Was ist der MSC

Der Marine Stewardship Council (MSC) ist eine unabhéngige, globale
und gemeinniitzige Organisation, die es sich zur Aufgabe gemacht
hat, eine Losung fiir die Uberfischung der Meere zu bieten. Sie hat
einen Standard fiir nachhaltige Fischerei und fiir die Riickverfolgbar-
keit von Fisch und Meeresfriichten entlang der Lieferkette entwickelt.
Fischereien konnen sich freiwillig nach dem MSC-Standard bewerten
lassen. Erfiillen sie die Anforderungen, diirfen sie ihren Fang mit dem
MSC-Siegel kennzeichnen. Zertifizierte Fischereien werden jahrlich
kontrolliert.
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Die Schollenfischerei Ekofish in der Nordsee. Eine von rund 500 MSC-
zertifizierten Fischereien weltweit. Gemeinsam fangen MSC-zertifizierte
Fischereien ca. 15 Prozent der weltweiten Fangmenge.

| Was bedeutet nachhaltige Fischerei?
1. Es wird nur soviel gefischt, wie wieder nachwachsen £
— kann, sodass der befischte Bestand eine gesunde

GroRe behalt.

2. Die Auswirkungen auf die Meeresokologie und
ungewiinschte Beifange werden minimiert.

)

3. Es gibt ein Fischereimanagement mit effektiven
Bewirtschaftungsregeln und Kontrollen.

Guter Geschmack
mit gutem Gewissen

Mit einem verantwortungsbewussten Fischkonsum tust du Fischen
und Umwelt etwas Gutes. Probiere es doch mal aus. Weitere Rezepte
mit Fisch aus nachhaltiger Fischerei findest du hier:
www.msc.org/rezepte
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Gerosteter Alaska-Seelachs
mit Paellareis

Zutaten:

o 4 MSC-zertifizierte Alaska-Seelachs-Filets,
frisch oder tiefgekihlt

e Olivendl und Butter

Fiir den Paellareis:
* 120 g Paellareis (z.B. Arroz
Bomba)
¢ 1/2 kleine Zwiebel
* 1 Messerspitze Safranfaden oder §
-pulver \
* 300 ml Gefliigelbriihe
¢ 1 kleine Tomate
* 1/2 kleine Paprika (rot und/oder griin)
* 30 g griine Erbsen (frisch oder tiefgekiihlt)
e 1 EL frisches Basilikum und Olivenal

Zubereitung:

Tiefgekdihlte Filets schnell in lauwarmem Wasser auftauen,

mit einem Kiichentuch gut trocken tupfen und dann wie frischen
Fisch zubereiten. Zwiebelwdirfel, Reis und Safran in einem Topf in
Olivenol glasig anschwitzen und mit heiBer Gefliigelbriihe auf-
fiillen, aufkochen lassen und bedeckt im Ofen bei 150°C circa 17
min garen. Die Tomate und die Paprika hdauten und entkernen und

in erbsengrofie Wiirfel schneiden. Den Reis aus dem Ofen nehmen
und auf dem Herd bei mittlerer Hitze das gewiirfelte Gemiise und die
Erbsen unterriihren, 5 min ziehen lassen, mit Salz abschmecken und
den fein geschnittenen Basilikum hinzugeben. Die aufgetauten Filets
salzen und in einer beschichteten Pfanne in Olivendl und Butter
auf3en goldbraun und innen glasig braten. Die Alaska-Seelachs-Filets
arosieren (mit dem heifen Fett begieRen) und sofort auf dem Paella-
reis anrichten.
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Guten Appetit!

o Vo, ey

W e
-P' - i

KLEINES SIEGEL ' l

GROSSE WIRKUNG

AL

Die Entscheidung,
die du hier triffst ...

... schlagt hier
groBe Wellen.

Uberfischung ist neben der Klimaerwédrmung die grofite Bedrohung
fiir unsere Meere.

