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Wild, Natiirlich & Nachhaltig*

Presseinformation des Alaska Seafood Marketing Institute



Gestatten,

Alaska Seelachs

Die. Bezeichnung ,Alaska  Seelachs“. kann
durchaus irrefihrend sein.Weder stammt
jeder Alaska Seelachs aus der nachhaltigen
Fischerei Alaskas, noch “ist der Fisch ein
Verwandter des Lachses. Mit diesem hat er
trotz seines Namens nichts gemein. Vielmehr
gehort der Alaska Seelachs zur Familie der
Dorsche und ist genetisch ndher mit dem Ka-
beljau verwandt. Diesem ahnelt er mit seiner
olivgrinen Farbe und den charakteristischen
Bartfaden auch im Aussehen.

Der Seelachs kann bis zu 15 Jahre alt werden
und eine GroBe von etwas Uber einem Meter
erreichen. Durchschnittlich sind gefangene
Fische aber zwischen 30 und 80 Zentimeter
lang und bringen um die 800 Gramm auf die
Waage. Er lebt in Tiefen bis zu 300 Metern,
wandert aber zur Nahrungssuche auch in
flachere Gewasser, wo er meist nachts auf
Beutefang geht.

Alaska Seelachs gehort weltweit zu den
wichtigsten und fangstarksten Speisefischen.
Als kostenglinstige Alternative zu Lachs oder

Kabeljau hat sich sein Konsum in den vergan-
genen Jahren konstant gesteigert. Auch in
Deutschland erfreut er sich groBer Beliebt-
heit und gehért zu den meist verzehrten
Fischen.

Auch wenn Alaska Seelachs nicht ausschlief3-
lich in Alaska gefangen wird, befinden sich
in den kalten Gewassern des Nordpazifik
und der Beringsee einige der groBten See-
lachsbestdnde der Welt: Seit mehr als zehn
Jahren ist die Fangzone mit der Kennung
FAOG67, welche die Gewasser des noérdlichs-
ten US Bundesstaates markiert, mit dem MSC
Siegel flr nachhaltige Fischerei ausgezeich-
net. Durch strikte Vorgaben der Behoérden in
Alaska werden die Fangmengen so reguljert,
dass das Okosystem nicht gefahrdet wird.
Auch der Verbraucher kann ganz einfach zum
Schutz der Fischbestande beitragen, indem
er beim Kauf auf die Herkunftsbezeichnung
achtet. So lasst sich leicht kontrollieren, dass
nur nachhaltig gefangener Fisch aus gesun-
den Bestanden im Einkaufskorb landet.

Mehr ais nur Fischstidbcheny

Sein zartes Fleisch und milder Geschmack machen
Alaska Seelachs auch bei Kindern und ,Fisch-
muffeln” beliebt. Verbrauchern begegnet er meist
in‘"Form von Fischstabchen oder Schlemmerfilets
und ist somit oft die erste geschmackliche Er-
fahrung mit Fisch und Meeresfrichten. Trotzdem,
oder gerade deswegen, wird er haufig als glnsti-
ger Fisch flr die einfache Kiiche wahrgenommen.
Dabei ist Alaska Seelachs ein Qualitatsprodukt und
stammt zu hundert Prozent aus Wildfang. Vor Ort
wird er direkt weiterverarbeitet und eingefroren,
um sowohl Geschmack, als auch seine wertvollen
Inhaltstoffe zu, erhalten. Wer Alaska  Seelachs
als .reinen Fischstabchenlieferanten abstempelt,
unterschatzt sein kulinarisches Potential.

Mit seinem feinen, puren Geschmack gehort er zu
denvielseitigsten Speisefischen. Ob gebraten, ge-
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Zubereitung sind keine Grenzen gesetzt.
Alaska Seelachs schmeckt inleichten som-
merlichen Gerichten, herzhaften Herbst-
und Winterrezepten, ebenso wie in
frischer Fruhlingskliche. So findet
er rund ums Jahr seinen Platz auf
den Tellern. Glucklicherweise  ist
der Fisch aus Alaska tiefgefroren
ganzjahrig bei uns erhaltlich. Es
wird also Zeit Uber Fischstabchen
hinaus zu. denken, denn dieser
alte Bekannte verdient eine neue
Chance und seinen Platz in der
kreativen Kiche.
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{ / echte Spezialitat. Wir verfeinern die nordische
__.x/_ _ Senfsauce mit fruchtiger Orange. Das sorgt fur
eine frische Note, die wunderbar zum gebratenen
LTl e Seelachs passt.
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~ Alaska Seelachs ist nur einer von unzéhligen Fischen, die in Alaskas

kalten, sauberen Meeren beheimatet sind. Durch eine nachhaltige
Fischerei und einen schonenden Umgang mit der Natur wird dieser
Artenreichtum flr die Zukunft bewahrt.

Erfahren Sie alles Uber Alaska Seafood und die Fischereiprinzipien
wild, natlrlich, nachhaltig auf www.alaskaseafood.eu
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