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Ist das Fischstabchen noch zu retten? Ein Projekt fir den handlungsorientierten Unterricht.
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Sehr geehrte Damen
und Herren,

liebe Schiilerinnen
und Schiiler,

ist das Fischstabchen noch zu retten? Die Nachfrage ist seit jeher gro3. Die knuspri-
gen Rechtecke stellen vor allem bei Kindern und Jugendlichen eine Art Basisnahrung
dar. Jeder Deutsche verspeist durchschnittlich 23 Fischstabchen pro Jahr. Deshalb ist
es qut, dass diese immer haufiger das Produkt nachhaltiger Fischerei sind.

Denn ,nachhaltige Fischerei” bedeutet Bestandsschutz. Er gilt als Grundlage von
Wertschépfung und Arbeitspldtzen in der Fischerei, der Fischverarbeitung und im
Handel. Vor allem aber ist eine nachhaltige Nutzung unserer globalen Fischbestande
unverzichtbar, um auch kinftige Generationen mit dem qualitativ hochwertigen

und gesunden Lebensmittel ,Fisch” versorgen zu kdnnen. Deshalb setzen wir auf
das verantwortungsvolle Handeln aller Beteiligten: vom Fischer Gber die Verarbei-
tungsindustrie und den Handel bis hin zu den Verbraucherinnen und Verbrauchern.
Gerade die Verbraucherinnen und Verbraucher setzen mit ihrem Einkaufsverhalten
wichtige Akzente.

An dieser Stelle setzt die Nachhaltigkeitsbroschire des Fisch-Informationszentrums
an: Sie erklart die nachhaltige Fischerei interessens- und altersgerecht. Schile-
rinnen und Schiler erhalten die Maglichkeit, sich umfassend zu informieren. Das
unterstutze ich gerne. Denn die Erfahrung lehrt uns: In frihen Jahren werden haufig
die Weichen gestellt fur kiinftiges Ernahrungs- und Verbraucherverhalten. Wer sich
schlau macht, entscheidet bewusster. Fir dieses Bewusstsein werbe ich. Damit sich
der Fisch - aus nachhaltiger Fischerei - auch in den nachsten Jahrzehnten und bei
kommenden Generationen groRer Beliebtheit erfreuen kann!

In diesem Sinne wiinsche ich allen Beteiligten viel Freude mit der Broschire und
lang anhaltenden Erfolg!

llse Aigner
Bundesministerin fir Ernahrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz
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In der Fischwirtschaft
bedeutet Nachhaltigkeit
insbesondere Bestands-
erhalt und Umweltver-

traglichkeit.

2009 2025
Wir brauchen mehr Meer!

bestandserhaltende



Nachhaltiges
Wirtschaften bedeutet:
Lebe von den Ertragen,

nicht von der Substanz!
Ml

Wir nutzen mehr Meer!

umwelt-

vertragliche



Adieu Bouillabaisse, goodbye Fish & Chips, ciao Calamari fritti!
Die Zeit mit euch war schon, doch Medien und Umweltschiit-
zer verkiinden ihr Ende:

Bestandsaufnahme -
ein Blick unter den Meeresspiegel

Was ist dran an all den Unkenrufen? Droht uns wirklich eine Zukunft
ohne Fisch? Zwar mussten wir langst erkennen, dass die Weltmeere
kein unerschapfliches Fiillhorn sind, doch die mediale Schwarzmalerei
erweckt einen falschen Eindruck. Begriffe werden sorglos durcheinan-
der gewirbelt und Sachverhalte aufgebauscht.

Das muss man wissen

0b Kabeljau, Seelachs oder Rotbarsch, jede Fischart kommt in verschie-

denen Bestanden vor. Ein Fischbestand ist die Einheit, innerhalb derer
sich die Fische fortpflanzen. Im Fachjargon wird das Reproduktions-
einheit genannt. Alleine im Nordostatlantik gibt es beispielsweise 13
verschiedene Kabeljau-Bestande. Sie sind unterschiedlich groB und
entwickeln sich unterschiedlich.

Durch Uberfischung kinnen einzelne Bestande gefdhrdet werden, aber
nie die ganze Art! Der Begriff bezeichnet nicht - wie viele glauben -
das Aussterben von Fischarten, sondern meint die wirtschaftliche
Erschopfung einzelner Bestande. Ein Fischbestand gilt als zusammen-
gebrochen, wenn sich gezielte Fischerei nicht mehr lohnt. Das ist dann
der Fall, wenn lange mehr entnommen wurde als nachwadchst.

Kein Anlass fiir Katastrophenstimmung

Laut Welternahrungsorganisation (FAO, 2008) werden 52 Prozent der
Bestande voll genutzt, so dass keine Steigerung mehr maglich ist, 28
Prozent sind tatsachlich dberfischt, erschopft oder erholen sich gerade.
Bei 20 Prozent waren theoretisch Produktionssteigerungen maglich.

,Allerdings liefert die von der Welterndhrungsorganisation ermittelte
Tatsache, dass 72 Prozent der weltweiten Fischbestande in Ordnung
sind, keine Schlagzeilen”, kommentiert Dr. Christopher Zimmermann,
stellvertretender Leiter des Instituts fir Ostseefischerei am bundes-
eigenen Johann Heinrich von Thiinen-Institut, den Befund.
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Im Gegenteil: Oft werden die voll genutzten und die tatsachlich iber-
fischten Bestande falschlicherweise zusammengezahlt und so Horror-
szenarien vom Kollaps der Meere generiert. In Wirklichkeit konnen die
voll genutzten Bestande jahrelang weiter befischt werden - wenn jetzt
nichts falsch gemacht wird! , Aus fischereibiologischer Sicht ist das ein
Zustand, den wir uns wiinschen. Es geht beim Fisch um eine Ressource,
die wir gerne nutzen wollen.” Zimmermann betont, was Tierschitzer
manchmal vergessen.

Mit Verstand und Verantwortung

Auch Prof. Dr. Gerd Hubold, Generalsekretér des Internationalen Rats
fur Meeresforschung (ICES), hélt die Fischwelt nicht far ernstlich be-
droht. Er bedauert jedoch ,noch sehr viel Unvernunft bei der Nutzung
der Meeresressourcen, vor allem was die Nachhaltigkeit und Langfris-
tigkeit angeht” (FischMagazin, 2008).

Noch werden weltweit zu viele Bestande dbernutzt. Mittelfristig

heilt das, sie liefern weniger Fisch, als sie bei einer nachhaltigeren
Bewirtschaftung eigentlich kdnnten. Dabei ware nachhaltiges Handeln
im Interesse aller - insbesondere der Fischwirtschaft selbst. Momen-
tan schrumpfen nicht nur zu viele Fischbestande, sondern auch die
Einkommen der Fischer. Laut Schatzungen der Weltbank kénnten durch
eine nachhaltige Fischerei Gber 50 Prozent héhere Einnahmen erzielt
werden (Quelle: iwd Nr. 27, Juli 2009)! Doch noch steigt nur der inter-
nationale Konkurrenzdruck.

Gesunde Fischbesténde sind die 6kologische Grundlage fir Wertschop-
fung und Arbeitsplatze - kurz gesagt die Voraussetzung fir die Lebens-
fahigkeit des gesamten Fischereisektors. Den Kurs in eine gesicherte
Zukunft missen deshalb die Erfordernisse der Nachhaltigkeit bestim-
men: Umweltvertraglichkeit und bestandserhaltende Fischerei - auch
wenn dies kurzfristige Einschrénkungen bedeutet.



Quelle: FAO, State of World Fisheries and Aquaculture 2002-2009,

eigene Zusammenstellung

Trendwende: Vom Jager zum Ziichter?

Uber 140 Millionen Tonnen Fisch und Meeresfriichte wurden im Jahr 2008 weltweit produziert.
Davon waren mehr als 110 Millionen Tonnen fiir den Verzehr bestimmt. Doch wer glaubt, der
steigende Bedarf wiirde allein durch Wildfange aus Meeren, Fliissen oder Seen gedeckt, irrt.
Im Fischereisektor findet eine Verschiebung statt. Wahrend die Ertrdge bei Wildfdngen seit
Jahren stagnieren und die Grenzen des Méglichen scheinbar erreicht sind, liefern Aquakulturen
jedes Jahr mehr Fisch und Meeresfriichte - und bieten international weiteres Potenzial.

Entwicklung von Fisch und Fischereierzeugnissen aus Bevolkerungsentwicklung in diesem
Wildféngen und Aquakultur 2002-2008 (in Mio. t)° Zeitraum (in Milliarden)
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“ Ohne Wasserpflanzen, z. B. Algen
£ H H FAO ist die Abkirzung fir die englische Bezeichnung
- Wahrend dle Fangzahlen Stagnleren Oder der Welternahrungsorganisation in Rom, die Food and
H H H H H Agriculture Organization. Sie sammelt und veroffentlicht im
teIIWEIse Sogar Slnkenl W"d der Stelgende ZIweijahresrhythmus aktuelle Informationen zum Stand der
Bedarf deCh ZUChthSChe QEdEth. weltweiten Fischerei und Aquakultur.
Marktanteile von Fisch und Meeresfriichten
s oo B d I o 2 in Deutschland (2009, in Prozent)
iR oder salzig?
StiBwasserfisch

Die Deutschen essen am liebsten Seefische (Salzwasserfische).
Auf sie entfallen fast zwei Drittel der Marktanteile (64,5 %).

Nur rund 24,6 Prozent der knapp 1,3 Millionen Tonnen Fisch Seefisch
und Fischereierzeugnisse, die 2009 in Deutschland gekauft

wurden, waren SiBwasserfische, wie beispielweise Lachs-

forelle, Karpfen oder Zander. Am haufigsten greifen Verbrau-

cher hierzulande zu Tiefkihlfisch (34 % Marktanteil) und ’

Konserven (26 % Marktanteil). Frischfisch wird dagegen eher

selten gekauft (9 % Marktanteil). Meeresrichte
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Flundern auf der Flucht
Impulse fiir nachhaltige Fangtechniken
kommen beispielsweise aus der Verhaltensforschung:
Schellfisch und Flunder leben am Meeresgrund. Nahert sich
ein Netz, fliichtet der Schellfisch nach oben ins offene Wasser,
die Flunder bleibt am Grund und tarnt sich im Sand. Neue
Netztypen bauen auf dieses unterschiedliche Fluchtverhalten:
In engen Maschen an der Oberseite werden die Schellfische
gefangen, wahrend groBe Maschen an der Unterseite den
Flundern die Flucht erlauben. Diese Fangtechnik kann den
Beifang von Flundern um 95 Prozent verringern. Verhaltens-
forschung soll kiinftig verstarkt zur Weiterentwicklung
der Fangmethoden eingesetzt werden.



