AT

Kann man Quallen essen? Aber ja. In Thailand schatzt
man sie seit je als kalorienarmes, nahrstoffreiches,

gesundheitsforderndes Nahrungsmittel. Haben die
Meerestiere auch bei uns das Zeug zum Superfood?
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—— S IST NOCH FRUH, ALS
Mongkol Wattana Kiri, 50, und
Jerawat Yodsuwan, 36, aus dem
Schatten der Palmen an den
Strand von Chathing Phra am
_—— Golf von Thailand treten. Sie bli-
cken hinaus aufs Meer: kein Wind, keine
Wellen. ,Perfekte Bedingungen®, sagt
Kiri. Yodsuwan wischt mit einem Lappen
iiber den Boden des Fischerboots, um die
Feuchtigkeit der Nacht aufzusaugen. Kiri
fiilllt mit einer Plastikflasche etwas Sprit
nach. Dann zerren beide das Boot ins
Wasser. Augenblicke spdter lassen sie das
winzige Dorf im Stiden Thailands hinter
sich zuriick.

Den Himmel verhiillen graue Wolken.
Fahles Morgenlicht liegt {iber dem Meer.
Die fiinf Meter lange Propellerwelle des
Boots rohrt. Wahrend beide so dahin-
tuckern, durchfurchen sie die Wasser-
oberfliche mit ihren Blicken. Der Fahrt-
wind auf der Haut tut gut, denn es ist
heifl, weit tiber 30 Grad. Immer wieder

—
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beschleunigen sie, bremsen ab. Ein Ruder
fiir Notfdlle, ein Anker, ein paar Zigaret-
ten und ein Plastikkorb — mehr haben sie
nicht an Bord.

Kiri und Yodsuwan sind auf der Suche
nach etwas, das ihr Leben verdndert
hat — und unseres schon bald verdndern
konnte: Quallen. Je nach Z&hlweise gibt
es weltweit mehr als 2000 Arten, etwa
30 davon sind essbar. In thaildndischen
Gewdssern sind es vor allem zwei: Rhopi-
lema esculentum und Lobonema smithii,
beide aus der Ordnung der Wurzelmund-
quallen. 500 und mehr Quallen kdénnen
die beiden Fischer an einem guten Tag
fangen. Bei fiinf bis zehn Baht fiir ein Tier
je nach Art und GrofRe, zwolf bis 25 Cent
also, sind das fiir jeden jeweils 65 Euro
Tageslohn — mehr, als sie je fiir Fisch
bekommen wiirden, aber nur ein Bruch-
teil dessen, was andere im Geschift mit
den Meerestieren verdienen.

In China kommen Quallen wohl
schon seit 1700 Jahren auf den Tisch.

Seite 58 Ein Knduel aus
Fischernetz zum Quallen-
fang

Seite 59 Die Gepunktete
Wourzelmundqualle zdhlt
zu den groBten Quallen-
arten

Oben Strand in der Pro-
vinz Songkhla im Siiden
Thailands. Eine ins Meer
gebaute Vorrichtung dient
zur Verarbeitung der
frisch gefangenen Quallen

Rechte Seite Zu zweit
holen thailindische
Fischer die Quallen aus
dem Meer
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Auch in anderen asiatischen Ldndern ist
die Qualle gefragt wie nie. In den feinen
Restaurants von Bangkok, Seoul, Taipeh
und Tokio werden die Tiere flir gutes
Geld meist als Quallensalat serviert. Noch
vor wenigen Jahren interessierten Qual-
len die Fischer herzlich wenig. Sie wur-
den einfach weggeworfen, wenn sie als
Beifang in den Netzen landeten. Seit For-
scher aus aller Welt die gesundheitlichen
Vorziige des Quallenverzehrs preisen, ist
in Thailand ein regelrechter Boom ent-
standen. Die von Fischern gefangenen
Quallen werden von Zwischenhdndlern
korbeweise gekauft, Fabriken verschiffen
sie containerweise in die Welt.

