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imgesprach

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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imgespréach

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-

FOTOS: DEUTSCHE SEE

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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hintergrund

... DIE NOIWEgISche Wende

Seit 2002 verfolgt die EU eine neue
.Gemeinsame Fischereipolitik”, die die
Weichen flr eine nachhaltige Meeres-
fischerei stellen soll. Allerdings wurden
im politischen Kompromiss viele Ansatze
verwassert. Und: Die EU ist bis heute bei
der unsinnigen Discard-Praxis geblieben.
Neu eingefuhrt wurden folgende MaB-
nahmen:

-» Mehrjahrige Erholungs- und Bewirt-
schaftungsplane flr alle Fischbestan-
de.

-» Einflhrung von regionalen Bera-
tungsgremien, in denen Fischer, In-
dustrie und Verbande enger in die
Entscheidungsprozesse der Politik
eingebunden werden.

=) Verbesserungen der Kontrollen.

=») Keine Subventionierung von neuen
Schiffen seit 2004.

- Modernisierungs-Subventionen far
Schiffe nur, wenn sie die Kapazitat
und die Fahigkeit zum Fischen nicht
erhohen.

= Einfuhrung finanzieller Soforthilfen
flr das Abwracken von Fischereifahr-
zeugen.
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Schutzprogramme und Kontrollen sichern die Bestande von Kabeljau & Co.

schiitzer vor der Ausrottung gan-

zer Arten von Meeresbewohnern
durch Uberfischung. Als Beweis dient
dabei oft der Kabeljau, dessen Bestand
in der Nordsee und damit im Bereich
der EU-Gesetzgebung tatsdchlich auf
einen historischen Tiefstand gesunken
ist. Ganz anders ist es in Norwegen —
,bekennendes” Nicht-Mitglied der EU.
Dr. Christopher Zimmermann vom Jo-
hann Heinrich von Thiinen-Institut
(vTTI), dem neuen Bundesforschungsin-
stitut fiir Laindliche Raume, Wald und
Fischerei: ,In Norwegen hat man es
dank konsequenter Schonprogramme
geschafft, die Bestande von Kabeljau
und anderen Speisefischen in den Ge-
wissern des Nordostatlantiks seit lan-
gem auf konstant stabilem Niveau zu

/ mmer wieder warnen Umwelt-

FOTOS: © EUROPEAN COMMUNITY, 2008

Was war im Netz? Fischer und
Kontrolleure priifen den Fang

halten.” Der Grund: Als in den 70er
Jahren die Ertrage bei bestimmten Ar-
ten wie Hering und Kabeljau merklich
zuriickgingen, leitete Norwegen eine
radikale Wende in der Fischereipolitik
ein.

Heute betreibt das Land eines der
besten und erfolgreichsten Schonungs-
und Erholungsprogramme der Welt.
Hauptaugenmerk: Die nachhaltige
Bewirtschaftung und der verantwor-
tungsvolle Umgang mit den natiirli-
chen Meeresressourcen. Zum Hinter-
grund: Ein Bestand kann nur dann sta-
bil bleiben, wenn nicht mehr Exempla-
re einer Art gefangen werden, als sich
auf natiirlichem Wege regenerieren. Ei-
ne Konsequenz: Um den Nachwuchs
nicht zu gefahrden, miissen beispiels-
weise die Netzmaschen in der Kabel-
jau-Fischerei so weit sein, dass heran-
wachsende Tiere rechtzeitig entkom-
men koénnen und so das fortpflan-
zungsfahige Alter erreichen und den
Bestand mehren.

