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eeresalgen sind punkto Geschmack nicht gerade mehrheitsfahig. Das macht sie ftr

Spitzenkdche umso interessanter. Doch das Meeresgemiise — gesund, proteinreich und

dkologisch produzierbar — kénnte auch fiir die Welternihrung bedeutend werden

ie heimische Terroir-Kii-
che in Ehren. Aber manch-
mal iiberkommt uns auch
die Sehnsucht nach dem
eer. Stillen lisst sie sich, zumin-
est kulinarisch, mit Meeresfischen
d -friichten, seit der vegetari-
en und veganen Welle immer
ifters auch mit dem Meeresge-
lise, sprich den Algen. Von einem
end zu reden, wére im Binnen-
and Schweiz verfehlt. Es ist (erst)
in kleiner Kreis von Spitzenko-
en, der sich an Algen erfreut und
ihnen ein neues Distinktions-
ittel gefunden hat. Erst noch ein
kbares: Algen kosten nicht viel,
ind gesund, kalorienarm, protein-
ich und vegan.

Dass sie punkto Geschmack nicht
ainstream sind und das Gros der
innenldnder beim Gedanken an
as jodig-salzige, griin-braunlich
immernde Meeresgemiise er-
audert, macht es fiir die Haute
uisine und ihre Klientel umso in-
ressanter. Dem ambitionierten
och bieten Meeresalgen ein Spiel-
d: Er kann seine Géste mit span-
enden Kreationen begeistern und
weisen, wie sehr er das Kochen
herrscht. Richtig bearbeitet, ver-
6men Algengerichte statt des
Fodigen Geschmacks diese wunder-

are Note Meer.
Wo sind Inspirationsquellen zu
den? Nicht nur in der asiatischen
iiche oder in Frankreich, wo Algen
eine jahrhundertealte Tradition
haben. Auch die neue skandinavi-
sche Kiiche hat ihren Beitrag dazu
eleistet. Der erneut zum besten
Koch der Welt ausgezeichnete
«Nomay-Chef René Redzepi in
Kopenhagen liebt Algen iiber alles.
Hier tun das auch Anne-Sophie Pic
(Hotel Beau-Rivage Palace Lau-
sanne), Nenad Mlinarevic (Restau-
rant Focus, Park Hotel Vitznau),
Meta Hiltebrand (Restaurants Le
Chefund Kutscherhalle), um nur
einige zu nennen. Und der Genfer
Spitzenkoch Jean-Marc Bessire.
Eben war der Feinkosthdndler
iihm. Dieser belieferte das mit 16
Gault-Millau-Punkten und einem
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| de mer. Auch das Salicorn-Gemiise

| gehen. «Besonders interessant sind

Michelin-Stern ausgezeichnete Re-
staurant Le Cigalon in Thonex bei ‘
Genf mit frischem Meeresgemiise
aus der Bretagne. In Styropor-
kistchen verpackt, liegt es auf dem
Kiichentisch: frische, rotlich schim-
mernde Dulse-Algen neben tief-
schwarzen, in Salz eingelegten Nori-
Algen, dann das grasgriine Laitue

fehlt nicht. Und das hausgemachte
Algenbrot ist schon im Ofen.

Algenrdsti ist denkbar

Bei Jean-Marc Bessire sind Meeres-
algen keine Modeangelegenheit.
Seit 20 Jahren arbeitet er mit ihnen,
so lange schon, wie es auch sein auf
Meeresfisch spezialisiertes Restau-
rant gibt, das er mit seiner Frau Co-
rinne betreibt. Bis Mdrz 2011 verar-
beitete er hauptsachlich getrock-
nete Algen aus Japan. Doch seit
dem Reaktorungliick von Fukushi-
ma kommen ihm nur noch frische,
wild geerntete Algen aus der Bre-
tagne ins Haus. «Es lag mir viel
daran, meine Kundschaft zu beruhi-
geny, sagt Bessire,

