Gut zu wissen

In Kiirze

Alkohol ,,.zur
Beruhigung*“

Ob es an der Corona-Kri-
se liegt, bleibt unklar:
Doch aktuell trinken einer
neuen Umfrage zufolge
mehr Erwachsene hiufi-
ger zur Beruhigung Alko-
hol als noch vor gut zwei
Jahren. Dies geht aus zwei
reprisentativen Yougov-
Umfragen von Januar
2021 und September 2018
hervor. Unter Befragten,
die Alkohol trinken oder
getrunken haben, sagen
aktuell 19 Prozent, dies zu
tun oder getan zu haben,
um sich zu beruhigen.
2018 machten nur 15 Pro-
zent diese Angabe.  dpa

Knéckebrot: Ikea
stoppt Verkauf

Tkea hat den Verkauf eines
Mehrkorn-Knickebrots
eingestellt. Man habe sich
entschlossen, den Verkauf
des Knickebrots ,,Fler-
korn“ in der 250-Gramm-
Packung weltweit zu stop-
pen, teilte eine Sprecherin
von Ikea Deutschland mit.
Der Ikea-Sprecherin zufol-
ge enthielt das Produkt eine
geringe Menge an Sesamsa-
men, die moglicherweise
Riickstiéinde eines Pestizids
aufwiesen. dpa

Akku-Sauger
immer besser

Akku-Sauger haben bei
der Saugleistung im Ver-
gleich zukabelgebundenen
Bodenstaubsaugern aufge-
holt. Das ist ein zentrales
Ergebnis des gestern verdf-
fentlichten Vergleichs der
Stiftung Warentest. Ein
Modell mit Akku schnitt im
Test sogar am besten ab.
Allerdings schnitten nur
zwei von elf der neu getes-
teten Gerite insgesamt gut
ab. Mit Kabel gebe es gute
Staubsauger ab rund 150
Euro, mit Akku erst ab 380
Euro. AFP

Garnelen aus heimischer Zucht

Statt importierter Billig-Shrimps: Deutsche Produzenten setzen bei Delikatesse auf kurze Wege und Nachhaltigkeit

Dass Tarek Hermes einmal
Garnelenziichter ~ werden
wiirde, hitte er sich friither
nicht traumen lassen. Der
Naturfan studierte Agrarwis-
senschaften, um irgendwann
einmal den ganzen Tag auf
dem Trecker zu sitzen oder
im Wald herumzulaufen.
Jetzt wuselt der 37-Jdhrige
bis zu 70 Stunden in der Wo-
che in seiner Aquakultur-An-
lage im Gewerbegebiet sei-
nes Heimatortes Gronau bei
Hildesheim herum. In sechs
Becken auf zwei Etagen tum-
meln sich rund 700000 Whi-
te Tiger Shrimps vom Lar-
venstadium bis zu ausge-
wachsenen Tieren. Im nie-
dersichsischen Binnenland
will Hermes gesunde Garne-
len produzieren und setzt da-
bei auf kurze Wege und
Nachhaltigkeit.

Neue Meere heift sein
Unternehmen. Mitte Dezem-
ber wurde der Hofladen er-
offnet, seit Kurzem koénnen
die fangfrischen Garnelen
zudem online bestellt wer-
den. Die Nachfrage sei
enorm, sagt Gesellschafter
Ludwig von Brockhausen.
Die Leute seien bereit, fiir ein
hochwertiges Lebensmittel
auch hohere Preise zu zah-
len. Bei Neue Meere kosten
250 Gramm - also etwa zehn
Garnelen - 20 Euro, ein gan-
zes Kilo ist fiir 69 Euro zu ha-
ben. Vielleicht wollen die
Kunden sich mit gegrillten
Shrimps das Urlaubsfeeling

in den coronagetriibten All-
tag holen. Davon profitieren
auch andere Produzenten in
Deutschland. ,Wir haben im
Corona-Jahr 40  Prozent
mehr Umsatzals vorher“, be-
richtet Bert Wecker, Ge-
schiftsfiihrer von Férde Gar-
nelen mit Sitz in Strande bei
Kiel. Dabei hitten vor der
Pandemie Gastronomen fast

Beliebte Delikatesse: eine ausgewachsene White-Tiger-Garnele.

die Hilfte der Krustentiere
abgenommen.

