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FATIH AKIN
Regisseur

Multikulturell
1m Clinch

D er deutsch-tiirkische Regis-
seur Fatih Akin feiert mit sei-
nem Film , The Cut“ Weltpremiere
bei den 71. Internationalen Film-
festspielen von Venedig. Akin voll-
endete damit seine Trilogie von
,Liebe, Tod und Teufel“. Diesmal
geht es um das Bose. Fatih Akin ge-
hort schon lange zu den erfolg-
reichsten deutschen Filmema-
chern. Am Montag feiert er seinen
41. Geburtstag.

Auf sein Spielfilmdebiit ,Kurz
und schmerzlos“ von 1998 folgten
HIm Juli“, ,Solino“ und 2004 mit
,Gegen die Wand"“ dann der Berli-
nale-Triumph und der internatio-
nale Durchbruch. Ob danach das
Drama ,,Auf der anderen Seite“ oder
die Komadie ,,Soul Kitchen® —was
Akin auf die Leinwand brachte, ern-
tete Preise. Im multikulturellen
Stadtteil Altona fiithrte der Sohn ei-
ner Lehrerin bisweilen eine Art
Doppelleben. ,Erst Biicher auslei-
hen, die ich am besten versteckte,
und die Brille abnehmen, denn ich
bin kurzsichtig. Mitglieder einer
Gang tragen keine Brille und lesen
auch keine Biicher®, erzihlt Akin in
seinem Buch ,Im Clinch*. Die Stra-
Re, in der er aufwuchs, habe die
gchste Kriminalititsrate in Ham-
ehabt. ,,Ich wurde bei den
s aufgenommen®, sagt
Wgelt habe er sich, an

men Sohn. Heimat sei kein geo
fischer Ort, sagte er mal. ,Heimat is
eher ein Zustand im Kopf, also der
Ort, an dem man sich gerne auf-
hilt.“ Seine Heimat sei Hamburg.
,So sehrich die Tirkei auch liebe,
es ist das Land meiner Eltern®, er-
klarte er. Bei der Arbeit an seinen
Spielfilmen habe er keine politi-
sche Botschaft im Kopf, sagte Akin
mal, er wolle ein Geschichtenerzih-
ler sein. Ware sein Leben ein Film —
keine Szene hitte er herausge-
schnitten. Akin: ,Selbst die Fehler
und Peinlichkeiten, Schandtaten
und Siinden, wenn man sie ehrlich
genug reflektiert, konnen einen
weiterbringen im Leben.” (dpa)
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1959: In Wolfsburg lauft der dreimilli-
onste , Kafer* seit 1945 vom Band.

1944: Amerikanische und franzési-
sche Truppen rticken in Paris ein und
befreien die franzésische Hauptstadt
von der deutschen Besatzung.

GEBURTSTAGE

1976: Jan Delay (38), deutscher Musi-
ker (,Hammer & Michel*)

1970: Claudia Schiffer (44), deutsches
Model 1959

1930: Sean Connery (84), britischer
Schauspieler (,,Sag niemals nie*)

TODESTAG

1984: Truman Capote, amerikanischer
Schriftsteller (,Kaltblttig"), geb. 1924

Echter Kaviar vom lebenden Stor

TiERe Um die Delikatesse zu
gewinnen, mussten die Fi-
sche bisher geschlachtet
werden. Ein neues Verfah-
ren andert das jetzt.

LOXSTEDT. Das, was Tierpflegerin
Hannah Urbschat macht, ist Teil einer
kleinen Revolution: Wahrend zwei
ihrer Kollegen einen weiblichen Stor
festhalten, streicht sie mit beiden
Daumen immer wieder am Bauch des
Tieres entlang. Aus einer Offnung flie-
flen Unmengen schwarzer Eier in ei-
ne Schiissel: Kaviar. Nach wenigen
Minuten kommt der Stor wieder zu-
rick in ein Wasserbecken und
schwimmt dort putzmunter.
Weltweit einmalig wird im nieder-
sachsischen Loxstedt bei Bremerha-
ven Kaviar von lebenden Stéren ge-
wonnen. Bisher wurden die Fische da-
fiir getdtet. Die Meeresbiologin Dr.
Angela Kohler vom Alfred-Wegener-
Institut fiir Polar- und Meeresfor-
schung (AWI) entwickelte das nach-
haltige Verfahren; das AWI lief es
weltweit patentieren. Seit einigen
Wochen wird nun produziert.

