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Einmal Tagliatelle mit Qualle, bitte?

Fettarm und reich an Mineralstoffen: Meeresforscher suchen neue Nahrungsquellen / Kochbuch gibt es schon

n Europa werden Qual-

len nicht gegessen; den

Badegésten an Nord-

und Ostsee gelten die
Medusen als unangenehme,
manchmal sogar giftige Pla-
ge. Trotzdem erforscht das
Leibniz-Zentrum fiir Marine
Tropenforschung (ZMT) in
Bremen, ob nicht kiinftig die
vermehrungsfreudigen Qual-
len als Nahrung genutzt wer-
den kénnen.

»Zwar bestehen Quallen
zurund 97 Prozent aus Was-
ser, ihre Trockenmasse hat
aber ein interessantes Nihr-
wertprofil, das dem anderer
Meeresfriichte gleicht, sagt
der Meeresbiologe Holger
Kiihnhold vom ZMT. Qual-
len seien fettarm, ihr Eiweifd
habe einen hohen Anteil an
essenziellen Aminosduren.
»,Sie enthalten auflerdem
viele Mineralstoffe und
mehrfach ungesittigte Fett-
sauren.“ Im Prinzip komme
auch die einheimische Oh-
renqualle als Nahrung infra-
ge und sogar die Nesselqual-
le nach Entfernung der Nes-
seln, sagte Kiithnhold.

In seinen Aquarien am
ZMT ziichtet er aber die tro-
pische  Mangrovenqualle.
»Sie ist einfach zu halten,
man braucht keine Stré-
mung im Tank.“ Auch zu
Seegurken und einer Algen-

Winzig klein ist eine einzelne junge Mangrovenqualle. Ausgewachsen tritt sie in der Natur zu Tausen-

den gebiindelt am Meeresboden auf. Ihre Tentakel sind nach oben gerichtet.

art namens Meerestraube
wird geforscht.

Italienische Forscher ha-
ben schon ein Kochbuch ver-
fasst, wie Qualle in ihre Kii-

che passen kénnte - Taglia-
telle mit Qualle zum Bei-
spiel. Kithnhold erwartet
eher, dass die Meerestiere
fiir Europier ,,als kalorienar-
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mes Superfood in Form von
Chips oder Proteinpulver at-
traktiv werden®.

Zur Nutzung von Quallen
ldsst auch die EU in dem

Projekt  GoJelly forschen.
Daran arbeiten das Geomar
Helmholtz-Zentrum fiir
Ozeanforschung Kiel und
die Universitit Kiel mit.
»Qualle wird in Ostasien seit
Tausenden Jahren geges-
sen®, sagt Jamileh Javidpour,
Wissenschaftlerin am Geo-
mar und Professorin in
Odense (Danemark). Man
konne Stofte der Qualle aber
auch in Kosmetika nutzen
oder in der Medizin. ,Die
Qualle ist nicht nur ein gutes
Diingemittel, sie kann gene-
rell zur Verbesserung der
Bodenqualitit  beitragen®,
sagt Javidpour. Auflerdem
seien Quallen Futter fiir vie-
le Fische. Und sie filterten
Mikroplastik aus dem Was-
ser. Die Biologin warnt aber
vor einer nicht nachhaltigen
Nutzung der Qualle. ,Man
muss beachten, dass wir
tiber ihre Rolle im maritimen
Okosystem noch sehr wenig
wissen.“

Fiir Kiithnholds Forschun-
gen spielen zwei Uberlegun-
gen eine Rolle. Zum einen
gedeihen Quallen dort be-
sonders gut, wo der Mensch
das maritime Okosystem be-
reits geschadigt hat. ,Im
Vergleich zu vielen anderen
Meeresbewohnern kommen
Quallen generell mit sehr ge-
ringen Sauerstoffkonzentra-

Kiinftig Chips oder Proteinpul-
ver? Holger Kithnhold, Meeres-
biologe, schaut sich eine ge-
friergetrocknete  Mangroven-
qualle an.

tionen zurecht.“ Die Erwir-
mung von Gewissern rege
ihre Vermehrung an. Fiir die
Zukunft seien also mehr
Quallen in den Meeren zu
erwarten.

