FISCH

WARUM
UNSERE ZUKUNET
AUF UNSEREN
TELLERN LIEGT

eit dem 20. August 2018 ist viel passiert:

An diesem Tag saf die 15-jdhrige Schiile-
rin Greta Thunberg das erste Mal mit ihrem
selbst gemalten Plakat vor dem Reichstags-
gebdude in Stockholm und demonstrierte
fur mehr Klima- und Umweltschutz. Wir alle
wissen, was daraus geworden ist — die glo-
bale Bewegung ,,Fridays for future®, die von

Wirtschaft und Politik wesentliche Verbesse-

rungen in der Klimapolitik fordert.

Das Beispiel Greta zeigt einmal mehr: Die
gern verwendete Ausrede ,,Auf mich kommt
es nicht an“ hat ausgedient. Jede und jeder
Einzelne kann etwas tun — und das muss
nicht unbedingt etwas AuBergewdhnliches
sein. Vielmehr sind es die kleinen Entschei-
dungen im Alltag, die uns zum Klima-Helden
machen — oder eben nicht. Zum Beispiel ob
wir das Rad oder das Auto nehmen, ob wir
die Heizung voll aufdrehen oder einen Pulli
Uiberziehen — oder was wir essen.

Gerade, was wir essen! Denn der Griff zu
den richtigen Lebensmitteln ist eine der
effektivsten Moglichkeiten, wie wir als
Einzelpersonen unseren Klimafufiabdruck
reduzieren kénnen.

In Europa entféllt rund ein Fiinftel aller
schéddlichen Treibhausgasemissionen

eines jeden Biirgers und jeder Biirgerin auf
die Nahrungsmittelproduktion. Vor allem
tierische Produkte wie Eier, Milch und be-
sonders Fleisch sind fiir Klima und Planeten
wahre Schwergewichte. Mittlerweile wird
ein Drittel der gesamten Landoberfldche
der Erde von der Tierhaltung beansprucht

- Tendenz steigend. Und vor allem die
Produktion der Futtermittel nimmt enorme
Flachen in Anspruch, oftmals auf Kosten
wichtiger Lebensraume wie der Regenwal-
der in Stidamerika. Wissenschaftler gehen
sogar so weit zu sagen, die Landwirtschaft
sei der grofite Verursacher fiir den Verlust
von Artenvielfalt seit dem letzten Asteroide-
neinschlag.

Dr. Holger Kithnhold vom Leibniz-Zentrum
fiir marine Tropenforschung sagt: ,,Die
Grenzen der Landwirtschaft sind absehbar.
Schliisselressourcen wie fruchtbares Land,
Wasser und Mineraldiinger werden immer
knapper. Gleichzeitig wird die Weltbevol-
kerung weiterwachsen.” Fiir ihn ist klar:
»Wir werden das Potenzial unseres blauen
Planeten starker nutzen missen. Die Erde
besteht zu mehr als zwei Drittel aus Wasser,
dennoch kommen gerade einmal zwei
Prozent unserer Nahrung aus aquatischen
Systemen.“ Aus 6kologischer Sicht und im
Sinne der Nachhaltigkeit ist es Kiihnholds

Meinung nach
verniinftig, mehr
Nahrung aus dem Meer

zu beziehen. Aber wie soll das funktionie-
ren, wo doch immer von der Uberfischung
der Ozeane die Rede ist? Hier lohnt es sich,
genauer hinzusehen.

s stimmt, unsere Weltmeere stehen unter

Druck. Ein Drittel der weltweiten Fisch-
bestdande sind liberfischt oder erschopft.
Zusatzlich bedrohen Klimawandel und Ver-
schmutzung die Bestdnde verschiedener
Arten. Die Situation veranlasst aber auch
immer mehr Fischer dazu, Fischbestdnde
umsichtig zu befischen und Fangpraktiken
zu nutzen, die die Auswirkungen auf die
Meeresumwelt minimieren. Sie lassen sich
dies auch durch unabhdngige Gutachter
mit einem Zertifikat bestatigen. lhnen ist
klar, dass sie nur auf diese nachhaltige
Weise auch kiinftig ihren Lebensunterhalt
durch den Fischfang bestreiten konnen.

Die weltweite Fangmenge von Fischen und
Meeresfriichten hat eine natiirliche Grenze
und ldsst sich kaum noch steigern. Zuséatz-
liche Nahrung aus dem Meer kommt daher
verstdrkt aus Fischzuchten, so genannten
Aquakulturen. Sie wird traditionell seit
Jahrtausenden in China betrieben, fiir die
globale Nahrungsmittelproduktion ist sie
allerdings erst seit wenigen Jahrzehnten
von Bedeutung.

issstande wie Antibiotikaeinsatz, Ab-

héngigkeit von Wildfisch fiir Futtermittel
und Okosystemschédigungen haben die
Aquakultur in Verruf gebracht — teilweise
bis heute. Diese Kritik ist jedoch mittler-
weile haufig unberechtigt und zu pauschal,
meint Dr. Kiihnhold: ,,Selbst konventionelle
Aquakulturen sind, im Vergleich zu den
meisten Agrarsystemen, bereits die nach-
haltigere Proteinquelle.“ Aquatische Orga-
nismen sind sehr ressourcenschonend. Je
nach geziichteter Art und Produktionssys-
tem entspricht der 6kologische FuBabdruck
nur einem Bruchteil des Abdrucks, der bei-

spielsweise von
der Rindfleischindus-
trie erzeugt wird.“

So manches marine Nahrungsmittel hat
eine bessere Okobilanz als pflanzliche
Lebensmittel. Die Schlussfolgerung einer
Analyse von Hilborn et al.: Geziichtete Aus-
tern und kleine pelagische (also im Frei-
wasser schwimmende) Fische wie Sardinen
sind wahrscheinlich das beste Essen, das
wir fiir unseren Planeten zu uns nehmen
kdonnen. Welt-Retten kann also auch noch
richtig gut schmecken!

Mit ein wenig Umdenken kann auch enorm
viel Landmasse ,,gespart“ werden. Eine
Studie hat jiingst folgende Rechnung
aufgemacht: Wiirde die Aquakultur im Jahr
2050 anstelle der Landwirtschaft den zu-
satzlichen globalen Proteinbedarf decken,
kénnten zwischen 727 und 747 Millionen
Hektar Land eingespart werden - eine
Flache doppelt so grof} wie Indien.

orderungen wie ,,Esst keinen (Meeres-)

Fisch mehr*, wie man sie teilweise in
Industrieldndern hort, sind mit Blick auf die
Welterndhrung bei knappen Ressourcen
wenig sinnvoll. Ganz zu schweigen von der
Tatsache, dass gerade in Entwicklungs-
ldndern viele Menschen gleich doppelt
von Fisch abhéngig sind — als Einkom-
mensquelle fir den Lebensunterhalt und
zur Deckung des tdglichen Bedarfs an
tierischem Eiweif3. Viel mehr als der vollige
Verzicht auf Fisch hilft daher der bewusste
Kauf und Verzehrvon Fisch und Meeres-
friichten mit Nachhaltigkeitssiegeln. Denn
eine solche Entscheidung unterstiitzt jene
Fischereien und Fischzuchten in aller Welt,
die zukunftsfahig und verantwortungsbe-
wusst handeln. Diese Entscheidung eines
Einzelnen setzt auferdem Anreize fiir ande-
re, diesem Beispiel zu folgen.

Unsere Zukunft, die der Meere und Fische,
liegt also nicht nur in unserer Hand - sie
liegt auch auf unseren Tellern.
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MSC steht fiir Marine Stewardship Council — und fiir nachhaltige Fischerei.
Das MSC-Siegel kennzeichnet Produkte, die aus nachhaltiger Fischerei
stammen und eindeutig riickverfolgbar sind. :

@msc_fisch 3 msc.Fisch

www.msc.org/d

e ASC steht fuir Aquaculture Stewardship Council — und fiir verantwortungsvolle Fisch- . ZERTIIZIERTE
ﬁ zuchten. Das ASC-Siegel kennzeichnet Produkte, die aus umweltvertraglicher und sozial = | FISCHEREI

verantwortungsvoller Aquakultur stammen und eindeutig riickverfolgbar sind.

