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Liebe Leserin,
lieber Leser,

das Museum auf Verbrecherjagd?
Tatsachlich ja, Wildlife Crime, illegaler
Wildtierhandel, ist ein internationales
Geschaft. Das NHM Wien unterstutzt
nicht nur die Zollbehorde, sondern
Kinder recherchieren im Rahmen
eines Sparkling Science Projektes
auch in ihrem Umfeld und tragen so
zur Scharfung des Bewusstseins bei.

Die aktuelle Sonderausstellung im
Narrenturm behandelt das ambivalente
Thema Strahlung und zeigt anhand von
Objekten der pathologisch-anatomi-
schen Sammlung die opferreiche Ent-
deckungsgeschichte. Die medizinische
Nutzung und wie sich radioaktive
Strahlung, die beim Einsatz von Atom-
bomben oder Reaktorunfallen entsteht,
auf menschliche Korper auswirkt sind
weitere Themen der Ausstellung.

Markus Roboch

(Generaldirektorin) (wirtschaftlicher
Geschéaftsfuhrer)
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Im vergangenen Jahr
ist einem Team des
NHM Wien in Zusam-
menarbeit mit dem Insti-
tut fiir Mumienforschung
der EURAC/Européischen
Akademie in Bozen der
Nachweis fiir das bis dato
dlteste bekannte Bier
Osterreichs gelungen.
Begonnen hat diese Ge-
schichte jedoch nicht mit
Hopfen oder Malz, son-
dern iberraschenderweise
mit einer »Stuhlprobe«.

Im préhistorischen Salzbergwerk
Hallstatt herrschen ganz beson-
dere Erhaltungsbedingungen:
Gleichbleibende Temperatur-
verhéltnisse, kein UV-Licht und
ein hoher Salzgehalt bedingen,
dass alles, was die préahistori-
schen Bergleute vor Jahrtausen-
den zurlcklieBen, nahezu un-
verandert erhalten blieb - auch
ihre Exkremente.

Die systematische mikroskopi-
sche Analyse dieser Exkremente
erfolgte schon in den 198oer und
1990erJahren. RegelmaBig fanden
sich Hirsekdorner, Gerstenkorner
mit Spelzen (dem Deckblatt am
BllUtenstand), Vicia faba-Bohnen
sowie Reste von abgenagten Kno-
chen (schwartenreiche Sticke von
Schaf und Ziege). Dies ermoglich-
te es dem Hallstatt-Forscher und
friheren Direktor der prahistori-
schen Abteilung des NHM Wien;
Fritz Eckart Barth, das é&lteste
Kochrezept Mitteleuropas zu re-
konstruieren, das noch heute -
2.700 Jahre spater - fast unveran-
dertimSUdostalpenraumgegessen
wird: das Ritschert, ein Rollgers-
ten-Eintopf. Diese Rekonstruk-
tion war ein absoluter Meilen-
stein in der Erforschung unserer
Ernahrungsgeschichte.

Unter dem Mikroskop ist je-
doch nurein gewisserTeil der Nah-
rung erkennbar - vor allem Res-
te pflanzlicher Nahrung ab einer
gewissen GrofBe. Andere Elemen-
te der Esskultur, wie zum Beispiel
Kase, Getranke, Fleisch, Fisch oder
Gewlrze, kbnnen kaum nach-
gewiesen werden. Doch erhal-
ten sich die DNA-Molekile und
Proteine dieser verspeisten Nah-
rungsbestandteile sowie die DNA
der speisenden Personen in deren
im Salzbergwerk Hallstatt konser-
vierten Ausscheidungen. Und die-
se hat man nun erstmals biomole-
kular analysiert.

Brauvorgang ohne
moderne Hilfsmittel:
das Bier wird im
Tonkrug am offenen

» DNA-Molekiile
und Proteine ver-
speister Nahrungs-
e rabensien. bestandteile blieben

im Bergbau erhal-
ten und geben h 1
Hinweise auf die er a' teno <<

Zusammensetzung
ihrer Nahrung




Freude und Uberraschung wa-
ren grof3: Erstens waren DNA und
Proteine in den 2.700 Jahre alten
Exkrementen aus dem Salzberg in
einem aufBerordentlich guten Zu-
stand erhalten. Zweitens forderte
die Auswertung der kleinen Stich-
probe Sensationelles zu Tage. So
zeigte sich, dass es sich beim »Ur-
heber« der Stuhlprobe um einen
Mann gehandelt hat, bei dem Bier,
Blauschimmelkdse und impor-
tierte Walnisse auf dem Speise-
plan standen - alles vollkommen
neue Erkenntnisse! Besonders
faszinierende Einblicke lieferte
die Analyse der Bierhefe. Die-
se ist genetisch eng verwandt mit
obergarigen Hefestammen, wie
sie beispielsweise in GroBbritan-
nien zum Brauen von Pale Ales
verwendet werden.