Von ,Sagitta” bis
,Maartje Theadora”

Fischerei heute

Am 7. Februar 1885 lief in Bremerhaven der erste
deutsche Fischdampfer aus: die ,Sagitta”. Seither hat
sich vieles verandert, doch trotz modernster Technik
gilt nach wie vor: Die Fischerei ist ein Knochenjob!
Derzeit sind noch neun deutsche Fang- und Verarbei-
tungsschiffe auf hoher See unterwegs. Weitere 1.760
Fischereifahrzeuge sind in der Kiisten- und Binnen-
fischerei aktiv. Die Reduzierung der Flottengrole war
ein Schritt zu einer nachhaltigeren Fischerei - und
damit zur Sicherung des gesamten Berufszweigs.
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Die Mihe hat sich gelohnt, doch

nicht immer sind die Netze voll.

Die internationale Konkurrenz um
die Bestande ist groR.

Als Kutterfischer ist man Seemann, Maschinist, Fischer und Koch in
einer Person. Der Fisch wird bereits wenige Minuten nach dem Hol
geschlachtet, ausgenommen und auf Eis gelegt, damit er so frisch
wie moglich an Land kommt.

Fischereiverarbeitung auf dem Ozean

Das groRte deutsche Fischereischiff ist die ,Maartje Theadora” (Bild).
Wahrend die gefangenen Fische an Bord solcher Schwarmfischfanger
unverarbeitet schockgefrostet werden, konnen sie auf modernen
Fischverarbeitungsschiffen (sog. Froster) vorher ausgenommen und
unter hygienischen Bedingungen filetiert werden. Der gefrorene Fisch
behdlt seine Qualitat, obwohl diese Hochseetrawler wochenlang auf
hoher See unterwegs sein kénnen, ohne anzulegen.
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Bauernhofe unter Wasser

In Aquakulturen werden unter kontrollierten Bedingungen Fische und andere Wasserlebewesen
wie Muscheln oder Garnelen geziichtet. Die Zucht ermdglicht eine gezielte Produktion von Le-
bensmitteln, deren Qualitat und Menge vom Menschen gesteuert werden kann. Weltweit wer-
den dber 500 verschiedene Arten geziichtet. Entsprechend breit ist auch das Spektrum verschie-
dener Aquakulturanlagen und Zuchtmethoden an Land, im Meer oder im SiBwasser. Auch hier
gilt: Umweltvertraglichkeit ist langfristig im Interesse der Branche, da sie fiir die Zucht selbst
auf eine gesunde Meeresumwelt angewiesen ist.
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Quelle: Aquakulturjahrbuch 2010,

FischMagazin

Boden- und Hangekulturen

... dienen der Muschelzucht, die in der EU mehr als 60 Prozent aller
Aquakulturerzeugnisse ausmacht. Am hdufigsten werden Austern, Mies-
oder Venusmuscheln geziichtet.

Bodenkulturen sind die lteste und einfachste Zuchtmethode: Junge
Saatmuscheln werden auf dem Grund verteilt (ausgesat) und von Hand
oder mit Fischereifahrzeugen geerntet, sobald sie die richtige GroRe
(Marktreife) erreicht haben. Eine effektivere Nutzung der zur Verfi-
gung stehenden Flache bieten Hangekulturen, wobei die Muscheln an
Leinen, in Netztaschen oder -kérben vertikal ins Wasser gehangt wer-
den. Durch den héheren Fléchenertrag und die bessere Mechanisierbar-
keit, sind Hangekulturen fiir die industrielle Produktion interessanter.
Beide Anlagearten und Zuchtmethoden sind organisierte Formen
traditioneller Sammeltétigkeit und kommen nach der Aussaat ohne
kiinstliche Futterung aus (extensive Aquakultur). Da die Ertrage von
natirlichen Rahmenbedingungen wie Futtervorkommen und Klima
abhangen, ist eine intakte Umwelt fir diese Zuchtform elementar. In
Europa stagniert die Muschelproduktion seit einigen Jahren. Ihr Haupt-
problem ist der Mangel an Saatmuscheln.

Kreislaufanlagen

... basieren auf einem geschlossenen Wasserkreislauf und funktionieren

wie gigantische Aquarien. Das Wasser aus den Zuchtbecken wird in
einem Kreislaufsystem gereinigt und mit Sauerstoff angereichert, so
dass taglich nur geringe Mengen Wasser ausgetauscht werden missen.
Auf diese Weise ist eine kontrollierte Aufzucht von Salz- oder SiBwas-
serfischen auch unabhdngig von Umgebung und Jahreszeit maglich.
Ein Vorteil geschlossener Kreislaufsysteme ist, dass sie nicht in
bestehende Okosysteme eingreifen. Vorausgesetzt, dass ihre Abwés-
ser - meist mit Hilfe von UV-Licht oder Ozon - ausreichend geklart
werden. Das Umweltbundesamt (UBA) unterstiitzt den kiinftigen
Einsatz moderner Biotechnik in den Anlagen. Durch feinste Biomem-
branen werden Bakterien, Viren und Riicksténde von Futter entfernt.
Das geklarte Wasser kann wieder verwendet werden, so dass kaum
Abwasser entsteht.

Durch die hohen Energie- und Investitionskosten eignen sich Kreislauf-
systeme bislang nur fir die Zucht wertvoller Fischarten, wie beispiels-
weise Steinbutt, Wolfsbarsch oder Stor.

Altbewadhrtes

Teichwirtschaft

... meint die intensive Fischzucht von SiiBwasserfischen wie Forelle

und Karpfen in meist kinstlich angelegten Teichen. Die Teichwirt-
schaft hat eine uralte Tradition. Bereits im frihen 13. Jahrhundert
lieBen Adlige und Monche Gewdsser aufstauen, um darin Fische zu
ziichten. Im Herbst wurde das Wasser abgelassen und die auf dem
Trockenen liegenden Fische eingesammelt. Das , Abfischen” nennt
man bis heute ,Ernte”. Derzeit sind Teiche noch die dominierende
Produktionsform in der weltweiten Fischzucht.

Aquakulturwachstum
von 1997 bis 2007

FISCHE

WEICHTIERE +78 0/0

+60 %

ALGEN

+114 %

KREBSTIERE

+308 %

Neue Ideen

off-Shore

... heiBt die Idee fir die Zukunft. Schwimmgehege sollen kinftig in

kiistenfernen Regionen (0ff-Shore) angesiedelt werden. Die Vorteile
der Zuchtanlagen auf hoher See sind klar: Stromungen sorgen standig
fur frisches Wasser, natiirliche Nahrstoffe und den Abtransport von
Fakalien. Gleichzeitig kdnnen weitere Zuchtgebiete erschlossen wer-
den, ohne die Kiistengebiete zu strapazieren. Doch noch werden erst
sehr wenige Off-Shore-Aquakulturen kommerziell genutzt. Zundchst
sind noch weitere Entwicklungs- und Erprobungsarbeiten nétig, um
an ungeschitzten Stellen langfristig rentable Fischfarmen betreiben
zu kdnnen - ohne dadurch die Probleme einfach nur von den Kisten
ins offene Meer zu verlagern.
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Die meisten Verbraucher wollen nicht, dass ihr Fischkauf zur Uberfischung der Meere beitragt.
Trotzdem bevorzugen sie Wild- statt Zuchtfisch. Warum? Eine Studie der Universitat Gent belegt,
dass sich der Geschmack von Wild- und Zuchtfisch nicht voneinander unterscheidet. Anscheinend
zweifeln viele Verbraucher also grundsatzlich an der Qualitat und der Umweltfreundlichkeit von
Luchtfisch. Sind diese Bedenken wirklich gerechtfertigt, oder grinden sie auf Vorurteilen?

Wie schdtzen Sie den Nutzen durch Aqua-
kulturen ein?

Aquakultur ist der am schnellsten wachsende Bereich der Lebens-
mittelproduktion weltweit. Sie trégt rund ein Drittel zur Gesamt-
versorgung mit Fisch und Meeresfriichten bei - Tendenz steigend!
Ein besonderer Vorteil der Zucht ist die Versorgungssicherheit: Die
Produktionsmenge kann genau geplant werden. Sicher ist, dass
wir auf Aquakultur angewiesen sind. Ob sie ausreicht, um den
wachsenden Fischbedarf zu decken, ist jedoch offen.

Eine natdrliche Wachstumsgrenze kdnnte das fir die Zucht bend-
tigte Futter sein. Global betrachtet liefern Aquakulturen mehr Fisch,
als fir die Futterung in Form von Fischmehl und -6l aufgewendet
wird. Doch gerade bei den in Europa so haufig geziichteten Lachsen
ist das Verhaltnis noch umgekehrt. Dennoch wird weltweit nicht
mehr Fischmehl und -6l verbraucht als zuvor. Statt die hochwer-
tigen Rohstoffe wie bisher als Futtermittel in der Landwirtschaft
oder sogar als Brennstoff zu nutzen, werden sie heute effizienter in
der Fischzucht eingesetzt.

Kreuzen Sie hier die Aussage an, der Sie am meisten zustimmen.

Aquakultur schadet den Wildfischbestanden mehr, als sie
der Welternahrung nutzt.

Aquakultur ist ein wichtiges Instrument im Kampf gegen
den Hunger. Insgesamt werden die Wildfischbestande
starker entlastet als belastet. Bei der Entwicklung der
Futtermittel konnte aber noch einiges verbessert werden.

Planbare Versorgungssicherheit ist ein unschlagbarer Vor-

teil. Da auch wildlebende Raubfische andere Fische fressen,
finde ich die Futterung mit Fischrohstoffen okay.
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Wie schatzen Sie die Umweltfolgen durch
Aquakulturen ein?

Wie jede Form der Lebensmittelproduktion hat die Fischzucht
Auswirkungen auf die Umwelt. Insbesondere offene Aquakulturen
(z. B. Netzgehege) kampfen mit unerwiinschten Nebeneffekten.
GroRe Mengen an Futterresten, Kot oder Desinfektions- und Rei-
nigungschemikalien konnen die Umwelt belasten. Auch die Flucht
von Zuchtfischen aus den Kafigen birgt Risiken. Nimmt sie Gberhand,
kann es das ¢kologische Gleichgewicht storen.

