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GRUNDTENOR VON VIELEN KUCHENCHEFS UND GASTRONOMEN: WIR WOLLEN FISCH UND SEAFOOD AUS NACHHALTIGER

PRODUKTION. DIESER TREND HAT SICH DURCHGESETZT. ABER LASST SICH DAS UBERHAUPT KONTROLLIEREN?

Der Oko-Konsumirend schligt nun auch in der Schweizer Gastronomic
voll durch. Grossverteiler machen es seit einigen Jahren vor, in dem sie den
Detailhandel mit garantiert nachhaltig produziertem Fisch und Sealood
mit unglaublichen Wachstumsraten beleben. Dieses Beispicl zeigt inzwi-
schen ebenfalls in der Restaurant-und Hotellerie-Szene Wirkung,

Laut einhelliger Meinung von Fachleuten der Gastro- und Konsumenten-
Organisationen sollten heute Fische und Crevetten aus Quellen stammen,
deren Nachhaltigkeit belegt werden kann. Jeder Einkaulund Verkauf
muss riickverfolgbar sein, also vom Gistetisch bis hin zum Produzenten.
Mit der Auslobung in den Verkaufsprospekten des Gastrozulieferers

sei dies alles kein Problem, heisst es. Aber gang so cinfach ist es dann doch
nicht. Zum cinen bezichen dic Schweizer Gastro-Zulieferer Wildfinge

aus der weltweiten Fischerei und zum anderen stammen Crevetten vornehm-
lich aus Zuchtbetricben, Wie also den Einkauf von nachhaltigen
Produkten sicherstellen?

Wic oft zu hiren ist, herrscht im Seafood-Business ein wahrer Label-
Salat. Darum hier ein paar [Facts zu den bekanntesten und fithrenden
Labels, als Orientierungshilfe fiir den Kiichenchef.

FISCHE AUS FANI

Hier ist dic Durchsetzung von Standards und deren Kontrolle schr auf~
wiindig und schwierig. Als herausragend ist hier der «Marine Stewardship
Council» zu erwithnen. Der MSCist das fiihrende, international ancrkannte
Label, das cine messbare Bewertung von Fischereien in Bezug auf gutes
und nachihaltiges Management erlaubt. Unter anderem werden Kriterien
beriicksichtigt wie Zustand der Fischbestinde, Ressourcen und Okosys-
tem, Schutz von Wasservogeln und Mecressiugern sowic dic Auswirkung
der Fischerei aul den Meeresboden.

Crevetten machen mehr Spass, wenn sie korrekt geztichtet wurden.

[ische, ausgezeichnet mit dem blauen MSC-Label, stam-
men aus garantiert nachhaltigen und unabhingig
kontrollierten Fischereibetrieben und stehen deshalb an
crster Stelle des verantwortungshewussten Kiichenchefs.
FISCHE UND CREVETTEN AUS ZUCHTFARMEN

Scit Jahrtausenden wird vor allem in wiirmeren Gefilden
Aquakulwr betricben. Fische und Crevetten werden aber
vermehrt in industriellen Grossanlagen produziert — mit
negativen Auswirkungen aul Umwelt und Tiergesund-
heit, Chemikalien und Medikamente werden fast beden-
kenlos eingesetzt. Solche Grossanlagen sind nicht mit
traditioncllen, kleinbuerlichen Farmen zu vergleichen.
Als beispiclhaft fiir eine moderne, jedoch ékologische und
nachhaltige Aquakultur gilt der Standard von AquaGAP.

PANGASIUS: UMWELTFREUNDLICH,

NACHHALTIG, BELIEBT

Der von den Schweizern allscits bekannte und beliebte
Pangasius wird nach diesen Kriterien umweltfreundlich
produziert. Das eingesetzte Furter stammt aus nach-
haltigen Quellen, selbstverstiindlich ohne Einsatz von
gentechnisch verinderten Organismen (GVO). Weiter
beinhaltet das Label soziale Standards, welche allen Mit-
arbeitern zugutekommen. Dariiber hinaus regelt Aqua-
GAP den optimalen Standort, tiefe Besatzdichten, fort-
schrittliches Farm-Management sowie die Einhaltung
von strengen Gewisserschutzbestimmungen. Ausserdem
garantiert AquaGAP eine liickenlosc Transparenz und
Riickverfolgbarkeit sowie einc unabhingige Kontrolle.

