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- AUGUST 2017 -

Wir kochen darin, unsere Zutaten brauchen es, um
zu wachsen oder darin zu leben, wir selbst bestehen zu einem
Grofteil daraus: Wasser ist Lebensspender,
Quelle kulinarischen Reichtums und die elementarste Zutat in
der Kiiche. Dass es in unseren Breitengraden einfach
aus dem Hahn lduft und es meistens sauber ist, nehmen wir fir
selbstverstandlich. In vielen anderen Landern hingegen ist es
eine kostbare Ressource, der freie Zugang dazu hart umkampft.
Jetzt im Sommer, wenn es heil} ist, splren wir instinktiv,
wie wichtig es fir uns alle ist. Nicht nur um unseren
Durst zu l6schen und uns zu erfrischen. Es zieht uns ans Meer
oder an den See, zuriick zu dem Element, aus dem wir alle
kommen. Wir wollen die Urspriinglichkeit des Lebens intensiver
spiren und die Leichtigkeit des Sommers feiern.

Diese Ausgabe von ™ Ingredient nimmt Sie deshalb mit ans
Wasser. An die Kiste von Belgien, dem einzigen Ort auf
der Welt, wo Krabben noch traditionell zu Pferd gefischt werden.
Zu den Stranden Mallorcas, wo wir uns mit den Kéchen
Jo und Cozy von ,Salt & Silver” tiber das Leben auf der Welle und
hinter dem Herd unterhalten haben. Aber natirlich auch
an all die Ufer, die Parks, die Garten und die Terrassen,
wo jetzt im Sommer das Leben stattfindet.

Denn wir haben auch in diesem Heft wieder viele Ideen und
Rezepte dabei, die beweisen, dass draufen essen viel mehr sein
kann als eine Grillwurst.

Geniefsen Sie das Heft und den Sommer.
Ihre ™ Ingredient-Redaktion
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DIE LETZTEN
IHRER ART

Nur noch in einem Ort namens
Oostduinkerke an der belgischen Nordseekiste
fischt man Garnelen noch auf schweren
Brabanter Pferden. Unsere Redakteurin
Franziska Wischmann hat Chris Vermote und
seinen Wallach Fritz bei der Arbeit begleitet.

ALLES DOSENFUTTER
AUF NULL DE LUXE
Johannes Riffelmacher und Thomas Fisch aus der Dose ist in Portugal eine
Kosikowski (,Salt & Silver”) leben seit drei Delikatesse, vor allem die einheimische
Jahren ihren Traum: Sie sind ausgestiegen, Sardine. Einer der berihmtesten
reisen um die Welt, entdecken Fischfabrikanten des Landes ist die Familie
Surf-Spots und entwickeln Rezepte fir ihren Ramirez. Ihre Erfolgsgeschichte ist unmittelbar
Blog. Wir sprachen mit ihnen auf Mallorca verbunden mit der Konservendose.
Uber Freiheit und Kulinarik. Portrat einer Unternehmerfamilie.
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DAS UNSICHTBARE WASSER

Wie viel vom kostbaren Nass steckt in Fleisch,
Gemiuse, Obst & Co.? Eine Infografik.

RETTER DER MEERE

Drei Projekte, die unsere Gewdasser vom
Plastikmull befreien wollen.

GLUT UND GUT

Die besten Garmethoden fir die
DrauRenkiiche Schritt fiir Schritt erklart.

SALZBLUMEN UND MEERSCHNEE

Sale Marino, Sel Gris, Lavasalz — welche Prise
bietet mehr? Unser Salzguide klart auf.

WASSERFARBEN

Infused Water: So bringen Sie mit Beeren, Minze
& Co. mehr Geschmack ins Wasser.

ANGLER DER GROSSSTADT

Uber das Comeback des Fischens mit der Rute
sinniert der erfahrene Angler Christian Lorenz.

DRAUSSEN SCHMECKT'S BESSER

Acht neue Produkte sorgen fir ein Upgrade in
Sachen Genusskultur an der frischen Luft.

IST WASSER ALLGEMEINGUT?

Eindeutige Antworten auf die komplexe Frage gibt
unser Kolumnist Helmut Ziegler.
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MICHELE
AVANTARIO

AUTOR

mag sein Essen gut
gewlrzt. Diese Vorliebe
hat er womaoglich
von seinem apulischen
Grof3vater ibernommen,
der jedes Gericht
nachsalzte, das ihm
seine Ehefrau vorsetzte.
Das Salz, das dort
auf den Tisch kam,
wurde aus der Adria
gewonnen. Dort sah
der Autor als Junge
zum ersten Mal die
Salzgarten von
Margherita di Savoia,
in denen das
weilRe Gold produziert
wird. Erfahren Sie mehr
tiber ,Meerschnee”
und ,Salzblumen* ab
Seite 50.

CHRISTIAN
HEINRICH

AUTOR

hat vom Kanufahren
vor Kuba bis zum
Wellenreiten im Atlantik
fast jede Wassersportart
probiert. Dass Plastik
im Ozean ein grof3es
Problem ist, wurde ihm
bei der Recherche
Uber die Initiativen
deutlich, die Ozeane
vom Plastik befreien
wollen (Seite 28).
Auch bei seinen
Recherchen dariber,
wie viel Wasser in
welchem Lebensmittel
steckt (Infografik
Seite 26/27) hat er vieles
gelernt und sieht sich
darin bestéatigt,
dass seine Entscheidung,
Vegetarier zu werden,
richtig war.

INGA
PAULSEN

AUTORIN

lebt mit ihrer Familie,
Hund und Pferd
auf dem Land.
Fur diese Ausgabe
entwickelte unsere
Erndhrungswissen-
schaftlerin und Food-
Redakteurin Rezepte fir
die Outdoor-Kiiche
(siehe auch Rezeptheft).
Dabei war voller Einsatz
gefordert, denn beim
Ausgraben des Erdofens
kamen Wind und Regen
auf. Dass sich
das Graben gelohnt hat,
mussten dann sogar
die skeptischen
Séhne zugeben, denn
der Schweinebraten
,down under”
war wirklich butterzart.

HELMUT
ZIEGLER

AUTOR

beginnt den Tag
stets mit einem Glas
heil3en Wasser.
Sein Lieblingsgericht:
die vietnamesische
Nudelsuppe Phé.
Sein Lieblingssport:
Schwimmen. Sein
Lieblingsort: die Insel
La Gomera. Der
Hamburger geht
zudem gern im Regen
spazieren und tanzt
zu Tony Brutus'
“Water Pistol".
Ach ja, und seine Texte
schreibt er mit Tinte
auf Wasserbasis.
Kein Wunder also,
dass er das Recht auf
Wasser fir ein
Menschenrecht halt
(Seite 66).
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WELTREISE MIT EINEM WAL
Einst lebten mehr als eine Million Pottwale in den Ozeanen. Inzwischen sind es nur noch
ige Tausend. In der Nacht zum 16. April 1981 erregte die Landung eines vor Long Island/
L5 York gestrandeten Pottwals weltweit Aufsehen, der von den Einheimischen den
Physty'erhielt. Es gelang ihnen spiter, das Tier in den Atlantischen Ozean
en. Aus der Perspektlve von Physty beschreibt der niederléindische Biologe
1 Wissenschaftsjournalist Kurt de Swaaf die Geschichte seiner Reise
die Ozeane - sie machen die Erde zum blauen Planeten, liefern

o Nahrung, speichern Kohlendioxid, regeln das Klima und sind
wichtiger Teil des Wasserkreislaufs. Kurt de Swaaf:
Der Geist des Ozeans", Benevento Verlag, 240 Selten, \
: ) Preis 24 Euro o

BIS ZU 65.000 EURO KOSTEN TAUSEND GRAMM
KAVIAR VOM WEISSEN STOR. DEN FISCHROGEN MIT DEM
SAHNIGEN AROMA VERDANKEN WIR EINEM GENDEFEKT:

ALBINOSTORE SIND SEHR SELTEN.
NUR BIS ZU 20 KILO LUXUSPERLEN KOMMEN PRO JAHR AUF
DEN WELTMARKT.
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EIN SCHNELLES GESPRACH MIT

LARS HENTSCHEL, WASSERSOMMELIER AM ,HOTEL

ATLANTIC KEMPINSKI“ IN HAMBURG.

Wenn ich lieber Wasser in Flaschen kaufe:
Worauf sollte ich achten?
Beim Mineralwasser spielt das Marketing eine grof3e
Rolle, denn den Bedarf an Mineralien beziehen
Sie im Wesentlichen schon aus der festen Nahrung.
Es kommt also drauf an, welcher Typ Sie sind und ob Sie
eine Marke bevorzugen.

Empfehlen Sie Wasser mit oder ohne Sprudel?
Stilles Wasser ist okay, vor allem zum Wein und
zum Essen. Wenn Sie einen Grauburgunder genieRen
wollen und dazu ein kohlensaurehaltiges Wasser
trinken, dann kann Sie das Gesprudel sehr beschaftigen.
Zugesetzte Kohlensaure beeintrachtigt das
Geschmackserlebnis sehr.

Welche Fahigkeiten zeichnet einen
Wassersommelier aus?
Sie mussen Geschichten erzéhlen kénnen.
Das ist auch der Hauptgrund, warum wir auf unserer
Karte im ,Hotel Atlantic” bis zu 45 verschiedene
Wassersorten hatten. Die internationalen Marken
ermoglichen unseren Gasten einen Blick in die Welt.
Aber: Der groRe, medienbegleitete Hype ums Wasser ist
vorbei — ob jemand Vollmondwasser oder
Liebeskummerwasser trinkt, aus Wasserflaschen mit
Swarovski-Kristallen, das entscheidet jeder selbst.
Und ob diese ihren hohen Preis rechtfertigen, ebenso.

Und welches Wasser ist |hr persénlicher
Favorit?
Chateldon aus Frankreich. Das hat schon
Sonnenkonig Ludwig XIV. getrunken.
Wie gesagt, es sind vor allem die Geschichten tber das
Wasser, die es erst interessant machen.

MYTHEN

MYTHOS UND
WAHRHEIT

WASSER
MACHT FRISCH,
WASSER MACHT

SCHON,
WASSER MACHT

SCHLANK.
STIMMT DAS?
THE INGREDIENT
MACHT
DEN CHECK.

MYTHOS N !: Zwei
Liter Wasser pro Tag
miissen sein.
NEIN. Erwachsene
sollten tdglich
circa anderthalb Liter
trinken. Wer stark
schwitzt, kann einen
Mehrbedarf
von einem halben
bis einem Liter pro Tag
vertragen. Achten
Sie auf Thr Durstgefiihl,
trinken Sie
reichlich Wasser mit
und ohne
Kohlensaure,
Krauter- und Friichtetee.
Auch Obst, Gemiise und
Suppen zahlen auf
das H,0-Konto ein.



KONSENSFISCH KABELJAU

EIN FISCH, VIELE LANDER, NAMEN UND ZUBEREITUNGEN:

WAS HABEN DORSCH, SKREI, BACALAO ODER HIMONO GEMEINSAM?

ISLAND:
»Porskur wird zu einem
Kabeljau-Kartoffel-Brei

mit dem Namen
»Plokkfiskur“ zubereitet.

NEUFUNDLAND:
,Cod“ serviert man zum
Beispiel als Pastete

(»Cod sound pie®). .

IRLAND:
»Cod® isst man hier
zum Beispiel
als Cod Fish Cakes.

ENGLAND:
Der ,Cod* ist Basiszutat
fiir Fish and Chips.

PORTUGAL:
Portugiesen kennen iiber
365 Zubereitungsarten
von ,Bacalhau® wie
etwa ,Bacalhau a Assis®
mit Gemiise.

IHRE GENUSSTRADITION.

NORWEGEN:

Vom ,,Skrei*
(Winterkabeljau) isst man
das Fleisch, die Leber
und den Rogen mit
Kartoffeln. Kabeljau wird

DANEMARK:
»Torsk wird
mit Salzkartoffeln und
Senfsauce gegessen.

FAROER:
»Toskarhovd* besteht
aus gekochtem Dorschkopf,
Kartoffeln
und Réstzwiebeln.

auch als ,Lutefisk® serviert.ﬁ.ﬁ"

KROATIEN:
»Bakalar® wird als Eintopf
an Heiligabend serviert.

ITALIEN:
»Baccald® ist Kabeljau-
Stockfisch. Fiir ,Baccald
alla vicentina® wird
er gewidssert, mit Krautern,
Knoblauch, Milch
und Kise geschmort.

SPANIEN:
»Bacalao®, also Stock-
fisch-Kabeljau, wird hier
als ,Bacalao con sanfaina“
mit Speck, Tomaten und
Auberginen serviert.

D PRI

ILLUSTRATION ——— MONA DESSAUL

DEUTSCHLAND:
An der Ostsee isst man

gekochten Dorsch mit Senf,
an der Nordsee gebratenes

Nordseekabeljau-Filet.

RUSSLAND:
Stockfisch-Kabeljau
(Cyménas ppiba) in

Streifen wird als Snack
zum Bier gegessen.

JAPAN:
Getrockneter Kabeljau

..... (F 4, ,Himono*)

wird gewissert, gegrillt und

mit Sojasofle und Rettich
serviert.

POLEN:

»Dorsz* wird zum Beispiel
als ,Dorsz nadziewany
w galarecie® (Dorsch mit

Gelee) gegessen.

GRIECHENLAND:
»Bakaliaros“ wird

paniert, mit Kartoffelpiiree,

Olivenol und Knoblauch
unter dem Namen
»Bakaliaros me skordalia®
offeriert.

10
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Der italienische Unternehmer
Sergio Gamberini.

GEMUSE AUS DEM
GARTEN NEMO

KONNTE SO DIE ZUKUNFT DES
GEMUSEANBAUS FUR DIE VON TROCKENHEIT
GEPEINIGTE MITTELMEERREGION
AUSSEHEN? ACHT METER TIEF UNTER DEM
MEERESSPIEGEL DES MITTELMEERS VOR DER
LIGURISCHEN KUSTE GEDEIHEN BOHNEN,
SALAT UND KRAUTER. DER
ITALIENISCHE UNTERNEHMER
SERGIO GAMBERINI HAT DORT PERFEKTE
BEDINGUNGEN GESCHAFFEN:

IN DEN VON IHM INSTALLIERTEN
UNTERWASSERVERSUCHSBALLONS HERR-
SCHEN IDEALE 26 GRAD, ES GIBT KEINE
SCHADLINGE UND GENUGEND
SUSSWASSER, UM DIE PFLANZEN ZU
BEWASSERN. DAS SUSSWASSER
ENTSTEHT DABEI DURCH DIE
TEMPERATURSCHWANKUNGEN VON TAG UND
NACHT. DADURCH VERDUNSTET DAS
MEERWASSER, DAS SALZ BLEIBT AM
GRUND UND SUSSWASSER REGNET VON DEN
WANDEN DER PLASTIKGLOCKEN AUF
DIE PFLANZEN. SENSOREN KONTROLLIEREN
DIE ZUGEFUHRTE SAUERSTOFFMENGE
UND DEN CO,-GEHALT IM GARTEN NEMO.
SEIT MEHR ALS VIER JAHREN GIBT
MAN GAMBERINI NUR EINE GENEHMIGUNG
VON JUNI BIS SEPTEMBER, ABER
DIE ERNTEERGEBNISSE SCHMECKEN SCHON
MAL KOSTLICH. NEMOSGARDEN.COM

MYTHOS N 2: Wer
Wasser trinkt,
sieht jiinger aus.
STIMMT. Fiir eine
Studie der Universitit
Hamburg tranken
50 Probanden tdglich
mehr als zwei Liter
Mineralwasser.
Die Falten wurden
weniger, die Haut praller,
der pH-Wert der
Haut niherte sich dem
Optimum an.

