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NICHT IM
TRUBEN FISCHENI
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Binncnl : rncl  h in ock'r  hcr,  aut  h ()ster-

reichcr l i t :ben Fisc:h.  Nach Obs( und
(]emüst 'g i l t  F isch :Lls das sesi inclcste

Nahrungsrrr i t te l .  ( )b als Ticf 'k i ih luare.

in der l )ose odcr : r ls  Sushi ,  dcr Vcr-

brauch stc igt  deut l ich.  l l ine zunt 'h-

mend u ic l r t ige Rol lc hcim Eirrkauf vot t

Fisch urrr l  Nleeresl l  i i r :hten spi t ' lcn auch

IJmrveltschutz uncl Nachhalti gkcit: B6

Plozent rlcr ELI-\1'rlrrauchcr rviirclen

nachhal t ig-cn Fisch l r r : r 'orzug( 'n.  wenn

dieser cnt  sprechcnr l  gekcnnzcichnet

l r 'äre.  Zn'c i  von 1ünl 'Kundcn waren

berei t .  nr t  h l  Geld l i i r  Okci-Fisch zu

zahlen. I  lurstel ler  I r : r ] ren dics t ' rkannt.

Doch n'us steckt  r .v i rk l ich hint t ' r  c len

kl ingcndcn Produkt l rcschrei l l r r rsen,

cl ie uns cin sesundcs. nachhal t igcs

\aturprt i r lLrkt  vclsprcchen!

Dic Fischlrcständc dt  r  Mecrc gal tcn

langc Zt ' i t  a ls unersc hirp{ l iche \atur-

Reichtünrcr.  Doch cl ic grenzerr l r ise

Ausnutzung lvar einc I l lusion: I  hrsere
(Jzeane st t 'cken t icf  in dcr Kr ist ' .  Sei t

i  r rc lustr i t ' l  l t '  Fangf l  ot  tcrr  d ie \ \ i ' l tmeere

plündern, schrumpli'n unserc rvt ltrvci-

ten Fischvorkommcn dr:rmat isr ' l r .  Die

Siruat ion ist  ernst :  7( i  Prozt--r ' r t  l lnsercr

wicht igst( 'n Fischbest: inde sint l  :Lrn

I ' } rde.  90 l ) rozent uns( ' rcr  bel iebtcstcn

Speisel isclrc wie 1-un l is t :h,  Kabt ' l  jau

rrnd Hei l l r r r t t  s ind berci ts verschlvun-

clcn.  Sei t  ck 'n sechzigt ' r .Jahlen lnt

sich dic w,t'lt weiteJah n's1ängnrcnge

:LuI ' rund [)0 Mi] l iont :n Tonnen rnchr

als r .cn' icr '1 ' : rcht .  Auf rk ' r  Suchc nach

r len letz l t ' r r  lukrat iverr  l r ischbest lLrrden

h:rben siclr die riesigcn Fabriksr:hifi-e

,rrrr l r  d ic r l r iLtc Dinr.  r r . ion rrc i t t  r

crschlossr:rr :  Tonnenschn'eres C;( ' rar i

wird in dt : r ' l - ic fsee untr : rhalb vorr

2000 } lct t ' rn über dt ' r r  Nleercsbor len

gcschleppt und hint t ' r ' l r isst  Spul 'n

r lcr  Verwi ist  ung. Da' l ' ie lsecf ischt '
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Tonnenschweres Gerät wird in der Tiefsee
unterhalb von 2000 Metern über den
Meeresboden geschleppt und hinterlässt
Spuren der Verwüstung.n

extrem langsam heranwachsen, kann
es passieren, dass der so gefischte
>>Neuseeländische Sankt Petersfi sch<
im Supermarkt-Tielkühlregal über
l00Jahre al t  is t .

ZERSTÖRERISCHER BEIFANG

Viele der gängigen Fischereimethoden

zerstören nicht nur die Meeresum-

welt, sie fischen auch völlig unselektiv.
Beilang im Ausmaß von 39 Millionen
Tonnen, einem Drittel der gesam-

ten Fangmenge, wirdJahr fürJahr
hingenommen. Als Beifang gelten

all jene Meerestiere, die ungewollt

ins Netz gehen und tot oder sterbend
über Bord entsorgt werden. Dazu

gehören Delfine, Haie und Schild-
kröten, aber auch zahlloseJungfische

unter dem erlaubten Mindestmaß.

