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Maschinen,Wissen undMacht
Die Wissensgesellschaft ist – angetrieben
von der Digitalisierung – in die triste Rea-
lität eines Informationskapitalismus ab-
gedriftet, so Barbara Eder. Sie arbeitet an
der Schnittstelle von Soziologie, Philoso-
phie und Informationstechnologie. In ih-
rem neuen Buch widmet sie sich Online-
plattformen und der Rolle der Maschi-
nen. Eder fragt, wie sie Arbeitswelten,
Gesellschaften und Subjekte formen.

Für die Lektüre braucht es ein ausge-
prägtes Interesse an Theorie (u. a. Lewis
Mumford und Gilbert Simondon).
Gleichzeitig versteht es die österreichi-
sche Autorin, ihre Gedanken anhand von
konkreten Beispielen festzuzurren – an-
gefangen von Steven Soderberghs Film
„Kimi“, über einen IT-Aussteiger und
nunmehrigen Hausbesetzer in Bristol bis
hin zu den „Cleaner“-Frauen in Manila,
die verstörendes Bildmaterial von Online-
plattformen sichten und löschen. (cog)

WISSENSWOCHE

SchubertsWinterreise in Linz:
Theologe analysiert die Lieder
Seit Linz 2009 Kulturhauptstadt war, exis-
tiert der Kepler-Salon in der Rathausgas-
se 5. Ins „Lusthaus des Wissens“ locken
Forschende und Kunstschaffende bei
freiem Eintritt und freier Platzwahl. Am
Montag, 30. 1., um 19.30 Uhr bringt der
Theologe und Psychotherapeut Arnold
Mettnitzer mit den Musikern Reinhard
Mayr und Bernhard Pötsch Franz Schu-
berts „Winterreise“ in den Kepler-Salon.
Gemeinsam beschreiben sie das „Unbe-
greifliche“ der „schauerlichen Lieder“.

SüdslawischesWien: Spuren
in der Kulturszene vorgestellt
Wie „Die Presse“ berichtete, haben Mi-
randa Jakiša und Katharina Tyran (Uni
Wien) die Spuren von Südslawinnen und
Südslawen in Wien zusammengetragen.
Das Buch „Südslawisches Wien“ wird am
Dienstag, 31. 1., um 19 Uhr in der Haupt-
bücherei (Urban-Loritz-Platz 2a, 1070
Wien) präsentiert. Es enthält spannende
Details aus der Kulturszene von damals
und heute, die mehr Menschen als die
180.000 südslawischer Herkunft (v. a. aus
Serbien, Kroatien, Bosnien und Herzego-
wina) inWien interessieren werden.

Wasserstoff-Talk in Graz:
Forscher für die Klimawende
Auf dem Weg zu einem umweltfreundli-
chen, erneuerbaren Energiesystem
kommtman umWasserstoff nicht umhin.
Das vermittelt Viktor Hacker von der TU
Graz immer wieder der Öffentlichkeit.
Am Dienstag, 31. 1., um 19 Uhr spricht
der Verfahrenstechniker in der Urania
Graz (Rechbauerstraße 12) über Brenn-
stoffzellenautos, Wasserstoff als Energie-
speicher und sauberen Strom aus Kernfu-
sion. Uraniamitglieder frei, andere 12 €.

Wennman weiß, welche
Mikroben in den Betrieben
gehäuft vorkommen, kann
man Vorkehrungen gegen
Rekontamination treffen.

ZUR PERSON

Evelyne Selberherr (38) ist Leiterin der Mikrobiom-
Arbeitsgruppe an der Vet-Med-Uni Wien. Nach einem
Jahr an der University of Arizona forscht sie seit
2015 in Wien am Lebensmittelmikrobiom. Mit dem
Sparkling-Science-Programm bringt sie ihre For-
schung auch in Schulen. Als Vorstandsmitglied der
österreichischen Mikrobiom Initiative (Amici) organi-
siert sie das jährliche Mikrobiom-Symposium mit.

Alle Beiträge unter: diepresse.com/jungeforschung

Bakterien gehören zum Essen dazu
Bestseller befassen sich mit den Mikroben im Darm. Doch auch Lebensmittel haben ein
Mikrobiom. Evelyne Selberherr forscht, was das für die Produkte und Menschen bedeutet.

