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erfüllt würde , heißt es. Die Herkü f-
te der Gar ele seie zudem über de
ATC-Code, de firme eige e Aldi
Tra spare z Code, achzuvollziehe .

Aldi Süd habe das Ziel, Überfi-
schu g, Beifa g u d Ökosystemschä-
de aus de Lieferkette für Fisch
u d Meeresfrüchte aus Wildfa g u d
Aquakultur bis 2030 komplett auszu-
schließe , heißt es. Ei e große He-
rausforderu g, die wohl ur über die
gesicherte Herku ft u d Ko trolle zu
erreiche ist.

Für die hiesige Versorgu g wäre
auch lokale, deutsche Herku ft de k-
bar. Erste Gehversuche gibt es bereits
seit Jahre : am Alfred Wege er I sti-
tut etwa oder bei Ho est Catch mit ih-
rer Bayrische Gar ele. Aktuell
kommt Bewegu g i die bisla g eher
klei räumige Vorhabe , die sich zu-
dem ausschließlich a Spitze gastro-
ome u d die Hotellerie als Ab eh-

mer richtete . So wird gerade im I -
opark am ehemalige Kalista dort

Sigmu dshall bei Ha over ei e I -
door-Gar ele farm gebaut, die ei -
mal die größte u d moder ste Euro-
pas werde soll. Dahi ter steckt das
Startup Aquapur a, das mit ei em
zweistellige Millio e -Euro-Betrag
vo dem Dü gemittel u d Salzher-
steller K+S u terstützt wird. Der Kas-
seler Ko zer ist Bauherr u d Ver-
mieter. Er versorgt die Gar ele farm
zudem mit de e tspreche de Nähr-
medie . Außer K+S erhält Aquapur-
a och Gelder i siebe stelliger Hö-

he vo private I vestore , um die
Farmkapazität vo zu ächst ru d 800
To e Gar ele pro Jahr aufzubau-
e . „Wir importiere kei e Babylar-
ve , so der züchte selbst“ sagt Da-
vid Gebhard. Der Aquapur a-Ge-
schäftsführer versichert: „I u serem
Wasser si d ur Gar ele , Salz u d
Futter.“ Vom Ei bis zur verzehrberei-
te Gar ele fi de alles i ei em
U ter ehme u d hier i
Deutschla d statt. „Da si d wir
i Deutschla d die erste “, sagt
er. Im Ha del fi de sich Pro-
dukte verei zelt auch bereits.
U ter der Marke Gamba Zam-
ba werde „ei paar To e
Gar ele der bisherige
Forschu gsei richtu g des
Startups“ i Edeka- u d
Rewe-Märkte sowie i
Frischetheke vo Edeka
Nord a gebote . Dort kos-
te sei e White Tiger Gar-

ele derzeit 39 bis 49 Euro pro Kilo.
Die 160 Gramm Tiefkühl-Packu g
gibt es für 7,49 Euro. „Wir wolle die
30 Proze t der Ko sume te errei-
che , die Qualität auf dem Teller zu
schätze wisse “, sagt Gebhard. U d
bei de e ziehe das Label „Gar ele
aus Deutschla d“.

Gebhard will auch ger e ei e Bio-
Zertifizieru g erreiche . Das schei-
tert bisla g a gelte dem EU-Recht.
Dem ach kö e Bio-Zertifikate ur
da für Fische oder Meeresfrüchte
vergebe werde , we die Zucht
„ ahe am atürliche Lebe sraum“
erfolgt. Womit wir mit der Gar ele -
zucht wieder weit weg i de Ma -
grove wälder Südostasie s wäre .
I teresse sverbä de solle derzeit a
ei er Ä deru g dieser Vorschrifte
arbeite . De außer Gebhard warte
och a dere darauf: Auch die Firma

Ha se Gar ele will am liebste Bio-
ware produziere . Das Hamburger
U ter ehme gab bereits 2020 sei e
Verkaufsstart beka t u d baut der-
zeit i Glückstadt ei e Erweiteru gs-
a lage. Scho immer gi g es Vorsta d
Rupert Baur um Frischware, auch i
Abgre zu g zur importierte Tief-
kühl-Ware. Produziert wurde bisla g
i Grevesmühle , i der eue Farm
i Glückstadt soll es bis zu 85 To e
frische, artgerecht gehalte e White
Tiger-Gar ele pro Jahr gebe . Der-
zeit greift der Betrieb och auf Ju g-
tiere vo i ter atio ale Liefera te
zurück – i der Regel komme die aus
de USA, wie es heißt. Sie schwim-
me währe d des Tra sports i mit
Salzwasser u d ge üge d Sauerstoff
präparierte Beutel , die i wärme-
isolierte Kiste auf die Reise ge-
schickt werde . Kü ftig will jedoch
auch Baur ei e vertikali tegrierte

