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FISCH 1STAUS
Nutzen wir unsere Meere weiterhin so intensiv wie bisher, sind bald alle wichtigen

Fischarten aus den Ozeanen verschwunden. Auch Aquakulturen bringen keine
Losung. Forscher fordern, 30 Prozent der Gewasser zu fangfreien Zonen zu erklaren

Von Moritz Koch
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Fisch hangt in den Strallen. Er
ist iiberal!, kriecht in die Hau­
ser, zieht durch die Cafes. Man
kann dem Gestank nicht em­

kommen, und man kann ihn nicht vergessen.
Er legt sich beiJlend aufdie Schleimhaute und
er macht krank. Die Bewohner von Chimbo­
te leiden unter Asthma. Husten und Ham·
ausschJag. Es ist Ende Miirz und im grOflten
Fischereihafen Perus beginnt die schlimmste
Zeit des Jahres. Die Fangsaison bricht an.

Noch stehen die meisten Fabrikenstill. Nur
knapp ein Dutzend Schomsteine pusten weilk
Schwaden in die Luft. Doch das Ministerium
hat sein Urteil gesprochen: Mitte April, spater
als gewohnlich, diirfen die Kutter auslaufen.
Dann sollen die Sardellenschwiirme drauflen
im PazifIk groll genug sein. In Chimbote,
400 Kilometer nordlich der Hauptstadt Lima,
wird FischmehJ produziert. Aus Abennillionen
silbrig-gruner Fischlein werden Hunderttau·
sende Sacke braunen Tierfutters, bestellt von
Viehhaltem in China, Shrimpsziichtern in Viet­
nam, norwegischen Lachsfarmen und cleut­
schen Legebatterien. 30 Prozent des weltweit
produzierten Fischmehls stammen aus Peru.
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Uil{eil iiffi §ffimd s[elitPedfo Flores zWlscben
einem Gewirr aus Rahren. Missmutig berrach·
tet er das schimmernde Gebrau, das in Dut­

zende Becken sprudelt, mal griin, mal braun,
mal rot und sich schlielllich ins Meer ergiellr.
Flores hat kriifrige Hande, rau wie Haifuch­
haut, und tiefe Falten unter den Augen. Er
kommt jeden Tag hierher, zusammen mit den
Geiern und den Mowen. Aus der Briihe fischt
er Fettklumpen und dlreste. Doch solange die
Fabriken kaum FischnlehJ produzieren, quillt
nicht genug Dreck aus den Leitungen. Flores
bleibt nichts anderes Uhrig, als Zll warren.
..Wenn die Saison losgeht, wird schon einiges
lusammenkommen", hefft er. Drei oder vier

Euro pro Tag bedeurer das. Seinem jiingsten
Sohn will er so ein Studiurn finanzieren.

"Peru ist ein Bettler, der auf einer Bank
aus Gold sitzt", soll der Philosoph Antonio
Raymondi einmal gesagt haben. Armut pragt
das Land, obwohl es mit natiirlichen Ressour­
cen gesegnet ist. Der KGstenstreifen zwischen
den Anden und dem Pazifik mag eine Wiiste
scm, doch im Meer pulsiert das Leben. Der
Humboldtstrom pumpt kaltes, niihrstoffrei­
ches Wasser an die Oberflache. Dichte Plank­
tonteppiche sammeln sich unter den Wellen.

Em F"estmabl fur Sardellen und eine Goldgru­
be fur die Fischerei. Aufquellgebiere wie der
Humboldtstrom oder der Benguelastrom vor
Westafrika sind selten. 5ie bedecken nur ein
ProzentderErdoberflache und liefern dennoch
50 Prozent des weltweit gefangenen Fischs.

Fiir die Sardellenschwiirme bedeutel die
Verlegung der Fangsaison mehr als eine Gna­
denfrist. Der AufSchub gibt den Fischen Zeit
zu laichen. Jeder Tag ziihlt, wenn eine Popu­
lation so stark unter Druck stehr wie diesc.
Nirgendwo aufdet Welt ziehen Kutter so viel
Fisch aus clem Wasser wie vor der peruani·
schen Kiiste, und die Sardellen sind die mit
groflem Abstand am stiirksten gejagte Art.
Zwischen fun[ und sechs Millionen Tonnen
werden jiihrlich angelandet, fast die Hiilfte
des gesarnten Besrands. Friiher hievten die
Kutter 3uch massenhaft Sardinen an Bord,
doch die sind inzwischen forr - iibemscht.

