Immer mehr Fisch auf den Tisch?
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Fisch wird angepriesen als gesunde Alternative zu Eiweil8produkten, die aus industrieller Massen-
haltung von Landtieren stammen. So ist der Konsum von Fisch in den letzten Jahrzehnten enorm
gestiegen und hat zur Uberfischung der Meere gefiihrt. Um dieser Problematik zu entgehen, wird
in jlingster Zeit die Produktion von Fisch aus Aquakultur ausgeweitet. Sie gilt vielen als besonders
»nachhaltig« - ohne dass dabei die grundsdtzliche Frage gestellt wird, ob der derzeitig iibermdfi-
ge Fischkonsum (berhaupt notwendig ist. Da die mit dem Fischkonsum angepriesenen Néhrstoffe
auch in pflanzlichen Nahrungsmitteln enthalten sind und so zu einer guten menschlichen Ernéh-
rung beitragen kénnen, darf diese Frage jedoch nicht ausgeblendet werden. Mit diesem Beitrag soll
eine bisher kaum vorhandene oder ausreichend ernst genommene Debatte (iber die Notwendigkeit

des Fischkonsums eréffnet werden.

Laut dem aktuellen Bericht der Welterndhrungsorga-
nisation FAO zum Stand der Weltfischerei und Aqua-
kultur wurde die globale Gesamtproduktion von Fisch
von 35,5 Millionen Tonnen im Jahr 1960 auf rund
158 Millionen im Jahr 2012 gesteigert. Insbesondere die
Produktion in Aquakulturen verzeichnete dabei einen
rasanten Anstieg von 1,6 Millionen auf momentan
66,6 Millionen Tonnen. Parallel zur Produktion stieg
auch der weltweite Pro-Kopf-Verbrauch von Fisch an,
von durchschnittlich rund zehn Kilogramm in den
1960er-Jahren auf mehr als 19 Kilogramm im Jahr 2012.
Fiir das Jahr 2022 geht die FAO von 21,6 Kilogramm
aus, mit einem Konsumanstieg vor allem in Asien und
Europa.

Wenn auch der Konsum von Fisch in verschiedenen
Gesellschaften kulturell und traditionell unterschied-
lich begriindet ist, so lassen sich fiir den vergangenen
und zukiinftigen globalen Konsumanstieg dennoch
insgesamt mindestens zwei Hauptfaktoren ausmachen:

m Fisch und Fischereiprodukte werden bei einer stetig
wachsenden Weltbevolkerung vermehrt nachge-
fragt und dies nicht zuletzt aus dem Grund, dass sie
als unabdingbare Nahrungsmittel fiir die globale
Erndhrungssicherung propagiert werden.

m Fisch und Fischereiprodukten wird ein geradezu
alternativloser Gesundheitswert zugesprochen. So
wird - vor allem in den Industrienationen - eine

Nachfrage erzeugt, die auf nachhaltige Weise nicht
mehr zu befriedigen ist.2 Ein Beispiel hierfiir ist das
als besonders gesund geltende Sushi, das aus Japan
kommend mittlerweile die Weltmarkte erobert hat
und auf den Lebensmittelméirkten »boomt«.3 Zu
vermuten wire eventuell, dass auch die vielen
Fleischskandale der letzten Jahre ihren Anteil daran
haben, dass es zu einer Konsumverschiebung von
Fleisch hin zu Fisch kommt (auch wenn sie sich in
der Vergangenheit zumindest fiir Deutschland,
selbst nach dem &ufSerst lauten BSE-Skandal aus
dem Jahr 2000, nur tempordr aufzeigen lasst).*

Wie im Folgenden aufgezeigt werden soll, ist nicht nur
der derzeit duflerst hohe und weiter steigende Fisch-
konsum hoch problematisch, sondern auch die Griin-
de fiir eine Befiirwortung des Fischkonsums sind
hochst fragwiirdig.

