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Arne’s

Arne van Grondel
(54) leitete fast 30
Jahre lang die Mi-

chel Comestibles
AG in Interlaken.
Vor 3 Jahren wan-
derte er aus nach
Sardinien. Der
Fischfachmann
schreibt fiir die htr
einmal pro Monat
eine Kolumne.

Ist Thon tabu?

eltweit haben gigantische, in-

dustrielle Fischfangflotten mit

modernster Technik und zersto-

rerischen Fangmethoden das
Meeresleben stark dezimiert. Drei Viertel der
kommerziell genutzten Fischbestdnde rund um
den Globus sind bereits tiberfischt. Die obere
Grenze ist erreicht. Der Glaube, der Fische-
reichtum der Meere sei unerschopflich, erweist
sich als folgenschwerer Irrtum: Viele Speise-
fische stehen vor dem Aus.

Eines der am stédrksten betroffenen Opfer aus
dem Raubzug der unverantwortlichen Fischerei
ist der Thunfisch. Der delikate Fisch erzielt auf-
grund der riesigen Nachfrage Hochstpreise auf
dem globalenWeltmarkt. Denn der Thunfischist
eine sehr begehrte Zutat fiir das ausgesprochen
beliebte Sushi. Entsprechend gross ist dem-
zufolge die Versuchung, Ware aus illegaler
Fischerei anzugehen.

Dochzum Gliicknaht Hoffnung fiir diebedrohte
Meereswelt: Der WWF engagiert sich fiir eine
nachhaltige Fischerei und fiir ein globales Netz-
werk von Meeresschutzgebieten. Der WWF
kampftfiir strenge, wissenschaftlich abgesttitzte
Fangquoten und fiir schonende Fangmethoden
zum Schutz der natiirlichen Ressourcen.

1997 griindeten der WWF und der Fischerei-
konzern Unilever gemeinsam den «Marine
Stewardship Council» (MSC). Heute ist der MSC
eine unabhéngige Organisation, die fiir eine
schonende, bestandeserhaltende Fischerei
steht. Zusammen mit Wissenschaftlern, Fische-
reiexperten und Umweltschutzorganisationen
hat MSC einen Umweltstandard fiir die Beurtei-
lung und Auszeichnung von Fischereien ent-
wickelt.

In Anbetracht der prekdren Situation auf den
Weltmeeren gewinnt das Zertifikationspro-
gramm von MSC fiir Fische und Seafood-
Produkte aus der verantwortungsvollen Fische-
rei zunehmend an Bedeutung. Daher haben
sich innovative Unternehmen aus dem Fisch-
handel, die einen Beitrag zum Schutz der Meere
leisten wollen, in der «\WWF Seafood Group»
zusammengeschlossen, mit dem Ziel, das Fisch
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© angebot schrittweise auf Tiere aus nachhaltig
. bewirtschafteten Bestinden umzustellen, um
. denVerbraucherwiinschen nach mehrTranspa-
: renz beim Thema Nachhaltigkeit und Ressour-
: censchutz entgegenzukommen.

© Dem Grundsatz verpflichtet, dass gute Qualitét
. wirklich sinnvoll ist, bietet nun «Animare» in
. ihrer neuen Premium-Linie fiir Fisch und Sea-
. food aus garantiert nachhaltiger Produktion den
. ersten «Albacore Tuna», den Weissen Thunfisch
- in hochwertiger Sashimi-Qualitdt aus Kalifor-
: nien fiir die Schweizer Gastronomie an.

© Der Thunfisch ist einer der schnellsten Fische;
- er gilt als der «Ferrari» unter den Meerestieren.
© Sein Bewegungsdrang ist tiberlebenswichtig,
. denn seine Kiemen funktionieren nur, wenn er
© in Aktion ist. Deshalb ist er ununterbrochen
. unterwegs, selbst im Schlaf. Viele Sagen ranken
© sich um den kraftvollen Meeresbewohner.
. Wahrscheinlich liegt dies an seiner enormen
. Kraft, die den Fang dieser Fischart frither zum
- gefdhrlichen Abenteuer werden liess.

Der Weisse Thunfisch ist ein opportunisti-

- scher Jager und erndhrt sich als eleganter
. Schwimmer von einem grossen Spektrum klei-
 ner Schwarmfische. Vom gewthnlichen Thun-
. fisch unterscheidet sich der Weisse Thunfisch
. besonders durch die Lange der Brustflossen, die
. deutlich iiber die Kérpermitte herausragen. Die
- KérperfarbungistamRiickenundandenoberen
. Flanken blauschwarz, wobei sich ein breites,
. irisiertes Band tiber die Korperseiten zieht. Die
. FarbungderRiickenflossen wechseltvon hellem
. bis dunklem Gelb.

Fotolia

" Kulinarisch gesehen, ist der Weisse Thunfisch
- seinen grosseren Verwandten weitaus tiberle-
- gen. Berithmt ist sein feines, helles Fleisch. Der
- «Albacore Tuna» ist nicht der grosste, sicher aber
- der feinste Thunfisch. Das dusserst schmackhaf-
- te Fleisch macht den Weissen Thunfisch zu ei-
“ nem der begehrtesten Speisefische tiberhaupt.
: Durch den hoheren Fettgehalt eignet er sich
- bestens zum Grillieren und Braten.

- Alseine Delikatesse der besonderen Art giltauch
- heute noch die Thunfisch-Konserve vom Weis-
- sen Thunfisch: Je heller das Fleisch in der Dose,
- desto wertvoller und teurer ist er. Der Thunfisch
- inder Dose bleibt ein Klassiker. Aufjeden Fall auf
- der Insel San Pietro stidlich von Sardinien im
- schmucken, farbenfrohen Stadtchen Carloforte,
- wo die ehemalige Thunfisch-Konservenindust-
- rie eine grosse Tradition mit turbulenten Zeiten
- durchlebt hat. In Carloforte gibt es ein ausserge-
- wohnliches Ristorante namens «Da Nicolo», wo
- die alte Tradition der «Cucina tabarkina» in der
* Zubereitung von authentischen Thunfisch-
- Gerichten gepflegt wird. Das «Da Nicolo» ent-
- pupptsich alswahrer Botschafter des herrlichen
- Thunfischs und beginnt die Vorstellung seiner
- kulinarischen Qualitdten mit der Présentation
- einer Dose selbsteingelegten Thunfisches, die
- vor den Augen der Gaste mit dem Biichsendoffner
- gedffnet wird. Einst sicherte die Thunfisch-Kon-
- serve den Fischerfamilien das Uberleben des
- ndchsten Winters.

- Umso mehr genoss ich mit meiner Frau auf
- unserer Biketour gentisslich den bissfesten und
- einmaligen Geschmack des selbsteingelegten
: Thunfischs. Wahrlich ein Genuss!
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