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WAS IST EIN F%O-FAN GGEBIET?

FAO ist die Abkiirzung fiir die ,Food and
Agriculture Organization* der UN.
Hierzulande oft als ,Welterndhrungs-
organisation“ bezeichnet.

ARKTISCHER
OZEAN

INDISCHER
OZEAN

Q)

PAZIFISCHER
OZEAN

@

BINNENGEWASSER

01 Afrika

02 Nordamerika

03 Suidamerika

04 Asien

05 Europa

06 Australien und Ozeanien
07 (frihere UdSSR-Gebiete)
08 Antarktis

ATLANTISCHER OZEAN UND

BENACHBARTE MEERE

18 Arktischer Ozean

21 Nordwestatlantik

27 Nordostatlantik

31 Mittlerer Westatlantik

34 Mittlerer Ostatlantik

37 Mittelmeer, Schwarzes Meer
41 Stdwestatlantik

47 Sudostatlantik

INDISCHER OZEAN

51 Westlicher Indischer Ozean
57 Ostlicher Indischer Ozean

PAZIFISCHER OZEAN

61 Nordwestpazifik
67 Nordostpazifik

71 Westlicher Pazifik
77 Ostlicher Pazifik
81 Stidwestpazifik
87 Suidostpazifik

ANTARKTISCHER OZEAN

48 Antarktischer Atlantik
58 Antarktischer Indischer Ozean
88 Antarktischer Pazifik

ANTARKTISCHER
OZEAN

Meeresbewohner interessieren
sich herzlich wenig fiir Grenzen
— die meisten halten sich frei-
willig nur da auf, wo es ihnen
am besten gefillt. Um aber die
weltweite Fischerei besser kon-
trollieren zu konnen, bedarf es
fiir uns Erdbewohner definier-
ter Grenzen. 1956 hat die Welt-
erndhrungsorganisation die
Gewasser der Welt deshalb in 27
Gebiete unterteilt. Die Grenzen
orientieren sich an bestehenden
natiirlichen Regionsgrenzen
und sind in Abstimmung mit in-

Grenzen im Meer

ternationalen Fischereikomitees
gezogen worden. Dabei sind 19
sogenannte FAO-Fanggebiete
fur die Meeresfischerei und acht
fur die Binnengewdsser ent-
standen. Seit der neuen Lebens-
mittelinformationsverordnung
der EU muss das Fanggebiet nun
auch mit einem fir uns Ver-
braucher leicht verstandlichen
Namen oder gar einer Karte an-
gezeigt werden. Das Ritselraten
um das Fanggebiet eines Fisches
hat also ein Ende.



3 SCHWARZ AUF WEIB

ZERTIFIZIERTE

NACHHALTIGE

FISCHEREI

MSC ™
www.msc.org/de’

Zuruck in die Zukunft

EIN GASTBEITRAG VON MARC WINKELMANN,
CHEFREDAKTEUR DES WIRTSCHAFTSMAGAZINS ENORM.

Zuriickverfolgt wurden Lebensmittel auch
friiher schon, das ist keine neue Erfindung.
Allerdings nannte man es nicht so. Damals
konnte man nidmlich noch vertrauen. In den
Bauern, zu dem man radelte, um sich Milch
und Wurst zu kaufen, oder in den Kramer,
der ebenfalls wusste und es erkldren konn-
te, woher sein Brot und Kise stammten.
Spéter traten Marken an die Stelle dieser 1o-
kalen und regionalen Handler.

Das war ein Fortschritt und ein Riickschritt
zugleich. Einerseits holten diese (Marken-)
Unternehmen einem taglich die Welt und
damit die Vielfalt ins Haus. Andererseits
verloren auch sie im Zuge der Globalisie-
rung den Uberblick. Woher die einzelnen
Zutaten stammen? Das konnten sie nicht
sagen. Und, um ehrlich zu sein, es interes-
sierte lange zu wenige. Erst als Fille von
+Rinderwahnsinn“ bekannt wurden und
man eine Ahnung davon bekam, was alles
in den Mitteln steckt, die wir zum Leben zu
uns nehmen, wurde versucht, das Vertrau-
en zuriick zu gewinnen.