Peru hat einen globalen Trend vorweg­
genommen. Weltweit geraten kleine Arten
verstarkt ins Visier der Fischerei. Nicht als al·
ternative Speisefische, sondern als Rohstoff
fur die Aquakultur. Sardellen aus dem Pazi­
fIk, Sardinen aus dem Atlantik, Sandaale aus
dec Nordsee unci Sprotten aus der Ostsee: Sic



GLOBUS ERNAHRUNG

Die Bucht von Chimbote in Peru galt als Perle
des Pazifiks. Seitdem die Fischmehlfabriken
ihre stinkenden Abwasser in die Becken am
Strand pumpen und weiter ins Wasser, ist der
Meeresboden meterdick mit Schmutz bedeckt.

Marfa Elena Faranda kampft gegen die Verschmutzung ihrer Heimatstadt Chimbote. Ein Drittel des
FischmehLs der Welt wird hier produziert, Einheimische trocknen die Fischreste aus den Abwassern.

werden gefangen, um sie anderen Fischen
zum FraB vorzuwerfen. Jedes Jahr wandern
sie tonnenweise in die Fischmehlfabriken.

Die Aquakultur hat vor Jahrhunderten
als Teichwirtschaft begonnen und sich zur
hochprofitablen Massentierhalnmg im Meer
entwickelt. Ganze KUstenstreifen, von Nor*
wegen bis Italien, Kanada bis Chile, China
bis Australien, werden von riesigen Kafigen
in Beschlag genommen. in denen die Fische
aufgezogen und gemastet werden. Selbst auf
die hohe See wagen sich die Meeresfarmer
vor. Das Angebot spiegelt die Artenvielfalt
der Umerwasserwelt wider. Ob fingernagel­
groBe Krabben oder meterlange Thunfische:
Inzwischen stammen nach Daten der \Velt*
ernahrungsorganisation FAO 50 Prozent
der Fische und Meeresfrtichte aufdem Welt*
markt aus Zucht* odeI' Mastbetrieben.

Die natiirlichen Ressourcen del' Ozeane
konnen den Appetit der Menschheit nicht
mchr stillen. Die Fangmengen stagnieren
schon seir zweiJahrzehnren. Sie konnen nur
aufrechterhalten werden, weil die Schiffe
ihrer Beute mit immer moderneren Netzen
und Ortungssysremen nachstellen. Wissen*
schaftler habcn die Spurcn dcr Verwiisrung
kartografiert, die del' Mensch im Meer hin­
terlasst. Ihre kUrzlich in der Fachzeitschrift
Science vertiffentlichtcn Daten zeigen. dass es
in den Ozeanen praktisch keine Riickzugsge­
biete mehr gibt. Korallenriffe, Seegrasbetten,
Mangrovensiimpfe, Kontinentalhange, sdbs!
die Tiefsee und die Polarregionen werden
befischt. I.nternationale Fangflonen ziehen
jahrlich 120 Millioncn Tonnen Fisch aus dem
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Wasser. Wenn in 20Jahren mehr als acht Mil­
Harden Menschen auf der Erde leben und es
bei clem heutigen Konswnverhalten bleibt.
mUssten fast 30 Millionen zusatzliche Tonnen
Fisch angelandet werden. Das ist unmtiglich.

Nach Angaben der FAD sind schon jetzt
75 Prozent dec Fischbesrande zusarnmenge*
brachen. tiber- odee maximal befischt. vor
allem die der graBen Raubfische. Wilder
Lachs, Thunfisch und Kabeljau, die einst in
dichten Schwarmen durch die Meefe zogen
und den Eindruck der Unerschapflichkeit er­
wcckten, sind lur Raritat geworden. Und das
ist nur der Anfang. Biologen der Dalhousie­
Universitat von Halifax prognostizieren. class
in 40 Jahren aile kommerziell nutzbaren Ar­
ten in den Welrmeeren verschwunden sind.
wenn die Fischerei mit der gleichen Intensi­
tat forrgefuhrt wied wie bisher.

Gemeinhin gilt die Aquakultur als Lasung
der Fischereikrise. Wildfange sollen durch die
kommerzielle Aufzucht iiberfltissig gernacht
werden. Doch bisher ist das Gegenrcil def
Fall: Del' Boom dec Fischfarmen hat in den
Ozeanen eine zweite \VeUe del' Pliinderung
ausgeltisL Mehr als ein Drittel des welrweit
angelandeten Fischs endet als Tierfutter. VOl'
50 Jahren waren es weniger als zehn Prozent.
Aquakulturen sind der mit Abstand graBte
Abnehmer. weit vor del' Schweine- unci dec
Hiihnerzucht.

