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Das Bild, das sich Verbraucher von der Qualitat von Fisch und anderen
Meerestieren machen, ist durch Medienberichte und Kampagnen negativ
gepragt. Es herrscht der Eindruck vor, dass parallel zur Meeresverschmutzung
auch die aus Meerestieren gewonnenen Lebensmittel belastet sind, dass die
Uberﬁschung so stark ist, dass Fischarten bald aussterben, und dass die in
Aquakultur erzeugten Tiere durch Arzneien belastet sind. Gegentber dieser
vorwiegend negativ gepragten Informationsflut gehen die Meldungen Uber die
Vorteile des Fischverzehrs zumeist unter oder werden weniger wahrgenommen.
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Fischqualitat

Der Begriff Qualitit in Zusammen-
hang mit Fisch als Lebensmittel ist sehr
komplex und wird von vielen Faktoren
beeinflusst. Nur aus dem Kontext he-
rausgerissene Teile eines umfassenden
Quualititsbegriffs als Ersatz fir Gesamt-
qualitat zu benutzen, bedeutet eine un-
zuldssige Vereinfachung. So ist hdufig zu
lesen, dass der Begriff der Nachhaltig-
keit und die damit zusammenhéngen-
den ,Qualititssiegel® fur die Qualitat
eines Lebensmittels aus Fisch benutzt
werden. Dabei haben diese Siegel gar
nichts mit der Lebensmittelsicherheit
und der Genussqualitit zu tun.

Qualitat von Fischerzeugnissen setzt sich
aus einer groBeren Anzahl von Faktoren
zusammen, die alle zusammen den kom-
plexen Qualititsbegriff ausmachen.

Dazu gehoren:

die Sicherheit des Lebensmittels,

die Frische des Erzeugnisses,

die erndhrungsphysiologisch wichti-
gen Eigenschaften,

der Preis und das Preis-/Leistungs-
Verhaltnis,

die Attraktivitit und ZweckmaBigkeit
der Verpackung,

die kontinuierlich gleich bleibenden
Eigenschaften des Produktes (Wie-
dererkennungswert),
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ggf. ethische (Schlachten) und eth-
nische (koschere) Erfordernisse,

die sensorischen Eigenschaften (Aus-
sehen, Geruch, Geschmack, Konsis-
tenz),

seine jederzeitige Verfiigbarkeit tiber
einen langeren Zeitraum,
Bequemlichkeit in Verwendung und
Zubereitung (Convenience) und
die Nachhaltigkeit der Produktion
bzw. des Fanges [1].

Diese objektiven Kriterien beinhalten
jede fiir sich noch viele weitere Details,
die am Beispiel von Frischfisch erlautert
werden sollen:

Als ,Frischfisch® gelten gemal den Leit-
satzen fur Fische nur solche Fische, die
nach dem Fang unbehandelt bleiben
bzw. nur gereinigt, ausgenommen, zer-
teilt oder so gekuhlt werden, dass das
Gewebewasser nicht gefriert. Dass diese
Kategorie von Fischerzeugnissen im
Deutschen den Begriff ,frisch® enthalt,
der allgemein mit Frische (neu, nicht ge-
lagert usw.) in Zusammenhang gebracht
wird, ist mehr als ungliicklich, da der
Fisch in schmelzendem Eis gelagert wird
und sich je nach Art 10 bis 24 Tage bei
am Ende noch zufrieden stellender Ge-
nussqualitat halt. Wie soll man dem Ver-
braucher erklaren, dass es dadurch fri-
schen Frischfisch, mittelalten Frischfisch
oder auch élteren Frischfisch (der nahe



Die Einschatzung der Fischqualitat wird von vielen Faktoren beeinflusst, die je nach Interessensgruppe unterschiedlich interpretiert werden

an der Genussfihigkeitsgrenze ist)
gibt — immer unter dem gleichen Be-
griff , Frischfisch®.

