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erzum ersten
Mal  Fisch-
sofle riecht,

zuckt meist
intuitiv zusammen. Die kla-
re, bernsteinfarbene bis rot-
lichbraune Fliissigkeit aus
Sardellen hat einen intensi-
ven Geruch. Als eine der
wichtigsten Wiirzsofden
Siidostasiens peppt sie dort
fast jedes Essen auf. Italo-
phile Geniefler dagegen
schworen auf das Gewiirz-
konzentrat ,Colatura di Ali-
ci“aus Kampanien oder Sizi-
lien. Das Geheimnis der ,,Es-
senz des Meeres“ ist ihr
Umami-Geschmack.
»Fischsauce ist eine Kom-
bination aus Salz und uma-
mi“, schwirmt Food-Blogger
Stefan Leistner aus Alzenau
(Bayern). Das japanische
Wort ,umami“ steht fiir
,wohlschmeckend“ und be-
zeichnet eine nach siifs,
sauer, salzig und bitter nicht
so geliufige fiinfte Ge-
schmacksrichtung.
»Entsprechende Rezepto-
ren wurden Anfang des 20.
Jahrhunderts von dem japa-
nischen Chemiker Ikeda Ki-
kunae auf der menschlichen
Zunge entdeckt, schreiben
Thomas Vilgis und Thomas
Vierich in ihrem detailrei-
chen Werk , Aroma essen-
ziell. Die praktische Kunst

Essenz aus dem Meer

Sie mag vielen etwas anriichig daherkommen, aber als Wiirzspezialitat ist Fischsofse unschlagbar

Fischsof}e wird beim Kochen tiberall dort verwendet, wo man den Eigengeschmack hervorheben

will, etwa bei einem vietnamesischen Gulasch (Bo Kho).

des Wiirzens“. Dieser als
yherzhaft“ und fleischig*
beschriebene  Geschmack
entsteht durch freie Gluta-
minsdure und deren Salz,
das oft als Geschmacksver-
stirker bezeichnete Glut-
amat.

Stefan Leistner verwen-
det Fischsof}e beim Kochen
iiberall dort, wo er den

Eigengeschmack hervorhe-
ben will. , Die wiirzige Sofle
ist das Herzstiick der viet-
namesischen Kiiche. Kaum
ein Gericht, das nicht durch
sie gewiirzt, belebt und vol-
lendet wird“, sagt der Asi-
enexperte.

Ein in Vietnam beliebter
Dip sei Nuoc Cham oder
Nuoc Mam Pha, der etwa zu

Foto: dpa/asiastreetfood.com

Frithlingsrollen ~ gereicht
wird. Hauptzutat ist Fisch-
sofle, die mit Zucker, Reis-
essig, Knoblauch und Chilis
angeriihrt wird.

Die ,weltbeste“ Fischsofe
ist fiir Leistner die ,Red Boat
Fish Sauce“ von der Insel
Phu Quoc. Dort wird seit
iiber 200 Jahren ,Nuoc
Mam“ - iibersetzt ,Fisch-

wasser - hergestellt. Der
Food-Blogger hat sich die
Produktion seiner Lieblings-
marke vor Ort angeschaut.
,Die frisch gefangenen Sar-
dellen werden schonan Bord
mit Salz vermengt, damit
keine Faulnisbakterien ent-
stehen®, erzihlt er. An Land
werden sie in grofie Holzfis-
ser geschichtet. ,Die sind et-
wa vier Meter hoch und ha-
ben ein Fassungsvermdégen
von jeweils einigen Tausend
Litern. Darin lagern die Fi-
sche zwdlf bis 18 Monate“,
so Leistner. Die entstehende
Fliissigkeit werde Tropfen
fiir Tropfen gesammelt und
wieder ins Fass gepumpt.
Am Ende wird der Extrakt
abgezapft und in Glasfla-
schen abgefiillt.

Was fiir Vietnamesen
»Nuoc Mam“ oder Thailin-
der ,Nam pla“ ist, schitzen
Ttalienfans als ,Colatura di
Alici“ frei tibersetzt Sardel-
lentropfen. Fiir Autor und
Food-Fotograf Hans Gerlach
aus Miinchen sind die Va-
rianten aus Italien und Viet-
nam ,,in der Zubereitung ex-
trem dhnlich, mit der Aus-
nahme, dass bei der Colatura
di Alici vor dem Einlegen
Kopf und Innereien entfernt
werden. Das macht wohlden
leichteren Fischgeschmack
aus.“ Was dem gelernten
Koch  personlich  besser
mundet.