Ftir preiswerten Lachs und billige
Shrimps nimmt der Mensch in Kauf, dass das
Fundament der Nahrungspyramide in den
Meeren erodiert. \Venn Sardellen. Sardinen
und Heringe weggefangen werden. haben
tiberfischte Arten wie Seebarsch, Thunfisch
und Lachs keme Chance. sich zu erholen. Sic
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finden nieht mehe genug zu fressen. Genau
wie die Delfine, Robben und Seevogel. Dabei
sind die Bestande von Beutefischen schon
ohoe menschliches Zutun auBerst fragil. Die
kleinen Planktonfresser reagieren hochsensi­
bel aufUmwelteinflilsse wie Stromungsande­

rungen adee Temperaturschwanktmgen.
Irnrnerhin arbeiten viele AquakultUI~Un­

temehmen inzwischen mitNaturschutzorgani­
sationen wie clem WWF zusammen. "Von]ahr
zuJahr setzen die Meeresfarmer ihr FischrneW
effektiver ein", sagtJose Villalon, Aquakultur­
Experte beim WWF. "In der Zukunft konnten
sic dach noch cinen entscheidenden Beitrag

zum Schurz def Meefe leisten." Der renom­
mierte Fischereibiologe Daniel Pauly glauht
nicht daran: "Die Aquakulrur soIl die Meefe
retten?", sagt er. "Nach clef gleichen Logik
k6nnre man behaupten, class Hlihnerfarmen
das Artensterben im Amazonas stoppen."

Bei beliebten Speisefischen wie Thunfisch,
Lachs und Kabeljau \Vird es noeh Jahre, wenn
nicht ]ahrzehnte dauem, bis die Traurne von

schonenden Fischfarmen Realitat werden.
Und so bleibt die Pulverisierung von Sardellen
ein Milliardengeschaft. Flir Fischfabriken sind
das gute Nachrichten - auch fur die Regierung
Perus. Fisclunehl is! cine def wichtigsten Devi­
senquellen des Landes.

In Chimbote hinterlasst def Reichtum
def Fischereiindustrie keine Spuren. Ein
schabiges Drei-Srerne-HoteI is! die feinste

Adresse def Stadt. Am Sonntag kommen
Hochzeitspaare und schieBen Erinnerungs­
foros vor clem Eingang. fin Abendessen mer
kann sich so gut wie niemand leisren. Die
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Industrieller Fischfang vor der KUste Mau­
retaniens: Wenn weiter so intensiv gefischt
wird wie bisher, sind in 40 Jahren alle
kommerziell nutzbaren Fischarten unwider­
ruflich aus den Weltmeeren verschwunden.

+
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NEU AUF DEM MARKT
IN DEUTSCHLAND
Da traditioneLLe Fischarten wie Kabeijau oder
Seelachs Oberfischt sind, tauchen an FISCh­
theken immer mehr Exoten auf. SZWlSSEN
sagt, welche emptehlenswert sind.

Fischfabrik. Womeich erklm er, welche Aufla­
gen er erfullen muss, malt Schaubilder an cine
Tafel, die zeigen sollen, wie gttindlich die Ab­
wasser gereinigt werden. Uod die Verschmut­
zung unten am Strand? Na ja, es gebe hair noch
ein paar altmodische Fabriken. Dann kichen
Teran: »Ganz unter uns: Die Verschmutzung
hat;a auch was Gutes", sag! er. "Der Fischge­
ruch macht unsere Frauen schaner."

Gcgen den Zynismus der Fischereiindu­
strie und die Verschmutzung ihrer Heimatstadt
kampfr Maria Elena Foronda seit 20 Jahren.
Sie worde bedroht und eingeschiiChtett. 1994
warf sie die Regierung ins Gefungnis, grondlos
beschuldigt, der Terrorgruppe "Leuchtender
Pfad" anzugehoren. Nach 13 Monaten lieflen
die Behorden die Anklage fallen. Foronda orga­
nisierte weiter den Protest und wurde 2003 mit
dem Goldman-Preis geehrt, einer bedeutenden
Umweltschutz-Auszeichnung. Die Aktivistin
steht an der Mole, als sic von cler verlorenen
Schonheit ihrer Heimatstadt schwarmt. »Die
Bucht von Chimbote", sag! sic, "galt einst als
eine der schonsten in Peru. Sie war die Perle des
Paziliks. Heute ist sie eine Kloake, die MiiUkip­
pe der Fischereiindustrie."

AuJler Algen und Bakterien gibt es kaum
Leben im truben Wasser. Eine meterdicke
Schmutzschicht oberzieht den Meeresbaden.