Die EU fiihrte eine ,Basis-Verordnung* ein,
Nr.178/2002. Sie nimmt Produzenten, Hind-
ler und Importeure in die Pflicht, die Liefer-
Kette zu dokumentieren. Das ist notwendig
und doch zu wenig. Denn in der Praxis fehlt
der letzte Schritt, namlich der zum Kunden.
Thm ist es trotz der Verordnung in der Pra-
Xis kaum moglich, sich tiber die Herkunft zu

informieren. Und durchgehend iiberwacht
wird die Herstellung offenbar ebenfalls
nicht. Das in Lasagne, Gulasch, Tortellini und
Doner-SpieBen nachgewiesene Pferdefleisch
machte das vor drei Jahren deutlich.

Siegel versuchen, diese Liicke der Riickver-
folgbarkeit zu schlieBen. Mit ihren individu-
ell festgeschriebenen, einheitlichen Kriteri-
en agieren sie als Meta-Marke und sind fiir
Kunden somit greifbarer und verlasslicher.
Allerdings gibt es inzwischen zu viele Sie-
gel. Die Handelsketten griinden eigene, statt
die etablierten zu nutzen, und Organisatio-
nen mit niedrigeren Standards untergraben
die Arbeit von seridosen. Fur Verbraucher
ist das zu einem Problem geworden. Zumal
der Vertrauensverlust nicht nur Lebensmit-
tel betrifft. Auch Finanzprodukte, Textilien,
Unterhaltungselektronik und Reiseanbieter
stehen inzwischen in der Kritik, um nur ei-
nige zu nennen. Als der vielzitierte ,miindi-
ge Verbraucher* miisste man sich auch hier
stdndig schlau machen, um die hdufig gefor-
derten ,bewussten Entscheidungen® treffen
zu konnen. Das ist im Alltag kaum moglich.

Was wir brauchen, ist ein Schritt in die Ver-
gangenheit, diesmal aber mit moderner
Technik. Es gibt Akteure, die das erkannt
haben und umsetzen: der MSC mit einem
komplexen Riickverfolgbarkeitssystem,
das hinter dem fiir Endkunden sichtbaren
Siegel steht; Marken wie Followfish, die es

Fertiggerichie in
Bio-Qualitit

Verbrauchern per ,Tracking Code* moglich
machen, den Packungsinhalt libers Smart-
phone zurtick bis ins Wasser zu verfolgen;
oder Firmen wie Meine Kleine Farm, die ein
Foto des Schweins oder des Rindes auf die
Verpackung druckt, dessen Fleisch man ge-
rade isst - im Netz erfahrt man dann mehr
iiber Herkunft und Leben des Tieres.

Je liickenloser, desto besser; je einfacher zu
durchblicken, desto vertrauenswiirdiger.
Herkunft und Erzeugung riicken mittels der
digitalen Vernetzung so wieder nah ran an
den Konsumenten. Er gewinnt die Kontrolle
uber sein Essen zuruck, die Glaubwiirdig-
Keit steigt. Ein bloBer Trend ist das librigens
nicht. Die Zahl der Kunden, die Transparenz
einfordern, steigt. Oder anders gesagt: Nur
was riuickverfolgbar ist, hat eine Zukunft.
Jetzt miissen es nur noch mehr Hersteller
werden, die nachziehen.

Fische und Meeresfriichte, die von MSC-
zertifizierten nachhaltigen Fischereien gefangen
wurden, werden weltweit in tber 100 Landern
an mehr als 38.000 Standorten verarbeitet oder
verkauft. Jeder dieser Standorte — ob Fischerei,
Lieferant, Verarbeiter, Handler oder Restaurant
— muss strenge Anforderungen erfiillen, um si-
cherzustellen, dass der Fisch riickverfolgbar und
korrekt ausgezeichnet ist. Die Einhaltung dieser
Anforderungen wird regelmaBig von unabhangi-
gen Gutachtern tberpruft.

Mehr zum Thema Riickverfolgbarkeit gibt's hier:
www.msc.org/waehl-blau
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Welcher Fischtyp bist du?

‘5‘ EINS IST SCHON MAL SICHER, ES GIBT FUR JEDEN DEN RICHTIGEN FANG!
1c

Dann kann man dir die Uber-
fischung der Meere sicher nicht
vorwerfen! Solltest du irgendwann
doch auf den Geschmack kommen,
achte auf die nachhaltige Herkunft
des schuppigen Zeuchs.

Isst du
gerne Fisch?

Klar_J

_Schon mal was von . )
Uberfischung gehort? ™= Uberwas? ﬁ

Bleib mir bloB weg mit

dem schuppigen Zeuch.

