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Bioraffinerie  
mit Hilfe von Algen

Mit einem neuen „natürlichen“ Peptid-Antibiotikum haben Wis-
senschafter der Universität Minnesota ein neues und hochpotentes 
Konservierungsmittel für Nahrungsmittel entdeckt, heißt es in einer 
Aussendung. Die großen Hoffnungen in Verbindung mit diesem 
„Bisin“ genannten Antibiotikum gründen sich auf die Tatsache, dass 
es als bisher einziges gegen Gram-negative Organismen wie Salmo-
nellen, Listerien oder E. coli wirksames Konservierungsmittel einge-
setzt werden kann. Gram-negative Bakterien wie Salmonellen sind 
für fast ein Drittel der Todesfälle aufgrund von Lebensmittelvergif-
tungen verantwortlich und für mehr als die Hälfte der Rückrufaktio-
nen in den USA. Im Vorjahr verursachten sie der US-Lebensmittelin-

dustrie Kosten im Umfang von 1,4 Milliarden US-Dollar. Ein weiterer 
„Bonus“ des neuen Peptid-Antibiotikums, bei dem es sich übrigens 
um ein Lantibiotikum, also ein Antibiotikum, das die Schwefel-hälti-
ge Aminosäure Lanthionin enthält, handelt, ist der Umstand, dass es 
den Bakterien schwer fallen dürfte, dagegen Resistenzen zu entwi-
ckeln. Produziert wird Bisin übrigens vom harmlosen und häufigen 
Darmbakterium Bifidobakterium longum. Man rechnet damit, dass 
das neue Antibiotikum und Konservierungsmittel Bisin in drei Jahren 
auf den Markt kommt und die Haltbarkeit zahlreicher Produkte ver-
längert – z. B. Fleisch, Käse, Ei- und Milchprodukte, Meeresfrüchte, 
Salatdressings.	             	             William Reed Business Media SAS

Neues „biologisches“ Antibiotikum

Es gibt in der Tat viele Gründe, zu heimi-
schem Fisch zu greifen:  Kein Beitrag zu ei-
ner weiteren Überfischung der Meere und 
Zerstörung der Ökosysteme, keine langen 
Transportwege, saubere Gewässer usw. Zu 
den Autoren: Taliman Sluga ist als „Kultur-
vermittler“ und „kulinarischer Regionalent-
wickler“ tätig und verfasst als solcher auch 
Kochbücher. Franz Peier ist Haubenkoch, 
Diätkoch und Kochschulbesitzer in Graz. 
Das Resultat der Kooperation der beiden: 
Ein schönes, sorgfältig und umsichtig 
gemachtes Buch rund um den heimischen 
Fisch, beginnend mit einer kurzen Kul-
turgeschichte der heimischen Fischzucht 
über Diätetik und die positive Ökobilanz 

heimischer Fische bis zur Warenkunde 
mit einer Reihe nützlicher Hinweise 
für Leute, die mit ganzen Fischen 
nicht ganz so viel Erfahrung haben. 
Inklusive bebilderter Anleitungen 
zum Filetieren. Und Menüvorschlä-
gen zu jedem Rezept. UndEs gibt 
historische und moderne Rezepte, 
von der Altwiener Fischbeuschel-
suppe über Reinanken-Rollmops 
und Lachsforelle in Cornflakeskus-
te mit Bärlauchsauce bis zu Hecht 
mit Käferbohnensoufflee oder 
Teichmuscheln mit Ricottano-
ckerln. Praktisch: Adressen von 
Produzenten. 

Buchtipp: Das österreichische Fisch-Kochbuch

Taliman Sluga, Franz Peier: F(r)isch auf den 
Tisch, Leopold Stocker Verlag, 2011, 192 
Seiten, durchgehend farbig bebildert, Hard-
cover, ISBN 978-3-7020-1294-6, € 19,90 

Mit dem Ziel, mit Hilfe von Algen neue Sub-
stanzen und Produkte für die Lebensmit-
telindustrie und die Kosmetikindustrie zu 
entwickeln, haben die australische Flinders 
University und die „Australian Kelp Products“ 
ein Abkommen geschlossen. Die Flinders 
University in Adelaide ist eine der führenden 
Universitäten Australiens. Dabei geht es unter 
anderem um die Nutzung mariner Zucker, die 
von Algen weiter verstoffwechselt werden 
sollen (Stichwort „Bioraffinerie“). Potenzielle 
Anwendungsbereiche liegen bei anti-viralen 
Pharmazeutika, funktionellen Kosmetika und 
umweltfreundlichen Pestiziden sowie Dünge-
mitteln. Dieses Übereinkommen ist Teil eines 
Marine Biotechnology Projects, bei dem es 
um die Entwicklung einer marinen Biotech-
nologie-Industrie in Südaustralien geht.
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