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Immunabwehr im Bienenstock

Jennifer Evans / Korperkontakt zwischen Nestgenossen,
gemeinsames Essen und ein stabiles Mikroklima im Bie-
nenstock — Krankheitserreger haben in der Kolonie ein
leichtes Spiel. Um aber die Gruppe zu schitzen, nutzen
Bienen laut einer Studie, die in der mikrobiologischen Fach-
zeitschrift »ISME Communications« erschienen ist, die
sogenannte soziale Immunitat (DOI: 10.1093/ismeco/
ycag247). Im Gegensatz zu individuellen Immunreaktionen
entsteht diese durch koordiniertes Handeln und gemein-
sam genutzte Ressourcen. Dazu gehoren etwa bestimmte
Verhaltensweisen, Immunreaktionen oder chemische
Abwehrstoffe.

Den Forschenden zufolge tra-
gen die Bienen antimikrobiel-
le Substanzen direkt auf die
Nestoberflache auf oder ar-
beiten diese in das Nestma-
terial ein. Als Modell diente
die Europaische Honigbiene
(Apis mellifera). Die benotig-
ten Substrate produzieren die
Insekten entweder selbst oder
entnehmen sie der Umwelt. Die Immunitat

schreiben sie dem H,0, im Honig, Flavonoiden in Propolis
und Wachs sowie polaren aliphatischen Verbindungen im
Pollen zu — verteilt Giber Brutzellen, Nahrungsvorrate oder
Nestsubstrate.

Wie sich aulRerdem zeigte, nimmt die antimikrobielle Akti-
vitdt mit der Entfernung vom Inneren der Kolonie ab. Auch
die mikrobiellen Gemeinschaften verandern sich, beson-
ders deutlich bei Bakterien und krankheitserregenden
Taxa. Offenbar unterdriicken die Tiere gezielt schadliche
Mikroben, wahrend neutrale oder niitzliche Arten beste-
hen bleiben.

Wie stark diese Schutzwirkung ausfallt, hangt laut Studie
vom Standort der Imkerei, dem Gesundheitszustand des
Bienenvolkes und der Schadlingsbelastung ab. Der Bienen-
stock ahnelt damit einem raumlich organisierten Abwehr-
system, dessen Schutzwirkung nicht durch die Eigenschaft
eines einzelnen Materials entsteht, sondern aus dem koor-
dinierten Einsatz in der gesamten Kolonie. /

Kulturkampf im Kihlschrank

Angela Kalisch / Wir wissen viel iiber
gesunde Erndhrung und reden standig
darlber. Und auch was man unter bo-
sem Essen versteht, diirfte jeder dhn-
lich beurteilen: Essen, das krank macht.
Essen, fiir das Tiere leiden. Essen, das
den Planeten auslaugt.

Trotzdem greifen die meisten Men-
schen viel zu haufig zu SuRigkeiten und
Fast Food. AnschlieBendes schlechtes
Gewissen inklusive. Woran das liegt, da-
riber klart Chris Methmann, Leiter der
Verbraucherschutzorganisation food-
watch, in seinem Buch »Bad Food« auf.

Dem Autor zufolge wird die Verant-
wortung firr Einkaufsverhalten, unver-
ninftige Erndhrung und die gesund-
heitlichen Folgen allein auf die Konsu-
menten und Verbraucherinnen abge-
walzt. Das lenke aber von den eigent-
lichen Problemen im System ab. Denn
was auf den Teller kommt, wird an an-
derer Stelle entschieden, wie Meth-
mann lberzeugend darlegt.
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Die groRBen Lebensmittelkonzerne er-
finden stdndig neue Produkte und
schaffen kiinstlich eine Nachfrage da-
fir, so eine Kernthese des Buches. Na-
tirlich weil man das eigentlich. Und
natirlich kénnte man sich einfach da-
gegen entscheiden, diese Produkte zu
kaufen. Dass es so einfach nicht ist,
macht Methmann in seinem spannend
geschriebenen Buch anhand vieler
Beispiele deutlich.

Neben der Macht der Lebensmittel-
branche betrachtet der Verbraucher-
schiutzer auch die Rolle der Politik. Not-
wendige Steuerungsmalnahmen seien
allerdings schwer umzusetzen, wie die
Erfahrung mit Kennzeichnungspflich-
ten und Werbeeinschrankungen zeige.
Stattdessen habe sich der politische
Diskurs in den Bereich des Populismus
verschoben. Die hitzig geflihrte Ernah-
rungsdebatte sei zu einem Kultur-
kampf geworden, der die verschiede-
nen Lager immer starker gegeneinan-
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der aufbringt und in dem vehement
das Schnitzel gegen den drohenden
Veganismus verteidigt werden muss.
Wie ein Ausweg aussehen kann, dazu
gibt der Autor im letzten Kapitel all-
tagstaugliche Tipps. /
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