste ver-
kauft werden. Dann weiß dieses System, dass 
zu viel aufgetaut werden wird und kann darauf 
reagieren. Es wird eine Lösung, ein weiterer 
Abnehmer gesucht. Das ist vereinfacht darge-
stellt, aber in dieser Richtung werden Lösun-
gen gefunden. 

Die Endverbraucherin, der Endverbraucher 

Verstehe ich. Es ist schwierig, wenn man 
Angewohnheiten verändern muss. Aber es ist 
ganz einfach. Die Grundregel lautet: den Kon-
sum von tierischen Produkten halbieren. Halb 
so viel Fleisch, halb so viel Milchprodukte z.B. 
Das ist das Schöne an dieser „Planetary Health 
Diet“. Die verbietet nicht, Fleisch und Käse zu 
essen. Wenn man tierische Produkte konsu-
miert, sollten sie aus überlegenen Systemen 
kommen. 

können.
Wenn Kühe während der Vegetation nur 
draußen stehen und Gras fressen, dann ist das 
nachhaltig. Mit diesem Gras kannst du nichts 
anderes anstellen. Die Kuh ist sozusagen per 

kann Sachen verarbeiten, die wir nicht essen 
können. Und das heißt, Tierhaltung ist nach 
wie vor wichtig, weil es viele Flächen gibt,  

wo weder Gemüse noch Getreide angebaut 
werden kann. In den Alpen kann man sich 
das gut vorstellen. Es macht Sinn, wenn man 
schon Fleisch isst, wenn es dann von Wieder-
käuern kommt, die zu 100 Prozent Gras-Fütte-
rung bekommen haben. Und das geht eigent-
lich sogar über Bio hinaus. Bio lässt nämlich 
auch in allen Bereichen die Zufütterung von 
Getreide zu. Und das ist, auf die planetaren 
Grenzen bezogen, suboptimal. 

Das ist es gerade in dieser Zwischenzeit, bis 
sich das ausdifferenziert hat im Markt. Meine 
Prognose wäre in diesem Bereich, dass das 

sein wird, es werden Ersatzprodukte auch aus 
dem Bioreaktor kommen. Das funktioniert 
über Zellenvermehrung. Und das hochwertige 
Fleisch wird aus wirklich nachhaltigen Sys-
temen kommen. Also von Kühen, die nur mit 
Gras gefüttert, von Schweinen, die am besten 
mit Insekten-Proteinen gefüttert werden.

 
 

Beim Thema soziale Gerechtigkeit müssen  
alle mitdenken. In unserem Laden haben wir 
von Stunde eins an immer darauf geachtet, 
dass wir auch bezahlbare Premiumware  
anbieten. Uns war es immer wichtig, dass 
einfach alle bei uns einkaufen können. Das 
funktioniert in anderen größeren Supermärk-
ten ähnlich. Man muss aber immer wieder 
darauf hinweisen, dass in keinem anderen 
Land in Europa so wenig Geld für Lebens-
mittel ausgegeben wird.

gesund sind, aber wenig genüsslich.
Mein Lieblingssatz: Der Kampf um eine nach-
haltige Zukunft wird auf dem Teller gewonnen. 
Wenn es nicht lecker schmeckt, kannst du dir 
1000 nachhaltige Konzepte ausdenken, dann 
wird das nichts werden.

 

 
Bereicherung empfunden haben. 
Tim Raue hat in einem Interview erklärt,  
dass die junge Generation mit einem anderen 
Geschmacksbild ins Restaurant kommt.  

Sie kommen nicht mit der Vorstellung, wie 
eine Jakobsmuschel perfekt schmecken muss, 
weil sie noch nie eine gegessen haben.  
Sie wollen ein gutes Gericht haben, was auch 

Kalibrie rung des Geschmackssystems statt, 
wie wir gerne sagen. Das dauert noch ein, zwei 
Generationen, also 40 Jahre, bis wir das wirk-
lich gedreht haben.

Thema Einkauf – Werden wir irgendwann  

Das wird so kommen. Das gilt zumindest für 
einen Großteil der alltäglichen Waren. Es 
macht doch keinen Spaß, den Einkaufswagen 
durch Regalreihen zu schieben und ihn vollzu-

Märkte werden sich verändern. Wir werden in 
zehn Jahren nicht mehr in den Supermärkten 
von heute einkaufen. Ein Marktbesuch, ein  
Besuch im Feinkostladen, bei Fachhändlern 
wird zum Event. Du hast tolle Leute hinter  
der Theke, die mit dir reden, die beraten,  
du kannst kosten – das ist multi-sinnlich.  
Es wird beides geben. 

 

Das ist überall verloren gegangen. Auch in 
ländlichen Gebieten. Das hat mich in Storkow 
verwundert. Dort entwickeln wir die Traditi-

In unserem Restaurant bestellen die Gäste 

bisher am liebsten das ganze Jahr über Zander 

einem natürlichen See, da kann es gar nicht 
das ganze Jahr Zander geben. Schonzeiten 
im Frühjahr, schwierige Fangbedingungen 
im Hochsommer. Im letzten Jahr haben wir 
in Köllnitz noch zusätzlich mit biologischer 
Landwirtschaft begonnen. Wir nennen unse-
ren Ansatz „Kulinarische Landwirtschaft“. Ziel 
ist es, mehr lokale Vielfalt auf die Teller zu 
bekommen. Eigenes Gemüse, eigener Fisch, 
eigene Rinder und die Wasserbüffel unseres 
Betriebsleiters Jan.

 

 

Es braucht diese Vehemenz der jungen 
Generation. Und damit müssen wir Älteren 
leben, dass wir dabei manchmal nicht so gut 

das zuspitzt und politisch wird. Da müssen wir 
durch. 

www.artprojekt.de

Food Campus Berlin
www.foodcampus.berlin

www.koellnitz.de

So soll er aussehen: Der Food Campus Berlin als Zukunftsplattform für Ernährung und Klimaschutz. Arbeiten, forschen, produzieren am Teltowkanal
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vation Call zu

bewerben. Er

b t ht

te
Labs in Europa

 

n für die effi-

tige, dezentra-

ge und lokale

grarischer Le-

ertikalen Kulti-

und hydropo-

Anbautechnik

in digitaler Be-

gressiven Land-

- und nachgela-

ittels einer On-

plattform). Alle

besteht aus

drei Eigenkapi-

tal- freien Programmen: Vom

Start-up-Inkubator EIT Food

Seedbed über die Geschäftsbe-

schleunigung und Technologie-

validierung EIT Food Accelerator

Network bis hin zum Aufbau kom-

merzieller Fähigkeiten mit EIT

Food RisingFoodStars. Geboten

werden außerdem Kontakte zur

Industrie und Partnerschaftsmög-

 

eams T

Nutzung der V

f

tary Health Diet auf die Landwirt

schaft in Deutschland untersucht.

