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NACHHALTIGKEIT SCHMECKT! =

Wenn‘s um Fisch geht, bin ich mit allen Wassern gewaschen! Die Zube- AT
reitungsmoglichkeiten und die Geschmacksvielfalt von Fisch sind so e
vielfdltig und komplex wie die Fischerei selbst. Seit jeher gilt Fisch als S
eine unserer wichtigsten Nahrungsquellen, aber trotzdem gehen wir mit

dieser Ressource alles andere als riicksichtsvoll um. Weltweit gehen die

Fischbestande zuriick und die Rote Liste der gefdhrdeten Arten wéachst.

Mit populdarem Alarmismus allein konnen wir die Bewohner der Meere

aber nicht schiitzen, sondern nur mit solidem Wissen und langfristigem

Denken. Verantwortung dafiir tragen wir alle, ndmlich mit unserer tagli-

chen Essensentscheidung.

Verantwortungsbewusste Erndahrung bedeutet fiir mich zuerst, tiberhaupt
zu wissen, was ich esse. Und, weiter gedacht, im Blick zu haben, welche
Auswirkungen mein Essverhalten auf die (Um-)Welt hat. Fiir einen nach-
haltigen Fischkonsum muss ich deshalb aber kein Meeresbiologe oder

Fischereiwissenschaftler sein. Ist ein Fisch mit dem Umweltsiegel des
MSC gekennzeichnet, haben Experten bereits ihre Arbeit getan und ge-
priift, ob der Fisch umweltvertraglich gefangen wurde. Ich kann mich
dann vollig auf die Zubereitung konzentrieren — und Sie auf den Genuss.

Verantwortungsbewusste Erndahrung be-

. . 1 deutet keineswegs Verzicht, sie geht

- ] | Hand in Hand mit hohen kulinarischen
e Anspriichen. Uberzeugen Sie sich selbst

% mit meiner Sternekiiche fiir Sie zu Hause!
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Christian Lohse leitet das Restaurant
»Fischers Fritz* im Regent Berlin, hat zwei
Michelin-Sterne, 19 Punkte im Gault-Mil-
lau und ist bekannt fiir feine Fischgerichte
und seine herzhafte Art!
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* UNSERE PRODUKTSUCHE AUF WWW.MSC.ORG UND DIE KOSTENLOSE MSC-APP



MARINE STEWARDSHIP COUNCIL

Das MSCSiegel auf Fisch und

Meeresfriichten sagt lhnen, dass ﬁﬁ\%ﬂ,ﬂﬂ%ﬁ‘éﬁ

die Produkte aus einer umweltver- [ENegISE]

traglich arbeitenden Fischerei stam- MSC

men. Hinter dem Siegel steckt eine

internationale, gemeinniitzige und

unabhéangige Organisation: der Marine Stewardship Council. Gegriindet
wurde der MSC im Jahr 1997, um eine Lésung fiir das Problem der Uber-
fischung zu bieten. Fischereien auf der ganzen Welt kénnen sich freiwillig
priifen lassen und zeigen, ob sie die MSC-Kriterien fiir eine nachhaltige
Fischerei erfiillen. Auch nach erfolgter Zertifizierung miissen die Fische-
reien weiterhin an sich arbeiten und kontinuierlich ihre gute Leistung un-
ter Beweis stellen.

Es gibt viele Beispiele, die belegen, wie zertifizierte Fischereien posi-
tive Veranderungen auf unseren Weltmeeren vorantreiben. Einige dieser
Fischereien stellen sich auf den folgenden Seiten vor.

Unterstiitzen Sie nachhaltig arbeitende Fischereien und helfen Sie mit
dem Kauf von MSC-gekennzeichneten Produkten den Fischbestanden
und der Meeresumwelt. Unser Siegel ist im Handel inzwischen weit ver-
breitet. Sie finden es auf Fischprodukten im Tiefkiihl-, Kiihl-, Konserven-
und Frischebereich. Tolle Ideen fiir die Zubereitung finden Sie in dieser
Broschiire.
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NACHHALTIGE FISCHEREI NACH
MSC-STANDARD BEDEUTET:

&P Nursovielzu fangen, dass der Fischbestand auf einem
gesunden Niveau bleibt oder wieder dorthin gelangt.

&P /ndere Meeresbewohner und den Lebensraum der Fische
zu bewahren. Fanggerdte miissen verantwortungsbewusst
eingesetzt werden.

S&P Ein wirkungsvolles Management zu besitzen. Die Fischerei
muss auf verdanderte Rahmenbedingungen, wie zum Beispiel
Bestandsschwankungen, angemessen und schnell reagieren
konnen und alle relevanten Regeln und Gesetze einhalten.
Ein effektives Management ist wichtig, um Bestande nach-
haltig befischen zu kénnen.



HERING
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KANN UBER 20 JAHRE ALT WERDEN + GROBE: @ 15 CM
GEWICHT: # 200 G » FLEISCH: WEIB

Kein anderer Fisch hat in der Geschichte eine so
grof3e wirtschaftliche und politische Bedeutung ge-
habt wie der Hering. Schon im Mittelalter war der
Hering derart begehrt, dass seinetwegen Kriege
gefiihrt wurden. Bis heute hélt die Begeisterung

fur diesen Fisch an. Neben seinen vielfdltigen
Verwendungsmoglichkeiten und dem unverwech-
selbaren Geschmack, ist der Hering nicht zuletzt
auch wegen seines hohen Gehaltes an gesunden
Omega-3-Fettsduren sehr beliebt.
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Die kleinen Fahnchen auf den Karten markieren die Fanggebiete der Fischereien.
Sie dienen der Orientierung und kénnen nicht die exakten Koordinaten ersetzen.



FRUHJAHRSFANG

Die Fischer des schwedischen zertifizierten
Fangbetriebes Astrid Fiske fangen den soge-
nannten Matjeshering. Im Friihjahr, wenn die
Wassertemperaturen steigen und das Plankton
sich vermehrt, entwickeln die vom Winter
abgemagerten Heringe einen grofien Appetit,
sodass sie zum Sommeranfang prall gefllt
sind mit wertvollen Nahrstoffen. Nur die kurz
vor ihrer Laichphase stehenden, besonders
fetthaltigen Heringe kdnnen zu Matjes weiter-
verarbeitet werden. Dies erklart auch die kurze,
von Ende Mai bis Ende Juli dauernde, Fang-
saison fiir die Heringsspezialitat.

SAUBERE SCHWARME, WENIG BEIFANG
Die Fischer der Astrid-Fiske-Flotte fangen den
Hering mit Ringwadennetzen. Diese werden um
einen Schwarm ausgelegt und anschlieBend
wie ein Schniirbeutel zusammengezogen.

Zur Nachhaltigkeit verhelfen der Fischerei
bemerkenswerterweise auch die Eigenheiten
der Spezies. Matjesheringe schwimmen in der
Regel in ,,sauberen“ Schwarmen, das heifit, sie
mischen sich selten mit anderen Arten. Daher
fallt in dieser Fischerei kaum ungewollter
Beifang an.