E

Heute ist dein Gliickstag. Es ist nie
zu spat, etwas Neues zu lernen.
Auf diesen Seiten steht allerlei

zum Thema Fischfang und warum

du auch mal einen Gedanken an

b Weiter geht’s! s  dje Herkunft deines Fischgerichts

verschwenden solltest. Kopfzerbre-

chen ist dabei gar nicht nétig!

Darf dein Fisch wie
Fisch aussehen?

Klar, wer nicht? ﬁ

Egal, Hauptsache
was zu futtern.

- |

Liegst du gern faul in
der Wohnung rum?

Jo Mann!

Ja wie denn
sonst? ﬁ

[

Das hattet ihr

h wohl gern!

I l NGO, bin lieber auf

Achse, selbst bei

“Ep

Isst du deinen
Fisch mit Messer
und Gabel?

Mal so, mal so.

Wenn ich mal ..
I welches hétte.
Wat mutt, l I

Ja. Nur Austern
schlirf ich aus

meessssss» der Hand.

'l' >

Gibst du gerne
Geld fir gutes
Essen aus?

Schietwetter. Suchst du deinen dat mutt. Ja, das ist es
l Fisch in der * mir wert.
Tiefklihltruhe oder
Lasst du dir dein Essen am Hafen? WeiBt du, was eine
gern servieren? ' Hummerpresse ist?
l 1 I Am Hafen l
b Findet sich Truhe. Naja direkt vom Kalle a -
Miau. ’ . .
i’l leider keiner. und Pizzataxi. sein Kutter. i Selsiverirellich
MIEZEKATZE WG-SCHLUFFI FISCHKOPP GOURMET

Wenn du konntest, wiirdest
du selbst auf Fischfang gehen.
Aber am Ende isst du die Dose,
die die Zweibeiner dir O0ffnen.
Wie gut fiir deinen Schonheits-
schlaf, dass es auch Katzenfut-
ter mit MSC-Siegel gibt.

Dein Lieblingsfisch heiBt Fisch-
stdbchen, Fanggebiet: Fritteu-
se. Auch wenn du deine Thun-
fischpizza am liebsten auf dem
Sofa verputzt, die Meere sind
dir wichtig — wie praktisch,
dass das auch immer mehr Le-
bensmittelhersteller so sehen.

Ein Matjesbrotchen von Pe-
tras Fischbude zum ersten Mo-
wenschrei ist noch immer der
gropte Fischgenuss fiir dich.
Dir gefdllt, dass sich zuneh-
mend mehr Fischereien einer
nachhaltigen Arbeitsweise ver-
schreiben.

Du magst Fisch gerduchert,
pochiert, gebeizt, auf der Haut
gebraten und am liebsten mit
Anisjus. Dass es mittlerweile
auch Frischfischtheken und
Restaurants gibt, die auf nach-
haltig gefangenen Fisch setzen,
findest du famos.
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TAUSEND

Klebrige Eier, die sich am Meeres-
grund anheften, gibt ein Herings-
weibchen pro Laichsaison ab.

10-12
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ALLE 28,8 "

der weltweiten Fischbestdnde

wird eine MSC-zertifizierte sind iberfischt.
Fischerei komplett neu bewertet. In
jahrlichen {iberpriifungen muss sie
auBerdem nachweisen, dass sie den
MSC-Standard weiterhin erfiillt und

sich, wo notig, verbessert.

10%

des weltweiten Fangs stammen

RUND

52.000

Fischarten sind derzeit bekannt.
Damit sind die Fische gleichauf mit
den Landwirbeltieren.

mittlerweile aus Fischereien mit

MSC-Siegel. Jahrlich werden also
9 Millionen Tonnen Fisch und Mee-

resfriichte nachhaltig gefangen.

4.720.000

Fischfangboote sind auf
den Meeren unterwegs.

s/l

der Erde sind mit Wasser bedeckt.

PROZENT

der Weltbevolkerung sind in der
Fischwirtschaft beschiftigt.