MYTHOS N 3: Kiihle
Drinks erfrischen mehr.
STIMMT NICHT.
Kaltes muss erst mit
groflem Energieaufwand
vom Korper auf circa
37 Grad erwdarmt werden.
Deshalb wird in heiflen
Regionen Tee
getrunken - er wird
schnell resorbiert,
die Verdunstung tiber die
Haut wirkt kithlend.

MYTHOS N4 Wer
zu Obst Wasser trinkt,
bekommt Bauchweh .
JA UND NEIN.
Diese Kombi ist riskant,
aber nur, wenn das
Obst ungewaschen
ist: Auf der Schale
sind Pilze, Bakterien
und Viren. Trinkt
man zu ungereinigtem
Obst zu viel
Wasser, wird die
Magensdure verdiinnt,
die Mikroorganismen
bleiben aktiv
und lassen
den Nahrungsbrei géren.

11



ALARM UNTER WASSER

ORTE DER STILLE? VON WEGEN. DIE BRITISCHEN MEERESBIOLOGEN
JULIUS PIERCY UND STEPHEN SIMPSON VERGLEICHEN KORALLENRIFFE MIT

GROSSSTADTEN VOLLER LARM. RUHE IM RIFF? IM GEGENTEIL: JE

LAUTER DAS TREIBEN IN IHM, DESTO OKOLOGISCH GESUNDER IST ES.

12

DIE AKUSTISCHE KULISSE DIENT JUNGFISCHEN ZUR
ORIENTIERUNG, UM IHRE HEIMAT WIEDERZUFINDEN.
EIN HOHER GERAUSCHPEGEL WIRKT AUSSERDEM ANZIEHEND AUF
NEUSIEDLER. ER IST FUR DIE TIERE KILOMETERWEIT ZU HOREN UND

SIGNALISIERT: HIER PULSIERT DAS LEBEN, DIESES BIOTOP IST INTAKT.

DER SPORTLER
UNTER DEN FISCHEN

ES SOLL MENSCHEN GEBEN,

DIE NUR EINES FISCHES WEGEN INS
AUSSEERLAND 1M
NORDWESTEN DER STEIERMARK
REISEN, DEM SEESAIBLING.
ALEXANDER SCHECK KANN DAS
GUT NACHVOLLZIEHEN.

DER 33-JAHRIGE OSTERREICHER IST
DER MAESTRO DES NACHHALTIGEN
FISCHFANGS AM GRUNDLSEE.
DER WILD GEFANGENE ALPENFISCH
GILT HIER ALS RARITAT UND
DELIKATESSE. DA ES IN
DEM QUELLWASSER AUS DEN
BERGEN NICHT VIEL NAHRUNG
GIBT, MUSS DER SAIBLING
VIEL SCHWIMMEN UND
NACH PLANKTON SUCHEN. DESHALB
IST SEIN FLEISCH EXTREM
ZART, BAUCH UND FLEISCH SIND
ZARTROT GEFARBT UND VON
FEINEM, NUSSIGEN GESCHMACK.
NUR BERUFSFISCHER
DURFEN DEN SAIBLING MIT NETZEN
FISCHEN, ABER NIE MEHR
ALS 1.600 KILO Pro JAHR.
SCHECK SORGT DAFUR, DASS DAS
GLEICHGEWICHT VON NATUR
UND FISCHEREI BESTEHEN BLEIBT.

ILLUSTRATIONEN ——— CHRISTINE KOHLER
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149 LITER MINERALWASSER TRINKEN
DIE DEUTSCHEN PRO JAHR. 1970 WAREN
ES NUR 1 2,5 LITER. wit pas kommT?
FRUHER WAREN ANDERE, ZUM TEIL AUCH
arkonoriscik DURSTLOSCHER wie
ETWA BIER ANGESAGT. WER WASSER TRINKEN WOLLTE,
TRANK Es OFT AUs DER LEITUNG. UND':
PFANDFLASCHEN WURDEN EINGEFUHRT, DIE
PROMILLEGRENZE GESENKT, AUSSERDEM SORGTE DAS
ALLGEMEINE BEWUSSTSEIN FUR
GESUNDHEIT UND NATURLICHKEIT FUR
DIENEUE LUST AUF SPRUDELWASSER AUS QUELLEN.

UPCYCLING

FROM TRASH
TO TREND

Jedes Jahr landen 6,4 Millionen Tonnen Plastikmill in den Ozeanen.
Meerestiere und Vogel ersticken daran und
die Strande werden verschmutzt. Tyson Toussant wollte die Not
der Ozeane lindern und hat vor einigen Jahren Bionic Yarn gegriindet.
Ein Unternehmen, das Plastik aus dem Meer fischt und
daraus Garn entwickelt, der fir die Produktion von unterschiedlichen
Materialien und Stoffen genutzt werden kann.
Bisher sind Kiehl's-Verpackungen, Timberland-Schuhe,
Adidas-Trainingsjacken und G-Star-Jeans in Zusammenarbeit mit Bionic
Yarn entstanden. www.bionic.is

MYTHOS N5:

Wer viel trinkt,
nimmt schneller ab.
NEIN. Jedenfalls
nicht mit stiflen
Durstloschern. Wasser
dagegen ist ein
Schlankmacher. Ein grofles
Glas vor jeder Mahlzeit
beschleunigt die
Sédttigung und ldsst den
Energieumsatz
um 30 Prozent ansteigen.

MYTHOS ¢ Man
kann sich mit Trinkwasser
tot trinken.

JA, das passiert.
Leider. Das ,Clinical
Journal of Sport Medicine“
hat seit 1981
14 solcher Todesfille
dokumentiert. Die Ursache:
Hyponatriamie.

Sie entsteht, wenn
der Korper tiber
extremes Schwitzen bei
gleichzeitig hoher
Zufuhr
von Leitungswasser
viel Natrium
verliert. Im Ausdauersport
werden deshalb
elektrolythaltige Getrdnke
empfohlen.

MYTHOS N 7: Schiiler
sollten im Unterricht
nicht trinken.
DOCH. Denn
Flissigkeitsmangel
fihrt zu
Konzentrationsschwiche.
Studien beweisen,
dass die Fliissigkeitszufuhr
die mentale

Leistungsfahigkeit und
den Lernerfolg von Schiilern
verbessert.

13



Willem Sodderland:
Der Erfinder der Algenpasta

ALGENPASTA,
ALGENBACON,
ALGENBROT

DIE ERDBEVOLKERUNG WACHST.
WISSENSCHAFTLER SEHEN DIE ZUKUNFT DER
NAHRUNGSVERSORGUNG DER ERDBEVOLKERUNG IM MEER:
DEN TREND ERKANNT HAT SEAMORE, EINE
NIEDERLANDISCHE FIRMA, DIE ALGEN ALS ERSATZ FUR
PASTA ANBIETET. NEBEN TAGLIATELLE
(SEA PASTA) GIBT ES MITTLERWEILE AUCH BACON AUS
SEEGRAS - AN TEE UND WRAPS AUS ALGEN ARBEITET DIE
FIRMA DERZEIT. DAS BESONDERE: DIESE
LEBENSMITTEL SIND NICHT NUR GEMUSE IN
NUDELFORM, SIE SIND AUCH ORGANISCH,
GLUTENFREI, LOW CARB UND NACHHALTIG GEERNTET.
OMEGA-3 MANGEL?

KEIN PROBLEM MEHR MIT DEN NUDELN DES MEERES:
WWW.SEAMOREFOOD.COM

,1.000 KINDER STERBEN TAGLICH DURCH
KRANKHEITEN, DIE MIT DEM WASSER IN VERBINDUNG
STEHEN. [...] ES IST DRINGLICH, EIN
BEWUSSTSEIN FUR DEN BEDARF AN WASSER UND
SEINEN GRUNDLEGENDEN WERT FUR DIE MENSCHHEIT
ZU ENTWICKELN.“

PAPST FRANZISKUS, 2017 WAHREND EINES WORKSHOPS DER PAPSTLICHEN

AKADEMIE DER WISSENSCHAFTEN

14
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WO FISCHE
BIG BUSINESS

—

i

144

-':“‘ SIND

OSSTE FISCHMARKT DER WELT IN TOKIO
EXISTIE*T'SEIT NUNMEHR 80 JAHREN. NUN SOLL DER ,, TSUKI-JI“
UMZ}EHEN». DAS IST ABER GAR NICHT SO LEICHT.

[

TEXT ——— ALEXANDER PENZEL

AUF DEM WELTWEIT groften Fischmarkt (, Tsuki-
ji') in Tokio findet jeden Tag ein perfekt einstu-
diertes Schauspiel statt: Der 1935 eroffnete
Markt handelt neben Fisch auch Meeresfriichte,
Obst und Gemuse. Neben Thunfisch, der Spe-
zialitédt des Markts, gibt es hier auch alle Arten
Krustentiere, Fische bis hin zum 6kologisch um-
strittenen Walfleisch zu kaufen.

Mit 60.000 Beschaftigten setzt der Markt auf ei-
ner Flache, die achtmal groRer als das Berliner
Olympiastadion ist, taglich rund 1.900 Tonnen
Fisch um. Pro Jahr wechseln hier bis ftnf Milliar-
den Euro den Besitzer.

Dabei sind alle Prozesse des Markts genau auf-
einander abgestimmt: Taglich erreicht frische
Ware den Markt. Kdufer und Verkaufer kennen
sich hier seit Generationen. Gegen zwei Uhr
kommen die GrofRkunden, ab drei starten die
Auktionen, ab funf Uhr beginnt der Verkauf. Ein
besonderer Anlass ist die Versteigerung des ers-
ten Thunfischs des Jahres. In diesem Jahr hat
Kiyoshi Kimura, selbst ernannter ,Kénig der

Thuns" und Préasident einer groRen Sushi-Res-
taurantkette, einen Thun fir circa 618.000 Euro
ersteigert. Es ist der héchste erzielte Preis seit
2013 - damals wurde ein 222 Kilo schwerer
Blauflossenthunfisch fir umgerechnet rund 1,3
Millionen Euro ersteigert.

Doch die Zukunft des Tokioter Fischmarkts ist
unklar: Die derzeitige Marktflache ist gemessen
an der Expansion des Fischmarkts zu klein ge-
worden, gleichzeitig sind die Grundsticks- und
Immobilienpreise explodiert, auRerdem finden
im Jahr 2020 die Olympischen Spiele in Tokio
statt — daftr wird dringend Bauland benétigt.
Im anliegenden Viertel wurden bereits Grund-
stiickspreise von 250.000 Euro pro Quadrat-
meter gezahlt. Als neuen Ort fir den Fischmarkt
hat man das Viertel Toyosu gewahlt. Die Hand-
ler hatten sich urspriinglich auf den Umzug im
November 2016 vorbereitet und dafir schon
rund 250 Millionen Euro in den neuen Standort
investiert.

Zudem stellt der Umzug ein Problem fir die
umliegenden Geschéfte des derzeitigen Fisch-
markts dar: Touristen und Besucher sind ein
gutes Geschaft. Auch logistisch betrachtet ist
die derzeitige Lage besser. Kurz vor dem Um-
zugstermin hat Gouverneurin Koike den Umzug
wegen Umweltbedenken auf Eis gelegt. Eine
Entscheidung ist fur Mitte des Jahres angekiin-
digt. Bis dahin kénnen sich Touristen weiter an
den Thunfischauktionen erfreuen.
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Krabbenfischer
Chris Vermote: In den Griff
des Sattels seines Pferdes Fritz ist der

Name des Tieres eingraviert.

ES IST EBBE, das Meer hat sich weit zurtickgezo-
gen. In sanften Higeln senkt sich der Strand von Oost-
duinkerke in Richtung Wasser. Der starke Ostwind hat
dem Sand kleine Wellen aufgedrickt, Langsam traben
Stefaan Hancke und Chris Vermote auf ihren Braban-
tern in Richtung Brandung. Sie gehdren zu einem Dut-
zend Krabbenfischern, die ihren Fang noch auf dem
Rucken dieser robusten Pferderasse einholen. Die
Kaltbliter haben eine ungeheure Kraft. Sie ziehen lan-
ge Fischernetze hinter sich her, mit denen die Krabben
gefangen werden. Was hier in den Netzen landet, ist
purer, einfacher, unverfalschter Genuss. Die Art der
Fischerei ist der perfekte Gegenentwurf zu den Fisch-
trawlern, die mit Schleppnetzen die Weltmeere leer
fischen und zerstéren, was zum Gleichgewicht der
Unterwasserwelt gehort.

Jch liebe das Meer, so kdnnte ich niemals arbeiten”,
sagt Chris Vermote. Mit 13 Jahren habe er angefan-
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gen, ein Netz hinter sich herzuziehen und Fische und
Krabben zu fangen. Was ihn daran besonders faszi-
nierte? ,Du spirst die Urgewalt des Wassers, den
Sog von Strémung und Gezeiten. Und was du fangst,
schmeckt einfach frisch und unverfalscht.” Spater kam
dann noch etwas anderes hinzu. Die Arbeit hatte et-
was unendlich Meditatives: das Meer, die Wellen, die
Wiederkehr von Ebbe und Flut. ,Es ist ein schoner Kon-
trast zum hektischen Alltag”, sagt der 36-Jahrige. Mit
seiner Frau Nele Vermote betreibt er ein Schnellrestau-
rant. Sie ist die einzige offiziell anerkannte Krabben-
fischerin. Ihr ist zu verdanken, dass sich die Familie
vor funf Jahren einen Brabanter zulegte und mit dem
Krabbenfischen zu Pferde begann. Die Fangmethode
ist eine uralte, aus dem 16. Jahrhundert stammende
Tradition. Durch sie Gberleben kann hier heute kein Fi-
scher mehr: Die Ausbeute der schmackhaften Nord-
seekrabben ist zu gering und die Preise dafir sind zu



en. Nur die Scheuklappen sind ichem Material.
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BRABANTER SIND KALTBLUTER UND HABEN EINE KRAFTIGE MUSKULATUR:
Durch ihre kompakte Statur kénnen sie Hunderte von Kilos schleppen.




ORDNUNG MUSS SEIN:

Jeder der Krabbenfischer achtet akribisch auf seine Ausriistung. Locher? Fehlanzeige!




KRABBEN SATT? LEIDER NEIN, DENN DER FANG IST FAST IMMER UBERSCHAUBAR:
Stefaan Hancke und Chris Vermote begutachten das Ergebnis. Die Qualitdt der Krabben trostet sie tiber die Quantitit hinweg.