Damnter leiden besonders die kleinen
Fischer, die mit Ruderbooten ader tradi­
rionellen Schilfschiffchen, den Caballitos,
aufs Meer fahren. lmmer weiter mussen sie
auf die offeTIe See hinaus und immer ofter
bleiben ihre Netze leer. Seit die Sardellen­
schwarme vor Peru schrumpfen und die Sar­
dinen verschwunden sind, finden die Fischer
weniger Seehechte und Makrelen. Vnd die
verbliebenen Exemplare seien viel kleiner al5
noch vor ein paar Jahren, berichten sie.

Dberall auf der Weir haben Kiisrenfischer
das Nachsehen, wenn die industriellen Fang-
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Schuppen und Skeletten verdiem er Geld.
Flores und seine S6hne hahen sic getrock·
net und jahrelang als sogenanntes schwarzes
Fischmehl angeboren_ Einheimische Hohner­
farmer kaufen es gem, weil es viel billiger ist
als das industrielle Fiscllmehl. Doch nun ha­
ben die Behorden den Handel mit schwarzem
Fischmehl verboten. "Die Regulierung trifft
immer die kleinen Leute". sagt Flores. "Die
Fabriken konnen machen, was sic wollen."

Mauro ignacio Teran Hichelt stiffisant.
,,\Y/as fur ein Unsinn!", sagt er. Der kleine
Mann steht mit weit aufgeknupftem Hemd in
seinem Konferenzraum. Er ist Manager einer
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ENTWICKLUNG DES FISCHFANGS WELTWEIT

• Wildfang globat

• Aquakuttur gesamt

• Aquakultur China
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Wahrend 1986 etwa 14 Prozent des weLtweiten Fischfangs aus Aquakulturen stammten, waren
es 2006 bereits 47 Prozenl Unten:Vietnamesische Arbeiter im Mekong-Delta bereiten den
Zuchtfisch Pangasius aus der Aquafarm fUr den Export vor. Wegen seines wei3en billigen
Fleischs ist er mittlerweile auch in DeutschLand sehr beliebt.

Fabrikamen meiden das Elend der Hafenstadt
und ziehen sich in die VillenvierreJ von Lima
zurUck. Sobald die ersten Kutter schwer bela­
den mit SardeUen in die Bucht von Chimbote
zurUckkehren, werden we Fabriken pausen·
los Fischmehl mahlen und Dreck ins Meer
pwnpen. Kein Wunder, dass die Lebenserwar­
tung in der 250000-Einwohner-Sradt zehn
Jahre unter dem nationalen Schnitt liegt.

Pedro Flores wird dann mitten in den mit
Fischblut, Schuppen und Eingeweiden gefull­
ten Becken stehen und alles abschopfen, was
sich irgendwie verwerten lasst. 01 und Fen
verwendet er zum Kochen. Sagar mit den



~~NGASIUS (SCHLANKWELS)

-=:RKUNFT: Mekong-Delta (Vietnam)

=~NGMETHODEjVERZEHRMENGEN:

":":JUaku(tur vor aUem in Vietnam,
';'":\V8 1 Million Tonnen (t) pro Jahr

3EWICHT/KORPERLANGE: 2 kg
Schlachtgewicht) bis 44 kg (Maximal­

gewicht), bis 1,50 m

GEFAHRDUNG: Der schnell wachsende
AUesfresser lasst sich sehr gut zOchten
u'1d gefahrdet in einer tikologischen
AQuakultur keine einheimischen Arten.

MAHIMAHI (GOLDMAKRELE)

HERKUNFT: Pazifik, Mittelmeer. Atlan­
tik, Indischer Ozean

FANGMETHODEjVERZEHRMENGEN:
Wildfang mit Langleinen. Aquakultur im
Ausbau, etwa 40000 t/Jahr

GEWICHT/KORPERLANGE: 7 bis 13 kg,
1.0 bis 1.50 m (ausgewachsen)

GEFAHROUNG: Die Bestande gelten als
stabil, doch problematisch sind die
Schaden durch viet Beifang. betroffen
sind vor aHem Schildkr6ten.

RED SNAPPER (SCHNAPPER)

HERKUNFT: Riffe im indopazifischen
Raum, Westatlantik. Karibik

FANGMETHODEjVERZEHRMENGEN:
Wildfang mit Langleinen und Treib­
netzen, etwa 4000 tjJahr

GEWICHT/KORPERLANGE: 5 bis 10 kg,
bis 0,8 m (ausgewachsen)

GEFAHRDUNG; Wegen der starken
Uberfischung sind die Bestande gehihr­
det, die Fangquoten werden daher
zunehmend gekOrzt.

