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Einsame Kämpfer: Die Schweizer Berufsfischer sind wegen der ausländischen Billigkonkurrenz in schwieriges Wasser geraten.

Nicht mehr im Trüben fischen
Fzscb ist bei Gourmets beZiebf und wegen seiner gesunden /nba/tssto/fe geschätzt.

Dabei geben ai/erdings die beden/dicbe Dbernutzung der Fiscbbestände und die

brutaien Fangmetboden oft vergessen. Der Verein fair-fisb wib ein Zeichen setzen.

VON ESTHER WULLSCHLECER

Vielleicht
sind es die hoch gelob-

ten Omega-3-Fettsäuren, die den
Fischkonsum angekurbelt haben.

Darüber hinaus ist Fisch als schmack-
hafte Alternative zu Fleisch beliebt. Was

bei uns als Fisch auf dem Teller liegt,
kommt aber selten frisch aus einem
sauberen Schweizer See. Gut 95 Prozent
aller in der Schweiz konsumierten Fisch-

Produkte werden importiert. Mengen-
mässig den grössten Anteil machen die

Billigerzeugnisse einer schonungslosen
industriellen Hochseefischerei aus.

Das ist nicht nur Umweltorganisatio-
nen wie dem WWF ein Dorn im Auge,
sondern auch fair-fish. Heinzpeter Stu-

der, Gründer dieses kleinen, auf Fische

spezialisierten Tierschutzvereins, hat vor
allem das Schicksal der einzelnen Tiere

vor Augen: «Die Fangmethoden sind für
die Fische brutal.»

Nicht selten werden die Tiere noch
halb lebend bereits verarbeitet. Kleinere
Fischerei- oder Zuchtbetriebe wären eher

in der Lage, jeden Fisch einzeln und
schonend zu töten.

Labels für Meeresfisch
Die moderne Industriefischerei übt weit-
weit enormen Druck auf die Bestände der

Speisefische aus und gefährdet die bio-

logische Vielfalt in den Ozeanen. Delphi-
nen und Walen fehlt die Fischnahrung,
und in den Treibnetzen verenden Millio-
nen von Tieren - darunter Seevögel, Rob-

ben, Haie, Schildkröten. Um eine nach-

haltigere Fischerei zu fördern, hat der
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Idylle zerstört: Mit den farbigen Amateurködern hat die Fischindustrie nichts zu tun.

WWF 1997 in Zusammenarbeit mit Uni-
lever eine unabhängige Kontrollorganisa-
tion gegründet: den Marine Stewardship
Council (MSC).

Unter diesem MSC-Label verpflichten
sich bis anhin weltweit neun Fischerei-

regionen, ihre Bestände nachhaltig zu
befischen. Das sind im Vergleich zu den

herkömmlichen Fischereien immer noch
sehr wenige. Coop und Migros würden
sich ein grösseres Angebot an MSC-

Produkten wünschen. Die Nachfrage ist

gut, obschon das Label bei den Konsu-
mentinnen und Konsumenten erst wenig
bekannt ist.

Den Standard bereits gesetzt hat das

Label «Dolphin Safe» des Earth Island
Institute. Heute gibt es in der Schweiz

praktisch keinen Thunfisch mehr ohne

Delphinlabel. Dieses steht für Fang-
methoden, die Rücksicht auf die Delphi-
ne nehmen, welche früher in den Treib-
netzen der Thunfischerei zu Tausenden
den Tod fanden. Seit das Kontroll-

Programm des Earth Island Institute 1990

gestartet wurde, ist die Delphinsterblich-
keit im tropischen Ostpazifik um 98 Pro-

zent zurückgegangen.

Aus See und Fischzuchtanstalt
Die schweizerische Arbeitsgruppe zum
Schutz der Meeressäuger (ASMS Ocean-

Care) hat die Einführung eines verläss-
liehen Labels wesentlich vorangetrieben.
Den Thonkonsum fördern möchte die
ASMS so aber keineswegs: Viele Thun-
fischarten sind heute vom Aussterben
ebenfalls bedroht oder stark gefährdet.

Auch in den heimischen Gewässern
steht nicht alles zum Besten. Verbauun-

gen, Stauwehre und Schadstoffe belasten

die Fischfauna der Flüsse und Seen teils
massiv. Wie das vom Buwal begleitete
Forschungsprojekt «Fischnetz» jüngst
zeigte, deuten kranke Fische und ab-

nehmende Bestände darauf hin, dass der

ökologische Zustand der Gewässer vie-
lerorts schlecht ist. Die häufigsten Fänge
sind Egli, Felchen und Rotaugen. Da-
neben gibt es unter anderem Trüsche,

Saibling, Hecht, Schleie und Kaulbarsch.
Zum weitaus grössten Teil werden die
Wildfische über das Gastgewerbe ab-

gesetzt. Die Einkommenslage der letzten
Schweizer Berufsfischer ist prekär.

Rund zwei Fünftel des inländischen
Fischangebots stammt aus Zuchtbetrie-
ben. Am nachhaltigsten sind extensiv
bewirtschaftete Teiche mit pflanzen-
fressenden Arten wie Karpfen, die nur

wenig zugefüttert werden müssen. Raub-
fische wie Forellen werden mit Fischmehl

gefüttert, das üblicherweise aus der in-
dustriellen Meeresfischerei stammt. Nur
bei Zuchten mit Biolabel hat man die
Gewissheit, dass das Fischmehl aus Ab-
fällen der Speisefischverarbeitung oder

aus nachhaltigen Fängen besteht. Das

Biolabel steht für eine artgerechte Un-

terbringung und verbietet den Medika-
menteneinsatz. Biofische wachsen lang-
samer, sind dafür aber gesünder.