Aufzucht. „Wir habe de A -
spruch, alle Prozesse selbst

darzustelle , dazu gehört
auch die Zucht vo Lar-
ve “, sagt er. Erste Pro-
jekte laufe .

Nachhaltigkeit ist für
ih aber auch bei Verpa-
cku g u d Versa d
wichtig. Sämtliche Be-
sta dteile ei er so ge-
a te Klimabox, mit

Aus ahme der wieder-
verwe dbare Kühlpads,

kö te im Altpapier e t-
sorgt werde . Klimaperle ,

Schale u d Schutzfolie, i der

die Gar ele geliefert werde , beste-
he aus Maisstärke oder Zuckerrohr
u d kö te alter ativ im Biomüll/
Kompost vollstä dig recycel- oder
kompostierbar e tsorgt werde . Wie
Aquapur a will jetzt auch Ha se Gar-
ele i de Lebe smittelha del.

Baur bietet dazu vier Packu gsgröße
vo 220 bis 880 Gramm a . Scho
bald soll es zudem ei e 350-Gramm-
Packu g für die SB-Theke i Super-
märkte gebe .

Trendmarken spüren Rückgang

U ter der Bezeich u g Bayrische
Gar ele bietet die Mü ch er Ho est
Catch GmbH, vormals Crusta Nova,
seit 2016 selbst gezüchtete White Ti-
ger Salzwassergar ele a . Das Port-
folio wurde seither um Black Tiger
Gar ele mit Biosiegel, die patago i-
sche Wildgar ele oder die Obsiblue
Südseegar ele aus ASC zertifizierte
Aquakulture im Südostpazifik erwei-
tert. Auch Spezialitäte wie die Cara-
bi ero aus dem Atla tik oder die ru-
bi rote Gambero Rosso aus dem Mit-
telmeer gibt es im O li eshop, sie
koste bis zu 159 Euro das Kilo-
gramm. Sie werde de A gabe zu-
folge mit Schlepp etze gefa ge . Fa-
bia Riedel beteuert, ma stehe i e -
gem Ko takt zu de Liefera te , um
sicherzustelle , dass es sich im Si e
der Firme philosophie um ehrliches
Seafood ha delt. „Wir bemerke ,
dass die Ko sume te vermehrt ach
dem Urspru g der Gar ele , dere
Zuchtbedi gu ge u d de Tra s-
portwege frage “, sagt der Grü der
u d Geschäftsführer vo Ho est
Catch. Zugleich registriert er ach ei-
er erhebliche Steigeru g zu Coro-
a-Zeite u ei e a halte de Ko -

sumzurückhaltu g sowohl im Groß-
ha dels- u d Gastrogeschäft wie beim
E dku de -Geschäft. Allerdi gs stei-
ge die Nachfrage ach Co ve ie ce-
produkte , u d so liefert er sei e
Gar ele produkte icht ur roh u d
als Frischware, so der auch küche -
fertig e ddarmt u d i Kochboxe .

Ko sumzurückhaltu g spürt auch
Kai Ruhe, Vertriebsleiter bei Fol-
lowfood: „Bis vor zwei Jahre hatte
sich der Ko sum deutlich i Richtu g
biozertifizierte Gar ele verlagert“,
sagt er. Seit dem Ukrai ekrieg u d
der I flatio seie ei ige Ko sume -

Gar ele aus
deutsche La de

Das Gros der hierzula de verzehrte Shrimps
u d Gar ele kommt aus I die , Ecuador oder
Arge ti ie . Die Herkü fte si d umstritte ,
wege des Ei satzes vo Pestizide oder
A tibiotika, die tropische Wälder belaste . Jetzt
gibt es Großprojekte, die deutsche Aquakultur
marktgä gig mache solle . | Wolfgang Hubert
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49
Euro kostet das Kilogramm
deutsche Aquakultur-Garnele
derzeit bei der Edeka Nord.

