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Natur & Ummelt

Ist Fisch noch erlaubt?

Der Fischkonsum steigt jedes Jahr. Trotz zahlreicher Verbesserungen sind immer
noch 90 Prozent der Bestande Gberfischt. Ist es iiberhaupt noch zu verantworten,
Fisch zu essen? Und wenn ja, welchen und wie oft?

Text: Tino Richter

Der jahrliche weltweite Fischkonsum Gberstieg 2016
erstmals die Marke von 20 Kilo pro Kopf. In der Schweiz
liegt sie bei 9,1 Kilogramm (ein Plus von 60 Prozent
gegeniiber 1992), die Deutschen kommen auf 14 Kilo-
gramm. In Deutschland stehen Alaska-Seelachs,
Lachs und Hering ganz oben auf dem Speisezettel.
Die Schweizer halten es lieber mit Thunfisch,
Crevetten oder Lachs.

Hauptgrund fir den grossen Zuwachs
sind die Aquakulturen, also die
Aufzucht in Gehegen im offenen
Meer oder in Teichen.

Die Situation ist kritisch

Laut der UN-Erndhrungsorganisa-
tion FAO sind jedoch iiber 30 Pro-
zent der Fischgriinde Gberfischt und
mehr als 60 Prozent werden bis an ihre
Grenzen genutzt. Besonders im Mittel- und
Schwarzen Meer ist die Lage prekar: 59 Prozent der
Bestande werden dort nicht nachhaltig befischt.
Obwohl hinsichtlich des Artenschutzes und der Nach-
haltigkeit einige positive Entwicklungen zu verzeich-
nen sind, hat sich die Situation insgesamt nicht ver-
bessert. Der Anteil der Fischzucht an der weltweiten
Fischproduktion betrdgt mittlerweile Gber 44 Pro-
zent - ein Anstieg von Uber 40 Prozent gegeniber
2004. Zwar schwacht sich dadurch der Wildfang ab,
doch bringen die Aquakulturen weitere Probleme
mit sich: Bis zu 75 Prozent des Fischfutters besteht
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aus Fischmehl und -6l. Und dieses wird aus anderen
Fischen gewonnen. Pro Jahr landen allein 20 Mio. Ton-
nen Kleinfische als Fischfutter in den schwimmenden
Fabriken. Das sind mehr als ein Finftel der weltweit
jahrlich gefangenen Tonnen (93,4 Mio.). Um also den
hierzulande begehrten Lachs satt zu bekommen, wird
laut der Umweltschutzorganisation Greenpeace
dreimal so viel Futterfisch benétigt.
%, Ubrigens: Der als gesund gepriesene
Lachs enthalt die vielfach beworbe-
nen Omegqa-3-Fettsauren nur, weil
sich seine Beute von Algen erndhrt.

Gefahrliches Fischfutter?
Ein ganz anderes Problem ergibt sich
aus dem im Fischfutter enthaltenen
Konservierungsmittel Ethoxyquin. Der
Stoff wurde 2011 in der EU als Pflanzen-
schutzmittel verboten, als Konservierungsmittel fir
Fischfutter ist er aber seltsamerweise weiterhin erlaubt.
Ethoxyquin ist toxisch und reichert sich u.a. im Fett-
gewebe und in der Muttermilch an. Zwar existiert fiir
Gemuse und Fleisch ein Grenzwert von 50 Mikro-
gramm (pg)/Kilo, fur Fischfutter jedoch nicht. Je
nach Messmethode kommen Untersuchungen von
im Handel erhaltlichem Lachs auf fiinf bis 881 pg pro
Kilo. Bio-Lachse enthalten dagegen keine oder nicht
mehr als 16 pg/Kilo (Greenpeace, 2016).
Noch sind sich Wissenschaftler uneins dariiber, wie
gefdhrlich der Stofficklich ist. Fur die EU fehlt es an
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Daten, um eine abschliessende

gemessen an der Rindermast

Aquakultor
Bewertung der Sicherheit fir

Verbraucher vornehmen zu
konnen. Langzeittests zu
moglichen Auswirkungen
von Ethoxyquin auf den
menschlichen Organismus
gibt es nicht und selbst wenn
der Stoff fir sich alleine wo-
maoglich keine gesundheitliche
Gefahrdung darstellt, konnte er in
Kombination mit anderen Schadstoffen
problematisch sein.

"990

Dann eben Friedfische...?

Bei Fischen, die pflanzlich erndhrt werden (z.B. mit
Soja oder Lupineneiweiss), verlagert sich das Pro-
blem vom Wasser auf das Land. Soja weist eine
schlechte CO,-Bilanz auf und stammt teilweise aus
genmanipuliertem Saatqut. Hinzu kommt, dass Futter-
pflanzen zusatzliches Ackerland bendtigen.

Die Futterung in den Aquakulturen fordert die Uber-
dingung, was wiederum zu vermehrtem Algen-
wachstum und Wasserverschmutzung fihrt. Und
auch die Haltungsbedingungen von Zuchtfischen in
zu kleinen Kafigen, die Gabe von Antibiotika und
die nicht artgerechte Nahrung sind problematisch.