Bei der Hefe handelte es sich
nicht um eine in der freien Natur
natdrlich vorkommende wilde
Hefe, sondern um eine Uber zahl-
reiche Generationen zum Bier-
brauenverwendete und kultivierte
Bierhefe. Somit kdnnen wir davon
ausgehen, dass die Menschen in
Hallstatt vor 2700 Jahren bereits
eine Braukultur etabliert hatten
undregelmafig Bier konsumierten.

Beim Brauen von Bier wird zu-
nachst gemalztes Getreide (meist
Gerste) eingemaischt, also mit viel
Wasser auf Temperaturen zwi-
schen 50 und 8o Grad Celsius
erhitzt. Die im Malz vorhandene
Starke wird bei diesem Vorgang
in Zucker umgewandelt, der sich
im Wasser |0st. Es entsteht eine
slifBe »Malzlimonade«, die soge-
nannte Wirze. Diese wird in wei-
terer Folge filtriert. Ubrig bleiben
die aufgeweichten Gerstenkdrner,

W
e

Trebergenannt. Der Treberist sehr
nahrstoffreich und enthalt viel Ei-
weiB. Heute wird er als Tierfutter,
seltener auch fur Lebensmittel
weiter genutzt.

FUrHallstatt ist davon auszuge-
hen, dass dieses »Nebenprodukt«

»Es interessierte unser Bierforschungsteam
natiirlich auch, wie dieses alteste Bier Osterreichs

geschmeckt haben kénnte.«



auch weiter genutzt wurde. Bis
zum Nachweis der Bierhefe sind
wir davon ausgegangen, dass die
Gerste vorrangig als Zutat fur das
Ritschert diente. Aufgrund der
neuen Erkenntnissen mussen wir
aber annehmen, dass die Gers-
te im Ritschert das Nebenpro-
dukt der Bierproduktion ist. Das
bedeutet, dass regelmaBig fri-
sches Bier zur Verfugung stand
und gleichzeitig auch ein vol-
ler Topf Ritschert am Feuer im
Bergwerk brodelte.

Das Salzbergwerk
war Dreh-und
Angelpunkt im
Leben der prahis-
torischen Gemein-
schaft von Hallstatt

In weiterer Folge interessier-
te unser Bierforschungsteam na-
tlrlich auch, wie dieses é&lteste
Bier Osterreichs geschmeckt ha-
ben kénnte. Der Brauvorgang be-
steht im Wesentlichen aus drei
Schritten: Das Einmaischen wurde
bereits erwahnt. In der Folge wird
dann die zuckerhaltige FlUlssig-
keit mit Wirz- bzw. Bitterstof-
fen aufgekocht. Sobald die Wr-
ze abgeklhlt ist, wandelt die Hefe
den darin vorhandenen Zucker in
Alkohol und Kohlensaure um.



Aber schon kleinere Justie-
rungen der einzelnen Parameter
(Kochdauer, Menge an Gerste,
andere Wirzstoffe etc.) konnen
in sehr unterschiedlichen Resulta-
ten minden. Uns blieb also nichts
anderes Ubrig, als uns in mehreren
Brauversuchen und Verkostungen
an das Hallstattbier heranzutasten
und unterschiedliche Varianten
zu probieren.

Ein erster Versuch beschaftig-
te sich vorwiegend mit der Um-
setzung des Brauvorgangs allein
mit prahistorisch nachgewiesenen
Geratschaften, Zutaten und Me-
thoden: Dazu haben wir zunachst
Gerste in einem Keramikgefal auf

Vor dem Ein-

maischen werden
die Zutaten gut
durchmischt

einer offenen Feuerstelle einge-
maischt.Die Temperatursteuerung
erfolgte ganz einfach Uber das He-
ran-bzw. Wegricken des Topfes an
die bzw. von der Glut. Mit ein we-
nig Fingerspitzengefuhl lasst sich
so die Temperatur konstant halten.
Das Abmaischen erfolgte Uber ein
Leinentuch. Der Treber wurde in
der Folge zu einem schmackhaf-
ten Ritschert verkocht. Der Wiir-
ze haben wir Wirzstoffe in Form
von Schafgarbe und Wacholder
beigemengt und eine Stunde lang
kochen lassen. Die Stammwir-
ze betrug am Schluss 10° Plato,
ein MafB fur den Zuckergehalt,
was dann im endvergorenen Bier
etwa 4 Vol.-% Alkoholgehalt ent-
spricht. Vergoren wurde mit ober-
gariger Pale Ale Hefe bei etwa
22 Grad Celsiusim selben Keramik-
gefaB, abgedeckt mit einem hol-
zernen Deckel. Bereits nach kurzer
Zeit war die Garung voll im Gange.