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
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EXPERTENWISSEN

Heringsstipp gilt in den katholisch geprdgten Gegenden
Deutschlands als traditionelle Fastenspeise. In Norddeutschland
gibt es den Heringssalat — eine dhnliche Rezeptur.

Die alte, fast in Vergessenheit geratene Kartoffelsorte ,,Bamberger
Hornchen* war Kartoffel des Jahres 2008. Auch die Kartoffel des
Jahres 2013, die ,,Rosa Tannenzapfen®, eignet sich hervorragend
fur Pellkartoffeln.

Die besonders sdurehaltige Apfelsorte ,,Schoner von Boskoop*
eignet sich gut fiir dieses Gericht. Aber natiirlich schmeckt der
Heringsstipp auch mit anderen Apfelsorten!
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Heringsstipp | Pellkartoffeln

12 Heringsfilets ohne | 12 festkochende Kartoffeln

Haut in Essiglake (z.B. (z.B. Bamberger Hornchen)
Bismarckhering, alternativ Butter

Matjeshering)

2 Apfel (z.B. Boskoop)

1 Gemiisezwiebel

4 Gewdirzgurken

250 ml siiRe Sahne

ZUBEREITUNG

Die Heringsfilets in mundgerechte Stiicke teilen die Zwiebel erst kurz vor dem Anrichten hinzuge-
oder im Ganzen belassen — je nach Belieben. ben, um das feine Matjesaroma nicht zu tiberde-
Die Apfel sowie die Gemiisezwiebel vierteln und cken. Die ungeschdlten Kartoffeln in Salzwasser
in feine Scheiben schneiden. Auch die Gewiirz- circa 15 Minuten kochen, abgiefen und auf die
gurken in Scheiben schneiden. Alle Zutaten in noch heiflen Kartoffeln etwas Butter setzen. Vor
einer Porzellanform vermengen und mit der Sahne dem Servieren mit einer feinen Reibe (z.B. Parme-
aufgieflen. Den Heringsstipp zwei Tage im Kiihl- sanreibe) Apfelschale Gber den Heringsstipp rei-
schrank bedeckt ziehen lassen und etwa zwei ben. Guten Appetit!

Stunden vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank
nehmen. Wenn Sie Matjes verwenden, sollten Sie
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ALASKA-SEELACHS
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AUCH ALASKA-POLLACK GENANNT + WIRD BIS ZU 22 JAHRE ALT
GROBE: #60CM + GEWICHT: 12 KG * FLEISCH: ZART, WEIB BIS ROSA

Der Alaska-Pollack, meist Alaska-Seelachs ge-
nannt, ist ein Fisch aus der Familie der Dorsche
und lebt im Nordpazifik. Das wei bis leicht rosa
aussehende Fleisch ist sehr fein und wird meist
unmittelbar nach dem Fang tiefgefroren. Die Filets
werden hdufig zu Fischstabchen oder Schlemmer-

ALASK

Py
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filets weiterverarbeitet. Auch als Surimi, eine asia-
tische Zubereitungsart, ist Alaska-Seelachs immer
h&ufiger im Regal zu finden. Erst vor Kurzem wurde
sein lateinischer Name umbenannt, da er naher
mit dem Kabeljau (Gadus morhua) verwandt ist, als
bislang angenommen.

~ msc 4 & 3 KANADA
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Tiefgekiihlte Filets schnell in lauwarmem Wasser auftauen,
mit einem Kiichentuch gut trocken tupfen und dann wie frischen
Fisch zubereiten.

Alternativ konnen Sie auch Kabeljau- bzw. Dorschfilets oder
Seehechtfilets verwenden.

Die sehr aromatische Reissorte ,,Arroz Bomba“ wird in Spanien
angebaut. Durch seinen geringen Starkegehalt behalt der Reis
seine Festigkeit und eignet sich besonders gut fiir Paella. Mit
einem anderen Rundkorn- oder Risottoreis wird lhnen das Gericht
aber auch gelingen!
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Alaska-Seelachs

Paellareis

4 Alaska-Seelachs-Filets
Olivenol
Butter

120 g Paellareis (z.B. Arroz Bomba)
14 kleine Zwiebel

1 Messerspitze Safranfaden

oder -pulver

300 ml Gefliigelbriihe

1 kleine Tomate

1/ kleine Paprika (rot und/oder griin)
30 g griine Erbsen (frisch oder TK)

1 EL frisches Basilikum

Olivenol

Zwiebelwiirfel, Reis und Safran in einem Topf in
Olivendl glasig anschwitzen und mit heiler Ge-
flugelbriihe auffiillen, aufkochen lassen und be-
deckt im Ofen bei 150°C circa 17 Minuten garen.
Die Tomate und die Paprika hauten und entkernen
und in erbsengrofie Wiirfel schneiden. Den Reis
aus dem Ofen nehmen und auf dem Herd bei mitt-
lerer Hitze das gewiirfelte Gemiise und die Erbsen
unterrithren, 5 Minuten ziehen lassen, mit Salz ab-
schmecken und den fein geschnittenen Basilikum

hinzugeben. Die aufgetauten Filets salzen und in
einer beschichteten Pfanne in Olivenol und But-
ter auf3en goldbraun und innen glasig braten. Die
Alaska-Seelachs-Filets arosieren (mit dem heiflen
Fett begieen) und sofort auf dem Paellareis an-
richten. jQue aproveche!

13



IESMUSCGHEL
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WIRD BIS ZU 10 JAHRE ALT + GROBE: # 5-8 CM  FLEISCH: ORANGE, BEIGE

Muscheln sind Weichtiere, die von zwei Schalen
umgeben sind. Die blau-schwarzen Miesmuscheln
leben bevorzugt in den Gezeitenzonen der Meere.
Aus dem Wasserstrom holt die Muschel den Sau-
erstoff zum Atmen und filtert auch ihre Nahrung,
das Plankton, heraus. Dabei kann eine Muschel
bis zu 15 Liter Meerwasser pro Tag filtrieren, so-

YISBRI

MsC

dass die Millionenbevdlkerung einer Muschelbank
einer groBBen Filterpumpe gleicht und einen beacht-
lichen Beitrag zum Erhalt des Okosystems leistet.
Muschelfleisch ist ein hochwertiges Nahrungsmit-
tel und gilt als Delikatesse. Der essbare Anteil an
einem Kilo gekaufter Rohware betragt bei Mies-
muscheln circa 180 Gramm.

FRANKREICH



AUSGEKLUGELT: MUSCHELERNTE

MIT WASSERSTRAHL

Die zertifizierte Miesmuschelfischerei im
Miindungsgebiet des Flusses Exe in GroBbri-
tannien ist sich ihrer Umweltverantwortung be-
wusst. Die Fischerei findet in einem 6kologisch
sensiblen und wichtigen Gebiet statt. Um den
Meeresboden zu schonen, hat die Fischerei
eine spezielle Fangtechnik entwickelt, bei der
die Muscheln mit Wasserstrahlen vom Meeres-
boden angehoben werden. Dadurch wird ver-
mieden, dass sich das Fanggerat in den Boden
graben muss, um die Muscheln zu ernten.

