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Organisationen gegriindet und verlangt beim
Fischfang Tierschutzmassnahmen: Die Fangme-
thoden miissen so beschaffen sein, dass kein
Fisch lange im Fanggerét verweilen muss und

dass jeder Fisch sofort nach der Entnahme aus
dem Wasser betdubt und getdtet werden kann.
In der Fischzucht gilt: Zucht und Haltung der Fi-
sche miissen gewdhrleisten, dass die Tiere ihr

Verhaltensrepertoire ausleben kinnen und dass
sie von Stress, Angst und Verletzungen bewahrt
werden. Das Produkt-Angebot von «fair-fischy ist
erst im Aufbau. (GB)

Einige bemerkenswerte Fischzuchten

Eine sinnvolle Produktionweise sind halb wild ge-
haltene Zuchtfische wie die Norwegische Fjordfo-
relle im Angebot der Comestiblesfirma Bianchi. Sie
stammt von der 21000 km langen norwegischen
Meereskiiste und gedeiht in den klaren kalten Fjor-
den. Die Fjordforelle besitzt festes Fleisch, feine Fa-
serung und eine rote Farbe, welche durch die Fiit-
terung entsteht. Der Fettgehalt ist niedriger als bei
den meisten anderen Salmoniden, weil das Fett

Peter Hufschmied, VR-Prasident des Tropenhauses Frutigen erhielt den (Okapreis Prix Evenir 2007 (im Bild mit Stér).

{iberwiegend im Bauch und nicht im Fleisch enthal-
ten ist. Daher ldsst es sich leicht entfernen.

Die wild lebenden Store sind aufgrund der Nach-
frage nach dem teuren Kaviar stark gefahrdet.
Aber seit Kurzem gibt es eine Storzucht im Berner
Oberland: Im Tropenhaus Frutigen sollen jahrlich
45 Tonnen Stor und zwei Tonnen Kaviar produziert
werden. Durch den Bau des Ldtschberg-Basistun-
nels fallen 100 Liter pro Sekunde bis 20 Grad war-
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mes Wasser an, das zur Aufzucht von Stéren ge-
nutzt wird. In 40 Aussenbecken finden nach der
Fertigstellung der Anlage etwa 60000 Stére Platz.
Seit dem Spatenstich im Mai 2008 sind eine Aus-
stellung und ein Restaurant dem Publikum zugéng-
lich. Coop ist Hauptinvestor vom Tropenhaus Fru-
tigen, vermarktet die Produkte, baut das Restau-
rant mit 200 Platzen und finanziert eine Ausstel-
lung iiber nachhaltige Aquakulturen.

Im Januar 2008 eriffnete die nach eigenen Anga-
ben grasste Indoor-Fischfarm der Welt im St.Gal-
lischen Oberriet. In Hallen auf einer Fldche von 38
Tennisplatzen will die Fabrik von Hans Raab, Griin-
der der Putzmittel-Gruppe HaRa, taglich fiinf Ton-
nen «Melander produzieren. Diese Fischart ist
gine neue Kreuzung zweier Welsarten vom deut-
schen Ingenieur Jiirgen Hautz. Die Fischfarm ver-
treibt die Melander mit eigenen mobilen Verkaufs-
stellen. In der Comestiblesbranche herrscht aller-
dings Skepsis, da ein quasi kiinstlich geschaffe-
ner Fisch bei Gourmets nicht gut ankommt.
Immerhin einen prominenten Fan gibt es: keinen
geringeren als den Schaffhauser Spitzenkoch An-
dré Jaeger mit 19 Gault Millau Punkten: «Um ge-
sund und geschmackvoll zu kochen, braucht es
erstklassige Produkte. Melander ist so eines»,
|&sst er sich zitieren. (GB)

WWTF will Fischkaufer sensibilisieren

Die Menge der in der Schweiz konsumierten Fische
und Meerestiere stieg in den letzten zwei Jahr-
zehnten um (ber 20 Prozent auf 7,6 Kilo pro Kopf
und Jahr. Mittlerweile stammten ein Drittel davon
aus Zuchten und 95% sind importiert. Drei Viertel
der Wildfischbestande sind geméss WWF iiber-
fischt oder von Uberfischung bedroht. Arten wie
Blauflossenthun, Rochen und Hai sind akut geféhr-
det. Der WWF empfiehlt daher generell Bio- oder
MSC-Produkte.

Auch Zuchten tragen zum Uberfischen der Meere
bei. Wahrend laut WWF die Zahlen fur Fisch- und
Meeresprodukte aus Wildfang mit 37000 Tonnen
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stahil blieben, stiegen jene von Aquakulturen mas-
siv an: Seit 1988 nahmen sie um dber 100 Prozent
zu und machen heute einen Drittel des Schweizer
Fischkansums aus. «Diese Entwicklung bringt neue
Probleme mit sich», sagt Fischexpertin Jennifer
Zimmermann vom WWF. «Weil Zuchtfische in der
Regel mit Fischmeh! und Fischél gefiittert werden,
tragen Aquakulturen ehenfalls zum Leerfischen der
Meere bei».

Zudem landen teilweise hohe Anteile von uner-
wiinschten Meerestieren als Beifang in den Net-
zen. «Dies und der hohe Fischmehlbedarf der
Aquakulturen machen die Fischproduktion ineffi-

zient», folgert man beim WWF: «Neue Zahlen zei-
gen: fiir die 56000 Tonnen in der Schweiz konsu-
mierten Fisch- und Meeresprodukte werden
250000 Tonnen lebende aquatische Ressourcen
verbraucht.

Der WWF gibt einen Einkaufsratgeber fiir Fische
und Meeresfriichte im Taschenformat heraus (kos-
tenlos bei www.wwf.ch/fisch, Email info@wwf.
ch oder Tel. 044 297 21 21). Die wichtigsten Tipps
des WWEF darin: Fisch zuriickhaltend konsumieren
und einheimische Seefische bevorzugen. Bei Wild-
fang Fisch mit MSC-Label kaufen und bei Zuchten
Produkte mit Bio-Label. (Text: WWF)



