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Die Bestdnde im Meer sinken,
der Hunger nach Fisch und
Garnelen wichst weiter. Sind
Aquakulturen die Losung? Oder
eine 0kologische Katastrophe?

Is sich die Schranke vor dem Firmengelinde 6ffnet, salutiert ein

Hoan“ steht auf einer grofien holzernen Tafel, der Name einer der

! Pfortner in Uniform, als wiirde sich Staatsbesuch ank{indigen. ,,Vinh

grofiten Fischereibetriebe in Vietnam. Gefiihrt von einem kernigen

Amerikaner, der uns am Eingang zur Firmenzentrale mit kraftigem

Hindedruck willkommen heifRt. Max Basch hebt schnell hervor,
was er uns - einer Gruppe von Besuchern aus Europa — mitzuteilen hat. Bevor er uns
die Zuchtanlage zeigt, stellt er eines klar: ,,Pangasius ist der beste Fisch der Welt.“

Esist ein verbliiffendes Statement in einem Land, in dem genau dieser Fisch, der
asiatische Wels, die Industrie in Verruf gebracht hat. 2012 standen die Aquakulturen
am Mekong kollektivam Pranger, nachdem es einem Team des Senders NDR gelungen
war, die Zustidnde in Zuchtbetrieben aufzudecken. Mit erschreckendem Befund: Der
Pangasius wiirde mit Antibiotika vollgepumpt, in verschmutztem Flusswasser
schwimmen und sei belastet mit Schwermetallen und Giftstoffen.

Und heute - fiinf Jahre spiter? ,Viele Fischereibetriebe haben verstanden, dass es so
nicht weitergehen kann®, sagt Basch, der als Krisenmanager von Vinh Hoan angeheuert
wurde. Denn der Fernsehbeitrag schlug so hohe Wellen, dass der Absatz in Europa um
40 Prozent einbrach. Medienberichte {iber antibiotikaverseuchte Shrimpsfarmen weck-
ten weitere Zweifel: Soll man von Produkten aus Ostasien nicht besser die Finger lassen?
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Welchen Fisch kann man {iberhaupt
noch essen? Die Frage beschiftigt Konsu-
menten bis heute. Drei Viertel aller Fi-
sche und Schalentiere, die in Deutschland
angeboten werden, kommen aus den
Zuchtbetrieben Thailands, Vietnams,
Indonesiens und Chinas - Pangasius,
Tilapia und vor allem Shrimps, die tief-
gefroren und giinstig den Markt iiber-
schwemmen. Beim Discounter kostet
eine 400-Gramm-Packung Gambas
knapp drei Euro. Kann man da ruhigen
Gewissens zugreifen?

In Vietnam hat man sich dazu entschlos-
sen, den Verbraucher im fernen Deutsch-
land zu beruhigen. Manager Basch fiihrt
uns {iber eine Farm, die weit entfernt ist
von den Schmuddelbecken, die man mit
Blick auf die braune Briihe des Mekong-
deltas erwarten wiirde. Zuchtteiche, grofd
wie halbe Fuf$ballfelder, die abseits des
Stroms angelegt wurden, mit naturgriinen
Begrenzungen und einem Wasser so klar,
dass man an der Oberflache die Schatten
der Fische verfolgen kann.

Eine Vorzeigefarm, wie sie in Vietnam
nun 6fter entstehen soll. Industrie und
Regierung wollen sich vom Stindenbock

Zart und glinstig: Nach
Lachs ist die Regen-
bogen- und Bachforelle
der beliebteste Zucht-
fisch der Deutschen.
Viele der Aquakulturen
fur Forellen sind hier-
zulande Kleinbetriebe
in Stiddeutschland

Ansturm aufs Futter:
Mehrmals taglich
streuen Arbeiter des
Betriebs Vinh Hoan in
Vietnam zu Pellets
gepresste Nahrstoffe
ins Pangasius-Becken

zum asiatischen Vorreiter fiir nachhaltige
Fischzucht wandeln. Dafiir kooperieren
sie mit der Naturschutzorganisation
World Wild Fund for Nature (WWF) und
der Siegel-Organisation ASC. Das Aqua-
culture Stewardship Council (siehe Kas-
ten folgende Seite) formuliert Mindest-
standards fiir eine umweltvertragliche
Zucht - erlaubt aber den Einsatz von An-
tibiotika in Notféllen. Immerhin miissen
ASC-lizenzierte Betriebe belegen, dass
sie auf die Wasserqualitit achten, die
Sterblichkeitsrate in den Becken muss
gering sein, es darf kein Fischmehl aus
tberfischten Bestinden verfiittert wer-
den, und die Arbeiter sollen einen Lohn
erhalten, von dem sie leben konnen.

