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Liebe Leserinnen und Leser,

Fisch hat ein Geheimnis: Er verzeiht nichts. Eine
Kuhlkette, die reil3t, ein Handler, der nicht hin-
schaut, eine Kuche, die zu lange brat, und aus
einem Wunder des Meeres wird ein Missver-
standnis auf dem Teller. Fisch ist ehrlich. Deshalb
braucht er Menschen, die es auch sind.

Genau davon erzahlt dieses Heft.
Unser Aufmacher begleitet die
deutsche Fischwirtschaft ent-

lang ihrer ganzen Strecke, von

der Fischerei und Aquakultur

Uber den GroRBhandel bis zum
Fachhandel. Eine Branche, die

gerade neu vermessen wird:

durch Verantwortung, die nicht

mehr nur Haltung, sondern Hand-

werk sein muss, und durch einen
Wandel, der keinem die Wahl lasst, ob
er mitmacht. Wer dabei ist, wird gebraucht. Wer
wartet, wird Uberholt.

Wie dieser Wandel im Einkaufskorb ankommt, zei-
gen die Konsumzahlen 2025: 13,9 Kilogramm Fisch
hat jede und jeder in Deutschland im Schnitt ver-
zehrt, nach 12,3 Kilogramm im Jahr davor. Das ist
ein Plus von 1,6 Kilogramm, gut dreizehn Prozent,
und damit mehr als ein statistisches Zucken. Auf
den vorderen Platzen stehen Lachs, Alaska-See-
lachs, Thunfisch, Hering und Garnelen: Treue zum
Bewahrten, und zugleich ein Hinweis darauf, wie viel
Vielfalt noch ungehoben im Meer liegt. FUnf Arten
pragen unseren Teller, Hunderte

warten im Hintergrund.

Und mittendrin die Garnele. Sie kennt keine Gren-
zen: Sie schwimmt in der Nordsee und wachst in
tropischen Teichen, sie steht auf der Karte des
Sternelokals und im Kihlregal um die Ecke. Kaum
ein Tier erzahlt so viel Uber Globalisierung, Genuss
und die Frage, was wir eigentlich wissen wollen,
wenn wir fragen, woher etwas kommt.

Schlief3lich der Gedanke, der mich

immer wieder beschaftigt: Fisch

kann mehr als die Summe

seiner Nahrstoffe. Er bringt

Geschmack mit, Geschichte

und Charakter. Als Ernah-

rungswissenschaftlerin  habe

ich das immer gewusst. Seit mei-

ner Prifung zur Fischsommeliere

weil3 ich es auch mit Zunge und Gau-

men. Nehmen Sie eine einzige Dorade:

im Ganzen gegrillt, knusprig an der Haut und rau-

chig am Rand. Roh als Crudo, zart, fast suf3lich, mit

nichts als Zitrone und gutem Ol. In der Salzkruste

gegart, saftig und verblliffend aromatisch. Drei-

mal derselbe Fisch, dreimal ein anderer Charak-

ter. Wer das einmal geschmeckt hat, gibt sich nicht

mehr mit ,irgendwas mit Fisch” zufrieden. Die Wis-

senschaft liefert die Griinde, der Gaumen die Lust.
Beides gehért zusammen.

Dieses Heft will beides: informieren und Appetit
machen. Blattern Sie, lesen Sie, streiten Sie gern
mit uns. Und génnen Sie sich danach etwas Gutes
aus dem Meer.

Herzlichst,
Julia Steinberg-Béthig
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Fischmarkt kompakt

Auf einen Blick
Fischkonsum 2025 zusammengefasst

I Konsum steigt, deutliches Nord-Siid-Gefdlle, Discounter liegen vorn und die beliebtesten Arten
sind wieder Lachs, Alaska-Seelachs, Thunfisch, Hering und Garnele. Von letzteren isst iibrigens
jeder Deutsche 70 Stiick im Jahr.

Fischverbrauch steigt

2025 stieg der Konsum von Fisch und
Meeresfrichten von 12,3 Kilogramm (in 2024) auf
13,9 Kilogramm pro Kopf. Dies ist ein Anstieg von
13 % im Vergleich zum Vorjahr 2024.

Preisentwicklung

2025 lag der Fischpreisindex bei 130,2 Punkten,
wahrend der Index fur Lebensmittel insgesamt
135,9 Punkte erreichte (2020 = 100). Im ersten
Halbjahr 2026 stieg der Fischpreisindex auf 133,3
Punkte und damit weiterhin weniger stark als der
Lebensmittelindex mit 137,7 Punkten.

Beliebteste Arten

Lachs (19,2 %), Alaska-Seelachs (18,5 %),
Thunfisch/Bonito (13,9 %), Hering (9,7 %),
Garnelen (9,3 %).

Einkaufsstdtten-Ranking

Discounter 49 %, Supermarkte 40 %,
Fachgeschafte 4 %, sonstige Einkaufsstatten 7 %.

6 ,fischreporT 2026



Fischmarkt kompakt
NN

Internationaler Vergleich

Deutschland liegt mit mit 13,9 Kilogramm im
Fischkonsum deutlich unter den Spitzenreitern:
Island 85,4 Kilogramm, Malediven 80 Kilogramm,
Portugal 53,6 Kilogramm pro Kopf Fanggewicht.

Regionale Unterschiede

Deutliches Nord-Stid-Gefalle im Fischkonsum:
Bremen Spitzenreiter mit 6,2 Kilogramm.
Hamburg 6,0 Kilogramm. Saarland Schlusslicht
mit 4,0 Kilogramm. Bundesdurchschnitt: 5,1
Kilogramm pro Kopf Produktgewicht*).

Garnelenliebe

1,4 kg an Garnelen verspeiste der Deutsche 2025.
In Stuick ausgedrickt macht das 70 Garnelen (a
durchschnittlich 20 g).

*) Fanggewicht = Anlandung von ganzen
Fischen aus Wildfang oder Aquakultur. Pro-
duktgewicht = Gewicht, des fur den Verzehr
vorgesehenen Produktes (Filet pur, Fisch-
stabchen, Garnelen in Sol3e)

JfischreporT 2026 7



Schlaglichter

Fisch — zwischen Klima,

Konsum und Gesundheit

Was treibt den CO,e-FuRBabdruck von Fisch wirklich an - und
was ist vor allem ein hartnackiges Vorurteil? Dieser Frage wid-
mete sich am Donnerstag, 19. Marz, das erste FIZ-Wissen+-
Seminar im PORT Bremen. Unter dem Titel ,,CO,e-FuRabdruck
in der Fischwirtschaft - was zahlt wirklich” versammelten sich
Fachleute aus Fischwirtschaft, Wissenschaft und Kommuni-
kation, um Fisch aus vier sehr unterschiedlichen Blickwinkeln

Oliver Spring, Group Sustainability Manager bei Nomad Foods, erdffnete
seinen Vortrag mit einer These, die manches Vorurteil auf den Kopf stellte:
. Tiefkiihlprodukte sind 6kologisch oft besser als ihr Ruf.”

zu beleuchten: Ernahrung, Klima, Gesellschaft und Konsum.
FIZ-Referentin und Erndhrungswissenschaftlerin Julia Stein-
berg-Bothig erdffnete den Morgen und spannte gleich zu
Beginn den Bogen: Fisch liefert hochwertiges Eiweil3, wichtige
Mikronahrstoffe sowie die bedeutenden Omega-3-Fettsauren
EPA und DHA. Doch was gut fir den Menschen ist, muss nicht
automatisch gut fur den Planeten sein - und umgekehrt.
Umweltwissenschaftler Bjorn Suckow vom Alfred-Wegener-
Institut (AWI) setzte den wissenschaftlichen Rahmen. Mit
sechs Kernwahrheiten - der Klimawandel ist real, menschen-
gemacht, gefahrlich, wissenschaftlich unbestritten, handhab-
bar und mehrheitlich anerkannt - zog er klare Linien, bevor
er auf die konkreten Auswirkungen fiur die Fischwirtschaft
einging: Erwarmung, pH-Veranderungen, Sauerstoffverluste
und Infrastrukturschaden durch Extremwetter. Ernahrungs-
soziologe Dr. Daniel Kofahl ordnete im Anschluss den Men-
schen in dieses Bild ein. Seine Kernthese: Konsumentinnen
und Konsumenten kaufen keine CO.e-Bilanzen - sie kaufen
Normalitat.

Den Abschluss machte Oliver Spring, Group Sustainability
Manager bei Nomad Foods, mit einer These, die manches
Vorurteil auf den Kopf stellte: Tiefkihlprodukte sind 6kolo-
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gisch oft besser als ihr Ruf. TK-Fisch vereint gesund, nachhal-
tig und praktisch in einem - und hat das Potenzial, zum ers-
ten tierischen Lebensmittel mit Netto-Null-Bilanz zu werden.
Voraussetzung: belastbare Daten und der Mut, sie offensiv
zu nutzen. ,Wenn wir nicht sauber messen, kdnnen wir nicht
ehrlich handeln - und nicht glaubwuirdig kommunizieren”, so
Spring.

FIZ&Freunde:

Starkes Netzwerk, starke Produkte

Rund 20 Branchenvertreter kamen am 10. Februar im Fisch-
kochstudio Bremerhaven zusammen - fir Austausch, neue
Impulse und gute Kontakte.

Mit einem Augenzwinkern, aber klarer Botschaft erdffnete
FIZ-Referentin Julia Steinberg-Bothig den Abend: ,In einer
Welt, in der jeder Start-up-Grinder glaubt, er musse das
nachste Superfood erfinden, haben wir das Original schon
langst in unseren Handen.” Die Fischbranche habe alle Argu-
mente auf ihrer Seite - gesund, lecker, vielseitig und bei

Jan Floto von den Hamburger Fischwerkern schnitt seinen handgefertigten
Graved Lachs zum probieren auf.

nachhaltiger Bewirtschaftung auch verantwortungsvoll. Doch
um Fisch dauerhaft ,in aller Munde” zu bringen, brauche es
eines: Zusammenhalt. Genau an diesem Punkt setzte Key-
note-Speaker Jurgen Pauly an. Der ehemalige Geschaftsfuh-
rer und Category Manager bei Globus sowie erste MSC-Bera-
ter Deutschlands teilte seine jahrzehntelange Erfahrung mit
den Gasten. Seine zentrale These: Die Fischtheke ist der Ort,
an dem Uber die Zukunft der Branche entschieden wird. Dort
fallt die Kaufentscheidung - oder eben nicht. Pauly machte
deutlich, worauf es ankommt: Kundinnen und Kunden win-



schen sich offene, kontaktfreudige Mitarbeiter mit fundier-
tem Fachwissen.

