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Ozeaneum-Besucher wenden sich mit Fragen an Uli - weif} er die Antwort?

Julia Weber

in Roboter mit

menschlichen Ge-

sichtsziigen hat die

Mitarbeiter im
Ozeaneum Stralsund in den
vergangenen Wochen unter-
stiitzt. Es handle sich um
einen ersten Test, sagt Pro-
jektleiter Sebastian Schnei-
der, der mit seinem Team von
der Technischen Hochschule
Kdln die Software fiir Roboter
LUl entwickelt. Im Mittel-
punkt des Feldversuchs stiin-
den gleich mehrere Fragen:
,Wie reden Menschen mit
Robotern? Was haben sie fiir
Erwartungen? Und  was
macht ihnen Spaf} oder frust-
riert sie bei der Interaktion?
LUl besteht im Wesentli-
chen aus einem Roboterkopf,
der auf einer Stele montiert
ist. Ein griiner Leuchtring
zeigt an, dass er bereit fiir
eine Frageist. Er hatunteran-
derem Informationen zum
Museum, den Bewohnern in

Mecklenburg-Vorpommern

,Hallo, ich bin Ul

Roboterforschung am Ozeaneum:
Knapp 1400 Besucher testen Technologie

den Aquarien und den Aus-
stellungen parat. Aber auch
Service-Fragen wie der Weg
zur Toilette sind kein Prob-
lem.

Zur Kommunikation nutzt
»Uli Sprach- und Gesichts-
erkennung. So kann sich der
Robo-Kopf etwa in Richtung
des Fragestellers drehen.
Auch die angedeuteten Lip-
pen bewegen sich. Derzeit
funktioniere ,,Uli“ eher nach
dem Ping-Pong-Prinzip, er-
klart Schneider. Hierzu seien
in einer Datenbank Fragen
und die entsprechenden Ant-
worten hinterlegt. Einen Dia-
log beginnt er etwa so: ,,Hallo,
ich bin Uli. Ich versuche, dei-
ne Fragen zum Museum zu
beantworten. Ganz beson-
ders mag ich Wale.“

Zundchst habe man ange-
nommen, dass,,Uli“vor allem
zur Beantwortung von Ser-
vice-Fragen geeignet sei, sag-
te Museumssprecherin Diana
Meyen. Die Besucher stellten
aber eher inhaltliche Fragen.

So habe man erkannt, dass
der Roboter auch zur Wis-
sensvermittlung ~ eingesetzt
werden konne, etwa neben
einem Becken oder als mobi-
ler Museumsfiihrer.

Die Roboter-Tests im
Ozeaneum sind Teil des bun-
desweiten ~ Projekts  Mu-
seum4Punkt0. Dessen Ziel
sei es, digitale Angebote zu
entwickeln, mit denen Besu-
cher in Museen lernen und
teilnehmen kénnen. Die Er-
gebnisse und Erfahrungen
werden {iiber einen Verbund
auch anderen Museen bereit-
gestellt. ,,Nach Ende der letz-
ten Testphase wollen wir ein
bisschen mehr dariiber wis-
sen, was solche Technologien
in Museen bereits leisten
konnen, welches Potenzial
sie haben und was es fiir
Schwierigkeiten gibt*, sagt
Meyen.

In den vergangenen Wo-
chen sprachen ersten Schit-
zungen zufolge knapp 1400
Menschen mit dem Roboter.

Im Ozeaneum sind auch die Modelle eines 15 Me-
ter langen Pottwals und eines zehn Meter langen

Riesenkalmars zu bestaunen.

Soauch die zwei Museumsbe-
sucher Katja Seidel und Kevin
Funke: Das System sei unge-
wohnt, aber spannend, sind
sich beide einig. Ganz ausge-
reift sei es aber noch nicht.
Hier wollen Schneider und
sein Team Abhilfe schaffen:

Fotos: dpafStefan Sauer

In den kommenden Wochen
sollen die in Stralsund gesam-
melten Daten ausgewertet
werden, um die Dialoge noch
zu verbessern. Im Mai kehrt
,Uli“ dann noch einmal fiir
weitere Tests ans Ozeaneum
zuriick. dpa
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Immunsystem
soll
Tumorzellen

bekdmpfen

GREIFSWALD/ROSTOCK  Eine
Stiarkung des Immunsystems
konnte Forschungsergebnis-
sen der Unikliniken Rostock
(UMR) und Greifswald
(UMG) zufolge in Zukunft
helfen, Hautkrebs zu be-
kiampfen. ,Bislang sind chi-
rurgische Eingriffe sowie
Chemo- und Strahlenthera-
pie die Mittel der Wahl, um
Krebs einzuddmmen. Neue
Therapieansitze  verfolgen
hingegen das Ziel, das Im-
munsystem spezifisch zur
Bekampfung von Tumorzel-
len zu aktivieren oder die Sig-
nalwege der Tumorzellen zu
kappen, wodurch diese am
Wachstum gehindert wer-
den®, sagte Steffen Emmert,
Verbundkoordinator des For-
schungsprojektes Onkother-
H an dem auch das Leibniz-
Institut fiir Plasmaforschung
und Technologie beteiligt ist.
Die Ergebnisse aus Labor-
und Tierversuchen am Bei-
spiel von schwarzem und
weiflem Hautkrebs seien
vielversprechend.