Frische, als Bestandteil der Gesamt-
qualitat, ist anders definiert; sie setzt
sich aus verschiedenen Kriterien zu-
sammen, die fur eine optimale Fri-
sche alle erfullt sein mussen. Hier
sind zu nennen:

Der Fisch sollte sich vor/in oder
kurz nach der Totenstarre befin-
den,

er soll niedrige Gehalte an Dime-
thylamin-Stickstoff (DMA-N), Tri-
(TMA-N)
und fliichtigem Basenstickstoff
(TVB-N) aufweisen — alles Sub-
stanzen, die auf Fischverderb hin-

methylamin-Stickstoff

deuten,

er soll einen pH-Wert deutlich
unter 7 aufweisen,
mikrobiologisch muss sein Fleisch
steril sein, auf der Haut dirfen
sich nur wenige Keime befinden,
er darf keine Anzeichen von Ver-
derb oder Autolyse aufweisen,

er riecht nicht nach Fisch, eher
nach Algen oder Meer,

er weist hohe Gehalte an Adeno-
sintriphosphat (ATP), Kreatin und
Trimethylaminoxid (TMAO) auf
[2].

Bei der Einstufung in die EU-Qua-
lititsgrade wird ein solcher Fisch mit
E (Extra) Qualitat ausgezeichnet. Zur
analytischen Erfassung aller dieser
Kriterien wurden moderne Analysen-
methoden entwickelt, die heute gut
dokumentiert sind und allen Markt-
beteiligten zur Verfligung stehen
[3, 4].

Dieses Beispiel zeigt, wie vielschichtig
der Begriff Qualitit bei Fisch ist und
wie sehr er im Gegensatz zu vielfach
benutzten, anderen ungenauen Qua-
litaitsbegriffen steht.

Meerestiere

Die im Wasser lebenden Tiere unter-
scheiden sich von den an Land le-
benden Tieren in erster Linie da-
durch, dass die Artenvielfalt z. B. der
Fische, die fir die menschliche Er-
nihrung genutzt werden, ungleich
hoher ist als die der landlebenden
Tiere, die unserer Erndhrung dienen.
Wihrend die landlebenden Tiere
sehr wenige Arten (Rind, Schwein,
Schaf, Ziege, einige Gefluigelarten)
bieten, stehen bei Fisch von den
30 000 Arten weltweit ca. 500 Arten al-
lein in Deutschland als Lebensmittel
zur Verfiigung. Diese unterscheiden
sich fast alle sowohl im daufleren Er-
scheinungsbild als auch in Zusam-
mensetzung und sensorischen Eigen-
schaften. Es bietet sich dem Verbrau-
cher damit ein groBes Spektrum an
Auswahlmoglichkeiten von mageren,
mittelfetten und fetten Fischen, Sul3-
wasserfischen und Meeresfischen,
wild gefangenen oder in der Aqua-
kultur erzeugten, heimischen, euro-
paischen oder exotischen Fischarten.
Fast jede Art kann anders zubereitet
werden, sodass auch fur die Gastro-
nomie ein weites Feld an Kreativitat
offen steht. Die Verbraucher greifen
allerdings aufgrund des aktuellen
Trends zu Convenience-Produkten
immer mehr auf die Fischarten zu-
ruck, die schon als Filets oder in wei-
ter verarbeiteter Form angeboten

werden. Es lassen sich aber auch mit
ganzen Fischen Gerichte bereiten,
die attraktiv, wohlschmeckend und
gesund sind (Fischsuppen, Fisch im
Salzmantel u. a.).

Ein weiterer beachtlicher Unter-
schied zu den landlebenden Tieren
besteht darin, dass sich die im Wasser
lebenden Tiere viel weniger gegen
die Erdanziehungskraft stemmen
miissen und ihr Korper deshalb nur
etwa 2-3 % Bindegewebe enthalt,
wahrend z.B. Rindfleisch ca. 13 %
Bindegewebe aufweist. Der geringe
Gehalt an Bindegewebe in Fisch-
fleisch sorgt dafiir, dass eine Fisch-
mabhlzeit auBerordentlich leicht ver-
daulich und bekémmlich ist.