Nach 48 Stunden erfolgte die
Verkostung. Das Ergebnis war ein
gehaltvolles, stiBliches Bier mit ei-
nem leichter Kérper und einem in-
tensiven Krauteraroma mit leich-
ten Bitterkeit - vergleichbar mit
einem heutigen suBlichen Zwi-
ckel, jedoch ohne Kohlensau-
re und einem Alkoholgehalt von
etwa 2 bis 3 Vol.-%, da weder un-
ter Druck noch ganz bis zum Ende
vergoren wurde.

In Summe also ein erfolgrei-
ches Experiment, welches gezeigt
hat, dass es mit prahistorischen
Geratschaften und Methoden
moglichist, ein schmackhaftes Bier
zu brauen.

»Nach 48 Stunden erfolgte

die Verkostung.«



Ein zweiter Brauversuch hatte
zum Ziel, das Hallstatt-Biermodern
zu interpretieren und bestimmte
Charakteristika des urgeschicht-
lichen Salzbergwerks in Bier zu
verpacken: Hauptbestandteil war
ganz klar das Gerstenmalz. Fir
die Garung wurde eine obergari-
ge Ale-Hefe verwendet. Rauchern
spielte im Bergwerk ebenfalls eine
groBe Rolle, daher sollte das Bier
auch eine leichte Rauchmalznote
und eine eher dunklere Farbung
aufweisen. Nachdem die Garfuh-
rung in prahistorischem Kontext
wohl nicht so hygienisch verlaufen
sein durfte, wie das in heutigen
Brauanlagen moglich ist, durfte
das Bier aufgrund von Milchsau-
rebakterien eine leicht sauerliche
Note gehabt haben. Nachdem
Salz die Lebensader Hallstatts
darstellt, sollte es auch Teil unse-
res Hallstatt-Bieres werden. Dem
Hopfen, dererst seit der Neuzeitin
der Bierproduktion eine dominan-
te Rolle spielt, war nur eine unter-
geordnete Rolle zugedacht. Dafur
wurde mit Wacholder ein anderer
Bitter- und Aromastoff zugefigt.

Die Brauexperimen-
te wurden durch
verschiedene Mess-
verfahren akribisch
dokumentiert, um
die Wiederholbar-
keit sicherzustellen

Hallstatt Bier #1
Rezept fiir 50 Liter

Einmaischen 55 L bei 60°
Rast 10 min bei 57°

Rast 60 min bei 66°
Abmaischen 1 min bei 78°
Nachguss 80°15 L

Malz:

4,6kg Wiener Malz

4,2kg Minchner Malz

0,1kg Cara Spezial 2 Réstmalz
0,1kg Rauchmalz

Kochen 70 min:

20 g Magnum fur 6o min

11 g Saphir fir 10 min

60 g Salz fir 1o min

30 g Wacholderbeeren fir 10 min
80 g Milchséure 80 % fir 10 min

Garung:

40 g Britische Ale Hefe

(z.B. Lallemand LalBrew Windsor British Ale)
Reifezeit ca. 4 Wochen.

Karbonisierung mit 5 g Zucker/Liter

Es ist ein dunkles Bier mit einer fruchtigen, gleichzeitig leicht
sauerlichen Note geworden. Das Salz sorgt fur einen samtenen
Geschmack. Im Hintergrund lassen sich auch dezente Rauch-
und Wacholder-Aromen schmecken. In Summe vereint das Bier
sehr schon die Charakteristika des Hallstatter Salzbergwerks.

gebraut wird.

Hobbybrauer und/oder Bier-
kenner unter den Lesern werden
sicher schon ahnen, in welche
Richtung dieser Bierstil tendiert.
Er ist angelehnt an die »Gose,
ein Bier, das bereits im Mittelalter
speziell aus Sachsen Uberliefert ist
und heute mit Milchsdure und Salz



ZAHLENSPIELE

Text: Martin Gamon
Grafiken: Martin Seyfert

Laut des mystifizierten »Reinheitsgebots« von 1 51 6 darf Bier nur aus 3 Zutaten
bestehen: Gerste, Hopfen und Wasser. Die Hefe, ohne die eine alkoholische Garung nicht moglich
ist, wird nicht erwahnt.

Das starkste Bier der Welt 57 8 O/
hat einen Alkoholgehalt von ’ o
und wurde im Eisbockverfahren hergestellt.

Es wurde kein Alkohol zugesetzt,
es handelt sich also tatsachlich um Bier.

2 04 Krigel (o,5L) trank der 6 04 Biere wurden bei

Durchschnittsosterreicher pro Jahr der Austrian Beer Challenge 2022
im Jahr 2022. Damit liegt Osterreich verkostet.

beim Bierkonsum weit hinter Tschechien

auf dem 2. Platz, aber noch vor

dem Bierland Deutschland.