Dass die Fischbranche nicht nur Theorie, sondern vor allem
Leidenschaft und Handwerk bedeutet, bewies Jan Floto ein-
drucksvoll. Der Geschaftsfuhrer der Hamburger Fischwerker
stellte sich als neues FIZ-Mitglied vor - und brachte gleich
seine Berufung mit: handgefertigten Graved Lachs. Die Gaste
durften vier auBergewdhnliche Kreationen probieren: Basili-
kum-Zitrone, Tonkabohne-Vanille, Dill-Zitrone und Gin-Pista-
zie-Orange. Kreationen, die zeigten, wie vielseitig und innova-
tiv Fisch sein kann.

Den kulinarischen Rahmen des Abends setzte Kiichenchef

Ralf Harms vom Fischkochstudio, der die Gaste mit einem
viergangigen Fisch-Menu verwdhnte.
Das FIZ&Freunde-Netzwerktreffen zeigte einmal mehr: Die
Fischbranche ist dann am starksten, wenn sie zusammen-
kommt, Wissen teilt und gemeinsam nach vorne blickt. Der
Abend in Bremerhaven war nicht nur ein Austausch unter
Branchenkollegen, sondern auch ein Zeichen dafur, dass
Fisch weiterhin Wellen schlagen wird - wenn alle an einem
Strang ziehen.

Griine Woche 2026 setzt auf

Erlebnis und Expertise

Das FIZ zeigte auf der Grinen Woche 2026 in Berlin mit einem
zweitagigen Auftritt, wie wirkungsvoll die direkte Begeg-
nung mit Fisch sein kann. Mit Show-Cooking, Verkostungen
und fundiertem Fachwissen gelang es, Fisch als alltagliches
Lebensmittel neu zu positionieren.

Statt auf reine Informationsvermittlung zu setzen, kombi-
nierte das FIZ an zwei Messetagen kulinarisches Erlebnis mit
praxisnahem Wissen. Das Resultat? Engagierte Besucher, die
nicht nur kosteten, sondern gezielt nachfragten - und mit
konkreten Umsetzungsideen im Gepack nach Hause fuhren.
Kenneth Gjerrud, Kichenchef der nordischen Botschaften
in Berlin, demonstrierte am 18. Januar auf der Buhne der
Erndhrungsindustrie, wie zeitgemafle Fischkuche funktio-
niert. Seine Smarrebrgd-Variationen - von Graved Lachs
Uber Matjes mit Curry-Eiersalat bis zum Backfisch vom Skrei
- zeigten die Bandbreite der Zubereitung.

Fischsommelier Steffen Euler bewies am 22.Januar in
Halle 27, warum personliche Ansprache mehr bringt als
jedes Infoblatt. Mit seiner Mischung aus Fachwissen und
lockerem Ton fuhrte er gemeinsam mit FlZ-Referentin Julia
Steinberg-Bothig durch das Programm zu Skrei, Buntbarsch
und Matjes. Der Ansatz des Duos: Fisch entmystifizieren,
Schwellenangst abbauen, Lust machen. Christine Iversen
vom Norwegian Seafood Council erganzte die deutsche Per-
spektive um internationale Einblicke. lhr Bericht Uber den
norwegischen Fischkonsum machte deutlich, dass Fisch dort

Schlaglichter

FiZ-Referentin Julia Steinberg-Béthig mit Sternekoch Kenneth Gjerrud am
Messe-Sonntag auf der Biihne der BVE.

keine Sonntagsmahlzeit ist, sondern so selbstverstandlich
auf den Teller kommt wie hierzulande die Stulle. Ein Impuls,
der hangen blieb.

FIZ meets fish international

Forschung, innovative Losungen und starke Markenstrate-
gien: Unter dem Titel ,FIZ meets fish international” lud das
FIZ am Montag, 23. Februar, zu einem kompakten Fachforum
auf die fish international ein. Von 14 bis 16 Uhr standen zen-
trale Themen rund um Lebensmittelsicherheit, Verbraucher-
vertrauen und Kommunikation im Fokus.

Den Auftakt machte Julia Sissmann vom Max Rubner-Insti-
tut mit ihrem Vortrag ,Zwischen Mikroplastik und Messun-
sicherheit - Kunststoffpartikel in Fisch und Meeresfrichten”.
Sie zeigte unter anderem auf, welche analytischen Heraus-
forderungen bei der Untersuchung von Mikroplastik im ess-
baren Anteil von Fisch bestehen und welche ersten Erkennt-
nisse zur Plastikkontamination vorliegen - inklusive der
bestehenden wissenschaftlichen Unsicherheiten.

Praxisnah weiter ging es mit ,Bio-Bodyguards fur den
Raucherlachs: Schutzkulturen im Einsatz flr Sicherheit und
Geschmack”. Kristina Bartsch vom Max Rubner-Institut stellte
Ergebnisse aus dem Projekt SLOPE vor, in dem naturliche
Schutzkulturen getestet wurden, ohne sensorische Qualitat
zu beeintrachtigen. Nach einer kurzen Pause referierte Anna
Papakonstantinou, Brand Manager Fish & New Business bei
der FROSTA AG, Uber ,Vertrauen als Markenstrategie: Wie die
Fischbranche Kund:innen mit klaren Werten gewinnt".

Mit ,,FIZ meets fish international” bot das FIZ eine Plattform
fur Austausch, Wissenstransfer und Inspiration - direkt auf
der Messe, nah an den aktuellen Herausforderungen und
Chancen der Branche.

JfischreporT



Im Fokus

Drei Ldnder, drei Produktionsformen: Kutterfischerei in Cuxhaven, extensive Garnelenzucht in Vietnam, Hightech-Lachszucht in Norwegen.
Fotos: Kutterfisch, Hamburger Feinfrost, Nordlaks

Vom Kutter bis zum Mangroventeich
Woher kommt der Fisch von morgen?

Die Reise eines Fisches beginnt nicht an der Theke. Sie beginnt dort, wo Menschen ihn fangen
oder ziichten und wo sich entscheidet, unter welchen Bedingungen er spdter auf unserem Teller

landet.

Drei Orte, drei Welten: In der Nordsee zahlt die
Erfahrung des Kapitans. In Vietnam arbeitet die
Garnelenzucht im Rhythmus eines Mangroven-
6kosystems. In Norwegen wachen Kameras, Sen-
soren und kunstliche Intelligenz Uber Lachse unter
Wasser. Sie alle eint eine gemeinsame Frage: Wie
Isst sich Fisch und Seafood fiir eine wachsende
Nachfrage erzeugen, ohne die naturlichen Res-
sourcen zu Uberlasten?

Kutterfisch:
Auf See beginnt die Wertschopfung

Cuxhaven. Drei Schiffe der Kutterfischzentrale
laufen aus, zwischen Skagerrak und Shetland-
inseln fangen sie vor allem Seelachs. Je nach Wet-
ter und Jahreszeit dauert eine Fangreise drei bis
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sieben Tage. Wo der Fisch steht, weil3 der Kapitan
nicht nur aus Erfahrung: GPS weist den Weg. Vier
bis sechs Stunden bleiben die semi-pelagischen
Schleppnetze im Wasser, rund 50 Tonnen Fisch
kénnen so auf einer Fangfahrt zusammenkom-
men. An Bord packt die funf- bis sechskdpfige
Crew mit an: einholen, schlachten, filetieren, auf
Eis legen. Kabeljau, Seeteufel, Wittling und Scholle
kénnen als Beifang im Netz sein.

Far Jan-Christoph Trilk, Prokurist der Kutterfisch-
zentrale, gehort diese Unberechenbarkeit zum
Beruf: ,Fischerei ist immer Kompromiss.” Wetter,
Fangmoglichkeiten, Markt und Auktion lassen sich
nicht vorausplanen, die Kosten und die Burokratie
steigen. Eine Antwort darauf: mehr Wertschop-
fung im eigenen Haus. Eigene Flotte, Anlandung,
Verarbeitung und Vermarktung greifen ineinander.



Karkassen gehen weiter zu Fischmehl und Fischél,
in der eigenen Netzmacherei Cux-Trawl entstehen
leichtere Netze mit gréBerer Maschenweite, neu-
ere Schiffe fahren mit Katalysatoren.

Selbst Aquakultur ist inzwischen in Cuxhaven
angekommen: Seit drei Jahren wird hier zusatz-
lich Lachs aus Aquakultur filetiert. Das bringt dem
Standort Auslastung und Arbeitsplatze.

Ursprungsgarnele:
Produktion mit der Natur

Dann Vietnam, ganz im Suden, Provinz Ca Mau.
Hier wachst die Ursprungsgarnele in einer Land-
schaft, die weniger nach Aquakulturfarm aussieht
als nach bewirtschafteter Wasserwelt. Mehr als
1.200 Familien sind in die kleinbduerliche Zucht
eingebunden. Die Garnelen wachsen im Brack-
wasser zwischen Mangroven, extensiv und mit
héchstens zwei Tieren pro Quadratmeter. In kon-
ventionellen Zuchten sind es 50 bis 100.

Was heilRt ,naturnah” hier tatsachlich? Julia
Lange, stellvertretende Betriebsleiterin bei Ham-
burger Feinfrost, erklart: ,Naturnah bedeutet in
diesem Fall nicht wild, sondern eine extensive,
stark naturbasierte Form der Aquakultur.” Die
Unterschiede reichen von der Besatzdichte bis
zum Futter. ,Die Garnelen erndhren sich weitge-
hend aus dem System selbst”, sagt Lange. Zusatz-
liches Futter sei nicht notwendig, Medikamente
und Zusatzstoffe kdmen nicht zum Einsatz.