ALLIANZ FUR DAS MEER

Die Fischerei pflegt ein gutes Verhaltnis zu
lokalen Umweltorganisationen und engagiert
sich im Naturschutz.

ZERTIFIZIERTE
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EXPERTENWISSEN

Die Miesmuscheln, die Sie im Handel bekommen, sind in der
Regel schon geputzt. Das heif3t, Ihnen wurde der sogenannte Bart
entfernt und sie wurden vom Sand befreit.

Muscheln, die sich wahrend des Kochens nicht 6ffnen, sollten Sie
nicht verzehren. Diese sind nicht mehr frisch oder gar verdorben.
Von Exemplaren, die bereits vor dem Kochen gedffnet waren,
sollten Sie sich auch trennen.

Zum Essen von Miesmuscheln verwendet man traditionell ein
Paar Muschelschalen als Besteck.

16
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2 kg Miesmuscheln in der Schale
1 Gemiisezwiebel
2 junge Knoblauchknollen

1 Zweig frischer Thymian
100 ml Olivendl
50 g Butter
200 ml trockener Weifwein
3 EL glatte Petersilie
schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Zwiebel fein wiirfeln, den jungen Knoblauch
in Scheiben schneiden und den Thymianzweig en-
trappen. In einem groRen Topf Zwiebel, Knoblauch
und Thymian in Olivendl und Butter anschwitzen
und mit dem Weifwein abléschen. Den Sud auf
die Halfte einkochen lassen. Dann die geputzten
Miesmuscheln hinzugeben und leicht mit Salz
und dem frisch gemahlenen oder zerstoRenen
Pfeffer wiirzen. Die Miesmuscheln bedeckt bei vol-
ler Hitze garen lassen und regelmadfBig umriihren,

bis sie sich gedffnet haben. In der Zwischenzeit
die Petersilie in feine Streifen schneiden und die
Miesmuscheln damit bestreuen. Sofort im Topf
servieren und mit den Handen essen. Dazu passt
frisches Sauerteigbrot oder Baguette. Bon appétit!

17



ECHTER BONITO
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AUCH SKIPJACK GENANNT ¥ WIRD 10 BIS 12 JAHRE ALT % GROGE: # 80 CM
GEWICHT: # 10 KG » FLEISCH: JE WEIBER, DESTO WERTVOLLER

Der Echte Bonito, auch als Skipjack bekannt, ist
eine der kleinsten Thunfischarten und kommt am
haufigsten vor. Thunfische sind kraftvolle und
schnelle Rauber. Miihelos legen sie weite Stre-
cken in einem Tempo von bis zu 50 Kilometern pro
Stunde zuriick. Die enorme Kraft der Tiere kann den

INDIEN

e
MALEDIVEN

Thunfischfang zu einem gefdhrlichen Abenteuer
machen. Thunfisch steht beim Verbraucher hoch im
Kurs, meist aus der Konserve, zunehmend jedoch
auch frisch oder gefroren. Beim Kauf von Thunfisch
sollte man unbedingt auf die Art und die Herkunft
achten.

7 ) )
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Kapern sind die Bliitenknospen des Kapernstrauches. Je kleiner,
desto feiner sind sie im Geschmack! Fiir die Créme ist eine kleine
Sorte vorzuziehen — das Auge isst schlielich mit.

Tomaten hduten: An der Unterseite kreuzweise einritzen, circa
1 Minute in kochend heiBes, danach sofort in eiskaltes Wasser
legen und zusehen, wie sich die Haut aufrollt.

Basilikum sollte nur geschnitten oder zerzupft werden, da er
sonst ,,auslduft“ und Aroma einbiifit.
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SALSA
TONNATA

Jlanfbaeticiome mit- Rbpere

125 g Thunfisch aus der Dose
100 ml Olivendl
1 groBe Strauchtomate
1 EL frisches Basilikum oder Petersilie
1 TL kleine Kapern

1 Schuss Balsamicoessig
schwarzer Pfeffer

Thunfisch und Olivendl per Hand oder mit einem
elektrischen Handriihrgerdt zu einer Créme ver-
rithren. Thunfisch in Lake sollten Sie vorher ab-
gieRen, Thunfisch in Olivensl kénnen Sie samt Ol
verwenden und die zusatzliche Menge Olivendl
dementsprechend anpassen. Die Tomate hauten,
entkernen und das Fleisch der Tomate in sehr
kleine Wiirfel schneiden. Die Tomatenkerne zum
Garnieren beiseitelegen. Basilikumblatter oder Pe-
tersilie in feine Streifen schneiden. Nun Tomaten-

wiirfel, Kapern sowie Basilikum oder Petersilie
unter die Thunfischcréme heben und mit Balsami-
coessig und gestoflenem oder grob gemahlenem
Pfeffer abschmecken. Dank der Kapern kdnnen Sie
auf zusétzliches Salzen wahrscheinlich verzichten.
Auf gerostetem Brot anrichten und mit den To-
matenkernen garnieren. Buon appetito!

21



EISMEERGARNELE

Pttty Goreatty

WIRD 3 BIS 4 JAHRE ALT % GROBE: @ 16 CM
FLEISCH: NACH DEM KOCHEN INTENSIV ROSA, DIE SCHWANZE INNEN WEIB

Unter den Krebstieren sind die Garnelen in
Deutschland am populdrsten und auch unter dem
Namen Shrimps bekannt. Die tber 2.000 ver-
schiedenen Garnelenarten werden nach Gréf3e und
Lebensraum eingeteilt. Die rosafarbenen Eismeer-
garnelen, auch als Gronland-, Tiefsee- oder Kalt-

KANADA

wassergarnelen bezeichnet, kommen in nahezu
allen grofReren Meeren in Tiefen von 200 bis 700
Metern vor. Fiir den Geschmack und die Konsistenz
des Garnelenfleisches ist die Wassertiefe und -tem-
peratur des Lebensraumes von grof3er Bedeutung.
Je kalter das Wasser, desto feiner das Fleisch.

5



ZERTIFIZIERTE
SORTIERENDE NETZE NACHHALTIGE

Aufgrund der kleinmaschigen Netze kann legl-gREl
beim Garnelenfang viel Beifang anfallen. Die www.msc.org/de
MSC-zertifizierte Fischerei in Nordkanada
arbeitet deshalb mit Netzen, an deren vorderen
Enden sogenannte Nordmore-Gitter befestigt
sind. Dieses Trennsystem sorgt dafiir, dass am
Grund lebende Fische durch ihr natiirliches
Fluchtverhalten nach oben durch eine Aus-
stiegsluke wandern kénnen. So entkommen
sie den Fischern, wahrend die Eismeergarnelen
das Gitter passieren und in das Netz geleitet
werden.

© MSC/Suddaby
s, i |

MIT KAMERAS DOKUMENTIERT,
MIT DATEN UNTERMAUERT
Mithilfe von auf den Netzen montierten Ka-
meras und Sensoren konnten die Fischer nach-
weisen, dass am Meeresboden kaum Schaden
durch das Fanggerat entstehen. Dies miissen
die Fischer nun im Rahmen einer an die Zerti-
fizierung gebundenen Auflage mit konkreten
wissenschaftlichen Daten untermauern.