Moderne Technologien und Zuchtformen konnen die Umweltver-
traglichkeit enorm verbessern: Videoiberwachte Fitterungssysteme
und Absaugvorrichtungen verhindern viele Emissionen, kiistenferne
Zuchtanlagen belasten die Umwelt dank des standigen Wasseraus-
tauschs weit weniger. Ebenso wichtig ist die Entwicklung einheitli-
cher Standards und strenger Kontrollen. Dieser Prozess ist derzeit in
vollem Gange. Vorreiter war vor allem die norwegische Zuchtindustrie.
Ihre , Zero-Escape-Policy” zeigt bereits beachtliche Erfolge: Der Anteil
entkommener Lachse ging seit dem Jahr 2006 um zwei Drittel zuriick.

Kreuzen Sie hier die Aussage an, der Sie am meisten zustimmen.

Aquakultur sollte verboten werden, bis alle Probleme
sicher beseitigt sind. Die Meere sind schlieRlich keine
Experimentierkdsten.

Die Entwicklung ist insgesamt sehr positiv. Ich mdchte
mich kinftig aber darauf verlassen kénnen, dass nachhalti-
ge Standards verfolgt werden.

Jede Industrie beeinflusst die Umwelt irgendwie, auch
die Lebensmittelproduktion. Solange sich der Schaden in
Grenzen halt, bin ich zufrieden.

Quellen: Aquakulturjahrbuch 2010, Johann Heinrich von Thinen-Institut (hierzu noch unter: www.bfa-fish.de), Européische Behdrde fiir Lebensmittelsicherheit EFSA (www.efsa.europa.eu),
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Wie schatzen Sie die Qualitat von Fisch und
Meeresfriichten aus Aquakulturen ein?

In Aquakulturen werden Fische und Meeresfriichte kontrolliert
erndhrt. Das heift, bei Bedarf konnen Nahrstoffe zugefittert werden
und die Qualitat des Futters ist leicht Gberprifbar. Wildfische werden
dagegen von vielen kaum kontrollierbaren Faktoren beeinflusst:
Jahreszeit, Nahrung, Lage des Fischreviers, Wasserqualitat oder Art
und Alter der Fische. Im Vergleich zu Fischen aus der Zucht schwankt
der Fett- und Nahrstoffgehalt von Wildfisch starker.

Strenge EU-Richtlinien und Verordnungen sowie strikte Produktions-
kontrollen garantieren, dass gehandelte Zuchtfische bzw. Meeres-
frichte nicht mit Schadstoffen belastet sind. Auch der Einsatz von
Medikamenten in Aquakulturen konnte durch die Entwicklung von
Impfstoffen und vorbeugenden MaRnahmen, wie beispielsweise
eine geringere Fischdichte (Besatzdichte), drastisch gesenkt werden
(siehe Abb. 1). Die Europaische Behdrde fir Lebensmittelsicherheit
(EFSA) bestatigt, dass der Verzehr von Wildfisch und Zuchtfisch fir
Verbraucher gleichermaBen unbedenklich ist.

,um die wachsende
Weltbevdlkerung erndhren zu
konnen, missen wir die Meere

bewirtschaften, wie wir es an Land tun.”

Jacques-Yves Cousteau, Meeresforscher

Kreuzen Sie hier die Aussage an, der Sie am meisten zustimmen.
Natur pur kann durch nichts ersetzt werden!
Gesunde, kontrollierte Fischprodukte Giberzeugen mich.
Aber nur, wenn die Moglichkeit, Fische einfach zu impfen,
nicht dazu fihrt, dass Grundsatze artgerechter Haltung
(Fischdichte) vernachlassigt werden!

Gleichbleibender Nahrstoffgehalt, strenge Kontrollen -
was will man mehr?

Lur Testauswertung: Seite 35

Europaisches Informationszentrum fir Lebensmittel EUFIC (www.eufic.org), FHL Environmental Report 2009, Universitat Gent in: Journal of the Human Environment (2007) ZEITBILD WISSEN 15
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Fisch oder Fischer?

Interview mit Maria Damanaki, EU Fischerei-Kommissarin

fir maritime Angelegenheiten und Fischerei

Guten Tag, Frau Damanaki,
sind Sie eigentlich zustandig fiir die Fische oder fiir die Fischer?

Ohne Fische gibt es keine Fischer! Ich bin fir die Fischer zusténdig,
doch damit auch fir ihre Geschaftsgrundlage, und die besteht nun
mal aus gesunden, produktiven Bestdnden, welche wiederum nur
in gesunden und produktiven Okosystemen gedeihen kinnen. Es ist
ja fast banal, doch deshalb nicht weniger wahr: Wollen wir lang-
fristig das Uberleben und die wirtschaftliche Nachhaltigkeit fiir den
Fischereisektor sichern, fihrt kein Weg an gesunden und nach dem
Vorsorgeprinzip befischten Bestanden vorbei.

Warum brauchen wir eine Gemeinsame Fischereipolitik (GFP) in
Europa? Wissen die Fischer nicht selbst am besten, was zu tun ist.
SchlieBlich steht ihre Lebensgrundlage auf dem Spiel.

Die Meeresressourcen machen nun einmal nicht vor irgendwelchen
kinstlichen Grenzen halt, daher ist die Fischerei ein Thema, das
internationale Zusammenarbeit geradezu erfordert. So hatte es
wenig Sinn, wenn Deutschland einseitig auf die Kabeljaufischerei

in der Nordsee verzichten wiirde, wéhrend andere Anrainerstaaten
weiterfischten; da ware die Wirkung der MaRnahme gleich null.
Unser Ziel muss es sein, auf Basis solider wissenschaftlicher Gutach-
ten gemeinsame langfristige Bewirtschaftungsplane zu beschlieBen
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und umzusetzen - wie es auch bisher in der GFP schon geschieht.
Richtig ist allerdings, dass die GFP in ihrer derzeitigen Form nicht
ufriedenstellend funktioniert, weil zu viel kurzfristig entschieden
wird und die betroffenen Fischer nicht geniigend eingebunden und
damit in die Pflicht genommen werden. Da sehe ich Handlungsbedarf.
Wir brauchen eine einfachere, griinere und effektivere Politik.

Die Europaische Fischereipolitik hat sich nicht wie gewiinscht
bewahrt. Insbesondere die Begrenzung des Fischfangs, eine Quo-
tenregelung, hat so nicht funktioniert. Was soll in Zukunft anders
laufen?

Fangquoten sind eines der wichtigsten Instrumente im Fischerei-
management. Wir sind internationale Verpflichtungen eingegangen,
wie jene von Johannesburg, und wollen bis 2015 unsere Bestande
auf dem Niveau des maximalen Dauerertrags bewirtschaften. Um
das zu beurteilen, muss ich die ,fischereiliche Sterblichkeit” kennen
und eine entsprechende Rate festlegen. In vielen Fallen wird das
zunachst am einfachsten iber eine Gesamtfangquote gemacht.

Es ist allerdings richtig, dass Fangquoten allein nicht immer das am
besten geeignete Mittel sind, beispielsweise fiir die sogenannten ge-
mischten Fischereien - wenn mit Bodenschleppnetzen eben nicht nur
Seelachs oder Seehecht gefangen wird, sondern ein ganzer Mix aus
Arten wie Scholle, Kabeljau, Wittling und eben Seehecht oder andere.



In diesen Féllen muss ich meine Bestandsabschatzungen jeweils in
Bezug zueinander und zum genannten Mix an Fangen setzen. Eine
geeignete Managementmethode ist hier, den Fischereiaufwand, dazu
gehort die Anzahl der erlaubten Fangtage, zu regeln.

Wer zieht denn die Grenzen und entscheidet, wie viel gefangen
werden darf?

Derzeit ist es so, dass die jeweiligen Fischereiminister der Mit-
gliedstaaten einmal im Jahr im Ministerrat um die Fangquoten und
begleitenden MaBnahmen feilschen, was dazu fihrt, dass kurzfristige
politische Interessen Gberwiegen statt langfristiges Denken. Ich bin
jedoch fest davon Gberzeugt, dass wir, mit einer entsprechenden
Dezentralisierung der Entscheidungen und unter Beteiligung der
Fischer, die richtige Bewirtschaftung fir die verschiedenen Fischerei-
en hinbekommen - das heift im Klartext, dass auf europdischer Ebene
die Grundsatze, langfristigen Ziele und Fangobergrenzen festgelegt
werden und auf regionaler Ebene dann die jeweiligen praktischen
Schritte beschlossen und umgesetzt werden. Und bei der Umsetzung
konnen wir dariber hinaus wesentlich starker als bisher auf dem
praktischen Wissen und der Erfahrung der Fischer aufbauen, indem
wir ihnen die Wahl der Mittel lassen, wie am besten ein bestimmtes,
vorher vereinbartes Ziel zu erreichen ist.

Eine klare Definition der Entscheidungsebene, namlich was/wer/wo
entscheidet, macht allein schon der Vertrag von Lissabon erforderlich,
da nunmehr auch in der Fischerei das Mitentscheidungsverfahren
qilt, also Rat und EU-Parlament gemeinsam entscheiden. Ich glaube,
damit wird jedem klar, dass das bisherige Detailmanagement auf
hachster politischer Ebene der Vergangenheit angehdren und durch
modernes, dezentrales Management ersetzt werden muss.

Umfasst die GFP auch Aquakulturen?

Die Aquakultur ist fester Bestandteil der GFP und das soll auch so
bleiben. Ein Grofteil der Zusténdigkeit liegt allerdings bei den Mit-
gliedstaaten, daher ist es sehr wichtig, von vornherein festzustellen,
was wo am besten geregelt werden kann. AuRer Zweifel steht, dass
sowohl die Meeres-Aquakultur als auch die SiiBwasser-Aquakultur
stetig an Bedeutung als Lieferanten hochwertiger Lebensmittel
zunehmen und dass in Europa ein ganz klares Entwicklungspotenzial
besteht. Es gibt seit dem 1. Juli 2010 europaweite Regeln und Min-
deststandards fir biologische Aquakultur. Aber auch in der sonstigen
Aquakultur muss das oberste Ziel Nachhaltigkeit und Umweltver-
traglichkeit sein. Meine Absicht ist es jedenfalls, in der GFP-Reform
der Aquakultur den ndtigen Platz einzurdumen und entsprechende
Vorschldge fiir Aktionen mit einem mdglichen europdischen Mehr-
wert vorzulegen, beispielsweise in den Bereichen Forschung, Meeres-
Raumplanung, Rolle der Erzeugerorganisationen und Umweltschutz.

Wahrend die legale Fischerei immer groReren Aufwand erfordert
und damit teurer wird, setzen sich illegale Fischer Gber alle Regeln
hinweg - und verdienen viel Geld damit. Der geschatzte Wert
illegaler Fange betrdgt bis zu zehn Milliarden Euro jahrlich (BMELY,
2009). Noch gibt es zu viele Schlupflocher fiir unregistrierte Fische-
reiboote und es mangelt an strikten Kontrollen.