’ @asc_aqua

@asc_ﬁschzucht

www.asc-aqua.org/de n ASC. Fischzucht www.msc.org/de y @MSC_Fisch
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T0P 3 WELWEIT, IN TONNEN

Aquakultur*

Fischfang

Ein weltweiter Uberblick

OBERFISCHUNG DER MEERE

Anteil der iiberfischten Bestdande

BEI SOSSWASSERFISCHEN
DOMINIERT DIE AQUAKULTUR
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FISCH ALS NAHRUNGSMITTEL
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Fast ein Sechstel seines
tierischen Proteinbedarfs deckt der
Mensch mit Fisch und Meerestieren ab
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FISCH ALS EINKOMMENSQUELLE

Anzahl an Menschen, die im Jahr 2018 direkt
in der Fischerei und Aquakultur tatig waren

" ‘ ca. 60 Mio. " ‘
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FISCH ALS HANDELSGUT

Import-/Exportwert von Fisch und
Meeresfriichten in Mrd. US-Dollar 2018
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VERANTWORTUNGSVOLLE AQUAKULTUR UND NACHHALTIGE FISCHEREI

Fisch und Meeresfriichte mit ASC-Siegel (Zucht) bzw. MSC-Siegel (Wildfang)

in 44 Landern 1314 Zuchtbetriebe
asc ﬁ 2 ||

ZERTIFIZIERT
ASC-AQUA.ORG

zertifizierte Betriebe

- 409 Fischereien in 36 Landern

ZERTIFIZIERTE
MSC
www.msc.org/de
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Produktion
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Anteil an der welweiten
Fischproduktion

’@ Anzahl gesiegelte Produkte

Quellen: FAO (Food and Agriculture Organization of the Unites Nations) 2020: The State of the World Fisheries and Aquaculture.Rome;
FAO Juni 2020: Food Outlook. Bianual Report on Global Food Markets. Rome; Monfort, 2015. The Role of Women in the Seafood Industry. GLOBEFISH Research Programme Vol 119, Rome, FAO.
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FRAG DIE EXPERT*INNEN

Alle zwei Jahre veroffentlicht die UN-Welterndhrungsorganisation (FAO) einen umfassenden Bericht iiber die aktuelle Situation der
weltweiten Fischerei und Aquakultur. Es ist das Nachschlagewerk zum Thema Fisch und zeigt die globale Bedeutung sowie Trends.
Einige Entwicklungen haben wir links auf Seite 2 illustriert. Die Daten werfen aber auch Fragen auf. Wir beantworten an dieser
Stelle drei Kernfragen. Weitere kannst du uns online unter ,,Frag die Expert*innen* stellen (QR-Code!)
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Laut FAO kommt mehr Fisch auf
unseren Tellern aus Aquakultur als aus
Fischerei. Ist das gut oder schlecht?

@

Laut FAO werden 34 Prozent der
Fischbestdande aktuell auf biologisch
nicht nachhaltigem Niveau befischt.
Wie ldsst sich dieser Trend aufhalten?

-

60 Prozent des Fisches stammen aus
dem globalen Siiden. Kénnen sich
Fischereien und Zuchten dieser Landern
eine Zertifizierung iiberhaupt leisten?

Unsere Antwort: Weder noch, es ist einfach
die Realitdt. Aquakultur verzeichnete in den
letzten Jahrzehnten steiles Wachstum. Die
Weltbevélkerung nimmt standig zu, Fisch ist
ein ressourcenschonendes tierisches Eiweifs
und Wildfisch hat eine natiirliche Grenze.
Leider wurden gerade am Anfang auch viele

Unsere Antwort: Die Lage ist ernst, aber
nicht hoffnungslos. Bei Arten, bei denen
ein wirksames Management umgesetzt
wurde, zeigen sich Verbesserungen bei
der Bestandserholung. Diese erfolgrei-
chen Fischereipraktiken miissen rigoros
und weltweit umgesetzt werden, wollen
wir diesen Trend der Uberfischung aufhal-

Unsere Antwort: Fischereien und Zuchten,
die nachhaltiger arbeiten und sich zerti-
fizieren lassen mochten, stehen mehrere
Finanzierungsquellen zur Verfligung. Dazu
gehdren Zuschiisse von Entwicklungsagen-

Fehler gemacht. Sie sind auch heute noch
der Grund fiir das teilweise schlechte Image
der Aquakultur in den Augen vieler Konsu-
menten. Wie tberall gilt, dass Generalisie-
rung nicht hilft. Heute gibt es eine wach-
sende Anzahlvon Betrieben, die gemaf}
verschiedener Nachhaltigkeitsstandards

ten. Darliber hinaus muss gegen illegale,
unregulierte und nicht gemeldete Fischerei
vorgegangen und schddliche Subventionen
eingestellt werden. Der MSC ist bei diesem
Losungskonstrukt ein Baustein. MSC-zertifi-
zierte Fischereien haben bereits beachtliche

Verbesserungen fiir unsere Meere und Fisch-

bestdande erwirkt — von weniger Beifang

turen, Partnerschaften mit Einzelhdandlern
und Unterstiitzung von Regierungsbhehor-
den. Der Marine Stewardship Council (MSC)
selbst verwaltet einen eigenen Fonds, um
kleinen Fischereien, vor allem in Entwick-

wie ASC oder Bio arbeiten. Diese Zuchten
reduzieren nachweislich ihre Auswirkungen
auf die Umwelt und lassen sich das durch
unabhédngige Kontrollen bestdtigen. Der
Kauf von Produkten mit Siegel fordert genau
diese Produzenten und motiviert so weitere
Zuchtbetriebe.

iber den Erhalt sensibler Meereshéden bis
zur Ausweitung von Schutzgebieten. Um auf
globalem Level etwas zu verdndern, missen
sich aber noch viel mehr Fischereien dazu
verpflichten, nachhaltig zu arbeiten und alle
an einem Strang ziehen: Umweltorganisa-
tionen, Regierungen aber auch Handel und
Verbraucher — sowie Fischereien.

lungsléndern, auf ihrem Weg zur MSC-Zertifi-
zierung finanziell unter die Arme zu greifen.
Der ASC bietet eine Gruppenzertifizierung
an, die den Aufwand und die Kosten fiir eine
Zertifizierung reduzieren.

..........................................................................................................................................................

7 VERRUCKTE FISCHFAKTEN

Fische sind uns relativ fremd, weil sie unter Wasser und damit in einem ganz anderen Element leben als wir Landbewohner. Wir haben fiir euch ein paar erstaunliche Fakten
zu den Flossentieren vom Meeresboden an die Oberfldche geholt

WARUM HABEN FISCHE
SCHUPPEN?

,Damit sie ihr Fahrrad unterstellen kon-
nen.“ So heiflt es in einem alten Witz.

Ganz ohne Scherz sind die Schuppen

fiir die meisten Fischarten ein wichtiger
Schutz vor mechanischen Verletzungen wie
Abschiirfungen, aber auch Krankheiten.
Sie stecken — dhnlich Dachziegeln - tiber-
lappend in der Lederhaut. Dariiber liegt
eine diinne Schleimhaut, die den Fisch vor
dem Eindringen von Bakterien schiitzt und
als Gleitmittel im Wasser dient. Deswegen
fiihlen sich Fische oftmals glitschig an.
Schuppen bestehen {ibrigens aus einem
dhnlichen Material wie unsere Fingerndgel
—und wachsen in der Regel genauso ziigig
nach, sollte einmal eine Schuppe abfallen.
Und noch etwas: Anhand der Schuppen
kann man — dhnlich den Jahresringen eines
Baumes — das ungefdhre Alter eines Fisches
feststellen.

-
WARUM WERDEN FISCHE
NICHT VOM WASSERDRUCK
LERQUETSCHT?

4
Alle Taucher wissen: Tiefe kann fiir uns
schnell gefahrlich werden. Denn je tiefer
wir sinken, desto hoher wird der Druck des
Wassers auf unseren Kérper. Umso beein-
druckender ist die Tatsache, dass einige
Fischarten noch in mehreren Kilometern
Tiefe unbeirrt ihre Bahnen schwimmen

und vom Druck tiberhaupt nichts zu spiiren
scheinen. Wie das kommt? Die Erklarung ist
denkbar einfach: Im Gegensatz zu Landbe-
wohnern sind die Zellen von Fischen nicht
mit Luft, sondern mit Wasser gefiillt und
lassen sich dementsprechend nicht einfach
zusammendriicken. Zu Problemen kann es
allenfalls mit der Schwimmblase kommen.

Diese wird beim Auftauchen von Tiefseefi-
schen jedoch entweder durch Muskelkraft
zusammengehalten oder fehlt einfach ganz.