Deutschla d verzehrt jährlich
i etwa 50000 To e Gar e-
le . Das Gros kommt aus

Übersee u d ist tiefgefrore . Die Pa-
cku ge si d gar iert mit u ter-
schiedlichste Siegel , die achhalti-
ge u d umweltscho e de Produktio
verspreche . De deutsche A bieter
u d Verarbeiter, ebe so der Lebe s-
mittelha del mit sei e Eige mar-
ke , si d um das Vertraue der Ver-
braucher bemüht.

Die Züchtu ge i Asie , vor al-
lem Chi a, Viet am oder I die ste-
he de och immer wieder i der
Kritik – vor allem wege irreparabler
Umwelt- u d somit auch Klima-
schäde . Es gilt also, de Gar ele
wie Fisch im allgemei e ei besseres
Image zu verpasse . Die Käufer si d
solche, die es sich leiste kö e .
Nachhaltigkeit, so heißt es, sei ih e
icht gleichgültig. Deshalb gibt es

kaum ei Lebe smittel, das so viele
u d meist i ter atio ale Glaubwür-
digkeitssiegel trägt wie Fisch u d
Kruste tiere. So trage Produkte aus
achhaltigerem Wildfa g das blaue

MSC-Zeiche für Mari e Stewardship
Cou cil. Gar ele aus umweltverträg-
licherer Aquakultur erke t ma am
grü e ASC-Zeiche , am Biosiegel
oder dem für Good Agriculture Practi-
ce, kurz GlobalG.A.P., stehe de
GGN-Label. Sie alle solle Gewähr
für gute Haltu gsbedi gu ge biete .
Ei U sicherheitsfaktor aber bleibt.

Aldi kontrolliert selbst

Vielleicht ist das der Gru d, weshalb
sich die Vollsortime ter Edeka u d
Rewe, ebe so wie dere Discou tab-
leger Netto u d Pe y auf A frage
icht zu ihre Hausmarke äußer

wolle . Schwarz-Discou ter Lidl lässt
immerhi vermelde , dass alle Eige -
marke -Produkte wie Ocea Sea,
Nautica, Grillmeister oder Fischer-
stolz Besta dteil des Festsortime ts
si d u d „e tweder mit dem ASC-,
MSC- oder dem GGN-Siegel zertifi-
ziert si d“. Aldi Süd geht eige e A -
gabe zufolge och weiter: Die Mül-
heimer lasse Liefera te durch u -
abhä gige Orga isatio e wie dem
Sustai able Fisheries Part ership be-
werte . Die Produktio sbedi gu ge
würde regelmäßig im Rahme exter-
er Audits (IFS-Sta dard) u d i ter-
er Überprüfu ge ko trolliert, da-

mit stre ge Nachhaltigkeitskriterie Fortsetzu g auf Seite 32



Tiefgekühlte Fische und Meeresf rüchte legen zu
Umsatz, Absatz und durchschnittliche Kilopreise 2023 im Vergleich zum Vorjahr — Veränderungen in Prozent

Gesamt 12,21

Frisch 18,36

Konserven (nur Dose) 7,69

Mariniert 8,17

Geräuchert 21,51

Tiefgekühlt 10,37

Sonstige 11,8

Seafood

L Z GRAF IK; QUELLE: DE GFK CONSUMER PANEL CP+ 2 .0 FRESH FOODS
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Umsatz Veränderung

Wie viele a dere Produkte hatte
auch Fisch u d Meeresfrüchte ei Ab-
satzhoch währe d der Pa demie –
seither geht es abwärts. Das reduziert
sich vo 2019 mit 441 000 To e bis
2023 auf 412000 To e . Das e t-
spricht ei em Rückga g vo 7 Pro-
ze t. Auch 2023 verlor die Kategorie
gege über dem Vorjahr 4,5 Proze t.

„Ei Gru d ist sicherlich der deut-
lich höhere Durchsch ittspreis mit ei-
er höhere Steigeru gsrate als bei-

spielsweise bei Rotfleisch “, erläutert
Wer er Lauß, Se ior Ma ager CPS-
GfK. Zum Vergleich: Rotfleisch ver-
liert 2,8 Proze t a Me ge.