Auch im Fischreich gibt es Paare, die
sich treu bleiben und ihr Leben lang zu-
sammen verbringen. Meistens findet man
diese Fische in tropischen Korallengebie-
ten, denn dort sind viele Tiere sehr orts-
gebunden und es ist leicht, den Partner
im Blick zu behalten.

mit Meeresbiologin
Cora Albrecht

Manche Fische koénnen ihr Ge-
schlecht wechseln. Anemonenfische
— auch bekannt als ,Nemo" — leben
zum Beispiel in einem Harem, in dem
nur das groéBte Tier ein Weibchen ist.
Sobald es stirbt, wird das stirkste
Mannchen zum Weibchen und uber-
nimmt die Fiihrungsrolle.

Nur wenige Fische bringen fertig ent-
wickelte Jungtiere wie wir Menschen
zur Welt. Einige Haiarten sind zum
Beispiel lebendgebarend. Aquarianer
kénnten diese Eigenschaft vielleicht
auch von den Guppys kennen — die
gehoéren namlich zu den lebendgeba-
renden Zahnkarpfen.

o @

Fast alle Fischarten geben ihre Eier ins offe-
ne Wasser ab. Dort werden sie befruchtet und
entwickeln sich zu Fischlarven, die im Plankton
leben, bis sie Jungfische geworden sind. Fisch-
weibchen kénnen bis zu mehrere Millionen Eier
abgeben, von denen allerdings nur ein Bruchteil die
Entwicklung zum ausgewachsenen Fisch tiberlebt.

Im Gegensatz zur Mehrheit der Fische,
bei denen die Eier auBerhalb des Kor-
pers befruchtet werden, haben manche
mannliche Fische eine sogenannte ,Be-
gattungsflosse®. Mit der kdnnen sie sich
beim Weibchen festhalten, damit es zu
einer inneren Befruchtung kommt.




BELIEBTE FISCHE UND MEERESFRUCHTE

ZANDER

Sander lucioperca

O AR AT
z =

KABELJAU

Gadus morhua

ROTBARSCH

Sebastes norvegicus

SCHELLFISCH

Melanogrammus aeglefinus

MIESMUSCHEL
Mytilus edulis

AUSTER

Ostrea edulis

PAZIFISCHER
HEILBUTT

Hippoglossus stenolepis

SCHOLLE

Pleuronectes platessa

SEELACHS

Pollachius virens

BUCKELLACHS

"**mh_____._ — Oncorbynchus gorbuscha KAP-SEEHECHT

Pandalus borealis

EISMEERGARNELE : Merluccius capensis

SEEZUNGE KRILL

Solea solea Eupbausia superba

TASCHENKREBS

Cancer pagurus

AMERIKANISCHER
HUMMER

Homarus americanus

% \3\ \\ o >~ O ?
ALASKA-SEELACHS

Gadus chalcogrammus

SARDINE
Sardina pilchardus : WEISSER THUN

Thunnus alalunga

HERING

Clupea barengus

PAZIFISCHER SEEHECHT

Merluccius producitus

SCHWERTFISCH

Macruronus novaezelandiae Xiphias gladius

NEPTUNS SCHATZE

www.msc.org/de

Zehn Prozent des weltweiten Fangs stammen mittlerweile aus Fischereien mit MSC-Siegel.
Diese 300 nachhaltigen Fischereien fangen 100 verschiedene Fische und Meeresfriichte.
Verantwortungsbewusste FischesserInnen miissen also weder Verzicht noch Eintonigkeit fiirchten.

Y00d AD2 X SUL(SLT UDIRDULPUDIS @ AIPIAULLY
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150 Tatkriftige

30 Lander
1 Mission

Wir = der MSC - sind eine unabhéngige und
gemeinnitzige Organisation, die 1997 ins
Leben gerufen wurde, um der Uberfischung
der Meere entgegenzuwirken. Seitdem en-
gagieren wir uns zusammen mit zahlrei-
chen Unterstiitzerinnen weltweit fir den
Erhalt der Fischbestande und der Lebens-

raume im Meer.

Unsere Vision sind Meere, in denen
marines Leben wiéidchst und gedeiht
und deren Ertragsfahigkeit fiir die
heutige wie fiir kiinftige Generatio-
nen gesichert ist.

OLUYEMISI OLORUNTUYI ¢ LEITERIN
ENTWICKLUNGSLANDERPROGRAMM « UK

Auf der ganzen Welt wollen Fischereigemeinschaf-
ten und alle, die von Fisch als Nabrungs- oder Ein-
kommensquelle abhdngig sind, nur eine Sache:
Genug Fisch fiir beute und genug Fisch fiir ibre
Kinder und Kindeskinder. Dabei das Gleichgewicht
zu finden ist oft schwer. Die Arbeit des MSC ist eine
Maoglicbkeit dieses Gleichgewicht zu schaffen.