SCHLAFEN FISCHE?

Ja, auch Fische miissen schlafen, um ihre
Akkus wieder aufzuladen. Allerdings ist ein
Nickerchen bei ihnen nicht so einfach zu
erkennen wie bei uns Menschen. Denn Fi-
sche besitzen keine Augenlider und
schlafen daher mit gedffneten Augen. Auch
sonst unterscheidet sich ihr Schlaf von dem
unseren: Messungen zeigen, dass Fische
keine Tiefschlafphasen besitzen. Stattdes-
sen verfallen sie in eine Art Ddmmerzu-
stand, der durch Wasserbewegungen oder
Aufwirbelungen sofort unterbrochen werden
kann. Kein Wunder, denn ein tief schlafen-
der Hering ware schlie3lich ein gefundenes
Fressen flir hungrige Raubfische. Die meis-
ten Fische ziehen sich zum Schutz deswe-
gen auch zur Schlafenszeit zuriick, indem
sie sich im Sand vergraben oder in Korallen
verkriechen.

ZZZ

WERDEN FISCHE SEEKRANK?

Ihr schiittelt mit dem Kopf? Das kdnnt ihr
euch nicht vorstellen, nachdem Fische

im Wasser doch in ihrem Element sind?

Die Antwort ist: ja. Denn genau wie wir
Menschen besitzen auch Fische Gleichge-
wichtsorgane am Kopf. Wird ein Fisch in der
aufgewiihlten See hin- und hergeworfen,

kann er unter Seekrankheitssymptomen
leiden. Betroffene Fische beginnen sich zu
drehen und versuchen die Lage auf diese
Weise wieder unter Kontrolle zu bekommen.
Scheitert dieser Versuch und wird die Ubel-
keit schlimmer, kdnnen Fische sogar erbre-
chen. Normalerweise haben Fische jedoch
verhdltnismafig selten mit Seekrankheit zu
kdmpfen, da sie sich bei aufkommendem
Unwohlsein einfach tieferins Meer zuriick-
ziehen und starken Wellenbewegungen so
entgehen.

WIE GUT SEHEN FISCHE?

Genau wie wir Menschen verfiigen Fische
iber sogenannte Linsenaugen, die ihnen
ermoglichen, rdumlich zu sehen und Farben
wahrzunehmen. Allerdings sind die meisten
Fischarten kurzsichtig. Gegenstande und
Objekte konnen sie nur bis zu einem Meter
Entfernung scharf erkennen. Im Gegensatz
zum Menschen ist das fiir Fische nicht pro-
blematisch: Schlie3lich leben viele Arten in
triiben und dunklen Gewdssern und kénnten
trotz besserer Sehkraft auch nicht wirklich
mehr sehen. Stattdessen vertrauen sie auf
ihren ,,sechsten® Sinn — das Seitenlinien-
organ. Dieses zieht sich direkt unter

der Haut an beiden Kérperseiten vom Kopf
bis zum Schwanz. Mit ihm kann der Fisch
kleinste Verdanderungen der Wasserstro-
mung spiiren und merkt sofort, wenn sich
Feinde ndhern.

MUSSEN FISCHE TRINKEN?

Sie verbringen ihr gesamtes Leben im Was-
ser, aber nehmen Fische eigentlich auch
Fliissigkeit auf? Die kurze Antwort ist: ja.
Allerdings unterscheidet sich der Vorgang
abhadngig davon, ob Fische im Siif3- oder
Salzwasser leben. StRwasserfische miissen

nicht aktiv trinken. Da der Salzgehalt im Kor-
per der Tiere hoherist als in ihrer Umwelt,
gelangt das Wasser {iber die Schleimhdute
und die Kdrperoberflache wie von selbst in
den Korper. Anders verhdlt es sich bei den
Salzwasserfischen. Aufgrund des relativ
hoheren Salzgehalts im Meer verlieren die
Fische Fliissigkeit und miissen das durch
Trinken ausgleichen. Verschiedene Kniffe
helfen ihnen, das Salz aus dem Wasser

zu filtern. Manche Arten nutzen dafiir ihre
Kiemen, andere haben spezielle Driisen im
Darm.

KONNEN FISCHE SPRECHEN?

Derzeit gehen Forscher davon aus, dass
Fische keine Unterhaltungen fiihren, sich
aber verschiedener Mechanismen bedie-
nen, um sich zu verstandigen. Clownfische
beispielsweise klappern mit den Deckeln
ihrer Kiemen, um Feinde zu vertreiben, und
SiBlippen reiben ihre Zdhne aufeinander.
Eine sehrinteressante Form der Kommu-
nikation haben Heringe entwickelt: Sie
driicken Luft aus ihrer Schwimmblase in den
Analtrakt und erzeugen auf diese Weise ein
»pupsdhnliches® Gerdusch. Na Mahlzeit!
Nicht unerwdhnt bleiben sollte, dass Fische
zusatzlich auch tiber Bewegungen und
Farben kommunizieren. Um die Liebste oder
den Liebsten zu beeindrucken, fiihren viele
Fische beispielsweise Paarungstdanze auf
oder prasentieren ihr eindrucksvoll gefarb-
tes Schuppenkleid.

FiscrzuoHT
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WIEVIEL FISCH ESSEN WIR?

Pro Kopfwurden in Deutschland im Jahr
2018 14,5 Kilogramm Fisch gegessen. Seit
Jahren liegt dieser Wert stabil bei rund 14
kg. Dabei zeigen sich deutliche regionale
Unterschiede: Die Norddeutschen werden
dabei ihrem Ruf als Fischkdpfe durchaus
gerecht. In Hamburg, Schleswig-Holstein
und Mecklenburg-Vorpommern

wird ndmlich tatsdchlich
mehr Fisch eingekauft
als im bundeswei-

ten Durchschnitt,
Schlusslicht ist Ba-
den-Wiirttemberg.

Und im internati-
onalen Vergleich?

DIE DEUTSCHEN UND
DER LIEBE FISCH

~

Da liegt der Fischkonsum unter dem
weltweiten Mittel von 20 Kilogramm und
weit entfernt von den Spitzenreitern: Global
betrachtet essen die Isldnder am meisten
Fisch (91 kg), in der EU sind die Portugie-
sen die groften Fischliebhaber: Sie essen
knapp 60 kg Fisch — das ist die Menge, die
hierzulande an Fleisch geschlemmt
wird. Unsere Nachbarléander
Schweiz und Osterreich
liegen mit jeweils rund
8 Kilogramm dann
doch um einiges
unter dem deutschen
Durchschnittskon-
sum.

2018

DIE FISCHIGEN TOP 10

Altbewdhrtes statt Probierfreude — das ist der deutsche Fischkonsum.
Die vier beliebtesten Fischarten machen immerhin 60 Prozent des gesamten
Verbrauchs aus. Ist dein Lieblingsfisch auch unter den Top 10?
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DIE MEISTEN GREIFEN ZU KONSERVEN

Zwar werden zwei Drittel des in Deutsch-
land konsumierten Fisches wild gefangen,
stammen also aus Meeren, Seen oder
Fliissen. Doch einige der liebsten Speisefi-
sche kommen zum {iberwiegenden Teil aus
Zuchtanlagen, dazu gehdren beispielswei-
se Lachs, Forelle und Garnele.
Gefragt, ob sie denn wissen,
ob der gekaufte Fisch
wild gefangen oder
geziichtet wurde,
bejahen knapp 7 von
10 deutschen Konsu-
menten das laut einer
Umfrage des ASC.