VON VICTORIA LUNZ

W ir leben mit Milliarden von Mikro-
organismen. Sie sind in uns, auf
uns, um uns und teilen sich den

Lebensraum mit uns.“ Wenn Evelyne Sel-
berherr das sagt, klingt das für den einen
oder die andere vielleicht befremdlich.
Doch das Mikrobiom, also die Gesamtheit
der Mikroorganismen, umfasst mehr als nur
Krankheitserreger. Die Veterinärmedizine-
rin beforscht Mikroben, weil sie für Men-
schen, Tiere, Umwelt und die Lebensmittel-
produktion eine große Rolle spielen: „Wir
werden im täglichen Leben stark von Mikro-
ben beeinflusst, bekommen das aber nur
seltenmit, weil wir sie nicht sehen.“

Der Fokus von Selberherrs Arbeitsgrup-
pe an der Veterinärmedizinischen Universi-
tät Wien liegt auf dem Lebensmittelmikro-
biom, also den Mikroorganismen in und auf
Lebensmitteln. „In der Lebensmittelproduk-
tion werden Mikroben oft schon in der Pri-
märproduktion eingetragen. Die mikrobielle
Dynamik während der Weiterverarbeitung
ist von großer Bedeutung, da zum Beispiel
Geschmack und Konsistenz von Mikroben
beeinflusst werden. Auch wie lang Produkte
haltbar sind, hängt vom Mikrobiom ab“,
fasst Selberherr zusammen.

Die Mikroben an ihrer DNA erkennen
Natürlich untersuchen die Forschenden
auch das Vorkommen krank machender
Bakterien, aber ihr Hauptinteresse gilt der
allgemeinen Identifikation der Mikroben.
„Vereinfacht dargestellt identifizieren wir
Mikroben aufgrund der genetischen Se-
quenz“, beschreibt die Forscherin.

„Wir holen die genetische Information
aus den Mikrobiomen heraus, und diese
DNA-Sequenzen werden dann vervielfältigt.
Durch moderne Sequenzierungstechniken
können wir Rückschlüsse ziehen, welche

Mikroorganismen das sind.“ Dieser techni-
sche Fortschritt bei DNA-Sequenziermetho-
den half der Mikrobiom-Forschung in den
vergangenen Jahren zu großen Fortschrit-
ten. Das Gebiet ist nicht nur wegen der Be-
einflussung des menschlichen Darmmikro-
bioms durch Lebensmittel und derenMikro-
biota interessant. Auch für das Verständnis,
wie Mikroben zu den Eigenschaften eines
Produkts oder zur Verbesserung der Qualität

von Lebensmitteln beitragen, ist die For-
schung von Selberherrs Team unerlässlich.

Weltweit werden über eine Milliarde
Tonnen Lebensmittel pro Jahr weggeworfen,
zum großen Teil wegen mikrobieller Konta-
minationen, die schon während der Produk-
tion stattfinden. „Es besteht großes Poten-
zial, hier entgegenzuwirken“, so Selberherr,
„Wenn man weiß, welche Mikroben in den
Betrieben gehäuft vorkommen, kann man
gezielt Vorkehrungen treffen, um Rekonta-
minationsereignisse zu vermeiden. Auch die
Einhaltung der Kühlkette und Konsumen-
tenaufklärung spielen eine große Rolle.“

Wie komplex ein Lebensmittelmikro-
biom sein kann, zeigt die Forschung am
Vorarlberger Bergkäse, der nach einem über

Jahrhunderte standardisierten Prozess pro-
duziert wird. „Käsereifung und die damit
verbundenen mikrobiellen Dynamiken ent-
sprechen einer Mikroevolution, das Mikro-
biom muss sich während der Reifung eta-
blieren“, sagt Selberherr.

Handliche Geräte begeistern an Schulen
In einem Sparking-Science-Projekt, geför-
dert vom Wissenschaftsministerium, bringt
Evelyne Selberherr ihre Forschung auch in
Schulen. „Es gibt inzwischen handliche Ge-
räte, mit denen man in einem sehr kleinen
Rahmen in Echtzeit sequenzieren kann. Mi-
krobiombestimmungen vor Ort selbst zu
machen ist für die jungen Leute sehr attrak-
tiv“, erzählt Selberherr vom Start der Zu-
sammenarbeit mit fünf österreichischen hö-
heren Lehranstalten imHerbst 2022.

Denn ein großes Ziel der passionierten
Musikerin, die ihre Freizeit am liebsten mit
ihren zwei Kindern und ihrer Country-
Band Danube Candy verbringt, ist es, die
Mikrobiomforschung nach außen zu tragen
und in der Bevölkerung ein besseres Ver-
ständnis für das Zusammenleben mit Mi-
kroben zu schaffen. Denn: „Man muss sich
vorstellen, dass es in einer Hand voll Erde
mehr Mikroorganismen als Menschen auf
der Erde gibt. Mikrobiome sind einfach om-
nipräsent.“

An Vorarlberger Bergkäse und anderen Milchprodukten erkundet Evelyne Selberherr die Mikroben auf und in Lebensmitteln: hier an der Vet-Med-Uni Wien. [ Clemens Fabry ]
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