Vorteile des Fischverzehrs

Die Vorteile des Fischverzehrs sind
Gegenstand unzahliger Publikatio-
nen [5, 6, 7]. Hinreichend bekannt
und daher nur kurz erwahnt sind die
hochungesittigten, langkettigen Fett-
sauren der n-3 Serie (Dokosahexaen-
saure, 22:6 [n-3] und Eikosapentaen-
saure 20:5 [n-3]), die in pflanzlichen
Olen nicht vorkommen, die hohe
biologische Wertigkeit des Fisch-Ei-
weiBes, der hohe Gehalt an den Vita-
minen A und D besonders in der
Fischleber, die Tatsache, dass Mager-
fische wie Schellfisch, Seelachs oder
Kabeljau (Dorsch) mit Fettgehalten
deutlich unter 1 % zu den magersten
tierischen Lebensmitteln tberhaupt
gehoren und der hohe Gehalt an den
beiden essenziellen Spurenelemen-
ten Jod und Selen [8], fur die See-
fisch nach wie vor die wichtigste na-
tarliche Quelle darstellt.
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Weniger bekannt ist, dass Fischfleisch
auch eine gute Quelle fir Vitamin By,
bildet. Dabei zeichnen sich dunkel-
fleischige Fische wie Hering und Ma-
krele durch hohere Gehalte aus als
weilfleischige Fischarten wie Kabel-
jau oder Scholle. Einige Fischarten
uberschreiten sogar in einer 100 g
Portion die empfohlene tigliche
Aufnahme von 3 pg, z.B. Hering
(8,5-11 pg), Kohler (3,5 pg), Makrele
(9 pg), Rotbarsch (3,8 pg), Tunfisch
(4,3 pg) und Lachs (2,9 pg) [9].
Auch tuber die Gehalte an Choleste-
rol in Fischen ist allgemein wenig be-
kannt. Sowohl das Fleisch magerer als
auch fetter Fischarten enthdlt nur
wenig Cholesterol in der Groenord-
nung von 30 mg/100 g. Dies ist ein
sehr niedriger Wert fiir tierische Le-
bensmittel. Bei anderen Meerestieren
wie Krebstieren liegt er in der Regel
hoher und variiert je nach Art, z. B.
bei Garnelen zwischen 80 und 120
mg/100 g. Eine Ausnahme bilden
Hummerfleisch und das Scheren-
fleisch vom Taschenkrebs, die ahnlich
niedrige  Cholesterolgehalte wie
Fischfleisch haben. Hohere Gehalte
an Cholesterol finden sich im essba-
ren Teil von Cephalopoden (Kopf-
fusser wie Sepia, Oktopus, Tintenfi-
sche), die alle im Bereich von 200
mg/100 g liegen. Den hochsten Cho-
lesterolgehalt aller Fischereierzeug-
nisse mit teilweise iber 500 mg/100
g weisen Kaviarerzeugnisse auf. Dies
ist verstandlich, denn die Fischeier,
aus denen Kaviar besteht, miissen
den Cholesterolvorrat fur die Zell-
membranen der sich entwickelnden
Larven beinhalten [10].

Lange unbeachtet geblieben ist auch
die Tatsache, dass Fischfleisch recht
hohe Gehalte an Taurin (2-Aminoet-
hansulfonsidure) enthalt. Taurin ist
eine Aminosdure, die moglicherweise
positive Effekte auf das kardiovasku-
lare System zeigt und die fur die Ent-
wicklung des fetalen Gehirns wichtig
ist. Die Filets unverarbeiteter Fische
aus norwegischen Gewdssern wiesen
beispielsweise Tauringehalte von 57
mg/100 g (Schellfisch) bis 162 mg/
100g (Seelachs) auf. Noch hoher
waren die Konzentrationen in Kabel-
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jaurogen (355 mg/100 g), in Kalt-
wassergarnelen (220 mg/100 g) und
in Miesmuschelfleisch (510 mg/
100 g) [11]. An Stelle des Konsums
von Energydrinks kann also auch
eine Fischmahlzeit als Taurinquelle
dienen.