Kräftige Preissteigerungen

Desse durchsch ittlicher Kilopreis
stieg um 6,9 Proze t auf 9,57 Euro;
für Fisch u d Meeresfrüchte kletterte
dieser um 8,5 Proze t auf 12,21 Euro.
Dabei mache Fischprodukte de
Markt mit 90,7 Proze t.

Matthias Keller, Geschäftsführer
des Bu desverba ds der deutsche
Fischi dustrie u d des Fischgroßha -
dels e.V. erläutert, dass die Verbrau-
cherpreise auf Basis vo Destatis für
Fleisch wie für Fisch im Ja uar 2024
ru d 20 Proze t höher liege als och
2020. Noch kräftigere Preissteigeru -
ge erlebte Milch u d Eier, für die

A fa g diese Jahres 40 Proze t mehr
ausgegebe werde musste, als och
vor vier Jahre . Doch Ja uar u d Fe-
bruar 2024 setzt sich der A stieg für
die meiste Segme te icht fort. Ei-
e leichte Preisrückga g verzeich-
e e tspreche d Keller frische, ge-

kühlte oder tiefgekühlte Fischfilets,
ebe so Ko serve oder Fischstäb-
che . Bei Räucherfisch u d Mari a-
de zeigt die Kurve der Verbraucher-
preise och deze t ach obe .

Nach de Erhebu ge vo CPS-
GfK verliere bei Fisch u d Meeres-
früchte 2023 alle Segme te a Me -
ge – bis auf Tiefkühlware. Sie ka
ihre Absatz stabil halte u d ihre
A teil auf 30 Proze t ausbaue . Die
Vorliebe der Verbraucher für die eis-
kalte A gebote liegt auch am ver-
gleichsweise gü stige durchsch itt-

liche Kilopreis vo 10,37 Euro. Für
frische Ware müsse Ko sume te
2023 dagege ru d 8 Euro mehr be-
zahle . Sicherlich ei Gru d für Ver-
braucher zögerlicher zuzugreife . Fri-
sche Fische u d Meeresfrüchte verlie-
re 5,2 Proze t u d halte ach Me -
ge ei e A teil vo 18,2 Proze t des
Marktes – 2021 ware es och 21,5
Proze t. Beso ders stark fällt der
Rückga g vo 10,5 Proze t bei Ko -
serve aus. Sie si d das ei zige
Segme t mit egativer Umsatzverä -
deru g.

Die volume stärkste Fischarte
si d Heri g gesamt u d Seelachs ge-
samt. Sie allei mache mit 47,6 Pro-
ze t k app die Hälfte des Marktvolu-
me s aus. Lachs u d Thu fisch steu-
er weitere 25,1 Proze t bei. Da ach
folge mit ei stellige A teile u ter

a derem Gar ele u d Krabbe so-
wie Forelle u d Saibli g. „Gar ele ,
sowie Lachs, vor allem Räucherlachs,
u d Forelle , ebe falls vor allem ge-
räuchert, weise die höchste Durch-
sch ittspreise auf u d erkläre somit
auch ihre schlechtere E twicklu g“,
sagt der CPS-GfK-Experte.

Ko kret bedeutet dies ei Mi us
vo 4,2 Proze t für Gar ele u d
Krabbe , währe d Forelle u d Saib-
li ge um 13,1 Proze t rückläufig wa-
re . Nur Kabeljau u d Dorsch traf es
och härter.

Heri g u d Thu fisch si d klassi-
sche Fischarte für Ko serve u d
Mari ade . Da diese Kategorie ver-
lore habe , ist das auch bei de
Fischarte spürbar: Mi us 4,5 Pro-
ze t für Heri g u d mi us 10,3 Pro-
ze t für Thu fisch, obwohl die
durchsch ittliche Kilopreise mode-
rat si d, im Gege satz zu Sushi,
das bei über 20 Euro liegt. „Trotz
hoher Preise ka Sushi vom Co ve-
ie ce-Tre d profitiere “, stellt

Wer er Lauß fest.
Für de Kauf vo Fisch u d Mee-

resfrüchte ist für viele Verbraucher
der Discou ter die erste Wahl. 49
Proze t des Absatzes laufe hier über
die Kasse. Doch diese Vertriebsschie-
e verliert 4,9 Proze t u d „e twi-

ckelt sich damit deutlich egativer im
Vergleich zu a dere tierische Kate-
gorie “, beto t Lauß. Fachgeschäfte
wie die Vollsortime ter des Lebe s-
mittelei zelha dels verliere über-
proportio al. Hier werde auch die
höchste Durchsch ittspreise aufge-
rufe . A ders i SB-Ware häuser ,
die als ei zige Vertriebsschie e zule-
ge kö e . kü/lz 16-24

Discou t verliert a Absatz, SB-Ware häuser profitiere . Überdurchsch ittlicher Absatzrückga g für Fischko serve – davo si d Heri g u d Thu fisch betroffe .