Um die Meere - und damit auch die ehrlichen Fischer - wirksam zu
schitzen, missen die Kontroll- und SanktionsmaBnahmen knftig
deutlich verscharft werden. Dazu gehért auch die Riickverfolgung
von Fischereierzeugnissen aus Nicht-EU-Landern.

Erste Schritte zur Verbesserung der Situation wurden bereits durch
die EU-Kontrollverordnung und die Griindung der Europdischen
Fischereikontrollagentur (CFCA) in Vigo unternommen. Je starker
die Fischer auRerdem in die Entscheidungsprozesse der Fischerei-
politik einbezogen werden, desto wahrscheinlicher ist es, dass sie
die beschlossenen MaRnahmen mittragen.

Das Fischereischutzboot ,Seefalke” auf Fahrt.

Was Fischer fangen und was sie an Land bringen, ist oft nicht
identisch. Ein groRer Teil der Fische wird als Beifang wieder iiber
Bord gekippt. Die meisten Fische sterben dabei vllig nutzlos.
Diese Riickwiirfe, sogenannte Discards, gehéren zu den groften
Problemen fiir ein nachhaltiges Fischereimanagement. Die Hohe
des weltweiten Beifangs wird auf rund 7,3 Millionen Tonnen Fisch
jahrlich geschatzt (Kelleher, 2005).

Paradoxerweise sind oft die Regeln zum Schutz der Fische Ursache
fiir die Rickwiirfe: Geht beispielsweise einem Seelachsfischer auch
Kabeljau ins Netz, fiir den er keine Quote (Fangerlaubnis) hat, darf
er den gefangenen Fisch nicht an Bord behalten. Das gilt auch,
wenn er die erlaubte Fangmenge bereits erreicht hat. Verscharft
wird das Problem durch den Versuch mancher Fischer, ihre Fracht
aufzuwerten: In der Hoffnung auf einen dickeren Fang, werfen sie
kleine Fische oder weniger wertvolle Fischarten einfach zuriick.

Dringende MaBnahmen zur Férderung einer bestandserhaltenden
Fischerei waren einerseits Riickwurf-Verbote, fiihlbare Sanktionen
bei VerstoRen und die berreife Anpassung der Quotenregelungen.
Andererseits missten selektivere Fangmethoden eingesetzt und
weiterentwickelt werden.
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http://www.fischinfo.de

Die Initiative der deutschen Fischwirtschaft zur

»Genaueren Fanggebietskennzeichnung” erleichtert
es den Verbrauchern, sich iiber die Herkunft ,,ih- Y
res” Fischs zu informieren. Seit Januar 2002 ist der e V
Einzelhandel verpflichtet, frische, gerducherte und :
tiefgekiihlte Fischprodukte mit Angaben zu Fangge-
biet und Produktionsmethode zu versehen (Fisch-
etikettierungsgesetz). Die freiwillige Initiative dehnt P
diese Angaben seit August 2008 auch auf Konserven, '
Marinaden und Co aus.

NORDPAZIFIK

| 40°00'N

H INFORMATIONEN ZUR
AUSGEWAHLTEN FISCHART

Quelle: FAO
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Internationale Wirkung

Deutschland importiert mehr als 80 Prozent der Fische und
Meeresfriichte zur Weiterverarbeitung. Indem die deutsche

Diese Grundsatze entsprechen den Forderungen des FAO ,,Ver-
haltenskodex fiir verantwortungsvolle Fischerei”

e »
A

Woher stammt der Fisch?

Interaktive Spurensuche im Netz

Die interaktive Fanggebietskarte liefert Informationen tber die kommerziell wichtigsten
Seefische fir den deutschen Markt. Nutzer kénnen sich mit einem Klick ber die Ver-
breitungsgebiete einer Fischart, den Zustand der Fischbesténde in den unterschiedlichen
Fangregionen und die typischen Fangmethoden informieren.

Die dahinter stehende Online-Datenbank wird durch das Johann Heinrich von Thiinen-
Institut betreut und weiterentwickelt. Ihr Ziel ist es, mit der Datenbank eine transpa-
rente Grundlage fir die Einkaufspolitik von Fischindustrie und Handel zu schaffen.
Zudem soll sie interessierten Verbrauchern als wissenschaftliche, aber dennoch allge-
meinverstandliche Informationsquelle dienen.

Der unter www.fischinfo.de oder www.portal-fischerei.de abrufbare Service wird von
den Bundesverbanden des Lebensmittelhandels, der Fischindustrie und des FischgroR-
handels finanziert und durch das Bundesministerium fiir Ernghrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz (BMELV) unterstiitzt.

Gefordert vom:

“: www.fao.org

Fischwirtschaft in ihren Liefervertragen die Einhaltung der
Grundsatze nachhaltiger Fischerei einfordert, kann sie einen
Beitrag zur Erhaltung der Fischbestande weltweit leisten.

ZEITBILD WISSEN
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Nachgehakt

Vier Experten beantworten typische Verbraucherfragen rund um die zentrale Frage:
Kann man mit gutem Gewissen Fisch und Meeresfriichte essen?

Dr. Christopher Zimmermann
Stellvertretender Leiter des
Instituts fir Ostseefischerei

(K)Ein guter Rat?

Dr. Matthias Keller
Geschéaftsfihrer des

»Ich esse gern Fisch, mdchte aber auch die Mee- Fisch-Informationszentrums e. V.

re schiitzen. Soll ich mich beim Einkauf strikt an
Fischampeln und Einkaufsfiihrer halten?”

Nein. Die Fischfiihrer der Umweltverbande geben gute
Hinweise darauf, bei welchen Fischarten, Bestanden und
Fischereien Probleme bestehen. Sie miissen aber in der Regel
sehr pauschalisieren, um iberhaupt verwendbar zu sein. So rat
z. B. Greenpeace von Fisch aus Grundschleppnetzfischereien
dringend ab, obwohl diese Fangmethode in einigen Gebieten
durchaus die okologisch vertraglichste Fischerei darstellen
kann. Tatsachlich sind Pauschalaussagen nicht sinnvoll, egal
ob sie eine ganze Fischart oder eine bestimmte Fangmethode
betreffen. Die Fischampeln sind daher eher fiir die Bewusst-
seinsbildung bei Verbraucher (und Handel!) geeignet, weniger
dagegen als echte Einkaufshilfe.

»Woran erkenne ich im Supermarkt Fischproduk-
te, die aus einer nachhaltigen Fischeei
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Florian Glauert
Kiichenchef im
Kochhaus Berlin

Healthy Living

»Ich kenne mich bei der Zubereitung von Fisch
oder Meeresfriichten nicht aus. Sind sie denn
fiir eine gesunde Erndhrung wirklich wichtig?”

Ulf Winther
Wissenschaftler der
SINTEF®

Fisch spielt auf dem Speiseplan eine wichtige Rolle. Er ist
erndhrungsphysiologisch sehr wertvoll und enthalt die lebens-
wichtigen mehrfach ungesattigten Fettsauren.

,,Fur den Klimaschutz mochte ich beim Einkauf
starker auf Co-freundliche Produkte achten.
Sind Fische und Meeresfriichte hierfiir eine
gute Wahl?”

Neben den bekannten Fischsorten wie Kabeljau, Seelachs
und Forelle eignen sich auch Steinbutt, Scholle oder Felchen
sehr gut fiir verschiedene Garmethoden wie Braten, Grillen
oder Dampfen. Ein leichtes und leckeres Gericht gelingt in der
Kombination mit frischem Gemise wie Fenchel oder Spinat.

Dass die Zubereitung von Fisch sehr vielseitig sein kann, zei-
gen Gerichte wie ein gebackener Loup de mer (Wolfsbarsch) in
der Folie mit Knoblauch und Strauchtomaten, feine Nudeln mit
Raucherlachs und Kerbelsauce oder die weltbekannte franzo-
sische Fischsuppe Bouillabaisse. Eines meiner Lieblingsrezepte
ist eine in brauner Butter gebratene Seezunge mit grinem
Spargel und Sauce béarnaise.

Ja. Forschungen der groRten unabhangigen Forschungsorga-
nisation in Skandinavien, der SINTEF, haben gezeigt, dass die
(0,-Bilanz von Fisch im Vergleich zu den an Land geziichte-
ten Fleischlieferanten besser abschneidet. Dabei wurde der
(0,-FuBabdruck verschiedener Fischarten zum Zeitpunkt der
Anlandung mit dem von Rindern, Schweinen und Hiihnern vor
der Weiterverarbeitung verglichen.

2,7

2,9

2,9
3,3

0,52

in kg €0, je kg verwertbares Fleisch/Fisch

* Stiftung fir wissenschaftliche und industrielle Forschung, Skandinaviens groRte
unabhéngige Forschungseinrichtung
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Der Allrounder: Alaska-Seelachs

Der bis zu 80 cm groRe Raubfisch ist Deutschlands Spei-
sefisch Nummer eins. Alaska-Seelachs (auch Pazifischer
Pollack) ist wie sein Namensvetter Seelachs (Kohler)
nicht mit dem Lachs verwandt, sondern gehort zur
Familie der Dorsche. Sein mageres, weiR-rosa Fleisch ist
besonders zart. Damit es nicht zerfallt, wird Alaska-
Seelachs an Bord groRer Verarbeitungsschiffe direkt nach
dem Fang ausgenommen und in Filetblocken schockge-
frostet (-32° C). Alaska-Seelachs wird von der deutschen
Fischerei nicht befischt, sondern als Rohware tiefgekuhlt
importiert und weiterverarbeitet.

Herkunft:

Nordpazifik. Bedeutende Bestande dieser Art sind in
den letzten )ahren aufgrund verschiedener Ursachen
geschrumpft. Bei der derzeitigen nachhaltigen Bewirt-
schaftung haben sie aber gute Chancen, schnell wieder
anzuwachsen: Alaska-Seelachsweibchen legen zwischen
500.000 und 15 Millionen Eier im Jahr!

Typische Produkte:
Fischstabchen, Schlemmerfilets, Surimi,
Tiefkahlfilets oder -meniis

Nahrwerte je 100g:
keal/kj: 75/314, EiweiB: 16,7 g, Fett: 0,8 g,
Jod: 103pg, Omega-3-Fettsauren: 0,1 g
Zubereitung:

Kochen, Dinsten
Backen, Braten

»Katerkiller” Rollmops?
Heringe sind nicht nur reich an
Omega-3-Fettsauren, sondern haben
auch einen sehr hohen Mineralgehalt.
Besonders Rollmdpse oder Matjes
eignen sich daher gut, um den Salz-
und Mineralverlust bei einem Kater
schnell wieder auszugleichen.