Doch heute herrscht Flaute. Yodsu-
wan, dem das Boot gehort, steht am Steu-
er. Kiri, ein kleiner Mann mit Kappe und
sonnengegerbter Haut, hélt Ausschau, ob
sich an der Wasseroberfldche nicht etwas
rithrt. Kiri fischt, so lange er denken
kann. Schon sein Vater war Fischer. Frii-
her stellten sie Krabben, Makrelen, Sardi-
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nen und Thunfischen nach, seit zehn Jah-
ren vor allem Quallen. Die Fischerei
findet meist tagsiiber mit Netzen, oft aber
auch mit Keschern oder Kérben statt —
und manchmal sogar mit bloBen Hénden.
Nach einer Viertelstunde begegnen Kiri
und Yodsuwan einem Krabbenfischer.
,Mangapoon ?%, ruft Kiri heriiber. ,Qual-
len?“ Der Fischer verneint.

Kiri ziindet sich eine ,John Black“ an.
Er blickt nach links und nach rechts:
nichts. Eine Stunde geht das so. Dann
geben die beiden auf und fahren zuriick.
,Keine Chance®, sagt Kiri. ,Bei starker
Stromung tauchen die Tiere einfach ab,
und Stromungen erkennt man von Land
nicht.“ Eine der besten Jahreszeiten fiir
Quallenfang ist die Regenzeit. Quallen lie-
ben Regen, weil das Wasser an der Ober-
fliche dann kiihler ist. Doch die Regen-
zeit hat selbst jetzt, Anfang August, noch
nicht begonnen. Durch den Klimawandel
werden die Jahreszeiten auch im Golf von
Thailand immer unberechenbarer.

Es ist eine Knochenarbeit, und die
Fischer leben spartanisch. Oft schlafen sie
fiir Wochen, ja Monate unter Palmen,
essen unter Palmen, verrichten ihre Not-
durft unter Palmen. Um sich vor dem
Monsunregen zu schiitzen, spannen sie
Plastikplanen zwischen den Bdumen auf.
Heute friih haben sie die Reste von
gestern gegessen: Reis mit Fisch, wie fast
immer. Und sie haben Kratom getrunken,
einen Tee aus den geriebenen Bldttern des
Roten Sentolbaums. Seinen Ingredienzen
wird eine psychoaktive Wirkung nachge-
sagt. Die Minner s{ilen den Tee mit
Sirup. ,Das gibt Kraft®, sagt Kiri. Und die
brauchen sie, denn immer wieder kentern
schwer mit Quallen beladene Boote in
den Wellen. Jeder hier kennt Fischer, die
nie zurlickkamen.

Als die beiden Ménner ihr Boot an
Land ziehen, steht Bang Ard, 74, im
Schatten einer Hiitte und blickt auf den
Strand. Bang Ard heift eigentlich Saad
Sareereh. Wegen seines unaussprechli-
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chen Namens nennen Freunde und Be-
kannte ihn Bang Ard, ,méchtiger Bruder®.
Bang Ard war einst selbst Fischer. ,Ich
hatte nichts“, sagt er. ,Dann kam die
Qualle.“ Ard ist ein schméchtiger, beschei-
den wirkender Mann.

Die Fischerei war ein ,kleines Busi-
ness“, wie Ard sagt. Heute ist er grof im
Geschdft. Von seinem Verdienst kann er
in einem Land, in dem das durchschnitt-
liche Monatseinkommen bei 430 Euro
liegt, vortrefflich leben. In drei Monaten
verdient er manchmal 500000 Baht,
mehr als 13000 Euro. Seine komplette
Ausriistung hat er davon gekauft, darun-
ter zwei Handys sowie einen Toyota Pick-
up fiir mehrere tausend Euro.