Label-Organisationen fiir Zuchtfisch
sind deshalb so wichtig, weil der Ver-
braucher nach Alternativen zu Wildfisch
sucht. Denn die Liste der bedrohten Arten
im Meer wird immerldnger.Kabeljau, Aal,
Thunfisch - besser nicht. Ginge es nach
der Umweltschutzorganisation Green-
peace, sollten die Deutschen auch ihren
Lieblingsfisch, den Atlantik-Seelachs,
vom Speisezettel streichen. Ubrig bliebe
aus heimischen Gewdssern noch der
Hering. Bereits heute sind 60 Prozent der
Fischgriinde nach Schitzung der UN-Er-
ndhrungsorganisation FAO stark belastet.

Die Losung des Problems konnten
Aquakulturen sein, deren Anteil an der
Welterndhrung Jahr fiir Jahr steigt.
Léangst stammt jeder zweite Fisch auf un-
serem Teller aus Tierhaltung.

Aber ist Zuchtfisch tatsichlich die
bessere Wahl? Gibt es guten Fisch?

Es spricht einiges fiir das sogenannte
Aquafarming. Es schont die Meere und

67



o

GRUNE AUSGABE

\/

DAS SAGEN DIE
GUTESIEGEL AUS

GROSSES BUNDNIS
Das am weitesten verbreite-
te Siegel ASC gibt Mindest-
standards flir Wasserrein-
haltung, Fischfutter und
Mindestlohn vor, aber nicht
explizit fir das Tierwohl.

MEHR TIERWOHL

Das staatliche Biosiegel
achtet auf eine am Tierwohl
orientierte Besatzdichte in
den Becken. Das Futter-
mittel muss aus dkologischer
Produktion stammen.

hinterlésst einen kleineren 6kologischen
Fuflabdruck als die Haltung von Landtie-
ren. Fiir ein Kilogramm Fleisch benoétigt
man bis zu 15-mal mehr Futter als fiir ein
Kilogramm Fisch, und deren Produktion
verursacht nur etwa 14 Prozent der CO,-
Emission, die beispielsweise bei der Pro-
duktion von Rinderprotein entsteht.

Auf der anderen Seite handelt es sich
oftmals um Massentierhaltung auf engem
Raum, in dem Krankheiten nur unter
Einsatz von Medikamenten bekdmpft
und verhindert werden kénnen. Die Che-
mikalien gelangen mit dem Fisch in die
Nahrungskette, umliegende Gewéasser
werden durch Futterreste tiberd{ingt und
durch Fischkot verschmutzt.

DOCH ES GEHT auch anders, wie die Fo-
rellenzucht im Dorf Welden in Oberbayern
zeigt. Hier platschert der Wiesbach aus
dem Fuchstal in eine Teichanlage und ver-
sorgt sie mit frischem Wasser, das auch im
Sommer nicht mehr als elf Grad erreicht.
Gut fiir die Forellen und Saiblinge, denn
warmes Wasser nimmt weniger von dem
fiir sie wichtigen Sauerstoff auf. Die einzel-
nen Teiche sind von Erdboden umrahmt,
Baume spenden Schatten. Fische haben
genug Raum zum freien Schwimmen, kén-
nen zwischen Tageslicht und Schatten
wechseln. ,,Mehr Natur geht nicht“, sagt
die Betriebsleiterin Christine Emter, die
Uiber ihre Fische wacht wie eine Mutter.

