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Fisch essen mit gutem Gewissen

Viele Menschen wollen ihren Fleischkonsum reduzieren - doch sind Thunfisch und Co. wirklich die bessere Alternative?

in Blick in den Ein-

kaufsratgeber

Fisch von Green-

peace ist erniich-
ternd. Von den aufgefiihrten
Fischen wird nur der Karp-
fen uneingeschrinkt emp-
fohlen. Beliebte Speisefische
wie Dorade, Lachs oder Fo-
relle sind rot markiert, was
bedeutet: ,,Finger weg, nicht
nachhaltig.“ Fisch mit gutem
Gewissen - geht das iiber-
haupt?

»,Man kann noch Fisch es-
sen, aber man muss sehr ge-
nau hinsehen, wenn einem
nachhaltiger Verzehr wich-
tig ist, sagt Rainer Froese
vom  Geomar-Helmholtz-
Zentrum  fiir ~ Ozeanfor-
schung Kiel mit Verweis auf
die Uberfischung der Meere.
Aktuell zeigt sich das am Bei-
spiel von Dorsch und Hering
in der westlichen Ostsee.

Daneben geht es um die
Fangmethoden. ,Einige Fi-
schereimethoden sind dafiir
bekannt, dass sie Strukturen
zerstoren, die Lebensraum
fiir viele andere Tiere sind*,
sagt Greenpeace-Tiefseebio-
login Sandra Schéttner. Das
gelte etwa flir Grund-
schleppnetze, die durchs
Wasser gezogen werden.
Wenn auf diese Weise Krab-
ben in der Nordsee gefangen
werden, gefihrdet das ande-
re am Meeresgrund lebende
Arten wie Plattfische oder
Krebse. Bei passiven Fang-
methoden verbleiben Netze
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Ob Lachs, Dorade oder Kabeljau - wer auf Fleis
Backofen geschmort, wird von Greenpeace als einziger Fisch uneingeschrankt zum Verzehr empfohlen.

oder Fallen {iiber einen be-
stimmten Zeitraum im Was-
ser und werden mit den ge-
fangenen Tieren wieder her-
ausgeholt. Ein Problem da-
bei ist der Beifang. Manch
unerwiinschtes Tier werde
da mehr tot als lebendig wie-
der tiber Bord geworfen, so
Schoéttner.

Welchen Fisch kann man
noch essen? Unterstiitzung
beim Kauf bieten Fischratge-
ber, die differenzieren - wie

Max is(s)t gemischt ...

Michael H. Max Ragwitz

Geschmacklich-kombina-
torisch kann man mir nun
wahrlich keine Feigheit vor
dem Essen vorwerfen. Dies-
mal bin ich auf meinen ku-
linarischen Pfaden auf ,,Surf
and Turf“ gestoflen. Sie wer-
den (vielleicht) wissen, das
ist eine Liaison von Fleisch
und Fisch. Habe ich schon
Ofters genossen. Die Idee an
sich ist wohl iiber den Grofien
Teich zu uns gelangt. Denn
vor allem die Nordamerikaner
setzen ihre Steaks gern mit
Hummerschwinzen und/oder
Garnelen in Szene. Grund
genug, dariiber nachzuden-
ken, was man diesbeziiglich
dem kulinarisch eher etwas
kriischen Norddeutschen an-
bieten kann.

Neugierig geworden bin ich
bei einem Rollbraten von Ralf
Jakumeit. Den Mann mit dem
sprachlich derb-bajuwari-
schen Einschlag und markan-
tem AufSeren kenne ich als
angenehmen Zeitgenossen
und exzellenten Koch. Mit
seiner Surf-and-Turf-Kom-
bination kann man sicher
auch Esser aus nordlichen
Gefilden an den Tisch locken.
Los geht’s: Schneiden Sie
zunéchst einen vom Strunk
befreiten Weiflkohl in grobe
Stiicke, die Sie mit Salz, Pfef-

fer, Kokosbliitenzucker (er-
satzweise einfacher Zucker),
gemorserten Kiimmelkdrnern
und Knoblauchgranulat wiir-
zen. Alles rauf auf ein tiefes
Backblech und mit einem
halben Liter Gemiisebriihe,
100 Millilitern Wermut und
50 Millilitern Anisschnaps
angiefen und zwei grob ge-
wiirfelte rote Zwiebeln hin-
zugeben. Das kann nun auf
der untersten Schiene des
Backofens auf sein weiteres
Schicksal warten.