Rund zehn Jahre hat Tarek
Hermes benétigt, seine Idee
von einer Garnelenzucht in
Deutschland in die Tat um-
zusetzen. Auslser war ein
Fernsehbericht iiber Garne-
lenfarmen in Asien. Die In-
dustrie bedroht dort Mang-
rovenwilder, in der Zucht
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werden Antibiotika einge-
setzt. ,Das ist ein Raubbau,
der an der Natur dort statt-
findet, um den europdischen
Markt abzudecken®, kriti-
siert der Garnelenziichter. In
seiner Kreislaufanlage sind
eine Million Liter Wasser
stindig in Bewegung, es gibt
eine  Bio-Kldranlage, die
Energie stammt aus dem

Blockheizkraftwerk. Téglich
miissen laut Hermes etwa
10000 bis 15000 Liter durch
Frischwasser ersetzt werden.

Momentan werden noch
mehr als 50000 Tonnen Gar-
nelen jahrlich nach Deutsch-
land importiert. Nach Ein-
schitzung von Wecker, der
auch Vizeprisident des Bun-
desverbands Aquakultur ist,
konnen die deutschen Unter-
nehmen aktuell etwa 100
Tonnen Garnelen im Jahr er-
zeugen. Zuihnen zihlenauch
HanseGarnelen mit Firmen-
sitz in Hamburg und Produk-
tionsstitte in Grevesmiihlen
(Mecklenburg-Vorpom-
mern), CaraRoyal in Greves-
miihlen sowie Landgarnele
im nordhessischen Nieden-
stein. In Bayern produzieren
Crusta Nova und Vitashrimp
die Delikatesse. Das Unter-
nehmen Suburban Seafood
aus dem sichsischen Nebel-
schiitz hat sich auf die Zucht
von Larven spezialisiert, so-
dass diese nicht mehr in so
groflem Umfang eingeflogen
werden miissen.

Auch Wissenschaftler se-
hen Potenzial fiir die Garne-
lenzucht in Deutschland. ,,Es
funktioniert, wenn man die
Produktionskosten im Blick
behilt und die Shrimps auch
fiir die richtige Menge Geld
verkauft, sagt Matthew Sla-
ter, der am Bremerhavener
Alfred-Wegener-Institut
(AWI) die Forschungsgruppe
Aquakultur leitet. dpa

Wie Bakterien kommunizieren: Preis fiir Mikrobiologen

Sie haben entdeckt, wie
sich Bakterien verstindigen.
Dafiir erhalten zwei amerika-
nische Mikrobiologen in die-
sem Jahr den mit 120000
Euro dotierten Paul-Ehrlich-
und-Ludwig-Darmstaedter-
Preis. Die Arbeit von Bonnie
L. Bassler und Michael R. Sil-
verman kénnte helfen, Anti-
biotika zu vermeiden, wie die
Paul-Ehrlich-Stiftung  ges-

tern in Frankfurt berichtete.
Wegen der Corona-Pande-
mie wird die Preisverleihung
erst am 14. Mirz 2022 statt-
finden - zusammen mit der
Ehrung der Preistriger des
nichsten Jahres.

Bassler (53) lehrt an der
Princeton University und
dem Howard Hughes Medi-
cal Institute (New Jersey),
Silverman (77) arbeitete vor

seiner Emeritierung am
Agouron Institute in La Jolla
(Kalifornien). Die beiden ha-
ben gezeigt, ,,dass kollektives
Verhalten nicht nur die Regel
unter vielzelligen Organis-
men ist, sondern auch unter
Bakterien“, wie es in der Be-
griindung der Jury heif3t. Die
Kommunikation  zwischen
Bakterien sei ,eine Achilles-
ferse“, die neue Ansitze liefe-

re, Mikroben zu bekdampfen:
,Statt Bakterien mit Antibio-
tika zu toten, kénnen nun
Substanzen entwickelt wer-
den, die die bakterielle Kom-
munikation unterbinden.
Silverman und Bassler ha-
ben herausgefunden, dass
Bakterien Signale senden
und empfangen. Die Mikro-
organismen wollen wissen,
ob sie allein oder mit vielen

Artgenossen vor Ort sind.
Fiir diese Kommunikation
wurde der Begriff Quorum
Sensing geprigt. Um die
Zahl an Bakterien zu mes-
sen, analysieren sie be-
stimmte  Sprachmolekiile.
Uberschreitet die Konzen-
tration einen bestimmten
Schwellenwert, setzt ein
gruppenspezifisches Verhal-
ten ein. dpa

Geschmackvoll

Max is(s)t knochig...

