FUr Fairness beim Fischessen

Fisch ist im Trend. Wenn das so weiter-
geht, sind die Meere bald leergefischt.
Darum kommt ein wachsender Teil der
Speisefische aus Zuchtanlagen. Auch

nicht unproblematisch fur die Umwelt.

Vor allem aber: Wie sieht das denn fur
die Fische aus? Im Meer gefangen lei-
den sie, zu Tausenden in engen Netzen
zusammengedrUckt, bis sie halb noch
lebend im Bauch eines Fabrikschiffs ver-
arbeitet werden. In Zuchtanlagen vege-
tieren sie im Dauerstress, dicht gedrangt
in einer ihrer Art fremden Umwelt.

Der «Rohstoff» Fisch stammt von Tie-
ren. Gegessen von Menschen, die ent-
scheiden kénnen.

Mochten Sie mehr wissen?

Dafur ist fair-fish da.

j Postkonfo e nad:

3'019'086, Poog)
i DiJﬁ']er bs ab@ dieser, Liste wurde vo

Der Anfang 2000 gegrindete Verein
fair-fish setzt sich dafur ein, dass die Fi-
sche, die wir essen, auf tierschonende

und nachhaltige Art gewonnen werden.

fair-fish will

« die Offentlichkeit informieren,

¢ Einkaufshilfen geben,

e Fischer und Zlchter fir einen fairen
Umgang mit Fischen motivieren,

¢ Handel und Politik fur férdernde
Massnahmen zugunsten fairer Fische-
rei und fairer Fischzucht gewinnen.

Helfen Sie mit:
¢ verlangen Sie fair gewonnene Fische

¢ und unterstltzen Sie unsere Tatigkeit.

Fairness auch gegenuber jenen, die uns
den Fisch auf den Tisch bringen: Zum
Tiefpreis ist Tierschutz nicht zu haben!
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Wo kommen all die Fische her?

In der Schweiz, in Deutschland und
Osterreich werden pro Kopf und Jahr
Uber 7 kg Fisch verzehrt, Tendenz stei-
gend. Grund: Wunsch nach leichterer
Kost und Angst vor den Fleischskanda-
len der intensiven Nutztierhaltung.

Doch geht es den Fischen besser als Rin-
dern, Schweinen und Hihnern? Wah-
rend die Freilandhaltung von landwirt-
schaftlichen Nutztieren langst ein The-
ma ist, wissen die meisten Konsument/
innen wenig Uber Fische.

Die meisten Fische stammen aus dem
Ausland: Deutschland importiert 78%,
die Schweiz und Osterreich sogar rund
95% der im Inland konsumierten Fische.
Die importierten Fische wurden vorwie-
gend industriell gefangen. Da die Meere
immer leerer werden, wird bereits ein
Viertel des Weltfischkonsums aus Zuch-
ten gedeckt. Die Erndhrungs-Organisa-
tion der UNO (FAO) schatzt, dass um
2050 die Halfte aller Speisefische aus
Agualkulturen stammen wird. Das ist
keine Alternative zur Leerfischung der
Meere. Denn die meisten Zuchtfische
sind Raubfische und missen mit Fisch
geflttert werden — ein Teufelskreis.
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Wie sinnvoll sind Zuchten?

Fische werden seit langem gezlichtet.

In Stidostasien wurden hochintegrierte
Agrarsysteme entwickelt, in deren Kreis-
lauf Karpfen einbezogen sind. In Europa
werden vor allem Forellen und Karpfen
in Teichen oder Bassins gehalten.

Der Vorteil von Aguakulturen: Die Fische
konnen einfacher «geerntet» und die
Ertréage im voraus geplant werden.

In den letzten Jahrzehnten sind Aqua-
kulturen vor allem im Wasser und nicht
mehr auf dem Land errichtet worden:
Fischmast in Kafigen, die vor den Mee-
resklsten verankert sind.

Verein fair-fish

Schlossstr. 6

CH-8465 Rudolfingen

Tel./Fax 0041 52 301 44 35
info@fair-fish - www.fair-fish.ch

Die inliegende Liste wird periodisch
Uberarbeitet. Mochten Sie informiert
werden, wenn eine neue Version er-
scheint? Mochten Sie etwas kritisie-
ren oder erganzen? EMail genilgt.

fish-facts 1:
Speisefischliste

Aquakulturen sind meist kein guter Ort
flr Fische — sie bieten zuwenig Bewe-
gungsraum, Reize und Rickzugsmog-
lichkeiten. In den einténigen Anlagen
fehlen Strukturen und Abwechslun

Die Belegung ist meist so dicht;
sich ein Fisch nicht seiner Ar

sondern nur als Teil einer Masse Fa| 'Ness
ten kann. Folgen: Dauerstress, Ve : i
beim Figch

zungen, Krankheiten. i
Viele Aquakulturen verschmutze
dem das Wasser durch Ausscheidu
der Fische und Futterreste. Besonders
schlimm ist das bei Fischzuchtkafigen an
MeereskUsten. Bei landgestutzten f\ U3
kulturen (Teiche, Becken) kann das Ab-
wasser vor der Rickspeisung in ein na-
turliches Gewasser gereinigt werden.
Diesbezuglich sind die Schweizer Vor-
schriften an Fischzuchten sehr streng:

Die Qualitat des Wassers, das die Fisch-
zucht verlasst, darf nicht schlechter sein
als die des zugefihrten Wassers. Doch
die Qualitat der Haltung der Fische wird
auch in der Schweiz nicht vorgeschrie-
ben...