DAN HOGGARTH ¢ LEITER ENTWICKLUNG
FISCHEREISTANDARD ¢« UK

Von meinem ersten selbstgefangenen Fisch mit acht Jah-
ren, iibers Wandern in den Bergen und schwimmen im
Meer — ich liebe und schitze die Natur. Ich bin froh Teil
des Beitrags zu sein, den der MSC zum Erbalt unseres Na-
turerbes leistet.

LAURA RODRIGUEZ ¢ LEITERIN
DES MSC IN SPANIEN UND
PORTUGAL * SPANIEN

Nach vielen Berufsjabren im Um-
weltsektor habe ich mich fiir den MSC
entschieden, weil ich glaube, dass
wir groBe Verdnderungen in einem
so fischliebenden Land wie Spanien
bewirken kénnen. Die Arbeit mit der
gesamlen Lieferkette gefillt mir: von
der Fischerei bis zum Verbraucher. So
konnen wir das Leben in den Meeren
und die fantastische mediterrane Kul-
tur rund ums Meer erbalten.

VIVIEN KUDELKA «
FISCHEREIREFERENTIN
FUR DEN NORD- UND OST-
SEERAUM ¢ DEUTSCHLAND

Mein GroBuvater arbeitete als
junger Mann auf Fischiraw-
lern in der Ostsee und ich habe
wobl seine Liebe zur Meeres-
brise geerbt. Ich wurde Fische-
reibiologin und trage mit mei-
ner Arbeit beim MSC dazu bei,
die Fischerei fiir die ndchste
Generation und deren Enkel
und Enkelinnen zu erbalten.

SALOMON ¢« KATZE AUS
LEIDENSCHAFT « SCHWEDEN

Ich schlafe die meiste Zeit des Tages
und trdume davon die Welt zu retten.
Allerdings tragen mich meine vier
Pfoten nicht allzu weit, sodass ich im
Rabmen meiner Moglichkeiten han-
deln muss. Verantwortungsbewusst
satt werden ist genau mein Ding. Ich
mdachte meinen Napf voll nachbaltig
gefangenem Fisch nicht missen.

L

MARGAUX FAVRET ¢ FISCHEREIREFERENTIN
FUR DEN MITTELMEERRAUM « FRANKREICH

Ich habe viele Sommer schnorchelnd im Mittel-
meer verbracht und bin mit den Fischen um die
Wetle geschwommen. Jelzl bhabe ich das Projekt
MedFish mitentwickelt und unierstiitze die Fische-
reien im Mittelmeer dabei, nachhaltiger zu werden.
Ich wiinsche mir ndmlich, dass sich auch in zehn
Jabren noch geniigend Fische fiir unser jdbrliches
Wettschwimmen zusammenfinden!

MATT WATSON » FISCHEREIREFERENT FUR
OZEANIEN UND SUDOSTASIEN ¢ AUSTRALIEN

Es ist ein magisches Gefiibl aufs Meer rauszufah-
ren. Ich verstebe total, dass das fiir Fischer mebr als
nur ein Job ist. Es ist ein Lebensstil. Der Jdger und
Sammler. Das groBe Unbekannte. Ich liebe die Ar-
beit beim MSC, weil wir denen, die den Fisch essen,
die Geschichten der Fischereien erzdblen kénnen.
Sie zeigen, dass die Fischereiindustrie von mebr als
reinem Profit angetrieben wird. Und dass Nach-
haltigkeit, der Schulz ibrer Lebensgrundlage und
die Moglichkeit, ibren Kindern eine lebenswerte
Zukunft in der Fischereiindustrie zu bieten, so
wichtig sind.
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Etwa die Hélfte des weltweiten Gegrillte Sardinen
Sauerstoffs wird im Meer von am Strand von Portugal
winzigen Algen gebildet — und das Matjesbrotchen
jeder zweite Atemzug kommt an der Nordseekiiste. - Unsere Meere beherbergen
also aus dem Meer. Mmmhbh... schatzungsweise 2,2 Millionen

verschiedene Arten — jede
einzelne von ihnen ist

Eine bunte Unterwas- schiitzenswert.
serwelt ist Faszinati- we e re z ll

. & Py
on pur — kein Mensch 6\ ® Was wiire eine Kindheit
und kein Fisch der ohne Strandurlaub und

