URANIA

LEMGO/ROCKSTEDT. ,In
Deutschland wird jahrlich
ein Uberschuss von 600 000
Tonnen Brot produziert®,
sagt Timo Broeker. ,Wenn
wir schon so viel Brot weg-
werfen, dann sollten wir we-
nigstens dafiir sorgen, dass es
noch effizient genutzt wird”,
fordert der Wissenschaftler
am Institut fiir Lebensmit-
teltechnologie der Hoch-
schule Ostwestfalen-Lippe
und schwenkt einen groflen
Glaskolben mit der Auf-
schrift ,Altbrot Maische®.

Broeker untersucht in
Lemgo die Vergirung von
Brot zu Bioethanol. Auch das
Altbrot-Wasser-Gemisch in
dem Glaskolben wird zu
Kraftstoff weiterverarbeitet.

,Die Moglichkeiten der
Kraftstoffgewinnung ohne
den Einsatz fossiler Energie-
trager sind sehr einge-
schrinkt”, sagt Broeker.
,,Und mit Bioethanol konnen
wir schnell etwas erreichen,
ohne erst die Entwicklung
neuer Technologien in der
Autoindustrie abwarten zu
miissen.”

In zahlreichen Laborver-
suchen hat Broeker die Wei-
terverarbeitung von Stéirke
aus Brotabfillen zu Kraft-
stoff so weit optimiert, dass
die Brennerei Rockstedt in

Norddeutschland bereits ei-
nen erfolgreichen Grofiver-
such starten konnte. Zehn
Tonnen Altbrot hat die Bren-
nerei durch Zusetzung von
Hefe und Enzymen zu 2453
Liter Bioethanol vergoren.
Genug um fast 50 000 Litern

IN ZAHLREICHEN Labor-
versuchen hat Timo Broeker
die Weiterverarbeitung von
Starke aus Brotabfallen zu

Kraftstoff optimiert. Foto: dpa

Pack den Tiger in den

Vo n We g e n : Tank! Auch alte

Brotchen konnen Autos auf Touren bringen. Das meint
zumindest der Lemgoer Wissenschaftler Timo Broeker
und stellt aus Brot-Abféllen Bioethanol her.
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RDENES BACKWERK

";s nicht:mehr weggeworfen
8N, sondern kanh in Zukiifift
‘fuir die Herstellung von Bi

Benzin die gesetzlich erfor-
derliche Menge an Bioetha-
nol beizumischen.

Ein Ergebnis, das das Un-
ternehmen nun nach Koope-
rationspartnern suchen
lasst, um in die Produktion
einzusteigen. ,Wir entneh-
men dem Brotabfall Stirke
und Zucker. Was tibrig bleibt,
ist die sogenannte Schlempe.
Und die kann dann immer
noch zu Tierfutter verarbei-
tet oder zur Gewinnung von
Biogas genutzt werden®, er-
lautert Geschéftsfithrer Hol-
ger Borchers.

Kaskadennutzung lautet
der Fachbegriff fiir die
stufenweise Nutzung von
Abfallprodukten mit dem
Ziel, den Wohlstandsmiill
so lange weiterzunutzen,
his alle Inhaltsstoffe
verwertet sind.

Doch nicht nur Brot verar-
beiten die Lemgoer Wissen-
schaftler zu Bioethanol: , Es
funktioniert auch mit Pizza,
Cornflakes und Torte. Be-
sonders ertragreich sind alte
Salzstangen.” Timo Broeker
will jedoch nicht reines Alt-
brot vergiren. Das wird nam-
lich bereits in der Futtermit-
telindustrie genutzt. ,Im Un-
terschied zur Futtermittel-
Industrie konnen wir aber
auch vergammeltes Brot nut-
zen oder das angebissene
Wurstbrotchen, das im Miill-
eimer landet.“ Bis zu 350
Milliliter Bioethanol haben
die Lemgoer aus einem Kilo-
gramm Abfall gewonnen.

Der Umweltverband
BUND in Berlin ist skeptisch:
,Die Ethanol-Herstellung ist

fwendet wiitlen.