Ard reist durch ganz Thailand: von
seiner Heimat bei Hat Yai an die Andama-
nenkiiste, nach Songkhla am Golf von
Thailand, nach Surat Thani, Hua Hin, Pat-
taya bis nach Trat ganz im Osten. Dort,
wo Quallen sind, schldgt er fiir drei, vier,
manchmal auch mehr Monate sein Camp
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am Strand auf. Auch Bang Ard hatte
schwierige Zeiten als Unternehmer, keine
Frage. Wihrend der Pandemie stand der
Quallenverkauf still, weil die Regierung
die Provinzgrenzen geschlossen hatte.
Doch das Geschéft hat sich schnell erholt.
Nach der Covidpandemie ist der Preis fiir
Quallen sogar um zehn Prozent gestiegen.
Allein im Jahr 2022 hat er zwei Millionen
Baht verdient, {iber 50 000 Euro.

So funktioniert Bang Ards Business:
Am Strand baut er einige Bassins aus Plas-
tikplanen auf, dazu ein Sonnendach, denn
Sonne vertragen Quallen nicht. Dann
wartet er darauf, dass die Fischer Qual-
len an Land bringen. Aulerhalb des Was-
sers sind die Tiere nicht lange {iberlebens-
fahig. Sind Quallen im Anmarsch, werden
ihre Korper auf den Booten in Kérbe
gepackt, am Strand gewogen, jedes Kilo-
gramm notiert. Dann werden den inzwi-
schen toten Tieren in vier Schritten
verschiedene Salze zugegeben: Natrium-
bikarbonat, kurz: Natron, um den Nessel-

zellen das Gift zu entziehen und das
Fleisch zu festigen, und spdter Alaun, um
den Korpern weitere Fliissigkeit zu ent-
ziehen. Binnen weniger Tage verlieren
die Quallen so 90 Prozent ihres Frisch-
gewichts. Wiahrend des Prozesses schnei-
den Bang Ards Mitarbeiter die Innereien
heraus und trennen die Tentakel von den
Glocken ab, denn Korper und Beine wer-
den separat verkauft. Konserviert werden
die Tiere ohne Kithlung nur mit Salz — bis
die Exporteure sie Tage spdter abholen.

vor. Es ist Wanlee Muensawat. Sie

pinselt sich etwas Puder ins Gesicht
und blickt in den Handspiegel. ,Ich bin
die Konigin der Quallen® scherzt die
68-Jdhrige. Muensawat ist Inhaberin von
Chockdee Sea Products in Min Buri bei
Bangkok, was iibersetzt so viel bedeutet
wie ,gliickliche Produkte aus dem Meer*.
Seit 30 Jahren kauft sie bei Bang Ard.
Manchmal ruft Ard an: ,Ich habe 10000

é m Strand féhrt jetzt ein dunkler SUV
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Linke Seite In einem Camp
am Strand werden die
Quallen gesammelt und
gesalzen

Oben Arbeiterinnen ent-
fernen die Innereien und
trennen die Tentakel von
den Glocken ab
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Stiick, 50 000 Baht. Kommst du vorbei?“
Wenn Qualitdt und Preis stimmen, ist die
Unternehmerin binnen zwei Tagen da
und macht den Deal perfekt. Muensawats
Laster brauchen dann weitere drei, vier
oder fiinf Tage, bis sie die Tiere abholen.

Muensawat ist eine, die in Thailands
Quallengeschift die Strippen zieht. Jedes
Jahr verschifft sie Dutzende Container ins
Ausland: nach Siidkorea, China, Japan,
Taiwan und in die USA. Ihr Unternehmen
gehort zu den Top-drei-Firmen in Thai-
land, die Quallen exportieren. Muensa-
wat profitiert dabei vom aktuellen Qual-
lenboom in Thailand. Eine regelrechte
Industrie wéchst hier gerade heran. Qual-
lententakel und -korper werden teurer
gehandelt als Hiihner- und Rindfleisch.
»Man kann mit ihnen richtig Geld verdie-
nen*, sagt Muensawat.