' Ist es da iiberhaupt noch
: vertretbar, Fisch zu essen?
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Ja!l Aber
verantwortungsbewusst. .
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Das MSC-Siegel hilft dir, nachhaltig gefangenen Fisch zu erkennen.
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Fisch: Nahrungsmittel und
Lebensgrundlage

Weltweit ist heute jeder zehnte Mensch abhangig von Fang, Produk-
tion, Verarbeitung, Verkauf und dem Nahrungsmittel Fisch. Insbe-
sondere gilt das fiir Lander des Globalen Siidens. Fiir die Menschen
dort ist Fisch oft beides: Einkommensgrundlage und ein wichtiger
Bestandteil ihrer taglichen Erndhrung. In vielen Kiistenregionen von
Entwicklungsldndern ist Fisch hdufig die einzig verfiigbare und be-
zahlbare Quelle an tierischem Eiweif3.

Fischkonsum

pro Kopf und pro Jahr

(¥ D

Lander, in denen Fisch mindestens 20% der
taglichen tierischen EiweifBaufnahme ausmacht

Quelle: UN FAO State of the world fisheries (Sofia 2020). Grafik: MSC

AANAANA AL

Impressum

Herausgeber:

MSC REGIONALBURO Deutschland, Osterreich, Schweiz
Schwedter StraBe 9a, 10119 Berlin, Deutschland
Stand: 2022

MSC-Bildungsmaterialien fiir den Unterricht: www.msc.org/de/bildung

/ﬁ\ WWW.MSC.org y @MSC_Fisch @msc_fisch
n @MSC.Fisch u MSCdeutschland

gedruckt auf FSC-zertifiziertem Papier Layout: Florence Bouchain

Unsere Weltmeere stehen unter
Druck

In vielen Teilen der Welt wird heute mehr Fisch gefangen, als
natirlich nachwdchst. Ein Drittel der weltweiten Fischbestande ist
tiberfischt oder erschopft. Zusatzlich bedrohen Klimawandel und
Verschmutzung die Bestande verschiedener Arten. Das gefdhrdet
zum einen die Erndahrungsgrundlage vieler Menschen. Zum anderen
bedroht Uberfischung massiv die biologische Vielfalt in den Meeren.
Da die Weltbevolkerung weiter wachst, nimmt auch der Druck auf die
natiirlichen Fischressourcen weiter zu. Die Lage um die weltweiten
Fischbestdande ist ernst, aber nicht hoffnungslos.

AL

Weltweiter Pro-Kopf-Konsum an Fisch und Meeresfriichten
in kg pro Jahr

O

1961 2020

Quelle: UN FAO State of the world fisheries (Sofia 2022)
Grafik: MSC/Florence Bouchain
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Weltweite Fangmenge an Fisch und Meeresfriichten

in Millionen Tonnen pro Jahr
2020

Quelle: UN FAO State of the world fisheries (Sofia 2022)
Grafik: MSC/Florence Bouchain
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Jeder kann helfen, unsere Meere
zu schiitzen

Um unsere Meere und Fischbestdande zu schiitzen, sind wir alle
gefragt! Wir brauchen nachhaltige Fischereien, die ihre Fanggerdte
umweltvertraglich einsetzen und dafiir sorgen, dass nur so viel Fisch
entnommen wird, wie wieder nachwachsen kann. Wir brauchen
Instanzen, die dies durchsetzen und tiberpriifen, Handler die nach-
haltige Fischprodukte anbieten und bewerben und Verbraucher, die
beim Fischeinkauf auf Nachhaltigkeit achten.
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Dein Fischeinkauf wirkt

Mit dem MSC-Siegel erkennst du auf einen Blick, welcher Fisch
bedenkenlos gekauft werden kann und unterstiitzt jene Fischerei-
en in aller Welt, die zukunftsfahig und nachhaltig fischen. Wir als
Konsumentinnen haben einen grofRen Einfluss darauf, wie mit den
Meeresressourcen umgegangen wird, denn das Angebot richtet
sich bekanntlich nach der Nachfrage! Mit dem Kauf MSC-zertifizier-
ter Produkte setzt du ein deutliches Signal. Die Zukunft der Meere
und Fische, liegt also nicht nur in unserer Hand - sie liegt auch auf
unseren Tellern!