Mit Idee aus der Natur zum Erfolg

Immer wieder hdtten Produzenten
versucht, Kaviar von lebenden Storen
zu gewinnen, sagt Kohler. Das Prob-
lem dabei: Die reifen Eier von leben-
den Storen sind nicht stabil, sie ver-
kleben bei Wasserkontakt und plat-
zen bei der Zugabe von Salz. Nur un-
reifer Rogen, der kurz vor dem Lai-
chen durch Schlachtung gewonnen
wird, hat die notige Festigkeit fiir die
Weiterverarbeitung. ,Die Totung ist
brutal und o6konomischer Wahn-
sinn®, sagt Kohler. Auch unter opti-
maler Haltung in der Aquakultur be-
nétigen Store finf bis acht Jahre, um
ein erstes Mal Kaviar zu liefern.

Mit Kaviar hatte die AWI-Wissen-
schaftlerin eigentlich nie etwas zu
tun — bis sie 2005 im Iran bei einer
Schlachtung zuschaute. ,Da fing es
, in meinem Kopf zu arbeiten”, sagt
er. Sie forschte und experimen-

Der Kaviar wird mit einer kalzium-
haltigen Fliissigkeit umspiilt, so wie
bei einer Befruchtung der Eier. Da-
durch werden Enzyme im Ei aktiviert,
die Kornhiille wird stabilisiert. ,Die
Idee lag eigentlich auf der Hand*, sagt
Kohler. Mit Unterstiitzung des AWIs
griindete sie 2010 zusammen mit ei-
nem Chemiker und einem Bio-Physi-
ker das Unternehmen Vivace Caviar.
Die Firma investierte sechs Millionen
Euro in eine 7500 Quadratmeter gro-
f3e Halle und eine Produktionsanlage.
In den zahlreichen Becken schwim-
men nun rund 7000 Store, die kiinftig
pro Jahr sieben Tonnen Kaviar produ-
zieren sollen.

Bis zu 5000 Euro pro Kilogramm

Anfragen kdmen mnicht nur aus
Deutschland, sondern aus den USA,
Asien, den Golfstaaten, Skandinavien
und der Schweiz. Der Alte Gasthof auf
Sylt hatte Kaviar schon langst von der
Karte genommen: ,Und sehr gern
wieder aufgenommen, als wir vom Vi-
vace-Kaviar horten und kosteten. Er
schmeckt wunderbar und frisch und
das alles ohne Konservierungsmittel
und mit gutem Gewissen®, sagt Gast-
ronomin Christa Kaplan.

Denn die reif geernteten Eier beno-
tigen wegen ihrer glatten Oberfliche
aufler ein wenig Salz keine Konservie-
rung. Unreifer Rogen ist dagegen mit
Blutgefiflen und Follikelzellen (Ei-
blaschen) bedeckt. ,Das ist ein Para-
dies fiir Bakterien und Pilze“, erklirt
Kohler. ,Damit die Ware nicht so
schnell verdirbt, wird mit dem Ner-
vengift Borax konserviert.“

150 Tonnen ,schwarzes Gold“ wer-
den weltweit pro Jahr aus Aquakultu-
ren gewonnen. Produziert wird im
Iran, in Russland, China und Europa.
Wildstére diirfen schon lange nicht
mehr geschlachtet werden. 1500 bis
3000 Euro muss der Verbraucher fiir
ein Kilo der Delikatesse auf den Tisch
legen, auflergewohnliche Sorten wie
die vom Beluga-Stor kosten sogar
5000 Euro pro Kilo, sagt Kéhler.

Tierpflegerin Hannah Urbschat
massiert den eben bearbeiteten Stor
nach rund einer Stunde erneut. ,Beim
ersten Mal kriegt man nicht alles her-
aus®, sagt sie. Je nach Alter und Ge-
wicht des Tieres konnen 700 bis 1400
Gramm geerntet werden. ,Fiir den
Stor ist das harmlos.”

Die Tierpflegerin Hannah Urbschat bringt einen Stor zur Kaviarentnah-

me in das Labor von Vivace Caviar.
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KAVIAR

> Echter Kaviar — manchmal auch
»Schwarzes Gold“ genannt — ist der ge-
reinigte und gesalzene Rogen (Eier) von
verschiedenen Stér-Arten. Beluga-Kavi-
ar ist dabei der teuerste Kaviar.

> Als Kaviarersatz (auch: ,Deutscher
Kaviar*) sind im Handel die Eier des
Seehasen erhaltlich. In Japan wird z.B.
fir Sushi auch Lachsrogen genutzt, der
aus orange-roten Kigelchen besteht.