Auflerdem diirfen die norwegi-
schen Fischer, im Gegensatz zu ihren
Kollegen in der EU, iiberzédhlige oder
unerwiinscht im Netz gelandete Fische
nicht einfach ins Meer zurtickwerfen —
ein verbreitetes Vorgehen, wenn zu
kleine Fische ins Netz gegangen sind,
die Fischer ihre individuelle Quote aus-
geschopft haben oder fiir die gefange-
nen Fische gar keine Quote vorhanden
ist. ,Discard” nennt sich das (englisch
fiir wegwerfen) — und gemeint ist die
unnétige Vernichtung von Meerestie-
ren, die als ,Beifang” zu Abfall dekla-
riert werden. Christopher Zimmer-
mann: ,Zwar tiberleben die Tiere die
strapazidse Behandlung meist nicht,

Standige
Kontrollen auch
auf hoher See
sind wichtiger
Teil aller Schutz-
maBnahmen

dennoch tauchen die zum Teil erhebli-
chen Mengen, die so dem Bestand ver-
loren gehen, in keiner offiziellen Statis-
tik auf. Sie spielen also auch bei der Be-
stimmung der Fangquoten in der EU
keine Rolle.” Ganz anders in Norwe-
gen: Strengste Kontrollen auf See und
an Land durch das norwegische Fi-
schereidirektorat sowie die Kiistenwa-
che erginzen heute die effektiven
Schonmafinahmen und tragen dazu
bei, die gesunden Bestinde von Kabel-
jau & Co. in norwegischen Gewéssern
auch in Zukunft zu sichern.

Norwegen liefert damit ein Beispiel,
das auch in der EU-Fischereipolitik
Schule machen konnte. Denn zwar gilt

HI
I/ Vorbildlich: Island

_) Quoten werden ausschlieBlich ge-
maB der wissenschaftlichen Emp-
fehlungen fUr jedes Fangschiff einzeln fest-
gelegt und deren Einhaltung kontrolliert.
_) Fanggebiete werden standig un-
tersucht und zum Schutz der Baby-
Fische fur die Fischerei gesperrt, wenn be-
stimmte Arten dort laichen und/oder ihre
Jungfische dort aufwachsen.
_) Kontrollen werden auf See und an
Land durchgefihrt. Dabei wird mo-
dernste Computertechnik eingesetzt, um
Daten zu sammeln und auszuwerten.

auch hier eine ganze Reihe von Bestdn-
den immer noch als tiberfischt, dies
bedeutet allerdings nicht, dass die be-
troffenen Spezies Gefahr laufen auszu-
sterben. Dr. Zimmermann: ,Fischerei
kann keine Art im biologischen Sinne
ausrotten — es konnen allerdings Be-
stinde, also die Vorkommen bestimm-
ter Arten in bestimmten Gebieten, so
weit dezimiert werden, dass sie sich fiir
einen kommerziellen Fischfang nicht
mehr lohnen. Die Erfahrung hat ge-
zeigt, dass geeignete MafSnahmen
durchaus dazu beitragen konnen, die
Situation bedrohter Fischbestinde
tiberraschend schnell zu verbessern”.
Eine weitere grofie Fischereination
mit langer Tradition ist Island. Rund
um den Inselstaat gibt es gesunde
Fischbestinde, die den Menschen in
der Fischwirtschaft ein sicheres Aus-
kommen ermoglichen. Keine Frage:
Auch Island setzt auf ein , verantwor-
tungsvolles Fischereimanagement”.
Dessen Grundlage bildet das ,catch
limitation system”, nach dem jeder Be-
stand wissenschaftlich bewertet und
danach jedem Fangschiff eine genaue
Quote zugeteilt wird. Jeder angelande-
te Fang wird unter Aufsicht gewogen
und in einer Datenbank mit den Fang-

mengen des Schiffes abgeglichen. Be-
gleitet wird das System durch standige
Kontrollen auf See, bei denen alle rele-
vanten Daten wie Fanggebiet, Ausriis-
tungstyp und Mengen erfasst werden.
Zusitzlich sind alle Unternehmen, die
mit Fisch handeln, verpflichtet, den Be-
horden regelméfiig ihre Zahlen zum
Ein- und Verkauf zu melden. Bei Ver-
stoflen drohen drastische Strafen. Be-
sondere Bedeutung hat in Island der
Schutz der ,Babyfische”. Die Mafinah-
men reichen von der Regelung der Ma-
schenweite bis zur Schlieffung ganzer
Fanggebiete zum Schutz von Laich-
platzen oder Jungfischen. Und auch
hier ist Discard nattirlich verboten.