[ ]
10,29 MIO Hektoliter 340
Uber Braustatten existieren

Bier wurden im Jahr 2022 in Osterreich gebraut.
derzeit in Osterreich, dreimal so viel wie

im Jahr 2000.

Am 3 O ° Se pte m be r wird der sogenannte Brausilvester und

damit der Beginn des traditionellen Braujahres gefeiert. Vor der Verbreitung der Kalte-
maschine in den 1870er Jahren war es namlich in den warmeren Sommermonaten nicht
moglich, untergariges Bier zu brauen. Daher wurde im Marz das letzte Bier starker
eingebraut: das Marzen.



AUSSTELLUNG

»Strahlenschaden «
1m Narrenturm

Text: Eduard Winter
Bild: NHM Wien

Alle Strahlen - egal, ob UV-, Wiarme-, Réntgen- oder radioaktive Strahlen -
schadigen ab einer gewissen Menge und Einwirkungszeit den menschlichen
Organlsmus D|e neue Wechselausstellung konzentriert sich auf Réntgen- und

Als 1898 Marie und Pierre Curie
den Begriff Radioaktivitat prag-
ten, waren die Gefahren der Ra-
dioaktivitdt noch nicht absehbar.
Grundlage fiir die Curie‘sche For-
schung war eine Entdeckung An-
toine Becquerels: Er fand heraus,
dass Uran in der Lage ist, foto-
grafische Platten zu »belichten«,
ohne dass diese Platten der Sonne
ausgesetzt wurden.

Im Mittelpunkt der Forschung
stand die Frage: Wie konnte man
Radioaktivitat nutzen? Auch dass
Atomkraft als Waffe eingesetzt
werden konnte, wurde bereits kurz
nach der Entdeckung in Betracht
gezogen. Die Grausamkeiten von
Hiroshima und die Langzeitfol-
gen von Tschernobyl wirken bis
heute nach.

Rontgenstrahlen,benanntnach
ihrem Entdecker Wilhelm Conrad
Roéntgen, sind ein wichtiges nicht-
invasives Instrument, um einen

radioaktive Strahlung.

Die Entdeckung
der Rontgenstrah-
len erlaubte riesige
Fortschritte in der
Medizin, war aber
nicht ohne Neben-
wirkungen

Blick in das Innere des mensch-
lichen Korpers zu werfen. An-
fangs war nicht bekannt, dass eine
iibermaBige Belastung mit Ront-
genstrahlen dem menschlichen
Korper schaden kann. Mittler-
weile sind Grenzwerte definiert,
um Folgeschdden zu minimie-
ren. Und auch die Strahlenthera-
pie folgt Richtlinien, um Neben-
wirkungen auszuschliefen bzw.
zu reduzieren.

Die Wechselausstellung ist von 24.05.2023
bis 20.04.2024 im Narrenturm zu besichtigen.
Spitalgasse 2, 1090 Wien

Offnungszeiten:

Mittwoch: 10:00-18:00 Uhr

Donnerstag und Freitag: 10:00-15:00 Uhr
Samstag: 12:00-18:00 Uhr

Der Narrenturm




12

PORTRAIT

Die Botanik-
Globetrotterin

Tanja Schuster hat schon viel von
der Welt, ihrer Vegetation,
diversen Herbarien und Labors
gesehen. Im Naturhistorischen
Museum Wien ist sie die
Kryptogamen-Kuratorin.

Tanja Schuster ist als Botanikerin auf mole-
kulare Systematik und botanische Samm-
lungen spezialisiert. Am NHM Wien betreut
sie einen Teil des Herbariums, die Kryptoga-
men. Darunter fallen Moose und Algen, aber
auch Flechten und Pilze, die keine Pflanzen
sind. Diese Organismen pflanzen sich meist
durch mikroskopisch kleine Sporen fort, also
ohne Bliuten und Samen zu bilden. Daher
kommt auch ihr Name: Krypto steht fur ver-
steckt und gamos hei3t Heirat. Die Samm-
lung enthélt zum Beispiel winzige Einzeller
wie die Kieselalgen, die deswegen bemer-
kenswert sind, weil sie etwa ein Funftel des
Sauerstoffs, den wir atmen, erzeugen.