EXPERTENWISSEN

Wie auch der alkoholische Cocktail ist der Foodcocktail eine
Erfindung aus den USA, die in den 60/70er Jahren in Mode kam.
Da er aufgrund der fast rohen Zutaten leicht verderblich ist, sollte
erimmer frisch zubereitet werden.

Sie kénnen den Cocktail auch mit einer Currymayonnaise zu-
bereiten oder statt der Eismeergarnelen Thunfisch aus der Dose
verwenden.

Statt Chilipulver geht natiirlich auch der sogenannte Cayenne-
pfeffer, denn dieser besteht aus gemahlenen Chilis.
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SWINGING
SIXTIES
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Salat

@

Cocktailsauce

1 Romersalat
Zitronensaft
Rapsol
Zucker

250 g Eismeergarnelen (in Lake)
1 EL rote Paprika

1 EL Ananas

3 EL Mayonnaise

1 EL Ketchup

1 TL Meerrettich

1 Spritzer Cognac

etwas Chilipulver

etwas Tabasco

ZUBEREITUNG

Paprika und Ananas schalen, entkernen und sehr

fein hacken. Mit Mayonnaise, Ketchup, Meer-
rettich, Cognac und Chilipulver vermengen und
eventuell mit etwas Zitronensaft und Tabasco ab-
schmecken. Die Eismeergarnelen abtropfen las-
sen und unter die Cocktailsauce heben. Eismeer-
garnelen in Lake konnen direkt verwendet werden
und missen vorher nicht noch einmal gekocht
werden. Den Romersalat oder eine andere kna-
ckige Salatsorte in feine Streifen schneiden. Zitro-

nensaft, Rapsol, Zucker und etwas Salz verriihren
und damit den Salat wiirzen. In die Cocktailglaser
zundchst den Salat und darauf die Cocktailsauce
fuillen. AbschlieBend mit einer Cocktailkirsche
oder einem Stiick Ananas und etwas Chilipulver
dekorieren. Enjoy your meal!

25
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KABELJAU

Gk mova

WIRD BIS ZU 25 JAHRE ALT % GROBE: # 60 CM
GEWICHT: #2,5K6 + FLEISCH: WEIB, WEICH UND MAGER

In Deutschland hat der Fisch mit dem klangvollen Ostsee Dorsch genannt — es handelt sich jedoch
lateinischen Namen Gadus morhua zwei Handels- um ein und denselben Fisch. Der Kabeljau wird seit
bezeichnungen — wie man ihn nennt, hangt von langem vielerorts gern gegessen, denn sein Fleisch
seiner Herkunft ab. Wahrend jener aus Nordsee ist mild und mager.

und Nordatlantik Kabeljau heif3t, wird jener aus der

) F ) ' g
/W/J///:y/,/(‘/m J7e -
VORWEGEN j RUSSLAND
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Kabeljau bekommen Sie haufig auch als Frischware an MSC-
zertifizierten Frischfischtheken!

Tiefgekiihlte Filets schnell in lauwarmem Wasser auftauen, mit
einem Kiichentuch gut trocken tupfen und dann wie frischen Fisch
zubereiten.

Greifen Sie auf ein gutes Currypulver zuriick! In Feinkostgeschaf-
ten oder Asiamarkten werden zahlreiche Varianten angeboten,
sodass Sie selbst entscheiden kdnnen, ob Sie es lieber milder
oder scharfer mogen. Mit etwas Geschick konnen Sie sich Ihr
Currypulver natiirlich auch selber mischen.
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FISCH AUF

INDISCH

Gorinteter fbdefi avf Comygerdse

Gerosteter Dorsch

4 Kabeljaufilets (mit oder ohne Haut)
Currypulver
Olivenol

Currygemiise

50 g Karotten

50 g Knollensellerie
50 g Zucchini

50 g Champignons

50 g Maiskolbchen
50 g Zwiebeln

50 g Lauch

1 Knoblauchzehe

1 EL Currypulver

1 EL Tomatenmark ,."f %,
1 EL Rosinen [ _ \
200 ml Gemiisebriihe

Koriandergriin
Olivenadl

Das Gemiise wiirfeln oder in Scheiben schnei-
den. Zusammen mit dem zerriebenen Knoblauch
in einem Topf mit Olivendl kurz anschwitzen, mit
Currypulver und Salz wiirzen und auch das Toma-
tenmark mit anrésten. Rosinen und Gemiisebriihe
hinzugeben, einmal kurz aufkochen und 15 Minu-
ten bedeckt kdcheln lassen. In der Zwischenzeit
das Olivendl mit etwas Curry und Salz mischen, die
Fischfilets darin wenden und in einer beschichte-
ten Pfanne in Olivendl auf der Haut kross anbra-

ten, wenden und die hautfreie Seite goldbraun
rosten. Dabei sollte das Ol nicht zu hei werden,
da das Currypulver sonst verbrennt. Nun das Ge-
mise noch einmal abschmecken und erst ganz
zum Schluss fein geschnittenes Koriandergriin
hinzugeben. Die Fischfilets auf dem Currygemiise
anrichten und mit etwas Koriandergriin dekorie-

ren. T TUTE(E!
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LACHS

ﬂzfew//fe/w 7%

WIRD JE NACH ART 2 BIS 7 JAHRE ALT % GROBE: JE NACH ART 60 BIS 100 CM
GEWICHT: JE NACH ART 0,9 BIS 18 KG # FLEISCH: ROSA BIS ROTLICH

Lachse werden in Sitigewdssern geboren und
wandern spater ins Meer ab. In ihrem neuen Le-
bensraum, dem salzigen Ozean, erndhren sie sich
unter anderem von Krebstieren, was ihrem Fleisch
seine charakteristische rotliche Farbe verleiht.
Lachse sind ausdauernde Schwimmer und legen

im Laufe ihres Lebens Tausende von Kilometern
zurlick. Zum Laichen kehren sie an ihre Geburts-
platze im SuBwasser zuriick. Neben seinem Ge-
schmack tiberzeugt Wildlachs auch durch einen
hohen Anteil an gesunden Omega-3-Fettsduren.

5 . MSC KANADA
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ZERTIFIZIERTE

FUR JEDEN BESTAND DAS ylls\EHEéL\éTIGE
RICHTIGE MANAGEMENT MSC
Die Kiistengewdsser vor Alaska dienen den US- www.msc.org/de

amerikanischen MSC-zertifizierten Fischereien
als Fanggriinde. Eine Vielzahl an MaBnahmen
hilft dabei, die zahlreichen Bestdande des Wild-
lachses zu erhalten.

LACHSEZAHLEN FUR DEN
BESTANDSSCHUTZ

Ein wichtiger Job ist beispielsweise das
Lachsezdhlen von Hubschraubern oder von
statiopéiren Tu‘rmen am Ufer aus: Erst wenn © Chris Arend Photography
ausreichend Fische zum Erhalt eines Be-
standes die Flussmindungen hochgeschwom-
men sind, wird die lokale Fischerei eroffnet
und der Fischfang darf starten.

