
Methode entwickelt, um Reu-
terin zu produzieren, welches
dann direkt zum Waschwas-
ser gegeben wird. Momentan
sind wir dabei, die Haltbarkeit
von mit Reuterin gewasche-
nem Salat zu testen.

Können Sie uns schon
irgendwelche Resultate
verraten?
Wie schon erwähnt, haben
wir vor allem den Produkti-
onsprozess von Reuterin op-
timiert. Dies erlaubt uns, eine
grosse Menge des Moleküls
herzustellen. Und dadurch
konnten wir logischerweise
auch die Fabrikationskosten
erheblich senken.

UnddasGemüse lebt jetzt
länger?
Zumindest konnten wir in
ersten Versuchen beobach-
ten, dass durch die Anwen-
dung von Reuterin die Keim-
belastung des Gemüses
geringer wurde. Aber wir
sind nach wie vor in einem
Stadium der Prozessentwick-

Anna Greppi, Sie und Ihr Team
experimentieren seit Jahren
mit Gemüse.Welche Ziele
verfolgen Sie dabei?
Mit unserer Forschungsar-
beit haben wir einen neuen
Lösungsansatz entwickelt,
um den Verderbungsprozess
von frischem Gemüse zu ver-
langsamen. Daran hat auch
die Lebensmittelindustrie
ein grosses Interesse, weil so
die Lebensmittelverschwen-
dung verringert werden
kann.

Was ist das Schwierige daran?
Zugegeben, mit dem Einsatz
von Chemikalien ist der Ver-
derb nicht allzu schwer zu
stoppen. Doch wir sind da-
ran, eine Alternative zu fin-
den. Eine, die ökologischer
und konsumentenfreundli-
cher ist – ohne chemische
Desinfektionsmittel.

Wie soll das funktionieren?
Während unserer langjähri-
gen Forschungsarbeit in der
Welt der Keime haben wir

entdeckt, dass es Bakterien
gibt, die einander bekämpfen
und sich gegenseitig unschäd-
lich machen. Von diesen Bak-
terien wollen wir nun lernen,
wie man diejenigen Bazillen
bekämpft, die für den Verder-
bungsprozess des Gemüses
verantwortlich sind.

Umwas für Bakterien handelt
es sich denn da konkret?
Mit «Reuterin» haben wir ein
Molekül gefunden, das durch
ein natürliches probiotisches
Bakterium Namens «Lacto-
bacillus reuteri» produziert
wird. Dieses hat ein enormes
Potenzial, die Bakterien zu
eliminieren, die für den Fäul-
nisprozess beim Gemüse ver-
antwortlich sind.

Entdecken ist das eine, doch
wiemussman sich die
Anwendung dieses
Bakteriums vorstellen?
Wir setzen nicht das Bakte-
rium selbst ein, sondern nur
Reuterin. In den letzten Jah-
ren haben wir eine effektive

Leben lassen
♦ AufschubWie verlängert man die Haltbarkeit von Gemüse? Eine von
Coop unterstützte Forschergruppe der ETH Zürich beschäftigt sich damit.
Teamleiterin Anna Greppi gibt Auskunft. ANDREAS EUGSTER
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lung und müssen die bisheri-
gen Ergebnisse in weiteren
Experimenten bestätigen.

Was sind Ihre persönlichen
Beweggründe?
Die Produktion von gesünde-
rem Essen ohne schädliche
Auswirkungen auf die Um-
welt liegt mir sehr am Her-
zen. Mit diesem Programm
machen wir einen Riesen-
schritt Richtung mehr Nach-
haltigkeit. Wir müssen in Zu-
kunft weniger Gemüse weg-
werfen. Für mich persönlich
ist das sehr ermutigend. ●

Coop unterstützt junge Forscher der
ETH Zürich.
Das World Food System Center (WFSC)
setzt sich für die Forschung rund um die
nachhaltige Produktion von Nahrungsmit-
teln ein. Coop unterstützt junge Forscher
der ETH Zürich, die demWFSC ange-
schlossen sind. Seit 2013 hat Coop insge-
samt 5 Millionen Franken dafür gestiftet.

TATNR. 92

Die Italienerin Anna Greppi testet
am Salat eine neue Methode, um
diesen länger haltbar zu machen.

Diese und weitere Taten unter:
~www.taten-statt-worte.ch/92

Coopzeitung · Nr. 1 vom 3. Januar 2017 9