In Kosmetika und Landwirtschaft gefragt

cHemie Harnstoff oder Urea
hat viele Einsatzgebiete. Die
erste Synthese gelang 1828.

REGENSBURG. Vor 186 Jahren revoluti-
onierte die Synthese dieser chemi-
schen Verbindung das damalige Na-
turverstindnis und heute gelingt es
mit einem geschickten Marketing-
Trick, Hunderten von Kosmetika mit
diesem Bestandteil den Touch des Be-
sonderen zu verleihen: Es handelt
sich um Harnstoff. Das lateinische
Wort daftir lautet Urea und das klingt
fiir eine Tages- oder Nachtcreme si-
cher besser, aber Urea ist Harnstoff. So
ist es nicht verwunderlich, fiir ,Harn-
stoff* bei Google 376 ooo, fiir ,Urea“
aber 27 Millionen Eintrdge zu finden.
Harnstoff ist ein einfaches ,,organi-
sches“ Molekiil: die beiden -OH-Grup-
pen der Kohlensdure O=C(OH) sind
durch -NH»-(,Amid“)Gruppen ersetzt:
(O=C(NH2)2). Bei Sdugetieren wird
Harnstoff als Endprodukt des Eiweif3-
Stoffwechsels und der Entgiftung von

| l

In Pflegeprodukten ist haufig Harn-
stoff (Urea) enthalten.
Foto: Monique Wistenhagen/dpa-tmn

Ammoniak NH; produziert. ,Urea“
wird in der Leber gebildet und gelangt
iber das Blut und die Nieren in den
Harn, iiber den der Mensch tdglich 20
bis 30 Gramm ausscheidet. So wurde
Harnstoff schon 1729 von Herman
Boerhaave entdeckt. Die Herstellung
im Labor (Synthese) gelang 1828 und
fithrte zu einer radikalen Anderung
des damaligen Verstandnisses der Le-

bensvorgidnge. Bis dahin galt als Ord-
nung in der Natur die Trennung in ei-
ne unbelebte und eine belebte Welt.
Allen Stoffen der Natur schrieb man
eine geheimnisvolle Kraft, ,vis vita-
lis“ zu — deshalb galt es als ausge-
schlossen, einen Stoff der belebten
Natur aus unbelebten mineralischen
Stoffen herzustellen. Genau das aber
gelang Friedrich Wohler, der Harn-
stoff mit allen seinen Eigenschaften
ohne Einschalten einer zusitzlichen
sLebenskraft aus einem minerali-
schen Stoff herstellen konnte.

Heute wird Harnstoff grofitech-
nisch produziert und hauptsichlich
als Stickstoff-Diingemittel eingesetzt;
auch als Eiweif}-Ergdnzung in Futter-
mitteln fiir Wiederkauer findet er in
der Landwirtschaft Verwendung.

Seine hohe Wasserbindungsfihig-
keit macht ihn, bezeichnet als ,,Urea“,
zum niitzlichen Feuchtigkeitsfaktor
vieler Kosmetika, wie die ,Google“
Recherche und die Angebote im Han-
del zeigen. Bedeutung hat Harnstoff
auch als Grundbaustein wichtiger

Schlafmittel, und wegen seiner bakte-
riziden Wirkung wird er in Wundsal-
ben eingesetzt.

Auch zum Schutz der Umwelt leis-
tet Harnstoff wichtige Dienste. So
wird er zur Reduktion der giftigen
Stickoxide im Abgas von Kraftwerken
und Verbrennungsmotoren verwen-
det, und bei grofler Trockenheit
(Brinden) kann man Wolken zum
Abregnen mit Harnstoffpulver an-
impfen. Umsetzung von Harnstoff
z.B. mit Formaldehyd liefert Makro-
molekiile (Polymere), die Harnstoff-
harze, die sich durch hohe Lichtecht-
heit, Schwerbrennbarkeit, Geruchs-
und Geschmacklosigkeit sowie Ober-
flaichenhdrte und -glanz auszeichnen.
Sie werden vielfdltig gebraucht, so im
Baustoffsektor, wie auch zur Herstel-
lung von Sanitirgegenstinden und
Elektroartikeln.

=» Die Artikel der Serie ,Aus der Che-
mie" entstehen in Zusammenarbeit mit
den Seniorexperten Chemie der Gesell-
schaft Deutscher Chemiker (GDCh).



wgerhartz
Rechteck

wgerhartz
Linie