Fotos: zvg

Qualitatskontrolleist immer zwingend:
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Der «Aquaculture Stewardship Council» ASC. welcher
eine nachhaltige Aquakultur regelt, istals Pendant zum
MSC-Label entwickelt worden, und trittim Laufe des
Jahres 2011 in Kraft. Das zukiinltige ASC-Label wird
sich voraussichtlich zum fithrenden nachhaltigen Aqua-
kultur-Label entwickeln.

2010 wird weltweit das Jahr der Bio-Diversitiit gelciert.
Crevetten aus sogenannter Silvofishery im siidlichen
Mekong-Delta werden von Kleinbauern nachhaltig in
Mangrovenwiildern produziert. Ein staatliches Auffors-
tungs- und Schutzprogramm fiir die Erhaltung der
artenrcichen Mangrovenwiilder fordert dic Bemithungen
des Schweizer Importeurs «MARINEX SA» fiir nachhalti-
gen und umweltvertriiglichen Seafood. Mangroven gelten
als Kinderstube von zahlreichen Tierarten und schiitzen
die Kiistenstreilen vor Erosion durch steigende Wasser-
pegel. Die Crevetten ernihren sich ausschliesslich

von natiirlich vorkommenden Kleinstlebewesen in den
Teichen. So ist fiir dic Aulzucht keine zusirzliche
Fiitterung nistig, und wegen der geringen Besatzdichte
istder Einsatz von Antibiotika ausgeschlossen.

Die Crevetten der Marke «<EDEN SHRIMPS», welche
ausschliesslich aus dieser Silvolishery stammen,
iiberzeugen neben einer umweltvertriiglichen Produktion
durch hervorragende Sensorikwerte.

Seafood, zertifiziert nach Bio-Richtlinien, stammt aus
garantiert nachhaltiger Aquakultur. Hier werden

die international hochsten und strengsten Nachhaligkeits-
Standards fiir Aquakulturen angewendet. Das weltweit
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fithrende Bio-Label Naturland legt neben vielen anderen auch folgende
Richtlinien [est: Standort, Gewiisserschutz, Furter aus biozertifizierten
Rohmaterialien, Tierwohl und Krank heitsprivention, natiirliche
Heilmittel, Verzicht auf Chemikalien, keine GVO sowic soziale Verant-
wortung. Crevetten mit dem Label Naturland von Animare sind
demnach garantiert bio.

Inder Tat, immer mehr Konsumenten und Gourmets verlangen gkolo-
gisch korrekie Produkie. Dies auch im Restaurant - von der Beiz,

nebenan bis hin zur Sternckiiche. Er achte darauf, nur garantiert nachhal-
tige Fische und Crevetten cinzukaufen, meint erwa ein Spitzenkoch

aus dem Biindnerland. Das klappe am besten mit Label-Produkeen von
zertifizierten Lieferanten, die der WWEF Scafvod Group angehéren,

Hicr istalso der Gastronom gefordert, um seine Chancen auf dem Markt
der Zukunftwahrzunehmen. Animare unterstiitzt diesen Konsum-
trend mit einem cinzigartigen Produktangebot sowie einem ausgefeilien
Marketingkonzept fiir die Schweizer Gastronomie.

Weiterfithrende Links:
WWW.ISC.0rg

www.naturland.de
www.aquagap.net
www.wwl.ch/seafoodgroup
www.marinex.ch/c/DE/Animare

Arnc van Grondel, Sardinien

Als Foodhunter stindig weltweit aul der Suche nach ge-
sunden Lebens- und Genussmitteln, promotet van Grondel
nachhaltiges Seafood in der Schweizer Gastronomic.

Bentel Pangasius von AquaGAP

Doppelter Genuss

auch in der Gastronomie
WWWwW.maxhavelaar.ch