Welt sollte jemals bw é Sandburgenbauen?
darauf verzichten c @ . Na also.
miissen. x
= o
L
Ein Sonnen- G s | Die Meeresstromungen
untergang untermalt sind l.lnabdin.gbar
vom Rauschen des fiir die Regullerung
Meeres — superkitschig unseres Klimas und

und doch wunderschon. der Temperaturen.
Ein Drittel des weltweit Fiir die Hélfte der Weltbe- Zum Baden ans Meer Zu
produzierten CO* wird von volkerung ist Fisch eine der fahren macht viel mehr
den Meeren absorbiert und wichtigsten EiweiBquellen SpaB, als zum Miillsammeln.
gespeichert. und daher lebensnotwendig.

Du hast die Wahl. Wihl nachhaltig!

Ist es Uiberhaupt noch vertretbar Fisch zu essen? Klar - sofern wir etwas Verantwortung
an den Tag legen. Und die teilen wir uns mit den Fischereien, Herstellern, Handlern und
Fischessern dieser Welt.

Die Welterndhrungsorganisation schitzt, dass welt-
weit 60 Prozent der wirtschaftlich genutzten Fisch-
bestdnde maximal befischt werden und ein Viertel
bereits tiberfischt ist. Mit der Wahl von Fisch aus
einer nachhaltig arbeitenden Fischerei kann jeder
Zu einem verantwortungsbewussten Umgang mit
diesen Fischbestdnden beitragen. Die Kausalkette ist
eigentlich ganz einfach: Jeder Supermarkt gestaltet
sein Sortiment so, dass seine Kunden gliicklich sind
und gerne bei ihm einkaufen. Wenn also diese Kun-
den nur gliicklich sind, wenn sie nachhaltig gefan-
genen Fisch wihlen konnen, tidte ein Supermarkt
schlecht daran, diesen nicht anzubieten. Dafur ist
er auf Fischereien angewiesen, die dieses Kriterium
erfiillen und so fischen, dass die Meere auch in Zu-
kunft Fisch hergeben. Und weil eine Fischerei unter
anderem Fisch fangt, um Geld zu verdienen, freut
sie sich iiber den Supermarkt, der ihre Fische kauft
und damit die verantwortungsbewussten Fischlieb-
haber am gedeckten Tisch gliicklich macht. Eine
Win-win-Situation — fiir Fische, Fischer, Fischhand-
ler und Fischesser.
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Deutschlands
Die geschmacklichen Vorlieben von Fischesserlnnen im deutschsprachi-

gen Raum sind schnell erfasst: Drei Viertel des Fischkonsums entfallen
auf nur finf verschiedene Arten. Erfreulicherweise gibt es alle Lieblings-

fische auch aus nachhaltiger Fischerei: Die Alaska-Seelachs-Fischerei ist
beispielsweise die groBte Fischerei mit MSC-Siegel und weltweit gibt es
19 MSC-zertifizierte Heringsfischereien.

1. ALASKA-SEELACHS

\ Auch wenn es der Name vermuten lieBe, lebt der Alaska-
Seelachs nicht nur in Alaska, sondern im gesamten
Nordpazifik. Der Alaska-Seelachs ist Uibrigens nicht im
Geringsten mit dem Lachs verwandt: Erst vor Kurzem
wurde sein lateinischer Name geéndert, da er zu den
Dorschartigen gehdért. An der deutschen Handelsbe-

zeichnung wird sich aber vermutlich nichts &ndern.

2. LACHS
Ein Rot-, Hunds-, Silber-, Kénigs- oder Bu-
5. FORELLE p ckellachs wird im StiBwasser geboren und

wandert spéter ins Meer ab. Erst zum Laichen
kehrt er an seinen Geburtsplatz im StiBwas-
ser zurlick. In seinem neuen Lebensraum,
dem salzigen Ozean, ernihrt er sich unter
anderem von Krebstieren, die seinem Fleisch
die typisch rétliche Farbe verleihen.

Weltweit gibt es viele verschiedene
Forellenarten. Zoologisch gesehen
gehoren Forellen zur Gruppe der
lachsartigen Fische, den soge-
nannten Salmoniden. Sie leben
teilweise in freien Gewéassern, wer-
den aber zum groBen Teil geziich-
tet. Die Forelle ist die bedeutendste
Fischart der Binnenfischerei in Deutsch- 3. HERING
land, Osterreich und der Schweiz.