(GEFLECKTER) WDLFSBARSCH

HERKUNFT: AUantik sOdlich der Briti­
sehen Inseln. Sudnorwegen. Island

FANGMETHODEjVERZEHRMENGEN:
Wildfang per Angel/Langteine: 5000 t/
Jahr, sonst Aquakultur im Mittelmeer~

raum: etwa 35000 tjJahr

GEWICHT/KORPERLANGE: 5 bis 7 kg,
bei 1,0 m (ausgewachsen)

GEFAHRDUNG: Bestande im Nordost­
attantik gesichert, Vogelschaden bei
Fischfang mit Langleinen.

BARRAMUNDI

HERKUNFT: Ufernah am Persischen
Gotf, auch in Australien und Japan

FANGMETHODEjVERZEHRMENGEN:
Fischfarmen und Wild fang, besonders
in Australien und Thailand, etwa
35000 t/Jahr

GEWICHT/KORPERLANGE: 15 bis 20 kg,
1,0 m (ausgewachsen)

GEFA.HRDUNG: Stabile Bestande wegen
intensiver Zueht. Wird jedoch aus­
sehlieBlich mit Fischmehl gemastet.

HOKI (LANGSCHWANZ-SEEHECHTj

HERKUNFT: Tiefe Gewasser vor Neusee­
land/Australien. Japan und Patagonien

FANGMETHODEjVERZEHRMENGEN:
Wildfang mit Grundschleppnetzen, etwa
400000 Wahr

GEWICHT/KORPERLANGE: 6 kg, bei
1,20 m (ausgewachsen)

GEFA.HRDUNG: Bestande gelten noeh
als gesichert, aber Umwettzerstorung
durch Grundsehleppnetze und hoher
Beifang von Vogeln. Robben und Haien.

COBIA (OFFIZIERSBARSCH)

HERKUNFT: Tropische und subtropische
Bereiche des Atlantiks und Indopazifiks

FANGMETHODEjVERZEHRMENGEN:
Wenig Wildfang, vor aHem Aquakultur in
China und Taiwan, etwa 30000 t/Jahr

GEWICHT/KORPERLANGE: 30 bis 50 kg,
1,50 m (ausgewachsen)

GEFAHROUNG: Wegen intensiver lucht
sind die natUrUchen Bestande stabil.
aUerdings werden die Tiere mit Fiseh­
mehl und Garneten gefOttert.

TILAPIA, AUCH NILBARSCH

HERKUNFT: UrsprOnglich Nilgebiet.
heute tropische und subtropische S03­
gewasser in Afrika, SOdamerika. Asien

FANGMETHODEjVERZEHRMENGEN:
Lokaler Wildfang, AQuakutturen in Viet­
nam, USA, Taiwan, China, 50000 t/Jahr

GEWICHT/KORPERLANGE: 5 bis 6 kg,
0,5 m (ausgewachsen)

GEFAHROUNG: Die AQuakuLturen haben
negative EinflOsse auf die Artenvielfalt
der natOrlichen Okosysteme.

NILBARSCHjVlKTORIABARSCH

HERKUNFT Stromgebiete von Nil und
Niger, seit den Sechzigerjahren im Vikto·
riasee. wo die Art ausgesetzt wurde

FANGMETHDDEjVERZEHRMENGEN:
Wildfang, etwa 50 000 Wahr

GEWICHT/KORPERLANGE: bis 70 kg,
1,80 m (ausgewachsen)

GEFAHROUNG: GroBe Bestande im
Viktoriasee, dort verdrangt der Fisch
jedoch die heimischen Arten und scha·
det gravierend dem Okosystem.
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flotten ausschwarmen. Mehr noch aIs fur Peru
giltdas rur Afrika. Vor Maurctaruen et\va kreu­
zen europaische Verbande und fischen den
Einheirnischen ihre Lebensgrundlage weg.
Fluchclinge, die mit ihren Booten nach Spani­
en Obersetzen, haben nichtS als Wur im Bauch.
Weil die eigenen Gewasser leer gefischr sind,
hat die EU Mauretanien und anderen afrikani­
scherr Staaten Fischereirechte abgekaufr, eine
Methode, derer sich auch]apaner, Koreaner,
Chinesen und Amerikaner bedienen. Volker­
rechtlich isr die AU5wcirung der Fangzonen
einwandfrei, dennoch ist sic in den Augen

von Enrwicklungshelfern cine Schande. Die
lndustriestaaten wussten, sagen sic, class die
Devisen nicht bei den Fischern ankommen,

sandern in den Hauptstadten versickern.
Die Ausbeutung der Ohnmiichtigen lasst

sich in Zahlen ausdrOcken. 80 Prozent des

weltweiten Fangs gehco in den Hoheitsge­
wassern von Entwicklungslandern ins Netz,
und genau 80 Prozent des Fangs werden in
lndustriestaaten verspeist. Die Aquakultur
mit ihrer Gier nach Fischmehl hat dieses
Ungleichgewicht noch verstarkt. So werden
viele der Makrelen, Sardinen und andere

Speisefische. die die Europaer var der Kiiste
Wesrafrikas fangen, flir die Thunfischmast
im Minelrneer venvendet.