GEHORT DAS ZUR ARBEIT DER FISCHER DAZU? ABER JA, AUSSORTIEREN IST TEIL DES JOBS:

Auch Muscheln und kleine Fische sind als Beifang im Netz gelandet. Er wird als Futter fiir Schafe verwendet.
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niedrig, als dass es sich lohnte, daraus ein Geschaft zu
machen. Acht Euro gibt es pro Kilo. Manchmal sind es
aber nicht mehr als zehn Kilogramm, die die Manner
nach Hause bringen. Zu wenig, um damit einen ver-
lasslichen Restaurantbetrieb zu versorgen. Immerhin
aber hat die UNESCO die Fangmethode 2013 zum
Weltkulturerbe erklart. Sie als Ritual zu erhalten hat
fur Land und Leute an der belgischen Nordseekiiste
einen hohen Wert.

Fur Stefaan Hancke, der aus einer alten Landwirt-
schaftsfamilie stammt, ist Krabbenfischen ein wich-
tiger und schoner Zeitvertreib. Wann immer es die
Arbeit in seiner Autowerkstatt zulasst, zieht es ihn zu
seinen Pferden und ins Meer. ,Meine Familie hat schon
immer Brabanter gehabt”, erinnert er sich. ,Die unge-
heure Kraft der Tiere hat mich fasziniert, als ich noch
ein kleiner Junge war.” Die Kaltbluter werden bis zu 20
Jahre alt und an die 1.000 Kilo schwer. Durch ihre kraf-
tige Muskulatur und die kompakte Statur kénnen sie
mehrere Hundert Kilo ziehen.

Das miissen sie auch, wenn sie wahrend des Krabben-
fischens durch brusthohes Wasser parallel zur Kiste
waten. Dabei ist es nicht allein der Wasserwider-
stand, gegen den sie ankampfen missen. An ihrem
Schultergeschirr sind trichterférmige Schleppnetze
befestigt, die sich durch zwei seitlich befestigte Holz-
bretter im Wasser aufbléhen und zu einem tédlichen
Tunnel fur die Krabben werden. Nicht die Stromung
treibt die Krabben in die Netze - eine lange Kette ist
am vorderen Teil des Netzes befestigt, die Gber den
Sandboden schleift, kleine Schockwellen auslést und
damit die Krabben aufscheucht. Ihr Verhangnis: Sie
springen auf, direkt in das 70 Meter mal 70 Meter
grof3e Netz.

Alle 20 bis 30 Minuten kehren die Fischer zum Strand
zuriick, um die Netze zu leeren und den Fang zu sie-
ben. Jetzt kénnen die Pferde ruhen und die Manner
haben genug Zeit, den Beifang ins Meer zurlickzu-
werfen, den sie nicht gebrauchen kénnen: ,Zu junge
Krabben abzufischen bringt das biologische Gleich-
gewicht aus der Balance - sie kénnen sich nicht ver-
mehren”, sagt Chris. Auch Fische und Quallen werden
aussortiert. Sie beeintrachtigen die Reinheit des Krab-
bengeschmacks. ,Warum sie also téten?" Chris kippt
die Auslese in die Kérbe, die am Sattel seines Pferdes

Nele Vermote ist die

einzige Krabbenfischerin:
Das Pferd namens Fritz teilt sie
sich mit ihrem Mann Chris.

héngen. Der Sattel ist aus Holz, nicht aus Leder — es
wirde im Salzwasser in Mitleidenschaft gezogen wer-
den. Es gibt auch einen guten Grund daftr, warum die
Schwénze der Pferde kupiert sind: Ein langer Schweif
kénnte sich in den Schleppnetzen verfangen und zu
Verletzungen fuihren.

Gut drei Stunden haben die Fischer Zeit, so lange ge-
wahrt ihnen die Ebbe, dann steigt das Wasser wieder
und es ist Zeit, den Rickweg anzutreten. Jetzt muss
es schnell gehen, damit die noch lebenden Krabben in
den Koérben maoglichst frisch im Kochtopf landen: Sie
werden in frischem Salzwasser aufgekocht, bis sich
ihre hellgraue Farbe in ein leichtes Rosa verwandelt
hat. Dann werden Nachbarn und Freunde eingeladen,
mit denen man essen und den Tag gemeinsam aus-
klingen lassen kann. Denn auch das ist ein wichtiger
Teil des Rituals der ,Garnaalvissers te Paard”, wie die
Krabbenfischer in der Region genannt werden: Es ist
das Gemeinschaftsgefihl, das sich auf diese Weise
starkt und dem historischen Unterfangen — und damit
auch diesem Fleckchen Erde — hilft, nicht in Verges-
senheit zu geraten. - 11
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g PARTIKEL AUS PLASTIK:
& Bis zu 13 Millionen Tonnen Kunststoff landen momentan in unseren
Weltmeeren und werden dort im Laufe der Zeit durch UV—Strahlung'und Wellengang
zu Partikeln zerkleinert.
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FOTO ——— GALLERY STOCK/H. BAUMANN

HOCHGEKOCHT

RETTER DER MEERE

JEDE MINUTE GELANGT EIN MULLWAGEN
VOLLER PLASTIK IN DIE OZEANE. ALS KLEINSTPARTIKEL
GELANGT DER KUNSTSTOFF SO IN DIE
MENSCHLICHE NAHRUNGSKETTE. UNSER WISSENSCHAFTSREPORTER
CHRISTIAN HEINRICH STELLT DREI
PROJEKTE VOR, DIE DAS PROBLEM LOSEN KONNEN.

UNSERE OZEANE DROHEN IN PLASTIKMULL
ZU ERSTICKEN. Titen, PET-Flaschen, Industrieab-
falle, Verpackungen - Schatzungen zufolge gelangen
jedes Jahr rund 6,4 Millionen Tonnen neuer Plastikmll
in die Ozeane. 1,1 Millionen Vogel und Fische ster-
ben jahrlich dadurch. Der Mill verschmutzt die Kisten
und treibt in groRen Konglomeraten tber die Meere,
manche Experten sprechen gar von einem eigenen
Kontinent aus Plastikmull. Symbolisch betrachtet
treibt allein auf dem Pazifik ein Millberg von der Fla-
che Mitteleuropas.

Plastik ist im Meer nahezu unverganglich, es zersetzt
sich tber viele Jahrzehnte. Wellen und UV-Licht pulve-
risieren den Plastikmll allm&hlich erst zu Mikroplas-
tik: winzige Bruchstiicke, die ein riesiges Problem dar-
stellen — denn bei den Zersetzungsprozessen werden
gefahrliche Chemikalien wie Bisphenol A, Phthalate
oder Styrolverbindungen freigesetzt. Sie reichern sich
in der Nahrungskette an und kénnen das Erbgut und
den Hormonhaushalt mariner Lebewesen beeinflus-
sen — und letztlich auch den Menschen, der in der
Nahrungskette dariber steht. Umweltschitzer war-

nen langst davor, dass in den Ozeanen ein Problem
heranwachst, das das ¢kologische Gleichgewicht auf
der Erde zum Kippen bringen kénnte. Drei Initiativen
wollen Ozeane und Meere retten. Doch wie?

l. OCEAN CLEAN-UP:Wie mit

der Kraft von Strémungen das Meer gesdubert
werden kann.

Das ist die Idee: Um das Plastik in den Ozeanen einzu-
fangen, muss man an einer geeigneten Stelle warten,
wo eine grofie Meeresstromung immer neues Wasser
hinbringt. Eine solche Stelle liegt zwischen Hawaii und
Kalifornien. Dort will der 22-jahrige Boyan Slat im Jahr
2020 anfangen, Plastikmll aus dem Ozean gewisser-
maRen herauszusieben. Die an sich einfache Idee ist
kompliziert umzusetzen.

So kann es gehen: Eine Anlage von zwei jeweils etwa
50 Kilometer langen Fangschlauchen, die in der Form
eines grofRen V auf der Wasseroberflache treiben, fan-
gen Plastik bis zu einer GrofRe von zwei Millimetern
auf. Die aufgefangenen Plastikteilchen werden in die
Mitte der Konstruktion geleitet, zur Spitze des V, wo
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ein groRer Container alles Plastik sammelt. Ist der
Container voll, wird er ausgeleert, das angesammel-
te Plastik wird verkauft, etwa an Kraftwerke, die beim
Verbrennen Strom und Warme daraus generieren.
Durch diese Methode wiirde zwar kein Mikroplastik
abgefischt, aber deren Zunahme gebremst, weil der
Nachschub an zersetzbarem Material in den Welt-
meeren reduziert wiirde.

Der Initiator Boyan Slat kommt aus den Niederlanden.
Im Jahr 2011 hatte er als 17-Jahriger beim Tauchen
ein einschneidendes Erlebnis: Dabei sah er im Meer
mehr Plastikteile als Fische. Seitdem verfolgt er das
Ziel, die Ozeane zu saubern. Slat ist von seinem Vor-
haben tberzeugt: Wenn an 24 entscheidenden Stel-
len weltweit jeweils eine solche 100 Kilometer breite
Plastikauffangeinrichtung ausgelegt wiirde, dann lie-
Re sich das allermeiste Plastik in den Weltmeeren re-
lativ schnell filtern. In der Theorie geben ihm Experten
recht. Ein 100 Meter langer Prototyp war bereits viel-
versprechend in der Praxis. Noch in diesem Jahr soll
vor der japanischen Kiste ein zwei Kilometer langes
System getestet werden. Dabei kann Slat auf tatkraf-
tige Hilfe setzen: In seinem Projekt arbeiten 30 feste
Mitarbeiter, 120 Freiwillige unterstitzen die Sache.
www.theoceancleanup.com

1l. DIE SEEKUH: Wie ein ehemaliger
Unternehmer die maritime Miillabfuhr erfand.
Ein Gesprach mit Ginther Bonin.
Herr Bonin, Sie haben im letzten Jahr
einen Katamaran bauen lassen, der mit
einem Spezialnetz mehr als zwei Tonnen
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Plastikmiill einsammeln kann. Wie genau
funktioniert das?
Wir haben unser Boot ,Seekuh” getauft. Mit einem Netz
fischen wir mit der ,Seekuh® nach Plastikmudll. Das Netz
hat aber Schlupflocher, durch die versehentlich ge-
fangene Fische entwischen kénnen. So halten wir den
Beifang gering.

Ist das angesichts der Menge an

Plastikmiill und der Weite der Ozeane

nicht aussichtslos, mit einem - oder

selbst mehreren - solcher Katamarane

etwas zu bewirken?
Durch das Einsammeln allein kann die ,Seekuh” wenig
bewirken. Aber an Bord sind auch hochsensible Instru-
mente, um die Dichte an Plastikmull zu messen und
die Art des Mills zu analysieren. Die ,Seekuh” vermisst
quasi die Verschmutzung der Meere. Wir haben bereits
viele Anfragen von Stadten weltweit. Noch dieses Jahr
werden wir die ,Seekuh” in der Bucht von Hongkong
einsetzen. Um den Mull weitflachig zu beseitigen,
missen wir zweigleisig fahren: GroRe Verschmutzun-
gen miussen durch einflussreiche Einrichtungen wie
zum Beispiel Nichtregierungsorganisationen beseitigt
werden. Bei lokal hohen Verschmutzungen missen
auch ansassige Fischerboote eingesetzt werden. Wir
stellen gern unsere Netze zur Verfligung.

Aber warum sollten Fischer ihre Boote mit
Ilhren Netzen ausstatten?
Weil es zu einem Umdenken kommen muss: Plastik
darf von Fischern und Einheimischen an den Kisten
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nicht mehr als Mill betrachtet werden, sondern als
Rohstoff. Mit unseren Netzen ausgestattet haben sie
wenig Beifang und kénnen bis zu 200 Tonnen am Tag
rausholen. Bei diesem Schritt kénnen tbrigens auch
unsere ,See-Elefanten” helfen, die wir entwerfen: Das
sind Gber 100 Meter lange Tanker, die aus Mull Ener-
gie wie Strom, Ol oder Gas machen. Ein ,See-Elefant"
wird bis zu 200 Tonnen Plastikmill am Tag verarbeiten
konnen. Das sind Mengen, die sehr wohl etwas ver-
andern kénnen.

Bis 2010 waren Sie ein erfolgreicher
IT-Unternehmer, dann haben Sie alles
aufgegeben und die Stiftung One Earth One
Ocean gegriindet. Was war der Ausléser?
Ich habe damals als Skipper ein grof3es Boot von Van-
couver nach San Diego Uberfiihrt. Als ich eines Nachts
auf der Wache war, sah ich einen Miillteppich auf dem
Meer treiben, der kam von einem Frachter. An Land
informierte ich mich tber das Thema und begriff das
Ausmal. Da beschloss ich, etwas zu tun. Klar, das Pro-
blem ist riesig. Aber umso wichtiger ist es, endlich da-
mit zu beginnen, dagegen anzukampfen. Wir machen
den ersten Schritt und hoffen, viele machen mit.
www.oneearth—oneocean.com

111.PLASTYX: Wie Bakterien das Plastik in

den Meeren killen werden.

Kleines mit Kleinem bekampfen: Auf diese Strategie
kam im vergangenen Jahr eine Gruppe von acht Stu-
denten der Harvard University, um Mikroplastik aus
den Meeren zu entfernen. Dabei setzen sie auf eine

gigantische Armee winziger Helfer: Bakterien. Die
Studenten haben mit ihren Professoren Bakterien
vom Stamm Escherichia coli genetisch so verandert,
dass sie eine besonders haufige Form von Plastik, das
sogenannte PET, zersetzen und daraus sogar Energie
gewinnen kénnen. Damit das kontrolliert geschieht,
werden die Bakterien in einem schwimmenden Be-
halter untergebracht. Zusatzlich zu den Bakterien sind
in dem Behalter eine Batterie und ein GPS-Sender un-
tergebracht — die Behalter treiben Gber die Meere, die
Bakterien bauen Mikroplastik ab und entsenden dabei
Signale, durch die erkennbar ist, wie viel Plastik vor
Ort treibt.

Bei einem Wettbewerb hat das Projekt im vergange-
nen Jahr eine Goldmedaille gewonnen. Einige der Stu-
denten entwickeln die Initiative nun unter dem Namen
Plastyx weiter. ,Statt Strom wollen wir aber sogenann-
te Biomolekile produzieren. Die sind wertvoller, so
kann sich das Projekt vielleicht einmal finanziell selbst
tragen”, sagt Daniel Um. Der Biotechnologiestudent
ist einer der Grinder von Plastyx. Daher versuchen
die Initiatoren nun, Bakterien zu entwickeln, die aus
Mikroplastik spezielle Proteine und andere Molekiile
produzieren, die beispielsweise von Biotech-Unter-
nehmen oder Forschungsabteilungen in Krankenhau-
sern und Universitaten gebraucht werden.

Damit wiirde das Team von Plastyx das Problem in
eine Win-win-Situation verwandeln: Durch das Heraus-
fischen des Plastiks werden die Ozeane entlastet —
und bei der Entsorgung des Plastiks entstehen wert-
volle Substanzen fiir Forschung und Medizin. - I
https://i-lab.harvard.edu/meet/venture-team/plastyx/
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REISEN BILDET:
Johannes Riffelmacher freut sich iiber den eigenen Fang.

KOCHEN UNTER FREIEM HIMMEL:
Kosikowski und Riffelmacher genieflen ihr neues Leben am Strand.