Nun werden je 200 Gramm
(gern auch mehr) Lachsfilet
ohne Haut und Garnelen grob
gewiirfelt und nach Ge-
schmack gewiirzt. Der Lachs
wird mit je 50 Gramm Sahne
und Eiswiirfeln zu einer
homogenen Masse vermixt,
danach mit einer Scheibe
Toastbrot und einem Ei unter-
gehoben nochmals gemixt
und mit Salz, Pfeffer sowie
etwas Limettensaft gewiirzt.
Anschlieflend kommt eine
Zwiebel unters Messer, die
gemeinsam mit grob geschnit-
tener Blattpetersilie ange-
schwitzt und dann ausgekiihlt
wird. Jetzt kommt die hohe
Zeit des Rollbratens. Dafiir
konnen Sie Schweinenacken,
aber auch anderes Fleisch wie
Lamm so ausl6sen, dass Sie
eine grofle, etwa fingerdicke
Fleischscheibe erhalten, die

D
ch verzi

der von Greenpeace oder
vom WWEF. Greenpeace rit
zum Beispiel von der Dorade
ab - mit Ausnahme etwa von
Exemplaren, die mit Fallen
oder Fangleinen im nord-
westlichen Mittelmeer ge-
fischt oder in Griechenland
und Kroatien Naturland-
zertifiziert in Kéfigen ge-
ziichtet wurden. Was Ost-
seefisch betrifft, geht es den

Bestdnden der meisten
Plattfische wie Scholle,
leicht plattiert und gewiirzt

wird. Danach wird das Fleisch
mit der Lachsfarce bestrichen
und die Garnelen sowie die
Zwiebel-Petersilien-Masse
darauf verteilt. Das war die
Pflicht.

Die einfache Kiir besteht
nur darin, den Braten einzu-
rollen, ordentlich zusammen-
zubinden, {iber dem Weif3-
kraut auf ein Gitter zu legen
und alles bei etwa 180 Grad
Umluft knapp anderthalb
Stunden zu garen. Raus aus
dem Ofen, den Braten in
Scheiben schneiden und mit
dem Kraut anrichten. Dazu
passen sicherlich gebackene
Kartoffelspalten gar trefflich.
Ich werde es zu gegebener
Zeit ausprobieren. Mehr
noch, ich traue mich sicher-
lich auch, als zusitzliche
Komponente noch eine ge-
bratene Jakobsmuschel auf
den Teller zu zaubern. Das
stelle ich mir unter ,Mund-
kirmes* vor, wie kiirzlich
jemand auf Facebook schrieb.
»Schau'n mer mal“, wird der
Mecklenburger sagen. Und
nun behaupten Sie blof} nicht,
dass dieses Gericht weder
Fleisch noch Fisch ist ...

Der Autor gibt in seinen
Kolumnen
Anregungen
fiir eine ab-
wechslungs-
reiche Kiiche.
www.kulina-
rische-port-
raits.de

chtet, greift stattdessen nic

Flunder, Steinbutt oder Klie-
sche laut Froese einigerma-
flen gut. Schottner rit gene-
rell von grofien, sehr gefrag-
ten und deshalb iiberfisch-
ten  Raubfischarten wie
Thunfisch,  Schwertfisch,
Lachs und Kabeljau ab.
Stattdessen konne man zu
kleineren Arten wie Makrele,
Hering oder Sprotte greifen,
empfiehlt Froese. Diese wiir-
den héufig an Raubfische in
Aquakulturen  verflittert.

ht selten zu Fisch. Aber nur der Karpfen, hier im
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Okologisch  sinnvoller sei
aber, sie ohne diesen Umweg
direkt zu essen - denn ein
Lachs brauche viel mehr Ma-
krele, als er selbst an Fleisch
produziere. ,Die Omega-3-
Fettsduren, die wir wollen,
sind auch in den kleineren
Fischen schon drin“ sagt
der Meeresbiologe.

‘Wenn Wildlachs, dann aus
Alaska, rit er. Auch beim
Thunfisch gibt es Unter-
schiede. Von grofien Arten,