Foto: pr

sehr energieaufwendig und
damit nicht der effizienteste
Nutzungsweg filir Biomasse
wie Lebensmittelreste”, er-
klart Reinhild Benning. Zu-
dem lehne der BUND den
Einsatz von Biomasse im
Tank ab, da bislang die Effi-
zienz der gingigen Motoren
so gering sei, dass ein Grof3-
teil der Energie ungenutzt
entweiche. , Klimaschutz ist
mit Lebensmittelresten im
Tank nicht sinnvoll zu betrei-
ben. Stattdessen sollten Au-
tohersteller Antriebe mit
deutlich besseren Wirkungs-
graden entwickeln.”

Als ,interessanten Weg"
schitzt Frank Brithning vom
Verband der Deutschen Bio-
kraftstoffindustrie die Ge-
winnung von Energie aus
starkehaltigen Lebensmit-
teln ein. Mogliche Probleme
sieht er aber ebenfalls bei der
Okobilanz: , Es wird voraus-
sichtlich wirtschaftlich erst
interessant, wenn grofle
Mengen Altbrot zur Verfii-
gung stehen. Das wiirde aber
lange Transportwege bedeu-
ten.” Fiir kleinere Unterneh-
men, die wie die Versuchs-
Brennerei dezentrale Kapa-
zitdten vor Ort nutzen, sehe
er hingegen eine lohnens-
werte Nische. dpa

Orte - Hochschule Ostwestfalen-
Lippe in Lemgo, Standort Lemgo,
LiebigstraBe 87, 32657 Lemgo
Telefon: 05261 -702 0

¢ Studiengang Lebenmittel-
technologie in Lemgo:
/www.hs-owl.de/fh4/studi-
engaenge

RUNDSCHAU

Kinder,
Kinder

ei doch nicht so muf-

o M) felig — grif’ freund-

l,ich!“, ,Hast du Dich schon
bei Oma Waltraud be-
dankt?“ oder ,,Sitz’ gerade
und schliirf’” nicht so!“ Mal
ehrlich. Hat das bei Thnen
bewirkt, als Sie
selbst noch
Kind waren?
Bis aus Ihrem
' Junior ein hof-
‘f licher und

f ' riicksichtsvol-
.~. .1% ler Mensch ge-
worden ist,

wird er so manches Mal
den Spinat iiber den Tisch
geprustet, die Milch ver-
schiittet oder Ihre Giste
riillpsend und schmatzend
vergrault haben. Die Zei-
ten, in denen Kinder mit
Biichern unter den Ach-
seln die korrekte Sitzhal-
tung bei Tisch lernten, sind
passé. Heute gilt: Seien Sie
Vorbild - in jeder Situation.
Kinder ahmen Sie nach.
Wenn Papa zu Hause sei-
nen Chef als Blodmann be-
zeichnet darf er nicht er-
warten, dass sein Nach-
wuchs respektvoll und
wertschitzend mit seinem
Lehrer umgeht. Wenn El-
tern nur Topfe auf den
Tisch stellen, Teller und
Loffel eindecken oder gar
den Fernseher in den Mit-
telpunkt des Abendessens
riicken, diirfen sie sich
nicht wundern, dass heute
nur noch jedes zehnte
Kind mit Messer und Gabel
richtig umzugehen weif.
Natiirlich ist es in Ord-
nung, wenn Sie unter der
Woche auf Tischdekorati-
on und neues Besteck fiir
jeden Gang verzichten, da-
mit statt Abwasch mehr
Zeit fur wichtigere Dinge
bleibt. Zeit fir IThr Kind,
das sich wiinscht, alles
richtig zu machen, dafiir
angenommen, gelobt und
geliebt zu werden. Geben
wir ihnen mit, was nie aus
der Mode kommt: Hoflich-
keit und gute Umgangsfor-
men.

etwas

Thre Simone Becker

Nachsten Samstag lesen Sie:
Weihnachtstrinkgeld

Neuer Termin fiir
RUNDSCHAU-Alltagsknigge:
17. Januar, Hotel An der Miihle,
Hoyerswerda

Beginn: 18.30/ bis ca. 22.30 Uhr
Tickets: 0355 481 555

@ Mehr Infos:
www.Ir-online.de/knigge