Neuere Erkenntnisse lassen auch ver-
muten, dass die altersabhingige Ma-
kulopathie des Auges durch Fischver-
zehr positiv beeinflusst werden kann
[12]. Auch die Alzheimer Erkran-
kung und Fischverzehr sind Gegen-
stand aktueller Forschung. So wurde
festgestellt, dass Personen, die einmal
in der Woche oder haufiger Fisch
aBen, ein um 60 % vermindertes Ri-
siko aufwiesen, an Alzheimer zu er-
kranken als Personen, die weniger
Fisch konsumierten [13, 14].

Interessant ist auch eine norwegische
Veroffentlichung, in der die Blutkon-
zentration von Eikosapentaensdure
und die Sterblichkeit bei dlteren Pa-
tienten untersucht wurden. Es gibt
erste Hinweise darauf, dass ein haufi-
ger lebenslanger Fischverzehr die
Sterblichkeit bei erkrankten alteren
Patienten reduzieren konnte [15].

Risiken

Die Risiken des Fischverzehrs lassen
sich in vermeintliche Risiken und
wirklichen Risiken einteilen. Zu den
vermeintlichen Risiken gehort bei-
spielsweise die Belastung von Fischen
mit anorganischen (Schwermetalle
wie Blei, Quecksilber und Cadmium)
und organischen Rickstinden. Hier
stellt sich die Situation folgenderma-
Ben dar: Die Schlussfolgerung, Mee-
resverschmutzung fithre zu belaste-
ten Lebensmitteln, kann in Einzel-
fallen zutreffen, tut es aber nicht ge-
nerell. Fisch, wie auch andere Lebe-
wesen und letztlich auch der Mensch
haben Entgiftungssysteme entwickelt,
in denen anorganische Schadstoffe
gelagert oder/und entsorgt werden.
Dazu gehoéren in erster Linie die
Leber und die Niere. Beide Organe
sind hdufig hoch belastet (deshalb
wird auch vom Verzehr von Innereien
wie Dorschleber abgeraten), werden
aber nach dem Fang entfernt und

sind nicht fur die menschliche Er-
nihrung bestimmt. Der dafir be-
stimmte Teil des Fisches, der Muskel
oder das Filet ist kaum belastet und
die gesetzlich festgelegten Grenz-
werte werden zumeist nur zu wenigen
Prozenten ausgeschopft [16].

Die Gehalte an Quecksilber, das tiber-
wiegend in seiner organischen Form
als fettlosliches Dimethylquecksilber
vorkommt, nehmen im Allgemeinen
mit dem Alter und der Grofle zu. Be-
sonders langsam wachsende Fischar-
ten, die auch sehr alt (>20 Jahre)
werden und im Verlauf ihres Lebens
das im Meerwasser tberwiegend na-
tirlich vorkommende Quecksilber
anreichern, sollten nicht verzehrt
werden, da sie die gesetzlichen
Hochstwerte tiberschreiten konnen.
Bei einigen Fischarten wie Weilem
Heilbutt, Haien, Marlins, Tunfischen,
Rotbarschen werden ab einer be-
stimmten GroBe regelmiBige Kon-
trollen auf Quecksilber durchgefiihrt.
Tiere, die die Grenzwerte uberschrei-
ten, gelangen nicht auf den Markt.

Nach wie vor hélt sich die Meinung,
dass Tunfischdauerkonserven gene-
rell hohe Quecksilbergehalte aufwei-
sen. In den 60er Jahren wurden héu-
fig groBe alte Tunfische zu Dauer-
konserven verarbeitet, was dazu
fiihrte, dass in diesen Erzeugnissen
die damaligen Richtwerte tiberschrit-
ten wurden. Als Konsequenz daraus
werden heute tiberwiegend, wenn
nicht gar ausschlieflich, kleinere
Tunfische verarbeitet, was dazu ge-
fahrt hat, dass Tunfischdauerkonser-
ven hinsichtlich ihres Quecksilberge-
haltes bei Reihenuntersuchungen
nicht mehr auffillig waren. Obwohl
dies seit 20 Jahren bekannt ist, glau-
ben viele Verbraucher noch heute,
Tunfischkonserven seien stark mit
Quecksilber belastet.

