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Aus frischem Fisch
ist noch viel mehr
herauszuholen

Von Jirg Franze

Fisch ist gesund und lecker
- wenn nur die Graten nicht
wadren. Aber
Lebensmitteltechnologe
Holger Gniffke und die
Miritzfischer haben da eine
Idee, die sogar

aus DDR-Zeiten stammt.

NEUBRANDENBURG. Es riecht
gewaltig nach Fisch. Um Hol-
ger Gniffke und Christoph
Schneider im Zentrum fiir
Ernihrung und Lebensmittel-
technologie (ZELT) zu finden,
muss man also nur der eige-
nen Nase folgen. Lebensmit-
teltechnologe Gniffke ist fiir
einige Tage an seine alte Wir-
kungsstitte zuriickgekehrt,
um hier ein paar Versuche
durchzufiihren. Er kippt eine
Kiste mit Fisch, in diesem Fall
Blei, in eine Maschine, ,ein
Weichseparator®, wie er er-
klirt. An der Seite rutschen
Haut und Griten heraus. Und
vorn in der Kiste sammelt
sich eine Fischmasse.
Normalerweise der Roh-
stoff fiir Fischbouletten,
doch die wollen Gniffke und
der ehemalige Chemiker und
Ernahrungswissenschaftler
Schneider nicht herstellen.
Sie arbeiten an einem Verfah-
ren, um aus der Fischmasse
wieder eine Art Filet zu for-
men. ,Restrukturat®, lautet
der technische Begriff dafiir.
Wenn es gelingt, dieses Pro-
dukt zur Marktreife zu entwi-
ckeln, wiirde fiir den 81 Jahre
alten Christoph Schneider ein
Traum in Erfiillung gehen.
Denn schon zu DDR-Zeiten
beschiftigte sich der Wissen-
schaftler mit der Aufgabe,

aus gefangenem Fisch mehr
herauszuholen. Das sozialis-
tische Land habe nur noch
den Fisch bekommen, den
andere Lander nicht woll-
ten. Also entwickelte man
ein Verfahren, um auch den
letzten Rest Fleisch, der aus
den Griten gepult werden
konnte, nutzbar zu machen.
»Industriell wurde da leider
nichts draus. Die DDR war
nicht in der Lage, verniinftig
Zu investieren, um aus dem
wissenschaftlichen Ergebnis
ein wirtschaftliches zu ma-
chen®, bedauert Schneider.,

Ruhesténdler stieg
wieder mit ins Boot
Mitte der 90er-Jahre startete

er, inzwischen selbststin-

dig, einen neuen Anlauf
Doch die Fischverarbeiter
in Deutschland als Partner
zu gewinnen, klappte nicht.
»Die Unternehmen haben
kein Interesse, solange sie
noch genug Fisch aus den
Weltmeeren kaufen kén-
nen”, weill der Erndhrungs-
wissenschaftler. Dank des
Verfahrens wire es aber mog-
lich, aus dem weltweit ge-
fangenen Fisch jihrlich drei
bis fiinf Millionen Tonnen
mehr Fleisch zusitzlich zu
gewinnen.

Fiir seine Versuche kam
Schneider damals auch
nach Neubrandenburg und
brauchte nicht lange, um
Holger Gniffke von seiner
Technologie zu iiberzeugen.
Der fand im vergangenen
Jahr mit den Miiritzfischern
einen Partner, mit dem er

. nun zusammen im mit EU-

Mitteln geférderten Projekt
»RegioFishTex" genau an die-

sem Verfahren arbeitet. Und
er holte Ruhestindler Schnei-
der wieder mit ins Boot.

Verarbeitet ohne
weitere Zusatzstoffe
Die Technologie sei keine
Hexerei, betonen beide. Die
Fischhackmasse werde zer-
kleinert. Dann werde das
FischeiweiRl derartig aufbe-
reitet, dass es sich bei einem
speziellen Gefrierprozess neu
vernetzt. So entstehe eine Art
Filet aus zerkleinertem Fisch,
das auf unterschiedliche Art
geformt und verarbeitet wer-
den konne. ,Ohne Zusatzstof-
fe*, wie Schneider betont.
Doch konne man in die Mas-
se natiirlich leicht Kriuter,
Gewlirze, Lebensmittelfarbe
oder dhnliches einarbeiten.
Das ,falsche Filet* sei je
nach Fischart etwas fester als
echte Filets und so auch fiir
Kunden interessant, denen
Fisch sonst zu weich sei, so
Gniffke. Zudem sei es hun-
dertprozentig gritenfrei und
somit auch fiir Kindergérten
oder Altersheime geeignet.
Derzeit arbeite man noch
daran, die Struktur des Pro-
duktes zu optimieren. Und
entwickle mit Hilfe von Ver-
kostungen und Verbraucher-
befragungen Vorschlige fiir
marktfihige Produkte, die zu
den Miiritzfischern passen
wiirden. Wenn es gelingt,
konnte aus Neubrandenburg
eine ressourcenschonende
Weltneuheit ihren Siegeszug
antreten. ,Das wire was“,
lasst Christoph Schneider
seine Augen leuchten.
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1olger Gniffke Idsst eine Ladung Bleie durch den Weichseparator gleiten. Aus der entstehenden
lackmasse will er wieder neue Filets formen (kleines Bild unten), ein Verfahren, das Christoph
schneider (kieines Bild oben) mapgeblich mitentwickelt hat. FOTOS (3): JORG FRANZE
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