] ]
I Vorreiter: Norwegen

_) Schutz fir die Jungfischbestande
bieten Mindestmaschenweiten flr
alle Netze, so dass die kleinen Fische ent-
kommen und sich spater vermehren kon-
nen.
_) Discard ist verboten und wird mit
hohen Strafen geahndet. Die Fischer
bringen alles an Land, was sie fangen, und
lassen es sich auf die Fangquote anrechnen.
_) Nachhaltigkeit und ein verant-
wortlicher Umgang mit der wertvol-
len Ressource Fisch haben auch flr die Fi-
scher selbst hdchste Prioritét.
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ansicht

Besser FIsch

,Nur so viel rausholen, wie nachwdchst.” Fiir Dr. Peter Dill und
Egbert Miebach, Geschiftsfiihrende Gesellschafter von “Deutsche See”,
ist Nachhaltigkeit in der Fischerei Geschdftsphilosophie.

dem man sitzt. Dr. Peter Dill: ,Es

gibt drei Problemfelder, die wir 16-
sen miissen, wenn wir in der EU wie in
Norwegen und Island zu einem nach-
haltigen Fischereimanagement kom-
men wollen. Wir miissen die Vorgaben
der Wissenschaft verantwortungsvoll
in die Quotenfestsetzung {ibernehmen,
wir miissen die unségliche Discard-
Praxis stoppen, also die Vernichtung
des Beifanges, und wir miissen die
IUU-Fischerei - Illegal, Unreported
and Unregulated Fishery — ganz unter-
binden.”

J eder kennt das Bild vom Ast, auf

Die Zeit ist reif

Als Marktfiihrer in Deutschland tiber-
nimmt “Deutsche See” in Sachen
Nachhaltigkeit seit Jahren Verantwor-
tung. Und geht damit jetzt offensiv an
die Offentlichkeit. Egbert Miebach:
,Jetzt ist die Zeit reif fiir die Kommuni-
kation von Nachhaltigkeit. Wir kénnen
endlich dartiber reden, was wir schon
seit Jahren machen!” So setzt unter dem
Motto ,meer Verantwortung” jetzt
“Deutsche See” die starke Stellung im
Markt ein, um schon tiber das Ein-
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kaufsverhalten langfristige Verande-
rungen in der internationalen Fisch-
wirtschaft zu bewirken.

Dr. Dill: , Wir stellen sicher, dass un-
sere Ware aus nachvollziehbaren, legal
gefischten Fangen kommt.
Wir wissen, aus
welchem

Gebiet der Fisch

stammt, aus wel-

chem Bestand er ist

und wir wissen in vielen

Fillen schon heute, von wel-

chem Schiff er kommt.” Ziel ist es, auf

lange Sicht nur noch Fisch aus gut ge-

managten Bestinden zu kaufen. Und

im Zweifelsfall auf ein Geschéft zu ver-

zichten. So handelt “Deutsche See” be-

reits seit Jahren nicht mehr mit Rotem

Thun, weil der weltweit tiberfischt ist.
Fiir Egbert Miebach beginnt Nach-

haltigkeit beim Menschen. ,Wir ken-

nen Menschen - als Lieferanten, als

Kunden und
als Mitarbeiter —
und das ist unser Geschaft”, erklart er.
,Nachhaltigkeit fingt immer mit der
Frage an, ob ich mit einem Kunden
oder Lieferanten auch nachhaltig arbei-
ten will, sprich mit langfristigen Bezie-
hungen. Gleiches gilt fiir die Mitarbei-
ter. Nachhaltigkeit fangt also mit den
Beziehungen zu den Kunden, Lieferan-
ten und Mitarbeitern an — mit dem Be-