Wie okologisch ist eigentlich Aquakultur?
Bisher gibt es keine einheitliche Bewertung des 6ko-
logischen Fussabdrucks der Fischzucht. Laut Holger
Kithnhold vom Leibniz Zentrum fiir Marine Tropendko-
logie ist die CO,-Bilanz bei der Aquakultur viel besser
als bei Rind oder Schwein. Um eine Tonne Rindfleisch
zu produzieren, werden 25 Tonnen (O, ausgestossen,
bei der Schweinezucht sind es zehn Tonnen und bei
der Lachszucht funf Tonnen. Shrimps und Garnelen
verbrauchen wiederum mehr als die Lachszucht, aber
immer noch weniger als bei Rindern.

Der Verein Fair Fish rechnet dagegen vor, dass die
Fischmast vergleichbar viele pflanzliche Futterkalo-ri-
en benétigt wie Huhn- und Schweinemast. Der Was-
serverbrauch hangt entscheidend mit dem Haltungs-
system zusammen und kann sogar hoher sein. Nur
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schneidet die Aquakultur viel
besser ab. Aber: Fir die
Shrimps-Zucht werden laut
Greenpeace rund vier Kilo
Fischmehl bendtigt, um ein
Kilogramm Shrimps zu er-
halten. Zusatzlich werden hier-
fir Mangrovenwalder abge-
holzt und es kommt zu einer
Versalzung des Grundwassers.
Die Aquakultur ist also insgesamt gese-
hen nicht dkologischer als andere Formen der
Massentierhaltung. Sie hilft jedoch, die steigende
Nachfrage zu bedienen und dampft den Druck auf die
Wildbestande, sofern es sich um Friedfische handelt.
Laut FAO stammt die Halfte der weltweiten Aquakul-
tur-Produktion von Arten, die nicht mit Fischen gefit-
tert werden, z.B. von Karpfen und Tilapien. Hierzu zah-
len aber auch Krebse, Muscheln und Mikroalgen.

Und was sind die Alternativen?

Es gibt viele Bestrebungen, die Wirtschaftlichkeit der
Fischerei zu steigern, z.B. indem Fischreste und Beifan-
ge besser ausgenutzt werden. 30 bis 70 Prozent des
Fischfangs sind Reste, und schon jetzt bestehen 35 Pro-
zent des gewonnenen Fischols aus Abfdllen wie Orga-
nen, Knochen oder Kopfen. Diese haben durch-
schnittlich einen hoheren Anteil an Vitaminen,
Mineralstoffen sowie Omega-3-Fettsauren. Als Futter-
quellen fir Raubfische werden auch Schlachtabfélle,
Tiermehl, Insekten, Bakterien und Algen in Betracht
gezogen. Greenpeace empfiehlt die Férderung der
Kustenfischerei, welche umweltschonender agiert
und im Gegensatz zur industriellen Fischerei nicht fur
die Uberfischung verantwortlich ist.

Aquaponik/Polyaquakultur
Besonders interessant sind zwei Weiterentwicklungen
der Aquakultur, die aber bis jetzt im Weltmassstab zu
klein sind, um echte Alternativen ;u§g|n Aquaponik
beruht auf einem geschlossenﬁn \Mas\»
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anreicherung als anorganisches Substrat fiir die
Pflanzenzucht bereitsteht. Damit wird nicht nur
Wasser gespart, sondern gleichzeitig einer Uberdiin-
gung vorgebeugt. Polyaquakultur ist eine nachge-
bildete Nahrungskette aus Algen, Muscheln und ver-
schiedenen Fischarten. So wird artgerechtes Futter
ohne zusatzliche Futterfische bereitgestellt.

Und welchen Fisch kann ich noch essen?

Wer sich den aktuellen Fischratgeber der Umwelt-
schutzorganisation Greenpeace anschaut, sieht bis
auf wenige Ausnahmen wortwdrtlich nur Rot. Der
WWF kommt teilweise zu anderen Empfehlungen
(s. Kasten). Einziger unproblematischer Fisch ist der
Karpfen (Cyprinus carpio). Als Friedfisch erndhrt er
sich von Insektenlarven und Pflanzen. Die Nachteile:
viele Graten, und das Aroma ist von der Jahreszeit
abhangig. Aufgrund der von ihm verzehrten Blau-
algen schmeckt er im Sommer nicht, sondern nurim
Winter (September bis April).

Und was ist mit den Giitesiegeln?

Gitesiegel wie der Marine Stewardship Council (MSC)
haben einerseits zu einer Verbesserung der Situation
gefthrt: Dank der Zertifizierungen erholen sich die
Bestande des Alaska-Seelachs im Golf von Alaska
wieder. Andererseits sind sie keine Garantie fir eine
wirklich nachhaltige Fischerei. Das Label des Aqua-
culture Stewardship Council (ASC) erlaubt beispiels-
weise die Abgabe von Antibiotika sowie Ethoxyquin
(siehe S. 26). Der MSC verbietet das Fischen mit Grund-
schleppnetzen, die den Meeresboden und damit den
Lebensraum vieler Tier- und Pflanzenarten zerstoren,
nicht grundsatzlich. Beide Gutesigel stellen jeweils
Kompromisse zwischen Industrie, Tier- und Umwelt-
schutzorganisationen dar.