FOTOS ——— MARVIN TOME KLABAUTERMANN IMAGES

ER IST SALT

UND ER

IST SILVER

Thomas Kosikowski (oben links) und Johannes Riffelmacher leben ihren Traum:

Vor drei Jahren haben sie ihre Jobs in einer Werbeagentur aufgegeben. Seitdem reisen, kochen und

surfen sie. 2014 sind sie durch Siidamerika gereist, haben die besten Surf-Spots und

Leckereien zwischen Kuba und Chile ausgemacht und die Speisen in ihrem Buch ,Salt & Silver*“

festgehalten. 141 Rezepte aus acht Lindern bietet das Kochbuch. Jedes Kapitel stellt die Kulinarik

eines jeweiligen Landes dar: von Ropa Vieja (Rindfleischgericht aus Kuba) iiber

Fischtacos (Mexiko) bis hin zu Suppe mit Bananenbléittern (Nicaragua)

Herr Riffelmacher, Herr Kosikowski,
in welchem Moment in lhrem Leben haben Sie
gedacht: ,Jetzt reicht es, wir steigen aus!“?

R: Es war ein schleichender Prozess: Ich war
damals fast funf Jahre in der Karrieremihle der
Werbewelt und spurte, wie ich mit jedem Tag
unzufriedener und unglticklicher wurde.

K: Ich hatte gerade mein Praktikum in einer
Produktionsfirma fur Werbefilme in Barcelona
beendet. Die Vorstellung, in die gleiche Falle wie
Jo zu tappen, hat fur den Fluchtreflex gesorgt.
R: Eines Tages haben wir sehr frustriert ein paar
Biere getrunken und in einer Eckkneipe den
Beschluss gefasst, unser Leben umzukrempeln.
Da war uns aber nicht bewusst, wohin uns diese
Idee fihren wirde.

Sie sind dann nach Siidamerika gefahren.
Warum gerade dorthin?

K: Vor allem hat uns die Aussicht gelockt,
Tausende von Kilometern surfbare Kiste
entlangzureisen. Von Tijuana im Norden Mexikos
bis nach Stidpatagonien reihen sich perfekte
Surf-Spots aneinander.

R: AuRerdem fanden wir, dass die Esskultur
Stdamerikas in Europa unterreprasentiert ist.
Das hat uns motiviert. Sidamerika hat zwei der
spannendsten kulinarischen Kulturen, die von
Mexiko und Peru. AuRerdem kann man sich mit nur
zwei Sprachen, Spanisch und Portugiesisch,

auf dem gesamten Kontinent verstandigen.

Als Sie von lhrer ersten Reise
wiederkamen, haben Sie daran gedacht,
in den alten Job zuriickzukehren?

Riffelmacher und Kosikowski (wie aus einem
Mund): Nope.

K: Wobei wir zugeben missen, dass wir am Anfang
nicht gedacht hatten, dass wir einmal den
Lebensunterhalt mit unserem Projekt ,Salt & Silver”
verdienen kénnen...

Einem Projekt, das Sie an die besten Stréande
Stidamerikas gefiihrt hat. Von dort sind Sie mit
Geschichten iiber die besten Surf-Spots und
einem Kochbuch voller Street-Food-Rezepte
zuriickgekehrt.

K: Genau. Wir haben es einfach geschehen lassen,
haben aber auch manchmal nachgeholfen, wenn es
sein musste.

Inwiefern?

R: Aus der bierseligen Idee wurde irgendwann ein
Projekt, das wir ehrgeizig mit einem Konzept
angegangen sind. Wir haben uns fast ein Jahr
vorbereitet, Préasentationen geschrieben und Plane
gemacht, wie wir Gber Social Media ein Publikum
fir unsere Bicher erreichen und ausbauen kénnen.
Das hat alles besser geklappt als gedacht.

K: Dass wir spater mit ,Salt & Silver” aber auch

als Gaste in Fernsehshows, Radiosendungen und
Magazinen landen und so viele Leute erreichen,
das war nie der Plan. Das Ganze ist gréRer geworden,
als wir gedacht haben.

Warum sind Sie iiberhaupt nach Europa
zuriickgekehrt?

R: Fur einen Kapitan ist das Schiff genauso wichtig
wie der Hafen, aus dem er kommt. Wir leben

beide seit vielen Jahren in Hamburg, einer Metropole
in Norddeutschland. Hamburg ist fir uns

Heimat. Heimkommen macht genauso viel SpaR wie
aufbrechen.

K: Wir wollten ja auch nicht nur am Strand liegen,
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INTERVIEW

sondern auch was erreichen: In Hamburg
haben wir ein gutes Netzwerk, das uns ermoglichen
soll, unsere Vision zu verwirklichen.

Welche Vision ist das?

K: Wir wollen ein Restaurant eréffnen. Das war
immer unser Traum. Am Ende soll es das Herz
unseres Projekts werden, der Ort, an dem

alles zusammenlauft. Jeder kann dann Teil von
LSalt & Silver” sein, er muss uns einfach

besuchen und mit uns essen.

R: In jedem Winter wird die Kiiche geschlossen.
Dann bereisen wir einen neuen Kontinent und im
Frihjahr wird es dementsprechend eine neue Karte
geben. Freiheit bedeutet ja nicht, abzuhauen

und dann weiterzumachen wie zuvor — wir wollen
etwas Neues schaffen.

K: Das ist der Plan.

Wie wichtig ist Planung fiir eine Reise in
die Freiheit?

R: Die spannendsten Dinge auf unserer Reise durch
Stidamerika haben sich spontan ergeben.

Wer seine Reise bis in alle Details plant, verpasst das
Beste. Wir haben fur unsere Reisen meistens nur eine
grobe Richtung im Sinn. Der Rest darf auf uns
zukommen, es soll kommen, wie es kommt.

K: Und meistens kommt es ohnehin anders als
geplant. Wir machen uns vorher mit der Ess-und
Alltagskultur der Lander vertraut, in die wir wollen.
Etwas Uber die Geschichte zu wissen und die
wichtigsten Phrasen in der Landessprache zu lernen
kann auch nicht schaden.

Wenn man sich professionell vermarktet, wie
Sie es tun: Verkommt Freiheit da nicht zur Pose?

R: Eine Geschichte entsteht nicht im

luftleeren Raum, sondern dadurch, dass man sie
erlebt. Und wenn das geschehen ist: Warum soll
man sie dann auch nicht denjenigen erzahlen, die sie
horen wollen?

K: Dass ,Salt & Silver” bekannter wird, ist ein
schoner Nebeneffekt, war aber nie Motivation dafur,
warum wir tun, was wir tun. Abenteuer und Freiheit
sind nicht inszeniert — wir leben das.

Wie beeinflusst das Gefiihl, frei zu sein, das
Kochen?

R: Ein Beispiel: Wir waren mit einheimischen
Fischern unterwegs, die mit ihren Familien noch
ohne Strom und Infrastruktur im Amazonasbecken
leben. Dort muss man natdrlich essen, was der
Regenwald hergibt. Wir waren mit den Kindern des
Dorfes Piranhas angeln, mit einer toten Méwe

als Kéder. Und dann haben wir gemeinsam mit den
Familien gekocht.

K: So lernt man, zu improvisieren und sich zu
beschranken. Daraus haben wir Selbstvertrauen
geschopft und die Bicher auch deswegen gemacht,
um diese Erfahrungen weiterzugeben.

R: Dabei halten wir uns nicht fir Kochgenies.

Wir behaupten auch nicht, gelernte Kéche zu sein.
Wir kochen aber aus Leidenschaft und das ist

etwas, was die meisten anderen Kéche respektieren.

Kochen als Teil eines Abenteuers?

R: In gewisser Weise schon — auf das wir aber

auch manchmal hatten verzichten kénnen:

Thomas ist in Mexiko von der Polizei festgenommen
worden — nachts, mit Shotgun am Kopf. Ich lag unter
einem Truck und habe die Szene beobachtet.

Wie ist es dazu gekommen?

K: Wir haben Graffiti gespriht. Vielleicht war das naiv
von uns, dann kam die Polizei.

R: Unsere Erfahrungen in Stidamerika haben uns
insgesamt demutiger gemacht: Wir sind dankbar ftr
alles, was wir in Deutschland haben. In vielen
Landern Lateinamerikas ist nichts von dem
selbstverstandlich, was wir in Mitteleuropa als
Wohlstand und Absicherung kennen.

K: Aber das bedeutet natirlich nicht, dass wir jetzt
zu Hause bleiben werden. Wir freuen uns, wenn wir
andere inspirieren, aus ihrem Ké&fig auszubrechen.

Kann man das Gefiihl von Freiheit konservieren,
wenn man zuriick in die Arbeitswelt eintaucht?

K: Wir verdienen unser Geld mit dem, was
wir am liebsten tun. Ich wirde das deshalb Freiheit
nennen.

Und was bedeutet lhnen das Ankommen?

R: Ankommen bedeutet fiir uns, den nachsten
Aufbruch zu planen.

NACH DEM SURFEN IST VOR DEM KOCHEN:
Kosikowski (links) und
Riffelmacher (rechts) mit Surf-Kumpels.
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AUF DEM ROST GAREN

WENN EXTREM HEISSE LUFT AUF FISCH & CO. TRIFFT,
ENTSTEHEN FEINSTE ROSTAROMEN. DESHALB IST GRILLEN AUCH DIE
BELIEBTESTE GARMETHODE DER WELT.

TRADITIONALISTEN ENTZUNDEN HOLZKOHLE, Eilige schalten den Gasgrill
oder elektrisch betriebene Heizspiralen an: Im Sommer ist Gegrilltes in aller Munde.

Auch weil bei dieser Zubereitungsart der Fantasie keine Grenzen gesetzt sind. Auf dem Rost lassen
sich Fleisch, Fisch, Meeresfriichte, Gemise, Tofu und Obst garen. Das Geheimnis des
Geschmacks: Hohe Temperaturen sorgen dafir, dass sich die Poren des Grillguts sofort schlieRen. Es
bleibt im Kern saftig und bekommt eine kostliche Kruste, deren Rststoffe durch Marinaden
und Rubs noch intensiviert werden. Wichtig fur das Gelingen: Lebensmittel mit Garzeiten
unter 20 Minuten kdnnen direkt Uber der Hitzequelle gegrillt werden. Fiir groRe Fleischstiicke ist die
indirekte Methode ideal, denn sie erméglicht einen gleichmaRigen Garprozess.

Dafurr wird die glihende Kohle an die Seiten des Grillgerats geschoben und der Grill geschlossen.
Deshalb zirkuliert die aufsteigende Hitze um Braten & Co.

SO GEHT’S:

1

Bereiten Sie den Grill vor. Daflir schieben
Sie die Holzkohle in der Mitte
zusammen, ziinden sie an und lassen sie komplett
durchbrennen, bis mit weililicher

Asche Uiberzogene Glut entsteht. Anziindkamine

beschleunigen diesen Prozess erheblich.

Man kann die Brennzeit von Brikett und Kohle
aber auch nutzen, um
Gargut vorzubereiten. Meeresfriichte wie Austern
haben eine kurze Garzeit
und werden Uber direkter Hitze gegrillt.

2

Vorab missen die Austern gesaubert und mit
einem Austernmesser vorsichtig getffnet
werden. AnschlieRend legen Sie die untere Schale
mit dem Austernfleisch nach oben auf den Rost.

Wenn das Austernfleisch anzieht, etwas Limettensalz

und einen Tropfen Tabasco auf das Fleisch geben
und weitere zwei Minuten grillen. Austern vom
Rost nehmen und mit Minz-Mojo (siehe
Rezept-Booklet) und frischem Baguette servieren.

Tipp bei Regenwetter: Grillen Sie die Austern auf der

Grillplatte fur den Herd.

Zum Offnen legen Sie die Auster mit der gewdlbten Seite nach unten in ein gefaltetes Tuch

und bohren mit dem Austernmesser (oder Schraubenzieher) in die Schwachstelle zwischen den Hilften.

Die Minz-Mojo ist blitzschnell servierfertig.
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HEISSRAUCHERN

UBERALL MOGLICH UND VOLLER GESCHMACK:
DAS GAREN IN HEISSEM RAUCH IST DER HEISSESTE TREND IN DER
OUTDOOR-COOKING-SZENE.

ZUM MITTSOMMERFEST Juhannusjuhla“ weht in vielen Orten Skandinaviens
der Duft von Flammlachs durch die Luft. Fir das Festgericht werden Lachsseiten auf
gewasserte Planken genagelt und senkrecht um ein offenes Feuer gesteckt. Die Warmestrahlung der
Flammen erhitzt das Holz, atherische Ole und Wasserdampf dringen in das Fleisch des
Fisches ein. Diese skandinavische Tradition ist nur eines von vielen HeiRraucherverfahren.
Die Gemeinsamkeit bei allen: Fleisch, Fisch und Meeresfriichte garen bei 45 bis 80 Grad fiir kurze
Zeit. Dabei verleiht das Raucherholz den Speisen lediglich die typisch wiirzige Smoke-Note.
Apfel-, Zedern-, Buchen- oder Erlenholz ist mild und ideal fur Fisch. Beim eher deftigen Barbecue
brennen Hickory, Kirsche oder Mesquite im Smoker. Praktisch fur Angler:
Viel Equipment ist fir das HeilRréduchern nicht nétig. Es funktioniert auch in einem grofRen,
feuerfesten Topf mit Deckel oder einem verschlieRbaren Grill.

SO GEHT’S:

1

Raucherholz muss nicht vorab gewdssert werden.
Wer direkt auf Planken oder tiber Raucherchips rau-
chern will, sollte diese 30 Minuten in Wasser legen.
Inzwischen bereitet man den mobilen R&ucherofen
vor. Daftr fillt man Holzkohle in einen grof3en
verschlieRbaren Topf oder Grill und wartet, bis sie zu
Glut heruntergebrannt ist. Dann gibt man entweder
abgetropfte Raucherchips auf die heilze Kohle
des Grills oder legt Raucherholz zwischen die
entziindete Holzkohle, damit diese sich entziindet.

2

Ideal fir Raucheranfanger: die Forelle. Der Fisch
muss vorab gesdubert und mit Meersalz, Pfeffer und
Krautern gewirzt werden. Generell gilt beim
R&uchern: Wenn sich weilRer Rauch bildet,
kann der Fisch auf einem dariber platzierten Gitter,
einer Planke (siehe Rezept-Booklet) oder Gber der
Glut hangend gegart werden. Um das Raucharoma zu
intensivieren, schliel3t man nach circa acht Minuten
der Garzeit den Deckel und lasst die Forelle
weitere funf bis acht Minuten im Rauch weiter garen.

Traditionell nagelt man die Forelle einfach auf einer Buchenplanke fest.

Tipp: Es lohnt sich, den ausgenommenen und gereinigten Fisch vorab mit Zitrone und Wildkrdutern

(z.B. Brennnesseln, Lowenzahn, Sauerampfer) zu fillen.
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BACKEN AUF DEM STEIN

VIELE GESTEINE SIND EXZELLENTE
HITZESPEICHER UND EIGNEN SICH IDEAL FUR DIE ZUBEREITUNG
KNUSPRIGER BACKWAREN.

GRANIT, BASALT, KIESEL und anderes Gestein kann grof3e Mengen
Warmeenergie speichern und eignet sich deshalb auch zum Braten und Backen. Das ist praktisch fur
alle, die gern unterwegs kochen — denn Steine findet man berall. Jetzt muss nur noch ein
Lagerfeuer entziindet werden, um die vorab gereinigten Steine kraftig zu erhitzen.
AnschlieBend kénnen diinne Fladenbrote oder flache Brotchen auf der heiRen Oberflache gebacken
werden. Das Brot ist saftig und knusprig zugleich. Backsteine fur die
Brot- oder Pizzazubereitung im Backofen bieten Hersteller wie NEFF in ihren Shops an.

