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Gut zu wissen

In Kiirze

Mehr Regeln
fiir Tretroller?

Ein Jahr nach der Zulas-
sung von Elektro-Tretrol-
lern im Straflenverkehr
fordern Experten umfas-
sende zusitzliche Regeln
fiir mehr Sicherheit. Dazu
gehdren die verpflichten-
de Ausstattung mit Blin-
kern, automatische Tem-
podrosselungen fiir Leih-
roller und ein héheres ge-
nerelles Mindestalter fiir
die Nutzung - 15 statt bis-
her 14 Jahre. Das sehen
Empfehlungen des Deut-
schen Verkehrssicher-
heitsrats (DVR) und der
Priifgesellschaft Dekra
vor. E-Tretroller diirfen
seit einem Jahr im Stra-
Renverkehr unterwegs
sein. Die Gefihrte diirfen
zwischen 6 und 20 Kilo-
meter pro Stunde (km/h)
schnell sein. Gefahren
werden muss auf Radwe-
gen - gibt es keine, auf der
Fahrbahn. In mehreren
Stidten bieten Verleihfir-
men E-Tretroller an. dpa

Treibnetze
verboten

Zum Schutz von Delfinen
verbietet Neuseeland ab
Oktober die Benutzung
von Treibnetzen. Wie die
Regierung gestern bekannt
gab, werden zudem keine
neuen Genehmigungen fiir
seismische Untersuchun-
gen und Meeresboden-
bergbau in ausgeweiteten
Schutzgebieten fiir Mee-
ressduger mehr erteilt. Mit
diesen Mafinahmen solle
zum Schutz der Maui- und
Hector-Delfine beigetra-
gen werden, hief3 es. Die
Regierung erklirte, man
werde den Fischereibetrie-
ben helfen, andere Metho-
den als Treibnetze zu nut-
zen. Von Maui-Delfinen ge-
be es in Neuseelands Ge-
wissern nur noch 63 Tiere,
womit diese Unterart der
Hector-Delfine vom Aus-

.,.Schockierend elektrisch*

Forscher lésst sich von 80 Insektenarten stechen und legt Schmerz-Index an

Von Christian Satorius

Wer schon einmal von
einer Honigbiene gestochen
wurde, der weif3, wie weh das
tun kann - doch diese
Schmerzen sind gar nichtsim
Vergleich zu dem Stich einer
24-Stunden-Ameise. Das
meint zumindest der US-
amerikanische Entomologe
Justin Ovrel Schmidt - und
der muss es wissen, denn
schliefilich lief3 er sich im
Selbstversuch von rund 80
verschiedenen Insektenar-
tenausaller Welt stechen. Im
Dienste der Wissenschaft
versteht sich, denn nur so
konnte er seinen Stich-
schmerz-Index anlegen, fiir
den er heute bekannt ist.

Ganz unten auf seiner Ska-
la, die von null bis vier reicht,
rangieren unter anderem die
Furchenbienen (Lasioglos-
sum) mit einer 1,0. Der Ento-
mologe  beschreibt  den
Schmerz des Stiches als
»leichtund fliichtig, als obein
winziger Funke ein einziges
Haar auf dem Arm ansengt“.
Selbst die in Amerika so ge-
fiirchteten ~ Feuerameisen
(Solenopsis) kommen im
»Schmidt-Sting-Pain-Index“
mit einer 1,2 noch ganz gut
weg. ,,Als ob man iiber einen
Teppich lduft und durch die
statische Aufladung einen
elektrischen  Schlag  be-
kommt®, urteilt der Insek-
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Gefiirchtet: Die 24-Stunden-Ameise verursacht laut dem Insektenforscher Justin Ovrel Schmidt den
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heftigsten Schmerz.

tenforscher iiber den sich
einstellenden Schmerz.
Ganz anders sieht die Sa-
che allerdings bei der 24-
Stunden-Ameise (Parapone-
ra clavata) aus, die ihren Na-
men nicht umsonst trégt. Der
Schmerz ist ndmlich nicht
nurunertriglich stark, er hilt
auch noch sehr lange an:
durchaus bis zu 24 Stunden.
Der studierte Chemiker
Schmidt beschreibt ihn so:
»Ein reiner und intensiver

Schmerz, als ob man {iiber
gliihende Kohlen lduft und
dabei einen sieben Zentime-
ter langen, rostigen Nagel in
der Ferse stecken hat“. Der
Schmerz ist so heftig, dass er
an eine Schussverletzung er-
innert. Daher sind die bis zu
30 Millimeter groflen Tiere
dieser Art im englischspra-
chigen Raum auch als ,,Bullet
Ants“bekannt. Eigens fiir die
24-Stunden-Ameise hat
Schmidt  seinen  Stich-

schmerz-Index sogar erwei-
tert: auf 4,X.