Bassins, Kanale und Naturbecken liegen mit-
ten im Mangrovengebiet. Das Brackwasser, ein
bis eineinhalb Meter tief, hangt am verzweigten
Delta und folgt dem Tidenrhythmus. Die Mang-
rove ist weit mehr als Kulisse: |hre Blatter fallen
ins Wasser und werden zersetzt, daraus entsteht
die Grundlage fur mikroskopisch kleine Organis-
men und Bakterien, von denen sich die Garnelen
erndhren. Zwischen den Wurzeln finden sie Schutz
und Ruckzugsraume. ,Die Natur liefert einen gro-
Ben Teil der Produktionsgrundlage”, beschreibt
Lange das Prinzip. ,Die Farmer bewirtschaften das
System, sie steuern die Wasserfuihrung, pflegen
Bassins und Kandle und organisieren die Ernte.”
Hochintensive Masttechnik braucht es daftir nicht,
wohl aber funktionierende Wasserbau-Strukturen,
Beobachtung und Erfahrung.

Weniger industrielle Inputtechnik, daflr System-
verstandnis, Flachenmanagement und Geduld:
Das ist ein anderes Verstandnis von Aquakultur
als bei der intensiven Mast. Aber auch dieses

Modell hat Grenzen. Seine Starke ist zugleich seine
empfindlichste Voraussetzung, denn das Mangro-
ven-Okosystem muss intakt bleiben. Wasserqua-
litdt, Flachennutzung und die Funktionsfahigkeit
des natirlichen Systems bestimmen, wie weit die
Produktion tragt. ,Naturnah” heif3t nicht folgenlos:
Auch extensive Aquakultur bleibt ein Eingriff in
einen sensiblen Kistenraum.

Im Fokus

Die Farmer bewirtschaften das System der Garnelenzucht, sie steuern die Wasserfiihrung,
pflegen Bassins und Kandle und organisieren die Ernte. Foto: Hamburger Feinfrost

Dazu kommt die geringe Produktivitat: knapp
100 Kilogramm Garnelen pro Hektar und Jahr.
Uber die Menge kann dieses Modell nicht mit
intensiver Aquakultur konkurrieren. Es braucht
andere Argumente: Herkunft, Produktionsweise,
Qualitat. Die langsame Aufzucht soll sich auf dem
Teller zeigen, mit festem Fleisch und mildem, nus-
sigem Geschmack. Die Geschichte hinter dem
Produkt wird so selbst Teil des Wertversprechens,
vor allem in Gastronomie und Foodservice, wo
Herkunft und Produktionsweise Differenzierung
schaffen. »
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Im Fokus

Norwegischer Lachs:
Wenn Aquakultur zum
Kontrollzentrum wird

Und noch einmal ein Sprung: Norwegen. Die Netz-
gehege messen etwa 50 Meter im Durchmesser
und reichen mehrere Dutzend Meter in die Tiefe,
eher schwimmende GrolRanlagen als Fischkafige.
Mehrere Hunderttausend Lachse leben darin,
rund 97 Prozent des Volumens sind Wasser. Was
unter der Oberflache geschieht, bleibt AulRen-
stehenden verborgen. Fur die Betreiber wird es
zunehmend messbar.

Messbares Lachsverhalten: Kameras beobachten das Fressverhalten, Sensoren erfassen
Temperatur, Sauerstoff und Strémung, digitale Systeme untersttitzen die Fiitterung, K|
analysiert Verhaltensmuster und Gesundheitsindikatoren. Foto: Nordlaks
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Kameras beobachten das Fressverhalten, Sen-
soren erfassen Temperatur, Sauerstoff und Stro-
mung, digitale Systeme unterstutzen die Futterung,
KI analysiert Verhaltensmuster und Gesundheits-
indikatoren. Heidi Torkildson Ryste, Marketing-
und PR-Managerin bei Nordlaks, beschreibt den
Wandel so: ,Die groRte Veranderung ist wahr-
scheinlich der Ubergang von einer beobachtungs-
basierten zu einer datengetriebenen Fischzucht.”

Die Technik soll den Menschen nicht ersetzen.
Sie liefert Informationen, entscheiden missen
Menschen. Auch bei der Fischgesundheit bleibt
Erfahrung entscheidend. Nordlaks entwickelt

]

deshalb weiter: Die Ocean Farm ,Jostein Albert
erprobt die Haltung in starker exponierten Mee-
resgebieten, der Ocean Tank soll eine teilgeschlos-
sene Umgebung schaffen und biologische Heraus-
forderungen reduzieren. Doch Hightech hebt die
Grenzen der Natur nicht auf. Strémungen, Wasser-
austausch und die biologische Aufnahmefahigkeit
eines Standorts bestimmen, wie viel Produktion
moglich ist. ,Wahrscheinlich um beides"”, antwor-
tet Ryste auf die Frage, ob die Zukunft groRere
Anlagen oder kleinere, starker kontrollierte Sys-
teme bringt. Entscheidend seien weniger Grof3e
als ,Kontrolle, Wissen und verantwortungsvolles
Management”.

Das Ende der Reise

Vom Kutter, auf dem Erfahrung und Technik
gemeinsam entscheiden, Uber die Mangrove, die
selbst zum Produktionspartner wird, bis zum
Lachskafig, in dem Daten nahezu jeden Prozess
begleiten: Fang, naturbasierte Zucht, Hightech-
Zucht. Deutschland, Vietnam, Norwegen. Keine
dieser Formen beantwortet die Zukunftsfrage
allein. Jede zeigt einen anderen Umgang mit den-
selben knappen Ressourcen: Meer, Flache, Ener-
gie, Futter, Arbeitskraft und biologische Kapazitat.
Vielleicht ist das die wichtigste Erkenntnis: Der
Fisch von morgen wird nicht aus einer einzigen Pro-
duktionsform kommen. Er entsteht dort, wo Men-
schen einen Weg finden, wirtschaftliche Realitat
und die Grenzen der Natur zusammenzubringen.

.Der Fisch von morgen”, sagt Heidi Torkildson Ryste,
.wird aus einer Branche kommen, die sowohl Gber
die Fische als auch Uber ihre Umwelt mehr weil3
als heute.”



Im Fokus

Hinter jedem Filet stehen Menschen, die hinschauen: Qualitdtspriifer messen, riechen,
ftihlen und entscheiden und sichern so die Frische vom Fang bis zum fertigen Produkt.

Vom Fang bis auf den Teller

Wo Qualitdt entsteht

Foto: © iStockphoto.com/Moo Katha

Was hinter einem Fischprodukt steckt, bleibt dem Kunden meist verborgen. Die Matjesproduktion

bei Fokken & Miiller in Emden zeigt, wie viel Technik, Handarbeit und Erfahrung nétig sind,

I
bevor alles stimmt.
Es ist sechs Uhr morgens im Betrieb
Gut zu wissen! Fokken & Muller in Emden. Die

ersten Mitarbeiter beginnen mit
den Vorbereitungen, um sieben
startet die Produktion. Im Tief-
kihllager wartet der Hering

bei -20 bis —24 Grad auf seine
Verarbeitung: Heringslappen,
zu 20-Kilo-Blécken gepackt und
vakuumiert. Schon bei der Anlie-
ferung haben Mitarbeiter Kenn-
zeichnungen und Begleitpapiere
gepruft und die Ware eindeutig zuge-

ordnet. Bei MSC-zertifiziertem Hering ist

das besonders wichtig. ,Fur die Ruckverfolgbar-
keit gilt das Prinzip ,einen Schritt vor, einen Schritt
zurick™, erklart Kathrin Runge, Programmleiterin

Eine MSC-Zertifizierung sagt
etwas Uber die 6kologische
Nachhaltigkeit des Fischfangs und
die zertifizierte Herkunft aus - nicht
dariber, ob ein Produkt besonders
frisch, fest oder schmackhaft ist.
Dafiir sind die Qualitatskontrol-
len entlang der Verarbei-
tung entscheidend.

Marine Stewardship Council (MSC) Deutschland.
.Der Betrieb muss nachvollziehen kdénnen, von
welchem zertifizierten Lieferanten die Ware kam,
welchen Weg sie im Unternehmen genommen hat
und an wen sie weiterverkauft wurde.”

Langsam zurick ins Plus

Bevor der Hering zu Matjes verarbeitet wer-
den kann, heil3t es: auftauen. Die vakuumierten
20-Kilo-Blocke kommen dafiir in eine speziell ent-
wickelte Auftauzelle. Sehr feuchte, warme Luft
umstrémt sie dort Gber Stunden. Rund zwdlf Stun-
den gibt Fokken & Miiller dem Fisch Zeit, bis er
eine Temperatur von etwa zwei Grad erreicht hat.
Dann werden die Beutel gedffnet, die Heringslap-
pen gelangen aufs Band. Jetzt sind die Sinne der
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Im Fokus

Mitarbeiter gefragt. Einer verteilt die Heringslap-
pen und pruft sie dabei Stuck fiur Stick: Wie sieht
der Fisch aus? Wie riecht er? Wie fest fuhlt sich das
Fleisch an? Bereits hier fallen kleine Abweichun-
gen auf.

Qualitdat beginnt schon beim Fang

Fir Klaas Muller, Geschéftsfihrer von Fokken &
Muller, beginnt die Qualitat seines Matjes aller-
dings schon viel friher - auf hoher See vor Nor-
wegen. Rund zwei Tage sind die Fangschiffe dort
Ublicherweise unterwegs. In dieser Zeit holen sie
den Hering in mehreren Fangen an Bord. Anschlie-
RBend kommt er in Tanks mit etwa -1 Grad kaltem
Salzwasser, in denen er bis zur Anlandung bleibt.
.Der erste Fang kann also schon 48 Stunden im
Tank liegen, der letzte vielleicht erst vier Stun-
den”, sagt Mdller. Fur die Qualitdt macht das einen
groBen Unterschied. Nach der Anlandung muss
es deshalb schnell gehen. In den norwegischen
Betrieben werden Kopf, Schwanz, Innereien und
Ruckengrate entfernt. Zurlck bleiben die Herings-
lappen. Im besten Fall vergehen bis zur Verarbei-
tung und Tiefkihlung nur vier bis sechs Stunden.
Dann werden die Lappen zu 20-Kilo-Blocken ver-
packt und schockgefrostet.