Für jedes Kilogramm Scholle sterben
bis zu drei Kilogramm Meeresuere,

beim Shrimps-Fang sind es bis zu
zehn Kilogramm. Verschärft wird
die Problematik durch die >illegale,

unregul ier te und undokument ier te<<
Fischerei:Jeder vierte Fisch auf den
Tellern weltweit wurde von so genann-
ten >Piratenfischern<< gefangen - unter
Missachtung internationaler Verträge
und Fangquoten.

Angesichts schrumpfender Wild-
bestände wird die Fischzucht als
Alternative propagiert. In den meisten
Fällen aber verschlimmert sie das
Überfischungsproblem. Denn die
meisten Fische vom genügsamen

Karpfen einmal abgesehen - werden
mit  Fi :chmehl und Fischöl  gefürterr .

die natürlich aus Wildfängen stam-

men. Im Extremfall braucht es 20 Kilo
Futterfisch, wie Sardinen oder Hering,

um im Mittelmeer ein Kilo Tunfisch

zu erzeugen. Werden die Fische in

konventioneller Massentierhaltung

gezüchter.  kommen oh Anr ib iot ika,

Leistungsförderer oder Pestizide zum

Einsatz.

Mit Nachhaltigkeit hat das offensicht-

lich nichts zu run. Meeresbiologen und

Umweltorganisationen fordern seit
Langem zum Umdenken auf; Wenn

sich nichts ändert, könnten die Welt-

meere imJahr 2048 leer gefischt sein.
Der Weg in eine nachhaltige Fischerei

ist für viele Experten klar: Neben

großf l  ät  h igen MeeresschuLzgebieren

müssen strenge Fangquoten und scho-
nende Fangmethoden durchgesetzt

werden, die riesige Beifangmengen

und Zerstörung von Lebensräumen

ausschließen. Eine rechtlich verbind-

liche Definition einer nachhaltigen Fi-
scherei existiert bis jetztjedoch nicht.

>Eigentlich sollte ein lrisch gefange-

ner Fisch automatisch ein Bio-Pro-

dukt sein< - so las ich neulich aufder

Webseite eines Naturkosthändlers. Fest
steht: Bio-Meeresfi sch aus Wildfang

im Meer gibt es nicht. >Bio< bezieht

sich auf eine vom Menschen gesteuerte

Produktion, Wildprodukte sind nicht

bio-zeni f iz ierbar.  Es ist  a lso ratsam,

auch im Naturkosthandel genauer

hinzusehen. Dort wird Wiidfisch

angepriesen, der >in unbelasteten

Gewässern nicht mit Treibnetzen<<
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gelangen wurde, und >um die Be-

stände zu schonen, habcn die Fischer

die Fangzeiten beschränkt<. Wenn es

ausreicht, empfohlene Fangquoten und

ein international gültiges Treibnetz-

verbot einzuhalten, um Teil eines

Bioproduktes zu sein - nach welchen

Bestimmungen sollen dann konventio-

nelle Produkte gefischt sein?

IM DUNKELN TAPPEN

Wer wissen r,r'ill, ob ein Fischprodukt

seinen Vorstellungen von Nachhaltie-

keit entspricht, hat derzeit schlechte

Karten. Die gesetzl  ich vorgeschr ie-

bene Produkt-Kennzeichnung ist völ-

lig unzureichend, angelangen bei der
einfachsten Information: der Fischart.

Nur ein Profi kann wissen, dass ein
>Polardorsch< etwas anderes ist als ein
>>Pazifischer Polardorsch< oder gar ein
>Dorsch<. Nicht ersichtlich wird auch,
aus welchem Bestand und mit welcher

Methode der Fisch gelangen wurde.

Für etliche verarbeitete Fischprodukte
- Dosentunfi sch, Garnelencocktails,

Fischstäbchen oder Pizza - gibt es
zudem überhaupt keine Kennzeich-

nungspflicht. So weiß der Handel

oft selbst nicht, welchen Fisch er im

Sortiment hat.