Geboren wurde sie in der N&he von
Hua Hin. Sie ist Unternehmerin durch
und durch. Das kommt von ihren Eltern.
[hre Mutter hatte einen Supermarkt, ihr

Vater handelte mit Reis. Fr{ih begann
Muensawat getrocknete Taroknollen nach
Siidkorea zu verkaufen. Als ein Kunde sie
eines Tages nach Quallen fragte, war das
Geschift geboren. Das war im Jahr 1995.
,Im ersten Jahr habe ich fiinf Container
verkauft, im zweiten schon zehn®, erzdhlt
Muensawat. Mittlerweile hat sie 25 An-
gestellte. Den Hdohepunkt erreichte die
Unternehmerin vor einigen Jahren mit
90 Containern — 1260 Tonnen Quallen.
Nach der Pandamie lduft das Geschidft
jetzt wieder. 2023 rechnet sie wieder mit
60 Containern.

Muensawat ist eine Besessene. Sie
fédhrt mit dem Auto fiinf Stunden nach
Trat an der Grenze zu Kambodscha, acht
Stunden nach Ranong an der Grenze zu
Myanmar, 14 Stunden nach Songkhla
unweit der Grenze zu Malaysia, um Qual-
len zu kaufen. Manche Reisen dauern so
lange wie ein Flug nach Europa. ,Jede
Qualle, die ich kaufe, will ich gesehen
haben® sagt sie. Die beste Jahreszeit sei
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zwar die Regenzeit von Mai bis Oktober.
»Aber Thailand ist ein groBes Land.
Eigentlich gibt es immer irgendwo etwas.
Letztes Jahr hatten wir in zehn von zwdlf
Monaten Quallen zur Verarbeitung.”

minuten norddstlich von Bangkok,
werden mehrmals wochentlich neue
Quallen angeliefert. Zuerst befreien die
Arbeiter die Tiere von Sand und Plastik
und sortieren sie nach GroéBe. Dann wird
ihnen durch Zugabe von Salz weitere
Fliissigkeit entzogen, bis die Kdrper zum
reinen Fleisch geschrumpft sind. Wenn
die Quallen fiir den Export fertig sind,
sind sie diinn und haben eine feste Konsis-
tenz. Am Ende werden die Tiere gewogen
und je nach Kundenwunsch verpackt — in
Holzkisten fiir Stidkorea und Malaysia, in
Pappboxen fiir China, Taiwan, Japan und
die USA.
Als wir die Halle betreten, steigt uns
ein intensiver salziger Geruch in die

H n ihrer Fabrik in Min Buri, 45 Auto-

64

Titel Superfood Quallen

Nase. ,Ihr mo6gt ihn vielleicht nicht, ich
liebe ihn* sagt Tae Lee, Geschéftsfiihrer
der Firma. ,Es ist der Geruch von Geld.”
Vor der Pandemie exportierte Thailand
gut 7500 Tonnen Quallen im Jahr, derzeit
seien es wieder rund 6000, weill Lee.
Den aktuellen Quallenboom im Land
erklart er so: ,Wéhrend Covid konnte
man nicht reisen, nicht einmal von Pro-
vinz zu Provinz. Jeder versuchte also,
seine Quallen auf dem lokalen Markt zu
verkaufen.“ Das habe zu einem grofen
Angebot gefiihrt. ,Dazu haben Arzte und
Professoren im Fernsehen die gesundheit-
lichen Vorziige von Quallen erklédrt. Das
hat einen riesigen Push gegeben.”

Doch das Hauptgeschdft von Muen-
sawat und Lee ist und bleibt der Export,
ein Millionengeschdft. Zwei verschiedene
Sorten exportiert die Firma. Fischer und
Héindler unterscheiden dabei nicht wie
Wissenschaftler nach Arten, sondern ge-
médB dem Aussehen — dem dunkleren
,Perlentyp“ und dem hellen ,Sandtyp*“. In

Stidkorea bekommt Muensawat fiir ein
Kilogramm des Perlentyps 2,70 US-Dollar,
in China 3,80 Dollar, in Japan sogar bis
zu vier Dollar. ,Japaner wollen die Qual-
len ganz trocken, das steigert den Preis.”
Fiir den teureren Sandtyp verlangt Muen-
sawat zwischen 4,50 und 6,70 Dollar.
Mit einem Container des Perlentyps erlost
sie 1,3 Millionen Baht, etwa 34 000 Euro.
Ein Container des Sandtyps wechselt
fir 2,2 Millionen Baht den Besitzer,
etwa 57000 Euro. In Salz eingelegt, sind
die Tiere bis zu einem Jahr ungekiihlt
haltbar.