Was fordert der MSC?

Damit ein Fischfang nach dem MSC-Umweltstandard zertifiziert
werden kann, wird geprtift, ob er die Umweltanforderungen des
Standards erfullt. Im Mittelpunkt stehen drei Bereiche:

® 1. Zustand der Fischbestande

Die Fischerei soll so betrieben werden, dass die befischten Bestande
langfristig erhalten bleiben und sich Gberfischte Bestande erholen
konnen.

® 2. Auswirkungen auf das Okosystem
Bewertet wird, welche Folgen der Fischfang fir andere Arten,
Lebensraume und das marine Okosystem hat.

® 3. Wirksames Fischereimanagement

Fischerei braucht klare Regeln und ein Management, das auf
Veranderungen reagieren und die nachhaltige Nutzung langfristig
absichern kann.

JfischreporT

Handarbeit: Am Drehtisch nehmen die Mitarbeiterinnen die rei-
fen Filets und ziehen die Haut mit einer eingelibten, flieSenden
Bewegung vom Fisch.

Beim Einkauf kommt es deshalb nicht allein auf
Grof3e und Schnitt an. ,Wir arbeiten mit langjah-
rigen Partnern und Importeuren zusammen, die
wissen, welche Rohware wir brauchen”, so Mdiller.
.Normalerweise kaufen wir ausschlielBlich MSC-
zertifizierten Hering. Nur in diesem Jahr mussten
wir aufgrund der Verfugbarkeit bei einem Produkt
eine Ausnahme machen.”

Eine Woche fiir den richtigen Biss

Ist der Hering aufgetaut und gepruft, beginnt die
eigentliche Matjesproduktion. Rund eine Woche
reifen die Heringslappen daflr in einer Salzlake
mit speziellen Reifemitteln und -je nach Pro-
dukt - mit Gewlrzen oder weiteren Zutaten wie
Sherry. ,Da die Heringe durch das Salz nach oben
treiben, schichten unsere Mitarbeiter die Fische
taglich um”, sagt Muller. Dabei bewegen sie den
Fisch nicht nur, sie prafen ihn auf Festigkeit, Farbe
und Geruch. Parallel wird der pH-Wert gemessen.
Er liefert einen objektiven Anhaltspunkt daftr, wie
weit die Reifung fortgeschritten ist. Ob groRere
Heringe noch etwas Zeit brauchen oder kleinere
schon weiterverarbeitet werden kénnen, entschei-
det jedoch nicht allein der Messwert. Auch hier
zahlt Erfahrung.

Fingerspitzengefiihl am Drehtisch
Nach der Reifung folgt ein Arbeitsschritt, den bei

Fokken & Muller noch keine Maschine Ubernom-
men hat: das Hauten. Aus geschmacklichen Grin-



den bleibt die Haut am Fisch und schitzt das emp-
findliche Fleisch in der Salzlake. Erst danach wird
sie entfernt - von Hand. Am Drehtisch nehmen die
Mitarbeiterinnen die etwa zwei Grad kalten, inzwi-
schen reifen Filets in die Hand und ziehen die Haut
mit einer eingeubten, flieRenden Bewegung vom
Fisch.

Die unversehrten Filets kommen direkt in Mat-
jeseimer oder -schalen. AnschlieBend werden
diese kontrolliert und gewogen. Ein- bis zweimal
am Tag werden zur Qualitatskontrolle reprasen-
tative Proben aus der Produktion genommen.
Mindestens ein Mitglied der Geschaftsleitung ver-
kostet den Matjes und pruft Aussehen, Konsistenz
und Geschmack.

Bereit fiir die Reise

Sind die Eimer und Schalen verschlossen und eti-
kettiert, werden sie fUr den Transport vorbereitet.
Uber GroRhéndler geht er weiter in Restaurants
und Kantinen oder in den Handel. Was hinter
ihm liegt, sieht man dem fertigen Produkt nicht
mehr an: Fang und schnelle Verarbeitung, Frost
und behutsames Auftauen, eine Woche Reifezeit,
Messwerte und Kontrollen. Und immer wieder
Menschen, die hingeschaut, gerochen, geflhlt,
probiert und entschieden haben, um vom Fang bis
zum fertigen Produkt die Qualitat zu erhalten, mit
der alles begonnen hat. Denn wie Bjorn M. Sanger
von der Qualitatsgemeinschaft Fisch und Fisch-
produkte e. V. (QFF) sagt: ,Man kann Qualitat in
spateren Prozessschritten schitzen und bewah-
ren, aber man kann verlorene Frische nicht wieder
herstellen.”

Im Fokus

»Qualitdt muss auf jeder Stufe
neu beurteilt werden”

Bjorn M. Sdnger, 1. Vorsitzender der Qualitdtsgemeinschaft
Fisch und Fischprodukte e. V. (QFF), erkldrt, was gute Fisch-
qualitdt ausmacht — und warum dafiir

Technik und Erfahrung zusammen-

kommen miissen.

Was bedeutet ,Qualitdt” bei

Fisch eigentlich?

»,Qualitat ist bei Fisch mehrdi-

mensional. Zunachst geht es um

Lebensmittelsicherheit. Daneben

stehen Frische und sensorische

Qualitat, also Aussehen, Geruch,

Geschmack und Konsistenz. Hinzu

kommen die Glte der Rohware, eine sach-

gerechte Verarbeitung, die vorgesehenen Temperaturen und eine
luckenlose Prozess- und Kuhlkettenfihrung. Ein Produkt kann
lebensmittelrechtlich einwandfrei sein und bei Frische, Saftigkeit,
Konsistenz oder Aroma trotzdem nur durchschnittlich ausfallen.”

Wie viel kann ein Profi mit Augen,

Nase und Hdanden erkennen?

~Sehr viel, sofern die Person geschult ist und die jeweilige Fisch-
art kennt. Bei Filets achtet man beispielsweise auf Farbe und
Glanz, Schnittbild, Festigkeit und Elastizitat, Geruch, Flussigkeits-
austritt oder Verfarbungen. Sensorik hat aber klare Grenzen:
Krankmachende Mikroorganismen, Ruckstande oder Kontami-
nanten sind nicht zuverlassig mit den Sinnen feststellbar. Deshalb
erganzen sich Sensorik, Temperatur- und Prozesskontrolle sowie
Laboranalytik.”

Welche Rolle spielt der Mensch

trotz moderner Technik?

,Eine sehr grolRe. Technik kann Temperaturen messen, Prozesse
dokumentieren, sortieren und standardisieren. Aber Menschen
entscheiden, ob Auffalligkeiten ernst genommen werden, ob
eine Rohware wirklich zur Spezifikation passt und ob bei Abwei-
chungen richtig reagiert wird. Qualitat entsteht deshalb aus dem
Zusammenspiel von Technik, klaren Standards und qualifizierten
Mitarbeitenden.”

JfischreporT
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Zwischen Theke, Markt und Kiiche
Dort, wo Fisch zum Genuss wird

Fisch kaufen kann man fast iiberall. Im Supermarkt, beim Discounter, online. Warum also noch

zum Fischfachhandel? Die Antwort fdllt dort, wo Fisch tatsdchlich verkauft wird, erstaunlich

unterschiedlich aus.

Einer bringt die Ware dorthin, wo die Kunden
ohnehin sind. Eine andere macht aus der Sardi-
nendose ein Spezialgebiet. Ein Dritter lasst den
Kunden zusehen, wie aus dem Fisch auf der Theke
ein fertiges Gericht wird. Drei Wege, ein Ziel: aus
dem Einkauf einen Moment machen, der in Erin-
nerung bleibt.

Der Fachhandel kommt zum
Kunden

Far Jan-Jonas Honemann beginnt Fischfachhandel
nicht an einer Ladentur. Er beginnt dort, wo Men-
schen einkaufen. Sieben Verkaufswagen sind von
dienstags bis samstags rund um Oldenburg, Lin-
gen und Sulingen unterwegs - auf Wochenmark-
ten, aber auch auf Parkplatzen von Supermarkten.
Das stationdre Geschéft der Familie wurde 2022
geschlossen. Vor allem der Personalmangel hatte
die Entscheidung beeinflusst.

Heute ist Honemann, gelernter Einzelhandels-
kaufmann und Fischsommelier, mit seinem mobi-
len Konzept ,Fisch Jan” naher an den Kunden als
je zuvor. ,In erster Linie suchen die Menschen
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tatsachlich Freundlichkeit und Qualitat, dann erst
Exklusivitat’, sagt er. Beratung gehort selbstver-
standlich dazu: Welcher Fisch eignet sich wofur?
Wie gelingt er zu Hause?

Dass das Konzept funktioniert, zeigt die Stamm-
kundschaft. ,Wir haben seit 30 Jahren die Ver-
kaufswagen, 70 bis 80 Prozent unserer Kunden
sind Stammkunden.” Vertrauen und persoénlicher
Kontakt seien daftir ,essentiell”. Auch hinter den
Wagen steckt ein eng getaktetes System. Zweimal
pro Woche fahrt Hénemann selbst nach Bremer-
haven, holt die Ware mit eigenen Fahrzeugen ab
und organisiert die Logistik weitgehend selbst.
Kdhlung und Frische sind dabei nicht Nebensache,
sondern Grundlage des Geschafts.

Auf den Wagen liegen nicht nur die bekannten
Filets von Lachs, Seelachs und Rotbarsch. 20 bis
25 Fischartikel und rund 20 Salate, nach eigenen
Hausrezepturen produziert, sollen zeigen, dass es
mehr gibt. ,Wir versuchen taglich, den Kundenho-
rizont zu erweitern.” Mobilitat ist fir Honemann
deshalb mehr als ein Vertriebsweg. Sie ist sein
Modell fur einen Fachhandel, der sich den veran-
derten Bedingungen anpasst.