stand dieser Beziehungen.” Das Er-
folgs-Rezept von Dr. Peter Dill und Eg-
bert Miebach, die “Deutsche See” 1998
iibernahmen, war und ist nach ihren ei-
genen Worten Qualitdt. Miebach: ,Wir
wollen alles besser machen. Qualitat
wird zur Voraussetzung von nachhalti-
gen Beziehungen. Wir sind mit 1.200
Leuten gestartet, als die deutsche
Fischwirtschaft gerade dabei war, sich
zu verabschieden, und wir haben alles
anders gemacht, altmodischer, unmo-
derner und eben erfolgreicher. Heute
haben wir 1.700 Mitarbeiter — Men-
schen, die unsere Botschafter sind. Und
Botschafter fiir unsere Philosophie der
nachhaltigen Bestandssicherung.”
Nachhaltigkeit,
sagt Egbert
Miebach,

sei ein o©konomisches Instrument.
,Weil die Leute so einfach lieber mit
uns zusammen arbeiten. Wir haben
zwar einen hoheren Preis als die ande-
ren, aber wir arbeiten mit unseren Kun-
den zusammen, damit sie verstehen,
dass unser Preis der faire Preis ist. Ei-
ner, der dafiir sorgt, dass wir auch die
Lieferanten fair bezahlen koénnen, da-
mit sie unseren Forderungen nach
nachhaltiger Fischerei auch entspre-
chen koénnen. Nur so kénnen wir den

Verbrauchern die notwendige Sicher-
heit vermitteln. Denn eines haben wir
gelernt: Die Menschen brauchen Si-
cherheit — gerade bei einem Produkt
aus dem tiefen blauen Meer. Absiche-
rung ist mehr als Qualitdtskontrolle. Es
bedeutet, den Menschen das Gefiihl zu
geben, dass sie bei “Deutsche See” gut
aufgehoben sind, weil wir an allen rele-
vanten Punkten der Wertschopfungs-
kette arbeiten.”

EU-Gesetze dndern

“Deutsche See” geht inzwischen weit
tiber ihr eigentliches Geschéftsfeld hi-
naus, wenn es um das Thema Nachhal-
tigkeit geht. Die Geschéftsfiihrer sind
aktiv, mischen sich in Berlin und Briis-
sel ein und machen ihren Einfluss auch
in der Fischerei-Politik geltend. Einen
grofien Erfolg konnen sie jetzt

mit dem Projekt

,,Stopp Discard”
verbuchen (s. Seite
10), das sie bei der EU-
Kommission in Briissel
durchgesetzt haben.

Fiir Peter Dill ist der in der EU vor-
geschriebene Zwang, den Beifang zu-
riick ins Meer zu werfen, ,einfach ein
krankes System.” Dill fordert hier eine
schnelle Anderung der EU-Gesetzge-
bung in Anlehnung an nachhaltig wirt-
schaftende Fischereinationen wie Is-
land und Norwegen. Dort ist es unter
strengen Strafen verboten, Beifang
tiber Bord zu werfen. Alles wird ange-
landet und dem Fischer auf seine Quo-
te angerechnet. Dill: ,Und wenn er ir-
gendwann seine Quote ganz erschopft

Old Economy mit dem Netz

Egbert Miebach (I.) und Dr. Peter Dill sind
seit 1998 Eigner und GeschaftsfUhrer von
“Deutsche See” Fischmanufaktur. ,Wir ha-
ben gesehen, dass das Fischgeschaft in
Deutschland ein schlecht gemanagter
Markt war, dass “Deutsche See” zu diesem
Zeitpunkt ein in diesem Markt unterdurch-
schnittlich agierendes Unternehmen war,
und alles zusammen wie ein unbestelltes
Feld vor uns lag. Alles floh damals aus dem
Fisch, und so haben wir eine Firma ent-
deckt, die sonst keiner haben wollte. Nach
den ersten Schritten hatten wir ab ca. 2000
die Chance, auch in Nachhaltigkeit zu
investieren. Wir haben also in Zeiten der
new economy in diesem flr uns neuen
Markt ‘Old Economy’

gemacht — mit unserem

eigenen weltweiten Netz.”