Gemeinsam mit Jörg Reuter erläu-

tern sie die Ergebnisse ihrer Stu-

die und laden zum gemeinsamen

Austausch über Lösungsansätze

ein.

u foodcampus.berlin

fooodlab., Hamburg

Das Hamburger foodlab. startet

ein neues Accelerator-Pro-

gramm: Für den Bereich Gastro-

nomie sucht

man im Au-

genblick

nach Part-

nern und Start-

ups. Dazu bietet man einen Ar-

beitsplatz im Coworking Space,

Veersuchsküchen,

ein großes Netzwerk und auch

mediale Sichtbarkeit. Neue Mie-

ter*innen sind Meike Schnell

gung sowie Abfallverwer

ten, die ESG-k

Production-as-a-Service-

ermöglicht. Sie soll von

mittelherstellern betrie

von etablierten Unterne

neuartige Lebensmitte

tionen genutzt werden

Das Konzept wird geför

IFB Update Deutschla

Hamburg und KISMET

Baltic Region.

u futurefoodcampus.com

Seedhouse, Osnabrück

Seit Anfang des Jahres s

neue T Teeil des Acc

Programms „Batch10“. 

aus den Bereichen Agr

und Digital erh

halb

lan

Ch

ihr

 

We

T

o

rtung bie

konforme

-Modelle

n Lebens-

ben oder

ehmen für

elproduk-

n können.

rdert von

and, BWI

T Interreg

line Fortbildungsplattform). Alle

Projekte finden Sie unter 

uagrarzeitung.de/batch10
useedhouse.de

RootCamp, Hannovver

Der Innovations-Hub von Spin-

Lab Accelerator und K+S hat gera-

de die Bewerbungsphase für

RootCamp Batch #4 beendet. Der

„Acceleration

rrack“ rich-

Industrie und

lichkeiten. D

Call endet am

uentrepreneu

F&A Nexxt, Waa

Zehn Start-u

Chance, sich

2023 zu präse

Unternehmen

und fünf aus d

Auf der Veran

 

f

d Partnerschaftsmög

er Open Innovation

m 13. April. 

urship.eitfoood.eu

ageningen

ups erhalten die

h auf der F&A Next

entieren, davon fünf

n aus dem Foodtech-

dem Agtech-Bereich.

nstaltung treffen in-

Gruppen der Food-

tech-Branche aufei-

unter Investoren, Un-

und Medien. Bewer-

en sich

e an ei-

h inno-

odukt

echno-

ner An-

der Lebensmittel-

andwirtschaft arbei-

n Fokus auf Nachhal-

, die sich in der Pre-

n zur Series-B-Phase

d die aktiv nach Fi-

n oder Partnerschaf-

OD

 

ind sechs

celerator-

Projekte

rar, Food

halten ein

es Jahr

ng die

hance, an

ren Ideen

tet sich an

junge Start-

ups und bietet

Unterstützung sowie ein Netz-

werk aus Mentoren, Branchenex-

perten und Investoren. Etablierte

Start-ups nutzen den „Fast Track“.

Die Laufzeit des Programms liegt

bei bis zu zwölf Monaten. Es wird

mit bis zu 50 000 € pro Team geför-

dert. Wesentlicher Bestandteil ist

die Zusammenarbeit zwischen

ternationale 

tech- & Agri

nander, daru

ternehmen u

ben könne

Start-ups, die

nem wirklich

vativen Pr

oder einer Te

logie mit ei

wendung in 

und/oder La

 

Input aus dem Seedhouse-T

ter innen sind Meike Schnell

(Food & Food Law), Julica Sistig

(Food Packaging Design) und die

Panasiatische Patisserie „Super-

süß“. Zusammen mit dem EIT

Food (Europäisches Institut für

Innovation und Technologie) ver-

ihren Ideen

zu arbeiten,

und bekommen

Teeam

sowie von 34 Stakeholdern und

Partnern aus Wirtschaft, Hoch-

schulen, Politik und öffentlicher

die Zusammenarbeit zwischen

Start-ups und Unternehmens-

partnern, um neue Ideen zu ent-

wickeln und geeignete Lösungen

in Form von Pilotprojekten umzu-

setzen.

u root.camp

und/oder La

ten, die ihren

tigkeit legen,

Seed bis hin

befinden und

nanzierungen

ten suchen. 

01.02.2023 New Food Economy 
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51. Jahrgang 
Heft 22 | 22

5,90 €

Bleibt jetzt so
Lars Eidingers  
Berlin-Fotografien

Pop-Emanzipation
Von Songs of Gast-
arbeiter bis Apache 207 

Fashion für alle
Neuer Anlauf zur 
Modehauptstadt

+ Nan Goldin, 
Constanza Macras,  
Jim Jarmusch,  
Sahra Amir Ebrahimi

Stadt

JANUAR

ProgrammKultur

25
NEUE  
FÜR

23
Diese Köpfe werden  
2023 Berlin aufmischen

7,50 €

13.12.2022    Tip Berlin (1)
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Von welcher jungen Musikerin werden wir 2023 ganz  
viel hören? In welchen Künstler werden wir uns dieses Jahr 
schockverlieben? Wer hat das Zeug, die Stadt ganz neu auf-
zumischen? Das große  tipBerlin-Orakel der Aufsteiger 2023  
Illustration:  Nathan D‘Arcy

25
NEUE  
FÜR

23

14  tip Berlin  Januar 2023

T
IT

E
L

13.12.2022    Tip Berlin (2)
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Hier wird Essen neu gedacht: Mit der 
Grundsteinlegung fiel in Berlin der Sta
ambitioniertesten Projekte für Ernähru
pa. Im Bezirk Teempelhof-Schöneberg
projekt Nature & Nutrition den «Food
Z fttsort mit rund 40 Quuadratm

ZUKUNF
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Hier passiert was! Neben 
duktionsflächen entstehen unter höc
ten ökologischen Standar
andere Ar foo
junge und etablierte Unter
der Ernährungswirtsc ftt und Wissen-
sc ft,  die hier gemeinsam Lösungen 
für die Her foorderungen der Lebens-
mittelproduktion finden sollen. «Der 
Campus wird ein Showroom für die 
Weelt der zellbasierten Produktionen und 
Bioreaktor , aber auch ein Or , an dem 
Essen als kulinarisches Erbe betrachtet 
und Kochkunst weiter twwickelt wird»,
umreisst Gesc fttsführer Jörg Reuter die  
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Vision. Sein Ziel: «Wir werden der rele-
vanteste Ort für nachhaltig Foood-Inno-
vationen in Europa und Impulsgeber für 
ähnliche Orte auf der ganzen Weelt.»
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der gesellschaf
 Mit Blick auf

schaf

dete Artprojekt-Gruppe verschrieben
hat. Im Zentrum der Arbeit entlang
des ganzen Spektrums von 

fttlichkeit, Ökologie, Kultur und
Gemeinnützigkeit stehen Mensch
und Natur. f de

fttlichen, ökologischen
und technischen Herausfor
der Zuk ftt folgt die Grupp
der Führung von Gründer T
Hölzel den selbst gesetzten L
von Ressourcenschonung, Ener

fffizienz und Umweltverträglichk
Im Sinne eines verantwortungsvollen
und ganzheitlich orientierten Unter
nehmertums entstehen so zuk
hige, bedarfsgerechte Unternehmen
in Immobilienwir ftt, Hotellerie
und Gastronomie sowie Na
und gesunde Ernährung.
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Hier soll in wenigen
Jahren das Essen der Zu-

ftt entwickelt werden:
Visualisier Foood-
Campus' in Berlin.
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haf
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elteff
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ilo Hühn,rof
(ZHAhaf