Dennoeh glaubt der WWF an eine besse­
re Zukunfr. Vorbei seien die Zeiten, in denen
ganze MangrovenwaJder in SOdostasien ab­

geholzt wtirden, urn Platz flir Shrimpbassins
zu schaffen, sagt WWF-Experte Villalon. Und
urn Krankheiten und Parasiten in den Griff Zll

bekommen. werden heme weniger Chemika­
lien und Medikamente eingesetzt. Das nabn

genau wie die Zuehterfolge der Meeresfanner
den Traum von einer grlinen Aquakultur.

Lang war es unmoglich, Salzwasserfische
in Gefangensehaft gro~zuziehen_ Sriindig
musste Nachsehub gefangen werden. Die

3,5 Kilogramm gemah­
lene Sardellen

Aquakulruren waren keine Fannen. sondem
Mastbetriebe. Heute gilt das nur noeh fUr
einige Anen, etwa rur den Roten Thun. Vie­
le andere Spezies, darunter Laehs und sagar

Kabeljau. werden komrnerziell gezOchtet. 1st
die DHit der FiseWarven erst erforseht, kann
man die Naehkornmen in AquaTien aufzie­
hen unci von einer bestimmten Gro~ an in
die Sehwimmkiifige irn Meer enclassen_

Gleichzeitig brauchen die Fischfarmer
zur Aufzucht der domestizienen Fisehe im­
mer weniger Fischmehl. ,,6.5 Kilo gemahlene
Sardellen mussten Aquafarmer imJahr 2005
noch fur jedes Kilo Lachs verfuttern", erziihlt
Villalon. "Heote kann Fisehfutter mit Soja
gestreckt werden, ohne dass Raubfische den
Appetit verlieren. Daher braueht man fur

ein Kilo Lachs nur noeh 3,5 Kilo Sardel1en."
Ganz auf Fischmehl Zll verzichten, ist

bisher aber nicht moglich. Erstens lassen sich

Raubfisehe nieht vollsriindig zu Vegetariern
umerziehen. Pflanzliche Proteine sind ihnen
nur in MaBen bekommlieh. Zweirens sind
Meeresfisehe bei Verbrauchern vor aHem ge­
fragt, weil sie gesunde Omega-3-Fensauren
enthalren, die Herz und Kreislauf schOtzen.



In Pflanzen kammen diese Stoffe nur in ge­
ringen Mengen var. Sardcllen und andere
Beutefische dagegen haben reichlich davan.
Und so finden sich Ornega-3-Fettsauren auch
nur in Zuchtfischen, die Fischmehl fressen.

Salange es keinen Fischmehlersatz gibt,
kann die Aquakultur erst als nachhaltig gelten,
wenn auch die Sardellenfischerei und die
Verarbeitung der \deinen Fische okologisch
und sozial verrraglich sind. Das Beispiel Chim­
bote zeigr, \Vie weir die Realirar davan entfemr
ist. Immerrun gibt es Anzeichen fur eine Bes­
serung. Perus Regierung will innerhalb der
kommenden dreiJahre strengere Uffiweltvar­
schrmen in den Fabriken durchsetzen, und
die Fischereibehorde in Lima verJassr sich bei
ihren Entscheidungen tiber Fangmengen auf
den Rat des Instituto del Mar del Peru, einer
renommierten Forschungseinrichtung.