Uberfischung und Nachhaltigkeit

Von den im Jahr 2011 von der FAO regelmaflig tiber-
wachten Fischbestinden waren 29 Prozent tiberfischt,
61 Prozent maximal genutzt und zehn Prozent »unter-
fischt«. Im Vergleich mit fritheren Zahlen - 2009 wa-
ren 30 Prozent der Bestinde tiberfischt, 57 Prozent
maximal genutzt und 13 Prozent »unterfischt« — zeigt
sich damit ein unvermindert kritischer Zustand.” Noch
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besorgniserregender treten besonders betroffene Regi-
onen wie das Mittelmeer in den Blick: Hier gelten
96 Prozent der in den untersten Wasserschichten so-
wie 71 Prozent der in den mittleren Wasserschichten
lebenden Bestdnde als iiberfischt.®

Begegnet wird der Uberfischung, die sich aus dem
gegenwirtigen Produktions- und Konsumlevel zwangs-
laufig ergibt, vornehmlich unter dem Banner der
Nachhaltigkeit, zuletzt vor allem mit der 2013 von der
EU beschlossenen Reform der Gemeinsamen Fische-
reipolitik (GFP).” Selten werden dabei jedoch die Fak-
toren geschlossen in den Blick genommen, die eine
langfristig wirksame Umsetzung bisheriger globaler
Nachhaltigkeitsstrategien entscheidend erschweren
und mitunter auch in Frage stellen:

= die zwar schon jetzt tendenziell hilfreiche, in abseh-
barer Zeit aber kaum ausreichend zu gewiéhrleisten-
de Datenlage zur Gesamtheit der weltweiten Fisch-
bestinde,

m die insgesamt nur schwer einzuschitzenden 6ko-
systematischen Auswirkungen der Fischerei auf die
Meere,

= die zahlreichen (wirtschafts-)politischen Herausfor-
derungen wie die Einddmmung der illegalen Fische-
rei und

m die Herbeifiihrung langfristig stabiler nationeniiber-
greifender Abkommen und Gesetze sowie eines
starken globalen Willens, von kurzfristigen, die
Uberfischung férdernden Profiten abzusehen.?

Bedenklich erscheinen auch prominente Ansitze auf
der Konsumebene: So kann zwar etwa das fiir Nachhal-
tigkeit stehende MSC-Siegel (Marine Stewardship
Council) durchaus als ein Zeichen und eine Antwort
auf das in der breiten Offentlichkeit mittlerweile be-
kannte Problem der Uberfischung gewertet werden.
Wie jedoch eine Studie 2012 aufzeigte, waren bis dato
39 Prozent der Fischbestdnde dieses Siegels tiberfischt —
die mit dem Kauf von zertifizierten Produkten erhoffte
Handlungsmacht der Konsumenten bleibt angesichts
solcher Ergebnisse doch eher fraglich. Und auch Ein-
kaufsratgeber, die vom (zeitweisen) Kauf bestimmter
Fische abraten und damit die Nachfrage hin zu solchen
verschieben, die noch nicht tberfischt sind, konnen
insofern in Zweifel gezogen werden, als dass durch die-
se Verschiebung zwar ausgewihlte Bestinde (kurzzei-
tig, bis zur erneuten Befischung) entlastet werden mo-
gen, andere jedoch wiederum unter Druck geraten.'

Ist Aquakultur die Losung?

Problematisch ist auch die aktuell mit der EU-Fische-
reireform verbundene Forderung, die weitere Etablie-
rung von Aquakulturen voranzutreiben. Denn die mo-
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mentan dominierenden aquakulturellen Systeme ha-
ben wenig nachhaltige, stattdessen eher gegenteilige
Auswirkungen auf die Umwelt — etwa durch anfallende
Fakalien sowie durch den hohen Einsatz von Chemi-
kalien und Medikamenten. Zudem kénnten Aquakul-
turen auch nur dann zu einer nachhaltigen Entlastung
der Meeresbestinde beitragen, wenn sie nicht wie bis-
her in starkem Mafle darauf angewiesen wiren, Wild-
fische an karnivore Zuchtfische zu verfiittern. Zwar
existieren inzwischen auch mogliche Ansitze zu einer
umweltbewussteren Aquakultur, doch spielen diese
bisher insgesamt kaum eine Rolle.