Der Forschungsverbund ist
laut Wissenschaftsministe-
rium Teil des Exzellenzfor-
schungsprogrammes ~ von
MV. dpa

Diebe
beschidigen
Edelstein

HERINGSDORF  Unbekannte

haben in Heringsdorf auf der
Insel Usedom einen grofien
Edelstein beschidigt. Wie ein
Polizeisprecher gestern sag-
te, brachen die Titer in das
schon ldnger im Umbau be-
findliche ,,Haus der Edelstei-
ne“ ein. Dabei wurden meh-
rere Stiicke aus einem grofien
Amethysten  herausgebro-
chen. Zudem randalierten die
Titer in dem Gebdude. Der
Schaden wurde auf rund 100
000 Euro geschitzt. Der Stein
mit dem Amethysten aus
Stidamerika soll rund fiinf
Tonnen wiegen. Die Krimi-
nalpolizei ermittelt. dpa

GESCHMACKSSACHE

Max is(s)t pleite ...

Michael H. Max Ragwitz

Sie wissen sicher auch,
dass es manchmal vorkom-
men kann, dass am Ende des
Geldes noch viel Monat iib-
rig ist. Davon kann ich vor
allem, aber nicht nur, aus
meiner Studentenzeit eine
Vielzahl von Liedern singen
bzw. schreiben. Aber dieser
Kalauer ist kulinarisch im
iibertragenen Sinne zu se-
hen. Wenn also mal im Kiihl-
schrank nicht viel mehr als
das Licht brennt, muss das
ja nicht immer monetére
Griinde haben. Beispielswei-

se wenn man als haushalts-
technischer Solist so spar-
sam wie moglich einkauft,
damit nichts in die Miillton-
ne wandert.

Und man(n) muss natiir-
lich auch etwas geschmack-
lich-kombinatorische Krea-
tivitit besitzen. Oder wissen,
wo man nach mutigen Ideen
suchen kann. Kiirzlich habe
ich mir auf diesem Weg einen
pikanten Késeschmarrn ge-
gonnt, den ich an ein Rezept
meiner kulinarischen Freun-
de Martina und Moritz aus
Sulz-Hopfau im Schwarz-
wald angelehnt habe. Die

beiden Journalisten schrie-
ben schon einige tolle Koch-
biicher und kochen auch im
WDR-Fernsehen.

Genug der Vorrede, ran
an den Schmarrn: Brot, Kriu-
ter, etwas Gemiise und Kése
habe ich meist im Haus. Also
wurden zwei Frithlingszwie-
beln in Ringe geschnitten
und in einer tiefen Pfanne
in Butter angediinstet. Da
hinein kommen nun ein bis
zwei Scheiben in kleine Wiir-
fel geschnittenes Bauern-
brot, das gern auch vom
Vortag sein kann. Bei mir
jedenfalls musste es ohnehin
weg ... Das Brot wird nun
goldgelb-knusprig gebraten.
Dem Ganzen wird schlief3-
lich eine Kréuter-Mischung
Threr Wahl (Petersilie, Ker-

bel, Schnittlauch) sowie, je
nach Anzahl der Mitesser,
reichlich geriebener Peco-
rino untergejubelt. Eier habe
ich auch immer im Kiichen-
Schapp (nicht im Kiihl-
schrank). Zwei davon muss-
ten sich vom Eiweifd trennen,
das mit einer Prise Salz rasch
zu Schnee geschlagen wird.
Die Eidotter werden mit
einem guten Essloffel Mehl
glattgeriihrt und mit Salz,
Pfeffer und Muskat gewiirzt.
Erst dann werden 70 Mil-
liliter Milch untergegossen
und der Eischnee unterge-
hoben. Dieser Teig wird tiber
das Brot-Zwiebel-Gemisch
in der Pfanne gegossen. Alles
zwei Minuten stocken las-
sen. Dann rein mit der Pfan-
ne in den auf 200 Grad Um-

luft vorgeheizten Backofen
und weitere zwei Minuten
bréunen lassen. Final wird
alles mit zwei Gabeln in
Stiicke gerupft und sofort
heif} auf den Teller gebracht.
Dazu kénnen Sie einen
knackigen Salat anrichten,
dessen Zubereitung ich samt
einem weiteren heiflen Ki-
serezept in meiner virtuellen
Rezeptothek vorstelle. ,,Rein
zufillig* hatte mein Kiihl-
schrank auch noch ein statt-
liches Stiick wiirzige Blut-
wurst mit Majoran im An-
gebot. Auch die wurde
scheibchenweise angebraten
dem Teller anvertraut. Ich
kann Thnen versichern, dass
es kein Schmarrn ist, dass
sich Schmarrn und Wurst
kostlich erganzt und vertra-

gen haben. Ich habe mich
sogar hinreiflen lassen, dazu
Lassi zu trinken. Das ist ein
Mixgetrénk aus Joghurt und
Eiswasser, das mit Salz und
Basilikum gewrirzt ist. Die
obligatorische Hopfenkalt-
schale gab’s erst nach dem
Essen. Denn, wenn schon
pleite, dann aber richtig.
Sagt auch ein Sprichwort

sy, Unser Meck-
lenburger Au-
" tor gibt in sei-

" nen Kolumnen
Anregungen
fiir eine ab-
wechslungs-
reiche Kiiche. Mehr Infos unter
www.kulinarische-portraits.de