Kein anderer Fisch hat in der
Geschichte eine so groBe
wirtschaftliche und politi-
sche Bedeutung gehabt
wie der Hering. Die Ent-

deckung des Salzens von

Heringen zum Haltbarma-
chen erlaubte es, langere
und weitere Seereisen als
zuvor durchzufiihren. So hat

4, THUNFISCH

Es gibt viele verschiedene Thun-
fischarten. Sie alle sind kraft-
volle und schnelle Rauber und
legen mihelos weite Strecken
in einem Tempo von bis zu 50
Kilometer pro Stunde zurlick.
Dabei schwimmen sie immer
mit gedffnetem Maul, denn nur so der Salzhering dabei geholfen,
kdnnen sie atmen. Thunfische decken neue Kontinente zu entdecken und
ihren hohen Energiebedarf z.B. mit Sardi- Handelswege zu erschlieBen.
nen und Sardellen.

- Diese fiinf Arten schmecken den deutschen

Fischesserlnnen besonders gut. Statt Hering
:] stehen in der Schweiz Crevetten (Garnelen)
mmm | hoch im Kurs. Und auf osterreichischen Tel-
mmm | lern landet regelmaBig Scholle.

‘A2 WNLUIZSUOLIDULLOSUT-(/OST “]]on ()

DIE TOP 5 IN ANDEREN EUROPAISCHEN LANDERN

ISLAND FINNLAND DANEMARK ITALIEN FRANKREICH SPANIEN

1.Ysa|Schellfisch 1.Lohi|Lachs 1. Torsk|Kabeljau 1.Tonno | Thunfisch 1.Cabillaud | Kabeljau 1.Merluza|Seehecht

2. Porskur|Kabeljau 2. Kirjolohi | 2.Sej|Seelachs 2. Acciughe|Sardelle 2.Saumon |Lachs 2. Atun | Thunfisch

3. Tanfiskur | Thunfisch Regenbogenforelle 3.Kulmule | Seehecht 3.Nasello e Merluzzo|  3.Thon|Thunfisch 3.Gambas|Garnelen

4.Lax|Lachs 3.Tonnikala | Thunfisch 4.Redspaette | Scholle Kabeljau und Seehecht 4 Moules |Muscheln 4.Calamar | Tintenfisch

5.Raekjur| Garnelen 4. Katkarapu|Garnelen 5.Sild |Hering 4.Vongole| 5. Huitres | Austern 5.Sardina y anchoa|
5. Muikku|Maréne Venusmuscheln Sardine und Sardelle

5. Polpi | Tintenfisch
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Sommer\ich leicht 1

Ceviche
Sommer;j '
erlic
VOm Seelachs e .'
Vo i
Y 3r(t)>ergltung: 15 Minuten
Inuten Marinierzeit ZUbe"e"tung-'
Zutaten: e
. . getaute oder f,
4;)0 ) See,aChSﬁ'etS lachsfilets in dunngsghﬁ e
SL,?e e sc?hneiden und in eine(r: Se 'f:ﬁ”
1 K,metten mit dem Saft der Limett o
nleaUChzehe der Zerriebenen K ot
s i noblauchzehe
2 rote Zwiebe| .
] 9 .. .
: EL Koriandergrun g:':’hs halbieren und entkernen
2ELKS o n:s, r?tc_e Zwiebeln und Korianaer
in
Beilage. und ebe:;gﬁssn:rte'cfien Sonen
e : ,
SuBkartoffeln, Maiskolb e wid e
oder TortiHachips o ’aUCh'Mari“ad o,
€ vermengen,
3. M'I.T Oliveng| und etwag Salz
}\g/ygzen und ejine halbe Stunde j
Uhlschrank Ziehen lassen "
4, i .
\I,Aelif 7§Hem anrichten, mjt Chih'pul-
ve oder Cayennepfeffer bestrey-
und sofort Servieren, ’

iBuen Provecho!

Ceviwas?