HABEN
FAST KEINE
LOBBY

! MEERESTIERE

Das Food-Start-up Crusta Nova
ziichtet Edelgarnelen in

einer Halle: ohne Antibiotika,
mit viel Bewegungsraum

»Man muss schon genau hinschauen.
Nicht alle wachsen gleich; wenn sie zu
klein sind, k6nnen sie das Futter fiir die

:
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Naturland

SEHR NATURNAH

Das strengste Label schreibt
Zuchtbedingungen vor, die
ein artgerechtes Verhalten
der Tiere ermoglichen. Dazu
gehoren Richtlinien fir
Transport und Schlachtung.

©

FUR NATURSCHUTZ
Friend of the Sea achtet

auf gute soziale Bedingun-
gen flr die Arbeiter in

der Fischzucht und auf den
Schutz der Natur rund um
die Zuchtbetriebe. Es fehlen
Tierwohlvorgaben.

GroReren nicht aufnehmen. Dann muss
man sie in einen anderen Teich setzen.

Welden ist der Gegenentwurf zu den
Riesenfarmen Asiens und eine der weni-
gen Aquakulturen, die von Naturland
zertifiziert wurden. Das Biosiegel mit
den zurzeit wohl strengsten Richtlinien
schreibt nicht nur eine naturnahe Hal-
tung vor, auch Fiitterung und Schlach-
tung der Tiere folgen strengen Auflagen.
,»Es macht einen Unterschied, ob ich je-
den Tag Fische herausnehme und Stress
verursache oder nur einmal in der Wo-
che“, sagt Emter.

Anders als in Massenbetrieben werden
die Fische nicht durch Strom getotet, was
bei unterschiedlichen Groflen immer wie-
der zu Fehlbetdubungen fithrt - eine Qual
fiir die Tiere, die bei Bewusstsein ver-
enden. Und vor der Schlachtung zappelt
kein Tier lange in der Luft und droht im
Kescher zu ersticken. Die Betdubung per
Schlag auf den Kopf und Kiemenschnitt
erfolgen unmittelbar nach dem Fang.

Zwar schreibt eine EU-Verordnung vor,
dass Tiere von jedem vermeidbaren
Schmerz, Stress und Leiden verschont
bleiben sollen. Doch konkrete Vorschrif-
ten fehlen, weil das Wissen {iber Wohl-
ergehen einzelner Spezies sehr be-
schrankt ist. Bis heute wird weitgehend
ignoriert, dass auch Wassertiere leiden

konnen. ,,Fische haben fast keine Lobby“,

sagt Regina Metzger von Naturland,
»aber es ist lingst erwiesen, dass auch
diese Lebewesen Schmerz empfinden.
Wihrend man in Welden ,,gut® mit na-
turnah definiert, versteht man im bayeri-
schen Langenpreising darunter genau das
Gegenteil. Dort simuliert man eine viet-
namesische Shrimpsfarm, unter kontrol-
lierten Laborbedingungen. ,,Wir sperren
uns von der Natur aus, mit all ihren nega-
tiven Eigenschaften®, sagt Fabian Riedel,
Griinder von Crusta Nova. Was heif3t:

dbmobil.de
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Die kleine Farm:

Idyllisch wirkt die
Forellen- und Saib-
lingzucht im ober-

bayerischen Welden.

Die naturnahen
Bedingungen haben
ihren Preis: Eine
Forelle von der Bio-
farm kann 20 Euro
und mehr kosten

Zwei Farmen, zwei Welten: In
Welden (Foto links) werden
Forellen naturnah geziichtet,
in Langenpreising Garnelen
wie im Labor (oben)
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kein Zustrom des Meeres mit Plastikmiill
und anderen Verunreinigungen, kein sau-
rer Regen, keine Abhingigkeit vom Wet-
ter. Was dort aus dem Boden gestampft
wurde, ist eine Hightech-Zuchtanlage, in
der alle Bedingungen fiir die Aufzucht
von Garnelen - von der Stromung tiber
den Salzgehalt bis zum pH-Wert des Was-
sers — vom Computer gesteuert werden.

»Sehen Sie mal, alle Fiihler sind dran,
die haben genug Raum, sich zu ent-
wickeln“, sagt Riedel und zeigt auf eine
Gruppe von Tieren, die in einem
abgedunkelten Raum durchs Becken
schwimmt. Auch er spricht von artge-
rechter Haltung, obwohl die Garnelen nie
die Sonne sehen. Dafiir hitten die
Tiere genug Lebensraum. ,,Krankheiten
sind noch nicht aufgetreten, wir
brauchen hier keine Antibiotika.