Die Wiirzsofle macht al-
les, was mit ihr in Beriihrung
kommt, noch einmal viel
besser. Vorausgesetzt, sie
stammt aus handwerklichen
Manufakturen. Thnen fehlt
alles, was an Fischsoflen oft
muffig und penetrant sein
kann. ,Der Einsatzbereich
ist grof}. Es gibt viele Rezep-
te, wo ein kleiner Tropfen
passt“, sagt Hans Gerlach.
Er wiirzt zum Beispiel einen
Hithnereintopt damit und
bisweilen auch Salatdres-
sing. Stefan Leistner sorgt
mit einigen Tropfen bei
»Sauce bolognese“ fiir den
letzten Pfiff. Fiir ihn passt
Fischsofie zu allen Speisen,
bei denen noch eine extra
Portion Umami-Geschmack
gewiinscht wird. dpa
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Italiener schworen auf das Ge-
wiirzkonzentrat ,Colatura di

Alici“, frei tibersetzt Sardellen-
tropfen.  Foto: dpa/zibibbo GmbH
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Max is(s)t variiert ...

Michael H. Max Ragwitz

Wenn ich, nicht nur kulina-
risch gesehen, wieder einmal
weif3, dass ich nichts weif3,
kommen mir meist die besten
Einfille. Das ist kein Wider-
spruch in sich. Denken Sie
einfach mal dariiber nach.
Aber dazulernen kann
man(n) ja immer.

Friiher waren mir Dinge
von A wie Aubergine bis Z
wie Zucchini nicht so geldu-
fig. Mittlerweile weif} ich
nicht nur, wie die geschrie-
ben werden, sondern kann
sogar kochtechnisch etwas

damit anfangen. Dabei soll
es Gemiise wie Zucchini
tatséchlich schon vor 1989
gegeben haben. Bei uns im
Erzgebirge und Thiiringen
wurde trotzdem mehr mit
Paprika, Gurken, Tomaten,
Zwiebeln und Méhren ge-
kocht. Hat nicht minder
kostlich gemundet.

An Zucchini aber habe ich
langst einen Genuss-Narren
getressen und probiere mich
diesbeziiglich meist im koch-
technischen Freistil aus.
Wissen Sie, wie varianten-
reich man diese Friichte in
Szene setzen kann? Die kann

man sogar in Spaghetti oder
Bandnudeln verwandeln.
Dazu schneidet man die Zuc-
chini-Enden ab und dreht
sie mit einem Spiralschnei-
der in die schlanke Form.
Oder man schneidet mit
einem Sparschiler oder auf
einer Reibe das Ganze in
Bandnudeln Ihrer Konfek-
tions-, sprich: Ess-Grof3e.
Das ist letztlich eine Frage
der Ubung und des Finger-
spitzengefiihls. Sie kénnen
die Zucchini auch mit der
Brotmaschine lings in feine
Scheiben schneiden, wenn
daraus Bandnudeln werden
sollen.

Der Rest ist kinderleicht:
Nudeln in Ol anbraten und
etwa drei Minuten garen.
Oder in Salzwasser eine Mi-

nute garen, abtropfen lassen
und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Rauf auf den
Teller, mit einem Pesto Threr
Wahl bekronen und ganz
nach Geschmack mit Rei-
bekiise bestreuen. Ein Nu-
del-Gedicht ... Was man da-
mit noch bissfest kombinie-
ren kann und weitere Zuc-
chini-Varianten beschreibe
ich in meiner virtuellen Re-
zeptothek.

Eine wunderbar frische
Vorspeise ist auch eine Art
Zucchini-Carpaccio. Dazu
hobeln oder schneiden Sie
das Gemdise lings in diinne
Scheiben, legen es auf einen
groflen Teller oder ein Tablett
und wiirzen es mit Salz, Pfef-
fer, Olivendl und Reibekise.
Dazu gibt es eine Sof3e aus

piiriertem Joghurt mit Ko-
riander, Basilikum oder Min-
ze, die mit Zitronensaft, Oli-
vendl sowie Salz und Pfeffer
vermischt wird. Damit kon-
nen Sie die Zucchini betrdu-
feln und mit Baguette auf-
tischen. K8stlich-frischer Ge-
nuss.