Bezuglich der organischen Riick-
stinde, die im Gegensatz zu Queck-
silber ausschliellich durch menschli-
che Aktivititen in das Meer gelangten
und sich nun in Meerestieren wie-
derfinden, ist anzumerken, dass sich
Riickstinde dieser lipophilen Sub-
stanzen fast ausschlieBlich in Fettfi-
schen anreichern und im Filet der



Magerfische so gut wie nicht anzu-
treffen sind. Aber auch fiir diese Subs-
tanzgruppe gilt, dass sie altersabhén-
gig angereichert wird und dass sich
Grenzwertlberschreitungen tiberwie-
gend in groBen, alten Tieren finden.
Andere Fettfische wie Heringe und
Makrelen oder Sardinen, die noch so
jung gefangen werden, dass eine An-
reicherung von organischen Schad-
stoffen nicht erfolgen konnte, schop-
fen die Grenzwerte bei weitem nicht
aus.

Immer wieder zu Diskussionen fihrt
auch der Gehalt an Arsen in Meeres-
tieren. Zweifellos ist dieser in einigen
Meerestieren wie in Scholle oder Li-
mande teilweise hoch, es muss aber
berticksichtigt werden, dass das Arsen
zu einem hohen Prozentsatz (teil-
weise 99 %) als organisch gebunde-
nes Arsen vorliegt und nicht als to-
xisch wirkendes anorganisches Arsen.
Das organisch gebundene Arsen ver-
lasst den menschlichen Korper un-
verandert und stellt nach heutigem
Wissen kein Risiko dar [17, 18, 19].
Neuere Studien haben gezeigt, dass
es nicht angebracht ist, Verzehrsemp-
fehlungen fur Fisch basierend auf
dessen Arsengehalt zu geben.

Wie alle Lebensmittel kann auch
Fisch Allergien auslosen. Es wurde be-
richtet, dass 0,4 % der Bevolkerung
der USA unter einer Fischallergie lei-
den. Im Prinzip kénnen alle Fischar-
ten allergische Reaktionen hervorru-
fen, die meisten berichteten Falle in
der Literatur beziehen sich aber auf
Lachs und Kabeljau. Das Hauptaller-
gen in Fisch ist ein nattirlich vorkom-
mendes Muskelprotein, das Parvalbu-
min. Es gibt aber auch Hinweise auf
andere Fischproteine wie Kollagen

[20, 21].

Eine Gefihrdung fir empfindliche
Gruppen von Verbrauchern wie
Schwangere und Menschen mit ein-
geschrankter Immunabwehr bilden
die mikrobiologischen Risiken, auf
die aber hier nicht naher eingegan-
gen werden kann. Sie kénnen von
rohen Fischerzeugnissen (z.B. Sushi,
Sashimi) und kaltgerducherten oder

lediglich marinierten Erzeugnissen
(z.B. kaltgerauchertem Lachs, Gravad
Lachs) und Produkten, die ohne aus-
reichende Durcherhitzung zum Ver-
zehr vorgesehen sind (ready to eat)
ausgehen. Ausfithrliche Ubersichts-
arbeiten und weiterfithrende Litera-
tur finden sich in den zitierten Publi-
kationen [22-26].

Auch Riickstinde aus Verarbeitungs-
technologien standen und stehen
hédufig im Mittelpunkt der Kritik.
Durch Verinderung der Technolo-
gien wie Rauchern in modernen Réu-
cherkammern, die gefilterten Rauch
von externen Raucherzeugern be-
nutzen, kann die Belastung mit signi-
fikanten Mengen von karzinogenen
polyzyklischen aromatischen Kohlen-
wasserstoffen (PAHs) vermieden wer-

den [27].

