KÜCHE UND ERNÄHRUNG 11
Lernfeld 8: Gerichte aus Fisch herstellen und präsentieren
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Wildfang oder Aquakultur? Beispiel Lachs

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

Wildlachs
Wild gefangene Tiere bewegen sich mehr. Sie bekommen dadurch mehr festes Muskelfleisch. Sie sind in ihrer natürlichen Umgebung aufgewachsen und haben sich natürlich ernährt. Die Fleischfarbe ist daher leicht rötlich. Wildlachs ist an Saisonzeiten gebunden. Das bedeutet man kann sie nur zeitlich begrenzt und in kleinen Mengen kaufen.

Zuchtlachs
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In der Aquakultur kann man bei der Aufzucht beste Lebensbedingungen schaffen. Krankheiten kann man durch Impfungen und Stärkung des Immunsystems verhindern. Die Menge der Medikamente konnte in den letzten Jahren stark reduziert werden. 
Für die Qualität der Fische entscheidend, wie dicht beieinander sie gehalten werden. 
Es gibt Fischarten, die sich bei zu wenig Platz gegenseitig angreifen. Fische, die in Schwärmen leben fühlen sich erst in hoher Anzahl wohl. 
Das Futter wird auf den Bedarf der Fische genau abgestimmt. Es enthält Proteine, Fette, Mineralstoffe, Vitamine und färbende Bestandteile. So werden die lebenswichtigen Aufgaben des Stoffwechsels, das Wachstum und die Gesundheit der Tiere gefördert. Durch die färbenden Bestandteile im Futter ist das Fleisch der Zuchtlachse orange. 
Aquakulturen ist es zu verdanken, dass Zuchtlachs günstiger im Einkauf ist. Er steht immer in ausreichender Menge dem Verbraucher zur Verfügung. 
Zuchtlachs zeichnet sich vor allem durch seine gleichbleibende Qualität aus. Sie wird über das Futter geregelt. 
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Zuchtlachse müssen schon nach 18 Monaten schlachtreif sein. Dann lohnt sich die Zucht. Das schnelle Wachstum wirkt sich auf die Qualität und den Geschmack aus. Das Fleisch ist fettreicher. Es ist weniger fest. Es ist weniger aromatisch Wildlachs. Zuchtlachs hat einen höheren Energiegehalt als Wildlachs.




Arbeitsaufträge:
1. Worin unterscheiden sich Wildlachs und Zuchtlachs voneinander?
	
	
	Wildlachs
	Zuchtlachs

	Fleisch
	Konsistenz
	
	

	
	Farbe
	
	

	
	Fettgehalt
	
	

	
	Energiegehalt
	
	

	Geschmack
	
	

	Preis
	
	

	Verfügbarkeit
	
	



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

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