Die Kraft der Nische

Petra Bertram Bodes geht den entgegengesetzten Weg. Die
Fischsommeliére kommt aus einer Familie, die seit mehr als
160 Jahren mit Fisch handelt und in Bremen tief verwurzelt
ist. hre Nische hat sie allerdings eher gefunden als geplant.
Vor rund acht Jahren suchte sie eigentlich nur eine Sardel-
lenpaste. Auf einer Messe fielen ihr die farbenfrohen Sardi-
nendosen ins Auge. Sie bestellte einige fur den Laden - und
baute das Sortiment nach und nach aus. Heute stehen dort
rund 40 bis 50 Dosen, darunter Muscheln, Calamares, Thun-
fisch, Sprotten und Dorschleber. Doch Sardinen sind der
Schwerpunkt.

Aber wer Sardinen verkaufen will, muss Sardinen kennen.
».Man muss wissen, was man da verkauft, sagt Bertram
Bodes. Also verkosteten die Mitarbeiter zunachst selbst
regelmallig die Produkte. Spater entstand gemeinsam mit
einer Geschaftsnachbarin ein Verkostungsformat. Kunden
konnten probieren, vergleichen und entdecken.

.Die Leute hatten so gut wie keine Erwartung an dem Event.
Sie wollten lediglich ein kulinarisches Erlebnis.” Einige hatten
zuvor noch nie eine Sardinendose in der Hand. Inzwischen
gibt es echte Fans - und Kunden, von denen selbst die Fach-
handlerin noch etwas lernen kann.

GrofSe Auswahl hat Petra Bertram Bodes nicht nur an Sardinendosen,
sondern auch in ihrer Fischtheke. Foto: Christina Kuhaupt

Die Dosen sind dabei langst mehr als hibsche Verpackungen.
Herkunft, Verarbeitung, Fischart und Zutaten spielen bei der
Auswahl eine Rolle. Die Produkte sind handverarbeitet, der
Fisch steht im Mittelpunkt. Und beim Verkauf geht es nicht
nur darum, eine Dose aus dem Regal zu nehmen. ,Die Kun-
den mochten beraten werden”, sagt die zertifizierte Fisch-
sommeliére. Zum Verschenken oder selbst genieen? Mit
Zitrone, Tomate oder Krautern? GroRBe oder kleine Sardinen?
»Das ist genau die Starke des Fachhandlers. Nahe, Beratung

.Den Kundenhorizont erweitern”, das versucht Jan-jonas Hénemann téglich
auf seinem Fischwagen. Foto: privat

und besondere Produkte - viel verandern misse der Fach-
handel dafur gar nicht. ,Wir missen nur authentisch sein.”

Aus Produkt wird Erlebnis

Bei Patrick Schalte verschmilzt der Fischfachhandel schlielich
mit der Gastronomie. Das Familienunternehmen in Solingen
besteht seit 1928, das Geschaft in Haan fuhrt Schalte heute
in dritter Generation. Er ist gelernter Einzelhandelskaufmann,
Fischsommelier, Fachhandler und Gastronom. Sein wich-
tigstes Werkzeug ist dabei keine Verkaufstechnik, sondern
die offene Kuche. Der Kunde sieht zunachst den Fisch in der
Theke - und anschliel3end, wie er zubereitet wird. Wer mochte,
isst ihn direkt im Bistro oder nimmt ihn mit nach Hause.

~Der Kunde sieht den Fisch in der Theke und wie er anschlie-
Rend von uns in der Kuche zubereitet wird.” Genau das baut
far Schalte Hemmschwellen ab. Fisch muss nicht kompli-
ziert sein. ,Viel erklaren, viel zeigen, wie man es macht. Und
dadurch Vertrauen aufbauen.” Die Beratung endet deshalb
nicht mit dem Verkauf. Schélte zeigt, welche Zubereitung
funktioniert, gibt Tipps fur zu Hause und kennt seine Stamm-
kunden. Fachkompetenz und Freundlichkeit gehdren fur ihn
untrennbar zusammen. ,Wir kennen unsere Stammkunden,
wissen, was sie gern verzehren und haben immer entspre-
chende Empfehlungen parat.”

Dabei sieht Schalte Fachhandel und Gastronomie nicht als
getrennte Welten. Der Fachhandel kénne von der Gastro-
nomie Zubereitung und Flexibilitat lernen. Die Gastronomie
wiederum vom Fachhandel, nicht immer nur die Standard-
produkte anzubieten.

Was bleibt, wenn die drei Konzepte nebeneinanderstehen?
Kein einheitliches Zukunftsmodell, sondern drei unterschied-
liche Antworten auf dieselbe Herausforderung. Honemann
bringt den Fisch zum Kunden. Bertram Bodes schafft Begehr-
lichkeit durch Spezialisierung. Schalte macht aus der Zube-
reitung ein Erlebnis. Was sie verbindet, ist weniger der Ver-
kaufsort als das, was dort passiert: Fisch wird erklart, gezeigt,
probiert und persoénlich empfohlen. Der Fachhandel verkauft
damit nicht nur ein Lebensmittel. Er gibt Orientierung und
macht aus einem Produkt eine Entscheidung, auf die man
sich verlassen kann.

JfischreporT



Mdrkte & Preise

Fisch & Markt
Was kostet die Teuerung?

Foto: © [Stockphoto.com/JackF

Fisch ist teurer geworden. Das spiirt man an der Theke. Doch wer nur auf das Preisschild schaut,
bekommt von der Preisentwicklung der vergangenen Jahre nur die halbe Geschichte. Denn im
Vergleich zu anderen Lebensmitteln hat sich Fisch erstaunlich moderat verteuert.

Ein Kilogramm Lachs, ein Filet vom Kabeljau, Gar-
nelen fir das Abendessen: Beim Fischkauf ist der
Preis ein Thema. Und seit der groBen Inflations-
welle ist die Aufmerksamkeit dafir noch einmal
gestiegen. 2022 und 2023 schossen die Preise fur
Lebensmittel nach oben: Energiekrise, gestiegene
Rohstoff- und Produktionskosten, héhere Trans-
port- und Logistikkosten - die Lebensmittelpreise
zogen kraftig an. Auch Fisch konnte sich diesem
Sog nicht entziehen.

Der Preisindex fur Fisch, Fischwaren und Mee-
resfrichte stieg von 102,0 Punkten im Jahr 2021
auf 129,1 Punkte im Jahr2023. Ein kraftiger
Sprung von rund 27 Prozent. Doch im Lebens-
mittelkorb gab es noch deutlich groRere Preis-
springe. Besonders tief mussten Verbraucher bei
Molkereiprodukten und Eiern in die Tasche grei-
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fen: Deren Preisindex kletterte von 103,9 (2021)
auf 143,7 (2023) Punkte. Auch Brot und Getreide-
erzeugnisse verteuerten sich im selben Zeitraum
starker als Fisch. Der Index fur Nahrungsmittel ins-
gesamt erreichte 2023 einen Wert von 131,4.

Fisch nimmt Tempo heraus

Dann anderte sich das Bild. Wahrend die Preise
fur Lebensmittel insgesamt weiter nach oben
liefen, legte Fisch eine Pause ein. 2023 stand der
Fischpreisindex bei 129,1 Punkten. 2024 waren es
129,4, 2025 schlieB3lich 130,2. Innerhalb von zwei
Jahren stieg der Index damit gerade einmal um
1,1 Punkte.

Der Lebensmittelmarkt insgesamt entwickelte
sich deutlich dynamischer: Von 131,4 Punkten im



Teurer geworden —
aber nicht Spitzenreiter
® Fisch: +27,6 %
® Lebensmittel
insgesamt: +31,8 %

Preisentwicklung 2020 bis 1. Halbjahr 2026

Jahr 2023 ging es auf 133,2 im Jahr 2024 und 135,9
im Jahr 2025.

Der Abstand ist inzwischen deutlich: 2025 lag
der Preisindex fur Fisch bei 130,2 Punkten, der
far Nahrungsmittel insgesamt bei 135,9. Seit 2020
haben sich Fisch, Fischwaren und Meeresfrichte
damit um 27,6 Prozent verteuert - Lebensmittel
insgesamt um 31,8 Prozent. Fisch ist also nicht
billig, aber er ist auch nicht zum Preis-Treiber des
Lebensmittelkorbs geworden.

2026: wieder etwas mehr Bewegung

Seit dem ersten Halbjahr 2026 kommt wieder
Bewegung in die Fischpreise. Der Index steigt

Im Vergleich

auf 133,3 Punkte. Gegenulber dem Jahresdurch-
schnitt 2025 entspricht das einem Plus von rund
2,4 Prozent. Damit verteuert sich Fisch derzeit
etwas schneller als Lebensmittel insgesamt. Der
Abstand bleibt jedoch bestehen: Der Index fur
Nahrungsmittel liegt im ersten Halbjahr 2026 bei
137,7 Punkten, Fisch bei 133,3.

Fazit

Die Botschaft fur die Branche ist deshalb weniger
spektakular als manche Schlagzeile - aber durch-
aus relevant: Fisch hat sich verteuert, seine Preis-
entwicklung liegt seit Beginn der Inflationswelle
aber insgesamt unter der des Lebensmittelmark-
tes. Das verandert auch den Blick auf die Diskus-
sion um ,teuren Fisch”. Natlrlich gibt es groRRe
Preisunterschiede zwischen Arten, Herkunften,
Fangmethoden, Aquakultur, Verarbeitungsstufen
und Vermarktungswegen. Der Verbraucherpreis-
index beantwortet diese Fragen nicht. Er zeigt
etwas anderes: Wie stark sich die Preise einer
Warengruppe insgesamt verandern. Und in die-
sem Vergleich steht Fisch bislang ziemlich solide
da.

Preisindex Fisch und Nahrungsmittel insgesamt
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Verbrauchertrends

Fischhandel in Deutschland

Der Discounter fischt
nach wie vor vorneweg

Fisch braucht heute meist keinen eigenen
Einkaufsstopp mehr. 89 Prozent des
Fischabsatzes entfallen auf den klassischen
Lebensmitteleinzelhandel — auf Discounter,
Food-Vollsortimenter und SB-Warenhduser.
Fisch fahrt im Einkaufswagen also einfach mit,
gemeinsam mit Gemiise, Milch und Nudeln.