Aquakultur

Die in der Aquakultur erzeugten
Meerestiere sind heute weltweit Be-
standteil des Fischangebotes. Fische
aus Aquakultur wie Pangasius, Lachs,
Forelle usw. unterscheiden sich von
ihren natirlich freilebenden Artge-
Hinsicht. Sie
haben in der Regel einen deutlich

nossen in vielerlei
hoheren Fettgehalt, sie weisen be-
dingt durch die Kafighaltung manch-
mal Schiden an Flossen und Haut auf
und sie haben, wenn sie zubereitet
sind, als Lebensmittel andere senso-
rische Charakteristiken. So ist z. B. Ka-
beljau aus der Aquakultur vollig an-
ders in Textur und Geschmack als
sein wilder Vetter. Es kann deshalb
nicht davon ausgegangen werden,
dass wildlebende Fischarten komplett
durch in der Aquakultur erzeugte er-
setzt werden. Die geziichteten Fische
stellen eher ein zusatzliches, senso-
risch abweichendes und anderes ei-
genstindiges Erzeugnis dar. Ob wild-
lebende Fische oder geziichtete Fisch
,besser” schmecken, ist Geschmacks-
sache.

Dass Fische aus der Aquakultur stark
mit Arzneimitteln (zumeist antibak-
tiell wirkende Substanzen) belastet
seien, ist ein noch heute héufig ge-

hortes Vorurteil. Tatsache ist, dass
dies bis in die 1990er Jahre hinein
durchaus der Fall war. So wurden in
der norwegischen Lachszucht noch
1991 25000 kg antibakterielle Subs-
tanzen verbraucht, um Krankheiten
in der Aquakultur von Lachsen zu be-
kdmpfen. Als Folge wurden bei Kon-
trollen ofters Riickstinde dieser Sub-
stanzen im Fleisch der Lachse gefun-
den und die Proben beanstandet.
Inzwischen hat sich die Lachsindus-
trie umgestellt. Im Jahr 2000 wurden
noch etwa 500kg antibakterieller
Substanzen verwendet. Diese Reduk-
tion um 98 % ist auf die Entwicklung
geeigneter Impfstoffe und der Ein-
fuhrung der Impfung der Junglachse
gegen die wichtigsten bakteriellen Er-
krankungen zurtickzufithren. So wur-
den im Jahre 2003 nahezu 200 Mil-
lionen Impfungen durchgefiihrt

[28].

Fische aus Aquakultur tragen zu einer
Vielfalt des Marktes bei und berei-
chern das Angebot. In den letzten
Jahren ist aber das Angebot an Fisch-
arten besonders dadurch gewachsen,
dass Fische aus tropischen und sub-
tropischen Landern tiberwiegend per
Flugzeug eingeflogen und als Frisch-
fisch im Einzelhandel angeboten wer-
den oder in die Gastronomie gehen.
Durch diese neuen Fischarten ver-
groBert sich die Auswahlmoglichkeit
fiir den Verbraucher. Es muss aber im
Auge behalten werden, dass diese
Fischarten, die meist aus warmeren
Gebieten stammen, andere Risiken
aufweisen konnen als die bei uns gut
bekannten und gut charakterisierten
Fische aus dem Nordatlantik. Sie kon-
nen bei uns unbekannte Parasiten,
Toxine, Riickstinde usw. aufweisen.
Der Verderbsverlauf und die beteilig-
ten Mikroorganismen kénnen anders
sein. Die Haltbarkeit ist nicht be-
kannt. Es sollte deshalb Ziel aktueller
Untersuchungen sein, diese nach
Europa importierten neuen Fischar-
ten grundlich zu charakterisieren,
um mogliche Risiken zu erkennen.

Der Verbraucher wird sich mittelfris-

tig darauf einstellen miissen, seine
Verzehrsgewohnheiten zu andern.
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Heute wird das gewachsene Fischfilet
bevorzugt (Ausbeute aus Ganzfisch
ca. 25 %, weitere 25 % zerkleinertes
Fischfleisch kénnen gewonnen wer-
den). Zukiinftig werden die Produkte
aus zerkleinertem Fischfleisch von Fi-
schen, die zu klein sind, um filetiert
zu werden oder technologisch nicht
filetiert werden konnen, hergestellt
werden und zunehmend auf den
Markt drangen. So koénnen die be-
grenzt verfiigbaren Ressourcen bes-
ser ausgenutzt werden. Diese Pro-
dukte sind ernahrungsphysiologisch
gleichwertig, sie fithlen sich nur im
Biss und Mundgefiihl anders an.