Danke, dassiSie sich fragen,
wie Fische gefangen oder
gehaltenwurden, bevor sie
auf Ihren Teller gelangen.

: Damit wir uns recht verstehen:
fair-fish geht es nicht bloss um die
Erhaltung von Umwelt und Fischarten.
Uns geht es vor allem darum, dass der
Fisch als Lebewesen fair behandelt wird.
Dazu gehort auch, dass jene, welche die
Fische fuir uns fangen oder ziichten,
einen fairen Preis erhalten, der es ihnen
e gf],ndig mit den Tieren umzugehen.
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Tierschutz bei Fischen?

Es gibt doch schon Bio-Zuchten und
nachhaltige Fischerei — warum soll man
nun auch noch jeden einzelnen Fisch
rtcksichtsvoll behandeln? Kann ein Fisch
denn Schmerz empfinden, kann er lei-
den?

Naturlich! Auch Fische sind Tiere und
nicht nur «Biomasse». Mehr dazu in un-
serem fish-facts «Schmerz bei Fischen»
(=» siehe Bestellkarte).

Wird fairer Umgang mit dem Fisch als
Tier gewahrleistet, fordert dies auch den
Schutz von Fischbestanden und Umwelt.
(Umgekehrt funktioniert das leider nicht
— nachhaltiger Fang oder umweltfreund-
liche Zucht sind nicht automatisch auch
tierfreundlich).

Unsere Liste

In der beiliegenden Liste finden Sie die
hauptsachlich konsumierten Fischarten
mit Uberlegungen zum Schutz des Tiers,

der Art und der Umwelt und daraus fol-
genden Empfehlungen. Ferner enthalt
die Liste auch weniger bekannte Arten,
deren Verzehr wir eher empfehlen, weil
bei deren Fang oder Zucht besser auf
die Bedurfnisse der Fische Rucksicht ge-
nommen werden kann.

Saison? Falsche Frage

Angaben zur «richtigen» Saison finden
Sie in unserer Liste nicht. Bei GemUse
und Obst ist das von Bedeutung, nicht
aber bei Fischen. Zuchtfische haben
kaum Saison. Bei der Binnenfischerei ist
die Fangsaison durch Gesetze bereits
geregelt. Bei der Meeresfischerei ist die
Saison regional so unterschiedlich und
in der Einhaltung so schlecht kontrollier-
bar, dass sich keine sinnvolle Aussage
machen lasst. Die Frage der Saison fuhrt
bei Fischen auf eine falsche Fahrte —
entscheidend ist die Frage der Fairness.

Wo kann ich «faire Fische» kaufen?

Bevor der Verein fair-fish im Jahr
2000 aktiv wurde, war Fairness beim
Fischessen fir kein Thema.

Kein Wunder, wenn FischzUchter und
Berufsfischer dem neuen Anliegen ge-
genuber noch skeptisch sind. Sie lehnen
strengere Auflagen und Kontrollen ab,
weil sie noch nicht glauben, dass die
Konsument/innen bereit seien, den
Mehraufwand mit einem etwas hoheren
Preis zu entschadigen.

Das Label «fair-fish» darf von Betrie-
ben verwendet werden, welche sich auf
unsere Richtlinien (= siehe Bestellkarte)
verpflichten und sich einer Kontrolle un-
terziehen.

In Ldden und Restaurants sind «faire Fi-
sche» vorlaufig nicht erhaltlich. Dies
wird erst bei gentigender Menge még-
lich sein, also wenn viele Fischer und
Zuchter mitmachen.

Keine «fairen Fische» in Ihrer Nahe?

Dagegen kénnen Sie drei Dinge tun:

¢ Bevorzugen Sie Angebote, die unse-
ren Kriterien mdéglichst nahe kommen
(= Einkaufsempfehlungen nebenan).

e Verbreiten Sie unsere Information.

¢ Fragen Sie beim Einkauf immer wie-
der nach «fair-fish» — steter Tropfen...

Zum Vergleich: Es hat 30 Jahre ge-
dauert, bis in der Schweiz die Batterie-
eier aus den Regalen verschwanden und
die Freilandeier zur Selbstverstandlich-
keit wurden — in andern europaischen
Landern beginnt das sogar erst...

Schon, dass Sie «faire Fische» mdch-
ten. Die fliegen lhnen aber nicht in den
Mund wie im Schlaraffenland. Wir bit-
ten Sie um aktive Geduld. Unterstitzen
Sie unsere Pionierarbeit als Mitglied, mit
einem Abo oder einer Spende. Danke!

Die Herkunft der Fische sagt auch etwas dartber, wie mit ihnen umgegangen worden ist.