Besonders deutlich wird die Dominanz des Dis-
counters: 49 Prozent des gesamten Fischabsat-
zes gehen Uber seine Kassen. Damit verkauft der
Discounter allein fast so viel Fisch wie alle ande-
ren Vertriebswege zusammen. Vollsortimenter
kommen auf 26 Prozent, SB-Warenhduser auf
14 Prozent. Der Fischfachhandel erreicht men-
genmaRig 4 Prozent. Dabei haben die verschiede-
nen Einkaufsstatten unterschiedliche Starken. Im
Lebensmittelhandel zahlen vor allem Verfugbar-
keit und Alltagstauglichkeit. Im Fachhandel stehen
dagegen Beratung, Frische, Auswahl und beson-
dere Qualitaten starker im Mittelpunkt. ,Fisch ist
heute dort verflgbar, wo Menschen ohnehin ihre
Lebensmittel einkaufen. Das senkt die Schwelle
zum Kauf und macht Fisch zu einem unkompli-
zierten Bestandteil des Wocheneinkaufs”, sagt FIZ-
Referentin Julia Steinberg-Bothig.
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Lachs bleibt die Nummer eins

Bei den beliebtesten Fischarten zeigt sich ein ver-
trautes Bild: Lachs fuhrt mit 19,2 Prozent, gefolgt
von Alaska-Seelachs mit 18,5 Prozent. Dahinter fol-
gen Thunfisch mit 13,9 Prozent, Hering mit 9,7 Pro-
zent und Garnelen mit 9,3 Prozent. Die Rangfolge
passt zu den bevorzugten Produktformen: Lachs
und Alaska-Seelachs sind wichtige Arten im Tief-
kihlsegment, Thunfisch pragt die Konserven und
Hering findet sich haufig in marinierten Produkten
und Feinkostsalaten. Die beliebtesten Arten spie-
geln damit auch wider, in welchen Formen Fisch
besonders haufig gekauft wird.

Einkaufsstdtten und Mengen

Fischeinkauf 2025: So verteilt sich der Markt

o\

Anteil (%)

Il Discounter

M Supermarkt/
Verbrauchermarkt

M Fischfachgeschaft

B Sonst. Einkaufsstatten

Quelle: YouGov,bearbeitet vom FIZ, 2026
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Von Lachs bis Garnele:

Deutschlands Top-Fischarten 2025

Lachs 19,2%

Alaska-Seelachs 18,5%
Thunfisch, Boniten 13,9%

Hering 9,7%

Garnelen 9,3%

Quelle: FIZ, Stand 2026



Nachhaltigkeit

Von der Nordsee bis in die Tropen
Die Garnele ist iberall

Foto: © iStockphoto.com/panida wijitpanya

Klein, krumm, rosa — und ldngst ein globales Geschdft. Garnelen gehéren zu den wichtigsten
Seafood-Produkten in Deutschland. Doch hinter dem kleinen Krustentier verbirgt sich eine
erstaunlich grofe Welt: von der Nordseekrabbe aus heimischer Fischerei bis zur
Warmwassergarnele aus tropischer Aquakultur. Und mit ihr die Frage, wie Verantwortung
entlang internationaler Lieferketten funktionieren kann.

Manchmal passt die Welt in einen Cocktail. Ein
paar Garnelen, etwas Salat, vielleicht eine Sauce -
fertig ist der Klassiker. Was auf dem Teller Uber-
schaubar aussieht, hat allerdings oft eine erstaun-
lich lange Reise hinter sich. Denn ,die Garnele” gibt
es eigentlich gar nicht. Hinter dem Begriff stehen
unterschiedliche Arten, Fang- und Produktions-
methoden, Herktinfte und Handelswege. Da ist die
Nordseegarnele Crangon crangon, die in der deut-
schen und niederlandischen Kistenregion tradi-
tionell gefangen wird. Und da sind Warmwasser-
garnelen wie Litopenaeus vannamei oder Penaeus
monodon, die vor allem aus internationalen Aqua-
kulturen stammen. Hinzu kommen unzahlige Pro-
dukte: gekocht oder roh, geschalt oder ungeschalt,

frisch, tiefgekuhlt, mariniert oder kuchenfertig.
Die Kategorie Garnele ist damit ein kleines Abbild
der modernen Fischwirtschaft.

1,4 Kilogramm Garnele pro Kopf

Wie grol3 die Bedeutung inzwischen ist, zeigen
die aktuellen Zahlen: 2025 wurden in Deutsch-
land 119.219 Tonnen Garnelen im Fanggewicht
verbraucht. Das entspricht rund 1,4 Kilogramm
pro Kopf - gegenuber 1,2 Kilogramm im Jahr 2024.
Garnelen kommen damit auf 9,3 Prozentinnerhalb
der wichtigsten Produktgruppen des deutschen
Fisch- und Seafood-Marktes. Zum Vergleich: Lachs
liegt bei 19,2 Prozent, Alaska-Seelachs bei P
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18,5 Prozent, Thun und Boniten bei 13,9 Prozent
und Hering bei 9,7 Prozent. Das klingt zunachst
nach einer Uberschaubaren Menge. Doch wer
versucht, 1,4 Kilogramm in einzelne Garnelen zu
Ubersetzen, bekommt eine andere Vorstellung
von der GréRenordnung: Bei einem angenomme-
nen Durchschnittsgewicht von 20 Gramm waren
das rund 70 Garnelen pro Kopf und Jahr.
Garnelen sind damit langst kein gelegentliches
Luxusprodukt mehr. Sie sind Bestandteil des
Alltags geworden - im Kuhlregal ebenso wie in
der TiefkUhltruhe, auf der Speisekarte und im
Convenience-Sortiment.

Zwischen Nordsee und Tropen

Die Nordseegarnele steht fur eine Fischerei mit
regionalem Gesicht. Sie ist kulturell eng mit der
Kuste verbunden und Teil einer langen Verarbei-
tungstradition. Gleichzeitig ist ihre Fischerei von
naturlichen Schwankungen, Fangbedingungen,
Verarbeitungskapazitaiten und  Marktpreisen
abhangig.

Ganz anders die Warmwassergarnele: lhre Pro-
duktion ist international organisiert und in vielen
Fallen aquakulturbasiert. Die Tiere wachsen in
tropischen Regionen heran, bevor sie - tiefgekihlt
oder verarbeitet - ihren Weg auf die europaischen
Markte antreten.

Garnelen in Zahlen

H119.219t H1,4kg

Garnelen wurden 2025 in
Deutschland verbraucht

Garnelen entfielen 2025
rechnerisch auf jede Person in

Beliebter Genuss und ein Muss fiir viele Kiistenurlauber:
das Krabbenbrétchen.

Wie international dieses Geschaft ist, zeigen
die Importzahlen: 2025 kamen unter anderem
23.699 Tonnen aus den Niederlanden, 16.120 Ton-
nen aus Vietham und 12.738 Tonnen aus Indien
nach Deutschland. Auch Grénland und Bangla-
desch gehdren zu den bedeutenden Herkunftslan-

H9,3%

Anteil der Garnelen an den
wichtigsten Produktgruppen

(Fanggewicht). Deutschland. 2024 waren es des deutschen Fisch- und
noch 1,2 kg. Seafood-Marktes.
Die wichtigsten

Bl 70 Garnelen I 168.906 t Bl Herkunfte
So viele Garnelen a durch- Garnelen wurden 2025 nach 23.699t Niederlande
schnittlich 20 g entsprechen Deutschland importiert. 16.120t Vietnam
ungefahr dem Pro-Kopf-Ver- Davon wurden 60.766 t wie- 12.738t Indien
brauch von 1,4 kg. der exportiert. 5.514t Gronland

5.430t Bangladesch



dern. Aus der kleinen Garnele wird so ein globa-
les Produkt. Zwischen Kuste oder Farm und Teller
liegen Erzeugung, Verarbeitung, Kuhlung, Logistik,
Handel und Gastronomie.

Wenn der Markt Standards setzt

Genau an diesem Punkt wird die Garnele inter-
essant fur eine grundsatzliche Frage: Wie lasst
sich Verantwortung in globalen Lieferketten
organisieren?

Deutsche und europdische Abnehmer stellen
Anforderungen an Produktqualitat, Rickverfolg-
barkeit, Nachhaltigkeit, Sozialstandards und Tier-
wohl. Zertifizierungssysteme konnen Kriterien
festlegen, Kontrollen ermdglichen und Verbes-
serungsprozesse begleiten. Wer auf anspruchs-
vollen Méarkten verkaufen will, muss zunehmend
nicht nur ein Produkt liefern, sondern auch zeigen
kdénnen, wie und unter welchen Bedingungen es
erzeugt wurde. Das zeigt sich etwa beim Blick auf
die Garnelenaquakultur. Die frihere Zerstérung
von Mangroven hat deutlich gemacht, welche
Okologischen Risiken eine unkontrollierte Auswei-

Foto: © iStockphoto.com/HandmadePictures

tung der Produktion mit sich bringen kann. Heute
enthalten verantwortungsvolle Standards Anfor-
derungen zum Schutz sensibler Okosysteme, zur
Wasserqualitat, zu Abwasser, Besatzdichten, Fut-
termitteln und Ruckverfolgbarkeit.

Auch beim Tierwohl verdndert sich der Blick.
Die sogenannte Augenstielablation - ein tradi-
tionelles Verfahren zur Fortpflanzungssteuerung
bei Zuchtgarnelen - steht zunehmend in der Kri-
tik. Handel, Wissenschaft, Zertifizierungssysteme
und Verbraucheranforderungen erhéhen den
Druck, ablationsfreie Verfahren zu entwickeln und
einzusetzen.

Beides zeigt: Markte kdnnen Veranderung ausl6-
sen. Wenn Unternehmen héhere Anforderungen
an ihre Lieferanten stellen und deren Einhaltung
kontrollieren, kénnen daraus konkrete Verbesse-
rungen entlang der Lieferkette entstehen.
Zertifizierung ist dabei kein Freifahrtschein und
ersetzt keine unternehmerische Verantwortung.
Sie kann aber helfen, Anforderungen messbar
und uberprifbar zu machen. Gerade bei kom-
plexen internationalen Lieferketten kommt es
deshalb auf das Zusammenspiel von Standards,
Kontrollen, Rickverfolgbarkeit und langfristiger
Zusammenarbeit an.