Den alten Kalauer kennen Sie sicher, dass
der Geselle vom Meister bescheinigt be-
kommt, ,ehrlich bis auf die Knochen...* ge-
wesen zu sein. Soll wohl heiBen, der Stift hat
ein paar von der harten Sorte mitgehen las-
sen. Indie Verlegenheit wére ich sicher nicht
gekommen. Denn Knochen & Co. warenund
sind nicht mein Ding. Das erste, was vom
Kotelett abkommt, ist eben der markante
Knochen. Manch einer mag dariiber den
Kopf schiitteln: Mir doch egal. Auch braucht
bei mir keiner zu fiirchten, nichts von der En-
tenkeule abzubekommen. Die gebe ich stets
generds weiter. Eine echt verwertende Rolle
spielen bei mir héchstens markige Knochen,
die ich zur Zubereitung von Briihen und Bra-
tenfonds verwende. Dann aber kommen sie
schnell in die Tonne.

Da aber bekanntlich Ausnahmen die Regel
besttigen, habe ich mich kiirzlich an Ripp-
chen versucht. Ein Freund aus Parchim hat

mirmit Honigrippchen nach chinesischer Art
das Wasser im Mund zusammenlaufen las-
sen. Der hat schlieBlich vier Jahre in China
gelebt und konnte mir eine Menge von der
vielfaltig-schmackhaften Kiiche des faszi-
nierenden Reichs der Mitte erzéhlen. Todes-
mutig, wie ich nun mal bin, habe ich mir beim
Schlachter portionierte Schweinerippchen
gekauft. Die kamen tiber Nacht in eine Ma-
rinade aus SojasoBe, Honig, Pfeffer, einem
Schuss Essig, Ingwer, Sternanis, Chili und
Knoblauch (ich habe ausnahmsweise Pulver
verwendet). Dann miissen die Dinger samt
der Marinade mit zusatzlichem Wasser und
etwas Reiswein aus dem gut sortierten
Supermarkt oder Fachhandel zugedeckt bis
zu zwei Stunden in der Réhre schmoren.
Als geschmacklicher Geheimtipp ist statt
des Reisweins auch trockener Sherry keine
schlechte Idee. Prost. Die Rippchen miis-
sen gelegentlich gewendet werden, und
das Fleisch muss sich, ganzin meinem Sin-
ne, bereits von den Knochen lésen. Deckel

ab und mit strammer Oberhitze gut braunen
lassen.

Sind die Rippchen gar, kann aufgetischt
werden. Die SoBe wird gut passiert, eventu-
ell noch etwas gestreckt oder angedickt so-
wie final gewiirzt. Dazu passen Salzkartof-
feln und als deutsch-chinesische Kombina-
tion Sauerkraut nach Spreewalder
Art. Das gibt es auch lose und kann
je nach Geschmack zusitzlich mit
Kiimmel, Fenchel, Majoran und
Thymian gewiirzt und langsam in
mit Schmalz gediinsteten, gewiir-
felten Speck und Zwiebeln, geriebe-
nem Meerrettich, etwas Senf und
mit einem Essléffel Raps- oder
Leindl gegart werden.
Natiirlich gibt es weitere
Maglichkeiten, Rippchen zu-
zubereiten. Dazu gebe ich in
meiner virtuellen Rezep-
tothek einige schmack-
hafte Anregungen. Darun-

t”,

ter eine Variante mit fleischigen Rippchen
vom Rind. Die werden mit einer Mischung
aus schaumiger Butter, gehackten Krautern
und Knoblauch eingerieben. Dann werden
die Rippchen auf reichlich Zwiebel bei etwa
150 Grad knapp zwei Stunden gegart und
final mit Honig eingepinselt. Dazu gibt es
einen Gemiise-Kartoffel-Stampf und kara-
mellisierte Zwiebeln. Das wird mein zwei-
ter Versuch in Sachen Rippchen. Die
Knochen werde ich natiirlich vor dem
Servieren entsorgen.
Meine Erkenntnis: Wie auch immer
man zu Knochen steht, beim Kochen
sind sie nicht zu verachten.
Und im Leben, sagte einst
ein franzdsischer Moralist,
sollte man der Opposition
stets einen Knochen zum
Nagen lassen.
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