Der Traditionelle: Hering

Die kleinen Schwarmfische legen ausgedehnte Wande-
rungen zwischen Uberwinterungsplétzen, Nahrungs- und
Laichgrinden zuriick. Als Beute vieler Meerestiere sind
sie fiir die Okosysteme sehr wichtig. Bevor die Fische
Milch (Samen) und Rogen (Eier) produzieren, bendtigen
sie besonders viel Futter. In dieser Zeit gefangene
Heringe sind daher besonders fett. Nur sie werden zu
den in Salz gereiften Matjes verarbeitet.

Den Beinamen ,Silber des Meeres” verdankt der Hering
seinen hell glénzenden Flanken. Oder doch seiner wirt-
schaftlichen Bedeutung? Schon die mittelalterliche Hanse
hatte einen groBen Teil ihres Erfolges dem Fang und Ver-
kauf von Heringen zu verdanken. Heute sind rund 20 Pro-
zent des in Deutschland angebotenen Fisches Heringe.”

Herkunft:
Nordatlantik, Nordostpazifik. Allein im Nordostatlantik
gibt es 14 Bestande mit GroRen zwischen 50.000 und
zwolf Millionen Tonnen erwachsenen Tieren.

Typische Produkte:
Matjes (Salzhering), Rollmaps, Buckling (gerduchert),
Konserven und Marinaden (z. B. Bismarckhering)

Nahrwerte je 100g:
keal /kj: 165/693, EiweiB: 18 g, Fett: 14,9 g,
Jod: 52pg, Omega-3-Fettsauren: 2,7 g

Zubereitung:
Grillen, Dunsten,
Braten, Backen

Der Newcomer: Pangasius

4 Der SiiBwasserfisch ist ein schnell wachsender

- Vegetarier aus der Familie der Welse. Mit einem Futter
7~ aus Reisspelzen, Sojamehl, Reis und Bananen erreichen
geziichtete Pangasii (Plural) ihr Schlachtgewicht von

¢a.1,5 kg in nur sechs bis acht Monaten. Damit wurde
Pangasius zum Wachstumsmotor der vietnamesischen
Fischwirtschaft. In Europa wird vor allem der fettarme
Pangasius hypothalmus angeboten, wahrend sein fett-
haltigerer Vetter Pangasius bocourti auf dem asiatischen
Markt gehandelt wird. Er hat einen sehr milden, kaum
fischigen” Geschmack und eignet sich als Grundlage fir
viele Gerichte. Durch die unterschiedliche Verarbeitung

gibt es deutliche Qualitats- und Preisunterschiede.



Herkunft:

Aquakulturen in Vietnam

(v. 3. Mekong-Delta), Thailand,
Kambodscha

Typische Produkte:
tiefgekdhlte Filets

Nahrwerte je 100g:
keal/kj: 85/356, Eiweif: 23 g, Fett: 2,5 g,
Jod: 58g, Omega-3-Fettsauren: 0,1 g

Lubereitung:
Grillen, Dunsten,
Braten, Pochieren

Die GroBfamilie: Garnelen

Weltweit gibt es Tausende verschiedene Garnelenar-
ten. Im Unterschied zur kurzschwanzigen Krabbe sind
Garnelen Langschwanzkrebse. International werden sie
als Prawns oder Shrimps bezeichnet und je nach GroRe
mit eindrucksvollen Attributen wie ,Tiger”, ,King” oder
»Riesen” geschmiickt. Wahrend die fast durchsichtig-
graue Nordseegarnele nur fiinf bis sieben Zentimeter
groB wird, kénnen Riesengarnelen bis zu 30 Zentimeter
(Seawater-Garnele) erreichen. Nordsee- und Eismeergar-
nelen werden sofort nach dem Fang an Bord der Kutter
gekocht und nehmen dabei auch die bekannte rétliche
Farbung an. Garnelenfleisch ist fest, fettarm und
besonders eiweiBreich.

Herkunft:

Garnelen kommen in fast allen Gewassern vor. Boden-
krebse und Kaltwassergarnelen stammen aus Wildfangen,
Warmwassergarnelen wie Black Tiger Prawn und White
Shrimp werden vor allem in asiatischen Aquakulturen ge-
ziichtet. Eismeergarnelen stammen aus Gronland, Island,
Norwegen oder Chile. Nordseegarnelen leben kistennah
vor Deutschland, Niederlande und Danemark.

Typische Produkte:
Shrimpcocktails und -salate, verzehrfertig vorbereitete
Garnelen, Tiefkahlprodukte oder Konserven. Eine Beson-
derheit ist das etwas mihsame ,Selberpulen”.

Néhrwerte* je 100g:
kcal /kj: 87/369, Eiweil: 18,6 g, Fett: 1,4 q,
Jod: 130 pg, Omega-3-Fettsauren: 0,5 g

Tubereitung:
Grillen, Dunsten,
Braten, Kochen

Fette Beute?

Die Besondere: Miesmuschel

Miesmuscheln gehdren zu den Weichtieren. Den empfind-
lichen Korper schiitzen sie durch eine zweiteilige Schale,
die sie mit einem Muskel 6ffnen und schlieRen konnen.
Ihr Name soll keine Schmahung sein, sondern spielt auf
ihren typischen Lebensraum an: Miesmuscheln wachsen
auf algeniberzogenen Steinen, Pfahlen, (Zucht-)Matten
und Seilen. Auf den ersten Blick kann es aussehen, als
seien sie mit Moos - Plattdeutsch ,Mies” - bewachsen.
Fir den Geschmack der Muscheln spielt die Wasserquali-
tat eine besondere Rolle. Denn wie kleine Filteranlagen
saugen sie kontinuierlich Wasser in sich hinein und filtern
die fir sie wichtigen Nahrstoffe heraus. In der Zucht wird

standig kontrolliert, ob Nahrstoffe zugefihrt werden
sollen. Alle in der EU geernteten Muscheln unterliegen
einer strengen Qualitatskontrolle.

Herkunft:

Gezeitenzonen von Atlantik und Mittelmeer;
verschiedene Unterarten in den unterschiedlichen
Meeresgebieten. Die meisten in Deutschland angebo-
tenen Miesmuscheln stammen von Zuchtbanken an
der Nordseekuste oder werden aus den Niederlanden,
Dénemark und Frankreich importiert.

Typische Produkte:
verzehrfertig vorbereitete frische Muscheln, Tiefkuhlpro-
dukte, Muschelsalat, Halbkonserven, Frutti di Mare Mix

Nahrwerte je 100g:
keal/kj: 72/301, EiweiB: 9,8 g, Fett: 1,3 g,
Jod: 130pg, Omega-3-Fettsauren: 0,7 g

Tubereitung:
Pochieren, Grillen, Diinsten,
Backen, Kochen

Magere Fische mit bis zu zwei Prozent Fett sind z. B. Kabeljau, Alsaka-See-
lachs oder Schellfisch. Mittelfette Fische mit zwei bis zehn Prozent Fett sind
1. B. Forelle, Rotbarsch oder Pangasius. Fette Fische mit Gber zehn Prozent
Fett sind z. B. Hering, Thunfisch oder Lachs.




Auf den folgenden Seiten finden Sie Arbeitsblatter, die Sie an der perforier-
ten Linie heraustrennen und fiir den Einsatz im Unterricht kopieren kdnnen.
Sie sind aber ebenso zur personlichen Unterrichtsvorbereitung geeignet.

Anhand von zahlreichen Abbildungen, Zitaten, Reden und Interviews sowie
zusdtzlichen Erlduterungen erhalten die Schilerinnen und Schiller vertiefende
Informationen zu den im Magazin behandelten Themen. Zahlreiche jugend-
gerechte Aufgaben regen eine selbststandige und differenzierte Auseinan-
dersetzung mit dem Thema Fischkonsum und Nachhaltigkeit an.

Die Schiilerinnen und Schiler lernen, dass Nachhaltigkeit nur in einer Balan-
ce aus dkonomischen, dkologischen und sozialen Aspekten gelingen kann.
Eine besondere Rolle spielen Fischerei und Aquakultur fiir die Welterndhrung
heute und in Zukunft. Fisch und Meeresfrichte werden zudem als Gegen-
stand wirtschaftlicher Entwicklung, politischer Prozesse und - ganz praktisch -
einer vielseitigen Kiiche beleuchtet. Arbeitsblatt 09 dient als Lernkontrolle
nach Abschluss der Thematik.

Die Arbeitsblatter konnen unabhéngig voneinander und in anderer Reihen-
folge genutzt werden, so dass je nach Interessenlage und Unterrichtsvor-
aussetzungen einzelne Themen vertieft behandelt werden konnen. Durch

die verschiedenen didaktischen Zugdnge werden zudem wichtige soziale
Kompetenzen wie Diskussions- und Argumentationsfahigkeit, Perspektiviiber-
nahme und Abstraktionsvermdgen trainiert.
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01 Shift happens

Zum Einstieg in die Thematik
wird das Prinzip der Nachhaltig-
keit vorgestellt. Mithilfe eines
Lickentextes stellen die Schile-
rinnen und Schiler selbst einen
Bezug zwischen nachhaltigem
Handeln und Fischkonsum her.
Zitate aus Wirtschaft und Politik
regen eine eigene Reflexion an.

02 Wir brauchen Meer!

Im Mittelpunkt steht die Frage,
wie die wachsende Weltbevolke-
rung im Jahr 2050 noch erndhrt
werden kann. Neben einer Rede
des FAO-Generaldirektors illus-
triert eine Weltkarte der Zukunft
den Bevélkerungszuwachs und
fordert das Abstraktionsvermo-
gen der Jugendlichen.

Wir nutzen Meer!
Die Weltmeere haben lebens-
wichtige Funktionen fir die Erde
und werden zudem intensiv
bewirtschaftet. Die Schiilerinnen
und Schiler sollen anhand ver-
schiedener Bilder erkennen, dass
der Mensch auf die Okosysteme
im Wasser - und damit die Fisch-
bestédnde - Einfluss nimmt.

04 Wirtschaftsfaktor Fisch

Die Jugendlichen lernen Fisch
und Meeresfriichte als Grundlage
wirtschaftlicher Prozesse kennen.
Eine Tabelle illustriert globale
Produktivitatsunterschiede.
Gleichzeitig wird die Frage auf-
geworfen, wie Fischhandel und
-industrie zu einer nachhaltigen
Produktion beitragen konnen.

Alles unter Kontrolle?
Ein Experten-Interview klart iber
die Problematik der Uberfischung
und iber mogliche Losungswege
auf. Indem sie selbst in die Rolle
des Reporters schliipfen, arbeiten
die Jugendlichen den jeweiligen
Kern der Aussagen heraus und
trainieren gleichzeitig Perspektiv-
ibernahme.