Thaf
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F
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en,

die F

T
ukunf

Einer der Leitsätze Reuters lautet: «Die 
Schlacht um eine nachhaltige Z ftt
wird auf dem Teeller gewonnen.» Im Mit-
telpunkt des Food-Campus steht deshalb 

Frrage, wie eine Lebensmittelproduk-
tion im Einklang mit einem gesunden 
Planeten aussehen kann. «Wir wollen 
die verschiedenen Akteure zusammen-
bring ,  um Prozesse durch Cross-Clus-
ter-Projekte zu beschleunigen», erklärt 

r. Das spektakuläre Gebäude des 
Foood-Campus soll dabei als Bühne und 
Sprungbrett für Lösungskonzepte fun-
gieren – und als Trr foormationsbe-
schleuniger und Ökosystem mit idealen 
Bedingungen für die interdisziplinäre 
Zusammenarbeit.

KOOPERATION MIT DER  SCHWEIZ
Auch die Wissensc ftt ist Teeil des Pro-
jekts. Unter anderem ist eine Koopera-

tion mit der Zürcher Hochschule für 
Angewandte Wissensc ftten AWW) 
geplant. Pr f.. Dr. T , Leiter des 
Zentrums für Lebensmittelkomposition 
und -prozessdesign, sieht darin einen 
grossen Mehrwert: «Ressour nvver-
brauch und Umw ffeekte, verbunden 
mit Klimakrise und Biodiversitätsverlust,
bedrohen die Z ftt der Menschheit.
Die erfoorderlichen komplexen Problem-
lösungen können nur par v,,  inter-
disziplinär und interkulturell sowie re-
gionenübergr feend gefunden werden.» 
Dabei sei der Trr fe Foorschung 
in die Wirtsc ftt sehr bedeutend. «Wir 
brauchen starke Allianzen der Willigen 
und Fähig ,  die anpacken und umset-
zen. Und wir brauchen dritte Orte,  die 
mit den Infrastrukturen zur Produktion 
von Lebensmitteln für die neue Gegen-
wart ausgestattet sind. Diesen dritten 

Eine Institution von GastroSuisse

Hier mehr
erfahren

V
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rg Reuter zur Artprojekt-
tiess, war er 18 Jahre lang
ändiger Strategieberater
odbranche unterwegs, zum
für Rewe und Coop Schweiz.
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Tderem baute er für Trrans-
die Marke «Ursprung» und
sgourmet Lab» auf, das sich
hemen für den Ausser-Haus-

dmet. Neben der Realisie-
Foood-Campus gehört es
einen Aufgaben als Ge-
hrer des Artprojekts Nature
on, die Trraditionsfischerei
m Südosten Berlins in ein
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Stärkung 
vom ‹Reg
‹Region 

r. «E
ernähren u
vegan, we

Ort als Ökosystem der Ökosysteme 
sc ffeen Jörg Reuter und sein Teeam.»
Unterstützen könnten sie dabei vor al-
lem universitär Faachbereiche mit Na-
men wie Regenerativ Foood Processing,
Biotr foormation/Molecular Upcyccling 

F

neues Zei
das tradit
fähig zu m
Footo: Sasc
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V
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läuf» Eine zw

er Haf
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W

en,ht,
»,

der Region. «Wir müssen weg 
gion konsumieren› hin zum 
mitgestalten› , unterstreicht 

Es reicht ja nic ,  zu sag , wir
uns jetzt dem Planeten zuliebe 
enn dann die Zutaten für die 
en Alternativprodukte aus allen 
r Weelt kommen. Um wirklich 
g zu sein, müssen die Erbsen 
leisc feer für 

feermilch in Brandenburg 
weeite Achse ver ftt

Trradition und Z ftt. «Uns 
htig, bei den Ideen für die Zu-
ch die Veergangenheit und die 
le Bindung der Menschen an 
ttel mitzudenken.»

MVERHALTEN MACHT DEN
CHIED

«Alles beginnt dor , wo Resonanz bei den 
Ko ,betont auch Tilo 
Hühn vo AWW.. «Eine Lösung,
die nicht bei den Mensc , muss 
scheitern, da diese mit ihren täglichen 
Entscheidungen über ihr Ko mvver-
halten den Unterschied machen können.
Berlin und Zürich sind Orte mit wun-

rbbaren Menschen unterschiedlichster 
Her ftte und kultureller Erfahrungen.

Foood-Campus und damit auch die 
AWW profitieren von ihren vielfältigen 

Kompetenzen und verfoolgen dabei das 
gleiche Ziel: einen Beitrag zur Regene-
ration des Agr Foood-Systems zu leis-
ten.» 

In diesem Trr foormationsprozess sind 
auch Ideen und Knowhow aus der Gast-
rono nvverzicht r,, vor allem bei der 

unf
italter zu führen und dabei
tionelle Handwerk zuk ftts-
machen.
cha Walz
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Symbolbild: Eine Frau er-
foorscht im Labor, was der-
einst auf den europäischen
Feldern für die Ernährung
unserer Nachkommen ge-
züchtet wird.
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auf dem Fht Reuter
oduktentPr twwicklung. Unter anderem ver-

spric r,, Foood-Campus 
die «spektakulärste Kantine Europas» zu 
errichten. Im g Foood Education 
Lab sollen Köchinnen und Köche ihr 
Fo -WWissen weitergeben. Auch neue 
Weege und Inhalte für die gastronomi-
sche Ausbildung sol Foood-

twwickelt werden. «Köche sind 
diejenig , die Gemüse und pflanzliche 
oder auch zellbasierte Ersatzprodukte 
so rezeptieren und präsentieren können,
dass sie auch Fleischesser überzeugen»,

r. «Wir beobachten in dieser 
Hinsicht übrigens einen immer engeren 
Austausch zwischen Industrie und Gas-
tronomie.» Das Interesse ist bereits jetzt 
gross: «Wir registrieren sehr viele News-
letteranmeldungen aus dem Ausser-
Haus-Markt, gerade von den grossen 

Systemgastronomen und Caterern. Auch 
dort gibt es hohen Veeränderungsdruck.
Aber wie in der Lebensmittelindustrie 
gilt auch hier: Es g r,,
nicht, wenn jeder argwöhnisch auf den 
anderen schaut.»