Einen Zacken kreativer,
aber auch nicht schwer zu-
zubereiten sind Zucchini-
Scheiben, die dann zu einer
Art Pickchen geschniirt wer-
den. Wie die Scheiben zu-
stande kommen, wissen Sie
ja nun schon. Die werden je
vier an der Zahl zu einem
Geflecht verwoben, leicht
gewiirzt und mit einer Fiil-
lung Threr Wahl - etwa einer
Hackmischung oder Cous-
cous mit Kréutern und Ge-

miiseflocken, ganz nach Lust
und Geschmack auch mit
Kise - belegt. Dann die Zuc-
chini-Enden iiber Kreuz
schniiren, eventuell mit Holz-
stibchen fixieren und von
jeder der flachen Seiten bis
zu vier Minuten grillen oder
braten. Auch dazu kann man
schmackhafte Dips aller Art
reichen. Kurzum: Nicht die
Summe aller Varianten ist
gleich. Der Genuss im Ein-
zelnen zihlt.

Der Autor gibt
in seinen ku-
linarischen Ko-
lumnen Anre-
gungen fiireine
abwechslungs-
reiche Kiiche. . 4
wwwkulinarische-portraits.de

HAMBURG Viele erwachsene
Internetnutzer in Deutsch-
land sind einer Studie zufol-
ge schon auf falsche oder ir-
refithrende  Informationen
zum Coronavirus im Netz
gestoflen. Das geht aus dem
»Reuters Institute Digital
News Report“ hervor, der
gestern erschien. Mit 46 Pro-
zent habe fast die Halfte der
Befragten innerhalb einer
Woche falsche oder irrefiih-
rende Informationen zu Co-
vid-19 gesehen.

Viele falsche Informationen zu Corona

Studie: Fast jeder zweite Internetnutzer stoft auf irrefiihrende Aussagen im Netz / Gréfite Sorgen gegentiiber Facebook

Seit 2012 untersucht die
Studie in mittlerweile 46
Lindern Trends und Beson-
derheiten in der Nachrich-
tennutzung. Pro Land wur-
den 2021 rund 2000 Men-
schen befragt. In Deutsch-
land erfolgten die Befragun-
gen zwischen dem 14. Janu-
ar und dem 5. Februar. Das
Leibniz-Institut fiir Medien-
forschung|Hans-Bredow-
Institut ist als Kooperations-
partner fiir die deutsche
Teilstudie ~ verantwortlich.

Sind Aussagen im Internet im-
mer richtig? Foto: dpa/Marijan Murat

Die Studie gilt als reprisen-

tativ fiir die Bevolkerung.
Weitere Erkenntnisse aus

der Studie fiir Deutschland:

Die groften Sorgen vor
Falschinfos zu Corona be-
stehen gegeniiber Facebook
(28 Prozent) und Messen-
ger-Apps (14 Prozent) so-
wie gegeniiber Aktivisten
als Absender (31 Prozent).
Zugleich sei das Vertrauen
in die Nachrichtenmedien
in der Corona-Krise gestie-
gen.

Zu den Studienergebnis-
sen sagte der Medienfor-
scher des Leibniz-Instituts,
Sascha Holig: ,,Auffillig ist

der geringe Anteil derer, die
bei journalistischen Angebo-
ten Sorgen haben, auf
Falschinformationen zu sto-
flen.“ Das spreche fiir die
Qualitit des Journalismus.
Im Vergleich zu den Studien-
ergebnissen in anderen Lin-
dern sagte der Medienfor-
scher: ,Bei Deutschland fillt
auf, dass ein vergleichsweise
grofles Vertrauen in den
Journalismus besteht.“ H6-
lig fithrt das auf eine grofle
und vielfiltige Medienland-

schattund auch deren Hoch-
wertigkeit zurtick.

Der Umfang der Nachrich-
tenberichterstattung ~ wird
laut Studie von den meisten
erwachsenen Internetnut-
zern als genau richtig einge-
schitzt. Bei den Jiingeren
zeigt sich zugleich dies: Von
den befragten Altersgruppen
sind die 18- bis 24Jdhrigen
(42 Prozent) mit dem Um-
fang der Berichterstattung
iiber ihre Altersgruppe am
unzufriedensten. dpa