Muensawat und Lee haben es klug
angestellt. Langst verkaufen sie ihre Qual-
len auch in die USA - jdhrlich fnf bis
sechs Container. Die Strategie ist so ein-
fach wie einleuchtend: ,Wir suchen
unsere Mairkte danach aus, wo es am
meisten Chinarestaurants gibt. Jeder liebt
asiatisches Essen, Restaurants sind die
besten Botschafter®, sagt Lee. ,Wenn wir
direkt versuchen wiirden, die Amerikaner
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Linke Seite Am Pier von
Ranong, Thailand, hat ein
myanmarisches Boot mit
Quallen angedockt

Rechts Sacke mit Salz fiir
die Konservierung von
Quallen lagern im Hafen
von Ranong

Darunter Tochter eines
Quallenfischers aus
Songkhla
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fiir Quallen zu begeistern, es wiirde ewig
dauern. Die meisten Menschen halten
Quallen fiir giftig. Nur wenige wissen,
dass sie auch gesund sind.”

Mirkte, die Muensawat und Lee dem-
ndchst erschlieBen wollen, sind Austra-
lien und Neuseeland, beides Ldnder, in
denen asiatisches Essen populér ist. ,,Und
natiirlich Europa.“ Doch es gibt ein Pro-
blem: In Europa fallen Quallen unter die
sogenannte Novel-Food-Verordnung der
EU. Diese regelt die Zulasssung von neu-
artigen Lebensmitteln. Um mit Quallen
als Nahrungsmittel zu handeln, muss man
einen aufwendigen Antrag stellen. ,Der-
zeit gibt es keine Firma aus Thailand, die
ein solches Zertifikat hat, sagt Lee. ,Wir
arbeiten aber gerade daran.”

Dazu kommt, dass die Alaunsalze, mit
denen die Tiere in Thailand behandelt
werden, in Europa als gesundheitsschéd-
lich gelten. Derzeit wird in verschiedenen
Laboren der Welt nach Alternativen ge-
forscht. Lee versteht das ganze Theater
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nicht, schon von Berufs wegen. ,Die
Salze, die wir hinzufiigen, gelangen nicht
ins Fleisch, man kann sie einfach mit Salz-
wasser abwaschen.“

eit 500 Millionen Jahren lassen sich

Quallen in den Weltmeeren mit den

Strémungen treiben. Auch wenn die
Tiere weder Herz noch Gehirn haben und
zu 97 Prozent aus Wasser bestehen, gilt
ihr Fleisch als vorteilhaft bei Beschwer-
den aller Art. Und doch kénnte der Ruf
von Quallen besser sein — viele Men-
schen, auch in Thailand, begegnen ihnen
mit einer Mischung aus Faszination, Ekel
und Angst.

Das Klischee der glibberigen und vor
allem giftigen Qualle — damit will Bun-
lung Nuangsaeng aufrdumen. Er ist Direk-
tor des Instituts der Meerwissenschaften
der Burapha-Universitdt in Saen Suk,
einer 45000-Einwohner-Stadt unweit
von Pattaya, die an einem achtspurigen
Highway liegt: Tankstellen, Werkstdtten,

ein Gewirr von Werbetafeln und unkon-
trolliert wachsenden Stromleitungen.
Unweit des Campus steht Nuangsaeng im
Aquarium von Saen Suk, um ihn herum
jede Menge Wasserbecken, Stromleitun-
gen, Rohre. Der 55-Jdhrige ist ein sympa-
thischer Mann im weilen Hemd, der
etwas Englisch spricht. Zehn Quallen-
arten habe man im Aquarium, berichtet
er, insgesamt 10000 Quallen. Nuang-
saeng drgert sich {iber das schlechte
Image von Quallen. ,Die Kinder lernen
bei uns schon in der Vorschule, dass
Quallen giftig sind und sie von einem Biss
sogar sterben kdnnen. Wir zeigen ihnen,
dass Quallen auch sehr niitzlich fiir den
Menschen sein kénnen.*