Zum anderen gewinne der
Mensch Nahrung aus dem
Meer sehr ineffizient. ,Im
Meer ist es so, dass wir von
oben her die Nahrungskette
nutzen®, sagt Kithnhold. Ge-
fangen werden zum Beispiel
grofde Raubfische wie Lachs
oder Thunfisch. Sie miissen
viele kleine Fische fressen,
um zu wachsen. Die Quallen
weit unten in der Kette brau-
chen keine Nahrung, die auch
fiir Menschen nutzbar wiire.
Je knapper Nahrungsres-
sourcenan Land kiinftigwer-
den, desto besser miissten
die Moglichkeiten aus dem
Meer genutzt werden.  dpa
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Max is(s)t haslich ...

Michael H. Max Ragwitz

Ein gefliigeltes Wort sagt,
dass man in der Kneipe die
besten Geschifte macht.
Stimmt. Da gibt’s immer
einen, der einen kennt, der
etwas hat ... Kiirzlich aber
wurde mir am Tresen sogar
ein kleines Geschenk iiber-
reicht, weil man um mein
kulinarisches Faible weif3.
Ich erhielt ein wunderschon
eingebundenes Biichlein mit
Rezepten, die eine Mimi
Clausen aus Bremen hand-
schriftlich gesammelt hat.
Das Buch hat weit iiber 100

Jahre auf dem Buckel und
schriftmifig den Archivar
in mir reichlich gefordert.
Aber nun geht Max eben
jeden Abend mit der Mimi
ins Bett, hiingt formlich an
ihren reizenden Angeboten
und ist auf den Geschmack
gekommen. Denn Mimi hat
auch Hasenpfeffer im Ange-
bot. Den méchte ich Thnen,
zeitgemif} leicht abgewan-
delt, nicht ins Bett, aber auf
den Tisch zaubern.
Zerlegen Sie also den vom
Fell befreiten Meister Lampe
in acht bis zehn Stiicke und
legen Sie die samt Knochen

in eine flache Form. Das
Fleisch wird gut gesalzen,
gepfeftert und mit etwas Ol
und Weinbrand einmassiert.
So soll ja wohl auch der Hase
im Rausch zustande gekom-
men sein. Kleiner Scherz am
Rande. Darauf kommt eine
in feine Ringe geschnittene
Zwiebel, etwas Thymian und
ein Lorbeerblatt. Mit Frisch-
haltefolie abdecken und ein
paar Stunden in den Kiihl-
schrank.

Nun schneiden Sie 150
Gramm geriucherten Bauch-
speck in Wiirfel. Rein ins
kalte Wasser, zum Kochen
bringen, dann abgiefien und
ausdampfen lassen. Danach
wird der Speck im Topfin
drei Essloffeln Butter und
zwei Essloffeln Ol angebra-

ten, dann aber wieder he-
rausgeschopft, jedoch nicht
entsorgt. Jetzt werden in dem
Fett erst das nochmals leicht
gesalzene und gepfefferte
Fleisch, dann je eine gewiir-
felte Zwiebel und Méhre an-
gebraten und unter Rithren
ein paar Minuten gegart.
Jetzt kommen Fleisch und
Speck wieder in den Topf.
Alles mit einer Flasche kréf-
tigem Rotwein abléschen und
einen Gewiirzbeutel mit Wa-
cholderbeeren, Pfefferkérner,
Knoblauchzehe, Majoran,
Kiimmel, Piment, Koriander
und Thymian dazugeben.
Deckel drauf und alles bei
170 Grad eine gute Dreivier-
telstunde im Ofen garen. Ist
nicht mehr geniigend Fliis-
sigkeit vorhanden, kénnen

Sie mit Briihe auftiillen. Da-
nach das Fleisch heraushe-
ben, vom Knochen l6sen, in
mundgerechte Stiicke schnei-
den und wieder rein in die
inzwischen passierte, even-
tuell mit gekdrnter Monda-
min-Mehlschwitze abgebun-
dene Sofe. Dazu munden
Bandnudeln, Spitzle oder
Bohmische Knodel trefflich.