hat, darf der Fischer schlichtweg nicht
mehr rausfahren. Und wenn er be-
triigt, wird entweder sein Schiff an die
Kette gelegt oder er zahlt 200.000 Euro
— drakonische Strafen. Wenn ein Fi-
scher in der EU zu viele Seezungen
fangt, sagen wir zwei Tonnen, also
2.000 Kilo, mit einem Warenwert
von etwa 35.000 Euro, dann kriegt
er eine Strafe von 2.000 Euro — die
hat er immer bar dabei. Fiir den lohnt
sich also auch die Ubertretung noch.”
Peter Dill und Egbert Miebach sind
Kaufleute, Manner, die ihre Investitio-
nen sichern und nach Méglichkeit ei-
nen Gewinn erzielen wollen. Fiir sie ist
Nachhaltigkeit die Grundlage ihres
Handelns, weil sie darin die Grundlage
ihres Handels erkannt haben. Dr. Dill:
,Wir wollen von den Zinsen leben,
nicht vom Kapitalstock, also miissen
wir die Bestdnde nachhaltig bewirt-
schaften.”
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Fisch geniel3en mit
bestem Gewissen

Laut Statistik isst jeder Deutsche pro Jahr mehr als 15 Kilo Fisch. Doch
kaum jemand setzt sich deshalb mit der Angelrute ans Ufer. Ist ja auch
nicht notig: Schliefllich beliefert die Fischereiwirtschaft uns mit rund zwei
Millionen Tonnen Fisch und Meeresfriichten jahrlich. Doch was gibt dem
Verbraucher bei dieser Menge die Sicherheit, nachhaltig einzukaufen?
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iejahrlich neu von der EU aus-
D gehandelten Fangquoten fiir

die Fischerei fiihren regelma-
Big zu Demonstrationen von Umwelt-
schiitzern. Und in der Tat: Manche
Fischbestinde sind tatsdchlich {tiber-
fischt. Dennoch gibt es auch fiir den
umweltbewussten Fischliebhaber ein
grofles Angebot an Fischen und Mee-
resfriichten, die er ohne Bedenken ge-
nielen kann. Dazu zéhlen wild gefan-
gene Fische und Meeresfriichte aus si-
cheren Bestinden der tiefen, blauen
See, dazu zdhlen aber auch ihre Artge-
nossen, die an den Kiisten oder im Bin-
nenland in Fischzuchtanlagen, den so
genannten Aquakulturen, artgerecht
aufgezogen und gehalten werden.

Fischfang auf hoher See

Fischer sind immer auf der Suche nach
dem Schwarm! Ob mit dem traditionel-
len Kutter oder auf hochmodernen
Fangschiffen. Eine nachhaltige Fische-
rei jedoch wirft ihre Netze nur in gesi-
cherten Fischbestédnden aus.

Wild gefangen und lecker zubereitet
ist Fisch nicht nur eine Kostlichkeit,
sondern auch eine ausgesprochen ge-
sunde Bereicherung des Speiseplans.
Das wissen andere Nationen noch viel
besser als wir: Der Pro-Kopf-Verbrauch
der Isldnder und Japaner beispielswei-
se liegt mit bis zu 90 Kilogramm Fisch
im Jahr deutlich hoher als der Ver-
brauch hierzulande. Der weltweite Be-
darf an Ressourcen aus dem Meer ist
entsprechend hoch und er wird noch
steigen; die UN prognostiziert fiir die
kommenden 20 Jahre einen Zuwachs
der Weltbevolkerung um etwa zwei
Milliarden Menschen. Damit steigt der
Bedarf an Lebensmitteln weiter an.
Doch nur intakte Meere liefern uns
auch in Zukunft ausreichend Nahrung.
Es darf ihnen darum nicht mehr an
Fischen und Meeresfriichten entnom-
men werden als auch wieder nach-
wachsen kann. Eine Befischung nach
den Grundsétzen des nachhaltigen Be-
standsmanagements ist da kein Luxus,
sondern absolut unerlésslich.

