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W
eltweit haben gigantische, in-
dustrielle Fischfangflotten mit
modernsterTechnik und zerstö-
rerischen Fangmethoden das

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

Eines der am stärksten betroffenen Opfer aus
dem Raubzug der unverantwortlichen Fischerei
ist der Thunfisch. Der delikate Fisch erzielt auf-
grund der riesigen Nachfrage Höchstpreise auf
demglobalenWeltmarkt.DennderThunfischist
eine sehr begehrte Zutat für das ausgesprochen
beliebte Sushi. Entsprechend gross ist dem-
zufolge die Versuchung, Ware aus illegaler
Fischerei anzugehen.

DochzumGlücknahtHoffnungfürdiebedrohte
Meereswelt: Der WWF engagiert sich für eine
nachhaltige Fischerei und für ein globales Netz-
werk von Meeresschutzgebieten. Der WWF
kämpftfürstrenge,wissenschaftlichabgestützte
Fangquoten und für schonende Fangmethoden
zum Schutz der natürlichen Ressourcen.

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

In Anbetracht der prekären Situation auf den
Weltmeeren gewinnt das Zertifikationspro-
gramm von MSC für 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

Ist Thon tabu?

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 für die htr
einmal pro Monat

eine Kolumne.
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angebot schrittweise auf Tiere aus nachhaltig
bewirtschafteten Beständen umzustellen, um
denVerbraucherwünschen nach mehrTranspa-
renz beim Thema Nachhaltigkeit und Ressour-
censchutz entgegenzukommen.

Dem Grundsatz verpflichtet, dass gute Qualität
wirklich sinnvoll ist, bietet nun «Animare» in
ihrer neuen Premium-Linie für Fisch und Sea-
foodausgarantiertnachhaltigerProduktionden
ersten «Albacore Tuna», den Weissen Thunfisch
in hochwertiger Sashimi-Qualität aus Kalifor-
nien für die Schweizer Gastronomie an.

Der Thunfisch ist einer der schnellsten Fische;
er gilt als der «Ferrari» unter den Meerestieren.
Sein Bewegungsdrang ist überlebenswichtig,
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 früher zum
gefährlichen Abenteuer werden liess.

Der Weisse Thunfisch ist ein opportunisti-
scher Jäger und ernährt sich als eleganter
Schwimmer von einem grossen Spektrum klei-
ner Schwarmfische. Vom gewöhnlichen Thun-
fisch unterscheidet sich der Weisse Thunfisch
besonders durch die Länge der Brustflossen, die
deutlich über die Körpermitte herausragen. Die
KörperfärbungistamRückenundandenoberen
Flanken blauschwarz, wobei sich ein breites,
irisiertes Band über die Körperseiten zieht. Die
FärbungderRückenflossenwechseltvonhellem
bis dunklem Gelb.

Kulinarisch gesehen, ist der Weisse Thunfisch
seinen grösseren Verwandten weitaus überle-
gen. Berühmt ist sein feines, helles Fleisch. Der
«AlbacoreTuna» ist nicht der grösste, sicher aber
derfeinsteThunfisch.Dasäusserstschmackhaf-
te Fleisch macht den Weissen Thunfisch zu ei-
nem der begehrtesten Speisefische überhaupt.
Durch den höheren Fettgehalt eignet er sich
bestens zum Grillieren und Braten.

Als eine Delikatesse der besonderen Art gilt auch
heute noch die Thunfisch-Konserve vom Weis-
sen Thunfisch: Je heller das Fleisch in der Dose,
desto wertvoller und teurer ist er. Der Thunfisch
inderDosebleibteinKlassiker.Auf jedenFallauf
der Insel San Pietro südlich von Sardinien im
schmucken,farbenfrohenStädtchenCarloforte,
wo die ehemalige Thunfisch-Konservenindust-
rie eine grosse Tradition mit turbulenten Zeiten
durchlebt hat. In Carloforte gibt es ein ausserge-
wöhnliches Ristorante namens «Da Nicolo», wo
die alte Tradition der «Cucina tabarkina» in der
Zubereitung von authentischen Thunfisch-
Gerichten gepflegt wird. Das «Da Nicolo» ent-
puppt sich als wahrer Botschafter des herrlichen
Thunfischs und beginnt die Vorstellung seiner
kulinarischen Qualitäten mit der Präsentation
einer Dose selbsteingelegten Thunfisches, die
vordenAugenderGästemitdemBüchsenöffner
geöffnet wird. Einst sicherte dieThunfisch-Kon-
serve den Fischerfamilien das Überleben des
nächstenWinters.

Umso mehr genoss ich mit meiner Frau auf
unserer Biketour genüsslich den bissfesten und
einmaligen Geschmack des selbsteingelegten
Thunfischs.Wahrlich ein Genuss!●
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Scheibe für Scheibe
ein Genuss – auch
für dasAuge

Thuri Maag kocht im Restaurant
Neue Blumenau in Lömmenschwil
mit Leidenschaft und folgt bei der
KreationseinerGerichtedemsaiso-
nalenKreislaufderNatur.Inseinem
neustenWerk präsentiert er hauch-
dünne Kombinationen fürVorspei-
se, Hauptgang und Dessert. Das
Buch wurde vom Deutschen Insti-
tut für Koch- und Lebenskunst zum
Kochbuch des Monats gewählt.
Thuri Maag: Maagische Carpaccios. 176 Seiten,
45 Franken. Werd Verlag, Zürich

Köstliche Produkte
und Rezepte aus
dem Fernen Osten

Reiswein ist nicht gleich Reiswein –
bei asiatischen Rezepten ist es gut,
wenn man mehr über die verwen-
deten Produkte weiss. Lian Tang
stellt die wichtigsten 60 Produkte
derasiatischenKüchevorundzeigt,
wie sie in 70 Rezepten von Apéritif
bis Dessert verwendet werden. rd
Lian Tang: Fernöstliche Köstlichkeiten, 176
Seiten, 35 Franken. Werd Verlag, Zürich.

Fotolia