Im Markt der Feinschmecker hat die
,»,Good Gamba“ schon rege Nachfrage
geweckt. ,,Wir liefern tagesfrisch an Res-
taurants und Einzelhindler, und das in
Sashimi-Qualitit“, lobt Riedel das
Produkt, das er zum Kilopreis ab 60 Euro
aufwirts vermarktet. Auch in Mecklen-

burg-Vorpommern ist ein Zuchtbetrieb fiir Garnelen entstanden. In Berlin z{ichtet
ein junges Unternehmen auf seiner ,,ECF Farm“ Buntbarsche, deren Ausscheidun-
gen in ein Kreislaufsystem zur Diingung von Gemiise eingebracht werden. Ein
Modell, das Schule machen konnte. Anstatt das Abwasser der Farmen in Meere und
Flisse einzuleiten, kann es zur Diingung weiterverwendet werden. Es sind spannen-
de Entwicklungen, und sie sind im Einklang mit dem erklidrten Ziel der EU, die
Aquakultur in Europa zu férdern. ,,Gemessen am Weltmarkt spielt sie in Europa noch
eine untergeordnete Rolle“, sagt Reinhold Hanel, Leiter des Thiinen-Instituts fir
Fischereit6kologie, das auch die Bundesregierung berdt. Hanel kann sich gut vorstel-
len, dass irgendwann ein deutlich hoherer Anteil der Fischprodukte fiir den deutschen
Markt aus heimischen Zuchtanlagen kommt - und sieht Deutschland in der Pflicht.
»Die Frage ist, ob es moralisch vertretbar ist,
das Geschift mit seinen Folgen fiir die Um-
welt ausschlieflich ins Ausland zu verla-
gern, oder ob es nicht sinnvoller ist, die
Aquakultur bei uns weiter zu entwickeln.
Ist er also noch ein Versprechen auf die Zu-
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- . F wird. Wer nicht verzichten will, hat mit Sie-
(1S geln wie ASC, Bioland und Naturland immer-
hin Anhaltspunkte. Doch ihr Marktanteil
liegt zurzeit bei weit unter zehn Prozent.

Und wir - die Verbraucher? Wir haben
am liebsten Réuber wie Lachs und Forelle
auf dem Teller. Diese Arten bendtigen

Mit Mundschutz
durch die Produkti-
on: DB MOBIL-Re-
dakteur Uwe Plitz
sah riesige Hallen -
jede bestimmt fir
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Vom Mekongdelta in die Welt:
Jahrlich werden mehr als eine Mil-
lion Tonnen Pangasius in den Fab-
riken Vietnams produziert. Der
Fisch ist zart und glinstig. Auch
sein Ruf wird wieder besser

selbst einen grofieren Anteil an Wild-
fisch im Futter und verstirken damit
das Problem der Fischarmut in den
Meeren noch. Alternativen gibt es
lingst, zum Beispiel den Karpfen, ein
Allesfresser, der fast ohne Fiitterung
auskommt. Oder den Buntbarsch (Tila-
pia), einen Vegetarier, der vor allem in
tropischen Regionen gedeiht. Alle Ver-
bédnde, die eine nachhaltige Zucht im
Blick haben, empfehlen Fischarten, die
sich hauptsichlich pflanzlich erndhren.
Womit wir wieder beim Pangasius an-
gelangt sind. Thm gentiigen Futtermit-
tel, die zu 90 Prozent aus Pflanzen be-
stehen. Er legt zwar einen weiten Weg
zuriick, bis er bei uns - filetiert — in den
Tiefkiihltruhen landet. Doch man sollte
ihm eine Chance geben. Auch wenn er
mit dem Schiff aus Asien transportiert
wird, kann er eine bessere Okobilanz
haben als ein Wildfisch aus der Nihe.
Gibt es also zumindest den besseren
Fisch? Immerhin so viel scheint klar:
Aquakulturen haben das Potenzial, un-
seren Hunger nach Meerestieren auf
nachhaltige Weise zu stillen. ©
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