06 Regeln fiir unsere Zukunft
Fischerei ist ein Gegenstand

der EU-Politik. Ein vereinfachtes
Schema macht die EU-Gesetzge-
bung nachvollziehbar. Anhand
der Fangquoten-Regelung setzt
sich die Klasse mit politischen
Steuerungsinstrumenten und
deren - unerwiinschten - Neben-
effekten auseinander.

07 Der Code-Knacker
Hilfestellung fiir den Supermarkt:
Abbildungen zeigen, welche
Informationen auf den Etiketten
der Fischverpackungen angege-
ben sein missen und wie sie zu
lesen sind. Bei der Gestaltung
eines Siegels werden zentrale
Aspekte von Nachhaltigkeit
kreativ herausgearbeitet.

Kleine Kochschule
Die Fischkiiche bietet enorme
Vielfalt! In unserem Rétsel
tummeln sich neben klassischen
Fischgerichten kaum bekannte
Exoten. Bei der Zusammenstellung
eines eigenen Fisch-Meniis sollen
die Jugendlichen auf die wichtigs-
ten Elemente einer gesunden und
vielfaltigen Kiiche achten.

Wer weill was?
Teste dein Wissen!
Zum Abschluss der Thematik
konnen die Lernfortschritte mit
einem Kreuzwortratsel zu den
Themen der verschiedenen
Arbeitsblatter auf kurzweilige Art
getestet werden. Die richtigen
Antworten ergeben zusammen
ein Losungswort.
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Arbeitsblatt 01
shift happens: Wir denken an morgen

D

—
Die Weltkommission fur Umwelt und Entwicklung definiert eine nachhaltige Entwicklung als ,Entwicklung, die die
Lebensqualitat der-gegenwartigen Generation sichert und gleichzeitig zukiinftigen Generationen die Wahlmdglich-
keit zur Gestaltung ihres Lebens erhalt” (Brundtland-Bericht, 1987). Dahinter steht der einfache Gedanke, dass wir
heute nicht auf Kosten unserer eigenen Zukunft oder der kommender Generationen leben dirfen. Langfristig kann
es keinen wirtschaftlichen und gesellschaftlichen Fortschritt ohne intakte Umwelt geben. Umgekehrt werden sich
die Menschen nicht fiir den Umweltschutz einsetzen, solange sie um ihre wirtschaftliche Existenz kampfen missen.
Umwelt, Wirtschaft und Gesellschaft beeinflussen sich also gegenseitig.

Erkldre am Beispiel der Fischerei,
was nachhaltiges Handeln weltweit. Die Voraussetzung dafir ist klar: geniigend
bedeutet! Vervollstandige dazu

Fischerei und Aquakultur bieten und fir Millionen von Menschen

den Lickentext mit den folgen- Nachhaltiges Handeln ist die , etwas Gbrig zu lassen; fir das

den Begriffen: kommende Jahr, aber auch fir die , und in der Zukunft.
Es darf immer nur so viel gefangen werden, wie auch kann, damit die Fischbestan-

schrumpfen - Fangnetze - de nicht . In der Fachsprache heift das . Ganz nach dem

bewusste Entscheidung - Motto: Lebevonden ___ nichtvonder ___ !

Arbeitsplatze - Lebensraum -
Ertrdgen - Beutefische - Genau so wichtig ist es, den der Fische zu schiitzen, damit sie sich weiterhin
Nahrung - Substanz - Fische -

konnen. Nachhaltiges Handeln bedeutet also auch, auf

Bestandserhalt - Fischer -
Umweltvertraglichkeit - 2u achten. Die Methoden der Fischwirtschaft dirfen die unter Wasser nicht
Handler - ungeklart -

. Dazu gehort beispielsweise, dass Fischfarmen ihre nicht

zerstoren - Verbraucher -
nachwachsen - vermehren - in die Flisse und Meere leiten oderdass ~ selektiv genug sind, um nicht ungewollt
Okosysteme - Abwasser

zahllose kleine mitzufangen.
@ »Ich warne davor, zu glauben, dass der Markt +Es geht nicht nur um moralische, ethische
Bedeutet Nachhaltigkeit die Umwelt alleine in den Griff bekommt oder okologische Verantwortung, sondern
eigentlich immer Verzicht? Wer - dies ist geradezu ein Paradebeispiel fiir um eine neue, intelligente Form des
ist fur nachhaltiges Handeln offentliche Verantwortung.” Wirtschaftens.”
verantwortlich? Und fir wen soll Willy Brandt (+ 1992), ehem. Bundeskanzler Dr. Elisabeth Altekéster, ehem. Leiterin des EU-

Nachhaltigkeit gut sein? Lest die Verbindungsbiiros der Volkswagen AG in Briissel
Zitate genau durch und iberlegt,
welches Bild von Nachhaltigkeit
jeweils vermittelt wird. Disku-
tiert anschlieRend in der Klasse,
welchen Aussagen ihr zustimmt ,,Bei allem, was man tut, ,,Die Welt hat genug fiir ,Die soziale Verantwortung
und welchen eher nicht! das Ende zu bedenken, das jedermanns Bediirfnisse, der Wirtschaft ist es, ihre
ist Nachhaltigkeit.” aber nicht fiir jedermanns Profite zu vergroBern.”

Eric Schweitzer, Vorstands- Habgier.” Milton Friedman (T 2006),
mitglied ALBA (|nternat|pnales Mahatma Ghandi (T 1948), amerlkanyscher Okonom und
Entsorgungs- und Recyclingunter- Nobelpreistrager

nehmen)

indischer Unabhangigkeitskampfer
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Arbeitsblatt 02

7 G
02 ~ Wir brauchen Meer!

Schau dir die Karte K1 genau an.
Finde heraus, welche fiinf Lander
den Schatzungen zufolge im Jahr
2050 die hochste Bevolkerungs-
zahl haben werden!

2

Welche Auswirkungen hat die
Bevdlkerungsentwicklung auf
den weltweiten Bedarf an Fisch
und Meeresfriichten?

,Die WeltbevOlkerung wird voraussichtlich um 34
Prozent steigen und im Jahr 2050 9,1 Milliarden
erreicht haben. (...) Doch nicht nur, dass der
BevOlkerungszuwachs ausschlieB3lich in den Entwick-
lungslédndern stattfinden wird, er wird auch noch
vollstdndig auf die staddtischen Regionen konzen-
triert sein, die um 86 Prozent anwachsen werden,
also fast drei Milliarden Menschen, wahrend die
LandbevOlkerung um 18 Prozent zuriickgehen wird.

Der gemeinsame Effekt von Bevolkerungszunahme,
stark steigenden Einkommen und Urbanisierung und
der damit verbundene Wandel in den Erndhrungsge-
wohnheiten hin zu nahrhafteren und hochwertigeren
Lebensmitteln filhrt voraussichtlich fast zu einer
Verdoppelung der Nachfrage an Nahrung, Futtermit-
teln und Pflanzenfasern. (...)

Wird die Welt in der Lage sein, bis 2050 ausrei-
chend Nahrungsmittel zu bezahlbaren Preisen zu
produzieren? Haben wir geniigend Ressourcen und wie
konnen wir sie effizienter nutzen?”

Quelle: FAO, Auszug aus der Rede ,How to Feed the World 2050”
von Jaques Diouf, FAO-Generaldirektor, 12. Oktober 2009

K1: Geschatzte Bevilkerungs-
entwicklung bis zum Jahr 2050
Die GroRe der Lander auf der
Karte hangt von der jeweiligen
Bevidlkerungszahl ab. Je mehr
Menschen im Jahr 2050 voraus-
sichtlich in einem Land leben,
desto groRer wird es auf der
Karte dargestellt.
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Arbeitsblatt 03

Wir nutzen Meer!
A\

—

Meer-Wissen kompakt

Unsere Weltmeere:

bedecken 71 Prozent der Erdoberflache.

enthalten 97 Prozent der Weltwasservorkommen.

bieten 99 Prozent des gesamten Lebensraumes.

erfillen als Lunge und Klimaanlage lebenswichtige Funktionen unseres Planeten.

bilden die weltweiten Kreislaufsysteme von Energie, Wasser, Sauerstoff und Kohlenstoff.

werden durch den Klimawandel warmer und saurer.
sind fur den Menschen eine unverzichtbare Quelle an Nahrung, Energie und Rohstoffen.
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Inventur der Meere

Rund 230.000 bislang bekannte
Spezies leben in den Weltmee-
ren. Tatsdchlich konnten es bis
zu einer Million Arten sein!

Fast jede finfte bekannte Art
gehért zur Gruppe der Krebstie-
re (19 Prozent), wie Krabben,
Garnelen oder Krill. An zweiter
Stelle stehen mit 17 Prozent

die Weichtiere, also Tintenfi-
sche, Schnecken und Muscheln.
Fische machen zwdlf Prozent
der bekannten Arten aus.
Gerade einmal auf zwei Prozent
kommen andere Wirbeltiere, wie
Meeressauger, Wasservogel
oder Schildkroten.

KREBSTIERE
19 %

?ONSTIGE
EINZELLER, ALGEN,
R RINGELWURMER
UND WEITERE
ORGANISMEN)
50 %
FISCHE

12 %

Quelle: Census of marine life, www.coml.org

ANDERE
WIRBELTIERE
2%

Der Mensch nutzt die Meere und
Ozeane auf vielfaltige Weise.

3) Welchen Einfluss haben die
abgebildeten Faktoren auf die
Okosysteme unter Wasser?

b) Finde weitere Beispiele, wie
der Mensch sich die Weltmeere
zunutze macht und informiere
dich Gber die moglichen Neben-
effekte dieser Nutzungsformen!
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Arbeitsblatt 04

Wirtschaftsfaktor Fisch

_A N\

P

Weltweit arbeiten Gber 43,5 Millionen Menschen in der Fischerei oder Aquakultur. Insbesondere in Kiistengebieten,
in denen es wenig alternative Beschaftigungsmaglichkeiten gibt, ist die Fischwirtschaft ein wichtiger Arbeitgeber.
In Deutschland spielt Fischfang keine so groBe Rolle mehr. Unser Bedarf an Fisch und Meeresfriichten wird zu rund
86 Prozent durch Importe gedeckt. Im Fischimport und in der Fischverarbeitung belegt Deutschland daher einen der
ersten Platze innerhalb der EU. Die deutsche Fischwirtschaft beschaftigt rund 41.000 Menschen, die meisten davon
in der Verarbeitungsindustrie und im Handel.