Empfehlung: Weniger Fisch essen!

Positiv ist aus Sicht der FAO hervorzuheben, dass
weltweit mehr Menschen Zugang zu hochwertigem
Protein und mehrfach ungesattigten Fettsauren ha-
ben. Die Fangmenge, die nicht fiir die Nahrung be-
stimmt ist, sank von 34,2 (1994) auf 20,9 Mio. Tonnen
(2014). Einerseits aufgrund der Zunahme durch Aqua-
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Seelachs, (Kohler, Pollachius virens) ist kein
Lachs, er gehort zur Familie der Dorsche.
Empfohlen im Fanggebiet im Nordost-
atlantik (FAO 27) um Island, Wildfang mit
Leinen und Haken sowie Kiemennetzen.
Alaska-Seelachs (Gadus chalcogrammus)
kann laut WWF im Nordostatlantik und der
Nordostarktis gefangen werden. Green-
peace rat generell ab.

Buckellachs (Oncorhynchus gorbuscha)
erlaubt als Wildfang in Alaska oder dem
Nordwestpazifik (FAO 61) um Sachalin
(Russland) mit Ringwaden (beutelartigen
Netzen) oder Fallen.

Hering (Clupea harengus) erlaubt, ausser
aus dem Nordost- (FAO 27) und Nordwest-
atlantik (FAO 21) mit zahlreichen verschie-
denen Subfanggebieten.

Thunfisch (Gelbflossenthunfisch, Thunnus
albacares) sowie Bonito (Katsuwonus
pelamis), erlaubt als Wildfang im Nord-
west- und Nordostpazifik (FAO 61, 67)
sowie im westlichen und dstlichen
Zentralpazifik (FAO 71, 77) und im
Sudwestpazifik (FAO 81), wenn mit
Handleinen und Ringwaden gefangen.
Crevetten/Garnelen/Shrimps (Kaiser-
granat/Scampi, Nephrops norvegicus)
gefangen im Nordostatlantik (FAO 27),
ostlich Portugals, im Skagerrak und
Kattegat mit Fallen und Fangkérben.
Pangasius (Pangasianodon hypophthal-
mus), friher als «Billigfisch aus Vietnam»
kritisiert; mittlerweile kann er von dort aus
Bio-Zucht in extensiver Kafig- und
Teichhaltung (WWF) bzw. von Naturland
(Greenpeace) gekauft werden.

Die angegebenen FAO-Nummern (= Fanggebiete)
finden sich in der Regel auf der Verpackung.

Natur & Umwelt
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kulturen, andererseits aber auch durch geringere Men-
gen an Futterfischen sowie eine «bessere» Ausnut-
zung der Beifdange. Greenpeace empfiehlt, nur noch
maximal einmal im Monat oder gar keinen Fisch zu es-
sen. Wer seltener Fisch isst, hilft nicht nur den Fisch-
bestanden, sondern auch jenen fast 800 Millionen
Menschen, die nur eingeschrankten Zugang zu lebens-
wichtigen Nahrstoffen haben. Pflanzliche Lebensmit-
tel wie Algen oder Leinsamen stellen nicht nur aus eu-
ropdischer Sicht eine gute Alternative fir die Zufuhr
von Omega-3-Fettsduren dar. Fir Fischliebhaber aber
heisst das, noch genauer hinzuschauen.

Beim Fischkauf ist neben Frische und Gutesiegeln auf
folgende Angaben auf der Verpackung bzw. beim
Handler zu achten: Handelsname und lateinischer
Name, Fanggebiet nach FAO, Subfanggebiet und
Fangmethode. ®

.
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Okologischer und sozialer
als MSC, aber nicht trans-
parent genug.

Fischmehl und -6l fur da_;
Fischfutter stammt aus okolo-
gisch verantwortungsvol\gn
quellen; Abgabe von Antibio-
gestattet. Kontrolle der Ver-

Drei wickh‘ae Rzg eln:

1. Wahl: weniger Fisch essen (max. einmal im Monat)

2. Wahl: wenn Fisch, dann aus Wildfang mit einem
Label (ohne Grundschleppnetz, von MSC oder Friends
of the Seas)

3. Wahl: Friedfische aus Zucht kaufen (z.B. Karpfen,
Tilapia, Pangasius), aber nur mit Bio- oder ASC-Label

Weitere Informationen inklusive Fisch-
ratgeber finden Sie unter:
www.greenpeace.de/fisch
wwf.ch/fischratgeber
http://fischratgeber.wwf.de

Stellt konsequent das
Tierwohl in den Mittel-
punkt, unterstutzt Fisch-
zucht nur, wenn dafir
keine Wildbestande ge-
fahrdet werden.
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