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AUf den Grund gehen

Die Wissenschaft ist fiir eine nachhaltige Fischerei: Darum untersucht die Bundes-
forschungsanstalt fiir Fischerei (BEAFi) standig die Bestande in den europdischen
Gewdssern, um Politik und Wirtschaft Hinweise fiir die Festlequng der Fangquoten
und weitere Schutzmafinahmen zu geben. Im Gesprdch: Dr. Christopher Zimmermann,
Stellvertretender Leiter des bundeseigenen Instituts fiir Ostseefischerei.

err Dr. Zimmermann, essen Sie

Fisch?

Sehr gerne.
Daraus entnehme ich, dass man auch
als aufgeklarter, umweltbewusster Biir-
ger ohne Probleme Fisch essen kann ...

Unbedingt. Fisch ist ein sehr, sehr
gesundes Nahrungsmittel und die Vor-
teile einer fischreichen Erndhrung sind
hinreichend bekannt.

Einige NGOs raten vom Verzehr be-
stimmter Arten ab. Wie stehen Sie da-
zu?

Die beziehen sich auf den Umwelt-
aspekt. Und da miissen wir, und das ist
ganz wichtig, zundchst einmal zwi-
schen Arten und Bestianden unterschei-
den. Das, was man immer wieder liest,
auch in den NGO-Fischfithrern, ist:
, Esst keinen Kabeljau mehr, denn Ka-
beljau ist als Art tiberfischt.” Und das
ist viel zu pauschal. Wir haben viele,
viele Bestdande. Eine Art zerfillt je nach
Region in verschiedene Bestdnde, das
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sind sozusagen Reproduktionseinhei-
ten. Alleine im Nordostatlantik, in den
européaischen Gewassern, haben wir 13
definierte Kabeljau-Bestande. Und von
diesen 13 gibt es einige, die im guten
Zustand sind, und einige im schlechten

,Die verarbeitende Industrie und
der Handel haben schon jetzt die
Moglichkeit, durch den
Einkauf Einfluss zu nehmen.”

und einige in sehr schlechtem Zustand.
Der grofite Bestand ist der so genannte
nordostarktische oder Barentssee-Ka-
beljau, der ist ungefédhr 50 mal so grofd
wie der Nordsee-Bestand und liefert
zurzeit Ertrdge von rund 400.000 Ton-
nen jahrlich. Und diesem Bestand geht
es relativ gut. Man muss also jedes Mal
genau drauf gucken, aus welchem
Bestand der Fisch kommt. Und wenn
man sich das aussuchen kann, dann
gibt es allerdings einige Bestdnde, von
denen man aus meiner Sicht lieber die
Finger weglassen sollte.

Aber auch dort stirbt der Fisch nicht
aus?

Das ist die ndchste Geschichte. Die-
se ganze Geschichte mit ‘vom Ausster-
ben bedroht’ ist reiner Nonsense — das
muss man ganz klar sagen. Das sind
Massenfischarten und gliicklicherwei-
se konnen wir mit unseren Mitteln kei-
ne dieser Massenfischarten zum Aus-
sterben bringen. Man muss sich vor-
stellen: Ein einziges Kabeljau-Weib-
chen kann im Laufe seines Lebens der-
artig viele Eier produzieren, dass es
ausreichen wiirde, einen kompletten
Bestand wie den Nordseebestand wie-
der aufzubauen — wenn die alle durch-
kdmen.

Dann gibt es Druck von der Fische-
rei, natiirlich auch von Fressfeinden,
aber es lohnt sich irgendwann nicht
mehr zu fischen. Dann sagen wir, der
Bestand ist bedroht. Wir sagen nie, die
Art ist bedroht, das ist Quatsch. Das
ganze ist also tiberhaupt keine Rote-
Liste-Artenschutz-Problematik, son-
dern es ist eine wirtschaftliche Er-
schopfung. Das heifst, die Fische wer-

den so selten, dass sich eine gezielte Fi-
scherei bei diesem Bestand nicht mehr
lohnt.
Nun weiB natiirlich auch der umweltbe-
wusste Kunde nicht, ob der Fisch aus ei-
nem iiberfischten oder gut gemanagten
Bestand kommt. Wo fangt man also an,
wenn man verantwortlich handeln will?
Aus meiner Sicht ist der Handel der
beste Ansatz, denn er hat zurzeit die
beste Moglichkeit, sich auszusuchen,
aus welchem Bestand er Fische nimmt.
Und auch wenn man den Bestand nicht
genau kennt, weil die sich teilweise