Fischfang und -zucht: Produktivitat nach Kontinenten (2006)

Anteil an den weltweit beschaftig-
ten Fischern/Zuchtern (in Prozent)

Afrika

Asien

Europa
Nordamerika
Lateinamerika
0Ozeanien
Gesamt

© FAO, 2009

Anteil an der weltweiten Produktionsmenge je Person

Produktionsmenge (in Prozent) (in Tonnen/Jahr)

8,4 53 2,1
85,8 65,6 2,5
1,7 10,8 21,4
0,8 47 19,7
3,2 12,4 12,7
0,1 1,0 25,1
100,0 100,0 Durchschnitt: 3,3

Fasse die wichtigsten Aussagen
der Tabelle 1 in deinen eigenen
Worten zusammen. Wie kannst
du dir die Produktivitatsunter-
schiede erklaren?

Fischverarbeitung: Produktionswert der EU-Spitzenreiter (in Milliarden Euro gerundet, 2007)

© Europdische Kommission, 2010

Spanien GroRbritannien
4,1 3,4
Mrd. Euro Mrd. Euro

Italien Frankreich Deutschland
3,2 3,1 2,2
Mrd. Euro Mrd. Euro Mrd. Euro

Was in Deutschland weiterver-
arbeitet wird, stammt nicht
unbedingt von deutschen
Fischern. Wie konnen die Fisch-
verarbeitungsindustrie und der
Handel beeinflussen, dass Fisch
und Meeresfriichte, die importiert
werden, nachhaltig befischt bzw.
geziichtet werden?

Lies dir den ,Weg des Fischstab-
chens” durch und recherchiere,
welche Berufe direkt oder
indirekt beteiligt sind. Lege eine
Liste an. Rechts findest du bereits
einige Hinweise. Aber Vorsicht,
nicht alle Berufe sind wirklich am
Prozess beteiligt!

Der Weg des Fischstabchens

Fischstabchen werden meist aus Alaska-Seelachs hergestellt, der im
Nordpatzifik heimisch ist. Mit Hilfe des Echolots werden die Schwar-
me aufgespirt und die Netze ausgesetzt. Noch an Bord der groRen
Fangschiffe beginnt die Verarbeitung. Mit groBen Maschinen werden
die Fische zu Filetbldcken verarbeitet und schockgefrostet. Die
Weiterverarbeitung findet spater bei den Lebensmittelproduzenten an
Land statt. Dort erhalten sie ihre typische Form, werden paniert und
vorgebraten. Der Fisch bleibt dabei aber stets tiefgefroren. Anschlie-
Rend werden die Fischstabchen verpackt und gelagert. Den weiteren
Prozess bestimmen Vertrieb und Marketing. Per Tiefkiihl-LKW gelan-
gen sie in die Kihltruhen des Handels oder in Gastronomiebetriebe -
und landen schlieBlich auf dem Teller.

Arbeitgeber Fischwirtschaft:
Beteiligte Berufe

Lebensmitteltechniker/in,
Schiffsmechaniker/in,
Fischereibiologe/in,
Lebensmittelhandler/in,
Borsenmakler/in
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Arbeitsblatt 05

Lies dir die Antworten von

Dr. Zimmermann genau durch.
Was hat der Reporter wohl
gefragt? Versetz dichiin seine
Lage und formuliere selbst die
fehlenden Fragen. Trage sie in
die freien Zeilen ein!

Nahrungsmittel sollen heut-
zutage lecker, abwechslungs-
reich, gesund und moglichst
umwelt-, tier- und €0 sfreundlich
produziert sein - und vor allem:
preiswert!
Erortere, welche Konsequenzen
e_ine ,Hauptsache giinstig”-
Einstellung bei den Verbrauchern
fiir die Lebensmittelproduktion
hat, insbesondere im Hipblick auf
Fisch und Fleisch.

30 ZEITBILD WISSEN

Q gesunden Bestanden bevorzugen. Fischarten zer

O ?

Reporter: Guten Tag, Herr limmermann,//

Y

otier essen, das im Rahmen der gesetzlichen Regeln gefangen
dessen Fang keine ethischen Be-

denen sie hergestellt werden.

im Prinzip kénnen Sie jedes Meeresg
wurde, nicht vom Aussterben bedroht ist, nicht giftig ist und gegen
denken bestehen. Das gilt auch fur Fischstabchen, bzw. die Fische, aus

Reporter:

?

ur die Meeresumwelt tun wollen, kénnten Sie Fische aus nachhaltiger Fischerei und

wenn Sie mehr f
fallen in der Regel in verschiedene Bestande, die sich

vollig unterschiedlich entwickeln konnen.

Reporter: / /

Y

auch der Druck durch die Fischerei in vielen Meeresgebieten drastisch gesenkt werden

Natirlich muss
er werden, damit wir die lebenden Meeresschatze

und die Fangmethoden missen umweltfreundlich
langfristig verninftig nutzen!

Reporter: / /

P

n Meinung glicklicherweise nicht leer fischen. Selbst

iberfischte Bestande sind nicht vom Aussterben bedroht und haben eine unglaubliche Fahigkeit, sich
7u erholen, wenn der pruck durch die Fischerei nur schnell reduziert wird. Derzeit sind jedoch viele
Fischbestande so dberfischt, dass sie nur einen Bruchteil des Ertrages liefern, der aus einem gesunden
Bestand zu ernten ware. iberfischung ist daher kein Artenschutz-, sondern ein Managementproblem.

Reporter: / /

Die Meere konnen wir entgegen der landlaufige

resfisch immer wichtiger und kann kurzfristig fur Ent-

lastung von iiberfischten Bestanden sorgen, weil die produktion planbar ist. Eine LOSUNg der Uber-
fischungsprobleme stellt aber auch die Haltung in Kafigen nicht dar: Die meisten Aquakulturfische
gehoren zu rjuberischen Arten, also solchen, die auf andere Fische als Nahrung angewiesen sind.

Reporter: / /

Die Aquakultur wird auch als Quelle fir Mee

und anders als bei wild lebenden und im Meer gefangenen Fischen milssen wir uns bei Aqua-
kultur mit den Haltungsbedingungen, Umweltvertraglichkeit und der Zusammensetzung des
Futters sowie dem Umgang mit Krankheiten auseinandersetzen, wie wir es aus der Fleisch-

produktion an Land kennen.

e ——



Arbeitsblatt 06
Regeln fiir unsere Zukunft

A\

Nachhaltige Fischerei ist ein Thema fir die internationale Zusammenarbeit. Es reicht nicht, wenn ein Staat be-
schlieBt, bestimmte Fischbestande zu schonen, solange alle anderen sie weiterhin befischen. Im Rahmen der
Gemeinsamen Fischereipolitik (GFP) werden daher fiir alle EU-Lander verbindliche Regeln festgelegt, die sowohl
den Fischern als auch den Fischen niitzen sollen. Wenn neue EU-Verordnungen erlassen werden, missen nicht nur
okologische Aspekte berticksichtigt werden, sondern auch die wirtschaftlichen und sozialen Folgen fir die Fisch-
wirtschaft und die Menschen vor Ort.

Vereinfachtes Schema: Wie werden EU-Verordnungen gemacht? @

Vervollstdndige das Schaubild,
indem du die Institutionen aus
der Liste in die richtigen Kést-
chen eintragst:

bringen ein neues Thema ein und beraten die Kommission

geben Empfehlungen zu Fischereifragen

aus Sicht von Fischern, Verarbeitungsin-
dustrie, Handel und NGOs ab und
erarbeitet Vorschlage und bringt diese ein (Initiativrecht) bewerten magliche Folgen in den
einzelnen Regionen

> Beratende Ausschiisse und Stakeholder
(Beteiligte des Sektors)

> Ministerrat

> Europdische Kommission

> Fachleute aus der Fischbranche, Wissen-
schaftler, das Europaische Parlament und

| die EU-Staaten

> Europdisches Parlament
sorgen fiir die Umsetzung und Kontrolle der GFP-Regeln

> Regierungen der Mitgliedsstaaten

Noch sind Fangquoten das wichtigste politische Steuerungsinstrument der Q

EU. Sie regeln, wie viele Fische einer Art gefangen werden dirfen. Leider Fangquoten sind politische
hat das nicht immer den gewiinschten Effekt. Denn in der Praxis fihren Steverungsinstrumente - mit
sie dazu, dass bereits gefangene Fische, firr die der Fischer keine Erlaubnis ~ |nervunschten Nebeneffekien.

. 2 . N . Recherchiere vergleichbare
(Quote) hat oder die zu klein sind, wieder zuriickgeworfen werden. Diese Regularien aus anderen Berei-

Fische sind dann aber meist schon tot. Auf diese Weise wird die Quote chen (Emissionshandel etc.).
zwar eingehalten, die Fischbestande schrumpfen aber trotzdem. Durch Wie war ihre Funktion geplant
eine Reform der GFP sollen neue Losungen gefunden werden. und wie hat sie gewirkt?
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Der Code-Knacker
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,Fischstdbchen” - schon und gut, aber was ist da eigentlich drin? Um welchen Fisch handelt es sich? Wurde er
gefischt oder geziichtet? Woher kommt er? Antworten auf diese Fragen liefern die Angaben auf dem Etikett.
— Hier-erfahrt der Verbraucher, ob es sich um Wild- oder Zuchtfisch handelt und woher er stammt.

Was steht auf dem Etikett? > =

\_/

Hioska-bSeelaebs,

2. oy ¥ Broen

3. im Hordostpazifik. Garantiert nachhaltig
—[ Eine schnellere Orientierung bei
1. Handelsbezeichnung | der Suche nach Produkten aus
3 nachhaltiger Fischerei bieten
2. Produktionsmethode 3 Umwelt-Siegel. Die Idee: Immer
J @ wenn ein bestimmtes Siegel auf

Hier siehst du die Angaben fiir Seefische. w

IR O diktionsmethoden weltTRE denw“ Fanggebietsrecherchen sind der Verpackung abgebildet ist,
Worten ,aus Binnenfischerei .." aus AquakuI‘L dir zu kompliziert? Siegel kann man sicher sein, dass hier
tur in....” oder ,geziichtet in ...” angegeben. ;‘ waren einfacher? Uberlege, nachhaltig gewirtschaftet wurde.
;‘ welche Aspekte fir nachhaltige Am bekanntesten ist das blaue

3. Fanggebiet g‘ Fischerei besonders wichtig sind  Siegel des Marine Stewardship
Die Aufteilung entspricht den von der Welt- ““ und finde leicht verstandliche Council (MSC) Deutschland ist
e[n'a'h[ungsorganisation (FAO) festgelegten “‘ SymbOle dafr. Entwirf daraus das Land, in dem weltweit am
Gebieten. Bei Binnenfischerei oder Aqua- ein eigenes Siegel fir nachhaltig  meisten MSC-zertifizierte Produk-
kultur wird das entsprechende Land genannt/ produzierte Fischprodukte! te gekauft werden.
Ganz genau! f Einfach praktisch!