AUF DIE PLATZE, FERTIG, LOS

Die Fangerlaubnis beschrankt sich in manchen
Gebieten nur auf wenige Stunden am Tag. Wie
beim Pferderennen diirfen alle Fischer auf ein
Signal hin starten und nach wenigen Stunden
wird der Fang dann durch ein erneutes Signal
wieder beendet.




EXPERTENWISSEN

Tiefgekiihlte Filets schnell in lauwarmem Wasser auftauen,
mit einem Kiichentuch gut trocken tupfen und dann wie frischen
Fisch zubereiten.

Das Sesamol aus gerdsteten Sesamsamen ist bernsteinfarben
und eignet sich besonders zum Abschmecken von Salaten.

Es sollte aufgrund seines intensiven Aromas sparsam eingesetzt
werden und wegen seines hohen Anteils an hochwertigen
ungesattigten Fettsauren nicht erhitzt werden.

Anstelle des Lachses passen auch Thunfischfilets sehr gut zum
Sprossensalat.
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ASIATISCHE
RAFFINESSE

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI
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L hectly mr? sispanerene &JﬂdJéﬁJﬁ/df

Wildlachs

Sprossensalat

4 Wildlachsfilets
Olivenol

160 g Sojasprossen

5 Zuckerschoten

1 Karotte

1 rote Paprika

1 EL Koriandergriin

1 unbehandelte Limette
etwas Limettenabrieb
Sesamol

Zucker

weifler Sesam

ZUBEREITUNG

Die Karotte schalen und die Paprika je nach Belie-
ben hauten. Karotte, Paprika, Zuckerschoten und
Koriandergriin in feine Streifen schneiden und mit
den Sojasprossen vermengen. Den Sprossensalat
mit Limettensaft, etwas Limettenabrieb, Sesamal,
Zucker, Salz und Sesamsamen siifsauer-asiatisch
abschmecken. Die Wildlachsfilets mit etwas
Olivendl einpinseln, salzen und von allen Seiten
in einer sehr heiBen Pfanne ganz leicht anbraten
und innen glasig belassen. Die Filets in 5 Milli-

meter dicke Scheiben schneiden, die Schnitt-
flachen mit Olivendl bestreichen und leicht salzen
— am besten mit einem grobkdrnigen Salz. Auf
einem Teller den Salat in der Mitte anrichten und
darum herum die Wildlachsscheiben legen.
nmulvas asus
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SEELACHS

Doboctony vrrors

AUCH KOHLER GENANNT # KANN OBER 25 JAHRE ALT WERDEN + GRORE: # 70 CM
GEWICHT: # 3 BIS4KG # FLEISCH: PERLGRAU, FEST, WIRD BEIM GAREN HELL

Der Seelachs kommt im gesamten Nordatlantik vor
und heifdt eigentlich Kohler. Die Handelsbezeich-
nung Seelachs stammt aus Zeiten des Ersten Welt-
krieges, als Lachse in den Fliissen ausblieben und
Importe rar waren. Damals wurde als Lachsersatz
ein neues Produkt entwickelt: rot gefdrbte, ge-

salzene und in Ol eingelegte Seelachsscheiben.
Bis dahin war der Kohler wegen der leicht dunklen
Farbung seines Fleisches kaum gefragt. Heutzutage
spielt er eine bedeutende Rolle fiir die deutsche
Fischerei. Er hat ein pikantes Aroma und ist in der
Kiiche vielseitig einsetzbar.

NORWEGEN

' MscC
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Seelachs aus der Nordsee bekommen Sie hdufig auch als
Frischware an MSC-zertifizierten Frischfischtheken!

Ceviche ist ein in Stidamerika sehr beliebtes Gericht. Durch die
Zitronensdure der Limetten denaturiert das Eiweify und der Fisch
wird leicht ,gegart“. Da der Fisch hierbei aber nicht gekocht wird,
sollten Sie nur ganz frische oder tiefgekiihlte Filets verwenden.

Rollen Sie die Limetten vor dem Auspressen zwischen Hand und
Tischplatte, um mehr Saft zu erhalten.
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SOMMERLICH
LEICHT

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

www.msc.org/de

Covvitte vore Seotacky

400 g Seelachsfilets ohne Haut
2 Limetten
1 Knoblauchzehe

2 Chilis
2 rote Zwiebeln
2 EL Koriandergriin
Olivenal

Tiefgekiihlte Seelachsfilets schnell in lauwarmem
Wasser auftauen, mit einem Kiichentuch gut tro-
cken tupfen und dann wie frische Filets weiterver-
arbeiten. Die aufgetauten oder frischen Seelachs-
filets in diinne Scheiben schneiden und in einer
Schiissel mit dem Saft der Limetten und der zerrie-
benen Knoblauchzehe marinieren. Chilis halbieren
und entkernen. Die Chilis, die roten Zwiebeln und
das Koriandergriin in feine Streifen schneiden
und ebenfalls mit den Seelachsstreifen und der

Limetten-Knoblauch-Marinade vermengen. Mit Oli-
venol und etwas gutem Salz wiirzen und circa eine
halbe Stunde im Kiihlschrank ziehen lassen. Auf
Tellern anrichten, mit etwas Chilipulver oder Ca-
yennepfeffer bestreuen und sofort servieren. Be-
gleitend passen Sufkartoffeln, Maiskolben oder
Tortillachips. jBuen provecho!
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SCHI

Dby ponectsy /ﬁ/ﬁ/éldﬁ

AUCH GOLDBUTT GENANNT < KANN UBER 25 JAHRE ALT WERDEN * GROBE: # 30 CM
GEWICHT: # 500 G » FLEISCH: WEIR

Die Scholle, auch Goldbutt genannt, ist der bei
uns bekannteste und wichtigste Vertreter der Platt-
fische. Ihr Lebensraum ist der Meeresboden, an
den sich die Scholle als echte Tarnungskiinstlerin
farblich anpassen kann und in den sie sich bei.
Gefahr eingrdabt. Dann sind nur noch ihre Augen

mscC
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zu sehen, mit denen sie ringsum alles im Blick hat
— denn eines der Augen kann nach vorne und das
andere gleichzeitig nach hinten sehen. Schollen
sind wegen ihres weifien, schmackhaften Fleisches
dufBerst beliebt.

DEUTSCHLAND



ZERTIFIZIERTE
AUSREICHEND NACHWUCHS VORHANDEN NACHHALTIGE

Das Fanggebiet der MSC-zertifizierten hol- RﬁggREl
landischen Fischerei liegt in der zentralen www.msc.org/de
Nordsee, wo die Scholle derzeit so zahlreich
wie noch nie vorkommt und ausreichend Nach-
wuchs fiir die kommenden Jahre produziert.