Die geburtige Sudafrikanerin kam im Mai
2020 ans NHM Wien. Davor hatte ihre
Forscherkarriere spannende internationa-

Text: Juliane Fischer
Bilder: Elisabeth Jegel

Objekttrager mit
Kieselalgen, Kiesel-
gur-Proben in Glas-
flaschen und fossile
Diatomeenerde in
historischen Pillen-
dosen zeigen die
Vielfalt der Objekte
in der Kryptoga-
men-Sammlung

le Stationen: Vom Herbert H. Lehman Col-
lege in der Bronx, New York, wo im Bota-
nischen Garten »eines der wunderbarsten
Herbarien der Welt« zu finden ist, wech-
selte sie fur das Doktorat in Biologie an die
Wake Forest University in North Carolina,
leitete ein Molekularlabor, arbeitete als Ku-
ratorin in Maryland und danach funf Jahre
als Systematikerin in Melbourne. Vom Bo-
tanischen Institut in Mdnchen wechsel-
te sie ans NHM Wien. Dessen botanische
Sammlung zéhlt zu den groBRten Europas
und umfasst ca. 5 Millionen Belege. Un-
ter anderem durch die Brasilien-, Novara-
und die Osterreich-Ungarische Nordpol Ex-
pedition gibt es viel historisches Material. Es
wird daran gearbeitet, die Sammlung zu di-
gitalisieren-jetzt auch vermehrt die Krypto-
gamen. »Es geht um die Bereitstellung der
Basisdaten zur Erforschung unserer Biodi-
versitat«, betont Schuster.

Was sie an den Kryptogamen fasziniert?
Sie kdnnen selbst unter den harschen kli-
matischen Bedingungen der Arktis Gberle-
ben. Sie werden inaktivund kdnnen warten,
bis die Bedingungen besser werden. Davon
und von und der Gemeinschaft zwischen
Pilzen, Bakterien und Mikroalgen, also den
Flechten, erzahlt die Arktis-Ausstellung
ab November 2023. Tanja Schuster steckt
schon mitten in den Vorbereitungen.

»Es geht um die Bereit-
stellung der Basisdaten
zur Erforschung unserer
Biodiversitat.«
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Metabarcodingvon Beifangen
in Schadlingsfallen

Text: Pascal Querner & Nikolaus Szucsich

Bild: Michaela Morelli

Ublicherweise kiimmert man sich nicht um die sogenannten Beifange in den Fallen.
Denn sie sind nicht das Hauptziel beim Schadlingsmonitoring: Kleinstlebewesen, die
durch denschlechten Zustand Ublicherweise nicht bis auf Artniveau bestimmt werden
kénnen - Ein Projekt widmet sich nun gerade diesen »Gasten« des Museums.

Sie kommen durch offene Tiren, Fens-
ter oder Spalten ins Museum, werden von
Giasten oder von Mitarbeiter*innen ein-
geschleppt. Andere schaffen es sogar tiber
den Postweg ins Haus. Nur wenige der Tie-
re, die so ans Museum gelangen, sind ge-
fahrlich fir die Sammlungen. Sie leben
aber kurzzeitig oder auch fiir mehrere Ge-
nerationen im Museum. Ublicherweise
kitmmert sich keiner um diese Gaste. Nun
widmet sich ein Projekt aber gerade diesen
»vernachldssigten« Mitbewohnern.
Dieses Projekt nutzt die mehr als 500
Insektenfallen, mit denen im Rahmen des
Dachprojekts »Einfluss von Klimawan-
del auf Museumsschédlinge in Museen«
(sieche Heft 4 | 2022) am Naturhistorischen
Museum die Aktivitit von Materialschad-
lingen wie Kleidermotten, Pelzkdfern
und Silberfischchen iiberwacht werden.

Haare, Hautschup-
pen und Kleidungs-
fasern sind Haupt-
bestandteile der
Wollméause -und ein
gefundenes Fressen
fiir Schadlinge

Die Analyse von Insektenfallen und Staub-
proben mittels bNA-Metabarcoding soll
erstmals auch Insekten und sonstige Glie-
derfiiBler auf Artniveau bestimmen, die
nicht als Schadlinge wirken (u. a. Spinnen,
Ameisen, Fliegen und verschiedene Kafer-
arten). So werden wir langerfristig noch
mehr iber die Auswirkungen des Klima-
wandels, auch bei den stillen Mitbewoh-
nern des Museums, erfahren.

Der Verein der Freunde des NHM Wien
finanziert die anfallenden Sequenzier-
und Versandkosten.

@ Mitglied werden Mit finanzieller

Unterstitzung der

\\\,f,{//

freunde des
naturhistorischen
museums wien




CITIZEN SCIENCE

Wildlife Crime

Vom Entdecken und Aufdecken:
Detektivarbeit im Namen des Artenschutzes

Wie wirkt sich Wildtier-
kriminalitdt auf geschiitzte
und gefihrdete Arten aus?

Ein neues Sparkling
Science 2.0 Projekt des
NHM Wien (gefordert

vom BMBWF) mochte mit

AHS-Oberstufenklassen

das Bewusstsein
dafiir starken.