In einem Hochhaus tiber den Dachern
Limas, Welten von Chimbote enrfernt, sitzt
Ricardo Bernales im hellen Schein von Halo­
genlampen. Er tragt einen dunkleri Anzug,
schwarze Ledermobel schmlicken sein Bu­
TO. Bernales ist der Direktor von Diamante,
einem der wichtigsren Fischcreiumernehmen

in Peru, und er will zeigen, class auch die In­
dusrrie das Konzept der Nachhaltigkeit ver­
standen hat. Seine Idee: Die peruanischen Sar­
dellen sollen yom Marine Stewardship Council
zertifiziert werden, einer Organisation, die der
\V\Y/F gemeinsam mit dem Lebensmittel~

konzero Unilever gegriindet hat und die Gil­
tesiegel fur naturgerecht gefangenen Fisch
vergibt. .Noch gibt es Widerstande in den
anderen Fischereifirmen", gibt Bernales zu.
Das sei ja immer sa, wenn es urn tiefgreifen­
de Veranderungen gehe - und wn viel Geld.
Die Umernehmen miissren in modeme Fil·
tersysreme und Klarbecken investieren, und
auch eine weitere Kurzung wer Fangquoten
hinnehmen, darnit Vogel, Delfine und Raub­
frsche wieder genug zu fressen hanen.

Allerdings ist es extrem schwierig, die viel­
schichtigen Wechselwirkungenzwischen Beu­
te- und Raubfischen, Umweltverschmutzung
und Klimaanderungen zu verstehen. Daraus
Obergrenzen fur eine nachhaltige Fangmen­
ge zu errechnen, ubersteigt selbst die Kapazi~

taren der modernsten Computerprogramme.
Meeresforscher schen sich auBer Stande, eine
zweifelsfrei unbedenkliche Quote festzule~

Die Ozeane

gen. Dieses grundsatZliche Problem lost auch
das Marine Stewardship Council nicht. Die
Mohen urn eine nachhaltige Aquakultur im

Meer stolkn an ilire Grenzen.
Fur den Fischereiexperten Pauly sind

sie ohnehin vergebens. ,,\Venn \"';r die Oze­
ane retten wollen, mussen wir uns von der
Vorstellung verabschieden, dass sie die

Menschheit erowen konnen", sagt Pauly.
"Vnd dazu gehort eine grundsatzliche Ab­
kehr von der Raubfischzucht." Pauly nenm
einen einfachen Grund: Wenn die Aquakul­
tur weiter expandiert, urn mit dem Bevolke­
rungswachstum Schritt zu halten, \\~rd ilire
Nachfrage nach Futterfischen steigen, egal,
ob die pro Kilo benotigre Fischrnehlrnenge

Bei vielen Fischarten
gibt es Problerne mit der

hohe"

das Algenwachstum in den
Netzen kontroUieren.

Nichtheimische Arten brechen aus und
Genetisch vera-nderte Or9a­

nismen konkurrieren um Futter und Lebensraum.

Urn Krankheiten in den engen
Kafigen zu vermeiden, erhalten

die Fische
Oft kommen zurn
Einsatz, etwa Lachseier aus Europa.

schnell

mit

Raubfische erhaLten
wie

SardeUen in Form von
Fischmehl und FischOl.

~~

verbreiten
sich in den Kafigen aul­
grund der

Nichtheimischen Arten
bringen

soLlen Schutz vor Raubem
oieten und a FT
.erhindern. Oft verheddern
.sjch Vogel darin.



GLOBUS

GEFAHRDET: DIE MEISTVERKAUFTEN FISCHE IN DEUTSCHLAND

Nur wenn die Welt ent­
schlossen handeLt wird

das Meer nicht zur WUste

Fischart

Alaska-Seelachs

Lachs

Thunfisch

Kabeljau

Rotbarsch

Seehecht

Seeleulel

Verbrauch
in Tonnen (t),

2007

281880 t

140018 t

120753 t

45274t

34620 t

29952 t

6546 I

Okologische Bewertung

Die Bestande sind sehr niedrig. In US-Kustengebieten
gibt es oach eine Chance, die Bestande zu wahren, in
russischen Gebieten sind sie teilweise bis zur Ausrot­
tung uberfischt.

Lachse sind Fleischfresser und brauchen vieL Eiweif3.
Urn ein Kilogramm Lachs zu erhalten, muss man
3,5 Kitogramm Fisch wild fangen und verfGttern.

Thunfisch enthalt viel Quecksilber. Die EU-Kommission
rat schwangeren/stitlenden Frauen und KLeinkindern,
maximal 200 Gramm Thunfisch pro Woche zu essen.
Rater oder Gelbflossen-Thunfisch sind Oberfischt. Kritik
gibt es auch wegen der hohen Beilangquote (40 Prozent).

Viele Meere sind hier bereits Oberfischt. Die Bestan­
de in der Nordsee etwa sind im VergLeich zu 1970
um 90 Prozent geschrumpft. Fischer setzen haufig
GrundschLeppnetze ein, zerst6ren so das Leben am
Meeresboden und verursachen vieL Beifang.