.meer Verantwortung” im Visier: Dr. Christopher Zimmermann
sucht nicht nur am Schreibtisch, sondern auch vor Ort auf hoher See

nach Lésungen fiir eine nachhaltige Fischerei

auch mischen, dann kann man zumin-
dest sagen, wenn ich aus dieser Region,
von dieser Genossenschaft Fisch kaufe,
dann ist die Wahrscheinlichkeit grofs,
dass er aus einem nachhaltig bewirt-
schafteten Bestand kommt. Insofern
haben der Handel und die Verarbeiter
jetzt schon die Moglichkeit, durch den
Einkauf Einfluss zu nehmen.
Hat die Wissenschaft denn einen Uber-
blick iiber den Zustand der weltweiten
Fischbestande?

Ja, die FAO, die Welterndhrungsor-
ganisation, macht seit vielen Jahren sol-

che Statistiken. Und anders als in der
Wahrnehmung der Offentlichkeit sind
diese Zahlen relativ stabil. Die priifen
die 200 Bestiande, die 80 Prozent des Er-
trages liefern. Dann stellt man fest, dass
immer etwa 25 Prozent tiberfischt oder
zusammengebrochen sind, ungefihr
50 Prozent auf so hohem Niveau be-
fischt werden, dass keine Steigerung
moglich ist, und weitere 25 Prozent zu-
mindest theoretisch die Moglichkeit ei-
ner Produktionssteigerung bieten. Was
nun die NGOs haufig machen, um der
Presse Schlagzeilen zu liefern: Sie ad-
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Deutschlands Lieblingsfische

Top 1 = Alaska Seelachs

Mit 25,9 % am Gesamtverzehr (2006)
Deutschlands Speisefisch  Nummer 1.
Alaska-Seelachs hat groBe Ahnlichkeit mit
dem Kabeljau und dem Dorsch. Er ist ein
eher kleiner Fisch, der hchstens bis zu 80
Zentimeter lang wird und bis zu 15 Jahre alt
werden kann. Das Fleisch ist sehr zart und
schmackhaft und eignet sich zum Braten,
Dunsten, Kochen und Backen.

Top 2 ™ Hering

Die Nummer 2 mit 17,5 % am Gesamtver-
zehr. Die bis zu 40 Zentimeter langen He-
ringe sind zwischen Anfang Mérz und En-
de April besonders fett und lecker, weil sie
dann kurz vor ihrer Laichzeit stehen. Das
sehr zarte Fleisch hat einen kréftigen Ge-
schmack. Man kann es gut braten, dins-
ten, grillen, frittieren und einlegen.

Top3 ™ Lachs

11,3 % am Gesamtfischkonsum machen
ihn zur Nummer 3. Lachse werden bis zu
1,50 Meter lang und 35 Kilogramm schwer.
Als StBwasserfisch geboren, wandern sie
ins Meer ab und kehren spéater in ihren Ge-
burtsfluss zurtick, um zu laichen. Lachs
verfugt Uber einen unverwechselbaren
kréftigen Geschmack. Das hellrosa Fleisch
lasst sich braten, dunsten, kochen, grillen
und sehr gut rauchern.

Top 4 = Thunfisch

Thunfische stehen mit 10,7 % auf Platz 4
der Hitliste. Sie kénnen bis zu drei Meter
lang werden und ein Maximalgewicht von
300 Kilogramm erreichen. Der Geschmack
von Thunfisch erinnert an zartes Kalbsfilet,
das Fleisch wird gebraten, gegrillt und roh
gegessen. Am haufigsten wird Thunfisch
allerdings in der Dose angeboten.

Top 5 & Seelachs (Kohler)

4,0 % an Gesamtverzehr bringen den See-
lachs auf Platz 5. Seelachs ist eng mit dem
Kabeljau verwandt. Die bis zu 70 Zentime-
ter langen Fische bevorzugen kéltere und
gemaBigte  Gewasser.  Seelachsfleisch
zeichnet sich durch seinen sehr wirzigen
Geschmack aus. Man kann es gut braten,
dunsten, kochen, backen, grillen und frit-
tieren.
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Priifender Blick: Das Institut filr Ostseefischerei erarbeitet die wissenschaftlichen
Voraussetzungen fiir eine nachhaltige Nutzung der Fischereiressourcen der Ostsee

dieren die 50 Prozent der auf hohem
Nieveau genutzten Bestinde den 25
Prozent tiberfischten Bestanden hinzu.
Und dann haben wir plotzlich die
Schlagzeile, dass drei Viertel der Be-
stinde gefdhrdet seien. Das ist aber
nicht der Fall. Das muss man klar sa-
gen.