Mit einem jahrlichen Umsatz von
mindestens 23 Milliarden US-Dol-
lar ist Wildlife Crime ein hochst
lukratives globales Geschaft und
eines der groften organisierten
Verbrechen weltweit. Der illega-
le Handel mit geschutzten Tier-
und Pflanzenarten bluht. VerstoBe
gegen das Washingtoner Arten-
schutzibereinkommen (CITES)
stehen international auf der Ta-
gesordnung. Wilderei basierend
auf Landnutzungskonflikten stellt
zudem eine existentielle Be-
drohung fUr den Bestand vieler
streng geschutzter Arten dar. Und

Text: Marietta Hengl
Bilder: Christina Rittmannsperger

Forschung faszi-
niert - bei den
Workshops konnten
die Schiiler*innen
selbst Hand anlegen

Beschlagnahmte
illegale Wildtierpro-
dukte werden oft
dem NHM Wien zur
Prifung libergeben

das hat-neben dem Verlust an na-
tlrlichen Lebensrdaumen und dem
Klimawandel-dramatische Folgen
fUr unsere globale Artenvielfalt.

Dieser Problematik widmet
sich das Sparkling Science 2.0
Projekt des NHM Wien. Mit dabei
sind nationale und internationale
Kooperationspartner*innen sowie
vier Partnerschulen in Osterreich.
Im Rahmen eines umfangreichen
Workshop-Programms lernen die
Schiler*innen verschiedene Be-
reiche von Wildlife Crime kennen.
Durch selbststandige Recherche
und Interviews im eigenen Umfeld
werden sie aktivin Forschungspro-
zesse eingebunden und sensibili-
sieren so als Botschafter*innen far
Artenschutz und gegen Wildlife
Crime die Bevolkerung.
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GANYMED BRIDGE hei3t die neue
Inszenierung von Regisseurin
Jacqueline Kornmuiller. Das Er-
folgsprojekt wagt erstmals den
Briickenschlag zwischen Kulturund
Naturundverbindet das Kunsthis-
torische mitdem Naturhistorischen
Museum.

Text: Irina Kubadinow
Bilder: Helmut Wimmer

Inspiriert wurde GANYMED BRIDGE von
den Texten der amerikanischen Biologin
und Philosophin Donna Haraway. »Der
Mensch muss lernen, weniger todlich zu
sein, und sich entlang erfinderischer Ver-
bindungslinien verwandt machen.« - Eine
solche Verbindungslinie ist der Briicken-
schlag zwischen Kultur und Natur, um zu
sehen, was diese beiden untereinander und
miteinander bewirken kénnen.

Unter der Leitung von Jacqueline Korn-
miiller und Peter Wolf wurden Autor*innen,
Komponist*innen und Performer*innen aus
der ganzen Welt eingeladen, Auftragswerke
iiber Objekte der zoologischen Schausile
sowie liber Meisterwerke der Gemaldega-
lerie fiir GANYMED BRIDGE zu entwickeln.
Sie hatten allesamt in ihrem Schaffen be-
reits zuvor am Ubergang von Kunst zu
Natur gearbeitet.

Die enge Interaktion
zwischen Kiinst-
ler*innen und
Exponaten macht
den besonderen
Zauber der
Ganymed Bridge-
Veranstaltungen aus

@

Ganymed Bridge
bietet exzellente
Performance in
einzigartigem
Ambiente

Die Texte stammen unter anderem von
der belgischen Schriftstellerin Amélie Not-
homb, der russischen Performerin und
Schriftstellerin Liliya Burdinskaya, derjapa-
nisch-6sterreichischen Autorin Milena Mi-
chiko Flasar sowie von Teresa Praauer, Mar-
tin Pollack und Franz Schuh. Mit dabei sind
auch diesmal zahlreiche musikalische Dar-
bietungen: Das Publikum erwartet Musik
von Johanna Doderer, Martin Eberle, Lukas
Lauermann, Martin Ptak, Peter Rom, Emily
Stewart, Andras Dés, Mona Matbou Riahi
und Mahan Mirarab. Auch die Strottern
und die Gruppe Federspiel sind Teil des
GANYMED-Ensembles.

Bis Oktober 2023 erfiillt das GANYMED-
Ensemble die Zwillingsbauten am Maria-
Theresien-Platz mit neuem Leben, neuen
Formen und neuen Geschichten, die sich
an der Schnittstelle zwischen Kunst und
Natur ergeben.

Fir19 Vorstellungen von Mai bis Oktober
sind Tickets um € 48,- im Online-Vorverkauf
sowie an den Museumskassen vor dem
Kunsthistorischen Museum erhéltlich.
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SAMMLUNG

Moorfrosche
bei der
Paarung

Text: Melina Haring
Bilder: Alice Schumacher & Verlag NHM Wien

Ein neues Ausstellungsstiick des
NHM Wien ist die realistische
Rekonstruktion eines Wasser-
lebensraumes zur Paarungszeit

von Moorfréschen in Osterreich.
Der Artikel gibt Einblick in die

aufwendige Herstellung.