Die Probleme bisheriger Bemithungen und Ansitze
im Blick, stellt sich die Frage, weshalb es iiberhaupt er-
strebenswert sein soll, den gegenwirtigen Level des
Fischkonsums mindestens zu halten und sogar noch
weiter ansteigen zu lassen. Diese Frage erscheint umso
dringlicher, als dass neben der Nachhaltigkeit auch
noch weitere dringende, lingst nicht geklarte Proble-
me insbesondere auch auf Ebene des Tierschutzes exis-
tieren, so z. B. die bislang nichtbeachtete Schmerz- und
Leidensfahigkeit von Fischen beim Fang, der Hailte-
rung, dem Handling und der T6tung.”? Warum also
sollte tiberhaupt, zumindest in unseren Breitengraden,
weiter — und immer mehr - Fisch konsumiert werden?

Gesund und alternativios?

Wie eingangs zusammengefasst, konnen in erster Linie
die Argumente der Erndhrungssicherung sowie der
Gesundheit als Hauptfaktoren fiir den gewachsenen
und noch weiter wachsenden globalen Fischkonsum
ausgemacht werden. Doch inwieweit stimmen eigent-
lich die dabei zugrundeliegenden Annahmen? Da das
Argument der Erndhrungssicherung in nicht unerheb-
lichem Maf3e vom Gesundheitsargument abhéngt, soll
im Folgenden der Fokus auf Letzteres gelegt werden.

Eine Notwendigkeit des Fischkonsums wird dem
Verbraucher auf vielerlei Ebenen vermittelt: Die Deut-
sche Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) etwa empfiehlt
seit Jahren ein bis zwei Fischmahlzeiten pro Woche,
die Einnahme von Omega-3-Kapseln aus Fisch oder
Krebstieren wird sogar in TV-Werbespots beworben
und renommierte Organisationen wie die FAO sowie
zahlreiche Gesundheitsratgeber betonen einen beson-
ders hohen Néhrstoftgehalt in Fischen.” Kaum Erwih-
nung hingegen finden meist gesundheitlich bedenk-
liche Aspekte dieses Konsums sowie unbedenkliche
Konsumalternativen.

Dass etwa der Konsum von Fischen aus Aquakultur,
die intensiv mit Medikamenten behandelt wurden, zur
Ausbildung von Antibiotikaresistenzen beim Men-
schen fithren kann, wird so gut wie nie erwdhnt." Hin-
zu kommen gesundheitliche Gefahren, die mit der
Aufnahme von in Fischen abgelagerten Schwermetal-



