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Comestibler verzichten auf bedrohte Fischarten

Fisch wird in der Schweiz und weltweit
immer beliebter. Die Folge sind iiber-
fischte Weltmeere und bedrohte Fisch-
arten. Immerhin steigt die Nachfrage
nach umweltvertréglichen Produkten
ebenso wie die Zahl der nachhaltigen
Wildidnge und Aquakulturen. «foodak-
tuell» hat einige Comestibler zum Ange-
bot an nachhaltigen Produkten befragt.

Umweltschutz-Organisationen wie WWF und
Greenpeace kritisieren zu Recht regelméssig die
Uberfischung der Weltmeere und die Bedrohung
vieler Fischarten. Beim Wildfang ist die Lage seit
Jahren angespannt. Problematisch ist auch der un-
kontrollierte Beifang: Je nach Fangmethode lan-
den grosse Anteile von unerwiinschten Fischarten
und andern Meerestieren im Netz oder am Haken.
Beim Fang von Plattfischen wie Goldbutt, Seezun-
ge oder Steinbutt kommen Grundschleppnetze
zum Einsatz, die besonders viel Beifang verursa-
chen und Korallen zerstdren. Andererseits steigt
der Fischkonsum weltweit stetig an, so auch in der
Schweiz. Der Artenschutz ist bei Comestiblern zu
einem Megathema geworden. Auswege aus dem
Dilemma sind vor allem zertifizierte Labels bei
Zuchten (z.B. bio) und Wildf&ngen (z.B. MSC: sie-
he Sonderbeitrag Seafood).

Die Fischbranche ist am Experimentieren, um die
beliebtesten Meerfischarten in Aquakulturen zu
ziichten, aber dies ist wegen der teils hohen An-
spriiche der Fische mit grossem Aufwand verbun-
den und braucht Zeit. Ausserdem rentieren die In-
vestitionen in Zuchtanlagen noch nicht immer im
Vergleich zur Hochseefischerei. Immerhin: vom
Uberfischen bedrohte Kabeljau, Zander und weis-
ser Heilbutt werden seit einigen Jahren aus Zucht
angeboten. Neben Lachs, Forellen und Crevetten
werden schon exotische Fischarten mit Biolabel
verkauft wie Tilapia, Pangasius, oder Edelfische
wie Wolfsbarsch. Bio-Fisch boomt sogar — die Bre-
mer Fachmesse «fish international 2008» zeigte
viele neue Biopradukte. Weniger Probleme mit der
Umwelt und Schadstoff-Riickstédnden im Fleisch
sind aber nicht die einzigen Griinde, die fiir Bio-

fisch sprechen: Das Fleisch ist fester und weniger
fettig, weil sich die Tiere mehr bewegen kinnen.
Marce! Baillods, Biofischziichter der Blausee AG
konstatiert, dass «man Biofische bereits am Aus-
sehen erkennt: sie haben keine angefressenen
Flossen, da sie weniger aggressiv und gestresst
sind». Bei Bio-Zuchten kommt nur Fischmeh! aus
Speisefischabféllen zum Einsatz, und die Vor-
schriften zum Einsatz von Antibiotika sind
streng.

Nachfrageboom bei Labelprodukten

Mehrere grosse Comestibler traten kiirzlich der
WWF Seafood-Group bei, so etwa Dyhrberg und
Bianchi. «Man muss die Ressourcen pflegen», be-
tont Paolo Bianchi. «Dann erholen sich auch die
Fischbestdnde wieder. Dies ist fiir uns eine Grund-
satzfrage. Es geht nicht darum, mehr Umsatz zu
machen». Bianchi passt das Sortiment schrittwei-
se an in Absprache mit dem WWF und streicht
problematische Produkte wie frische Rochen, Hai
(z.B. als Schillerlocken), Blauflossen-Thunfisch,

Schwertfisch und Aal. Bereits seit einiger Zeit un-
terstitzt Bianchi MSC und die hetreffende Produk-
telinie wird standig erweitert. Der firmeneigene
Betrieh «Golden Fish Co Ltd» in Vietnam regelt die
Beschaffung nach nachhaltigen Kriterien vor Ort
in Vietnam, Der grisste Schweizer Comestibler
forciert auch Frischfisch aus der Kiistenfischerei
(so genannte Petit Bateaux bzw. Fischerei inner-
halb der 200 Meilenzone).

Ahnlich tont es bei Dyhrberg: «Wir haffen mit der
WWHEF-Mitgliedschaft einen Beitrag zum Schutz
der Meere zu leisten und damit auch unser eige-
nes Weiterbestehen zu sichern», sagt Verkaufslei-
ter Peter Hirschi. «Es wére eine schlechte Strate-
gie, die eigene Geschaftsgrundlage auszurotten.
Wir wollen die Kréfte biindeln und starke Marken
wie WWF unterstiitzen statt eigene Labels kreie-
ren». Rauchlachspezialist Dyhrberg will seine
WWF-Teilnahme auch bei der breiten Offentlich-
keit bekannt machen — tue Gutes und sprich dar-
iiber. Auch diese Firma wird einzelne stark bedroh-
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