INNOVATIVER FISCHFANG

Da die Scholle am Meeresboden lebt, kann sie
nur mit Gerdten gefangen werden, die eben-
falls nahe am Meeresboden eingesetzt werden.
Die MSC-zertifizierte Fischerei verwendet eine
relativ neue und ungewdhnliche Fangmetho-
de: das Twin-Rig. Die Schollen werden dabei
mithilfe vibrierender Dréahte vom Meeresboden
ins Netz geleitet, wobei das Fanggerat selbst
den Meeresboden kaum beriihrt. Das groR-
maschige Netz erlaubt es kleinen Schollen, zu
entschliipfen und sich weiter fortzupflanzen.
Ein weiterer Vorteil fiir die Umwelt ist, dass die
Fischer durch den Einsatz des leichteren Twin-
Rig sehr viel Treibstoff sparen.

= #:}.

© MSC/Steins




EXPERTENWISSEN

o Die Bezeichnungen Panierung und Panade werden oft verwechselt:
Eine Panierung bezeichnet die Ummantelung eines Produktes mit
Mehl, Ei und Paniermehl (oft Semmelbréseln), die durch an-
schlieendes Braten oder Backen zu einer Kruste wird. Eine Panade
dient als Binde- oder Streckmittel fiir die verschiedensten Fillungen.

e  DerDijonsenf besitzt eine wunderbare fruchtige Scharfe und sollte
nach dem Offnen ziigig verzehrt werden, da er schnell oxidiert und
dadurch seine feinen Aromen verliert.

o Natiirlich kénnen Sie auch einen anderen hellen Essig fiir dieses
Rezept verwenden.
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Bckfock s by St

Backfisch

Speckkartoffelsalat

4 Schollenfilets ohne Haut
Mehl

1 Ei
Semmelbrosel
Butter

Ol

Remoulade

10 festkochende Kartoffeln
1 Gemiisezwiebel

100 g Friihstiicksspeck

50 ml Weiweinessig

50 ml Wasser
Speisestarke

Rapsol

Zucker

2 EL glatte Petersilie

1 EL Dijonsenf

ZUBEREITUNG

Kartoffeln in Salzwasser 15 Minuten kochen, pellen
und in feine Scheiben schneiden. Gemisezwiebel
in kleine Wiirfel und den Frithstiicksspeck in feine
Streifen schneiden und kurz in etwas Rapsél an-
schwitzen. Mit Zucker, Pfeffer und Salz wiirzen
und mit Essig und Wasser auffiillen. 10 Minuten
einkocheln lassen und eventuell mit etwas an-
geriihrter Speisestdarke abbinden. Nun den Senf
einriihren und noch heil tber die Kartoffeln ge-
ben, vorsichtig vermengen und 1 Stunde ziehen

lassen. Erst kurz vor dem Anrichten die geschnit-
tene Petersilie dazu geben, erneut abschmecken
und am besten lauwarm servieren. Schollenfilets
zusammenklappen, mit Mehl, Ei und Semmel-
bréseln panieren und in Butter und Ol (1:1) auf
beiden Seiten bei mittlerer Hitze goldbraun aus-
backen. Die Remoulade je nach Geschmack mit
Petersilie, Kapern und Zitronensaft aufpeppen und
dazu reichen. Eet smakelijk!

41



<

JTBARSCH

(Jééimélﬁ@%@yizu

WIRD BIS ZU 50 JAHRE ALT % GROBE: #§ 45 CM
GEWICHT: #1,2K6 + FLEISCH: ROTWEIB, FEST, FETTARM UND WOHLSCHMECKEND

Der Rotbarsch ist ein Tiefseefisch mit einigen bio- mit 13 Jahren geschlechtsreif. Das macht den Rot-
logischen Besonderheiten: Im Gegensatz zu den barsch sehr empfindlich gegeniiber intensiver Fi-
meisten anderen Fischarten, die ihre Eier ins Was- scherei. Der Rotbarsch macht seinem Namen alle
ser abgeben, bringen die weiblichen Rotbarsche Ehre. In tiefen Gewdssern wird die rote Farbe absor-
ihre Fischlarven lebendig zur Welt. Rotbarsche biert, sodass der Rotbarsch gut getarnt ist.
konnen auflergewohnlich alt werden und sind erst

/ %/////(7/(7(%0 Se

{SEAND,

SCHWEDI
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Wie viele Chilis? Wer es originalgetreu mag und feuerfest ist, nimmt eine
ganze Handvoll Chilis. Allen anderen empfehlen wir etwa zwei Stiick.

Zu diesem Essen passt Basmatireis hervorragend: Basmati bedeutet
auf Hindi ,,Duft“. Es handelt sich um einen besonders aromatischen,
langkornigen Reis. Um den fabelhaften Eigengeschmack des Reises zu
erhalten, sollte man ihn in nur leicht gesalzenem Wasser kochen, im
Verhdltnis 1:1,5. Das heif3t, pro Tasse Reis verwenden Sie etwa andert-
halb Tassen Wasser. Lassen Sie den Reis mit dem Wasser aufkochen.
Danach schalten Sie die Kochplatte auf die niedrigste Stufe und lassen
den Reis noch rund 15 Minuten ziehen.
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SICHUAN
STYLE

?80%4%/6/ it fe/fi/Z]e 6)0/(7?.\/940%/'

Gemiise

Fisch

75 g Cashewkerne

getrocknete Chilis (nach Belieben)
1 Aubergine

3 Paprika (Farbe nach Wahl)

3 Frithlingszwiebeln

3 Knoblauchzehen

3 cm Ingwer

0l

150 g Rotbarschfilet pro Person

1 EL Sojasofie

1 EL Wermut, Sherry oder Reiswein
1 EL Starke

Gong-Bao-Sofie

2 EL (Balsamico-)Essig
4 EL Sojasof3e
2 EL Sesamol
2 EEWasser

2 EL Zucker

1 EL Starke

Die aufgetauten oder frischen Rotbarschfilets in
mundgerechte Stiicke teilen und in Sojasof3e, Wein
und Stdrke marinieren. Jetzt mit dem Schnippeln be-
ginnen: Aubergine, Paprika und Friihlingszwiebeln
in mundgerechte Wiirfel schneiden. Knoblauch und
Ingwer in diinne Scheiben schneiden. Chilis ent-
kernen und in grobe Stiicke teilen. Die Zutaten fiir
die Sof3e verriihren und los geht’s: Zuerst Cashew-
kerne anrosten und beiseite stellen. Ol im Wok er-
hitzen und Chilis und Auberginenwiirfel etwa 5 Mi-

nuten anbraten. Dann die Paprikawiirfel dazu und
weitere 5 Minuten diinsten. Nun Knoblauch, Ingwer
und Friihlingszwiebeln hinzugeben und 5 Minuten
mitdiinsten. Falls es zwischendurch zu trocken wird,
etwas Wasser dazugeben. Zum Schluss die ange-
rithrte Sof3e in den Wok geben und leicht einkochen
lassen. In einer zweiten beschichteten Pfanne mog-
lichst ohne Ol die Fischstiicke goldbraun braten.
Gong-Bao-Gemiise mit Cashewkernen und Fisch
servieren. Viel Gliick mit den Stdbchen! {2{E1Z
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SEEHASE

f/eé//@w 4//7/,0/4/

WIRD BIS ZU 13 JAHRE ALT + GRGBE: @ 40 CM, WEIBCHEN DEUTLICH GROBER
GEWICHT: # 3 KG + ROGEN: MEIST SCHWARZGEFARBT IN SALZLAKE

