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«Nur Artgerechtes ist ein
echter kulinarischer Genuss»

Immer mehr Seafood-Lie-
feranten stellen auf nach-
haltige Produkte um. Mari-
nex SA bietet zudem eine
strenge. eigene Oko-Linie.

GUDRUN SCHLENCZEK

Nach Coop, Migros und der Dyhr-
berg AG aus Balsthal ist seit diesem
Jahr auch die Marinex SA aus
Walchwil Mitglied der WWEF Sea-
food Group. Der Fisch- und Mee-
restiere-Lieferant von Gastro-Zu-
liefereren und Grosshandel stellt
sein gesamtes Sortiment entspre-
chend um und lancierte zusétzlich
die Oko-Linie «<Animare»: Diese er-
fiillt die weltweit hochsten Stan-
dards einer umweltfreundlichen
und nachhaltigen Fischerei und
Aquakultur:ProdukteausWildfang
erfiillen die Anforderungen des

Marine  Stewardship ~ Council
(MSCQ). Aquakultur-Produkte
stammen aus biologisch zertifi-
zierter Produktion.

Um die Gastronomen fiir die
nachhaltige Philosphie zu gewin-
nen, spannt man mit Arne van
Grondel zusammen. Der ehemali-
ge Geschiftsfithrer vom Michel
Comestible in Interlaken tritt an
der Igeho als Animare-Botschafter
auf. Der heutige Kolumnist der htr
hotel revue ist von der Wichtigkeit
der Nachhaltigkeit beim Seafood
tiberzeugt: «Damit wir in 50 Jah-
ren immer noch
Fisch aus
Wildfang
essen
kon-
nen.»
Thn
stort
das
Miss-

verhéltnis zwischen florierendem
Bio-Einkauf im Detailhandel und
fehlendem Bio-Konsum im Res-
taurant . Der Bio-Fischkonsum ha-
be im Schweizer Detailhandell im
ersten halben Jahr um 30 Prozent
zugelegt. «Da frage ich mich, wass
diese Konsumenten beim Aus-
wartsessen machen.» Der Gastro-
nom konne sich mit Bio-Fisch pro-
filieren, sovan Grondel. «Nurwenn
etwasartgerechtgefangenundver-
arbeitet wird, ist es ein echter kuli-
narischer Genuss.»
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Bio Black Ti-
ger Cre-
vetten
fressen
«bio»
und le-
ben art-
gerecht.