Fisch und Algen gehérten in der
Kiiche nun einmal zusammen,
meint Bessire und schiebt gleich
nach, dass ihm die Kombination
von Meeresgemiise mit Fisch zu
«simpel und zu naheliegend» sei.
Der Genfer mit ecuadorianischen
Wurzeln erzihlt, wie er im Laufe der
Jahre gelernt habe, mit Algen umzu-

die Kombinationen mit Gemdiisen,
Pilzen und Fleisch.» Dass er diese
meisterlich beherrscht, zeigt sich
auf dem Teller. Das Amuse-Bouche:
sautierte Pfifferlinge mit einem
Hiufchen rohem Salicorn-Gemiise.
Hier die Nussigkeit der Pfifferlinge,
dort die leicht salzige «Aufmiipfig-
keit» des zarten, knackigen Salicorn.
Das in Mode gekommene Wild-
gemiise, das wie grasgriine, bieg-
same Korallen aussieht, gehort zwar

| nicht zur Familie der Algen, wird

aber, da es auch an den Meereskiis-
ten gedeiht, in einem Atemzug mit
ihnen genannt. Sehr wiirzig, fast

etwas rustikal schmeckt der «Risot-

Bezugsquellen fur
Meeresgemuse

® Egli Reformhaus, www.eglibio.ch
@ Globus Delicatessa,
www.globus.ch

@ Loeb Lebensmittel, Bern,
www.loeb.ch

@ Miiller Reformhaus,
www.reformhaus.ch

@ Manor, www.manor.ch

Getrocknetes Meeresgemiise ist
auch in vielen Asien-Shops erhilt-
lich oder, oft frisch oder in

Salz eingelegt, beim Fischhandler.
Nori-Blatter findet man auch

in grosseren Filialen von Coop
und Migros.

Oben: Dulse-Algen auf einem kanadischen
Markt.

Rechte Seite: Rotbarsch Royal auf Salicorn
mit getrockneten Tomaten, Dill, rosa Pfeffer
und karamelisierten Nektarinen (Rezept:
Andreas Altorfer, Dbrig & Brandl AG, Comes-
tibles-import, Schlieren). Das Rezept finden
Sie auf www.nzz.to/WG9UXm

| toaux sept céréales», den Bessire

mit einer Algenmischung wiirzt.
Nussig und leicht bitter munden die
fritierten Nori-Algen. Algen harmo-
nieren auch gut mit leicht Siissem,
wie der mit Randen karamelisierte
Kabeljau zeigt. Je nach Sorten und
Zubereitungsart sind Algen knusp-
rig, knackig oder dann leicht gum-
mig. Seine Kundschaft sei «enorm

| experimentierfreudigy, sagt Jean-

Marc Bessire stolz. «Ich kénnte mei-
nen Gésten sogar eine Algenrdsti
servieren.»

Bis die Algenrosti allerdings ihre
Akzeptanz bei der Basis gefunden
hat, diirfte es noch eine Weile dau-
ern - ganz zum Leidwesen der For-
schung, die in den Meeresalgen ein
fiir die Welterndhrung bedeutendes
Nahrungsmittel sieht. Die Gesund-
heit ist dabei nur ein Aspekt. Das
Nahrungsmittel ist nicht nur reich
an Proteinen, sondern auch an Mi-
neralien, Vitaminen und Aminosau-
ren. In China und Japan kommen
Algen seit Jahrhunderten tiglich
aufden Tisch: Die Chinesen verzeh-
ren etwa drei Millionen Tonnen

| jahrlich, die Japaner 300 000 Ton-

nen. Das Nahrungsmittel soll auch
fiir das in diesen Erdteilen signifi-
kant seltenere Auftreten von Darm-
krebs verantwortlich sein.