Mehrere Arten geLten aLs bestandsgefahrdet. Mehr als
90 Prozent werden mit GrundschLeppnetzen gefangen,
'schlecht fOr Meeresboden. Rotbarsche wachsen Lang­
sam, sind erst zwischen zehn und 13 Jahren geschLechts­
reif und daher besonders Gberfischungsgefahrdet.

Seehechte sind erst nach zwei bis acht Jahren ge­
schlechtsreil, daher sind die Bestande anlallig fOr
Oberfischung. Grundschleppnetzfischerei zerstort
Meeresboden. Gespann- und SteLLnetzfischerei ver­
ursachen hohen Beifang, etwa von DeLfinen.

VieLe Bestande sind in schLechtem Zustand. Auch
hier zerstort die GrundschLeppnetzfischerei Meeres­
boden, SteLlnetzfischerei bringt einen hohen Beifang
an Delfinen und SchweinswaLen mit sich.

sinkt. Nur der Kauf von Farmfischen mit
eher vegetarischen Fressgewohnheiten sei
empfeWenswert, sagt der Meeresforscher,
etwa Karpfen und Pangasius - allesamt SuB·
wasserbewohner. Nur bei ihnen werden pro
Kilo alIenfalls ein paar 100 Granun Sardellen
verruttert. Nur sie sind Nettolieferanten tie­
rischer Proteine.

Paulys Forderungen lauten: Erstens muss
die Reduktionsfischerei, die mit dem Fang
von vielen kleinen Fischen beginnt und der
Zucht von wenigen graBen endet, die also
enonne Mengen an Biomasse verschwendet,
aufhoren. Zweitens miissen zehn. 20, viel­
leicht sogar 30 Ptozent der MeeresoberBiiche
zu fischereifreien Zonen erkHirt werden. Bis-

her sind es weniger als ein Prozem. Drittens
miissen die Fangflotten der Industriestaaten
abgewrackt und die Fischerei allein von Kiis·
tenfischern ubemommen werden.

Haben sich die Ozeane erst erhalt, ware
es moglieh, die globale Fangrnenge wieder zu
erhohen. Sobald die Schwiirme ihre alte GroBe
erreicht haben, kann viel mehr Fisch aIs heute
gefangen werden, oline den Bestand zu gefiihr­
den - und das mit deutlieh weniger Aufwand.
Die Weltbank beziffert das Gewinnpotenzial
auf 50 Milliarden Dollar imJahr.

In der Zwischenzeit miissten Feinschme·
cker nicht auf Fisch verzichten, sandem nur
Lachs, Thunfisch und andere Raubfische von
ihren Mentis streichen und dafur den Ge­
schmack von Kleinfischen schatzen lernen.
Willden Sardellen und Sardinen nicht mehr
zu Fischmehl zermalmt, konnten die Fisch­
Iein eine wichtige Rolle spielen. Mit weniger
Fisch mehr Menschen ernwen, das ist Pau~
Iys Ziel. Er will die begrenzten Ressourcen
des Meeres so effizient wie moglich nutten.

Damit ist der Wissenschaftler nicht al­
lein. Die FAD empfiehlt Pcru seit Jahren,
Sardellen starker zur Emiihrung der eigenen
Bevo~enwngzuvenwenden.Derpe~che

Srernekoch Gaston Acurio hat dafur sogar
raffinierte Sardellenrezepte kreiert.

Nattirlich haben die radikalen Vorschlii­
ge von Pauly kaum Chancen, umgesetzt zu
werden. Zu graE sind die kornmerziellen
Interessen der Fischereiindustrie und ihr
politischer Einfluss, gerade in Europa. Doch
wenn die Welt nieht bald entschlossen han­
delt, wird das Meer zur Wilste - womoglich
un\viederbringlich. "Quallen fulIen in vielen
Gebieten die okologischen Nischen, die der
Mensch mit seinen Netzen geleert hat". sagt
Pauly. "Das System findet nicht mehr zum
alten Gleichge\vichtzurtick." Stiidrewie Chim­
bote stOOden vor dem Nichts. Ihr Schicksal ist
wltrennbar mit dem Meer verbunden.

Genug fur heute. Pedro Flores geht an
den 01- und fettverschmierten Abwasserbe­
cken vorbei den Strand enclang. Ein Fischer
hat sein Ruderboot an Land gezogen und
sortiert seinen Fang. Flores kauft ein paar
Makrelen, stopft sie in eine Plastiktiite und
macht sich aufden Weg naeh Hause. Er will
seinen S6hnen cine Freude machen, bevor in
ein paar Tagen auch fur sie die Drecksarbeit
beginnt.

42 I SUddeU1scheZeitunvWISSEN I JUNI 2009