SO GEHT’S:

1

Errichten Sie eine Feuerstelle. Daftr
sammeln Sie Steine und legen diese um eine mit
Reisig und Brennholz gefillte Mulde.
Nasse Steine sind ungeeignet, weil sie bei hohen
Temperaturen platzen kénnen. Zwei bis
drei besonders glatte Steine sollten Sie mit einem
Tuch grob saubern, um darauf spater das
Fladenbrot zu backen. Jetzt entztinden Sie das
Lagerfeuer. Wenn es nicht mehr stark
lodert, legen Sie die Backsteine
fir mindestens 20 Minuten direkt an die Glut.

2

Formen Sie aus einem Hefeteig (siehe
Rezept-Booklet) daumendicke ovale Fladen.
Bestreichen Sie die eine Halfte jedes Fladens mit
einer Paste, zum Beispiel aus Krautern,
Kapern, Anchovis, Zwiebeln und Butter. Dann

klappen Sie die zweite Teighélfte Uber die Masse und

driicken den Rand fest zusammen. Dann den
Fladen mit Olivendl einpinseln und circa 15 Minuten
unter Wenden auf dem heiRen Stein backen.
Alternativ konnen Sie die Fladen auch auf
einem Pizzastein im Grill oder Backofen zubereiten.

Auch ohne Kiichenholz kénnen Sie den Teig mit den Hinden zu Fladen formen.

Die Fiillung sollte nur auf die eine Hilfte jedes Fladenteigs verteilt werden, die zweite Teighilfte bedeckt

die Masse, sodass eine Tasche entsteht.
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IM ERDOFEN SCHMOREN

ER IST DER ALTESTE OFEN DER WELT:
IN DER HEISSEN UNTERIRDISCHEN HOHLE WIRD FESTES FLEISCH ZUR
BUTTERWEICHEN GAUMENFREUDE.

DIE KLASSISCHE ZUBEREITUNGSART fir groRe, vielleicht sogar stark
durchwachsene Fleischstiicke ist das Schmoren. Im geschlossenen Topf garen Schweinebraten,
Lammkeule oder Gefliigel bei niedrigen Temperaturen mehrere Stunden im
eigenen Saft. Wer in der Open-Air-Kiiche nicht auf diesen Genuss verzichten will, kann sich mit ein
wenig Kérpereinsatz einen Erdofen bauen. Was man daftr braucht, ist ein Spaten, Steine,
Grasschnitt und Erde. Was fir Européer vielleicht abenteuerlich klingt, hat in Mexiko, Australien,
Neuseeland, auf Hawaii Tradition und wird im Kreis von Freunden und der Familie zelebriert,
wohl auch deswegen, weil auf diese Weise geschmorte Speisen ein intensives Aroma entwickeln.

SO GEHT’S:

1 2

Heben Sie mit einem Spaten ein Erdloch aus, Ist das Feuer heruntergebrannt,
circa 50 cm tief und mindestens doppelt so breit wie legen Sie einige heilRe Steine beiseite, platzieren
das Gargut. Legen Sie Boden und Rand der das Gargut auf der Glut und bedecken den
Grube mit Steinen aus und entfachen Sie mit Braten mit den restlichen heil3en Steinen.
reichlich Holz ein Feuer. Wahrend das Feuer lodert, Dann wird das Erdloch mit Grasschnitt und Erde
bereiten Sie das Fleisch vor. Lecker ist ein verschlossen. Nach zwei Stunden ist
Schweinebraten (siehe Rezept-Booklet). Man kann ein ein Kilo schwerer Braten servierfertig.
den Braten in Bananenblatter oder in Ubrigens: Bei Regen kénnen Sie das Fleisch auch im
gewassertes Pergamentpapier einwickeln, auch ein Romertopf auf 200 Grad zwei
hitzebestandiger Brater ist geeignet. Stunden im Backofen mirbe schmoren.

Zum Bau eines Erdofens braucht man nur einen Spaten und ein paar Feldsteine.
Die Grassoden legt man zum spéteren Verschlieflen des Lochs einfach zur Seite.

Tipp: Ein feuerfester Briter sorgt dafiir, dass der Braten sauber bleibt.
48



TECHNIK



f VON
‘SAM ZBLUMEN
UND
MEERSCHNEE

"OBALS SALE MARINO, LAVASALZ
ODER FLEUR DE SEL: MEERSALZ IST AUS
QUNSEREN KUCHEN NICHT
MEHR WEGZUDENKEN. SCHMECKT ES
BESSER ALS STEINSALZ?
UND WIE WIRD ES HERGESTELLT?
EIN RATGEBER.
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FOTOS ——— GALLERY STOCK, THINKSTOCK

SO VIEL SALZ GAB ES NIE. Jahrlich
werden weltweit Gber 200 Milli-
onen Tonnen des weiRen Goldes
hergestellt. Nur ein verschwindend
kleiner Bruchteil davon gelangt
als Koch- oder Speisesalz in den
Handel, der Rest wird gewerblich,
medizinisch oder in der Kosmetik-
industrie genutzt. Salzgewinnung
aus dem Meer macht fast ein Drit-
tel der Weltsalzproduktion aus. In
hiesigen Kichen wurde Meersalz
lange als Geheimtipp betrachtet.
Heute bieten es Supermarkte in
vielen Varianten an. Die meisten
Produkte stammen aus dem Mit-
telmeerraum. Kein Wunder: Dort
blickt man auf eine jahrtausende-
alte Tradition der Meersalzgewin-
nung zurtick.

I. DIE HERSTELLUNG
Meerwasser enthélt ungefahr 3,5
Prozent Salz. Um dem Meer das

WISSEN

S ALZ

TEXT ——— MICHELE AVANTARIO

Salz zu entziehen, ist das richtige
Klima von groRem Vorteil, weil die
Meersalzgewinnung durch Verdun-
stungsprozesse in sogenannten
Salzgarten erfolgt. Trockenheit,
Wind und Hitze sind die fur die
Produktion wichtigsten Vorausset-
zungen.

Dabei wird zunachst Meerwasser
in flache, kinstlich angelegte Tei-
che gepumpt. Durch Verdampfung
steigt dort die Konzentration des
im Wasser gelosten Salzes allmah-
lich an. Die entstandene Lake fliel3t
dannin ein Kristallisierungsbecken,
wo die Restfeuchtigkeit im Salz
entweicht. Anschlieend werden
die Salzkristalle abgeschopft und
zur weiteren Trocknung zu kleinen
Higeln aufgetirmt. Diese Art der
Salzgewinnung war im Mittelmeer-
raum schon in der Antike bekannt.
In Nordeuropa gab es eine ande-
re traditionelle Methode, Salz aus

Meerwasser zu gewinnen. Die Wi-
kinger stellten Salz durch das Ein-
dampfen von Nordseewasser her.
Dazu héngten sie grof3e Bottiche
mit Meerwasser Uber Feuer oder
Glut, bis die Flussigkeit zu sieden
begann und das Wasser vollstan-
dig verkochte, sodass am Ende das
Meersalz brig blieb. Diese Art der
Produktion erforderte groRes Ge-
schick und viel Geduld, erwies sich
aber bald als unrentabel.

1. DIE QUALITAT

Steinsalz wie auch Meersalz ent-
halt neben einer geringen Menge
anderer chemischer Verbindungen
und Spurenelementen hauptsach-
lich Natriumchlorid. Dennoch hat
Meersalz den Ruf, das bessere Salz
zu sein. Ernahrungsphysiologisch
ist das kaum zu belegen. Ob der
Verzehr von Salz gesund ist, hangt
von der Menge ab, die man isst.
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SALE MARINO
Dieses grobe, hochwertige
Meersalz eignet sich besonders fiir die
Verwendung in der Miihle.
Durch sein intensives Aroma
wird es nicht nur gern fiir die
Zubereitung von Pasta genutzt.
Es eignet sich dariiber hinaus
auch hervorragend fir
Fischgerichte, Braten und Héhnchen
in Salzkruste.

Nicht zu viel Salz soll es sein und
auch nicht zu wenig. Dabei ist es
zweitrangig, ob es aus Salinen der
Adria und des Atlantiks gewonnen
oder von Bergleuten im Himalaja
oder den Alpen abgebaut wird.
Stein- und Meersalz schmecken
ebenfalls nicht unterschiedlich. Die
zusatzlichen Aromen, durch die
einige Salzprodukte bestechen, fin-
den sich hier wie dort. Etwaige Ge-
schmacksnuancen kommen durch
Einlagerungen von zum Beispiel
Algenresten oder Tonerde zustan-
de. Von der weiteren Verarbeitung
des jeweiligen Salzes hangt es ab,
ob die urspringlichen Aromen im
Endprodukt verbleiben.

11l. DIE AUFBEREITUNG

Bei der Meersalzgewinnung lassen
sich Verunreinigungen nicht ver-
meiden. Das meiste Meersalz, das
als Kochsalz in den Handel kommen
soll, wird daher zuvor raffiniert,
was in gewisser Weise mit einem
Waschvorgang zu vergleichen ist.
Dazu werden die Meersalzkristalle
verflissigt und zentrifugiert, so-
dass sich unerwiinschte Bestand-
teile herauslésen. Dabei kdnnen
aber auch wertvolle Mineralstoffe
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TROCKENHEIT, WIND UND HITZE

DAS SIND DIE WICHTIGSTEN
BEDINGUNGEN FUR DIE HERSTELLUNG

VON MEERSALZ.

[\

MEERSCHNEE
Mittels Siedepfannen wird dieses
Salz gewonnen. Dazu wird salzhaltiges
Grund- oder Nordseewasser in
grofien iiber dem Feuer hingenden
Eisenpfannen erhitzt, bis das Salz
aus der Sole kristallisiert. Danach wird
es in grofle Korbe geschaufelt,
wo es vor dem Trocknen abtropfen
kann. So haben schon die Wikinger
Salz hergestellt.

und aromabildende Substanzen
verloren gehen.

Um das raffinierte Salz weiRer zu
machen, verwenden manche Her-
steller kinstliche Aufheller. Au-
Rerdem werden Trennmittel oder
Rieselhilfen erganzt, damit das
Meersalz, das noch bis zu funf
Prozent Wasser enthalt, nicht ver-
klumpt. Auch Zusatze wie Fluor
und Jod sind verbreitet. Andere
Hersteller, zum Beispiel Bio-Produ-
zenten, bieten ihr Meersalz unraf-
finiert, weitgehend naturbelassen
und ohne Zusatze an.

IV. DIE SORTEN

Meersalz ist in feinkérniger und
grobkristalliner Form erhaltlich. Zu
den bekanntesten Meersalzsorten
gehort das Sale Marino aus Italien.
Mittlerweile gibt es auch als Sale
Marino vermarktetes Meersalz vom
Atlantik. Skandinavische Meersalz-
produzenten haben sogar die Sie-
detechnik der Wikinger wieder
aufgegriffen. |hr aus der Nordsee
eingedampftes Salz verkaufen sie
als ,Meerschnee".

Dann gibt es auch das Sel Gris, es
bedeutet Ubersetzt ,graues Salz".
Es wird in Salzgéarten an der fran-



FOTOS ——— KAl WEISE

LAVASALZ
Das Meersalz aus Hawaii

wird seines rauchigen Aromas
wegen von Feinschmeckern

und Spitzenkochen geschatzt.

Gewonnen wird es aus
gefiltertem Meerwasser des
Pazifiks auf der Vulkaninsel Molokai.
Die schwarze Farbe
erhidlt es durch die Zugabe von
Vulkanasche.

zosischen Atlantikkiiste gewonnen
und etwas friher abgeerntet als
herkdmmliches Meersalz. Sel Gris
ist in der Regel grobkérnig und be-
sitzt eine hohe Restfeuchte. Auf3er-
dem hat das ,keltische Salz", wie es
auch bezeichnet wird, einen grauli-
chen oder rétlichen Farbstich sowie
einen leicht wirzigen Geschmack.
Verantwortlich dafir sind Schweb-
stoffe, die bei der Kristallisierung
eingeschlossen werden und vom
Reinigungsprozess verschont blei-
ben. Wegen seines speziellen Cha-
rakters eignet sich das ,graue Salz"
vor allem als ,finishing salt” oder
zur Herstellung von Salzkrusten fiir
Fisch- oder Fleischgerichte.
Tiefschwarz kommt eine Meersalz-
variante daher, die den Marken-
namen Lavasalz tragt. Bei den
dunklen Kristallen handelt es sich
eigentlich um weil3es Meersalz aus
Hawaii, das im letzten Produktions-
schritt mit Vulkanasche versetzt
wird. Lavasalz zeichnet ein rauchi-
ges Aroma aus. Es enthélt deutlich
weniger Natriumchlorid als ande-
res Meersalz.

Das edelste aller Meersalze heifl3t
Fleur de Sel (dt. ,Salzblume"). Sie
bildet sich an heiRen Tagen: Auf

[

MEER- ODER STEINSALZ?
OB DER VERZEHR GESUND IST, HANGT

WISSEN

NICHT VON DER HERKUNET
AB, SONDERN VON DER MENGE.

[H~

SEL GRIS
Das ,graue Salz“ wird an der

franzosischen Atlantikkiiste
gewonnen. Den Namen verdankt das
Salz seiner Farbung.
Es wird manchmal auch als
»Keltisches Salz“ gehandelt.
Bis heute wird das Sel
Gris in Handarbeit mit traditionellen
Methoden von Salzbauern der
Region gewonnen.

der Wasseroberflache der Verduns-
tungsbecken entsteht dann eine
hauchfeine Schicht aus frisch kris-
tallisiertem Salz, das vorsichtig mit
Holzkellen oder -schaufeln abge-
tragen wird. Da Fleur de Sel kei-
ner Raffination unterzogen wird,
ist es umso wichtiger, dass es aus
moglichst sauberen Gewéssern
stammt. Die ,Salzblume" wird in
kleinen Flocken oder Plattchen an-
geboten. Aufgrund ihres hohen
Wassergehalts sollten dafir nur
keramische Salzmuhlen oder Mor-
ser verwendet werden.

Fleur de Sel wird inzwischen an
vielen Orten der Welt produziert,
selbst dort, wo man es nicht vermu-
ten wiirde, etwa in Slowenien und
neuerdings auch auf Sylt. Dennoch
wird die ,Salzblume" aus Griinden
der Vermarktung meistens nur un-
ter der franzdsischen Bezeichnung
verkauft. Erfunden hat den poe-
tisch anmutenden Namen (aber
nicht das Salz) ein Gelehrter vom
Mittelmeer: Der Romer Plinius der
Altere pragte vor 2.000 Jahren in
seinen Schriften den Begriff ,flos
salis”. In gewisser Weise ist also der
letzte Schrei unter den Speisesalzen
eigentlich ein echter Klassiker.- T
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HAUSGEMACHT

WASSERFARBEN

SOMMER, SONNE, DRAUSSEN KOCHEN.
UND SO BRINGEN SIE GESCHMACK
INS GLAS: MIT WENIGEN HANDGRIFFEN ENTFACHEN

SIE IN NUCHTERNEM

WASSER EINE GESCHMACKSEXPLOSION.