Im Auftrag der Meere

Eine unabhéngige und rund um den
Globus arbeitende Organisation, die
sich engagiert dem Erhalt der weltwei-
ten Fischbestinde widmet, ist der Ma-
rine Stewardship Council (MSC). In
Zusammenarbeit mit Wissenschaft-
lern, Fischereiexperten und Umwelt-
schiitzern entwickelte der MSC die ein-
zige international anerkannte Samm-
lung von Umweltprinzipien, die es
moglich macht, Fischereien hinsicht-
lich deren Nachhaltigkeitsbemiihun-
gen zu bewerten. Eine fiir den MSC als

vorbildlich geltende Fischerei schiitzt
sowohl die Tiere als auch ihren Lebens-
raum und zeichnet sich dadurch aus,
dass ihre Fischbestande konstant auf
einem guten Niveau sind. Jede Fische-
rei kann sich um diese Zertifizierung
bewerben.

Gepriift wird dann anhand folgender
Fragestellungen:

1. Zustand der Bestinde: Ist fiir eine
nachhaltige Fischerei geniigend Fisch
vorhanden?

2. Folgen fiir die maritime Umwelt:
Wie wirkt sich der Fischfang auf die
unmittelbare Umgebung aus, auf ande-
re Meersbewohner und Seevogel?

3. Gewiahrleistet das Managementsys-
tem eine nachhaltige Fischerei und mi-
nimale Umweltbeeintrachtigungen?

Wird eine Fischerei allen Anforde-
rungen gerecht, dann belohnt der Ma-
rine Stewardship Council sie mit sei-
nem unverwechselbaren blauen Nach-
haltigkeitssiegel.

Diese unabhingige Auszeichnung
bietet dem Verbraucher einen wichti-
gen Hinweis fiir die richtige Auswahl
von Frischfischen, Meeresfriichten und
ihren Produkten. Mit dem Kauf von
MSC-zertifizierten Produkten tragt der
Konsument dazu bei, die Artenvielfalt
im Meer zu erhalten.

Nachhaltig gemanagte Fischerei bedient
sich nur aus gesicherten Bestanden

Mit Auszeichnung

FUr die Fischerei in nachhaltig gemanag-
ten Bestadnden vergibt der Marine Ste-
wardship Council sein blaues Siegel.

Die Auszeichnung gilt als einziges weltweit
etabliertes und seridses Zertifikat flr
nachhaltige Fischereien. Das zunehmend
an Bedeutung gewinnende blaue MSC-
Siegel belohnt verantwortungsvolles und
umweltgerechtes Fischereimanagement.
Damit kommt es den Verbraucherwin-
schen nach mehr Transparenz beim The-
ma Nachhaltigkeit und Ressourcenschutz
entgegen.

Das erkennen auch die Fischereien in zu-
nehmendem MaBe und lassen sich durch
den MSC zertifizieren. SchlieBlich profitie-
ren sie von der Auszeichnung, da sie ihnen
den Zugang zu den umk&mpften Markten
erleichtern kann.

“Deutsche See”, MarktfUhrer in Deutsch-
land, startete im September 2006 mit der
weltweit groBten Einflhrung eines MSC-
zertifizierten Sortiments, das bereits in
kurzer Zeit auf mehr als 35 Produkte ange-
wachsen ist. Und die Palette des wild ge-
fangenen Fisches mit Nachhaltigkeitssie-
gel wird kontinuierlich ausgebaut. Die Bre-
merhavener Fischmanufaktur bekennt
sich damit eindeutig zu Nachhaltigkeit und
Umweltschutz in der Fischereiwirtschaft.
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hintergrund
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Okologische Aquakultur