len wie Methylquecksilber oder weiteren chemischen
Stoffen wie polychlorierten Biphenylen (PCB) und Di-
oxinen einhergehen. Im Fall von Methylquecksilber
konnen sie unter anderem zur Schidigung des sich
entwickelnden Gehirns von Kindern im Mutterleib,
zum Auftreten verschiedener Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen und zur Erh6hung des Diabetesrisikos fithren,
im Fall der weiteren Stoffe zur Schidigung des Immun-
und Nervensystems sowie zur Auslésung von Tumo-
ren.” Besonders bedenklich: Gerade fettreichere und
damit vermehrt schadstoffbelastete Fische werden hau-
fig aufgrund von Nihrstoffen wie Omega-3-Fettsduren
und Jod fiir einen gesunden Konsum angepriesen.
Was die Ernahrungsalternativen betrifft, so lassen
sich die hauptsichlich fiir den Fischkonsum ins Feld
gefithrten Nihrstoffe auch rein pflanzlich aufnehmen:
Ausreichend kalorienarmes Eiweif3 steckt in Hiilsen-
friicchten wie Erbsen, Linsen und Soja (sowie in daraus
hergestellten Produkten), Jod kann tiber jodiertes Spei-
se- oder Meersalz oder jodhaltige Algen aufgenom-
men werden und gute pflanzliche Lieferanten fiir
Omega-3-Fettsduren sind z. B. Lein-, Raps-, Hanf- und
Walnussol oder auch Walniisse selbst.'® Nicht zuletzt
sollte bedacht werden, dass Fisch allein — anders als oft
suggeriert — gerade in Deutschland schon jetzt keinen
ausreichenden oder signifikanten Beitrag zur Jodver-
sorgung bzw. Eiweifiversorgung leistet und Studien
inzwischen aufzeigen, dass Menschen, die Fisch kon-
sumieren, nicht automatisch einen héheren Omega-
3-Spiegel haben als sich pflanzlich erndhrende.” Dass
sich gerade Omega-3-Fettsduren auch bei Fischen nur
iiber Mikroalgen im Gewisser oder iiber die Zufiitte-
rung in der Aquakultur anlagern und die Tiere diesen

Folgerungen & Forderungen

= Die hohe Produktion und der hohe Konsum von
Fisch lassen sich auf absehbare Zeit kaum nachhaltig
gestalten.

= Gerade Aquakultur als wachsende Alternative zum
Fischfang kann als vielfach problematisch gelten.

= Als eine der nachhaltigsten Konsumalternativen muss
eine primar pflanzenbasierte Erndhrung starker gefor-
dert werden.

m Der Konsum von Fisch und Fischereiprodukten sollte
generell gesenkt und nicht weiter angehoben werden,
vor allem nicht in Ldndern wie Deutschland, in denen
der Fischkonsum nicht — wie oft suggeriert — essen-
ziell fiir die Gesundheit ist.

= Entgegen einer massiven Bewerbung von Fisch als
vermeintlich einzige essenzielle Quelle bestimmter
Néhrstoffe, sollte die Verbreitung von pflanzlichen
Alternativen verstarkt angegangen werden.
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Nihrstoft nicht selbst bilden,'® kann als abschlieffendes
Argument fiir einen direkten pflanzlichen Konsum
dienen.

Fazit: Fiir einen alternativen Konsum

Ein Nachhaltigkeitsansatz, der die Konsumalterna-
tiven in den Vordergrund riickt und nicht eine dauer-
hafte Verschiebung des Konsums von manchen Fisch-
arten hin zu anderen oder den vermehrten Konsum
von Fisch aus der vielfach problematischen Aquakul-
tur fordert, erscheint sinnvoll und umsetzbar. Der oft
gemachte Hinweis darauf, dass der Fischkonsum in
z.B. drmeren Lindern auflerhalb der EU notwendig
sei, ist nicht ausreichend dafiir, seine Alternativen
nicht schon heute in denjenigen Landern voranzutrei-
ben, die auf ihn nicht angewiesen sind. Auch sollte
man die Zukunft der Erndhrungssicherung nicht per se
vom Fischkonsum abhingig machen. Stellt man ihn in
einen grofleren Zusammenhang mit dem derzeit gene-
rell iberh6hten Konsum von Tieren und tierlichen
Lebensmitteln, dann zeigt sich, dass gerade hinsicht-
lich der Veredelungsverluste, die bei der Verfiitterung
von pflanzlichen Nahrungsmitteln an landliche »Nutz-
tiere« entstehen, sicherlich gentigend Potenziale exis-
tieren, um die grundlegende globale Erndhrung zu-
kiinftig primér pflanzlich zu gestalten.’ Unabhéngig
davon ldsst sich festhalten: Zumindest in Deutschland
konnen und sollten schon jetzt viel ofter die Alterna-
tiven zu Fisch auf den Tisch.
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