Wenn bei den 50 Prozent nichts
falsch gemacht wird, kann man dort
noch jahrelang weiterfischen. Und aus
fischereibiologischer Sicht ist das ein
Zustand, den wir uns wiinschen. Es
geht beim Fisch um eine Ressource, die
wir gerne nutzen wollen. Allerdings
liefert die von der Welterndhrungsor-
ganisation ermittelte Tatsache, dass 75
Prozent der weltweiten Fischbestiande
in Ordnung sind, keine Schlagzeile.
Was heiBt nachhaltiges Management
eines Fischbestandes fiir Sie?

Es muss so viel {ibrig bleiben, dass
folgende Generationen von Fischern,
Verarbeitern, Handlern, Fischessern da-
von noch etwas haben. Und das kann
man auf ganz verschiedene Art und
Weise machen, da gibt es viele Manage-
mentansétze.

Wie definieren Sie Uberfischung?
Uberfischung ist, wenn ich mehr
entnehme als nachwichst. Das kann
ich entweder am Ende machen, indem
ich grofie Fische entnehme oder ich
kann es ganz am Anfang machen, in-
dem ich kleine Tiere entnehme. Aus fi-
schereibiologischer Sicht sind aller-
dings die groflen Fische viel wertvoller,
weil sie zehnmal so viel Laich produ-
zieren wie die kleinen Fische. Und weil
der Laich dartiiber hinaus eine viel ho-
here Qualitat hat, so dass viel mehr
Jungfische durchkommen. Deshalb ist
tiberhaupt nichts dagegen einzuwen-
den, auch kleine Fische zu fangen. Und
da geht das Fischlineal genau in die fal-
sche Richtung. Es sagt, ihr konnt soviel
Grofie fangen wie ihr wollt, wenn ihr
blof3 Kleine iibrig lasst. Das ist auch ei-
ne Moglichkeit, aber keine besonders
schlaue. Aber es ist populdr, und man
kann damit Offentlichkeit erzielen.
Das ist genau die Diskussion, die
wir mit den NGOs auch immer fiihren.
Wir sind sehr auf der Seite der NGOs,
wenn es darum geht, nachhaltige Fi-
scherei zu férdern. Aber manchmal ste-
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hen die eben vor dem Dilemma, dass
sie etwas ganz plakativ riiberbringen
miissen. Und so sagen sie, wir kénnen
in unserem Fischfiihrer nicht die welt-
weiten 17 Kabeljaubestdnde aufneh-
men, das versteht der Verbraucher
nicht. Aber so funktioniert es nicht. Sie
konnen Aufmerksamkeit erregen, so
viel sie wollen, aber sie kommen damit
nicht weiter, weil der Kunde keine
Wahl hat. Und der Handel soll ja Kabel-
jau verkaufen. Es gibt Kabeljau-Bestan-
de, die in gutem Zustand sind und wa-
rum sollte man die nicht nutzen? Im
Gegenteil: Es wire schwachsinnig, sie
nicht zu nutzen, denn sie sind eine
wertvolle Ressource.
Wie sehen Sie das Discard-Problem?
Aus unserer Sicht sind Discards ein
ganz grofles Problem des Fischereima-
nagements. Marktfahiger Fisch geht
meist tot tiber Bord und geht dem
Markt und auch dem Bestand verloren,
nur weil der Fischer seine Quote bereits
ausgeschopft hat oder die Fische zu
klein sind. Wir sehen, in Norwegen
geht es relativ gut, dort gibt es ein Dis-
card-Verbot fiir quotierte Arten. Die
werden dann auf die Quote des nichs-
ten Jahres angerechnet. Oder der Fi-
scher hat sich einen gewissen Anteil an
Quoten fiir den Rest des Jahres aufge-

spart. Und das genau ist unser Ansatz.
Wir schaffen ein Incentive fiir die Fi-
scherei, sich verantwortungsbewusst zu
verhalten. Daran arbeiten wir im Mo-
ment. Wir haben uns gerade in der EU
an ein System gewdhnt, das den Fi-
schern dauernd Vorschriften macht.
Und dann stellen wir fest, die eine Vor-
schrift hat nicht so hingehauen, dann
erlassen wir eine neue Vorschrift. So
sind wir in einer Gegnerschaft gelan-
det, bei der das Management immer

,,Die Tatsache, dass 75 Prozent
der weltweiten Fischbestinde
in Ordnung sind, liefert
allerdings keine Schlagzeilen.”

neue Regeln erldsst und die Fischerei
viel Energie darauf verwendet, diese
Regel sofort zu umgehen.