Hohe Durchsch ittspreise drücke de Absatz

22,73
Euro kostete 2023 durch-
schnittlich das Kilo Lachs .
Der Preis wurde nur von
Sushi mit über 23 Euro
getoppt.

Fisch und Meeresfrüchte verlieren
ebenso wie Fleisch 2023 an Ab-
satz. Doch die Bewohner des Mee-
res trifft es überproportional stark.
Silberstreif am Horizont ist tiefge-
kühlte Ware, die in der Menge
stabil bleibt.
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te abgewa dert. Die Produktio s-
me ge gerade bei Bio White Tiger
Gar ele , die Followfood aus Natur-
la d-Projekte i Ecuador u d Peru
bezieht, seie zurückgega ge u d
die Preise leicht gestiege . Die I flati-
o sfolge spürt auch Tiefkühl-Groß-
hä dler Ökofrost, der gekochte Rie-
se gar ele u d Rohware der Sorte
Va amei a bietet. Die Gar ele
komme vo der südliche Westküste
Ho duras u d si d Naturla d-zertifi-
ziert. „U sere ge ussfertig verzehrba-
re Riese gar ele si d ei tolles
S ackprodukt“, sagt Marc Rau er,
Leitu g Vertrieb. Die Absatzzahle je-
doch seie aufgru d der Multikrise
etwas rückläufig.

Währe d die Absätze vo Bioware
teils stag iere u d hochpreisige
Tre dmarke verliere , verweist Loïs
Tourres, Geschäftsführer bei der Escal
S.A. i Straßburg auf ei Volume -
wachstum vo 28 Proze t für sei U -
ter ehme . Escal gilt als ei e der ers-
te u d älteste Seafood-Marke
überhaupt, die zudem die Aufzucht
vo Bio-Gar ele bei de Aquakultur-
farmer fördert. Vor 25 Jahre bereits
habe ma Bioware i Europa ei ge-
führt. So zumi dest die I formatio-
e . Die Fra zose bedie e de

deutsche Lebe smittelha del mit ei-
em Sortime t vo über 15 zertifizier-

te Gar ele produkte i verschiede-
e Variatio e . White Tiger Gar ele

etwa werde ausschließlich i ASC-
zertifizierte Farme i Latei amerika
gezüchtet. Ei e Farm sei auch ach der
EU-Bio-Verord u g zertifiziert, heißt
es. Wie Tourres berichtet, habe ma
die A fä ge der ASC-Zertifizieru g
begleitet u d Farmer , die umgestellt
hatte , ei e Marktcha ce zu höhere
Preise gebote .

Escal profitiert eige e A gabe
zufolge vo dem E gageme t u d kur-
belt selbst de Ko sum i Deutsch-
la d a . I de letzte drei Jahre sei
der Absatz im deutsche Lebe smit-
telha del oh e Discou t um 7 Proze t
auf 6100 To e gewachse . Der

Ha delsumsatz der Bra che bezoge
auf de Vollsortime tsha del stieg auf
128 Millio e Euro u d damit um plus
9 Proze t. Dieses Wachstum resultiert
laut Nielse -Zahle , die der LZ vorlie-
ge , aus ei em höhere Verkaufsvolu-
me sowie ei er Preissteigeru g vo 2
Proze t. „Escal trug mit sei em Volu-
me wachstum sig ifika t zum Markt-
wachstum bei, oh e Preiserhöhu ge
durchzusetze “, berichtet Tourres.