NETZWERKE ZU EUROPÄISCHEN
AKTEUREN
Bis der Foood-Campus 2024 seine Toore 

, ersetzt eine virtuelle P foorm den 
phyysischen Standort: «Auf dem Online-
Zwilling des Campus stossen wir bereits 
jetzt Projekte an, fe Farm-to-Lab-

-TTaable-Netzwerke zu allen relevanten 
Akteuren in Europa twwickeln 
Themen mit der wachsenden Campus-
Comm ty in Inkubatoren (Brutkästen,

,  kündigt Reuter an. «Über die 
Ergebnisse werden wir berichten!»
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Die Lebensmittelproduktion

wende, ausgelaugten Böden

Indoor Farming gilt als effektiv und zukunftsträchtig: oße
Mengen können auf kleinstem Raum produziert w den.
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I N  D E R  S C I E N C E - F I C T I O N - S E R I E  „ S TA R  T R E K :  T H E  N E X T  G

Gerät namens Replikator zu sehen, das jeden belie

jedes Nahrungsmittel in wenigen Sekunden hers

tatsächlich gibt es bereits heute 3-D-Drucker, d

Text Christian Schön
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ebigen Gegenstand, 

tellen konnte. Und

die diese Zukunfts-

tig spielen könnten. Schon heute lebt

heit in Städten, im Jahr 2050 sollen es

ger Aspekt ist damit nicht nur, wie, so

Zukunft produziert werden.
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Produkte aus T

vision ein Stück weit Wirklichkeit werden lassen. 

damit vor allem Lebensmittel auf Schokoladenbasi

Teeig, etwa Kekse, herstellen. Bald s

auf Knopfdruck aus dem Drucker geben – nur ei

technischen Innovationen im Bereich der Lebensm

denen derzeit intensiv geforscht wird. 

In der Erprobung sind auch Präzisionsfermenta

Mikroben: Das Berliner Unternehmen Formo ste

Milchprotein her, das zu Käse weiterverarbeitet w
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ellt aus Hefezellen

wird. Ähnlich lassen

Innovation der Nahrungsmittelprodukt

Die Stadt ist immer ein Zukunftslabo

über Foodtrends bis hin zu neuen Le

denen Nahrungsmittelproduktion erf

den soll, ist der Food Campus Berlin

Teempelhof entsteht auf einer Fläche

Ort der Zukunft. Dort sollen die Leb

nährung der Menschheit neu gedacht
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Nährstof

Fleisch aus Massentierhaltung. W

f

sich in Bioreaktoren andere tierische Produkte erze

züchtetes „Clean Meat“ soll künftig einen wesen

umweltfrreundlichen Proteinversorgung leisten,

Weitere potenzielle

sind Insekten und Quallen. Hier besteht die Hera

Zubereitungsformen zu entwickeln, die mit den 

gewohnheiten kompatibel sind. Als weitere Kandid

lung der fffversorgung gelten Makroalgen

Pflanzen, die sogenannten Halophyten.
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die Umstellung auf nachhaltige, lokale Nahrung

Angesichts der fortschreitenden Urbanisierung st
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E N  G R Ü N D E R  der Artprojekt-Grup-

bereits seit 1985 seine Leitidee,

stellungen zu finden. Der Food

ansformationsbeschleuniger der
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K A P I T A L

Ernährungs wende“ werden. Im Zentrum steht laut Geschäftsführer 

Reuter die Vision der Ernährung der Menschheit innerhalb der Gren-

zen dieses Planeten. Deshalb stehe keine Ideologie im Mittelpunkt, 

sondern der Gewinn, in jeder Hinsicht: „Wir müssen Nachhaltigkeits-

systeme profitabel machen, damit Unternehmen sie wie selbstver-

ständlich einsetzen und sie nicht als Feigenblatt dienen.“ Nur wenn 

innovative Lösungen bezahlbar seien und in der breiten Masse an-

kämen, könnten sie in  einem globalen Maßstab wirken. Reuter weiß, 

dass es „nicht nur um Innovation, sondern um Impact“, um die anhal-

tende Wirkung, geht. Schließlich sei die Lebensmittelindustrie für ein 

Drittel der ausgestoßenen Treibhausgase verantwortlich.

Die Rolle der Stadt bei der Ernährungswende

Die Zukunft der Ernährung beschäftigt auch Professor Dr. Philipp 

Bouteiller – seit Kurzem geschäftsführender Gesellschafter der Artpro-

jekt-Gruppe –, und zwar aus der Perspektive des Stadtplaners. Bouteil-

ler stellte sich bereits als Geschäftsführer der Tegel Projekt GmbH 

zentralen Fragen wie: „Wie können wir die Stadt besser machen? Wel-

che technologischen und planerischen Ansätze können wir entwickeln, 

um gesunde, nachhaltige und resiliente Städte zu bauen?“

D A B E I  S P I E L E N  A S P E K T E  W I E  B I O D I V E R S I TÄT,  Nachhaltigkeit, Energieeffi-

zienz, Mobilität und Partizipation eine Rolle. Allerdings, gibt Bouteil-

ler zu bedenken, bleibe Selbstversorgung in der Stadt auch in Zukunft 

eine große Herausforderung. Daher sind Lösungen wie Urban Far-

ming in industriellem Maßstab gefragt. Sie sind geradezu das Gegen-

teil eines Stadtidylls, bei dem sich alle beteiligen: eine keimfreie Um-

gebung, in der nur wenige Menschen arbeiten.

Was man sich konkret unter Urban Farming vorstellen kann, lässt  

sich an zwei Start-ups aus Berlin veranschaulichen. Die ECF Farm 

Berlin betreibt eine Kombination von Urban Farming und Aquaponik. 

Letzteres ist ein Verfahren, das klassische Fischproduktion mit der 

Kultivierung von Nutzpflanzen koppelt. Die Buntbarschzucht sorgt 

quasi nebenbei für den Dünger, der dem Wachstum von Basilikum 

dient – zwei sich ergänzende Kreisläufe.

E I N E N  E T WA S  A N D E R E N  A N S AT Z  V E R F O L G T  I N FA R M . Das Vertical-Farming-

Unternehmen, das in Berlin gegründet wurde und dort auch pro-

duziert, hat inzwischen zahlreiche internationale Kooperationspart-

ner. Die Grundidee ist bei allen die gleiche: Die Versorgung der 

lokalen Bevölkerung mit Gemüse, Salat, Pilzen, Kräutern soll direkt 

vor Ort in vertikalen Farmen, also mehrstöckigen Gebäuden, sicher-

gestellt werden.

Lösungen und Konzepte wie diese helfen nicht nur, die Lebensmittel-

produktion in die Städte zu bringen und ressourcenschonend zu gestal-

ten, sondern auch, den Lebensstandard zu halten oder zu steigern. 