ZUGEGEBEN: Wasser ist kein be-
sonders aufregendes Getrank. Es
|6scht den Durst und erfrischt.
Aber ein Geschmackserlebnis ist es
nicht. Da kommt der DIY-Trend In-
fused Water genau richtig: Mithilfe
von Frichten, Krautern, Gemuse-
sorten wie Gurke und Gewiirzen
wird Wasser Geschmack hinzuge-
geben und bleibt dabei trotzdem
nahezu ohne Kalorien. Das ist eine
echte Alternative zu zuckerhaltigen
Saften und Limonaden.

Die selbst gemixten Schorlen sor-
gen durch ihre Aromen nicht nur
dafiir, dass man mehr trinkt — sie
sehen auch so gut aus, dass man
bei der nachsten Gartenparty da-
mit durchaus ein wenig auftrump-
fen kann. Trotz der tollen Optik
sind sie wirklich kinderleicht zu-
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TEXT ——— JANA GLOISTEIN

zubereiten. Man nehme Friichte,
Krauter und Obst nach Wahl, dazu
ein wenig Wasser und schon kann
es losgehen!

TIPPS FUR
DIE HERSTELLUNG VON
INFUSED WATER

Aromatisiertes Wasser kann man
in jeder herkdmmlichen Karaffe
mischen. Wichtig ist nur, die Ge-
fake abzudecken, wenn man sie
fir langere Zeit in den Kiihlschrank
stellt. Ansonsten kann das Wasser
fremde Geriiche annehmen. Bei
Plastikflaschen sollte man darauf
achten, dass sie kein Bisphenol A
(BPA) enthalten. Dieser Stoff kann
sich aus dem Plastik [6sen und
steht unter Verdacht, sich auf den

Hormonhaushalt des Kérpers aus-
zuwirken.

Alle Zutaten mussen grindlich ge-
waschen werden, bevor sie ins
Wasser gegeben werden. Zitrus-
friichte ohne Bio-Siegel sollten ge-
schalt werden — Pestizide sollen
nicht in den Mix gelangen.

Viele Frichte, Obstsorten und
Krauter geben schon nach kurzer
Zeit ihr Aroma an das Wasser ab.
Grundsatzlich empfiehlt sich eine
Ziehzeit von acht Stunden, am bes-
ten Uber Nacht im Kihlschrank. So
kann sich der Geschmack voll ent-
falten. Langer als 24 Stunden soll-
te man Infused Water jedoch nicht
aufbewahren. Die Zutaten werden
sonst matschig und beginnen, sich
zu zersetzen. Zitrusfriichte son-
dern zudem Bitterstoffe ab.
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Kommen mehr Gaste als erwartet,
lassen sich die meisten Mixe pro-
blemlos mit zusatzlichem Wasser
strecken oder erneut aufgielRen.
Dabei zu berlicksichtigen: Zitrus-
frichte geben ihr Aroma beson-
ders schnell ab. Wenn es also zum
Rezept passen sollte, einfach ein
paar Scheiben Zitrone, Limette
oder Orange hinzugeben. Alter-
nativ kann man Frichte naturlich
auch auspressen und den Saft
direkt ins Wasser fillen. Beeren
hingegen geben ihren Geschmack
langsamer ab als Zitrusfriichte. Da-
her am besten reife Frichte wah-
len und diese ein wenig andrticken,

anschneiden oder in Stiicke oder
Scheiben zerkleinern, ehe man sie
ins Wasser gibt. Das Kleinschnei-
den ist in jedem Fall die bessere
Variante fir die Optik und das
Auge isst — beziehungsweise trinkt
in diesem Fall — bekanntlich mit.

Apropos Optik: Alle Arten von Bee-
ren geben nicht nur Geschmack,
sondern meist auch eine zauber-
hafte Farbung ans Wasser ab. Vor-
sicht ist bei der Verwendung von
getrockneten Krdautern geboten,
da sie ein starkeres Aroma als fri-
sche Krauter haben. Sie sollten nur
sehr sparsam eingesetzt werden.
AuRerdem ist Folgendes zu be-

achten: Aromen aus Krautern las-
sen sich besser I6sen, wenn man
sie mit ein wenig heiRem Wasser
Ubergieflst — so als wolle man Tee
kochen. AnschlieRend die restli-
chen Zutaten und das Wasser hin-
zugeben und zum Ziehenlassen
kalt stellen.

Schorlen kénnen sowohl mit stil-
lem als auch mit Sprudelwasser
aufgegossen werden. Bei Drinks
mit kohlensdurehaltigem Wasser
ist zu empfehlen, Zutaten zu ver-
wenden, die nur verhaltnismafig
kurz ziehen miussen. Ansonsten
kann der Mix schnell abgestanden
schmecken. - 11

SO KOMMT GESCHMACK

INS WASSER

DER FRISCHE DER SUSSE DER FRUCHTIGE
LIMETTE + GURKE APFEL + BIRNE ORANGE + MANGO
+ MINZE + ZIMT + ZITRONENVERBENE

Die drei Zutaten gehen
bei diesem Mix eine
erfrischende Liaison ein
— der perfekte Drink
fur heiRe Sommertage und
laue Abende. Gielst man
die Zutaten mit
Mineralwasser auf,
entfaltet sich das kiihlende
Menthol der Minze noch
besser auf der Zunge.

ZUTATEN FUR VIER PERSONEN
1 Limette
ca. 10 frische Minzblatter
% Salatgurke
1 Liter Wasser
(mit oder ohne
Kohlensaure)

SO GEHT'S
Die Limette in Scheiben
schneiden, die
Salatgurke entkernen und
in langliche Streifen
zerkleinern. Zusammen
mit den Minzblattern
und einem Liter Wasser
in eine Karaffe geben.

Infused Water muss
nicht immer nur frisch oder
herb sein. Apfel,
Birne und Zimt schenken
eine stf3liche Note.
Das loscht den
Durst und ist superlecker
zu Desserts.

ZUTATEN FUR VIER PERSONEN
% Apfel
2 Birne
1 Zimtstange
1 Liter stilles Wasser

SO GEHT’S
Apfel (eine stRliche
Sorte wahlen) und Birne in
Schiffchen schneiden
und mit der Zimtstange
und dem Wasser
in eine Karaffe geben.

Bei diesem Cocktail
treffen die StiRe
von Orange und Mango
auf eine frische Note der
aromatischen
Zitronenverbene.
Schmeckt super
zu wirzigen Speisen wie
Gegrilltem, aber auch
zu fruchtigen Desserts.

ZUTATEN FUR VIER PERSONEN
2 Orange
Y2 Mango
2 Stangel Zitronenverbene
1 Liter Wasser (mit oder
ohne Kohlensaure)

SO GEHT’S
Die Orange in
Scheiben, die Mango in
kleine Stiicke schneiden.
Die Blatter der
Zitronenverbene von den
Stangeln trennen und
mit den Fruchtstiicken in
eine Karaffe mit Wasser
geben.

DER SCHARFE
LIMETTE + INGWER
+ BASILIKUM

Diese Mischung ist
letztlich nichts anderes
als Ingwer-Limetten-Tee

in kalter Form.

Basilikum figt dem
geschmacklich ohnehin
intensiven Wasser eine
pfeffrige Scharfe hinzu.

ZUTATEN FUR VIER PERSONEN
1 Limette
3 daumennagelgrof3e
Stiickchen Ingwer
ca. 10 Blatter Basilikum
1 Liter Wasser (mit oder
ohne Kohlensaure)

SO GEHT'’S
Den Ingwer schalen,
in feine Scheiben
schneiden und zusammen
mit dem Basilikum
und dem Wasser in
ein Gefaf fillen.

Je kleiner die Blatter
vom Basilikum
geerntet werden, desto
aromatischer
schmecken sie.
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HAUSGEMACHT

KEINES GLEICHT DEM
ANDEREN

BIS ZU DREI LITER FLUSSIGKEIT NIMMT DER DURCHSCHNITTLICHE
EUROPAER JEDEN TAG ZU SICH. WIE UNTERSCHEIDEN
SICH DIE WASSERSORTEN IN EUROPA VONEINANDER? WO KOMMEN SIE HER?
WIE WIRD ES AUFBEREITET? UND: WAS IST EIGENTLICH DRIN?

TEXT ——— JANA GLOISTEIN

In Deutschland regelt die Mineral- und Tafelwasser-
verordnung, wie natirliches Mineralwasser, Quell-
wasser und Tafelwasser beschaffen sein, abgefullt,
analysiert und gekennzeichnet werden muss. Die Kri-
terien fur nattrliches Mineralwasser sind besonders
streng: Es muss als einziges deutsches Lebensmit-
tel amtlich anerkannt sein — dazu sind mehr als 200
Einzeluntersuchungen nétig.

Eigentlich ist Mineralwasser nichts anderes als Re-
genwasser, doch steckt es, wie der Name sagt, voller
Mineralien wie Natrium, Magnesium oder Calcium. Bei
seinem Weg durch den Boden wird das Wasser gerei-
nigt und reichert sich mit Mineralien, Spurenelemen-
ten und Kohlensaure an. In dieser reinen und urspriing-
lichen Form muss es direkt aus den unterirdischen,
schadstoffgeschitzten Quellen abgefillt werden, um
als ,natirliches Mineralwasser” bezeichnet werden zu
dirfen. Lediglich der Kohlensauregehalt darf reguliert
sowie Eisen und Schwefel entzogen werden.

Dem Mineralwasser sehr dhnlich ist das Quellwasser.
Es muss ebenfalls an der Quelle abgefillt werden und
wird aus verschiedenen Wasservorkommen gewon-
nen. Die chemische Zusammensetzung des Wassers
orientiert sich an den Grenzwerten fir chemische
Stoffe der Trinkwasserverordnung.

Alle Anforderungen eines nattrlichen Mineralwassers
dagegen erfiillt das Heilwasser. Die darin enthal-
tenen Mineralstoffe und Spurenelemente sind in so
hoher Konzentration vorhanden, dass sie heilende,
krankheitsvorbeugende oder lindernde Eigenschaften
haben. Die gesundheitliche Wirkung des Heilwassers
muss wissenschaftlich belegt sein, um eine staatliche
Zulassung zu erhalten. Calciumreiche Heilwasser wer-
den vom Bundesinstitut fur Arzneimittel und Medizin-
produkte zum Beispiel bei Osteoporose zur Starkung

der Knochen empfohlen, Fluorid ist zur Vorbeugung
von Karies anerkannt und Sulfat hilft bei Verdauungs-
beschwerden. Viele Heilwasser kénnen taglich getrun-
ken werden, bei akuten Mangelzustanden kénnen sie
auch als Trinkkur angewendet werden.

Neben Mineral-, Quell- und Heilwasser wird auch
Tafelwasser im Supermarkt angeboten. Es ist jedoch
kein natlrliches Produkt. Es wird industriell herge-
stellt, indem Leitungs- oder Quellwasser mit Meer-
wasser, Sole (einer wassrigen Losung aus Salzen),
Mineralstoffen und Kohlensaure versetzt wird. Es darf
in Restaurants aus Zapfanlagen angeboten werden —
anders als natiirliches Mineralwasser, das nur in der
Originalflasche serviert werden darf.

Wer kein Wasser in Flaschen kaufen mochte, kann in
Deutschland auch bedenkenlos Leitungswasser trin-
ken. Es besteht zu etwa zwei Dritteln aus Grund- oder
Quellwasser und zu einem Drittel aus Oberflachen-
wasser, das zum Beispiel aus Talsperren, Flissen oder
Seen stammt. Bevor es in die Haushalte gelangt, wird
es durch die Wasserwerke aufbereitet. Durch Kontrol-
len werden die gesetzlichen Vorschriften und Gren-
zwerte der Trinkwasserverordnung eingehalten - die
gilt aber nur bis zum Hausanschluss: Fir Verunreini-
gungen durch alte Bleirohre etwa ist man selbst bezie-
hungsweise der Vermieter verantwortlich.

Unter Verbrauchern herrscht zudem oft Verunsiche-
rung dariber, ob nicht auch Riickstdnde von Arznei-
mitteln und Nitrat, das in der westlichen Landwirt-
schaft zum Diingen von Béden eingesetzt wird, ins
Leitungswasser finden. Tatsachlich nimmt die Belas-
tung des Leistungswassers durch diese Stoffe stetig
zu — die Schadstoffmenge ist nach der Aufbereitung
aber so gering, dass sie sich nicht auf die Gesundheit
auswirkt. - TI
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ES

ANGLER DER

FRUHER EIN HOBBY

SAY

GROSSSTADT

FUR EIGENBROTLER

IST ANGELN INZWISCHEN

IN VIELEN GROSSSTADTEN

DER WELT ZUM TREN

I DSPORT GEWORDEN.

ERKLARUNGSVERSUCH EINE

S WELTWEITEN PHANOMENS

VON EINEM, DER

ES WISSEN MUSS.

TEXT ——— CHR

STIAN LORENZ

ANGELN ist eine geheimnisvolle
Sache: Man versenkt einen Kéder
in eine unsichtbare Welt, mit Glick
hdngt dann irgendwann am Ko-
der ein Lebewesen, dem man nie
begegnet ware, wirde man nicht
angeln - ein vorwitziger Barsch,
eine hiibsche Rotfeder, ein kampfe-
rischer Hecht oder ein schltipfriger
Aal.

Unter Kindern sind vor allem Jungs
von diesem Geheimnis fasziniert,
vielleicht aus archetypischen Grin-
den. Bei ihnen kénnen Vater ho-
hes Ansehen erwerben, wenn sie
beim ersten gemeinsamen Angel-
ausflug gleich einen groRen Fisch
aus dem Wasser ziehen, diesem
nassen, dunklen und unheimlichen
Element. Wie jede frihere Faszi-
nation verfliichtigt sich auch diese
mit dem Alter. Doch das urttimliche
Erlebnis, ein Lebewesen gefangen,
vielleicht sogar getdtet und ver-
speist zu haben, das setzt sich in
jedem Kinderkopf fest und ist spa-
ter im Leben jederzeit abrufbar.
Gelegenheiten dazu gibt es heute
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DIE FORELLE
STAMMT VON DER
FAMILIE
DER LACHSFISCHE
AB. SIE KOMMT
IN VIELEN FLUSSEN
UND SEEN EUROPAS
VOR, DER
NORD- UND OSTSE,
SOWIE
VON SPANIEN BIS
ISLAND UND
WESTRUSSLAND.

viele, denn Angeln passt perfekt in
die Trendlandschaften der Welt: Es
ist eine authentische, naturverbun-
dene Beschéaftigung, die umstand-
liche Vorbereitung in Handarbeit
(DIY) erfordert. Ja, es ist sogar ein
echter Freiluftsport, denn Angler
bewegen sich meist sehr viel und
fangen als Bonus einen Biofisch,
der auf unterschiedliche Weise zu-
zubereiten ist.

Doch woher rihrt das Comeback
der Angler? Und welche Angler-
typen gibt es?