Jedes Jahr im Frihling wandern Moorfro-
sche zu ihren Laichgewassern, um sich zu
verpaaren und abzulaichen. Wahrend der
kurzen Paarungszeit ab Ende Marz farben
sich die sonst unauffallig braun gefarbten
Mannchen himmelblau.

Um den Lebensraum naturnah dar-
zustellen, mussten viele Bestandteile des
Dioramas eigens hergestellt werden:
Trockenes Schilf zu besorgen, war einfach.
Fur frische Triebe wurde braunes Schilf grin
gefarbt und damit die Landschaft gestaltet.
Anstelle der Algen wurde Watte in kleinere
Stlcke geteilt und griin-braun gefarbt. Der
Laich der Frosche besteht aus kleinen Glas-
nuggets, auf die in der Mitte ein schwarzer

»Um den Lebensraum

Tauschend echt
prasentieren sich
die Moorfrosch-
Modelle in der
neuen Vitrine

naturnah darzustellen,
mussten viele Bestand-
teile des Dioramas eigens

hergestellt werden.«

Melina Haring

, Jiirgen Rienes| & Giinther Woss (Hrsg.)

Amphibien & Reptilien

in der GroEstadt”
s r o i

LT

WE Stadt
Wien | &

DIE SPANNENDE VIELFALT DER
URBANEN HERPETOLOGIE

Mehr zu den Moorfréschen und
ihren Verwandten erfahren Sie

im Buch ,Amphibien und Reptilien
in der GroBstadt”

Punkt gemalt wurde. Fur die Wasserspie-
gelhohe waren vier Schichten Epoxidharz
notig, welche verschieden eingefarbt wur-
den, um einen Effekt von Tiefe zu erzeugen.
Beim GieBen der Schichten wurden in jede
Schicht Laich, Schilf und Algen eingegossen.

Wie gestaltet man die Tiere? Amphi-
bienhaut ist wasserdurchlassig und nicht
formstabil. Herkdmmliche Préparationsme-
thoden sind daher schwierig anzuwenden.
Im Modellbau gibt es allerdings viele Mog-
lichkeiten, einen klnstlichen Frosch her-
zustellen. Das Abgief3en der Tiere und die
Erstellung einer mehrfach verwendbaren
Form war in diesem Projekt die beste Wahl.
Die Abgusse wurden mit dem Luftpinsel
weil3 grundiert und anschlieBend von Hand
bemalt. Insgesamt wurden sechs Mannchen
und zwei Weibchen angefertigt.

Die aufwendige Nachbildung des Dio-
ramas dauerte zirka vier Monate. Es ist im
Saal 27 zu bewundern.
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VERMITTLUNG

Vielfalt

Kennenlernen

Citizen Science Initiative
und offenes Begegnungsformat auf Deck 50

Text: Ines Mehu-Blantar
Bilder: Christina Rittmannsperger

Mit einer Uber 270-jahriger Geschichte ist das NHM Wien seit jeher ein natiirlicher
Ankerplatz fiir »Citizen Science«-so nennt sich die Beteiligung von Biirgerinnen und
Biirgern an wissenschaftlichen Aktivitaten. Dieses Konzept geht bis in das 18. Jahr-
hundert zurick und bereichert seither die wissenschaftliche Forschung.

Gerade am NHM Wien leisteten
interessierte Personen einen be-
deutenden Beitrag zu vielen For-
schungs- und Sammlungsaktivi-
taten. »Citizen Science« tragt zu
einer offenen, global verteilten,
kreativen, gemeinschaftlichen
und gesellschaftsnahen Art der
Wissensproduktion bei. Am NHM
Wien stehen iber 30 Millionen
Sammlungsobjekte fiir die Vielfalt
der Natur, die Evolution des Pla-
neten Erde und des Lebens sowie
die damit verbundene kulturelle
EntwicklungdesMenschenunddas
Spannungsfeld Mensch-Natur.

Das Format »Vielfalt Kennen-
lernen« ist entlang der Citizen Sci-
ence Strategie des NHM Wien und
durch Initiative einer Arbeitsgrup-
pe von Forscher*innen entstan-
den. Ziel ist es, neue Moglichkei-
ten fiir Birger*innenbeteiligung
zu schaffen.

»Vielfalt Kennenlernen« fin-
det seit September 2021 an aus-

Hands-on - Minds-on
ist das Motto der
Deck 50-Veranstal-
tungen, die zum
aktiven Mitmachen
einladen

gewadhlten Freitag-Nachmittagen
auf Deck 50 statt und wird ge-
meinsam mit Partner*innen aus
Wissenschaft und Gesellschaft or-
ganisiert. Im Vordergrund steht je-
weils ein tibergeordnetes Thema:
von der Vielfalt diverser Insek-
tengruppen iiber die Vielfalt der
Edelsteine und Meteoriten bis hin
zu groflen Themen wie Vielfalt der
Zellen und der Gene. Nach einem
Einfiihrungsvortrag folgt ein offe-
ner Begegnungsteil mit diversen
Workshop-Aktivititen sowie Wis-
sens- und Dialogstationen; den
Schluss markiert traditionsgemaf3
ein gemeinsames Abschluss-Quiz.