Nur ein einziger Hautfliig-
ler hat dem Experten bisher
noch mehr Trinen in die Au-
gen getrieben: der Tarantula-
falke. So nennt sich die bis zu
50 mm grof3e amerikanische
Wespenart Pepsis formosa.
Aber ausgerechnet das Gift
des Tarantulafalken sei hoch-
interessant, meint der Ento-
mologe aus Arizona. Es
schmerze zwar ,heftig und

schockierend elektrisch, als
ob ein laufender F6hn in dei-
ne Badewanne gefallen wi-
re“, aber die Qualen hielten
»hur“ fiinf Minuten lang an,
und vor allem schidige das
Gift das Gewebe nicht nach-
haltig. Darum rangiert diese
Wespe mit einer 4,0 auch
noch unter der 24-Stunden-
Ameise in der Rangliste.

An dieser Stelle zeigt sich,
dass Schmerz nicht gleich
Schmerz ist. Nicht nur das:
Auch das Schmerzempfinden
jedes Einzelnen ist subjektiv
und wird von vielen verschie-
denen Faktoren beeinflusst.

Was auf jeden Fall noch
eine wichtige Rolle spielt, ist
die Korperstelle, in die man
gestochen wird - das meint
zumindest Michael Smith
von der Cornell-Universitit
in New York. Auch sein For-
scherdrang war so grof3, dass
er sich ebenfalls im un-
erschrockenen  Selbstver-
such in 25 verschiedene Kor-
perpartien stechen lief3, und
zwar von Honigbienen, die
bei seinem Kollegen Schmidt
eine durchaus noch ertrigli-
che 2,X erreichen.

Vergessen werden darf da-
bei allerdings nicht, dass die-
se nicht ungefihrlichen
Selbstversuche jeweils nur
von einer einzigen Person
durchgefithrt wurden und
somit natiirlich keinesfalls
reprisentativ sind.

Hunde und Meerschweinchen konnen nicht schwitzen

Auch Hunde, Meer-
schweinchen und Vagel lei-
den unter der Hitze. Haus-
tierbesitzer sollten folgende
Tipps des Deutschen Tier-
schutzbunds beachten:

Viel Fliissigkeit

Im Gegensatz zum Men-
schen kénnen sich Hund,
Katze, Hamster und Co.
nicht durch Schwitzen ab-
kiihlen, sondern vor allem

Ausreichend Fliissigkeit ist
deshalb iiberlebenswichtig.

Sonnenschutz

Zu den haufigsten Hitzeop-
fern gehoren Kaninchen,
Meerschweinchen und Zier-
vogel, deren Kifige oder Frei-
gehege der prallen Sonne
ausgesetzt sind. Haustiere
sollten sich immer an ein
schattiges Plitzchen zuriick-
ziehen kénnen. Hunde soll-
ten{ibrigens nicht zu kurz ge-

schoren werden, weil sie an
unbehaarten Stellen Sonnen-
brand bekommen kénnen.

Hitzschlagsymptome

Fehlen ein Schattenplatz, fri-
sche Luft und ausreichend
Trinkwasser, kommt es bei
den Tieren zum Wirmestau,
der dann schnell zu einem
Hitzschlag fithren kann. Gla-
siger Blick, tiefrote Zunge
und Hecheln mit gestreck-
tem Hals sind bei einem

Hund Anzeichen, dass ihm
die Hitze sehr zusetzt. Erbre-
chen, Gleichgewichtsstérun-
gen und Bewusstlosigkeit
deuten auf einen Hitzschlag
hin. Bei Katzen erkennt man
dies an Unruhe, erhohtem
Herzschlag und erhohter
Temperatur oder daran, dass
die Tiere stark hechelnd auf
dem Bauch liegen.

Durchzug vermeiden
Haustiere brauchen bei Hitze

frische Luft, allerdings sollten
Kifige nicht im Durchzug ste-
hen.

Nicht im Auto zuriicklassen

Tiere sollten keinesfalls im
Auto zuriickgelassen wer-
den, wihrend Herrchen oder
Frauchen einkaufen oder Eis
essen gehen. Denn die hohen
Temperaturen verwandeln
den Innenraum schon nach
kurzer Zeit in einen Back-
ofen.

sterben bedroht sei. dpa durch Hecheln und Trinken.
Geschmackvoll
Max is(s)t kerngesund...