Der Fisch mit dem eigenartigen Namen Seehase
ist auch als Lump(fisch) bekannt. Sein englischer
Name ,,lump sucker“ kann mit , klumpiger Sau-
ger* Ubersetzt werden, was ziemlich gut zu die-
sem urzeitlich anmutenden Fisch passt: er besitzt
weder Schuppen noch Schwimmblase. Um diese
zu kompensieren, sind die Bauchflossen zu einer

MSC

Saugscheibe umgeformt, sodass sich der Seeha-
se an steinigen Untergriinden anheften kann. Die
kraftigen Seehasen leben in den kiihlen Tiefen der
Atlantikgewdsser und ziehen zum Laichen an die
Kuste. Beliebt ist der Seehase hierzulande vor al-
lem fiir seinen Rogen, der als ,,Deutscher Kaviar*
oder ,,Perles du Nord“ im Handel zu finden ist.

WNoegiicio Se

ISLAND,

f
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SCHWES®EN -



ZERTIFIZIERTE
KURZE FANGSAISON UND NACHHALTIGE

SELEKTIVE NETZE Msc -

Die Fanggriinde fiir den Seehasen liegen nahe www.msc.org/de
vor Islands Kiiste. Dort werden die Fische mit
Bodenstellnetzen gefangen, die besonders
grofle und auf den Seehasen abgestimmte Ma-
schen haben. Um den Beifang von Eiderenten
zu minimieren, miissen die Netze mindestens
250 Meter vom Ufer entfernt platziert werden.
Die Fangsaison der MSC-zertifizierten See-
hasenfischerei ist sehr kurz und beschrankt
sich auf die Zeit, in der die geschlechtsreifen
Tiere im spdten Winter aus dem offenen Meer
in die flachen Kiistengewdsser zum Laichen © Eirikur Vignisson
einwandern.

GESCHLECHTERVERHALTNIS
AUSGEGLICHEN

Der Fokus der Fischerei liegt auf den weibli-
chen Tieren, die wegen ihres Rogens gefangen
werden und gut von den mannlichen Seehasen
unterschieden werden kénnen. Die Md@nnchen
sind deutlich kleiner und bekommen wahrend
der Fortpflanzungszeit einen roten Bauch.

Die ausgewogene Anzahl an weiblichen und ——
mannlichen Tieren im Seehasenbestand findet
im Fischereimanagement besonders grof3e
Beachtung. Zeichnet sich ein Ungleichgewicht .
ab, wird mit Fangquotensenkungen reagiert.




EXPERTENWISSEN

Hefe ist zimperlich. Sie mag es gerne warm, aber nicht zu warm.

Nehmen Sie die Zutaten fiir den Teig also ruhig schon am Morgen
aus dem Kiihlschrank. Wenn Sie die Milch nicht tiber 45°C erhitzen
und Fett oder Salz nicht direkt zur Hefemilch geben, wird alles gut.

Kaviar sollte nicht mit Metall in Beriihrung kommen, da es zur
Oxidation und somit zu einem unerwiinschten metallischen Ge-
schmack kommen kann. Der gute alte Plastikloffel ist gefragt!

Unser Getrankevorschlag: Schampus, Weiwein, Wodka oder ein
leckerer Traubensaft.
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ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE

RUSSISCHE =
PFANNKUCHEN

Bttty - Seetaerdavrior

Blinis | Topping
125 g Buchweizenmehl 50 g Deutscher Kaviar aus
125 g Weizenmehl | Seehasenrogen
200 ml Milch 125 ml Schmand oder
20gHefe | crame fraiche
2 Eier
50 ml siife Sahne
1 EL Butter
1 TL Zucker
Salz
Butter/Ol

ZUBEREITUNG

Die beiden Mehle in einer Schiissel vermischen heben. Die Pfanne je nach Geschmack mit Butter
und eine Mulde hineindriicken. Die Hélfte der lau- oder Ol einfetten, hei werden lassen und kleine
warmen Milch in die Mulde giefen und die Hefe Teigscheiben zundchst auf einer Seite fertig bra-
darin auflésen. Die Hefemilch mit etwas Mehl ver- ten, dann wenden. Die fertigen Blinis aufeinander
rithren und nun den Vorteig an einem warmen Ort legen und bis zum Servieren warmstellen. Warme
gehen lassen. In der Zwischenzeit die Eier trennen Blinis mit einem Klecks Schmand und Kaviar an-
und das Eiweif steif schlagen. Wenn der Vorteig richten. MpusaTHoro annetutal*

etwas aufgegangen ist, die restliche Milch, Sahne,
flissige Butter, Eigelb, Zucker und etwas Salz hin- Rezept von FRIEDRICHS
zugeben und gut verrithren. Nun das Eiwei unter- www.gottfried-friedrichs.de
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JPAISCHE SARDELLE

6%?//%/44} ety

WIRD ZWISCHEN 3 UND 5 JAHRE ALT # GROBE: §f 12 -15CM
GEWICHT: @ MAX. 100G + FLEISCH: WIRD DURCH FERMENTATION WURZIG UND MURBE, FETTREICH

Die Sardelle — auch Anchovis genannt — gehort
neben Sardine und Sprotte zu den wichtigen Ver-
tretern der Heringsfamilie. Sie kommt vermehrt im
Nordostatlantik, einschlieflich der Nordsee, sowie
im Mittelmeer und im Schwarzen Meer vor. Bedeu-
tende Fanggebiete liegen vor den Kiisten von Portu-
gal, Spanien und Italien. Sardellen werden meist in
Salz oder Ol eingelegt, um den Fisch zu konservie-

SPANIEN

50

ren, aber auch, weil er in der Salzlake fermentiert
und somit quasi gegart wird. Wahrend der Lage-
rung gewinnen die eingelegten Sardellen an Quali-
tat und Geschmack. Im Mittelmeerraum ist die Sar-
delle vor allem als frische Delikatesse beliebt: Dort
wird sie oft im Ganzen gebraten, gebacken oder
gegrillt. Bei uns kommt sie gern als pikant-wiirzige
Zutat auf Pizza oder gar Wiener Schnitzel.

ITALIEN



NACHHALTIGE FISCHEREI MIT TRADITION
Die Region Kantabrien in Nordspanien ist
bekannt fur ihre Sardellen und blickt auf eine
lange Fischereitradition zuriick. Die Sardellen-
fischerei im Golf von Biskaya ist die erste in
Europa, die das MSC-Siegel auf ihren Produk-
ten fiihren darf.