Die meisten Angler auf dem Erdball
sind sogenannte Kochtopfangler.
Wenn in Nordeuropa im Frihjahr
die Heringsmassen vorbeischwar-
men, stehen diese Angler zu Hun-
derten an der Ostseekiste. Koch-
topfangler fahren auch mit dem
Kutter aufs Meer und frieren an-
schlieBend Dutzende Dorsche oder
Makrelen ein. Dieser ruhige, eher
zurtickhaltende Traditionsangler ist
meist in landlichen Regionen ver-
breitet. Er kommt mit einfachem
Gerat ans Wasser, trinkt gern ei-
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nige Biere, wahrend er mit seinen
Kumpels auf den Biss wartet. Fangt
er ein paar Fische, macht er kein
Aufhebens darum. Er gehort oft
auch einem Angelclub an, weil der
in kleineren Orten eine gemein-
schafts- und identitatsstiftende In-
stitution ist.

Der Stadtangler hingegen, der in
allen GroRstadten der Welt inzwi-
schen das Bild der Flusslaufe pragt,
organisiert sich bei Facebook und
in Foren. Er braucht ,Action”, ,Ad-
venture” und ,Advanced Technolo-
gy". Tatsachlich kann Angeln aber
auch ihn zufriedenstellen: Angler in
der Stadt unterscheiden sich nicht
nur in ihrem teuren Outdoor-Outfit
vom Traditionsangler, der sich in
alten Armeeklamotten ans Fisch-
wasser schleicht. Stadtangler tau-
schen sich online in Echtzeit dari-
ber aus, wo der ,Zielfisch" gerade
Jauft’. Man probiert standig neue,
angeblich ,superfangige” Kéder aus
(naturlich sind die auch superteuer
und oft aus Japan oder den USA).
Der Trend begeistert immer mehr
junge Menschen, denen Angeln
immer unmodern schien. Fir sie
haben Marketingstrategen nun den
Begriff ,Street Fishing” erfunden
- und fur die neuen Zielgruppen
dazu gleich stylishe Sportgeréate.
Sie kénnen mit krassen Ruten am
nachstbesten urbanen Hot Spot
auftrumpfen, einem Kanal oder
einem Teich. Denn seit viele Ge-

SCHIEN.

wasser in westlichen Grof3stadten
sauberer geworden sind, kann man
dort problemlos seine Angelkar-
riere beginnen, ohne anderswo
mihsam Angel-Spots suchen zu
missen. In dieser globalen Szene ist
der Insider-Slang sehr beliebt. Neh-
men wir Deutschland: Die Meer-
forelle etwa heif3t hier nun nur noch
,MeFo" und statt der traditionellen
GruRformel ,Petri Heill”, mit der
GriRende sich einst den Fanger-
folg des biblischen Fischers Petrus
wilinschten, sagt man jetzt: ,Tight
lines!" Sobald man fortgeschritten
ist, vertieft man seine bevorzug-
te Angeltechnik wie zum Beispiel
das Fliegenfischen oder stellt nur
noch einem Lieblingsfisch nach
und bucht Angelcamps in Spanien
(Wels), Norwegen (Dorsch) oder
Osterreich (Forelle).

Das seltsamste Wesen unter all
diesen Spezialisten ist der Karp-
fenangler, er ist ein Ingenieur, der
seine teure Technik mehr liebt als
den Fisch. Fur einen AulRenstehen-
den kaum zu verstehen ist seine
Reaktion, wenn dieser Trophaen-
jager tatsachlich einen Karpfen
gefangen hat. Zartlich - und na-
turlich fischschonend — umfasst er
ihn, vermisst ihn und fotografiert
sich mit dem Tier. Das Stativ mit
Selbstausléser wurde vorher genau
justiert. Nach dem Shooting darf
der Karpfen wieder fortschwim-
men, kein Witz.

Als Hobbykoch, der ich auch bin,
kann ich das verstehen, denn der
fette Karpfen schmeckt bestenfalls
gerauchert. Doch das Zuriickset-
zen von gefangenen Fischen — als
,Catch & Release” von vielen Ang-
lern offentlich propagiert — ist in
einigen Landern aus Grinden des
Tierschutzes ebenso verboten wie
das reine Troph&enangeln.

Ich personlich angle nur Fische, die
mir schmecken und die ich verzeh-
ren oder verschenken kann. Das
gebietet mir der Respekt vor dem
Fisch. Ich will kein Lebewesen aus
personlichem Vergnigen heraus
stressen oder quédlen. Meine Ehe-
frau kann im Sommer, wenn Hoch-
saison ist, manchmal keinen Hecht
oder Barsch mehr sehen, den ich
mitbringe. Ihr zuliebe denke ich mir
deshalb kreative Rezepte aus, um
Abwechslung zu schaffen. Hecht-
kloRchen, portugiesische Fischsup-
pe oder das thailandische Plan Nam
Tschid. Rauchern und Sauer-Einle-
gen sind auch gute Varianten. Und
meine groRe Tiefkihltruhe sorgt
dafir, dass wir auch im Winter ge-
nug gesunden Fisch essen. - 11

Christian Lorenz, 48, war DDR-Kreis-
meister im Friedfischangeln, er hat fast
jeden in Deutschland heimischen Fisch
gefangen und angelt auch gern in der
Karibik. Kochen ist sein anderes gro-
fSes Hobby. Dariiber schreibt Lorenz in
www.draussenkiiche.de.
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PHANOMENS VON EINEM, DER ES WISSEN MUSS.

TEXT ——— CHR

STIAN LORENZ

ANGELN ist eine geheimnisvolle
Sache: Man versenkt einen Kéder
in eine unsichtbare Welt, mit Glick
hangt dann irgendwann am Ko-
der ein Lebewesen, dem man nie
begegnet ware, wirde man nicht
angeln - ein vorwitziger Barsch,
eine hiibsche Rotfeder, ein kampfe-
rischer Hecht oder ein schltipfriger
Aal.

Unter Kindern sind vor allem Jungs
von diesem Geheimnis fasziniert,
vielleicht aus archetypischen Grin-
den. Bei ihnen kénnen Vater ho-
hes Ansehen erwerben, wenn sie
beim ersten gemeinsamen Angel-
ausflug gleich einen groRen Fisch
aus dem Wasser ziehen, diesem
nassen, dunklen und unheimlichen
Element. Wie jede frihere Faszi-
nation verfliichtigt sich auch diese
mit dem Alter. Doch das urttimliche
Erlebnis, ein Lebewesen gefangen,
vielleicht sogar getdtet und ver-
speist zu haben, das setzt sich in
jedem Kinderkopf fest und ist spa-
ter im Leben jederzeit abrufbar.
Gelegenheiten dazu gibt es heute
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viele, denn Angeln passt perfekt in
die Trendlandschaften der Welt: Es
ist eine authentische, naturverbun-
dene Beschéaftigung, die umstand-
liche Vorbereitung in Handarbeit
(DIY) erfordert. Ja, es ist sogar ein
echter Freiluftsport, denn Angler
bewegen sich meist sehr viel und
fangen als Bonus einen Biofisch,
der auf unterschiedliche Weise zu-
zubereiten ist.

Doch woher rihrt das Comeback
der Angler? Und welche Angler-
typen gibt es?

Die meisten Angler auf dem Erdball
sind sogenannte Kochtopfangler.
Wenn in Nordeuropa im Frihjahr
die Heringsmassen vorbeischwar-
men, stehen diese Angler zu Hun-
derten an der Ostseekiste. Koch-
topfangler fahren auch mit dem
Kutter aufs Meer und frieren an-
schlieBend Dutzende Dorsche oder
Makrelen ein. Dieser ruhige, eher
zuriickhaltende  Traditionsangler
ist meist in landlichen Regionen
verbreitet. Er kommt mit einfa-
chem Gerat ans Wasser, trinkt gern
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einige Biere, wahrend er mit seinen
Kumpels auf den Biss wartet. Fangt
er ein paar Fische, macht er kein
Aufhebens darum. Er gehort oft
auch einem Angelclub an, weil der
in kleineren Orten eine gemein-
schafts- und identitatsstiftende
Institution ist.

Der Stadtangler hingegen, der in
allen GrofRstadten der Welt inzwi-
schen das Bild der Flusslaufe pragt,
organisiert sich bei Facebook und
in Foren. Er braucht ,Action”, ,Ad-
venture” und ,Advanced Technolo-
gy". Tatsachlich kann Angeln aber
auch ihn zufriedenstellen: Angler in
der Stadt unterscheiden sich nicht
nur in ihrem teuren Outdoor-Outfit
vom Traditionsangler, der sich in
alten Armeeklamotten ans Fisch-
wasser schleicht. Stadtangler tau-
schen sich online in Echtzeit dari-
ber aus, wo der ,Zielfisch" gerade
Jauft. Man probiert standig neue,
angeblich ,superféngige” Kéder aus
(nattrlich sind die auch superteuer
und oft aus Japan oder den USA).
Der Trend begeistert immer mehr
junge Menschen, denen Angeln
immer unmodern schien. Fir sie
haben Marketingstrategen nun den
Begriff ,Street Fishing” erfunden
- und fur die neuen Zielgruppen
dazu gleich stylishe Sportgerate.
Sie kénnen mit krassen Ruten am
nachstbesten urbanen Hot Spot
auftrumpfen, einem Kanal oder
einem Teich. Denn seit viele Ge-

SCHIEN.

wasser in westlichen GroRstadten
sauberer geworden sind, kann man
dort problemlos seine Angelkar-
riere beginnen, ohne anderswo
mihsam Angel-Spots suchen zu
missen. In dieser globalen Szene ist
der Insider-Slang sehr beliebt. Neh-
men wir Deutschland: Die Meer-
forelle etwa heif3t hier nun nur noch
,MeFo" und statt der traditionellen
GruRformel ,Petri Heill, mit der
GriRende sich einst den Fanger-
folg des biblischen Fischers Petrus
wilinschten, sagt man jetzt: ,Tight
lines!" Sobald man fortgeschritten
ist, vertieft man seine bevorzug-
te Angeltechnik wie zum Beispiel
das Fliegenfischen oder stellt nur
noch einem Lieblingsfisch nach
und bucht Angelcamps in Spanien
(Wels), Norwegen (Dorsch) oder
Osterreich (Forelle).

Das seltsamste Wesen unter all
diesen Spezialisten ist der Karp-
fenangler, er ist ein Ingenieur, der
seine teure Technik mehr liebt als
den Fisch. Fur einen AulRenstehen-
den kaum zu verstehen ist seine
Reaktion, wenn dieser Trophaen-
jager tatsachlich einen Karpfen
gefangen hat. Zartlich - und na-
turlich fischschonend — umfasst er
ihn, vermisst ihn und fotografiert
sich mit dem Tier. Das Stativ mit
Selbstausléser wurde vorher genau
justiert. Nach dem Shooting darf
der Karpfen wieder fortschwim-
men, kein Witz.

Als Hobbykoch, der ich auch bin,
kann ich das verstehen, denn der
fette Karpfen schmeckt bestenfalls
gerauchert. Doch das Zuriickset-
zen von gefangenen Fischen — als
,Catch & Release” von vielen Ang-
lern offentlich propagiert — ist in
einigen Landern aus Grinden des
Tierschutzes ebenso verboten wie
das reine Troph&enangeln.

Ich personlich angle nur Fische, die
mir schmecken und die ich verzeh-
ren oder verschenken kann. Das
gebietet mir der Respekt vor dem
Fisch. Ich will kein Lebewesen aus
personlichem Vergniigen heraus
stressen oder quédlen. Meine Ehe-
frau kann im Sommer, wenn Hoch-
saison ist, manchmal keinen Hecht
oder Barsch mehr sehen, den ich
mitbringe. Ihr zuliebe denke ich mir
deshalb kreative Rezepte aus, um
Abwechslung zu schaffen. Hecht-
kloRchen, portugiesische Fischsup-
pe oder das thailandische Plan Nam
Tschid. Rauchern und Sauer-Einle-
gen sind auch gute Varianten. Und
meine groRe Tiefkihltruhe sorgt
dafir, dass wir auch im Winter ge-
nug gesunden Fisch essen. - 11

Christian Lorenz, 48, war DDR-Kreis-
meister im Friedfischangeln, er hat fast
jeden in Deutschland heimischen Fisch
gefangen und angelt auch gern in der
Karibik. Kochen ist sein anderes gro-
fSes Hobby. Dariiber schreibt Lorenz in
www.draussenkiiche.de.
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PRODOTTO DI
PORTOGALLOD

DELIKATESSEN AUS DOSEN

IN VIELEN TEILEN DER WELT GILT FISCH
AUS DER KONSERVE NICHT UNBEDINGT ALS LECKERBISSEN.
IN PORTUGAL DAGEGEN IST ER EINE KOSTLICHKEIT.
EIN BLICK HINTER DIE TORE DER
BERUHMTESTEN FISCHKONSERVENFABRIK DES LANDES

TEXT ——— PHILIPP KOHLHOFER

ALS IM JULI DES JAHRES 1962 die Dose zum
weltweiten Kulturgut wird, zucken die Mitglieder der
Familie Ramirez kurz mit den Schultern und tun dann
das, was sie in den 100 Jahren zuvor immer getan
haben: Sie und ihre Mitarbeiter verpacken weiter Fisch
in Dosen.

Andy Warhols Bild ,Campbell's Soup Cans® hangen
heute als bekanntester Vertreter der Pop-Art in einem
New Yorker Museum, aber in Matosinhos, einem Ort
zehn Kilometer nordwestlich von Porto, hat sich wenig
verandert seither — die Fabrik ist moderner, die Dosen

sind schoner. ,Ein Geheimnis unseres Erfolgs ist
unsere Bestandigkeit”, sagt Manuel Ramirez jr.,
Chef des Familienunternehmens Ramirez, das 1853
gegriindet wurde und die alteste und auch grofite
Fischkonservenfabrik Portugals ist. Er fihrt den Be-
trieb in der mittlerweile fiinften Generation. Uber
die Firmenphilosophie sagt er: ,Ja, wir verpacken
Fisch in Dosen. Aber bevor wir zu viel machen, ma-
chen wir weniger lieber richtig.”

Fischkonserven sind in Portugal sehr beliebt. Dort
ist der Fischkonsum einer der héchsten der Welt.
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LECKERBISSEN IN ANTIKEM GEWAND

Was einst ein Armeleuteessen war, hat sich in der

Zwischenzeit zu einer Delikatesse gemausert.

Weil vor allem im Hinterland nicht jeder Zugang zu
frischem Fisch hatte, hat das Konservieren von Fisch
in Portugal eine lange Tradition. Ein Portugiese isst
im Schnitt 56 Kilo Dosenfisch pro Jahr. Selbst in den
Uberlebensrationen der portugiesischen Armee ist
Dosenfisch.

So gut wie jeder Portugiese ist mit Dosenfisch auf-
gewachsen — gesundes Fast Food, zumal in Portugal
besonders hochwertige Olivendéle benutzt werden und
der Fisch in den Dosen reift. So kann sich der Fisch
mit dem Ol verbinden. Ramirez sagt: ,Je lockerer die
Sardinen in die Dose gelegt werden, desto besser
nehmen sie das Ol auf.” Durch die Gelantierung in der
Dose werden Graten und Haut sehr weich und kénnen,
etwa bei Sardinien, bedenkenlos verspeist werden. Die
Fische schmecken dann besonders kraftig und haben
zehnmal so viel Calcium wie frischer Fisch.