Ebenso muss man sich beim Fisch

mit einer Vielzahl von >Qualitäts-

siegeln< bestens auskennen. So

suggeriert beispielsweise der Aufclruck
>delfi nfreundlich gelangen<, in der
Dose bef inde sich Tunf isch, der mit

ruhigem Gewissen verspeist werden

dürfe. Doch die >delfinsicher<-Labels

beziehen sich nur aufdie Fangmetho-
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de, gesetzliche Standards fehlen und

andere negat ive Auswirkungrn der

Tunfisch-Fischerei werden außer Acht

gelasscn. Viele Tunfi sch-Arten stehen

inzwischen aber neben den Delfinen

selber auf der >Roten Liste der be-

drohten Arten< und sind als >geführ-

det< eingestuft. Für mich gehören der-

artige Dosen mit Gelbflossentunfisch,

der zwar in Bio-Sonncnblumenöl liegt,

aber aus einem gefährdeten Bestand

stamml,  n icht  in das Sort iment eines

Bio-Supermarktes.

Um die Viellalt in den Meeren zu ret-

ten, muss der Fischeinkauf bestimmten

Ausschlusskriterien unterliegen. Eines

dieser Kriterien muss die Bestandssi-

tuation einer Fischart sein. Die >Rote

Liste der bedrohten Tierarten<< der

Weltnaturschutzunion (IUCN) ist

v ie lcn bekannt,  dass aber dort  zwi-

schen Pandabär und Buckelwal einige

gängige Fischarten verzeichnet sind,

schonweniger: Etliche Tunfischarten

(2.8. Gelbflossentun), Schwertfi sch,

Dornhai (als Haisteak, Schillerlocke

oder Seeaal erhältlich), Atlantischer

Kabeljau oder Atlantischer Wildlachs.

-_- "" .

Andere in Österreich angebotene

Fische sollten wegen zerstörerischen

Fangmethoden und hoher Beifang-

raten nichl aufdem Teller landen:

Heilbutt, Scholle, Seezunge und

Shrimps. Und auch besonders emp-

fi ndliche Ticfseefi sche sollten aul Ihrer

persönlichen >Roten Einkaulsliste<

stehen: Neuseeländischer Sankt Pe-

tersfisch, Rotbarsch und Hoki. Dabei

trägt der Hoki sogar das Zertifikat des

Marine Stewartship Council (MSC)

für >nachhaltige Fischerek. Bis heute

sind die Hoki-Bestände al lcrdings

trotz >bestandserhaltender Fischerei<

um B0 Prozent geschrumpft, Umwelt-

verbände haben Einspruch gegen die

Zertifi zierung eingelegt.

Mit Ausnahme dcr echten >Biofisch<-

Zertifizierung ist de facto aufkeines

der derzeitigen Fisch-<Gütesiegel<<

wirklich Verlass. Unmissverständlich

ist die Definition für echten Bio-Fisch:

Sie folgt den Richtlinien von aner-

kannten Bioverbänden. In Osterreich

beispielsweise lassen sich die Teich-

wirte der ARGE Biofisch nach den

Kliterien der Bio ERNTE Austria
,\- .,

undTrej land zert i f i  z ieren. "State
ofthe art , ,  unrer dcn nachhal t igen

Fischen ist in Österreich ganz klar

der einhcimischc Bio-Karpfen. Seine

Zucht ist wegen seiner vorwiegend

vegetarischen und zum großen Teil an

Ort und Stelle wachsenden Nahrung

selbst in konventionellen Betrieben

eher unproblematisch. Okologisch am

sinnvollsten ist es sicherlich, vor allem

aulProdukte aus der eieenen Region

zD, seLzen-

Abschließendes Fazit: Fragen Sie vor

dem Fisch-Kauf im Laden, wo und

wie die angebotenen Fische gefangen

wurden und wie die Bestandssitua-

tion in der Fangregion ist. Kann die

Verkaufsstelle darüber keine Auskunft

geben, dann kaulen Sie den Fisch

besser nicht. Bis in Supermärkten und

Naturkostläden überwiegend Fisch aus

nachhaltig bewirtschafteten Beständen

angeboten wird und man sich darauf

verlassen kann, ist es noch ein langer

Weg. Bis dahin lautet  d ie Devise:

Nicht im Trüben fischen Augen auf

beim Fischeinkauf!
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,r.@..r'eWie uichtig ist Fisch aus

er n rihr ungsp hlt s io Io gi s c h er S ic ht ?

Text Axel Dinse

In ethisch-moralischer Hinsicht muss jeder selbst heraus-

finden, ob er Fisch isst oder nicht. Auch die Entscheidung,

zu Biofisch zu greilen, ist natürlichjedem selbst überlassen.