Bei -18 °C mindestens i Bei -18 °C mindestens haltbar bis Ende:

haltbar bis:

2422841 LOEV3 dd4:44

¥ i H-Faeifik
LE0lf won HlaskafBerinogsesd [l i s

Da nicht alle Produkte unter die deutsche Verordnung zur Fisch-Etiket-
tierung fallen, startete der Bundesverband der deutschen Fischindustrie n “ “ “

und des FischgroBhandels e. V. eine freiwillige Aktion: Bis Ende 2010

i2.2Eid 2]

. : Art Alaska- Seelachs Seehecht  Pangasius
werden die \genauen Fanggebiete auch auf allen Produkten angegeben, Seelachs
die weiterverarbeiteten Fisch enthalten, beispielsweise Fischstabchen
und Schlemmerfilets. Die Kennzeichnung zeigt: Die Herkunft des
enthaltenen Fischs kann bis zum Fanggebiet zuriickverfolgt werden. Je nach Fangsaison kdnnen unterschiedliche Fischarten verwendet wer-
Lu vielen Fischarten und deren Bestanden gibt es wissenschaftliche den. Damit die Hersteller nicht immer eine neue Verpackung drucken
Informationen, die man im Internet abrufen kann. missen, werden haufig die wichtigsten Fischarten aufgelistet. Der
Auf www.fischverband.de /faokarte konnt ihr im Internet selbst wechselnde Buchstabencode neben dem aufgedruckten Haltbarkeits-
nachsehen, woher ,euer” Fisch stammt! datum zeigt dann, welche Fischart tatsachlich verwendet wurde.
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Arbeitsblatt 08
Kleine Kochschule: Was steckt hier drin?

~ @

Finde heraus, welche Fische und

D

— Meeresfriichte hier abgebildet
sind. Ordne sie der richtigen
Beschreibung zu und trage ihren OO0
Namen auf der freien Linie ein! A B CDE
A Mit Gber 500 Arten gehdrt sie zu einer riesigen Familie. In den
Kistenregionen Italiens wird sie besonders gern zu Spaghetti alle
vongole verarbeitet, wahrend sie in Spanien als ,almeja” in die E] %] %] %] %]

Paella wandert.

B Er hat zwar winzige Augen, dafir ist das Maul so breit wie sein
ganzer Kopf. Wegen seines furchterregenden Aussehens landet
in Deutschland oft nur das Schwanzende in der Ladentheke. Bei
Kennern ist sein festes, weies Fleisch aber sehr beliebt. Sein
franzosischer Name ist ganz harmlos: Lotte.

>/
= |
~[]
o/ |
m[]

<
e
=

Tipp: Hier verstecken sich die gesuchten Arten. Finde die richtigen Finf!

C Sie ist die bedeutendste Fischart in der deutschen Binnenfische-
rei. Wird sie in Salzwasser mit einem Schuss Essig gegart, nennt
man sie ,blau”. Fiir die ,Millerin Art” wird sie in Mehl gewen-
det, goldbraun gebraten und mit Zitronensaft betraufelt.

>[ |
= |
~[]
o/ |
m[ ]

D Mit seinen Tentakeln kann dieser KopffiRer Beutetiere wie mit
einem Lasso fangen. Bekannt ist er vor allem in seiner Zube-
reitungsform in frittierten Ringen, den Calamari fritti. Die Tinte
seines Vetters Sepia dient zum Férben von Lebensmitteln wie

oot
A B CDE

schwarzen Nudeln. Venusmuschel IR Lachs
knurthan — geeteyfel

E Es muss nicht immer Alaska-Seelachs sein. Seit vielen Jahren wels Forelle . Hoki

wird auch er zu Fischstabchen oder Schlemmerfilet verarbeitet. In Hering

Japan dient er als Grundlage fiir Surimi. Seine neuseelandischen Krabbe Thunfisch Zander  Kalmar

Vertreter waren weltweit die ersten WeiBfische, die aus einer Scholle Makrele

MSC-zertifizierten Fischerei stammen.

Stellt gemeinsam ein eigenes
Fisch-Meni zusammen! Beriick-
sichtigt dabei folgende Anforde-
rungen einer modernen Kiche:

seid kreativ: Es gibt unzahlige
verschiedene Speisefische, also
probiert etwas Neues aus und
verwendet keinen Fisch aus den
deutschen Top 3: Alaska-Seelachs,
Hering und Lachs.

Nehmt’s leicht: Fisch macht eine
ausgewogene Erndhrung einfach,
da er von Natur aus eher kalori-
en- und fettarm ist. Nutzt diesen
Vorteil und setzt auch bei den
Beilagen auf gesunde Frische.
Fisch und fertig: Zeigt, dass
Fischgerichte nicht kompliziert
sein missen und plant mindes-
tens einen Gang mit weniger als
25 Minuten Zubereitungszeit ein.

Frischer Fisch?
Frischen Fisch erkennt man an seiner
glanzenden Haut, gewdlbten Augen
und roten Kiemen - und frischer
Fisch riecht nicht!
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Arbeitsblatt 09

. Rund 86 Prozent der Fische fir den deutschen Markt werden nach Deutschland

. Die bedecken 71 Prozent der Erdoberflache.

. Auf diesem Kontinent wird besonders viel Fisch gegessen:

. Auf den Etiketten von Fischprodukten stehen: Handelsbezeichnung, Produktionsmethode und
. Umweltvertraglichkeit und Bestandserhalt sind wichtige Voraussetzungen fur

. Die verschiedenen einer Fischart konnen unterschiedlich grol§ sein und entwickeln sich

unabhangig voneinander.

. Nachhaltigkeit bedeutet: Lebe von den . . ., nicht von der Substanz!
. Fischstabchen werden besonders haufig aus dieser Fischart hergestellt: Alaska -

Regeln fur die Fischerei in Europa zu machen, ist ein Fall fir die Gemeinsame (GFP).

Zeig, was du kannst: Losung:
Finde die fehlenden Begriffe und trage sie in das Kreuzwortrdtsel ein!

We

hinterlegten Késtchen, was fettreichen Fisch besonders gesund macht!

Hinweis: d=ae 1.

nn alle Begriffe richtig sind, verrat dir das Losungswort in den gelb
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DOOOOOOOOOBOOOOOOOOOGOOOOOOOO
Losungshinweise

AB 01, A1 Liickentext

Nahrung, Arbeitsplatze, Fische, bewusste Entscheidung, Fischer, Hand-
ler, Verbraucher, nachwachsen, schrumpfen, Bestandserhalt, Ertrégen,
Substanz, Lebensraum, vermehren, Umweltvertraglichkeit, Okosyste-
me, zerstoren, Abwasser, ungekldrt, Fangnetze, Beutefische

AB 02, A1, Bevilkerungswachstum

1. Indien, 2. China, 3. USA, 4. Pakistan, 5. Indonesien

Quelle der Schatzung: SASI Group - University of Sheffield (England)
und University of Michigan (USA)

AB 04, A3, Vorgegebene Berufe

Aus der Liste der vorgegebenen Berufe ist der ,Borsenmakler” nicht
beteiligt. Anders als beispielsweise Schweinehélften, wird Fisch nicht
an der Borse gehandelt. Es gibt kein Warentermingeschaft mit Fisch.

AB 06, A1, Schaubild

Fachleute aus der Fischbranche / Wissenschaftler / das Europaische
Parlament und die EU-Staaten / Europadische Kommission / rechts:
Beratende Ausschiisse und Stakeholder (Beteiligte des Sektors) /
Ministerrat / Europdisches Parlament / Regierungen der Mitgliedsstaaten

AB 08, A1 Was steckt drin?
A = Venusmuschel, Abb. 2
B = Seeteufel, Abb. 3

( = Forelle, Abb. 1

D = Kalmar, Abb. 5

E = Hoki, Abb. 4

AB 09, A1 Kreuzwortratsel

Losungswort: Omega Drei

1. Importiert, 2. Weltmeere, 3. Asien, 4. Fanggebiet, 5. Nachhaltigkeit,
6. Bestaende, 7. Ertraegen, 8. Seelachs, 9. Fischereipolitik

Testauswertung S. 14/15

Typ: Das Gefiihl muss stimmen
Sie bleiben skeptisch. Ihr Einkaufsverhalten ist dabei stérker
von Gefihlen als von rationalen Abwdagungen geleitet.

Typ: Offen, aber anspruchsvoll

Sie sind Neuem gegeniiber aufgeschlossen und lassen sich
von sachlichen Argumenten leiten. Dass Sie Entwicklungen
zundchst hinterfragen, gehdrt zum bewussten Konsum.

Typ: Gut ist, was neu ist

Sie sind vom Fortschritt Gberzeugt, ethische Bedenken
kennen sie nicht. Doch Aufgeschlossenheit muss nicht gleich
blindes Vertrauen heiBen: Achten Sie darauf, wie lhre Nah-
rung produziert wird!

OOOOOOOOOGOOOOOOOIOOOOOOOOOOD
Linkempfehlungen

Website des Fisch-Informationszentrums e. V.

www.fischinfo.de

Tipp: ,Wenn Fisch zum Stabchen wird” - Film zum kostenlosen Down-
load unter dem Menipunkt ,Video”

Fischerei in Deutschland: Portal des Bundes und der Lander
www.portal-fischerei.de

Deutsche Website des Marine Stewardship Council (MSC)
www.msc.org/de

Internationale Online-Datenbank zu mehr als 31.000 Fischarten
www.fishbase.org

Englischsprachige Website des Internationalen Rats fir
Meeresforschung
www.ices.dk

Englischsprachige Website der Welternahrungsorganisation (FAQ)
www.fao.org/fishery

Bildnachweise

Von links oben nach rechts unten:

Seite 3: BMELV/BILDSCHON

Seite 10: Fisch-Informationszentrum e. V.

Seite 11: Fisch-Informationszentrum e. V.,
www.shipspotting.com/Marcel (Bild: ,Maartje Theadora”)
Seite 16: European Union, 2010

Seite 17: BLE/Grafe

Seite 20/21: E. Gotze/vTl, Fisch-Informationszentrum e. V.,
SINTEF, Florian Glauert

Seite 28: Erik Christensen, Agéncia Brasil, Divulgacao Petrobras/ABr,
Hans Hillewaert, Brian Burnell

Seite 30: E. Gotze/vTI

ZEITBILD WISSEN 35