Exotisches auf dem Teller
Die Vielfalt erhältlicher Fisch- und Mee-

resprodukte scheint unermesslich. Selbst

fair-fish kann die Übersicht erst über
einen kleineren Teil des Angebots wah-

ren. «Wir haben Informationen zu fünf-
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zig der beliebtesten Speisefische auf un-
serer Liste. Es gibt aber sicher ein Viel-
fâches an kulinarisch genutzten Arten»,
meint Heinzpeter Studer.

Etliche Spezialitäten sind problema-
tisch. Der Kauf von Hai sollte vermieden
werden, denn die weitaus meisten Hai-
arten sind stark bedroht. Crevetten stam-

men meist aus Intensivkulturen, die mit
massiven Umweltzerstörungen einher-

gehen - eine Ausnahme bilden Biocrevet-
ten. Hummer sind wegen der Tötungsart
zu meiden, Kaviar vom Stör wegen der
starken Übernutzung der Störbestände.

Dabei gäbe es für Gourmets gewiss
auch unter den einheimischen Fischen
noch viel zu entdecken. Gekonnt zu-
bereitet, kann beispielsweise auch ein

Karpfen köstlich sein.

Tierschutz auch für Fische

Nachhaltig ist für den Fair-fish-Gründer
Heinzpeter Studer nicht fair genug. Er

kämpft mit seiner Organisation für einen

tiergerechten Umgang mit Fischen und
spielt damit eine Pionierrolle. Zurzeit er-

INSERAT

füllt erst ein Berufsfischer die strengen
Kriterien des Labels, welches fair-fish
vergibt.

Laut Umfragen im Auftrag von fair-
fish wären die Konsumenten mehrheit-
lieh bereit, einen höheren Preis für scho-

nend getöteten Fisch zu zahlen. Doch die

meisten Fischer und Züchter scheinen
dem nicht zu trauen. «Solange der Preis-

druck aus dem Ausland so massiv ist,
halten sie die Labeldiskussion für Lu-

xus», meint Heinzpeter Studer.

Auch ohne Fisch könnte man sich

gesund ernähren. Es gibt pflanzliche
Alternativen, die ebenfalls wertvolle
Omega-3-Fettsäuren liefern: Mit Omega-
3-reichen Pflanzenölen - zum Beispiel
Leinsamen- und Rapsöl - lässt sich der

tägliche Bedarf decken. Damit wird zu-
gleich das Risiko gesenkt, durch den
hohen Konsum fettreicher Meeresfische

zu viel Quecksilber aufzunehmen. Denn
Lachse und Thunfische, die weit oben
in der Nahrungskette stehen, reichern
besonders viele Umweltschadstoffe im
Gewebe an.

INFORMATIONEN

Der Verein fair-fish liefert viele
Informationen zu Fisch und
führt eine laufend aktualisierte
Liste mit Kaufempfehlungen,
fair-fish, Wartstrasse 157,

8400 Winterthur, Telefon und
Fax 052 301 4435, Internet
www.fair-fish.ch

Whale Zone 02 - Handbuch
für Delphin- und Walfreunde,
ist für 49 Franken erhältlich
bei: ASMS OceanCare, Ober-
dorfstrasse 16, 8820 Wädens-

wil, Telefon 0447806688,
Mail info@asms-swiss.ch,
Internet www.oceancare.org

Das Faltblatt «Einkaufsführer
Fisch» im Miniformat gibts gra-
tis: WWF Schweiz, Hohlstr. 110,

8010 Zürich,Tel. 044297 21 21,

Fax 04429721 00,
Mail service@wwf.ch,
Internet www.wwf.ch

Echte Fotos ab digitalen Daten - wie funktioniert das?

Wer hat seine Erinnerungsfotos - und zwar auch die digitalen - nicht gerne zur Hand?
Und zwar als erstklassige Papierabzüge - zum Beispiel zum Herumzeigen,

für das Fotoalbum oder als kleines Erinnerungsgeschenk?

Mit ein paar wenigen Mausklicks ist dies kein Problem:

1. Registrieren Sie sich einmalig und kostenlos als
Benutzer unter www.fujifilmnet.ch.

2. Anschliessend laden Sie die gewünschten Bilder von
Ihrem PC direkt in den Fotoservice des FUJICOLOR
Labors - unterstützt von der einfachen Menüführung.

3. Als Nächstes wählen Sie im Bildschirmformular die
gewünschte Anzahl und die Grösse Ihrer Bilder.

4. Nach einer letzten Prüfung Ihrer Angaben klicken
Sie auf den entsprechenden Button und schliessen
damit Ihre Bestellung ab. Per E-Mail erhalten Sie
vom FUJICOLOR Labor eine Auftragsbestätigung.

Wir schenken Ihnen die
ersten 10 Fotos (11 x 15 cm),

die Sie über das Internet

Sogar noch einfacher bestellen! Einfach vor dem

geht es mit unserer Soft- Bestellabschiuss unter

ware «easy-order», die Sie «Gutschein» den folgenden

von unserer Homepage Code eintippen:

www.fujifilmnet.ch gratis auf 596P 2948 1056

Ihren PC herunterladen können:
«easy-order» ermöglicht es, Ihre
Bestellung offline, das heisst ohne Verbindung zum
Internet, vorzubereiten. Erst wenn Sie alles wünsch-
gemäss eingegeben haben, wird die Verbindung
zum Internet aufgebaut und Ihre Bestellung beim
FUJICOLOR Labor platziert.

Weitere Informationen: www.fujifilmnet.ch

FUJICOLOR Z/700/?
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