An dieser Stelle stehen ernährungsphysiologische bezie-

hungsweise gesundheitliche Aspekte im Vordergrund. Und

in diesem Zusammenhang Iällt die Bewertung von Fisch

selbstverständlich ausschließlichvonBiofisch sehr

positiv aus. Vorweg ein paar allgemeine Anmerkungen: Der

Fischkonsum ist in den letzten 40Jahren deutiich gestiegen.

Die Hauptursache dieser Entwicklung liegt oflensichtlich

in der besseren Verfügbarkeit (2. B.: Tiefkühlfisch). Laut

österreichischem Ernährungsbericht lag 2003 der Fischver-

brauch bei 6,5 kg pro Kopf undJahr. Legt man die täglich

geschätzten Verzehrsmengen auf Portionsgrö13en von etwa

150 Gramm um, so entspricht dies einem Konsum von 3

Fischmahlzeiten im Monat. Damit spielt der Fischverzehr

trotz des Anstiegs im Verbrauch immer noch eine unterge-
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ordnete Rolle in der österreichischen

Ernährung. Meeresfi sche werden

wesentlich häufiger als heimische Süß-

wasserfische gegessen. Ein Drittel des

Fisches wird in Form von Konserven

konsumiert, der Rest tiefgekühlt oder

frisch. Wünschenswert wäre eine Ver-

schiebung des Verhäitnisses zugunsten

eines höheren Verbrauchs an Frisch-

fi schen, vorzugsweise aus heimischer

Bioproduktion, aber auch an frischen

Meeresfi schen in Bioqualität.

Bewertet man tierische Lebensmittel

aus ernährungsphysiologischer Per-

spektive, dann lielern Fleisch und Eier

zwar hochwertiges Eiweiß und viele

lebensnotwendige Mikronährstoffe wie

beispielsweise Eisen, Zink und Vitamin

B12. Sie enthalten aber auch uncr-

wün'chte Begleirsrof fe wie gesät t ig le

Fettsäuren, Cholesterin und Purine,

und dabei handelt es sich um die

Haupt r is ikola ktoren fü r  ernährunqs-

bedingte Erkrankungen. Chronische

Atemwegserkrankungen, Hauterkran-

kungen und das gehäufte Auftreten von

Milchunverträglichkeiten werden als

negative Konsequenzen eines überhöh-

len Konsums von Mi lcheiweiß gedeu-

tet. Bei Fisch sieht die Sache anders aus.

Einerseits sind Fische leicht verdaulich,

also qut verträgl ich.  anderersei ts weisen

sie ein sehr ansprechendes Nährstoff-

muster auf;

-  Hervorzuheben ist  das gut verträq-

liche Fischfett, das einen hohen Anteil

an lebensnotu end igen Fet lsäu ren

aufweist. Fette Meeresfische sind

aufgrund ihres hohen Anteils an

Omega-3 -Fettsäuren und Omega-

6-Fettsäuren besser zu bewerten als

magere Meeresfi sche beziehungswei-

sew Süßwasserfische.

- Fisch weist generell qualitativ hoch-

wertiges Eiweiß auf.

- Fisch gilt als hochwertiger Lie{brant

fettlöslicher Vitamine wie Vitamin

A und D sowie der wasserlöslichen

Vitamine 82, 86 und 812.

-  Mineralstof le wie Magnesium.

Kalium, Phosphor, Eisen und Zink

sind ebenlal l t  in hoher Konzentrat ion

vorhanden.

- Fisch ist einer der wichtigsten

Jodlieferanten. Schon eine kleine

Fischportion von etwa 150 g deckt den

Tagesbedarf.

Zusammenfassend kann gesagt werden, dass fette Meeresfische wie Lachs, Makrele, Hering und Tunfisch bezüglich

hochwertiger Fettsäuren und fettlöslicher Vitamine am besten bewertet werden können. Insolern sind sie auch eine ausge-

zeichnete Nährstoflquelle für Kinder im Hinbiick auf Wachstum und Stärkung des Immunsystems. Aber auch heimische

Süßwasserfische sollten aufgrund einer sehr ausgewogenen Nährstolfrelation regelmäßig am Speiseplan stehen. Hingewie-

sen sei nochmals auf hoheJod- und Vitamin-B12-Gehalte'