Fischfang im Meer

(deckt 76% des Schweizer Konsums*)
Fast alle Meerfische werden heute von
riesigen Fabrikschiffen auf hoher See
gefangen. Fabrikschiffe sind eingerich-
tet, um Fische an Bord verkaufsfertig zu
verarbeiten und tiefzufrieren (Fischstab-
chen, Fischblocke, Filets). Sie sind meist
auf eine einzige Fischart spezialisiert.
Andere Fische werden als «Beifang» ins
Meer geworfen, desgleichen der «Ab-
fall» aus der Fischverarbeitung — bis zur
Halfte des Fischgewichts.

Die industrielle Fischerei wird massiv
subventioniert. FUr die lokale Bevolke-
rung bleibt nichts mehr Ubrig.

Die Fangmethoden sind vor allem fir
die Fische selbst brutal; oft werden sie
noch halb lebend verarbeitet.

Fischzuchten im Ausland (CH: 19%*)
Meist grosse, hochintensive Anlagen mit
voll industrialisierter Fischproduktion vor
den MeereskUsten (v. a. Lachs) oder in
Bassins (v. a. Forellen). Die in grossen
Mengen «geernteten» Fische werden

kaum einzeln getotet, sind daher beim
Schlachten meist ebenfalls grossem
Stress und Schmerz ausgesetzt.

Fang in inlandischen Seen (CH: 3%*)
Professionell gefischt wird meist mit
Netzen, die abends gesetzt und mor-
gens gehoben werden. Die vergleichs-
weise kleinen Fangmengen erlauben oft
individuelles Téten durch Stockschlag
auf den Kopf.— Manche Berufsfischer
lehnen den Stockschlag ab, weil er zu
Blutergissen (Qualitatseinbussen) fih-

ren kénne und mehr Zeit benétige. Die
noch lebenden Fische werden stattdes-
sen in eine Kiste geworfen oder auf Eis
gelegt; beides verlangert ihr Leiden.

Inlandische Fischzuchten (CH: 2% *)
In den meist kleinen Familienbetrieben
ist individuelles Betauben und Toten der
Fische (Stockschlag, elektrischer Strom)
und sofortiges Ausnehmen noch még-
lich (aber nicht Vorschrift!).

* Fur D und A waren keine detaillerten
statistischen Angaben erhaltlich

Einkaufsempfehlungen

Rangfolge nach Tierfreundlichkeit

1 Bei fair-fish-Produzenten

e CH-1470 Estavayer: William und
Magy Schmid, Berufsfischer,

Tel. 026 663 34 17, Fax 026 663 54 17
« CH-3000 Bern: Marktstand von
Schmids, Samstag 07.30-12.30 h,
Minstergasse/Zytglogge (Label fur Fi-
sche aus eigenem Fang: Felchen, Bal-
chen, Hecht, Seesaibling, Seeforelle,
Eqgli, Trische, Rotauge).

2 Zuchtfische von Biobetrieben
Schweizer Bio-Zuchtforellen bei Coop
oder www.bio-suisse.ch. Die Bio-Richtli-
nien haben zentrale Forderungen von
fair-fish bernommen. Ahnlich streng
sind die Richtlinien fur Bio-Fischzucht
von biofisch/Ernte (www.biofisch.at),
Naturland (www.naturland.de) oder Soil
Association (www.soilassociation.org).

3 Aus inlandischen Gewassern
Schweizer Berufsfischer arbeiten nicht
gemass fair-fish, aber riicksichtsvoller als
ihre Kollegen auf den Meeren.
Ahnliches dirfte fiir die Binnenfischerei
in Deutschland und Osterreich gelten
(nicht aber flr die deutsche Meeresfi-
scherei).
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4 Aus extensiver inlandischer Zucht
Schweizer Fischzlchter arbeiten nicht
gemass fair-fish, aber eher riicksichtsvol-
ler als ihre Kollegen im Ausland.

In Deutschland und Osterreich gibt es
nebst extensiveren Kleinbetrieben auch
hochintensive, industrielle Anlagen; eine
generelle Aussage ist daher nicht még-
lich.

Aktuellste Empfehlungsliste unter:
www.fair-fish.ch (Seite «geniessen»)

Ferien am Meer

Und wie ist das in den Ferien, am Meer?
Noch heikler. Beim heutigen Stand gibt
es vor allem eine Empfehlung: Achten
Sie auf Markten im Hafen wenn moglich
darauf, dass Sie Fische von kleinen Boo-
ten kaufen, die mit Angel oder kleinen
Netzen arbeiten. So umgehen Sie we-
nigstens 6kologisch bedenkliche Fange
mit Grundschleppnetzen (Boote mit
grossen Scherrbrettern seitlich), grossen
Schleppnetzen oder Langleinen mit
Hunderte von Angelhaken. Dass Sie im
Restaurant keine Wahl haben, ist klar —
lhre Frage nach fairem Fisch kann viel-
leicht doch ein Staunen auslésen, das
spater zum Nachdenken fahrt.
Geniessen Sie Ihre Ferien — und falls Sie
einen Berufsfischer kennen lernen, der
mit kleinem Gerat arbeitet und die Fi-
sche sofort totet, nennen Sie uns bitte
seine Adresse.