Kaufentscheidung
des Verbrauchers

Lebensmittelskandale, die Fisch be-
treffen, aber auch gezielt Ubertrie-
bene oder unwissentlich /wissentlich
falsche
beim Verbraucher zu einer deutli-

Berichterstattung fithren

chen — wenn auch nur vortiberge-
henden — Zurtickhaltung beim Fisch-
kauf. In dem MaBe, wie der wirkliche
oder vermeintliche Skandal aus den
Medien verschwindet, nimmt die Zu-
rickhaltung beim Fischkauf wieder
ab. Die Mehrzahl der Verbraucher
lasst sich stirker durch tagesaktuelle
negative Meldungen (unabhdngig
davon, ob sie richtig sind oder nicht)
beeinflussen. Sie vergessen dann, dass
die positiven Eigenschaften grund-
satzlich immer in Fisch vorhanden
sind und dass nur in wenigen verein-
zelt und kurzzeitig auftretenden Fal-
len (dazu noch lokal begrenzt) nega-
tive Eigenschaften vorkommen kon-
nen. Nach dem Wegfall der negativen
Schlagzeilen erinnert sich der Ver-
braucher wieder an sein Wissen tiber
die Vorteile von Fischverzehr, besinnt
sich auf die positiven Erfahrungen
fritheren Fischverzehrs und nimmt
wieder die zahlreichen Qualititscha-
rakteristika von Fisch wahr. Dies alles
tragt dann zur positiven Kaufent-
scheidung bei.

Zu einer voriibergehenden Kaufzu-
rickhaltung tragt auch bei, dass der
Eindruck erweckt wird, dass die Fisch-
bestinde in den Weltmeeren tber-
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wiegend tberfischt sind. Teilweise
wird sogar vom Aussterben einzelner
Arten berichtet, wobei Uibersehen
wird, dass der Fischfang lange bevor
eine Fischart ausstirbt eingestellt
wird, da er sich 6konomisch wegen
der sehr hohen Kosten nicht mehr
lohnt. Andererseits wird empfohlen,
mehr Fisch zu verzehren, um sich ge-
sundheitsbewusst zu erndhren.

In dieser Situation kénnen nur neu-
trale, unabhingige Informationen,
die auf wissenschaftlich abgesicher-
ten Fakten beruhen, dem Verbrau-
cher sein Vertrauen in die Ware Fisch
zurtickgeben und/oder starken: ,Die
technisierte Meeresfischerei”, so Gerd
HuBoLD (Generalsekretar des ICES,
Internationaler Rat fiir Meeresfor-
schung, Kopenhagen), ,stiilzt sich aus-
schlieflich auf weit verbreitete, hoch repro-
duktive Massenarten. Selbst bei totaler
Uberﬁschung unterliegen sie weder einer
Fragmentierung thres Lebensrawmes, noch
werden sie jemals unter kritische Indivi-
duenzahlen dezimiert. Als viberfischt gel-
ten Bestdnde, die so stark befischt wurden,
dass sich ein weiterer Fang wirtschaftlich
nicht mehr lohnt. Der derzeit in der Nord-
see als viberfischt eingestufte Kabeljau zum
Beispiel weist noch immer eine Bestands-
biomasse von rund 130 000 Tonnen auf.
Das entspricht mindestens 150 Mio. er-
wachsenen Individuen, hinzu kommen
Jungfische in vergleichbarer Anzahl. Von
einer Verarmung des Genpools — eine der
Gefahren fiir bedrohte Arten — kann hier
also nicht die Rede sein. Auch wenn die
tiberfischten Bestinde auf einen Bruchteil
ihrer ehemaligen Grofe zuriickgehen, sind
sie nach allen Kriterien des Artenschutzes
noch immer weit von einer Ausrottung ent-
fernt. Die Probleme der Meeresfischerei lie-
gen also nicht im Artenschutz ( Okulogie),
sondern beziehen sich auf die kommerzielle
Ubernutzung von regionalen Bestinden
(Okonomie).