Bouteiller betont: „Wir brauchen ein positives Narrativ. Es muss Spaß 

machen, nachhaltig zu leben.“

Kulinarik als zentraler Bestandteil der Zukunft der Ernährung

Solange innovative Lebensmittel nur als teure Luxusgüter verfügbar 

sind oder nicht zu den Ernährungsgewohnheiten der Menschen passen, 

wird die Ernährungswende also nicht stattfinden. Neben der Entwick-

lung bezahlbarer Lebensmittel kommt deshalb der Kulinarik auf dem 

Food Campus Berlin eine tragende Bedeutung zu. Jörg Reuter unter-

streicht: „Die Schlacht um eine nachhaltige Zukunft wird auf dem Tel-

ler gewonnen.“ Denn während man nur alle 30 bis 50 Jahre ein Haus 

baue, stelle sich die Frage nach dem Essen jeden einzelnen Tag. Inno-

vationen in der Lebensmittelindustrie müssen darum mit der Koch-

kunst und dem Food-Handwerk Hand in Hand gehen. Im Zentrum 

steht auch in Zukunft der Genuss beim Essen, der bei allen technischen 

Neuerungen nicht vergessen werden darf. 

Dr. Philipp Bouteiller 
(ganz links) unterstützt  
mit der Artprojekt-
Gruppe den Bau des 
Food  Campus Berlin, 
den Jörg Reuter  
als Geschäftsführer 
verantwortet.
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D 
er südlich des Berliner Teltowkanals 
in Berlin-Tempelhof-Schöneberg 
gelegene Entwurf von Tchoban Voss 

Architekten soll auf bislang einzigartige 
Weise vielfältige Themenkreise rund um 
das Thema Food verflechten. Schaufenster 
für die Welternährung der Zukunft und eine 
Stätte, an der Essen als kulinarisches Erbe 
betrachtet wird – diese Losung umfasst 
Spannungsfelder zwischen Planetary 
Health, Regionalität, Food-Handwerk und 
innovativen Produktionsweisen. Das groß 
angelegte Projekt der Artprojekt-Gruppe 
setzt auf sehr unterschiedlichen Ebenen an 
und strebt eine LEED-Platin-Zertifizierung 
an. Sharing-Konzepte umfassen Labore, Ver-
suchsküchen und Produktionsstätten, Start-
up-Ideen werden skaliert. Die Eröffnung des 
Zukunftsortes – definitiv eines der innova-
tivsten Immobilienprojekte der deutschen 
Hauptstadt – ist für Anfang 2024 avisiert. 
www.foodcampus.berlin, www.tchobanvoss.de

Maximale Transpa-
renz und der Wille zur 
Kommunikation mit 
der Umgebung – das 
von DMAA geplante 
neue Haus für Film 
und Medien in Stuttgart ermöglicht die medi-
ale Bespielbarkeit der Fassadenflächen und 
rückt durch eine großzügige Eingangstreppe 
den Red-Carpet-Effekt in den Mittelpunkt – 
wobei das Entree bewusst auf Beletage-Niveau 
gehoben wurde.
www.dmaa.at

Mit der Nähe zum 
Mar t in -Grop ius -
Bau, Axel Springer 
Campus und Check-
point Charlie lotet 
der GRAFT-Entwurf 
Charlie Living dichtes historisches Baugelän-
de aus. Das Projekt kombiniert eigenständige 
Geometrien und öffentliche Durchlässigkeit 
und ist mit 243 Mietwohnungen eines der 
größten Wohnungsneubauvorhaben in dieser 
Lage seit der IBA 1987. 
www.graftlab.com

Ein wahrhaft rich-
tungsweisender Bau 
für Duisburg: Das 
von Hadi Teherani 
Architects gestaltete 
Büro- und Geschäfts-
gebäude Mercator One besitzt eine fächerartig 
zurückschwenkende Fassade an den Kopfseiten 
und lenkt damit die Fußgänger ströme zwischen 
Bahnhof und Innenstadt. Die markante Fassade 
besteht zu 90 Prozent aus Recycling-Aluminium – 
auch das macht den Bau zum Leichtturmprojekt.   
www.haditeherani.com

BIN VORM KINO BESTE ADRESSE WEGWEISER

Startschuss für ein 

zentral gelegenes Berliner 

Leuchtturmprojekt: Der 

holistisch konzipierte 

Food Campus Berlin wird 

als Zukunftsplattform für 

Ernährung und Klimaschutz 

das Thema Welternährung  

neu aufbereiten

EAT, DRINK, BUILD

SO BAUT EUROPA
Durch Corona verzögert, aber nicht aufgehalten: Der sonst im 

Zweijahresrhythmus vergebene Preis der EU für zeitgenössische 

Architektur geht in den Endspurt. Nun stehen die Finalisten fest

E
r gilt als der wichtigste Architek-
turpreis Europas: Der 1987 von der 
Europäischen Kommission, dem euro-

päischen Parlament und der Stiftung Mies 
van der Rohe – Barcelona ins Leben gerufe-
ne und mit 60.000 Euro dotierte Mies van 
der Rohe Award trennt im Architekturge-
schehen die Spreu vom Weizen und wurde 
in der Vergangenheit an Größen wie Nicho-
las Grimshaw & Partners, Dominique Per-
rault, Rem Koolhaas, Zaha Hadid, Olafur 
Eliasson oder David Chipperfield vergeben. 
Zuletzt ging die Auszeichnung 2019 nach 
Frankreich – an Lacaton & Vassal Architec-
tes, Frédéric Druot Architecture und 
 Christophe Hutin Architecture für die Cité 
du Grand Parc in Bordeaux, eine Transfor-
mation von 530 Wohneinheiten. Für das 
Jahr 2022 – wegen der Corona-Pandemie 
mit einem Jahr Verzögerung – nähert sich 
die siebenköpfige Jury unter dem Vorsitz 

von Tatiana Bilbao nun der Endrunde. Von 
den 532 eingereichten Arbeiten wurden 38 
Projekte für die Shortlist nominiert – ein 
spannender Querschnitt hinsichtlich der 
Trends aktueller Architektur im europä-
ischen Raum. Die Schwerpunkte dabei: 
soziale Integration, Nachhaltigkeit und 
Kreislaufwirtschaft sowie die ästhetische 
Konzeption, wobei Inklusivität durch par-
tizipative Teilhabe neue Ansätze für die 
Stadtentwicklung aufzeigt. Die ausge-
wählten Arbeiten umfassen Stadtplanung, 
Kultur, Mischnutzungen, Sport und Frei-
zeit und in auffälliger Dichte kollektives 
Wohnen. Nun stehen die sieben Finalisten 
fest. Darunter das Berliner Baugruppen-
Projekt „Frizz23“ und der oben abgebildete 
Wohnbau in Cornella bei Barcelona, für 
den Peris+Toral Arquitectes auf lokales 
Holz gesetzt und auf Korridore verzichtet 
haben. Informationen: www.miesarch.com

31.03.2022     H.O.M.E Designmagazine (2)
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TIn Teempelhof-Schöneberg entsteht ein 
Innovationszentrum der Lebensmittelbranche

Umweltverschmutzung, Bevölkerungswachs-

tum und der Verlust von Artenvielfalt zählen 

zu den größten Herausforderungen der Zeit.