Auch fiir die Kleinsten gibt es
Vielfalt zu erkunden. Im Rahmen
des neuen Formats »Club Vielfalt«
wurde dank einer Férderung des
Bundesministeriums fiir Bildung
Wissenschaft und Forschung
kiirzlich eine dhnliche Work-
shop-Serie speziell firr Kinder ins
Leben gerufen.
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QUIZ

Inuit-Frau
mit Kind

In unserem Gewinnspiel stellen
wir Thnen versteckte Details des
NHM Wien vor.

Text: Stefanie Jovanovic-Kruspel
Bild: Alice Schumacher

Einst waren in den heutigen Sélen
der Anthropologie die volker-
kundlichen Sammlungen
ausgestellt, die jetzt im
Weltmuseum Wien zu
sehen sind. Der Figu-
renschmuck der Séle
stammt vom O&ster-
reichischen Bild-
hauer Viktor Tilg-
ner. Reprasentiert
werden fremde
Kulturen, von de-
nen das Museum
Sammlungen be-
sal3. Die Art, wie
diese Kulturen dar-
gestelltwerden, spie-
gelt das Menschen-
bild des ausklingenden
19. Jahrhunderts wider,
in dem auBereuropaische
Kulturen als exotisch und
fremd betrachtet wurden. Die
Figur der Inuit-Frau mit ihrem Kind
am Rucken findet ihre Vorlage in einer
Fotografie, die im Rahmen von Carl Hagen-
becks Volkerschauen entstanden ist: In den
Jahren 1877/78 war eine Gruppe aus Gron-
land in Hamburg zu Gast; Fotos der Grup-
penmitglieder wurden als Erinnerungen ver-
kauft. Das Foto der Inuit-Frau befand sich im
Besitz des ersten Intendanten des Museums
Ferdinand von Hochstetter. Konnen Sie die
Figur der Inuit-Frau im Museum finden?

Die Gewinner aus dem letzten Heft sind:
Christine K. aus Wien, Maria Z. aus Baden,
Robert A. aus Wien. Wir gratulieren herz-
lich und wiinschen viel Vergnigen mit
lhrem Gewinn!

Hier gehts zum Gewinnspiel!

Der Hauptpreis ist eine Spezialfihrung mit
unserer Kunsthistorikerin; der zweite Platz
kann sich Uber zwei Freikarten freuen;

der dritte Preis ist ein Exemplar unserer
Publikation »NHM Top 100«!
Mit der Teilnahme am Gewinnspiel bestatigen Sie,

die Teilnahmebedingungen auf unserer Gewinnspiel-Seite ge-
lesen zu haben und diesen zuzustimmen.



Wasser ist Leben und Lebensraum: Un-
ter der Wasseroberflache verbirgt sich
eine andere Welt. Nimm ein grofBes leeres
Gurkenglas, ein kleines Netz mit Stiel und
deine Eltern ©, und schon geht es los zum
nachsten Ttimpel oder See!

Falle das Glas am besten zu Beginn mit Wasser aus
dem TUmpel oder See. So kannst du spater deine ge-
fangenen Tiere gleich dort hineingeben. Jetzt streifst
du mit dem Netz tUber den Grund und die Pflanzen
im Wasser. Mit ein bisschen Glick wimmelt es in dei-
nem Kescher. Gib die Tierchen vorsichtig in dein Glas,
warte ein wenig und schau, was du alles erwischt hast!
Ganz wichtig: Setze die Tiere nach dem Beobachten
wieder genau dorthin zurlick, wo du sie gefangen
hast, damit sie in Ruhe weiterleben konnen!

Vielleicht entdeckst du eine Libellenlarve. Sie ist ein
Mini-Raubtier! Mit ihren groBen Augen geht sie un-
ter Wasser auf die Jagd. Vorne am Kopf tragt sie
eine Fangmaske, mit der sie blitzschnell ihre Beute
schnappen kann.

O E

Wasser ist Leben

Text: Andrea Krapf & Melanie Pilat
Bilder: Andreas Hantschk & Vitalii Hulai
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Versteckt zwischen Wasserpflanzen fin-
dest du die Spitzschlammschnecke. Sie frisst
Algen, aber auch tote Pflanzen und Tiere. Zum At-
men muss sie aufsteigen und ihr Atemloch aus dem
Wasser strecken. AuBBerdem kann sie an der Unter-
seite der Wasseroberflache entlangkriechen!

@ Buchung der Mikro-Show
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