wie sie etwa fiir Sushi ver-
wendet werden, sollte man
die Finger lassen. Kleinere
Arten etwa in Thunfischdo-
sen seien hingegen in Ord-
nung, ebenso Alaska-See-
lachs aus dem Nordpazifik,
der flir Fischstibchen ver-
wendet wird. Hilfe beim
Kauf bieten auch diverse Sie-
gel, wie ,ASCY ,MSC¥
»Dolphin Safe“, ,Friend of
the Sea“ oder Followfish.
Aus der Sicht von Green-
peace gibt es derzeit aller-
dings kein Siegel fiir Fisch-
produkte, das  uneinge-
schriankt empfohlen werden
kann. Denn keines konne
vollstindig garantieren, dass
die Produkte aus nachhalti-
gen Wildfischereien oder
Aquakulturen  stammten.
»Irotz aller Kritik ist es je-
doch immer noch ratsamer,
Fisch mit Siegel zu kaufen als
solchen ohne“, so Schottner.
Gut {iber 50 Prozent der
weltweit verzehrten Fisch-
menge stammt heute aus
Aquakulturen, sagt Matt Sla-
ter, Leiter der Aquakultur-
forschung am Alfred-Wege-
ner-Institut in Bremerha-
ven. Doch auch die Fisch-
zucht hat Auswirkungen auf
die Umwelt. Eine LOsung
konnten Zero-Waste-Anla-
gen sein, bei denen kaum
Wasser verbraucht wird und
keine Abfallprodukte anfal-
len. Fisch und Garnelen sind
dann aber teurer als andere
Angebote. dpa

Physikern gelingt
Rekordmessung

GeNF Auf der Suche nach
dem Ursprung unserer Exis-
tenz ist Physikern bei der eu-
ropéischen Organisation fiir
Kernforschung (Cern)
in Genf eine Rekordmessung
gelungen. Allerdings hat sich
die Hoffnung auf eine Erkla-
rung dafiir, warum Materie
und Antimaterie sich beim
Urknall nicht gegenseitig
ausgeldscht haben, vorerst
zerschlagen, wie Stefan Ul-
mer sagte. Der Physiker ist
Griinder des Baryon-Antiba-
ryon-Symmetrie-Experi-
ments (BASE) am Cern, das
sich mit den Eigenschaften
von Antimaterie beschiftigt.

,Wir haben keinen Unter-
schied zwischen Protonen
und Antiprotonen gefunden,
der die Existenz von Materie
im  Universum erkliren
konnte“, sagte Ulmer. Bei
der Messung verglichen die
Physiker die Massen von
Protonen und Antiprotonen
auf 11 Stellen nach dem
Komma. Nicht auszuschlie-
fRen sei, dass Unterschiede
auf noch mikroskopische-
rem und noch nicht messba-
rem Level bestehen, sagte
Ulmer. Die Physiker verof-
fentlichten ihre Ergebnisse
gestern in der Fachzeit-
schrift ,,Nature®.

In einem elektromagnetischen
Container, der Penning-Falle,
haben Forscher die Masse von
Protonen und Antiprotonen
gemessen. Foto: dpa/Stefan Sellner

Antimaterie  bezeichnet
die Antiteilchen, die zu je-
dem Baustein der Welt, den
Elementarteilchen, be-
stehen. Sie haben die ent-
gegengesetzte  elektrische
Ladung. Beim Aufeinander-
treffen von Teilchen und
Antiteilchen vernichtet sich
das Paar gegenseitig.

,Im Kern geht es um die
Frage nach dem Ursprung
unserer Existenz, sagte Ul-
mer. ,Wenn wir die Urknall-
theorie und das Standard-
modell der Teilchenphysik
vereinigen, gibt es eigentlich
keinen Grund, warum das
Universum entstehen soll-
te.“ Denn Materie und Anti-
materie miissten sich gegen-
seitig ausldschen. Verbild-
licht: Wenn ein Proton und

ein Antiproton in einer Box
geschiittelt wiirden, bliebe
nichts {ibrig. ,Das miisste
auch beim Urknall passiert
sein - ist es aber nicht, denn
wir existieren ja“, sagt Ul-
mer. ,,Die Frage ,warum exis-
tieren wir?’ kann die moder-
ne Physik noch nicht beant-
worten.“

Eine der Theorien ist, dass
eine Asymmetrie zwischen
Materie und Antimaterie be-
steht. Wenn Protonen
schwerer wiren als Antipro-
tonen, wiirden - simpel aus-
gedriickt - bei einem Zusam-
menstof} einige Protonen
iibrig bleiben. Das Experi-
ment am Cern hat mit bis-
lang unerreichter Prizision
aber keinen Unterschied zu
Tage gefordert. ,Wir haben
mit hoher Messprizision
ausgeschlossen, dass der
Unterschied zwischen Mate-
rie und Antimaterie auf einer
Differenz der Masse be-
ruht, sagte Ulmer.

Gemessen wurden einzel-
ne Teilchen in einer rund 25
Zentimeter langen Penning-
Falle, einem elektromagneti-
schen Container. Dort konn-
ten die Physiker die Schwin-
gungen von Proton und An-
tiproton aufzeichnen und
vergleichen. dpa