Die kleine Garnele, die grof3e
Fragen stellt

Vielleicht ist genau das der Grund, warum sich an
Garnelen so viel Uber die Fischwirtschaft erzahlen
lasst. Sie verbinden Kustenfischerei und tropi-
sche Aquakultur, regionale Tradition und globale
Handelsstrome, Frischeprodukt und Convenience.
Eine Garnele auf dem Teller ist damit mehr als ein
kleines Stlick Seafood. Sie ist das sichtbare Ende
einer Kette, die sich Uber Kontinente erstrecken
kann. Die Garnele ist klein. Die Geschichte dahin-
ter ist es nicht.

Nachhaltigkeit
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Zahlen, bitte!

Herkunft, Mengen, Fischerzeugnisse
Fischmarktdaten in Deutschland

I Welche Arten bei Fisch, Krebs- und Weichtieren liegen vorn? Was und wie viel wurde 2025 in
Deutschland angelandet? Und welche Fischerzeugnisse gewinnen oder verlieren Marktanteile?
Die wichtigsten Zahlen aus Fang, Handel und Markt hier kompakt zusammengestellt.

Rangfolge der

bedeutendsten Fische und Weichtiere
(in Prozent)

2021 2022 2023 2024 2025’

Lachs 19,8 18,4 17,6 22,6 19,2
Alaska-Seelachs 16,7 19,3 21,1 19,8 18,5

Thunfisch,
untisc 12 135 122 146 139
Boniten
Hering 11 9,9 9,0 11 9,7
Garnelen 8,7 8,9 9,0 10,1 9,3
Forellen 6,4 5,2 5,5 54 4,5
Inlandsanlandungen Kabeljau 1,6 2,8 37 45 36
(Tonnen Fanggewicht)
Weich- und
1 2 2,9 2,7 2,4 2,6 2,4
2024 2025 Wassertiere
Garnelen und Krebse 4.196 10.874 Welse, alle
1 1.4 2,3 2,3 1,9
Makrele 3.579 3 Aufmachungen
Schwarzer Heilbutt 2.894 1.072 Kéhler/Seelachs 1.5 1.5 1.4 2 1.5
Kabeljau 737 333 Makrele 1.8 1.7 0,6 0,1 1.2
Blauer Wittling 0 0 Rotbarsch 1,2 0,6 0,7 0,9 0,8
Rotbarsch 738 348 Karpfen 07 05 05 06 06
Sl &7 £E7 Heilbutt 05 02 05 05 05
Flunder 438 288 Tilapia 03 06 04 05 05
Sprotte 609 178 1 vorléufig
Seelachs 9% 78 Quellen: Statistisches Bundesamt, BLE, Institut fiir Binnenfischerei
Potsdam-Sacrow
Hering 208 195
Goldlachs 0 0
Schildmakrele (Stocker) 0 0
Sonstige 1.401 978
Gesamt 15.570 14.833
! Berichtigt
2 vorléufig

Quelle: Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Ernéhrung
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Zahlen, bitte!

Produktion ausgewdhlter Fischerzeugnisse

(in t Produktgewicht)
2022 2023 2024 2025 Marktanteile Fische, Krebs- und
Tiefgefrorene Weichtiere
2 227.761 226.887 234.598 226.832 (in Prozent)

Fischerzeugnisse’
2022 2023 2024 2025’

Zubereitete Fische und

68.022 60.756 56.181 43.213 A
Fischerzeugnisse?’ Marl.(tantelle 58,2 549 530 575
Seefisch
Fischsalate® 21175 19.564 19.657 19.303
Marktanteile
. 282 300 337 288
Raucherwaren 17.522 17975 17.412 17.842 siiBwasserfisch
Frischfischverarbeitung 32.478 33.804 28.633 32.146 Marktanteile
Zubereitete Krebs- und Krebs- und 133 151 134 137
Weichtiere 3.429 3.330 4.094 4111 Weichtiere
1 gefrorene See- und StfSwasserfische, panierte und unpanierte Fischfilets, ! vorldufig

panierte Fischerzeugnisse
2 einschl. anderer tiefgefrorener Fischerzeugnisse
3 auf Basis von Fisch, Krebs- und Weichtieren

Gesamtversorgung
(1.000 Tonnen Fanggewicht)

2022 2023 20242 20257
Anlandungen 189 203 170 183
+ Einfuhr 1.967 1.837 1.735 1.900"
- Ausfuhr 938 924 950 918
= Inlandsverwendung 1.218 1.116 955 1.165
- Futter 1 1 1 1
= Nahrungsverbrauch 1.217 1.115 1.034 1.165
= Pro-Kopf-Verbrauch (kg) 14,4 13,4 12,3 13,9

! Vorléufig, 2 Berichtigt

* Vermehrte Importe von gefrorener fischereilicher Rohware, insbesondere Alaska-See-
lachs, in Hohe von schdtzungsweise 70.000 Tonnen (Fanggewicht) die ausschlieflich zur
industriellen Weiterverarbeitung verwendet werden, wurden aus der Statistik zum Nah-
rungsverbrauch im jahr 2025 ausgenommen. Diese Rohware wird erst im laufenden jahr
schrittweise zu Erzeugnissen verarbeitet und damit dem Nahrungsverbrauch oder auch
dem Export zur Verfligung gestellt. Es ist deswegen notwendig, diese aus der Statistik
2025 des Pro-Kopf-Verbrauchs auszunehmen.
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Erndhrung

Fisch mit Upgrade
Protein kann jeder. Fisch kann mehr.

Foto: © iStockphoto.com

Protein ist zum Leitbegriff der Erndhrung geworden. Auf Verpackungen, Speisekarten und in
sozialen Medien geht es um Gramm, Shakes und die Frage, welche Lebensmittel besonders viel
EiweiR liefern. Doch wer Protein allein nach der Menge bewertet, greift zu kurz. Entscheidend ist
auch, welche Aminosduren ein Lebensmittel liefert — und welche weiteren Ndhrstoffe damit auf

dem Teller landen.

Fisch liefert hochwertiges Protein mit allen essen-
ziellen Aminosauren. Diese kann der Korper nicht
selbst herstellen und muss sie deshalb Gber die
Nahrung aufnehmen. Gleichzeitig unterscheiden
sich Fischarten deutlich in ihrem Fettgehalt und
damit auch in ihrem Nahrstoffprofil: Wahrend
magere Arten wie Kabeljau oder Seelachs vor
allem hochwertiges Protein bei wenig Fett liefern,
enthalten fettreiche Arten wie Hering, Makrele
oder Lachs zusatzlich relevante Mengen der lang-
kettigen Omega-3-Fettsauren EPA und DHA. Auch
Jod, Selen sowie verschiedene Vitamine gehoéren je
nach Art zum Nahrstoffprofil.

~Wenn wir Uber Protein sprechen, sollten wir
nicht bei der Zahl auf der Verpackung stehen

26 ,fischreporT 2026

bleiben. Die interessantere Frage lautet: Was
bekommt der Kérper mit dieser Portion noch
dazu?”, sagt Julia Steinberg-Bothig, Ernahrungs-
wissenschaftlerin und Referentin beim Fisch-Infor-
mationszentrum (FIZ).

Mehr als ein Gramm Protein

Dabei zahlt nicht nur die Menge des Proteins, son-
dern auch seine Qualitat. Fisch liefert alle essen-
ziellen Aminosauren in einem fir den mensch-
lichen Koérper glnstigen Verhaltnis und verflgt
damit Uber sehr hochwertiges Protein. Zusammen
mit weiteren Nahrstoffen wird aus dem Protein so
ein echtes Nahrstoffpaket.



Genau darin liegt der Unterschied zwischen
einer reinen Proteinquelle und einem Lebens-
mittel, das mehrere erndhrungsphysiologische
Vorteile miteinander verbindet. Ein Proteinshake
kann gezielt Protein liefern. Fisch liefert Protein
als Bestandteil eines komplexen Lebensmittels -
und je nach Art gleichzeitig Omega-3-Fettsauren,
Vitamine und Mineralstoffe. Die FAO zahlt aqua-
tische Lebensmittel deshalb zu den Quellen fir
hochwertiges Protein, essenzielle Aminosauren
und wichtige Mikronahrstoffe. Das macht Fisch
nicht automatisch zur ,besseren” Proteinquelle
fur jede Ernahrung. Aber es macht ihn besonders
vielseitig.

Jntelligent” ist deshalb keine wissenschaftliche
Kategorie, sondern eine treffende Beschreibung
der Kombination: Fisch verbindet hochwertiges
Protein mit weiteren erndhrungsphysiologisch
relevanten Nahrstoffen - und liefert damit mehr
als nur Eiweil3.

Vom Proteintrend zum
Ndhrstoffpaket

Der aktuelle Proteintrend bietet damit einen
neuen Blick auf ein Lebensmittel, das eigentlich
langst bekannt ist. Fisch muss beim Thema Protein
nicht gegen Fleisch, Milchprodukte oder pflanzli-

Fisch als Proteinquelle

che Proteinquellen antreten. Seine Starke liegt
vielmehr in seinem eigenen Profil.

Wer mageren Fisch wahlt, erhadlt eine protein-
reiche, vergleichsweise fettarme Mahlzeit. Wer
Hering, Makrele oder Lachs auf den Teller bringt,
kombiniert Protein mit den langkettigen Omega-3-
Fettsduren EPA und DHA. Welche Nahrstoffe und
in welchen Mengen enthalten sind, hangt dabei
immer von der Fischart ab.

4Fisch ist deshalb ein intelligentes Protein, und
zwar nicht weil andere Proteinquellen schlecht
waren, sondern weil Fisch Protein mit einem brei-
ten Spektrum weiterer Nahrstoffe verbindet”, so
Steinberg-Bothig.

Die entscheidende Frage lautet also nicht nur: Wie
viel Protein steckt in einem Lebensmittel? Son-
dern: Was liefert dieses Lebensmittel insgesamt?

Bei Fisch fallt die Antwort bemerkenswert viel-
seitig aus.