Der richtige Weg ist es, den Fischern
Anreize zu geben, sich nachhaltig zu
verhalten. Wir brauchen unbedingt das
Discard-Verbot, aber gleichzeitig miis-
sen wir den Fischern mehr Verantwor-
tung tibertragen. Dazu gehort eben die
Erlaubnis zu fangen, was sie wollen, zu
fangen, wie sie es wollen und zu fan-
gen, wann sie wollen. Wir geben ihnen
die Freiheit — und wenn sie mit Plastik-
tiiten fischen wollen, diirfen sie das
auch. Aber alles, was sie fangen, miis-
sen sie an Land bringen und wenn es
quotiertist, wird es auf die Quote ange-
rechnet. Wichtig ist, dass der Fischer es
selber macht. Er tragt dafiir die Verant-
wortung — und das kann er auch. Denn
der Fischer kennt sich ja am besten aus.
Er ist viel schlauer, viel erfahrener als
wir und vor allem als die EU-Biirokra-
tie. Er hat es in der Hand.

CHRISTOPHER ZIMMERMANN

studierte in Kiel Meeresbiologie, Ozeanografie und Zoo-
logie. Seit 1997 arbeitet er bei der BFAFi, zunachst am
Institut fUr Seefischerei und seit 2005 als Stellvertreten-
der Leiter am Rostocker Institut fur Ostseefischerei. Zu-
dem ist er in zahlreichen internationalen Gremien tatig.

meer Wissen

Grundsatzlicher Unterschied
zwischen Art und Bestand

Jede Fischart wie Kabeljau, Rotbarsch oder
Seelachs kommt je nach Region in vielen
unterschiedlichen Bestanden vor, die in
sich geschlossene Reproduktionseinhei-
ten darstellen. Alleine in den europaischen
Gewassern des Nordatlantiks gibt es 13
definierte  Kabeljau-Bestande, weltweit
sind es 17. Durch Uberfischung kann ein
Bestand gefahrdet werden, aber nie die
ganze Art. Fazit: Es geht immer nur um ein-
zelne Bestande, nie um ganze Arten!

Das Originalzitat der FAO:
Nahe der vollen Verwertung

,Die Bestdnde an Meeresfischen sind
weltweit nahe an der vollen Verwertung.
Etwa 52 Prozent von ihnen werden voll ge-
nutzt, 24 Prozent sind entweder Uber-
fischt, erschdpft oder erholen sich zurzeit
von der Erschépfung, und bei 21 Prozent
bestehen noch Kapazitaten, dass mehr ge-
fangen werden kann, als es gegenwartig
geschieht.”

Das Originalzitat in der
Greenpeace-Version

.76 Prozent sind nach Schatzungen der
Welternahrungsorganisation (FAO) Uber-
fischt.”

Die Erklérung des Wissen-
schaftlers Dr. Zimmermann

JEtwa 25 Prozent der Bestande sind tUber-
fischt oder zusammengebrochen, unge-
fahr 50 Prozent werden auf so hohem Ni-
veau befischt, dass keine Steigerung mog-
lich ist, und weitere 25 Prozent bieten zu-
mindest theoretisch die Maglichkeit einer
Produktionssteigerung.

Was nun die NGOs haufig machen, um der
Presse Schlagzeilen zu liefern: Sie addie-
ren die 50 Prozent der auf hohem Niveau
genutzten Bestande den 25 Prozent Uber-
fischten Bestanden hinzu.

Und dann haben wir plétzlich die Schlag-
zeile, dass drei Viertel der Bestande ge-
fahrdet seien. Das ist aber nicht der Fall.
Das muss man klar sagen. Wenn bei den
50 Prozent nichts falsch gemacht wird,
kann man dort noch jahrelang weiterfi-
schen.”
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