WIR HABEN DIE WAKL

Fiir die Gesundheit der Meere ist es natiirlich

egal, ob der Hering frisch oder als ,,Bratherings-

filet in feiner Marinade“ auf den Teller kommt.
Wer 6kologisch bewusst

Doch egal ob wild oder geziichtet: Am
hdufigsten greifen die deutschen Ver-
braucher zu Fisch in Konserven. Knapp 30
Prozent des Gesamtverbrauchs machen
diese Produkte aus, jeweils zur Halfte etwa
Heringskonserven und Marinaden bzw.
Thunfischkonserven. Dann fol-
gen Tiefkiihlfisch (Anteil:
25 Prozent), Krebs-
und Weichtiere
(15%), Réucherfisch
(12%) und Frisch-
fisch (11%), so die
aktuellen Angaben
des Fischinformati-
onszentrums.

ein so groles und vielfaltiges Sortiment an
Fischprodukten angeboten, die von externen
Gutachtern auf ihre nachhaltige Erzeugung
kontrolliert wurden — und ein Label wie MSC,

° Alaska-Seelachs

FISCH AUS DEUTSCHLAND

Deutschland ist fiir vieles bekannt — Autos,
FuBball, Bier — aber nicht fiir seine Fische-
rei und Aquakultur. Dabei wird auch in
Deutschland Fisch gefangen bzw. geziichtet.
Die deutsche Fischerei fangt und erzeugt
mit rund 1330 Schiffen auf See sowie in
vorwiegend kleinen Betrieben der Binnen-
fischerei rund 280.000 Tonnen Fisch und
Meeresfriichte. In Deutschland sind auf3er-
dem 2584 Fischzuchtbetriebe registriert. Sie
zlichten hauptsachlich Regenbogen- und

e Forellen

Lachsforelle, Karpfen und Muscheln. Bei
vielen handelt es sich um kleine Familien-
betriebe, die ihre Fische direkt an Verbrau-
cher und Gastronmiebetriebe in der Region
verkaufen. Die Eigenproduktion deckt aber
nur zu einem sehr geringem Teil unseren
Fischhunger. Der Selbstversorgungsgrad bei
der Fischproduktion liegt in Deutschland bei
13 Prozent. In den Binnenlidndern Osterreich
und Schweiz sogar nur bei 6 beziehungswei-
se 3 Prozent.

ASC oder Bio tragen. In Deutschland, Osterreich
und der Schweiz kénnen Verbraucher aus rund

einkaufen will, hat
die Méglichkeit.

Das Beste:
Alle 10 Lieblingsarten

der Deutschen gibt es In kaum einem 4500 MSC-zertifizierten und fast genauso vielen
MSC- beziehungsweise anderen Land ASC-zertifizierten Produkten wihlen.
ASC-zertifiziert. der Welt wird

BUTTER BEI DIE FISCHE

Dafiir, dass verhdltnismafig wenig Fisch gegessen wird, spielt Fisch im deutschen
Sprachgebrauch eine bemerkenswerte Rolle. Man denke nur an folgende
Redewendungen. Weif3t du, was sie jeweils bedeuten?

e »Einen

e »Der Fisch
e grof3en Fisch an
»Weder

stinkt vom Kopfe
Land ziehen*
Fisch noch

her*
Fleisch“

e »Butter

bei die Fische
geben“

»Sich fiithlen
wie ein Fisch im
Wasser*
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Infografiken: Florence Bouchain

Alle Zahlen und Angaben auf dieser Seite beziehen sich auf dasJahr 2018. Quelle: Fischinformationszentrum e.V.
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HEIDEFISCH MIT SUSHI-QUALITAT

Seit mehr als 400 Jahren ist der landwirtschaftliche Betrieb in der Liineburger Heide in Familienbesitz. Ende der 1990er Jahre sattelten Vater und

Sohn Winkelmann von der Vieh- auf die Lachsforellen- und Kaviarzucht um. Mit groem Erfolg: Heute ist der Betrieb Heidefisch GmbH ASC-zertifiziert und verkauft

seine Produkte bis nach Japan

Tagwache ist bei Stephan Winkelmann friih. Bereits um 6 Uhr macht
er den ersten Rundgang iiber den Betrieb, um zu kontrollieren, ob
bei den Fischen alles in Ordnung ist.

Ein Fischziichter benétigt auch technische Kenntnisse:
Wartungsarbeiten wie das Reparieren von Motoren oder das
Wechseln von Keilriemen fallen immer an.

.
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Die Fiitterung erfolgt automatisch. Der Futtercomputer errechnet die
bendtigte Futtermenge — abhdngig von Faktoren wie der Wassertempe-
ratur oder der GroBe der Fische. Mindestens einmal pro Tag ist Stephan
bei der Futterung dabei und kontrolliert, ob die Menge stimmt und bei
den Tieren alles in Ordnung ist.

Danach missen die Filter gereinigt werden. Aus dem Zulaufwasser
wird Eisen herausgefiltert. Es konnte sich sonst an den Kiemen an-
setzen und die Sauerstoffaufnahme der Fische erschweren. Und auch
die Biofilter (bestehend aus 1cm grofien Kiigelchen), die das Wasser
aus der Anlage von Stickstoff und anderen Stoffen reinigen, werden
ordentlich durchgespiilt.

1-2 Mal pro Woche entnimmt Stephan Wasserproben aus dem Becken
und kontrolliert sie auf Parameter wie Ammonium, Stickstoff und Nitrat.
Gute Wasserqualitdt ist ein wichtiger Faktor fiir seine Lachsforellen.

Auch die Gitter miissen gesdubert werden: Mit Besen oder Wasser-
strahl reinigt Stephan sie von Algen und anderen Wasserpflanzen.

Essenzielle Faktoren wie der Sauerstoffgehalt im Wasser und die Tempe-
ratur werden standig tiber Sensoren gemessen. Sollte irgendetwas nicht
stimmen, erhdlt Stephan einen Alarm auf das Handy und kann sofort
gegensteuern.

Fotos: Marion Flemming
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In der Beringsee vor Alaska fischt die ,,C/P Starbound* auf Alaska-Seelachs. Und wie schon ihre Viter liebt diese Crew, was sie tut und kiimmert sich sehr um o
die Natur und Umwelt, in der sie fischt. Sie alle arbeiten fiir eine der gréf3ten nachhaltigen Fischereien der Welt, die amerikanische Alaska-Seelachs-Fischerei
- % sy
P
Die ,,C/P Starbound“ ist ein gut 90 Meter langer und fast 15 Meter breiter Am Steuer ist heute Jeff Garrison, 49. Schon sein Vater war Kapitdn (eines Krab-
Trawler, der 1989 gebaut wurde. 2014 wurde ein 45 Millionen Dollar teurer benfiangers). ,,Du siehst deinen Vater und fiir dich ist er unverwundbar, weil er auf
Umbau vorgenommen: Das Schiff wurde in der Mitte aufgeschnitten und den Ozean hinausgeht®, sagt Jeff. ,Das ist eine Sache, bei der du als kleiner Junge
eine neue, fast 20 Meter lange Erweiterung eingesetzt. denkst: ,Wahnsinn, genauso will ich sein.*“

Die Alaska-Seelachs-Fischerei der USA ist Nachhaltigkeits-Pionier: Vor dem Umbau wurden lediglich Filets, Surimi und Rogen an Bord
Sie erhielt 2005 als eine der ersten Fischereien weltweit das MSC-Siegel produziert. Mittlerweile kann die Fischerei den gesamten Fisch ver-
fiir ihre nachhaltige Arbeitsweise. Seitdem wurde sie zweimal rezertifi- wenden, dabei mehr Produkte herstellen, mehr Méarkte erschlieffen —
ziert und befindet sich derzeit in der vierten MSC-Bewertungsphase. und den Abfall reduzieren!

RN QN QNN

Das Schiff ist Fischfanger und -verarbeiter zugleich. Unter Deck
legt die Crew Hand an den Fisch. Innerhalb weniger Stunden
wird der Seelachs (der bei uns zumeist in Form von Fischstab-
chen auf dem Teller landet) filetiert, eingefroren...

Nachts in Dutch Harbour. Nach wie vor ein Fischerort am Ende der

.. verpackt und mit einer Kennzeichnung versehen, die dariiber Welt, doch die Fischerei hat die Abgeschiedenheit in die Vorteile
Auskunft gibt, wo und wann er gefangen wurde. Im Hafen von Dutch einer professionellen, gut regulierten und hochmodernen Industrie
Harbour, Alaska, warten schon die Container der Lkw auf ihre umgewandelt. Damit sind die Fischer hier sehr zufrieden.

nachhaltig gefangene Fracht.
Fotos: Mark Meyer/MSC
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Deutschland ist tatsdchlich der Markt,
in dem es die meisten Produkte mit
dem MSC-Siegel gibt. In vielen anderen
Regionen, wie z. B. den USA, Asien oder
auch schon anderen EU-Landern, ist
MSC eher eine Randerscheinung. Mit
rund 15 Prozent des weltweiten Fangs,
der MSC-zertifiziert ist, bewegen wir uns
in einer kleinen Nische.

Es gibt also noch viel zu tun!