Eine gesunde Ernährung und der Erhalt der Ökosys-

teme sind wichtig, um eine lebenswerte Zuk ftt für 

die nächsten Generationen zu garantieren. Hier setzt 

der Food Campus Berlin an, der am Teeltowkanal in 

Teempelhof entsteht. Noch im April 2022 soll es zum 

Spatenstich kommen, dann gehen die Bauarbeiten 

los. Die Er fffnung des Food Campus ist im Jahr 2024 

geplant.

Früher Kohle-Umschlagplatz, zukünftig 
Innovationszentrum

Mit dem Food Campus entwickelt die Artprojekt

Real Estate GmbH in der Nähe der Komturbrücke

im Industriegebiet Teempelhof-Ost ein Innovations-

zentrum für die L tttelbranche. Wo früher der

größte Kohle-Umschlagplatz Berlins war, soll zukünf-

tig auf 40.000 Quadratmetern Geschossfläche rund

um das Thema Lebensmittel produziert, geforscht

und gearbeitet werden. Knapp 200 Millionen Euro

investiert das Unternehmen in das ambitionierte

Projekt. „Der L tttelmarkt verlangt nach inno-

vativen Produkten, die gut für die Menschen und gut

für den Planeten sind. Der Immobilienmarkt verlangt

nach nachhaltigen Gebäuden“, so Thomas Hölzel,

fttsführender ftter der Artprojekt

Entwicklungen GmbH. „Start-up-Ideen werden ska-

liert und für die fffentlichkeit erfahrbar gemacht. Eta-

blierte Unternehmen finden ideale Bedingungen und

den richtigen Spirit für eigene L ttturmkonzepte,

fffs und Inkubator-Programme.“

Veersuchsküchen, Büros, Kantine 2.0
Die Verantwortlichen haben sich viel vorgenom-

men: „In den Spannungsfeldern zwischen Plane-

tary Health und Regionalität sowie Digitalisierung

und Foodhandwerk werden fttler:innen,

Köch:innen, L ttteltechnolog:innen, Bauern
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Geschäf

Tund Bäuerinnen sowie Teechnolog:innen und Food-

Handwerker:innen Hand in Hand an Konzepten für

die Welt von morgen arbeiten“, erklärt Jörg Reuter,

fttsführer der Artprojekt Nature & Nutrition

GmbH. In den Campus-Gebäuden entstehen Büros,

Produktionsflächen – teilweise gläsern – sowie Labore,

Forschungs- und Entwicklungs-Abteilungen und Ver-

suchsküchen, ergänzt durch Community-Areas für Ur-

ban Farming und Veranstaltungen. Hinzu kommt eine

Kantine für 1.000 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, die

in wenigen Jahren den Campus bevölkern.

Für das Gebäude wird nach den Standards des 

US Green Building Council die Platin-Zertifizierung 

angestrebt. Installationen für regenerative Energie-

gewinnung, wie Geothermie und Photovoltaik, sind 

geplant. In den Bereichen der Büronutzungen wird 

der konstruktive Rohbau mit einer Holz-Hybrid-Bau-

zeption und Kuratierung des Food

Campus Berlin verantwortlich.

Mit der Vision, Bioprodukte

aus der Nische zu holen und

erfolgreich zu machen, hat er

in den vergangenen zwan-

zig Jahren Handelsunterneh-

men und Markenhersteller in

Deutschland und der Schweiz

beraten. An Ideen mangelt es dem

studierten Agr fttler auch

für den Food Campus nicht: „Ich hätte so-

gar konkrete Vorstellungen: den ersten Lehrstuhl

für alternative Proteine, den ersten Lehrstuhl für Re-

gionalität und Resilienz und den ersten Lehrstuhl für

Nachhaltigkeit in der Lebensmittelwir ftt. All das

gibt es im deutschsprachigen Raum noch nicht. Schon

gar nicht in direkter Anbindung an einem Ort, an dem
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Geschäfebensmit

weise errichtet. Der daraus resultierende Gewinn in 

der CO2-Bilanz wird in die Ökobilanz einbezogen.

Diese Bilanz bewertet den gesamten Lebenszyklus 

der Bauausführung und den späteren Betrieb.

Hohe Ansprüche und viele Ideen –  
erst in Berlin, danach international

Mit Jörg Reuter hat die Artprojekt GmbH einen Vor-

denker der L tttelbranche für die ftts-

führung der Artprojekt Nature & Nutrition GmbH

gewonnen. Damit ist Reuter für die inhaltliche Kon-
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tschafebensmit

ebensmittägliche L tttel produziert werden“, so Reuter

im Interview mit einem Berliner Stadtmagazin.

Der Food Campus Berlin soll nicht nur beson-

ders innovative Projekte der L tttelwir ftt

fördern, er ist selbst ein Leuchtturmprojekt. V ftt

das Projekt erfolgreich, dann sind weitere Standorte

geplant. Die Gebäude werden mehrheitlich an In-

vestoren veräußert und inhaltlich von der Artprojekt

GmbH kuratiert und gemanagt.

Frritz Thhormann
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TITELTHEMA_FOOD CAMPUS

D
ie Schlacht um eine
nachhaltige Zukunft
wird auf den Tellern ge-
wonnen“, davon ist Jörg

Reuter, Geschäftsführer der Artpro-
jekt Nature & Nutrition, überzeugt.
Er verantwortet die inhaltliche Kon-
zeption und Kuratierung des Food
Campus Berlin. Reuter widmet sich
bei diesem Mega-Projekt mitten in
der Hauptstadt auf 40.000 qm den
drängenden Problemen einer indus-
trialisierten Lebensmittelprodukti-
on.
Es werde laut Reuter immer deutli-

cher, welchen Impact Lebens-
mittel auf die Belastung

unserer planetaren
Grenzen haben.

Food stehe für 30 Prozent der Treib-
hausgasemissionen. Allein durch die
Veränderungen in der Produktion
und auf unseren Tellern könnte die-
ser Wert um die Hälfte reduziert wer-
den. Deshalb müsste die Zukunft der
Lebensmittelproduktion neu ge-
dacht werden. 
Im Food Campus Berlin soll an Kon-
zepten und Innovationen rund um
das Thema „Planetary Health“ gear-
beitet werden. Es gibt am Campus
künftig 15.000 qm für Produktionen,
Technikum-Anlagen und For-
schungs- und Entwicklungsabtei-
lungen von Unternehmen und Start-
ups. 15.000 qm werden zu Büroflä-
chen für Food-Unternehmen, Ver-
bände und Institute. Auf 8.000 qm 

Epizentrum der 
Food-Branche

Warum allein Plant-based-

Proteine und Laborfleisch

die Welt nicht retten werden

und welche Rolle Köche auf

dem Weg zu einem gesun-

den Planeten spielen, weiß

Jörg Reuter. Mit dem Food

Campus Berlin will er einen

Lösungsort schaffen: from

Lab to Farm to Table.