Mein GroBvater Max Lucas schwor stets auf
Leindl. Fiirihn konnte es nicht oft genug Pell-
kartoffeln mit Krauterquark und reichlich
Leinél geben. Aber dann war ich auf und da-
von. Dieses Ol mitder nachweislich gesund-
heitsfordernden Wirkung war so gar nicht
mein Ding.

Schitzen gelernt habe ich es erst im ,hohen
Alter*. Es ist nur etwas fiir die kalte Kiiche
und eher eine ergénzende Zutat. Trotzdem
sind die Leinél-Varianten in der Kiiche schier
unerschopflich, wie lhnen meine virtuelle
Rezeptothek beweisen kann.

Ich méchte Ihnen heute ein Fischfilet auf
Blumenkohlsalat anbieten, bei dem auch
Leindl mit verarbeitet wird. Der Fisch selbst,
etwa Zander oder Schaalsee-Marine, ist
schnell erledigt. Sie nehmen pro Mitesser je
ein Filet von etwa 200 Gramm, mehlieren es

leicht, salzen und pfeffern es nach Ge-
aerhmack 1ind hraten ac van haiden SQaiten

gut an. Final iberziehen Sie den Fisch mit
Madras-Currypulver und tibergieBen es mit
ein wenig Limettensaft.

Die eigentliche kulinarische Kiir ist der Blu-
menkohl-Salat, der vom arabischen Bulgur-
salatabgeleitetist. Das geht so: Pressen Sie
etwa anderthalb Limetten aus und reiben
Sie deren Schale ab. Sodann kommen je ein
halbes Bund Koriander und Petersilie unters
Messerund werden fein gehackt. Auch einer
Peperoni und zwei kleinen Tomaten bleibt
der Gang unter die Guillotine nicht erspart.
Beides klein schneiden bzw. fein wiirfeln
und mitdem Limettensaft und -abrieb vermi-
schen.

AuBerdem wird ein Granatapfel in zwei Half-
ten geteilt. Die bekommen — mit der Schnitt-
flache nach unten iiber einer Schiissel mit
Wasser — mit einer Kelle eins auf den Kopp,
sodass die Kerne herausfallen und aufge-
fangen werden kénnen.

Der Blumenkohl wird von den Bléttern und
doam hnlzinan Toeil doae Striinke hafrait 1ind anf

einer Kiichenreibe fein gerieben. Danach
wird er in etwa 15 Milliliter leicht erhitztem
Olivendl kurz gediinstet, mit Salz und Pfeffer
abgeschmeckt und in eine Schiissel ver-
bannt. Dort hat nun auch das Leinél seinen
groBen Auftritt, von dem Sie dem Salat
ebenfalls 15 Milliliter unterjubeln.

Vor dem Servieren heben Sie noch die Li-
metten-Kréuter-Mischung, die Granatapfel-
kerne und knapp 100 Gramm grob ge-
hackte Salzmandeln unterden Salat. Eine
besonders pikante Note verleihen Sie
ihm tibrigens, wenn Sie ihn noch mit
Ayran marinieren. Das ist ein erfri-
schendes Getrénk aus Vorderasien,
besteht aus Joghurt, Wasser und Salz,
und geht leicht zuzubereiten. Einfach
Joghurt und Wasser im Verhiltnis
2:1 mit etwas Salz schaumig
rithren. Fertig. Rein in den
Salat.

Zur Abrundung kann man
dom Gericht nach ain

Kréuterpesto verpassen. Das gibt's entwe-
derfertigzukaufen, oder Sie bereiten es frei
Schnauze"* zu. Dazu kénnen Sie beispiels-
weise je ein halbes Bund Petersilie, Basili-
kum und Schnittlauch sowie eine Schale
Gartenkresse und eine Knoblauchzehe mit
gut 75 Milliliter Olivendl fein piirieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Angerichtet
wird das Fischfilet auf dem Salat. Daneben
ein farblicher Kontrapunkt Pesto.
Garniert wird mit einigen Mandeln
und Granatapfelkernen sowie
©  Kréuterspitzen.
Alles schmackhaft und kernge-
sund. Wetten, dass...? Deshalb
gibt es am Wochenende bei mir
endlich mal wieder Max-Lucas-
Gedachtnis-Essen mit
reichlich Leindl mitten-
mang.
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