Ceviche — gesprochen [sevitfe] — ist ein in Stiidame-  Seelachs aus der Nordsee gibt es hiufig auch frisch
rika sehr beliebtes Gericht. Durch die Zitronensdure an MSC-zertifizierten Frischfischtheken. Ansonsten
der Limetten denaturiert das EiweiB und der Fisch die tiefgekiihlten Seelachsfilets schnell in lauwarmem
wird leicht ,gegart®. Da der Fisch hierbei aber nicht Wasser auftauen, mit einem Kiichentuch gut trocken
gekocht wird, sollte man nur ganz frische oder tiefge-  tupfen und dann wie frische Filets weiterverarbeiten.
kihlte Filets verwenden.

g < 1 Fisch muss schwimmen
i : ..gern auch in Bier
| GUTSCHEIN I
I 0 Dass man zu Fisch nur WeiBwein oder Kustenne-
I 10% Rabatt auf i bel trinken kann, ist natiirlich Quatsch. Mehr als
I AndUnion-Biere | Wasser darf es aber schon sein. Lange war Bier zu
I Code: | SutemEssen verpont. Jetzt aber schwappen mit der
i AndUnionDeluxe | Craft-Bier-Bewegung internationale Braustile und
I | kreative Handwerksbiere buchstablich tibers Land.
[ FISCH U N D BIER | Die sorgen fiir reichlich Abwechslung im Glas und U N F LT
I DAS WUNSCH 1 Dbescherenjedem Geschmack und jedem Anlass das
| I passende Bier. Fiir leichte und frische Gerichte wie
ICH MIR! : - R
| | Ceviche empfehlen wir ein ,schlankes” Bier wie das
| : ] UNFLT LAGER, damit der Geschmack des Essens un-
1 ] terstiitzt statt iiberlagert wird. Die griinen Aromen
| ] von Apfel, Limette und Heu passen hervorragend
1 ] zusoeinem sommerlich leichten Gericht. Schmeckt
I zusammen wie Urlaub. Prost!
U PR S — .: / Arne Wildner von AND UNION
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Pleuronectes platessa Gadus morbhua Myiilus edulis Pollachius virens

Alter: iiber 25 Jahre GroBe: ¢ 30 cm Alter: bis zu 25 Jahre  GroBe: ¢ 60 cm Alter: bis zu 10 Jahre GréBe: ¢ 5-8 cm Alter: iiber 25 Jahre GroBe: @ 70 cm
Gewicht: 6 500 g Gewicht: 02,5 kg Gewicht: 630 g Gewicht: 0 3-4 kg

Sebastes norvegicus Merluccius capensis Cancer pagurus Euphausia superba

Alter: bis zu 50 Jahre GroBe: ¢ 45 cm Alter: bis zu 11 Jahre  GroBe: ¢ 50 cm Alter: bis zu 100 Jahre GroBe: o 15 cm Alter: bis zu 5 Jahre GroBe: ¢ 5 cm

Gewicht: 01,2 kg Gewicht: 910 kg Gewicht: 6 300 g Gewicht: 02 g

A.[ ]Bevor dieser Fisch unter einem D.[ | Dieser Fisch ist dank seiner Far-  G.[ | Die Scheren dieses Tieres wer-
anderen Namen beriihmt wurde, be, die/in tiefen Gewéssern absorbiert den unter der Bezeichnung ,Knieper*
wurde er als Kohler bezeichnet. wird, gut getarnt. als Delikatesse serviert.

B.[ ] Das Alter dieses Tieres kann man  E.[ | Dieser Fisch vergrabt sich.zur H.[ ] Dieser Fisch benutzt seinen Bart-
anhand seiner Schale bestimmen. Tarnung im sandigen Meeresboden. faden zur Nahrungssuche auf

dem Meeresgrund.
C.[ ] Dieses Tierbildet groBe Schwar-  F. [ ] Die MSC-zertifizierte Fischerei

me, ist wichtiger Teil der Nahrungskette auf diesen Fisch konnte ihren Alba-
und bildet die Nahrungsgrundlage des  tross-Beifang um 99% senken.
Blauwals. Artenbilder: © Scandinavian Fishing Year Book

FISCHWISSEN
BEWEISEN UND

GEWINNEN!

Wir verlosen 50 Einkaufstaschen gefiillt mit
der aktuellen Ausgabe des Wirtschaftsmaga-
zins enorm und des MSC-Rezeptmagazins.

DI s

Schreibe eine E-Mail mit den Losungen i
und deiner Postanschrift an ek
nachhaltigkeit-schmeckt@msc.org

Deine Daten werden nur einmalig . [ .
fiir den Versand genutzt, Einen Vorgeschmack gibt‘s auf Seite 3

Gewinnspielende: 31. August 2016. und www.enorm-magazin.de