Die Portugiesen hatten ein grof3es Vertrauen in dieses
Produkt, sagt Jodo Reis. Zusammen mit dem Verband
der Fischkonservenproduzenten hat er in Lissabon
die ,Loja das Conservas" gegriindet, einen Laden, der
Fischkonserven meterweise prasentiert. Es gibt Hun-
derte Varianten hier, hauptsachlich Sardine, aber auch
Thunfisch und Makrele, Hornhecht und Aal, Tinten-
fisch und Stockfisch. Aufbereitet sind sie in Hunderten
unterschiedlichen Dosen mit Hunderten unterschiedli-
chen Motiven. Neben der ,Loja das Conservas” haben
auch eine Reihe von Delikatessengeschaften vor allem
in Lissabon und Porto Fischkonserven im Angebot.
Und mit dem ,Can the Can” in der Altstadt Lissabons
gibt es sogar ein Restaurant, das Fischkonserven mit
Gourmetideen kombiniert.
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In portugiesischen Supermarkten gehoéren Fischkon-
serven ohnehin zu den beliebtesten Produkten. Jodo
Reis findet das nicht ungewohnlich. SchlieRlich sei
frischer Fisch mit Olivendl dulRerst gesund und etwas
anderes nicht in der Dose, TomatensoRe mal ausge-
nommen, sagt er. Dabei zeigt gerade das Design der
Dosen den Stellenwert der Fischkonserve in Portugal:
Zahlreiche Konserven sind in leuchtendes Papier ver-
packt, goldene Ranken zieren sie, Frauengesichter,
Soldaten. Dazu sind Wappen abgebildet, Netze, Boo-
te, die portugiesische Marine und Manner, die Fische
konservieren.

DIE DOSE IST EINE
PRAGMATISCHE LOSUNG

Die Geschichte der Fischkonserve ist die einer grof3en
Erfolgsstory: Die Dosenherstellung ist eine der altes-
ten Industrien im Land und hat ihre Wurzeln in der Mit-
te des 19. Jahrhunderts — durch Ramirez. Heute setzt
das Unternehmen 55 Millionen Euro um und hat 195
Angestellte, die 14 Marken fir 40 internationale Mark-
te produzieren, darunter fir alle grofRen européaischen
Lander, fir Nordamerika und China und die ehema-
ligen portugiesischen Kolonien. Ramirez produziert
rund 40 Millionen Dosen pro Jahr, das sind insgesamt
knapp 15 Prozent der gesamten portugiesischen Pro-
duktion. Als groRter Betrieb des Landes steht Rami-
rez somit auch abseits der Historie stellvertretend fur
die gesamte Industrie. So sind von 152 Fabriken und
Zehntausenden Beschéftigten in den 1980er-Jahren
heute gerade 20 mit 3.500 Arbeitern verblieben, fast
alle davon sitzen im Norden Portugals.

Auch das Unternehmen Ramirez, an der Algarve im
Stden Portugals als Spezialist fiir die Konservierung
von Thunfisch gegriindet, verlegte sich bald auf Sardi-
nen und zog nordwarts.

Neben der Qualitat stellen wir die Dose in den Mittel-
punkt”, sagt Ramirez. Man habe sie neu designt, sich
dadurch neu positioniert und versuche den Spagat
zwischen Alltagsprodukt und Luxusgut. Friher als
Armeleuteessen verpont, werde Dosenfisch jetzt teil-
weise als Spezialitdt vermarktet und in Konserven
ausgeliefert, die antik aussehen. Das Etikett helfe da
enorm, nur mit ihm kénne man verschiedene Kaufer-
schichten ansprechen. Ergebnis: Die Fischkonserve ist
wieder en vogue. Ramirez findet, das Ganze funktio-
niere erstaunlich gut.

Dabei ist die Dose als Gebrauchsgegenstand eine
durch und durch pragmatische Idee. Als sie erfunden
wird, geht es weder um Schoénheit noch um Vermark-
tung, uasschlaggebend fur ihre Erfindung sind rein
militérische Motive. 1795 lobt Napoleon einen Preis
aus: Derjenige, der eine Idee zur Haltbarmachung von
Lebensmitteln hat, soll 12.000 Goldfranc bekommen.
Warum? Seit Jahrhunderten kénnen sich Armeen nur



JA, WIR VERPACKEN FISCH IN
DOSEN. ABER BEVOR WIR ZU VIEL
MACHEN;sMACHEN WIR
WENIGER LIEBER RICHTIG.

durch Plinderungen der Gebiete erndhren, durch die
sie ziehen. Weil die Lebensmittelversorgung auf diese
Weise unberechenbar ist, sterben bei Napoleons Feld-
zligen mehr Soldaten an Untererndhrung und Lebens-
mittelvergiftung als auf dem Schlachtfeld - bis eines
Tages der Bécker Nicolas Appert Obst, Gemuse und
Fleisch erhitzt, danach luftdicht verschlieRt und so die
Sterilisation erfindet.

Im Jahr 1811 vero6ffentlicht er das Buch ,Die Kunst, alle
animalischen und vegetabilischen Substanzen mehre-
re Jahre zu erhalten”. Das Geheimnis? Man muss ,die
Geschirre mit allergroRter Genauigkeit zustopfelen®
und ,der Wirkung des siedenden Wassers eines Koch-
bades unterwerfen”, schreibt er. Zwar hat sich die
Methode bis heute im Wesentlichen nicht verandert,
fur das Heer ist die Erfindung dennoch nur bedingt ge-
eignet, denn Appert benutzt ausrangierte Champag-
nerflaschen zum Einkochen der Lebensmittel. Fur die
Schlachtfelder sind sie zu zerbrechlich und zu schwer.
Das Geld bekommt er trotzdem.

Ein Jahr zuvor hatte der britische Handler Peter Durand
gerade die Weil3blechdose patentieren lassen. Damals
ist die Herstellung von Konserven noch Handarbeit
und sehr teuer. Ein gelbter Betrieb kann pro Stunde
nur eine einzige Dose produzieren. Niemand weif3 zu
diesem Zeitpunkt aber wirklich, wie die Dose wieder
geoffnet werden kann — beliebte Hilfen dabei sind Ba-
jonette, Beil, Hammer und MeiRel. Der Doseno6ffner
wird erst knapp 50 Jahre spater erfunden: Funf Jahre
nachdem Sebastien Ramirez in Portugal seine Fisch-
konservenfabrik gegriindet hat, meldet der Brite Ro-
bert Yeates ein solches Patent an.

DIE KULTUR PRAGT DIE DOSE,
AUS DER SIE KOMMT

Bei Ramirez hat man zu dieser Zeit bereits das Ge-
heimnis guten Dosenfischs gelernt. Manuel Ramirez
jr. sagt, wichtig sei, die Fische fangfrisch in die Dose
zu bekommen, da sie sonst briichig wirden. Zuerst
werden dabei die Tiere in Salzlauge eingelegt, dann
gesaubert und kurz erhitzt, schlief3lich in Handarbeit
in die Dose geschichtet — und zwar so, dass moglichst
wenig Luft tber dem Inhalt steht. Damit die entwei-
chen kann, werden die Konserven nur locker ver-
schlossen und dann erhitzt, um Keime zu téten. Beim
Abkihlen zieht sich der Doseninhalt zusammen. So
entsteht ein Unterdruck, der den Deckel festhalt. So
bleibt die Dose keimfrei.

Diese Methode ist weltweit gleich. Die Tiere aber sind
es nicht: Weil vor allem Sardinen nahe der Azoren
gefangen werden und das Wasser dort besonders
nahrstoffreich ist, sind sie groRer als ihre Artgenossen
aus anderen Teilen der Welt. Zudem ist das Olivendl
hochwertiger, das ihnen beigefugt wird. Da die Lohne
in Portugal héher sind als in Asien, sind portugiesische
Konserven meist zwar mindestens doppelt so teuer
wie die ihrer Konkurrenten, ,daftr aber auch doppelt
schéon — und doppelt lecker”, sagt Ramirez. Qualitat
koste eben. Nicht umsonst seien die Dosen auch bei
Touristen beliebt. ,Mit der Dose nehmen viele von
ihnen ein Stick des Landes als Souvenir mit zu sich
nach Hause.”

Vielleicht ware die Welt ohne die Konservendose heu-
te weniger européaisch geprégt — schlieRlich brachen
europaische Entdecker im 19. Jahrhundert stets mit
Dosennahrung auf. Hatte es die Moglichkeit zum Ein-
kochen von Fleisch nicht gegeben, ware das FlieR-
band in den Schlachthéfen Chicagos wahrscheinlich
nicht perfektioniert worden und die Geschichte der
Industrialisierung anders verlaufen. Und ware Bier
nicht ab 1935 so erfolgreich in Dosen verkauft wor-
den, vielleicht misste sich Gesundheitspolitik heute
nicht mit den Auswirkungen von Softdrinks auseinan-
dersetzen, deren weltweite Erfolgsgeschichte schlief2-
lich erst in Dosen so richtig begann.

Heute gelten Nahrungsmittel aus Dosen in der Regel
als minderwertiges Fast Food. Aber nicht, wenn es um
portugiesische Fischkonserven geht. Deren Qualitat
sei so gut, heil’t es aus dem Verband der Hersteller,
dass die Sardinendose Portugal im Ausland reprasen-
tiere. Schlie3lich sei sie in fast jedem Land der Welt
erhaltlich. - 11
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VERSCHONERT

TOLLER HECHT

Aus hochwertigem Edelstahl gearbeitet
und absolut tropfsicher: Wenn der
Flachmann ,,Fisch“ seine Runden zieht,
wird nicht nur Anglern warm ums Herz.
29,90€, www.design-3000.com

NATIVES

STAR DER MITTELMEERKUCHE

Feine Schirfe, krdftiges Aroma, Anklinge
von Apfel und Nuss - schon wenige Tropfen
»sNatives Olivendl Extra“ der
Familie Mallafré aus Katalonien riicken
Salat, Antipasti und Kurzgebratenes
ins Rampenlicht. 14,95€, www.neff.de/eShop

RAUCH OHNE FEUER

»Grill-Planking“ ist der Trend: Auf gewis-
sertem Zedernholz gart Fisch schonend
und bekommt ein feines Raucharoma.
Die ,Selection Riducherplanken Zeder*
von Landmann gibt’s ab circa 12€, Infos zu
Shops in Europa iiber
www.landmann.de

HEIMAT FUR DEIN WASSER

Nachhaltige und stylishe Antwort auf
PET-Flaschen: Soulbottles sind aus
italienischem Glas gefertigt, ein
Biigelverschluss sichert die Fliissigkeit.
In diversen Motiven erhdltlich ab 24,90¢€,
https://www.soulbottles.de

7

GRILLEN HOCH ZWEI

Laue Luft, kiithler Wein, Tapas - mehr
braucht man nicht fiir ein
romantisches Picknick. Ach, doch!
Den Tischgrill von Eva Solo. Formschén
und funktional bietet er genug Platz zum
Brutzeln kostlicher Leckereien. 249 €,
www.evasolo.com
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QUELLE DES LEBENS

IST WASSER ALLGEMEINGUT? JA, WASSER IST SOGAR
EIN MENSCHENRECHT. WIR ALLE KONNEN DAZU BEITRAGEN,
DASS ALLE MENSCHEN ZUGANG ZU WASSER
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Die erfrischende Dusche nach dem
Sport. Der belebende Sprung in die
Wellen des Atlantiks an einem hei-
Ren Tag. Die frischen Tomaten auf
dem Balkon. Und, naturlich, jene
ein bis zwei Liter pro Tag, ohne die
der Mensch nicht lange tberleben
kann.

Wasser ist: Leben.

Wasser ist aber auch: knapp.
Nur 2,5 Prozent des Wassers auf
der Erde sind StiRwasser, zwei Drit-
tel davon an den Polen als Eis ge-
bunden. Bevélkerungswachstum,
Klimawandel, Industrialisierung, In-
tensivlandwirtschaft, Umweltver-
schmutzung,Verstadterung: All das
fuhrt dazu, dass im Jahr 2030 zwei
Drittel der Menschheit nicht mehr
Uber ausreichend sauberes Trink-
wasser verfligen werden. ,Der Pla-
net war noch nie so durstig®, hief3
es 2015 in einem Bericht der Ver-
einten Nationen.

Im Jahr 2010 hat die Generalver-
sammlung der Vereinten Nationen
mit der Resolution 64/292 den Zu-
gang zu sauberem Wasser zum
Menschenrecht erklart. Allerdings
ist es nicht juristisch bindend und
damit nicht einklagbar. Fur all jene,
in deren Wohnung keine Quelle
sprudelt, stellt sich die Frage: Wo-
her Wasser nehmen? Entweder
tritt der Staat als Versorger auf —
oder private Unternehmen. Der
Unterschied: Der Staat, nicht im-
mer ein Muster an Effizienz, halt
das blaue Gold fir ein 6ffentliches
Gut. Fur private, gerade Lande-
reien mit Quellen aufkaufende
Unternehmen ist Wasser dagegen
eine Ware.

Dummerweise gibt es bis heute
kein Beispiel dafir, dass eine be-
reits funktionierende Wasserver-

sorgung durch Konzerne besser
geworden ware. Als beispielsweise
das Londoner Wassernetz 1989
privatisiert wurde, sparte sich der
neue Betreiber notwendige War-
tungsarbeiten. Zuletzt war das
Rohrleitungssystem so marode,
dass fast ein Drittel des Wassers
im Boden versickerte und das ver-
unreinigte Trinkwasser mit Chlor
versetzt wurde. Buenos Aires, La
Paz, Johannesburg, Pittsburgh -
diese Stadte erzahlen ahnliche Ge-
schichten. Auch billiger wurde die
Versorgung Ubrigens nie. In Lon-
don stiegen die Kosten um 40 Pro-
zent im ersten Jahr, in portugiesi-
schen Gemeinden in sechs Jahren
um 400 Prozent.

Wer also nicht mochte, dass Milliar-
den damit verdient werden, indem
die Wasserversorgung schlechter
(und teurer) wird, koénnte sich
dafiir einsetzen, dass Wasser als
das eingestuft wird, was es ist:
die wertvollste Nahrungsressource
des Menschen. Die allen gehoren
sollte.

Wer personlich verantwortungsvoll
damitumgehen will, kann beispiels-
weise neben klassischen Spartipps
(https://utopia.de/ratgeber/wasser-
sparen-im-haushalt/) durch drei Ver-
haltensweisen Einfluss nehmen:
Baumwollkleidung méglichst lange
tragen — die Produktion einer Jeans
bendtigt 6.000 Liter Wasser. Rind-
fleischkonsum reduzieren — fir je-
des Kilogramm bedarf es rund
15.500 Liter Wasser. Und: Wasser
in Plastikflaschen vermeiden, nicht
nur des umweltbelastenden Plas-
tiks wegen — in europaischen Grof3-
stadten ist ein Liter von den lokalen
Stadtwerken bereitgestelltes Was-
ser um ein Vielfaches ginstiger als
im Discounter nebenan. - 1
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MEHR PLATZ ZUM FEIERN.
MIT UNSERER SLIDE&HIDE®
BACKOFENTUR

Seit 1877 stellen wir von Neff den Menschen und seine Kreativitat in den
Mittelpunkt der Kiiche und erheben das Glas zu unserem 140. Geburtstag.
Und da wir bis heute eine Million Slide&Hide® Backofentiiren produziert haben,
feiern wir auch, dass eine Million Kiichen mehr Platz fir Kreativitat, ldeen

und Inspiration bieten. Wenn das kein Geschenk ist, das man wieder und
wieder 6ffnen will!

Mehr tGber unsere Backofen: neff.de
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