Eine biologische Gefahrdung findet
sich dagegen bei einer Reihe von
SuBwasserfischen und in geringerem
Umfang auch in Kustengebieten. Als
Bedrohungen nennt der Fischerei-
forscher hier vor allem technische
MaBnahmen des Fluss- und Kiisten-
schutzes und die Wasserverschmut-

zung, die den Zugang zu sauberen
Laichgewassern in den Oberldufen
der Flusse (Lachse, Store) behindern.
Auch die Einbtirgerung rabiater Neu-
arten — wie in den afrikanischen und
nordamerikanischen Seen geschehen
— kann zur Ausrottung der urspring-
lichen Arten fithren.

Die pauschale Verteufelung der Fi-
scherei als Zerstorer der marinen
Umwelt lenkt nach Auffassung Hu-
BOLDS von den wesentlichen Proble-
men einer vielfachen Ubernutzung
der Meere als Wirtschaftsraum ab.
Zwar konne die Fischerei die Umwelt
beeintrichtigen, etwa durch Beifange
oder Verinderungen am Meeresbo-
den. Die Losung dieser Probleme
rangiere im Rahmen der internatio-
nalen Fischereiabkommen und der
Gemeinsamen Fischereipolitik der
EU hoch oben auf der Priorititen-
liste. Aber im Gesamtbild unseres
Umgangs mit den Meeren stelle der
geregelte Fischfang einen eher ver-
tretbaren Eingriff dar. Schwerer
wiege, dass die Meere, auch die Nord-
see, immer noch als Mulldeponie
missbraucht und von einer drama-
tisch angewachsenen Schifffahrt mit
Anstrichfarben, Alt6]l und Ballastwas-
ser verschmutzt werden. Zusatzlich
konnten Schiffsungliicke zu katastro-
phalen Belastungen fiithren. Kiesent-
nahme, Ol- und Gasférderung, Pipe-
lines, Strom- und Kommunikations-
kabel, militirische Ubungen und
eine zunehmende Besiedelung an
den Kisten wirden dariiber hinaus
zu einem standigen Druck auf die
Meere beitragen.
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Fisch: Ein natirlich funktionelles Lebensmittel
Vorteile des Fischverzehrs Giberwiegen Nachteile

Jorg Oehlenschlager, Buchholz

Wie jedes Lebensmittel bieten Fisch und andere
Meerestiere Nutzen und Risiken. Bei Fisch Uber-
wiegend die bekannten Vorteile und die, die laufend
neu entdeckt werden und hinzukommen, die
manchmal mdglichen Risiken bei weitem. Beim
Verbraucher herrschen zum Teil Vorurteile vor, dass
Fisch mit unerwiinschten Stoffen belastet sei, z. B.
Tunfischkonserven mit Schwermetallen oder Lachs
aus Aquakultur mit Antibiotika. Da sich Produkti-
onstechniken geandert haben, sind diese Risiken
heute nicht mehr gegeben bzw. minimal. Auflerdem
darf nicht Ubersehen werden, dass die positiven
Merkmale immer vorhanden sind und die Risiken
nur vereinzelt auftauchen konnen, wenn der Filter
der staatlichen Kontrollen beim Import in die Euro-
paische Union an den AuBBengrenzen oder durch die
amtliche Uberwachung in den Mitgliedsstaaten
nicht gegriffen hat.

Schliisselworter: Fisch, Qualitat, Verbraucherein-
schatzung, Kaufentscheidung

Fish: a Natural Functional Food
Advantages of Eating Food Outweigh the
Disadvantages

Jorg Oehlenschlager, Buchholz

As with any other food, there are both benefits and
risks in eating fish and other sea food. There are
known advantages in eating fish and new benefits
are continually being discovered. These greatly out-
weigh the risks which are sometimes present. Con-
sumers are sometimes prejudiced that fish may be
contaminated with pollutants, e.g. tinned tuna with
heavy metals, or salmon from fish farms with an-
tibiotics. As production techniques have changed,
these risks are now absent or minimal. Moreover,
it should not be forgotten that the positive charac-
teristics are always present and the risks only crop
up in isolated cases, when the filter of official con-
trols fails during import into the European Union or
during official monitoring in the member states.

Keywords: Fish, quality, consumer opinion,
purchase decision, heavy metals
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