ZERTIFIZIERTE

NACHHALTIGE

FISCHEREI

MsC "
www.msc.org/de
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handwerklichen Fischerei an exotischen
Gestaden kann triigen. In puncto Nach-
haltigkeit ist nicht die Grof3e entschei-
dend! Es gibt Fischereien mit grolen
Trawlern, die sehr wohl nachhaltig
agieren — wie auch Flotten mit vielen
kleinen Booten, die nicht auf Nachhal-
tigkeit achten. Und umgekehrt.

J

,»Fiir 1 Kilo
Zuchtlachs bendatigt
es 5 Kilo
Wildfisch*

Lachs, Alaska-Seelachs und Seelachs
gehoren zu den am meisten konsumier-
ten Fischen. Doch da endet die Gemein-
samkeit. Seelachse oder Alaska-See-
lachse sind gar keine Lachse, sondern
sie gehdren zu den Dorschen, sind also
mit dem Kabeljau verwandt.

/

Der schone Schein von der kleinen T

STIMMT DAS

WIRKLICH?

»MSC ist iiberall:
Auf fast jedem
Fischprodukt klebt
das Siegel“

»Seegras, Seetang,
Algen? Das ist doch
dasselbe“

»Kleine
Fischereien sind viel
besser als gro3e“

(
Diese Zahlist langst tiberholt, halt sich

aberimmer noch hartndckig. Heute wird
nur noch rund 1 Kilo Wildfisch bend-
tigt — oftmals sogar weniger. Aktuell
machen Fischmehl und -6l weniger als
30 Prozent des Futters aus — und immer
haufiger werden fiir diesen tierichen
Anteil des Futters Uberreste aus der
fischverarbeitenden Industrie genutzt.

5 KILO 1KiLo
-—
_—A
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»Seelachs, »Zuchtfisch
Wildlachs, Lachs - iSt‘V(?ll ‘mit
Lachs ist Lachs* Antibiotika“

,»Fiir Garnelen
miissen Mangroven
weichen*

~ A

Auch wenn sie alle im Wasser wachsen:
Seegrdser (50 Arten) gehdren im Gegen-
satz zu Seetang oder Algen (ca. 80.000
Arten) tatsdchlich zu jenen Pflan-
zen, die blithen und Wurzeln haben.

- Seetange sind bis zu 50 Meter grof3e
Makroalgen. Die kleinen Algenvertreter
sind nur unterm Mikroskop zu erkennen

\(Mikroalgen). D

»Fischzucht ist
Massentierhaltung
unter Wasser*

4 )

Klar kénnen bei der Fischzucht — wie

bei jeder pflanzlichen oder tierischen
Produktion — Krankheiten ausbrechen.
Zuchter setzen deswegen besonders auf
Vorbeugung, beispielsweise mit Impfun-
gen oder strikter Hygiene. Der Einsatz
von Medikamenten wurde so massiv
reduziert, bei Lachs aus Norwegen um
99 Prozent.

~N

Es stimmt, in der Vergangenheit

. wurden Mangrovenwadlder abgeholzt,
fuir die Garnelenzucht genauso wie fiir
Hotelbauten. Dabei sind Mangroven
besonders schiitzenswerte Lebens-
rdume. Deswegen verbieten Stan-
dards wie der ASC, dass Garnelen-
zuchten Mangroven verdrdngen.

_(Wichtig ist, die Anzahl der Fische

auf die Bediirfnisse der jeweiligen
Fischart anzupassen. In Lachszuchten
diirfen die Fische nur 2,5 Prozent des
Platzes im Gehege einnehmen, der
Rest ist Wasser. So haben sie reichlich
Platz zum Schwimmen. Schwarmfi-
sche andererseits mogen es kusch-
liger und bleiben zusammen, auch
wenn sich ihnen mehr Platz bietet.

200m
|

97,5 % Wasser

2,5 % Fische

v
50m Tiefe

. J

Infografiken: Florence Bouchain
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ALLESKONNER ALGEN

Sie sind gesund und schmackhaft, sie helfen, das Klima zu regulieren und endliche Energieressourcen zu ersetzen. Hochste Zeit, dass es einen Umweltstandard fiir Algen gibt

Man konnte meinen, Algen sind der Stoff,
aus dem die Zukunft gemacht wird. Was wird
nicht alles mit (kultivierten) Algen aus Seen,
Teichen, Zuchtbecken und Kiistengebieten
geplant oder erforscht? Algen als traditio-
nelle vegan-asiatische Delikatesse, als ,,Su-
perfood“ fiir Gesundheitsbewusste oder als
natirlicher Farbstoff und Aromalieferant in
Eiskrem, fancy Drinks und Kaugummi. Sogar
beim Kampf gegen die Erderwdrmung wird
die Fotosynthese der Algen genutzt. Algen in
Tiernahrung, Diingemitteln und Kosmetika, als
Treibstoffalternative oder auch Bitumen-
ersatz fiir stark belastbaren Bio-Asphalt ...
Alleskénner Algen also?

Da gibt es etwa hochfliegende Pldne, aus
Algen Biokraftstoff herzustellen: In Japan
startete ein Autoteile-Zulieferer 2016 ein
Testzentrum mit Zuchtteichen — fiir die Mas-
senproduktion der Algenart Pseudochoricys-
tis ellipsoidea. Per Fotosynthese produziert
sie ein Ol, das leichtem Mineralél dhnlich
ist. Auch die Alge Euglena ist in der Lage, Ol
als Rohstoff zu produzieren. So wird berich-
tet, dass diese aus ihr gewonnene Substanz
Ahnlichkeit mit Flugbenzin habe.

Apropos hochfliegende Pldane: Astronauten
konnten gleich doppelt von Algen profi-
tieren - als nachwachsende proteinreiche
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Nahrungsquelle und zugleich als Luftverbes-
serer. Denn per Fotosynthese nehmen die
Mikroorganismen das Kohlendioxid aus der
Atemluft auf und wandeln es in Sauerstoff
um. Entwickelt wurde die Miniatur-Algen-
zuchtanlage (ein Fotobioreaktor) am Institut
fiir Raumfahrtsysteme der Uni Stuttgart.

Zuriick zu irdischen Zahlen: Im Jahr 2016
wurden weltweit etwa 31 Millionen Tonnen
Makro- und Mikroalgen fiir den direkten
Konsum oder die Weiterverarbeitung geern-
tet. Im Fokus dabei: der Ndahrwert! Mehrere
Meeresalgenarten verfiigen namlich iiber ei-
nen hohen Gehalt an Vitaminen, Mineralien
und pflanzlichem EiweiB sowie Jod (wichtig
bei der Bekdmpfung von Jodmangelerkran-
kungen). Und dann dieser Kochtrend: Was
hier zu Lande als ,vegane Fisch-Alterna-
tive“ gehandelt wird, erhebt der Lebens-

mittelhandel zum ,spannenden Food-

Trend“ und hat Algen dort einen Platz in

den Top 12 zugestanden. Dariiber kann
man in Asien vermutlich nur weise lacheln.
Beispiel Algensuppe! Um sie zu kochen,
braucht man Braunalge, die Japaner nennen
sie ,Wakame*, die Koreaner ,Miyeok“. Und
so gibt es in Korea keinen Geburtstag ohne
die traditionelle Geburtstagssuppe ,,Miyeok
Guk“ (sie ist aber auch fest im koreanischen
Alltag verankert).

Algen schiiren auch Begehrlichkeiten. Laut
eines Berichts der Businessanalyse-Gruppe

Allied Market Research wurde der globale
Algenmarkt 2017 auf 4,1 Milliarden US-Dol-
lar geschdtzt und soll bis 2024 einen Wert
von 9,1 Milliarden US-Dollar erreichen. Der
Markt wachst und wachst - mit nicht abseh-
baren Umweltauswirkungen. Mehr als 200
Algenarten werden bereits kommerziell ge-
nutzt.

Anlass genug fiir ASC und MSC mit Wis-
senschaftlern, Umwelt- und Algen- bzw.
Fischereiexperten einen Standard
zur dkologisch nachhaltigen

und sozial verantwortungs-
vollen Wildsammlung und
Aquakultur von Algen zu
entwickeln.

Seit November 2017 setzt der ASC-MSC-
Algenstandard fiir die gesamte Branche
Anreize zu mehr Nachhaltigkeit.

Die Algen haben es verdient.