Zweimal am Tag stellen sich Studen-
ten der Veterindrmedizin im Aquarium fiir
eine halbe Stunde den Fragen der Besu-
cher. Vor ihnen sind verschiedene Qual-
lenarten in Gldsern ausgestellt, auch gif-
tige wie die Wiirfelqualle. ,Zuerst fragen
die Kinder meist, was sie bei einem Qual-
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Linke Seite Mitarbeite-
rinnen der Firma Chock-
dee Sea Products iiber-
priifen fertig verarbeitete
Quallen

Oben In der Quallenfabrik
kommen die Arbeiterinnen
mit ungesunden Alaun-
salzen in Beriihrung
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lenbiss tun konnen. Immer 6fter wollen
sie aber auch wissen, welche Arten man
essen kann“ sagt Paralee, eine 25-jdhrige
Studentin. ,,Die Wahrnehmung von Qual-
len dndert sich durch unsere Arbeit, fiigt
der Direktor hinzu. In seinem Aquarium
ziichten Nuangsaeng und seine Mitarbei-
ter auch Quallen. ,Fiir die Forschung®
wie er sagt. ,Einige Arten dienen uns als
Nahrung, andere kdnnen wertvolle Diens-
te fiir Kosmetik und Medizin leisten.
Dabei arbeitet sein Institut auch mit der
Universitdt Bangkok und der Pharmain-
dustrie zusammen. Derzeit sei die Medi-
zin damit beschéftigt, herauszufinden,
wie man die Toxine der Tiere fiir den
Menschen nutzen kann. ,Zum Beispiel in
der Anésthesie.”

Im Wasser haben Quallen eine an-
mutige Schonheit. Auf dem Teller muss
man sich an ihren Anblick noch gewdoh-
nen — selbst wenn man weil}, wie fettarm
und gesund Quallenfleisch ist. Auf den
Markten Thailands werden Quallententa-

kel als Grillspiefe angeboten, Quallen-
schirme in Suppen. In Restaurants kommt
beides meist als Salat auf den Tisch. So
wie im ,Krua Rimtang Klang Bo“ an einer
SchnellstraBe in Min Buri. Dort serviert
Kochin Pranom Chaiyanan flir wenige
Euro verschiedene Gerichte, darunter
scharfen Quallensalat mit Staudensellerie,
Zwiebeln, Chili, Limette und frischen
Korianderbldttern. Von der Konsistenz her
erinnert der Salat an Algensalat: aullen
weich, innen knusprig.

Einzug gehalten hat die Qualle auch
in den Chinarestaurants Bangkoks, so wie
im ,Kam’s Roast“ im siebten Stock des
Einkaufszentrums , Central World“ nahe
dem belebten Siam Square, das man iiber
ein ausgekliigeltes System aus Rolltreppen
erreicht. Im Schaufenster hdngen ganze
Enten, halbe Schweine, gegrillte Hithner.
Zu ,Pipa Duck® ,Barbecue Pork“ und
»50y Chicken® serviert Servicechef Rocky
Bhandari Quallenbeine als Salat mit

Lesen Sie bitte weiter auf Seite 71
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Oben Im Hafen von
Ranong lagern Tonnen mit
Quallen aus Myanmar

Rechte Seite oben Unter-
nehmer Chaleamchai
Ongtamakul verkauft die
Quallen nach Bangkok

Darunter Vor dem Trans-
port werden die Tiere
gewogen
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Links Eine Kellnerin im
Bangkoker Restaurant
JYao" serviert Quallen-
salat mit Taraba-Krabben-
fleisch

Unten Die Kompassqualle
ist bekannt fiir ihre bis
zu drei Meter langen Ten-
takel

Rechte Seite Die angesagte
«Tichuca Rooftop Bar"

in Bangkok, Spitzname
«Jellyfish Bar"

F

A
é’,

g n O

. B8, Mg

s |

M . DR U PR P A P (BT

4

T

a |

‘_

L
L
2

\

Sesamdl. Sie kommen einigermalen
schmucklos nur mit Sojasauce und frisch
geschnittenen Chilischoten daher. Der
Geschmack ist leicht salzig mit dezenter
Sesamnote.