Mit diesem Zuwachs sei die Marke
Escal führe der A bieter geworde .
Bestseller im Sortime t ist derzeit Es-
cal White Tiger Gar ele gekocht i
der 250g-Packu g mit ei er Preisemp-
fehlu g a de Ha del vo 9,90 Euro.
Hiermit verzeich ete die Firma trotz
der och ausbaufähige bu desweite
Distributio ei e Absatzzuwachs vo
39 Proze t gege über dem Jahr 2022.
„Die Preise für Gar ele si d für de
Verbraucher im letzte Jahr sehr stabil
gebliebe “, sagt Loïs Tourres. I der
aktuelle Lage bevorzugte Verbrau-
cher zwar gü stigere Produkte u d Ak-

tio s-A gebote. Die Ker tre ds blei-
be jedoch sei er A sicht ach beste-
he : die Nachfrage ach zertifizierte ,
umweltfreu dliche Produkte , ach
Alter ative zu Fleisch u d ach ge-
su de Produkte , frei vo Zusatz-
stoffe u d Ko servieru gsmittel .

Das U ter ehme Costa aus Em-
de verweist gleichfalls auf Absatzzu-
wächse im Lebe smittelha del beim
Ker produkt Tiefkühlgar ele . Die
seie um plus 14 Proze t gewachse .
Das im ostfriesische Emde a sässige
U ter ehme bezieht sich dabei auf
Date des Marktforschers Circa a bis
E de Dezember 2023. Beso ders dy-
amisch hätte sich mari ierte oder

pa ierte Produkte e twickelt. Sie wie-
se ei Umsatzplus vo gut 24 Proze t
aus. Laut Geschäftsführer Markus
E gler soll hier das Produktko zept
„Sch eller Ge uss“ a setze , das ge-
dacht sei „ei e völlig eue Käufergrup-
pe“ zu erschließe , die sch ell zube-
reitete Mahlzeite mit hoher Qualität
bevorzugt. lz 16-24

Heimische Ware: In Langenpreising bei München kommen Garnelen in den Köcher.
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Fortsetzu g vo Seite 31

Im Konsumranking der Fische,
Krebs- und Weichtiere stehen nach
Angaben des Fischinformations-
zentrums Garnelen auf Platz 5,
hinter Alaska-Seelachs, Lachs,
Thunfisch und Hering. Mit einem
Verzehranteil von 8,7 Prozent lagen
sie bei den Deutschen vor zwei
Jahren noch vor der heimischen
Forelle. Von den jährlich rund
50000 Tonnen Garnelen, die in
Deutschland verkauft werden,
landen die größten Anteile im
Discount oder kommen in Hotels
und Restaurants auf den Teller.

Gegenüber dem Weltmarkt ist
diese Menge bescheiden. Dort
werden jedes Jahr rund 4,5 Milli-
onen Tonnen Garnelen aus Aqua-
kulturen und dem kommerziellen
Fischfang gehandelt. Nach An-
gaben des World Wildlife Fund
kommen etwa 55 Prozent von
Zuchtfarmen aus asiatischen und
südamerikanischen Ländern. Die
dortigen Haltungs- und Trans-
portbedingungen aber stehen in
der Kritik. Die Tierschutzorgani-
sation Peta etwa prangert die
Besatzdichte in den Becken der

Zuchtfarmen an: auf einem Qua-
dratmeter würden bis zu 300 Tiere
gehalten, die nicht selten in ihrem
eigenen Kot schwimmen, heißt es.
Aufgrund der Enge würden sich
Krankheitserreger sehr schnell
verbreiten, die wiederum mit di-
versen Antibiotika bekämpft wer-
den. Auch die Zugabe von Des-
infektionsmitteln, Pestiziden oder
Herbiziden ist laut den Tierschüt-
zern eine übliche Praxis bei Be-
trieben, die nicht streng von in-
ternationalen Organisationen wie
etwa dem Aquaculture Stewardship
Council (ASC) kontrolliert werden.

Sie gelangen laut Peta un-
gefiltert ins Meer, würden aber
auch Böden und Grundwasser
verseuchen. Außerdem werden für
die zwischen einem und 20 Hektar
großen Zuchtbecken oft ökologisch
wertvolle Mangrovenwälder abge-
holzt, so ein weiterer Kritikpunkt.
Sicherheit sollen diverse, interna-
tionale Siegel bieten, die etwa das
Marine Stewardship Council oder
das ASC vergeben. Auch das GGN-
Siegel von GlobalG.A.P. oder Bio-
Siegel sind gängig.

ASIEN IN DER KRITIK