Text: Burkart Schmid & Ilona Renner

©
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Jörg Reuter ist seit März 2021 Geschäfts-

führer der Artprojekt Nature & Nutrition

GmbH. Der Agraringenieur beriet in den

vergangenen 18 Jahren als Strategie-

spezialist Handelsunternehmen und

Markenhersteller. Jetzt widmet er sich der

Entwicklung des Food Campus Berlin und

damit den drängenden Problemen einer

industrialisierten Lebensmittelproduktion.

g p

damit den drängenden Problemen einer

industrialisierten Lebensmittelproduktion.
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Im Frühjahr 2022 ist Baustart. Auf 40.000 Quadratmetern Nutzfläche soll mitten in Berlin
produziert, geforscht und gearbeitet werden. Geplante Fertigstellung: Anfang 2024.
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befinden sich zusätzliche Services
wie Co-Using-Labore, Co-Using-
Entwicklungsküchen und Eventflä-
chen. „Die Krönung wird unser 2.000
qm großer Community-Food- und
Workspace. Unser Anspruch ist, hier
die spektakulärste Kantine Europas
zu schaffen, die eben viel mehr als
nur eine Kantine ist“, so Reuter.

Wenn es um gute, zukunftsfähige Le-
bensmittelkonzepte geht, glaubt er
an eine Vielfalt möglicher Lösungen.
Der Experte sieht am Food Campus
neben „Cultivated Meat“ ebenso
Plant-based-Proteine als Thema.
„Allein pflanzenbasierte Ernährung
oder Laborfleisch werden jedoch die
Welt nicht retten. Wir glauben an
einen holistischen Ansatz“, so Reu-
ter. Da 60 Prozent der weltweiten Flä-
chen Dauerweideland sind, die auch
weiterhin mithilfe von Tierhaltung
in die Nahrungsmittelerzeugung
einbezogen werden müssen. Denn
Nutztiere wie Kühe oder Schafe sind
Wiederkäuer und können im Gegen-
satz zum Menschen Gras verwerten. 
Der Food Campus ist offen für Start-
up-Accelatoren, ebenso für Weiter-
entwicklungs-Labs etablierter Un-
ternehmen. Im Haus werde es Coo-
king Robots geben, ebenso versierte

Köchinnen und Köche, denen aus
Reuters Sicht eine zentrale Rolle zu-
kommt, „wenn es darum geht, Er-
nährungsgewohnheiten lustvoll zu
verändern“. Denn eine bislang voll-
kommen unterschätzte Bedeutung
spielen laut Reuter die Mitarbeiten-
den in den Küchen. Dort seien die
Multiplikatoren, die New-Food-An-
sätze in die Breite bringen können.
Vielen Menschen fehle die Kompe-
tenz für die Zubereitung pflanzenba-
sierter Gerichte – sei es in Privat-
haushalten oder eben in der Gastro-
nomie. „Es ist kein Hexenwerk, ein
Steak zu braten, aber es ist schon sehr
anspruchsvoll, ein herausragendes
Gemüsegericht zu kochen“, findet
Reuter. 
„Bei allen Innovationen und Ent-
wicklungen dürfen wir den Tischgast
beziehungsweise den Konsumenten
nicht vergessen“, betont Reuter und
belegt dies mit einem Beispiel: Seiner
Meinung nach klingt es wahnsinnig
vernünftig, dass Menschen weltweit
für ihre Proteinversorgung Insekten
essen sollten. Aber die Konsumenten
wurden bei der Implementierung
von entsprechenden Lebensmitteln
nicht mitgenommen, weshalb es In-
sekten nicht in der Breite in die Spei-
sepläne geschafft haben. 

TITELTHEMA_FOOD CAMPUS

Die 1985 gegründete Berliner Artprojekt-

Gruppe versteht sich als branchenüber-

greifender Konzeptentwickler und In-

novationsbeschleuniger, der globale

Fragestellungen aufgreift und mit lokalen

Lösungen beantwortet. Im Wandel der

gesellschaftlichen, ökologischen und

technischen Herausforderungen folgt das

Unternehmen immer stärker den Leitlinien

von Nachhaltigkeit, Ressourcenschonung,

Energieeffizienz und Umweltverträglichkeit

und verbindet die drei Projektfelder

Nature & Nutrition, Hospitality und Real

Estate. 

„Im Sinne eines verantwortungsvollen und

ganzheitlich orientierten Unternehmer-

tums entwickeln wir zukunftsfähige,

bedarfsgerechte Unternehmen und

Unternehmungen in gesellschaftlich und

volkswirtschaftlich relevanten Branchen

und Lebensbereichen“, so Thomas Hölzel,

Gründer, Inhaber und Geschäftsführer der

Artprojekt Unternehmensgruppe. 

Das Investitionsvolumen beträgt circa

200 Mio. Euro und soll bis Fertigstellung

finanziert sein. Danach ist derzeit noch

offen, ob Artprojekt auch die fertige

Immobilie übernimmt oder das Gebäude

von einem Großinvestor übernommen

wird. Derzeit zeigen drei Großinvestoren

Interesse. In jedem Fall wird die Art-

projekt-Gruppe den Campus betreiben.

Das Konzept des Food Campus soll

weltweit skaliert werden. 

Der Investor

02.01.2022     Food Service (2)
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Forschung ist ein weiteres Element
füür den Food Campus Berlin. Spe-
ziell rund um das Thema „Alternati-
ve Proteine“ ist Reuter b keein
Lehrstuhl in Europa bekannt, der
sich explizit und als Schweerpunkttda-
mit beschäfttigt. Hier stehe man mit
verschiedenen Hochschulen, auch
außerhalb Berlins, in Kontaktt, um
diese einzubeziehen und das Thema
feederfüührend voranzutreiben.
„Food Ed attion“ ist ein ebenfalls
wic ttiges Feld Taages
müsse die ga Veerma kttun keette
fii füür den anstehenden Tran foorma-
tionsprozess werden. „Praktti eer
schildern uns immer wieder, dass
zum Beispiel die Ausbildung von Kö-
chinnen und Köchen um Jahrzehnte
hinter der Ma kttentwickllung her-
hinktt. Es ist ein Paradoxon, dass in
den letzten 20 Jahren die gesell-
schafttliche Bedeutung von Lebens-
mitteln immer mehr zugenommen

att und gleichzeitig die Zahl der Aus-

ment will Reuter das Prinzip Zufall
überspringen: In einem nächsten
Schritt soll es einen eigenen News-
room geben, der beispielsweise alle
Neuigkeeiten in puncto Plant-based
bündel Teeile der Food A myy
weerde es ebenfalls vorweeg online ge-
ben mit verschie Kuursen und
Veeranstaltungen. 