Auch Bangkoks Haute Cuisine hat die
Tiere fiir sich entdeckt. Wer Appetit auf
Exotisches hat, der kann zum Beispiel im
Restaurant ,Yao“im 32. Stock des Luxus-
hotels ,The Surawongse“ essen gehen.
Der Blick vom Restaurant und von der
angeschlossenen Rooftop-Bar ist eine
Schau. Auf der Karte steht ein Mix aus
kantonesischer und Shanghaier Kiiche.

Eines der Signature-Gerichte des Spit-
zenrestaurants ist der Quallensalat mit
Taraba-Krabbenfleisch und Austern-Chili-
Sauce. ,Eine feine Sache®, wie Hui Xiao
Yang, 39, der Chefkoch aus China, sagt.
LSWir verkaufen davon bis zu 300 Ge-
richte im Monat.“ Der stattliche Preis:
688 Baht, das sind gut 18 Euro. Die Qual-
le ist butterweich, der Geschmack asia-
tisch-frisch. Die Chinesen, die das Restau-
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rant besuchen, lieben diesen besonderen
Quallensalat. Fiir Europder ist die weiche
Konsistenz eher gewdhnungsbediirftig.

uch Wanlee Muensawat, Besitzerin
der Quallenfabrik, weil}, dass es
nicht einfach werden wird, die Tiere
in der westlichen Welt als Lebensmittel
zu etablieren. ,In einer iiber Jahrhun-
derte tradierten Esskultur tut man sich
schwer mit Neuerungen®, sagt sie. ,Das
ist wie in Asien mit Kdse.” Muensawat
sitzt wieder im Auto, jetzt auf dem Weg
in Richtung Norden nach Ranong an der
Grenze zu Myanmar. Die chaotischen
Docks der Provinzhauptstadt am Indi-
schen Ozean haben sich in den vergange-
nen Jahren zu einem Hauptumschlagplatz
fiir Quallen entwickelt. 16 Tonnen aus
dem benachbarten Myanmar sind dort in
der Nacht angeliefert worden. Das klingt
vielversprechend.
Muensawats Handy klingelt. Es ist
Bang Ard. Die Fischer, darunter auch

Mongkol Wattana Kiri und Jerawat Yod-
suwan, haben doch noch Quallen gefan-
gen. Nicht eine Handvoll, nicht ein paar
hundert — es sind Tausende Exemplare.
Offenbar war es flir die Ménner doch
noch ein guter Tag. Muensawat, die
selbst ernannte Quallenkonigin, wird nun
wohl bald wieder in den Siiden fahren
missen.

Fiir Fabian von Poser, Jahrgang 1969, war die
Recherche fiir diesen Artikel die erste ,hautnahe“
Begegnung mit Quallen. Der Miinchner Journalist
und Autor war begeistert davon, wie anmutig sich
die Tiere in ihrem natiirlichen Ambiente bewegen —
und erstaunt dariiber, welch komplexes Handels-
geflecht aus Fischern, Zwischenhéndlern und Expor-
teuren mit den Jahren in Thailand entstanden ist.
Karl Mancini, geboren 1978, Fotograf in Rom und
Buenos Aires, hat noch nie so viele Quallen auf ein-
mal im Wasser gesehen wie jetzt in Thailand. Jede
von ithnen wog zum Zeitpunkt des Fangs iiber zehn
Kilogramm. Sie auf das kleine Boot zu hieven erfor-
derte von den Fischern Kraft und Akrobatik.
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