Wie Sie die Sofe noch
veredeln kénnen, verrate ich
in meiner virtuellen Rezep-
tothek. Dort finden Sie auch
zwei weitere ,,hiisliche“ Ori-
ginal-Rezepte, die die Mimi
in der Pfanne hatte.

Weitere langohrige Re-
zept-Ideen hat Giinter Mark-
stein aus Parchim beigesteu-
ert. Der ist passionierter
Jager und weif}, dass die

Hasen in Mecklenburg-Vor-
pommern nur zwischen Ok-
tober und Mitte Januar ge-
schossen werden diirfen.
Ersatzweise miissen Sie auf
Ware aus dem Tiefkiihlregal
zuriickgreifen. Die iiblichen
Hauskaninchen sind eine
weitere Alternative, aber
geschmacklich kein wirk-
licher Ersatz. Man kann den
Hasenpfeffer jedoch auch
pfiffig aus Reh- oder ande-
rem Wildfleisch zubereiten.

Der Autor gibt
in seinen ku-
linarischen Ko-
lumnen Anre-
gungen fiireine
abwechslungs-
reiche Kiiche.
wwwkulinarische-portraits.de

., Taikonauten“ fiir Chinas Raumstation

PEKING China will heute Mor-
gen erstmals ein Raumschiff
mit drei Astronauten zu sei-
ner im Bau befindlichen
Raumstation schicken. Der
Start war fiir 9.22 Uhr (3.22
Uhr MEZ) geplant, gab die
chinesische ~Raumfahrtbe-
hérde gestern auf einer Pres-
sekonferenz bekannt. Teil
der Mission sind demnach
die chinesischen Astronau-
ten Nie Haisheng, Liu Bo-

ming und Tang Hongbo.
Das erste Modul der
Raumstation  ,Tiangong,

die bis Ende 2022 fertig sein
soll, war Anfang Mai ins All
geschickt worden. Ende Mai

Sollen drei Monate im All bleiben: Tang Hongbo, Nie Haisheng und

Liu Boming.

folgte ein weiterer Fracht-
flug mit Material und Treib-
stoff. Die ,, Taikonauten“, wie
Astronauten in China hei-
fen, sollen vom Raumfahrt-
bahnhof , Jiuquan® in der
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Wiiste Gobi starten und drei
Monate an Bord des Kern-
moduls der neuen Station
bleiben. Das Flugprogramm
ist eng getaktet: Im Septem-
ber soll ein weiterer Versor-

gungsflug starten. Im Okto-
ber werden drei weitere As-
tronauten folgen.

Um die Raumstation fer-
tigzubauen, werden noch
zwei jeweils gut 20 Tonnen
schwere Labormodule ins
All gebracht. Im néchsten
Jahr sind zusitzlich noch
zwei weitere Frachtfliige so-
wie zwei bemannte Missio-
nen geplant. Wenn die inter-
nationale Raumstation ISS
in den néchsten Jahren wie
geplant ihren Dienst einstel-
len wird, wiire China das ein-
zige Land, das noch einen
stindigen Auflenposten im
All betreibt. dpa

Im Kosmos

dreht sich alles

POTSDAM Planeten, Sterne,
Galaxien und sogar Gala-
xienhaufen: Im Kosmos
dreht sich alles. Sogar die
grofiten bekannten Struktu-
ren im Universum - lang ge-
streckte Filamente zwischen
Galaxienhaufen - rotieren,
wie ein internationales For-
scherteam im Fachblatt ,,Na-
ture Astronomy“ berichtet.

Die Entdeckung kénnte zu
neuen Erkenntnissen iiber
den Ursprung der Drehbe-
wegungen fiihren. ,Woher
der Drehimpuls im kosmi-
schen Rahmen stammt, ist

eines der ungeldsten Ritsel
der Kosmologie“, erlautert
das Team um Pen Wang vom
Leibniz-Institut fiir Astro-
physik in Potsdam.

Das Team hat die Bewe-
gung der Galaxien in Tau-
senden von Filamenten
untersucht. Das Ergebnis:
Die Galaxien bewegen sich
nicht zufillig, sondern sie
folgen einer Rotationsbewe-
gung um die Achse ihres Fi-
laments. Das sind die groéft-
ten Rotationsbewegungen,
die je im Universum ent-
deckt worden sind. dpa