UND DAS SAGEN DIE EXPERT'INNEN

Die weltweiten Erfolge in Meeren und Zuchtanlagen dank zertifizierter Fischereien und Aquakultur-Unternehmen sind beachtlich. Viele Verbesserungen betreffen

etwa die Reduktion von Beifang oder die Minimierung von Medikamenteneinsatz in der Fischzucht. Welchen konkreten Nutzen sehen Vertreter aus Industrie und
Handel, Wissenschaft und Zivilgesellschaft in der ASC- beziehungsweise MSC-Zertifizierung von Fisch und Meeresfriichten?

Jason Clay

Senior Vice President,
Markets und Executive
Director, Markets Institute
beim WWF

Katherine Bostick
Beraterin Bostick
Strategies, ehemalige
Managerin, Seafood
Markets beim WWF

Christoph Mathiesen
Nachhaltigkeitsent-
wickler bei IKEA,
Bereich Lebensmittel

»Wenn Sie Standards fiir eine akzeptable
Produktion setzen so wie der ASC, schaffen
Sie tatsdchlich Innovationen. Wenn Sie
dagegen Leute bitten, eine Praxis zu tiber-
nehmen, schaffen Sie lediglich Regelkonfor-
mitdt. Fiir eine kontinuierliche Verbesserung
brauchen wir Innovationen, nicht Regelkon-
formitat. Letztendlich tun Zertifizierungspro-
gramme Dinge, die Regierungen tun sollten,
aber nicht tun.“

,»Die Aquakultur-Dialoge, die Vorreiter des
ASC, gaben Gelegenheit, Menschen zu einer
gemeinsamen Verstdndigung zusammen-
zubringen. Ich war sehr zufrieden mit dem
frithen Wachstum des ASC und insbesonde-
re mit den Verpflichtungen, die die Lachsin-
dustrie eingegangen ist.*

,Der ASC Standard ist ein sehr starker und
robuster Standard. Ist er perfekt? Nein, aber
wir ziehen ehrlichen Fortschritt Perfektion
vor.”

Gerhard Zurlutter
Leiter Projekte &
Einkauf Ubersee,
Tiefkiihlprodukte,
Coop Genossenschaft

Dr. Kristina Barz
Wissenschaftlerin am
Thiinen-Institut fiir
Ostseefischerei,
Rostock

Benjamin Schmadde
Geschdftsfiihrer der
Erzeugergemeinschaft
der Nord- und
Ostseefischer GmbH

»Als nachhaltige Detailhdndlerin mit stetig
breiter werdendem Angebot und wachsen-
der Konsumentennachfrage nach Produkten
aus dem Meer, bendtigen wir eine sichere
Versorgung mit diesem wertvollen Lebens-
mittel. Wir sind auf eine transparente
Lieferkette mit vertrauenswiirdigen Nachhal-
tigkeitsnachweisen angewiesen. Der MSC
bietet uns diesen Nachweis umfanglich.«

»Nur mit guten Daten zu Fangmengen und
Fischereiaufwand kdnnen wir verldssliche
Bestandsberechnungen und Fangemp-
fehlungen erstellen. Der MSC fordert die
Zusammenarbeit zwischen Fischerei und
Wissenschaft. Bessere Daten machen den
Nachweis, dass eine Fischerei wirklich nach-
haltig operiert und damit das MSC-Siegel
verdient, viel leichter.“

,Der MSC hat Transparenz und Bewegung
in den Fischereisektor gebracht und die
Kommunikation zwischen den Fischern und
mit der Wissenschaft und den Umwelt- und
Naturschutzverbdanden verbessert. Die
MSC-Zertifizierung motiviert die verschie-
denen Interessenvertreter, sich mit den
Sichtweisen der anderen auseinander zu
setzen und einen Konsens zu finden.*

..........................................................................................................................................................

Seit Jahrtausenden nutzt der Mensch Fisch fiir seine Erndhrung.
Die Methoden, an den Fisch zu gelangen, werden immer ausgeklii-
gelter - in der Zucht wie beim Fang. Doch es geht nicht nur um
Optimierungswahn und Aufwandminimierung. Im Gegenteil:
Forschung und viele Innovationen dienen dem Schutz von

Tieren und Okosystemen — und nicht zuletzt der

Gesundheit des Menschen

Mit Akustik gegen Beifang

Zum Wesen nachhaltiger Fischerei geh6rt
es, ihre Auswirkungen auf Meeressduger zu
minimieren. Eine Idee zur Vermeidung von
Beifang sind Schallgerdusche. Die Dinger,
Pardon: Pinger, sind gelb, gekrimmt und
heiflen daher auch folgerichtig ,,Banana
Pinger“. Ihre Hauptaufgabe besteht darin,
Meeressduger wie beispielsweise Schweins-
wale oder Delfine mit einem akustischen
Signal dazu zu bringen, Abstand von Fang-
netzen zu halten. Die Pinger sorgen offenbar
nicht, so wissenschaftliche Beobachtungen,
fuir einen Gewohnungseffekt bei den Walen
und Delfinen.

Mikroalgen und Insekten als Fischfutter der
Zukunft

Dem Futter in Fischfarmen kommt eine im-
mer hohere Bedeutung zu, schliefilich sol-
len die geziichteten Fische gesund aufwach-
sen und zugleich méglichst wenig Wildfisch
zugefiittert bekommen. Mikroalgen spielen
daher eine interessante Rolle, verfiigen sie
doch tiber einen besonders hohen Anteil

an ungesattigten Fettsduren. Doch bislang
waren diese algenbasierten Alternativen
wegen hoher Preise und geringer Verfiigbar-
keit fiir Hersteller magig interessant. Das
konnte sich bald andern. Denn mit derarti-
gen Algen gefiitterte Lachsprodukte stehen
bereits in deutschen Einkaufsregalen: Das

Unternehmen Veramaris beispielsweise er-
offnete unlangst in Nebraska (USA) ein Werk
zur Herstellung von Mikroalgen. Dessen
anfangliche jahrliche Produktionskapazitat
wird bereits etwa 15 Prozent des globalen
Bedarfs der Lachsindustrie an Omega-3-
und Omega-6-Fettsdauren abdecken.

Insekten statt Fischmehl: Nach realistischen
Alternativen wird auch fiir das proteinreiche
Fischmehl geforscht. Zwei Insektenarten
(die seit 2018 in der EU als Fischfutter
zugelassen sind) stehen dabei im Fokus:
Mehlwiirmer und Larven der Schwarzen
Soldatenfliege. Der Schritt aus der Nische
scheint nur eine Frage der Zeit, denn der
Futterhersteller Skretting verpflichtete sich
im letzten Jahr zur Abnahme groBer Mengen

Halten Delfine von den
Netzen fern: ,,Banana Pinger*

von Insekten des jungen Unternehmens
Protix.

Licht an: Netze mit LED!

MSC-zertifizierte Fischereipraktiken tragen
dazu bei, mehrals nur die Bestdande groBer
Meerestiere zu erhalten. Die Pink-Shrimp-Fi-
scherei von Oregon und Washington (USA)
setzt sich fiir den Schutz eines weniger
bekannten Fisches ein — den Kerzenfisch
oder Eulachon. Damit dieser beim Fang der
Shrimps nicht mit ins Netz geht, haben die
MSC-Fischer in diesem Gebiet LED-Lichter
an ihre Netze gekniipft. Deren Licht hélt den
ohnehin bedrohten Eulachon davon ab, ins
Netz zu gehen. Mit Erfolg: Der Eulachonfang

konnte um 80-90 Prozent reduziert werden.

Es gibt noch viel zu Thun

Es war ein langgehegter Traum, jetzt
scheint er wohl vollends Form anzuneh-
men: Blauflossenthunfisch aus der Zucht.
Was Jahrzehnte lang als unméglich galt,
ist japanischen Forschern nun gegliickt.
Im Sliden der japanischen Hauptinsel
Honshu steht die Forschungsstation, auf
die das interessierte Fachpublikum mit
staunenden Augen schaut. Denn hier geht
es um extrem empfindliche Fischeier, um
wertvolle Larven, um das ideal temperier-
te Wasser — und die Aufzucht der blauen
Giganten. Besonders Japaner haben mit
ihrer Sushi-Kultur einen Narren an dem
Pazifischen Blauflossenthun gefressen.
Aus Wildfangen erzielen Einzelexemplare
des bis zu 4,5 Meter langen Thunnus thyn-
nus Rekordpreise in Millionenhshe. Und
so ist der Blauflossenthun eben nicht nur
Forschungsobjekt, sondern vor allem ein
Objekt der Begierde.