GERINGE AUSWIRKUNGEN

AUF DIE UMWELT

Fiir den Sardellenfang setzen die MSC-
zertifizierten Fischer sogenannte Ringwaden
ein, die einen Fischschwarm seitlich und von
unten umschlielen. Die Auswirkungen dieser
Fischerei auf die Meeresumwelt sind gering.
Das hat verschiedene Griinde: Die Fischerei
ist sehr selektiv, es fallt nur wenig ungewollter
Beifang an. AuBBerdem beriihren die Netze den
Meeresboden in der Regel nicht; empfindliche
Bodenlebensraume bleiben daher intakt.
Daneben sorgen GebietsschlieBungen und
Schonzeiten im Golf von Biskaya fiir Begren-
zungen in der Fischerei.

MANAGEMENT IM SINNE
DER WISSENSCHAFT
Wissenschaftler untersuchen regelméafig den

Zustand des Sardellenbestandes und liefern
Informationen iiber die marinen Okosysteme.

Die Analyse dieser Daten wird im Fischereima-

nagement beriicksichtigt und bildet die Basis
fuir eine nachhaltige Bewirtschaftung.

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

www.msc.org/de

© Javier Lukas




Die Miihe lohnt: entscheiden Sie sich fiir saftige, schwarze (nicht
gefédrbte) Oliven mit Stein und pulen Sie diese vom Stein. Ja, es
gibt Oliven bereits entkernt oder gar in Scheiben geschnitten,
aber das Geschmackserlebnis ist wirklich ein anderes.

Ein italienischer Hartkdse wie Pecorino oder Parmesan passt
hervorragend zur Pasta alla Puttanesca — nicht nur wegen des
Anfangsbuchstabens P.

Dieses Rezept ist ein beliebtes Mittagessen im Berliner MSC-Biiro.
Mehrfach erprobt, verspeist und fiir gut befunden!
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PASTA ALLA
PUTTANESCA

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI
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Doty 1t SoorAot -ﬂ&e/ﬁ/@ﬁw”-&/e

Sof3e

10 Sardellenfilets

400 geschalte reife Tomaten
(frisch und reif ohne Haut oder
aus der Dose)

80 g schwarze Oliven mit Stein
40 g Kapern

3-4 Knoblauchzehen

1-2 Chilis

8 EL Olivendl

2 EL gehackte Petersilie

Pasta
400 g Pasta (am besten lange
Nudeln)
1 EL Salz
/G
- - .

Den Knoblauch in Scheiben schneiden und in Ol

leicht anrosten. Die zerkleinerte oder zerbroselte
Chili (ohne Kerne) und die abgetropften Sardellen
dazu. Die Sardellen sollen im Ol zerfallen bzw. zer-
schmelzen - helfen Sie ruhig mit einem Holzloffel
nach. Nun die abgetropften Kapern, die entkernten
und zerkleinerten Oliven und die Tomaten dazu. 15
Minuten ordentlich kochen lassen und die Toma-

ten, wenn nétig, mit einer Gabel zerdriicken. Wah-
renddessen Salzwasser fiir die Pasta aufsetzen
und nach Packungsanleitung kochen. Die Petersi-
lie grob hacken und in die fertige Sof3e geben. So-
bald die Pasta al dente ist, abgieffen und zur Sof3e
geben (oder andersrum), vermengen und sofort
servieren. Buon appetito!
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KLEINES MSC-ABC

Uber 100 Mitarbeiterinnen weltweit arbeiten daran, das MSC-
Programm bekannt zu machen und kontinuierlich zu verbessern.
Unser Hauptbiiro ist in London und wir haben kleine Niederlas-
sungen in anderen Landern rund um den Globus. Im deutschsprachi-
gen Raum sind wir {iber ein Biiro in Berlin vertreten.

Der MSC ist eine gemeinniitzige, unabhdngige Organisation, die sich
vorrangig tiber Zuwendungen von Stiftungen und Lizenzgebiihren
fur die Nutzung des MSC-Siegels durch kommerzielle Unternehmen
finanziert.

Unser Zertifizierungsprogramm gilt ausschlieBlich fiir Fischereien.

Unser Siegel konnen Sie daher nur auf Fisch aus Wildfang finden und
nicht auf Produkten aus Zucht.

Der MSC legt die Kriterien fest, mit denen Fischereien auf Nachhaltig-
keit gepriift werden. Diese Priifung wird von unabhéngigen Experten
durchgefiihrt. Dies macht Bewertungen nach MSC-Standard objektiv
und glaubwiirdig.

Der MSC st in hohem Mafe transparent und verfolgt einen partizipa-
tiven Ansatz. Wir arbeiten mit vielen externen Gruppen, um unser
Programm kontinuierlich zu verbessern und sie dazu anzuregen, sich
an Fischereibewertungen zu beteiligen. Alle Bewertungen kénnen
auf der MSC-Webseite offentlich eingesehen werden.

Fisch und Meeresfriichte mit MSC-Siegel kénnen bis zu ihrem Ur-
sprung zuriickverfolgt werden, denn alle Unternehmen der Liefer-
kette miissen ebenfalls zertifiziert sein. So konnen Sie sicher sein,
dass in einem MSC-gekennzeichneten Produkt tatsachlich Fisch aus
einer nachhaltig arbeitenden Fischerei steckt.

Unsere Bemiihungen haben unser Siegel zu einem Zeichen fiir nach-
haltigen Fischfang gemacht, das weltweit anerkannt ist.




KLEINE FISCHEREIKUNDE
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Fischbestand ist die Einheit, innerhalb derer sich die Fische
fortpflanzen. Ob Kabeljau, Seelachs oder Hering — jede
Fischart kommt in verschiedenen Bestanden vor, die sich un-
terschiedlich entwickeln konnen.

Uberfischung liegt dann vor, wenn einem Fischbestand lange
mehr entnommen wird, als nachwachsen kann. Am Ende
kann ein Bestand zusammenbrechen, woraufhin sich eine
gezielte Fischerei nicht mehr lohnen wiirde. Durch Uber-
fischung kdnnen einzelne Bestande gefahrdet werden, selten
jedoch die ganze Art. Laut Welterndhrungsorganisation sind
29 Prozent der Bestande (iberfischt (FAO 2014).

Fangquote ist die Menge an Fisch, welche eine Fischerei
einem Bestand innerhalb eines Jahres entnehmen darf (Ge-
samtfangquote). Die Gesamtfangquote wird dann auf die
einzelnen Nationen und schlieBlich auf die Fischereibetriebe
aufgeteilt, die einen Bestand befischen. Fangquoten sind
eines der wichtigsten Instrumente im Fischereimanagement.
Sie werden von der Politik festgelegt.

Beifang sind Fischarten, die nicht die Zielfischart einer
Fischerei sind und fiir welche die Fischerei meist nur eine
kleine Quote besitzt.

Riickwurf ist jener Fang, der ungewollt ins Netz geht und
anschliefend wieder {iber Bord gekippt wird. Dies kdnnen
Fische und Meerestiere sein, fiir welche die Fischer keine
Quote besitzen oder fiir die sie die erlaubte Fangmenge be-
reits erreicht haben. Es konnen auch zu kleine Fische oder
weniger wertvolle Fischarten sein. Die meisten Lebewesen
iberleben das Riickwerfen nicht.

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

www.msc.org/de
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