Neben dem nachhaltigen Management
der Bestinde im offenen Meer bieten
auch Fischfarmen Nachhaltigkeit.
Wahrend die Fischerei in den Weltmee-
ren zunehmend an ihre Grenzen stofst
und einige intensiv genutzte Fischbe-
stinde so stark dezimiert wurden, dass
eine kommerzielle Nutzung in Zu-
kunft schwierig werden kann, bieten
moderne Zuchtanlagen neue Moglich-
keiten. Sie konnen die benétigten Men-
gen an Fisch und Meeresfriichten flexi-
bel dem Bedarf anpassen. Aquakultur
gehort heute zu den am schnellsten
wachsenden Zweigen der Lebensmit-
telproduktion. ,Wild” gefangener
Fisch allein wird die steigende Nach-
frage in Zukunft nicht decken kénnen.

Doch wie fiir die Fangbetriebe auf
hoher See gilt auch fiir die Fischfarmer:
Nur, wenn die Zuchtanlagen nach den
Gesichtspunkten von artgerechter Hal-
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tung und Umweltschutz betrieben
werden, liefern sie zuverldssig hoch-
wertige Produkte.

Aus Fehlern und Problemen in den
Anfangen der Aquakultur, als zum Bei-
spiel ein hadufig zu dichter Besatz oder
die falsche Platzierung der Gehege so-
wohl die Zucht als auch die Umwelt
schadigten, haben die Fischziichter ge-
lernt und die Methoden optimiert.
Fisch aus 6kologischer Aquakultur bie-
tet dem Verbraucher im Vergleich zu
seinen Artgenossen aus freier Wild-
bahn einige Vorteile: In den raumlich
abgegrenzten Aquakulturen ist eine
konstante Qualitatsiiberwachung nach
strengen Standards moglich. Nur hier
konnen Wasserqualitét, Futter und die
Gesundheit der Tiere standig kontrol-
liert werden. Deshalb ist die Zucht in
okologischer Aquakultur die einzige
Moglichkeit, auch Fisch und Meeres-
friichte in BIO-Qualitdt anbieten zu
koénnen.

Grundsatze fiir BIO-Fisch

Kontrolle schafft Vertrauen

Alle BIO-Fische von “Deutsche See” stam-
men aus Okologischer Aquakultur, in der
die folgenden Prinzipien gelten:

-» Besatzdichte und Wasserqualitat un-
terliegen einer standigen Uberprifung
durch Kontrollorganisationen.

Die Besatzdichte ist auf 10 kg Fische
pro Kubikmeter begrenzt.
Antifouling-Mittel auf den Netzen der
Gehege sind verboten.

Im Futter verwendetes Getreide stammt
aus Okologischer Landwirtschaft.

Der Zusatz von Medikamenten, Hor-
monen, Farbstoffen etc. ist verboten
Der Einsatz genmanipulierter Elterntie-
re und Futtermittel ist nicht erlaubt.
Die Tiere mussen mindestens zwei
Drittel ihrer Lebenszeit in dkologischer
Aquakultur verbringen.

Die Mitarbeiter von Bio-Farmen wer-
den regelmaBig geschult.
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GeniefSer-Trend BIO-Fisch

Verbraucherumfragen bestdtigen im-
mer wieder: Produkte aus Gkologi-
schem Anbau sind gefragt. Und das
gilt nicht nur fiir die klassische Land-
wirtschaft mit Gemiise- und Obstan-
bau oder Viehzucht. In der BIO-Bran-
che haben sich dank Okologischer
Aquakultur mittlerweile auch Fisch
und Meeresfriichte fest etabliert.

“Deutsche See” begann bereits im
Jahr 2001 damit, BIO-Fisch ins Sorti-
ment aufzunehmen und leistete damit
einen entscheidenden Beitrag zu dieser
Entwicklung. Heute bietet die Bremer-
havener Fischmanufaktur das weltweit
umfangreichste Sortiment dieser Art
an.

Neben Garnelen und Lachs umfasst
es auch Exoten wie Tilapia und Panga-
sius. Kabeljau, Dorade und Loup de
Mer gibt es heute ebenfalls schon aus
okologischer Aquakultur.