Europa - ganz schon forsch

Die Europdische Union stellt in seinem
Rahmenwerk FOOD 2030 Forschung

und Innovation (https://kurzelinks.de/
s1td) ,bahnbrechende EU-finanzierte
Forschungsprojekte® vor. Ein kleiner
Auszug: ,Aquaspace zielt darauf ab, mehr
Flache fiir die Aquakultur zu schaffen, um
eine erhohte Produktion zu ermdoglichen.
DiscardLess und MINOUW arbeiteten an
der Reduzierung der Riickwdirfe in europa-
ischen Fischereibetrieben. ELOXIRAS hat
ein neues, fortschrittliches elektrochemi-
sches Oxidationsverfahren fir Aquakultur
in Kreislaufanlagen entwickelt. FISHBOOST
verbessert Fischzuchtprogramme fiir die
gdangigsten kommerziellen Aquakulturar-
ten, und im Projekt LIFEOMEGA wurden
hoch konzentrierte Omega-3-Nahrungspro-
dukte fiir Krebspatienten entwickelt.

Fotos: Fishtek Marine; privat



LACHS MIT SOSS-SAUREM SPROSSENSALAT

Vorbereitung 10 min. ZUBERE”UNG

-

""""""""" o 1. Die Karotte schdlen und die Paprika je nach Belieben hduten.
Portionen 4

2. Karotte, Paprika, Zuckerschoten und Koriandergriin in feine Streifen
schneiden und mit den Sojasprossen vermengen.

3. Den Sprossensalat mit Limettensaft, etwas Limettenabrieb,
Sesamol, Zucker, Salz und Sesamsamen sii3sauer-asiatisch
abschmecken.

Fiir den Lachs

o 4 msc-oder ASC 4. Die Lachsfilets mit etwas Olivenol einpinseln, salzen und
zert\ﬁZ‘e“e von allen Seiten in einer sehr heiflen Pfanne ganz leicht
Lachsfilets anbraten und innen glasig belassen.

° oivendt S CEEEEE NGl 7 RIS, ST, J.

5. Die Filets in 5 Millimeter dicke Scheiben schneiden, die
Schnittflaichen mit Olivendl bestreichen und leicht salzen
— am besten mit einem grobkdrnigen Salz.

/ 6. Auf einem Teller den Salat in der Mitte anrichten
und darum herum die Lachsscheiben legen.

FOR DEN
SPROSSENSALAT

® 160 g Sojasprossen GUTEN APPEHH
® 5 Zuckerschoten
® 1 Karotte TIPPS
® 1 rote Paprika

.p . : N Tiefgekdihlte Filets (mit Folie) schnell im warmen Wasser
® 1 EL Koriandergriin ~— auftauen, mit einem Kiichentuch gut trocken tupfen und dann
® 1 unbehandelte Limette zubereiten.
® etwas Limettenabrieb : Das Sesamél aus gerdsteten Sesamsamen ist bernsteinfarben

. und eignet sich besonders zum Abschmecken von Salaten.
® Sesamol L . .
Es sollte aufgrund seines intensiven Aromas sparsam einge-

® Zucker setzt werden und wegen seines hohen Anteils an hochwerti-
® weifler Sesam gen ungesattigten Fettsduren nicht erhitzt werden.

..........................................................................................................................................................

Hierfiir eignet sich: MSC-zertifizierter ASC-zertifizierter
KABELJAU PANGASIUS

Vorbereitung 15 min.
Garzeit 5 min.
Portionen 4 '

LUBEREITUNG

ASC-zertifizierter
TILAPIA

-

FOR 8 KLEINE TORTILLAS

1. Den Rotkohl in sehr feine Streifen schneiden. Zitrone abreiben und auspressen.

® 300g MSC-zertifizierter BRI
Kabeljau {oder Alternative) 2. Die Erbsen mit einer Gabel zerdriicken und mit Joghurt vermi-
® 1Ei schen. Die Halfte des Korianders fein hacken, zusammen mit der
® 150 g Semmelbrosel : restlichen Zitronenschale und dem fein geriebenen Knoblauch
L ; —4 hinzugeben und zu einem Tzatziki vermengen. Mit Salz
® 3 ELOlivenol : - \ abschmecken
® Salz = == J ', — ' ’ T _ D Rt
® Pfeffer ’ y ' 3. Den Fisch in 8 gleich groRe Stiicke schneiden, in
) prr—2% das verquirlte Ei tauchen und in Semmelbréseln wal-
@ /2 Kleiner Rotkohl | zen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze
® 1 Zitrone . e in Olivendl ca. 5 Minuten auf beiden Seiten anbraten.
® 200 ml griechischer s e Der Fisch sollte fest und die Panade knusprig sein.
0 hurt e W EEET A TSRO W | B Tt . S T Crmmmmmmmmmmm T
o o8 N 4. Tortillas kurz in einer Pfanne erhitzen. Etwas Rotkohl
1008 zéubfgetaute > in die Mitte der Tortilla geben, ein Stiick Fisch und etwas
grune erbsen : Erbsentzatziki darauf geben, anschlieRend mit etwas
@ 1Knoblauchzehe frischem Koriander garnieren und mit ein paar Tropfen
@ 1 Bund Koriander Limettensaft betraufeln.
@ 1 Limette

e o W = GUTEN APPETIT!

Fotos: Joerg Lehmann; C. Streeter
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FISCHWISSEN

BEWEISEN
OND GEWINNEN!

3. MIESMUSCHEL

Mytilus edulis

Alter: bis zu 10 Jahre  GroBe: @ 5-8 cm
Gewicht: 330 g

Wir verlosen drei Jahresabos der Zeit-
schrift mare. Schreibe eine E-Mail mit den
Losungen und deiner Postanschrift an
gewinnspiel@fischgewiss.org

(Deine Daten werden nur einmalig fiir den
Versand genutzt.)

A. |:| Bevor dieser Fisch unter einem
anderen Namen beriihmt wurde, wurde
erals Kéhler bezeichnet.

B. |:| Das Alter dieses Tieres kann man
anhand seiner Schale bestimmen.

1. SCHOLLE

Pleuronectes platessa

Alter: iiber 25 Jahre  Grofie: @ 30 cm
Gewicht: 3500 g

4. SEELACHS

Pollachius virens

Alter: iiber 25 Jahre  Grofie: @ 70 cm
Gewicht: @ 3-4 kg

1. TASCHENKREBS

Cancer pagurus

2. KABELJAU

Gadus morhua
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Alter: bis zu 25 Jahre  Grofe: @ 60 cm
Gewicht: @ 2,5 kg

5. ROTBARSCH

Sebastes norvegicus

Alter: iiber 50 Jahre  Grofie: @ 45 cm
Gewicht: @ 1,2 kg

8. REGENBOGENFORELLE

Oncorhynchus mykiss

Alter: bis zu 100 Jahre

Grofe: @ 15 cm
Gewicht: 3300 g

C. |:| Dieser Fisch gehort zu den
lachsartigen Fischen.

D. |:| Dieser Fisch ist dank seiner Farbe,
die in tiefen Gewdssern absorbiert wird,
gut getarnt.

Alter: bis zu 6 Jahre  GroBe: @ 35 cm
Gewicht: @ 1 kg

E. |:| Dieser Fisch vergrédbt sich zur
Tarnung im sandigen Meeresboden.

F. |:| Obwohl dieser Fisch ein harmloser
Pflanzenfresser ist, wird er auch Haiwels
genannt.

Einsendeschluss:
31. Oktober 2020

6. PANGASIUS

Pangasianodon hypophthalmus

.
Alter: bis zu 10 Jahre
Gewicht: @ 1 kg

GroRRe: @ 50 cm

Noch mehr Fischwissen
findest du hier:
www.msc.org/fischlexikon

6. |:| Die Scheren dieses Tieres werden
unter der Bezeichnung ,Knieper“ als
Delikatesse serviert.

H. |:| Dieser Fisch benutzt seinen Bart-
faden zur Nahrungssuche auf dem
Meeresgrund.

...........................................................................................................................................................