Hinsichtlich virtueller Showrooms
stellt sich Reuter vor, dass Interessier-
te digital durch die Stockww ke fllie-
gen und schon vorab s öönnen,
weelche Proj ktte und Produktte be-
reits entwickelt wurden. 
„WWir betreten auf jeden Fall Neuland
und wollen ein Netzwerk der Food-
Innovationszentren in Deutschland
und Europa bilden.“ Es dränge sich
quasi a f,, dass schon viel vorweg vir-
tuell statttfiinde. Am Ende soll es eine
Appp geben, mit der man alles gebün-
del fiindet. Dabei geht der Food
Campus B Voorleistung, was

ne Produktionfür gläser
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bildungen zum Beispiel im Gastge-
werbe kontinuierlich zurückgeh ,,
sagt Reuter. Das ganze Feld der alter-
nativen Proteine, von pfllanzenba-
siert bis zellbasiert, müsse auch in der
Ausbildun füür Einzelhandel und
Gastronomie stattfiinden.

Im Frühjahr 2022 ist voraussichtlich
Baubeginn mitten in Berlin. Da das
Gebäude dir ktt a Teeltow-Kanal in
Tempelhof-Schöneberg erst Anfang

feertig sein wird, legt Reuter im
Frühjjahr bereits vorweg online los,
mit einem Food-Campp Zwwilling
im virtuellen Raum. 
Einige der geplanten Elemente lassen
sich bereits virtuell spielen. Die vor-
handene Food Community erhält
dann ein Zuhause, damit al nter-
einander ins Gespräc koommen.
Wichtig s abbei das Community
Management: Die Hera foorderung
sei es, mehrer Taausend Leute zu ver-
knüpfeen, die zum Beispiel daran ar-
beiten sollen, eine vegane Salami zu
entwickeln, die beim Backeen nichtt
zerfällt. Man müsse gena füünf
Leute erreic feen können. 
Durch akttives Community Manage-

die Kosten ang h „WW woollen ver-
suchen, mit der Zeit unter anderem
Memberships anzubieten und arbei-
ten an erweiterten Zahlmodellen.“ 
Es sind alle willkommen, sich einzu-
bringen. Auch große Konzerne will
Reuter nicht aussch woobei er
sich explizit gegen Greenwashing
aussprichtt. „Jeder, der mit einem Lö-
sungsansat oommt, dar Teeil des
Food Campus wer kttuell ste-
he er unter anderem im Gespräch mit
Handels nternehmen. 
„WWir hören oftt den Kommentar
„ kttrisierend weenn wir Unter-
nehmen den Food Camppus Berlin
vorstel ““ frreut sic utter. An
einem Or Tüür a Tüür und woo im-
mer es sinnvoll ist, Hand in Hand an
den Hera foorderungen der Food-
Branche zu arbeiten – so etwas habe
es bisher nichtt in D uttschland gege-
ben. Berlin sei dafüür genau der richtti-
ge Ort. Denn die Stadt habe schon
j füührende Rolle, was Start-
upps in Europa angeht. „Auuc weenn es
bei uns nicht nur um Star ups gehen
wird veerfüügt Berlin über die richtige
Atttrakttivität und den Spiri Taalente
a ““ llärt Reuter. �

y HealthFood und Planetar

Institute und Dienstleister aus

nehmen,Büroflächen für Unter

5.000 qm1

 Shopwroom,Sho

Restaurant,2.0,

Kantineentflächen,Ev

2.000 qm

02.01.2022     Food Service (3)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

07.12.2021      Exklusiv Immobilien Berlin (1)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

07.12.2021      Exklusiv Immobilien Berlin (2)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

01.12.2021      Allgemeine Fleischerzeitung



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

01.12.2021      Tip Berlin



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

30.11.2021      Food Service



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

30.11.2021      Pressespiegel Immobilienmarkt Berlin



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

30.11.2021      Bioökonomie.de



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

29.11.2021      Berliner Morgenpost



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

27.11.2021       Berliner Morgenpost online (1)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

27.11.2021       Berliner Morgenpost online (2)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

24.11.2021      Allgemeine Fleischerzeitung  



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

22.11.2021      Food Forum Trends
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MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

18.11.2021       Immobilienzeitung



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

10.11.2021       GV Praxis (1)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

10.11.2021       GV Praxis (2)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

17.11.2021       Deal Magazine – Real Estate – Investment – Finance



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

16.11.2021       Le Matin



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

16.11.2021       Vegconomist – Das vegane Wirtschaftsmagazin (1)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

15.11.2021       Immobilenzeitung online



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

15.11.2021       Konii – Digital Real Estate



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

11.11.2021       Presstaurant (1)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

11.11.2021       Presstaurant (2)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

11.11.2021       Presstaurant (3) 



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

11.11.2021       Presstaurant (4)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

11.11.2021       Presstaurant (5) 



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

11.11.2021       Presstaurant (6) 



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

11.11.2021       Presstaurant (7) 



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

11.11.2021       Presstaurant (8) 



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

10.11.2021       GV Praxis



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

26.10.2021      IG für Magazin – Interessensgemeinschaft für gesunde Lebensmittel (1)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

26.10.2021      IG für Magazin – Interessensgemeinschaft für gesunde Lebensmittel (2)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

26.10.2021      IG für Magazin – Interessensgemeinschaft für gesunde Lebensmittel (3)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

26.10.2021      IG für Magazin – Interessensgemeinschaft für gesunde Lebensmittel (4)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

02.10.2021     Ktchnrebel – Online-Magazin für Profiköche (1)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

02.10.2021     Ktchnrebel – Online-Magazin für Profiköche (2)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

25.8.2021        Tagesspiegel – Unternehmerpreis Made in Berlin (1)

AUSGEZEICHNET 
Made in Berlin  

vergibt erstmals 
drei Preise in zwei 

Kategorien

START-UPS 
Nach Berlin 

fließt das meiste 
Wagniskapital für 
Neugründungen

Neue Ideen  
und Impulse  

für die Berliner  
Wirtschaft

 MADE IN BERLIN 
2021

UNTERNEHMERPREIS

VERLAGSBEILAGE 
August 2021

TESLA & CO. 
Wie die zwei Länder  

der Metropol- 
region voneinader  

profitieren



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

25.8.2021        Tagesspiegel – Unternehmerpreis Made in Berlin (2)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

04.08.2021     Tip Berlin – Food Trends online (1)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

04.08.2021     Tip Berlin – Food Trends online (2)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

01.08.2021     GV-Praxis – Wirtschaftsfachzeitschrift für Gemeinschaftsgastronomie



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

15.07.2021      Tip Berlin – Berlin isst besser (1)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

15.07.2021      Tip Berlin – Berlin isst besser (2)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

15.07.2021      Tip Berlin – Berlin isst besser (3)



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

25.06.2021     Lebensmittelzeitung



MEDIENSPIEGEL  Stand April 2023

25.06.2021     Food Service – Portal für außer Haus-Markt 


