KÜCHE UND ERNÄHRUNG 11
Lernfeld 8: Gerichte aus Fisch herstellen und präsentieren
Name: 	Klasse: 	Datum:

Wildfang oder Aquakultur? Beispiel Lachs

Bei der Frage nach der geschmacklichen Qualität steht für viele Gourmets fest: „Wild gefangene Tiere schmecken besser!“ Aber ist das wirklich so? Diese Frage entscheidet der Geschmack und der ist subjektiv. Aber was lässt sich über Wildfang und Aquakultur sagen?

Wildlachs
Wild gefangene Tiere bewegen sich mehr und entwickeln dadurch mehr festes Muskelfleisch. Außerdem sind sie in ihrer natürlichen Umgebung aufgewachsen und haben sich natürlich ernährt. Die Fleischfarbe ist daher leicht rötlich. Wildlachs ist an Saisonzeiten gebunden, d.h. nur zeitlich und in geringen Mengen erhältlich.

Zuchtlachs
In der Aquakultur kann man gezielt Einfluss nehmen bei der Aufzucht von Fischen. Man kann optimale Lebensbedingungen schaffen und Krankheiten durch Impfungen und Stärkung des Immunsystems vorbeugen. Die Menge an verabreichten Antibiotika konnte in den letzten Jahren drastisch reduziert werden, so dass hier ein Fortschritt erreicht wurde. Für die Qualität der Fische ist die Besatzdichte entscheidend. Wo andere Arten bei zu wenig Platz zu innerartlicher Aggression neigen, fühlen sich Schwarmfische erst in hoher Anzahl wohl. Das Futter wird auf den jeweiligen Bedarf der Fische in den verschiedenen Lebensphasen abgestimmt und enthält Proteine, Fette, Mineralien, Vitamine und Farbpigmente, die die Lebenswichtigen Funktionen des Stoffwechsels, das Wachstum und die Gesundheit der Tiere fördern. Durch die Farbpigmente im Futter ist das Fleisch der Zuchtlachse orange. Aquakulturen ist es zu verdanken, dass Zuchtlachs günstiger im Einkauf ist und jederzeit in ausreichender Menge dem Verbraucher zur Verfügung steht. Zuchtlachs zeichnet sich vor allem durch seine gleichbleibende Qualität aus, da diese über das Futter geregelt wird. In der Fischzucht ist es aus wirtschaftlichen Gründen entscheidend, dass die Lachse bereits nach 18 Monaten schlachtreif sind. Das schnelle Wachstum wirkt sich auf die Qualität und den Geschmack aus. Das Fleisch ist fettreicher, weniger fest und aromatisch als das des Wildlachses. Zuchtlachs hat damit einen höheren Energiegehalt als Wildlachs.






Arbeitsaufträge:
1. Unterscheiden Sie Wildlachs und Zuchtlachs voneinander.
	
	
	Wildlachs
	Zuchtlachs

	Fleisch
	Konsistenz
	Weniger festes Fleisch
	Festes Fleisch

	
	Farbe
	Leicht rötlich
	Orange aufgrund der Fütterung

	
	Fettgehalt
	Geringerer Fettgehalt
	Fettreicheres Fleisch

	
	Energiegehalt
	gering
	höherer

	Geschmack
	intensiver
	Weniger aromatisch

	Preis
	Teurer 
	günstiger

	Verfügbarkeit
	Saisonal verfügbar
	Saisonal unabhängig



2. Formulieren Sie drei Vorteile, die Zuchtlachs gegenüber Wildlachs aufweist!

 Zuchtlachs weist eine gleichbleibende Qualität durch die Fütterung auf.
 Zuchtlachs steht jederzeit dem Verbraucher in ausreichender Menge zur Verfügung und
  ist günstiger im Preis.
[bookmark: _GoBack]
3. Das Thema Aquakultur bedarf einer kritischen Auseinandersetzung, da auch Zuchtfische nicht immer nachhaltig sind, das Ökosystem belasten und das Tierwohl nicht immer gegeben ist. Die Siegel sind eine Kompromissvereinbarung zwischen Naturschutzverbänden und Wirtschaftsverbänden. 
Suchen Sie sich einen Link aus und informieren Sie sich über die Probleme der Aquakultur.

https://mediathek.mebis.bayern.de/?doc=provideVideo&identifier=BY-00237483&type=audio&title=&filename=dummy.mp4

https://mediathek.mebis.bayern.de/?doc=provideVideo&identifier=SODIX-0001049309&type=audio&title=&filename=dummy.mp4

https://mediathek.mebis.bayern.de/?doc=provideVideo&identifier=BY-00268083&type=audio&title=&filename=dummy.mp4

https://mediathek.mebis.bayern.de/?doc=provideVideo&identifier=BY-00209727&type=audio&title=&filename=dummy.mp4

Aquakulturen | Greenpeace

Lebensmittellabels: Fisch - NABU

Die Folgen des gestiegenen Lachskonsums - nabu-buerstadts Webseite!

Quellen:
www.fischinfo.de/images/broschueren/pdf/FIZ_Broschuere-2020.pdf 
www.lebensmittellexikon.de/10000240.php
www.lachswarenkunde.com