DIE 10 BESTEN GRUNDE FUR FISCH MIT SIEGEL

Du stehst im Supermarkt an der Theke mit den hiibsch auf Eis drapierten frischen Fischen, Krabben, Muscheln, Austern, Algen und Fischsalaten — oder vor dem Regal mit der grof3en Aus-
wahl an Dosenfisch. Was soll man jetzt blof3 wahlen?

w enn du dich fiir Produkte mit dem ASC- oder MSC-Siegel entscheidest, kannst du diese

getrost geniefien: Du hast eine Wahl getroffen, mit der du vorbildlich gefiihrte, nachhaltig

und verantwortungsvoll arbeitende Fischereien und Fischfarmen unterstiitzt. Es gibt noch

weitere gute Griinde, warum du am besten nur zertifizierten Fisch kaufen solltest:

1> FISCH FOR ALLE

Fisch ist Nahrungsmittel und Lebensgrund-
lage fiir Millionen von Menschen. Damit das
so bleibt (trotz steigender Nachfrage und
wachsender Bevolkerungszahl), braucht es
verantwortungsvolle Fischzucht und nach-
haltigen Fischfang.

DC2> SCHUTT DER MEERE

Wenn du Fisch kaufst, ist der Griff zu einem
Fischprodukt mit Siegel die einfachste Art,
Ozeane, Seen und Fliisse besser zu schiit-
zen! All diese Gewdsser sind wichtig fiir
die Vielfalt von Pflanzen und Tieren, fiir die
Klimaentwicklung oder auch als Kohlen-
dioxidspeicher.

IX3.> GEGEN UBERFISCHUNG

Marine Okosysteme stehen unter einem

enormen Druck. Denn nicht nachhaltige

oder gar illegale Fischerei bedroht Fisch-
bestdnde, Meereslebensraume, von der

Fischerei lebende Kiistengemeinden und
ganze Volkswirtschaften.

AUCH IN ZUKUNFT FISCH

Fast jeder Dritte denkt, dass ,,sein“ Lieb-
lingsfisch in 20 Jahren nicht mehr erhiltlich
sein konnte. Wir denken, dass alle Men-
schen (auch die dann ganz jungen) in 20
Jahren noch wissen sollten, wie Thunfische,
Makrelen oder Muscheln schmecken.

X5.> FIT FOR DIE TUKUNFT

ASC und MSC entwickeln sich weiter: Die
Standards werden regelméafig uberpriift und
angepasst, Interessengruppen bringen Kritik
und Vorschlage ein. So passen sich die bei-
den Nonprofit-Organisationen sich wandeln-
den globalen Herausforderungen an.

EINE SICHERE WANL

Die MSC-Zertifizierung ist das einzige inter-
nationale Siegel fiir nachhaltige Fischerei,
das den Anforderungen der FAO und ISEAL
genligt. Der ASC halt sich an strikte Vorga-
ben, wie etwa FAO-Richtlinien oder,,Code of
Good Practice” von ISEAL.

X7_> GLOBALE AUSWIRKUNGEN

Die 12 weltweit giiltigen ASC-Standards
umfassen sowohl die wichtigsten umwelt-
bezogenen als auch sozialen Auswirkun-
gen der Zucht. MSC-Standards sind global
giiltig und auf jede legale Fischerei weltweit
anwendbar.

LOCKENLOSE LIEFERKETTE

Woher stammt der Fisch? Wer hat ihn wie
gefangen bzw. geziichtet? Wo wurde er
verarbeitet, filetiert, entgratet, tiefgefroren,
verpackt, transportiert ...? Ist iberhaupt
drin, was die Packung verspricht?

WELTWEITE VERFOGBARKEIT

Ja, in DE, AT und CH gibt es die beiden Sie-
gel hdufig. Mittlerweile findet man Tausende
ASC- und MSC-Produkte in aller Welt. Und
mit ihnen auch die positiven Anreize, die
von ihnen ausgehen.

KETTENREAKTION

Wenn Handel und Restaurants ASC- bzw.
MSC-zertifizierte Ware nachhaltiger Fische-
reien und Zuchtbetriebe wahlen, ist die
Riickverfolgbarkeit garantiert. Das gefallt
Verbrauchern. Mit deren Kaufverhalten
steigen auch die Nachfrage und somit der
Anreiz fiir weitere Fischer und Ziichter, sich
zu verbessern. Ein guter Kreislauf!




[S GEHT UM DIE TUKUNFT
VON FISCH! ¥

Mit der FischGewiss-Aktionswoche vom 12. bis zum 18. Oktober 2020 rufen wir alle
'. Fischliebhaber dazu auf, sich fiir die Zukunft von Fisch zu engagieren! Dafiir haben wir uns - ’.
gemeinsam mit vielen Partnern und Unterstiitzern - tolle Aktionen ausgedacht.

WAS WOLLTEST DU
SCHON IMMER 0BER
FISCH WISSEN?

DU KOCHST GERNE,
ENTWEDER FUR DICH ODER
FREUNDE UND FAMILIE?

L

Dann ist das FischGewiss-Dinner
genau das Richtige fiir dich.

S0 NIMMST DU TEIL:

Du kaufst Fisch mit MSC- oder
ASC-Siegel, suchst oder entwi-
ckelst ein Rezept deiner Wahl und
schwingst den Kochloéffel. Dann
poste ein Foto von deinem lecke-
ren Fischgericht mit dem Hashtag
#FischGewiss und schon nimmst
du an unserem Gewinnspiel teil!
Wir wiinschen:

Egal ob du eine Frage zum Meer, zu
Fischerei oder Aquakultur oder zur
Zubereitung von Fisch hast:

Diese Woche beantworten wir deine
Fragen, gemeinsam mit einem Team
von Expert*innen aus Wissenschaft,
Industrie und Gastronomie. Die Akti-
on findest du auf unserer Webseite
www.fischgewiss.org

FRAG DIE EXPERT*INNEN

GUTEN APPETIT
SCHNUPPER DOCH MAL REIN! UND VIEL GLOCK!

Viele Supermarkte und Discounter haben diese Woche nachhaltig gefangenen und

verantwortungsvoll geziichteten Fisch im Angebot.

Und auch bei unseren zahlreichen weiteren Unterstiitzern erfahrst du viel iiber
'. nachhaltig gefangenen und verantwortungsvoll geziichteten Fisch.

DU MOCHTEST DIESE

LEITUNG MIT DEINEN ) &
FREUNDEN TEILEN? MOCHTEST DU IMMER UP TO DATE SEIN?

Du willst immer up to date sein und wissen, woran der MSC und ASC arbeiten und
wie wir uns fiir die Zukunft von Meeren, Fliissen und Seen einsetzen?
Dann folge uns doch auf diesen Kandlen:

Asc www.asc-aqua.org/de @asc_fischzucht n ASC.Fischzucht
M s c : www.msc.org/de @msc_fisch n MSC.Fisch

Du findest die digitale Version
dieser Zeitung auf unserer Webseite

WWW.FISCHGEWISS.0RG

Fotos: Humphrey Muleba/unsplash

..........................................................................................................................................................

DIE AKTIONSWOCHE WURDE VON MSC UND ASC INS LEBEN GERUFEN, WIR ALLE HABEN DIE WAHL -
UM DAS BEWUSSTSEIN FOR NACHHALTIGEN FISCH ZU STEIGERN JEDEN TAG!

Deswegen freuen wir uns, dass uns diese Partner bei unserem Anliegen und auch in dieser Aktionswoche unterstiitzen:

I/
o é\ 1/ =
Tl ALDI
AQUAKULTURINFO -
S ~ [ ALDI |

sip

Wenn wir uns fiir Fisch mit MSC- oder
E ASC-Siegel entscheiden, sorgen wir dafiir,

dass auch unsere Kinder und Enkel in
Zukunft noch Fisch genief3en kdnnen.

TUSAMMEN E =
ERREICHEN Qy = B

WIR MEHR | "™

il ecanirs iz NORDSEE <

R — ) (==
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www.oeh-salzburg.at — NATURALLY BETTER gite LB TRANSGOURMET

JALZBURG
Zur besseren Lesbarkeit wird in der Zeitung auf die gleichzeitige Verwendung méannlicher und weiblicher Sprachformen verzichtet. Es wird das generische Maskulinum verwendet, wobei beide Geschlechter gleichermafien gemeint sind.
Redaktion: Aquaculture Stewardship Council und Marine Stewardship Council; Gestaltung: Florence Bouchain; Druck: Bechtle Verlag&Druck, gedruckt auf FSC-zertifiziertem Papier
Kontakt: ASC- und MSC-Regionalbiiros Deutschland, Osterreich, Schweiz; Schwedter StrafRe 9a, 10119 Berlin; Telefon: +49 (0)30 609 85520
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