Doch mindestens so vielverspre-
chend ist, dass sich Meeresalgen
okologisch und nachhaltig produ-
zieren lassen. Zukunftsmusik sind
die sogenannten Poly-Aquakultu-
ren. Bei dieser Technik werden Kul-
turen von Meerestieren mit solchen
von Meeresgemiise durch einen
Wasserkreislauf zusammengeschal-
tet, Wie in der integrierten Land-
wirtschaft beseitigen die Pflanzen
die iiberzihligen Mineralndhrstoffe
der Tiere durch den Einbau in
pflanzliche Biomasse. «Damit wird
der Abfallstoff des einen Partners
zum wertvollen Rohstoff des ande-
reny, erklart der Meeresbotaniker
Klaus Liining, der nach diesem

| Muster die Algenfarm GmbH auf
| Sylt betreibt. Die integrierte Aqua-

kultur helfe massgeblich, die Uber-
diingung der Meere durch die welt-



weit anwachsende Fisch-Aquakul-
tur zu verhindern, betont Liining.
Als Vorzeigebeispiel gilt Ddnemark.
Wegen staatlicher Vorgaben konn-
ten dort keine neuen Fisch-Aqua-
kulturen mehr entstehen, ohne
dass gleichzeitig Algen geziichtet
wiirden. Deshalb ist Liining zuver-
sichtlich, dass das Essen von Algen
auch in Europa einmal selbstver-
standlich wird.

Dariiber wiirde sich auch Marcel
Egli freuen, Leiter des Kompetenz-
zentrums fiir biomedizinische Welt-
raumforschung an der Hochschule
Luzern. Der habilitierte Biologe
forscht zusammen mit Dr, Timothy
Granata und seinem Team an Mikro-
algen. Untersucht wird in den Her-
giswiler Labors nicht lediglich das
Potenzial von Algen als Nahrungs-
mittel, Energietrager (Biogas und
Biodiesel), Tierfutter, Zusatzstoff
fiir Functional Food oder Ausgangs-
material fiir Biokunststoffund
Bioplastic, sondern auch, wie Algen
mittels Bio-Reaktoren effizient und
nachhaltig produziert werden kén-
nen. In diesen Fermentern, einer Art
Brutkdsten, wachsen Algen rund
hundertmal schneller als Mais und
brauchen auch deutlich weniger
Wasser, Phosphat und Nitrat als
Mais und Soja. Egli erinnert sich,
wie er vor einiger Zeit der Lebens-
mittelindustrie ein neues Nahrungs-
mittel aus Pilzen und Algen vor-
schlagen wollte. «Technisch tiber-
zeugend, aber chancenlos auf dem
Markty, erhielt er zur Antwort.

Einfach ausprobieren

Neugierigen Hobbykdchinnen diirf-
te es hingegen Spass machen, mit
Meeresalgen zu experimentieren.
Man bekommt diese mittlerweile in
vielen Geschiften, teilweise beim
Grossverteiler, dann in Delikates-
sengeschéften und in Reformhéu-
sern (siehe Kasten). Vorsorglicher-
weise setzt man zuerst einmal auf
jene Arten, die nicht jodhaltig
schmecken. Das sind die Nori-Blat-
ter, die geméss der Fernsehkdchin
Meta Hiltebrand zerkleinert wun-
derbar in einem Risotto munden.
Fiir den Binnenland-Gaumen ange-
nehm ist auch der Wakame-Salat
oder das Salicorn-Gemiise, das eine
frische, feine Salzigkeit verstromt.
Die zur Familie der Braunalge geho-
rende Kombu-Alge schmeckt indes
etwas jodig. Meta Hiltebrand, die in
ihren Restaurants Le Chefund
Kutscherhalle mit Meeresgemiise
kocht, empfiehlt den unbefange-
nen, neugierigen Gangin den Asien-
Laden. «Kaufen, ausprobieren,
selbst wenn man kein Wort auf der
Packung versteht.» Uberhaupt pli-
diert sie fiir einen spielerischen, ex-
perimentellen Umgang mit Meeres-
algen. Franziska Richard
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