Nicht das meiste Protein - sondern das intelligentere Gesamtpaket

Erndhrung

Nahrwert / Merkmal Lachs Kabeljau Hahnchen Rind Ei Tofu :Z:‘:;;
Protein 254¢g 1788 310g 26,1g 126¢g 81g ca.80¢g
Biologische Wertigkeit? 83 81 79 80 100 74 104
EPA + DHA 2.260 mg 320 mg ~50 mg ~50 mg ~100 mg 0mg 0mg
Vitamin D 20 pg 3,75 ug 0,5 pg 0,25 pg 2pg 0pg 0pg
Jod 14 pg 110 pg ~7 yg ~8 pg ~25 pg ~5 g variabel
Selen 36 pug 33 ug 27 pg 24 pg 30 ug ~8 ug variabel
Protein pro 100 kcal 122g 21,7g 188¢g 104¢g 878 10,8g -

100 g Lebensmittel im Vergleich

T Whey-Pulver ist ein Nahrungsergdnzungsmittel und kein vollwertiges Lebensmittel;
der Proteinwert ist deshalb nicht direkt mit 100 g Fisch oder Fleisch als Lebensmittel gleichzusetzen.

2 Biologische Wertigkeit: Maf3 dafir, wie effizient Nahrungsprotein in korpereigenes Protein umgewandelt werden kann.

Quellen: USDA FoodData Central; FAO/WHO; EFSA; Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE);
Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR); Robert Koch-Institut (RKI).
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Gastbeitrag

Deutscher Fischerei-Verband e.V.

Fishing evolved: Wie sich der
Fischfang still weiterentwickelt

,fischreporT

Auf den ersten Blick sieht Fischfang immer gleich aus: Ankunft im Fanggebiet, Netz raus,

Netz rein, Anlanden. Das es aber viele kleine und grof3e Verdnderungen in den Fanggerdten
gegeben hat und diese stdndig weiterentwickelt werden, wird kaum beachtet. Im Vordergrund
der modernen Entwicklung steht die Verringerung des 6kologischen Fuf3abdrucks.

Im Fokus steht dabei die Beifangvermeidung.
Fischfang wurde im Laufe der Jahre immer geziel-
ter und die meisten Netze sind selektiv auf eine
bestimmte Fischart zugeschnitten. Maschenwei-
ten werden dann so gewahlt, dass untermalige
Fische entweichen kénnen. Zusatzlich gibt es mitt-
lerweile bei vielen Schleppnetzen mechanische
Barrieren, sogenannte Sortiergitter, damit Nicht-
Zielarten aus den Netzen entkommen, bevor
diese gehoben werden. GréRBere Maschenweiten
und leichtere Netze haben dabei zugleich den
positiven Nebeneffekt, dass sie treibstoffsparend
arbeiten und das Handling an Bord erleichtern.
In der Ostsee wird seit diesem Jahr in der Platt-
fischfischerei das Roofless Netz eingesetzt, damit
Dorsch nach oben entfliehen und sein Bestand
dadurch geschitzt werden kann.

Auch gewinnen passive Fanggerate wie Lang-
leinen, spezielle Reusen oder innovative Fisch-
fallen wieder an Bedeutung. Um beispielsweise
den Schweinswal in der Ostsee zu schutzen, wer-
den in die Stellnetze kleine Perlen eingeflochten,
wodurch die Schweinswale diese mittels Biosonar
wahrnehmen kénnen. Eine andere Moglichkeit fur
den Schweinswalschutz sind sogenannte PAL-Sen-
der. Im Gegensatz zu herkdmmlichen Pingern sen-
den PALs keinen Dauerton, sondern erzeugen bei
der Annaherung von Schweinswalen Signale, die
den naturlichen Warnrufen dieser Tiere ahnlich
sind.

Eine weitere kleine, aber wichtige, Modifikation
ist der Verzicht auf Dolly Ropes in der deutschen
Krabbenfischerei. Hier entwickelten die Fischer
eine Steertboje, die den Steert leicht vom Boden
anhebt, sodass Dolly Ropes zum Schutz des Net-
zes nicht mehr nétig sind. Je nach Beschaffenheit
des Bodens im Fanggebiet werden zudem bei der
Krabbenfischerei die bodenberihrenden Schlitten
mit Rollen ausgestattet, um den Meeresboden zu

schonen. Im Gegensatz zu diesen kleinen Entwick-
lungen war die Erfindung der Pulskurre, die Fische
mittels leichter elektrischer Impulse vom Boden
aufscheuchte, geradezu revolutionar: Sie hatte die
Baumkurrenfischerei grundsatzlich verbessern
und sowohl Treibstoff, Beifang als auch Boden-
bertuhrung deutlich verringern kénnen. Leider war
diese Entwicklung der EU zu revolutionar.

Der nachste Schritt ist aber bereits in der Fischerei
angekommen: digitalisierte Gerate. Mit besserer
Sensorik kénnen Schleppnetze zielgenauer einge-
setzt, Bodenkontakt vermieden und Fische in Reu-
sen schon unter Wasser identifiziert und gezahlt
werden. Als Flaggschiffprojekt werden wir im
internationalen Projekt Libfish (Low Impact Bot-
tom Fishing) zwei Trawler digitalisieren, mit hybri-
den Antrieben ausstatten und Grundschleppnetze
entwickeln, die automatisiert und selbststeuernd
Bodenkontakt vermeiden, und zwar so genau,
dass die Fangigkeit erhalten bleibt. Denn bei aller
Entwicklungsbestrebung wird ein Netz nur erfolg-
reich sein, wenn es auch ékonomisch UND ¢kolo-
gisch tragfahig ist.

Dr. Tim Dudeck ist Transformationsberater
beim Deutschen Fischerei-Verband e.V.
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Naturland
Tierwohl unter Wasser

Lachs gehort zu den beliebtesten Fischen der Deutschen. Konvenient, grdtenfrei, lecker. Egal, ob auf

dem Grill oder im Sushi. Damit ist er fiir viele Unternehmen der Branche ein Muss im Sortiment.

Wie es den Zuchtfischen geht, spielt im Markt nur
eine untergeordnete Rolle. Haltungsstufen gibt es
unter Wasser bisher nicht. Dabei ist der Zusam-
menhang zwischen Tierwohl und Fleischqualitat bei
Rind und Schwein mittlerweile eine Selbstverstand-
lichkeit. Beim Fisch geht man gerne dartber hin-
weg. Aber auch hier gibt es einen Wandel. Medien
und NGOs fragen immer haufiger nach. EmpCo, die
neue Verbraucherschutzrichtlinie der EU, verlangt
verifizierbare Mehrwerte. Und nicht zuletzt ist der
Qualitatsunterschied kein Geheimtipp mehr.

Eine Frage der Haltung

Aber wann ist ein Zuchtfisch glticklich? Oder bes-
ser, wie definieren wir artgerecht? Es beginnt mit
der richtigen Umgebung. Die Besatzdichten mus-
sen niedrig genug sein, um Stress und daraus
resultierende Verletzungen zu vermeiden. Gleich-
zeitig sinkt damit auch die Gefahr von Krankheiten.
In einer 6kologischen Aquakultur liegt die Ober-
grenze bei 10 Kilogramm Lachs pro Kubikmeter
Wasser statt 25 bis 40 Kilogramm in der konven-
tionellen Aufzucht. Zudem sind die Anforderungen
an die Wasserqualitat in einer Bio-Lachszucht sehr
hoch. Das kommt den Fischen ebenso zugute wie
dem Meer. Regelmalliges Monitoring von Wasser
wie Meeresboden ist obligatorisch.

Lachse sind keine Vegetarier

Auch das Futter muss den Bedurfnissen des karni-
voren Lachses entsprechen. Deshalb flittern Bio-
Farmer nicht weniger als 40 Prozent an hochwer-
tigem Fischmehl und -6l. ,Bei Naturland stammt
dieser Fischanteil allerdings nicht aus Gammelfi-
scherei, sondern vor allem aus Trimmings”, betont
Simon Baumgarter, Aquakulturexperte beim
Naturland e.V.. Und wahrend Wachstumsforde-
rer, Hormone und praventive Antibiotika fur Bio-
Farmer tabu sind, werden kranke Fische nattrlich
behandelt. Wenn medizinisch notwendig, auch mit
Antibiotika. Allerdings mussen die Zuchter nach
einer Behandlung mit der Vermarktung doppelt so
lange warten wie gesetzlich vorgeschrieben.

Ein Standard fiir Putzerfische

Der haufigste Parasit, die Seelaus, wird in 6kologi-
schen Farmen immer haufiger mit Putzerfischen
bekampft. Eine naturliche Methode, den Schad-
ling zu reduzieren. Das Wohlbefinden der Putzerfi-
sche spielt meist keine Rolle. Einzig der Naturland
Standard macht hier eine Ausnahme und fordert
eine gute Haltung fur die kleinen Helfer. So geho-
ren artspezifisches Futter ebenso dazu wie soge-
nannte ,Environmental enrichments”. ,Das sind
Schutzzonen oder Unterstande, die den Fischen in
ihrer naturlichen Umgebung auch zur Verfugung
stehen”, erklart Baumgartner.

Artgerecht ist wirtschaftlich

Am Ende jedes Zuchtfischlebens steht die Schlach-
tung. ,Der Naturland Standard verlangt ganz
konsequent eine sichere Betdaubung der Lachse,
bevor sie durch einen Kiemenbogenrundschnitt
getotet werden”, beschreibt Baumgartner den
letzten Moment. Ein stressfreies Ende ist im Sinne
des Tierwohls, aber gleichzeitig auch gut fur die
Fleischqualitat. Und damit zurtick zur wirtschaft-
lichen Seite des Tierwohls, das konsequent nur die
okologische Aquakultur absichert. Produktqualitat
und echte Argumente fiir die Offentlichkeitsarbeit
wurden schon genannt. Ein weiteres Plus ist der
weniger volatile Preis des Bio-Lachses, wahrend
der Preisunterschied zwischen bio und konventio-
nell kleiner wird.

Nicole Knapstein,
knapstein seafood consulting
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Gewusst?!

Ungewohnliche Fischfakten

JfischreporT

Hering — der unscheinbare
Motor Europas

Was heute nach einem ganz normalen
Fisch aussieht, war einst ein
Wirtschaftsgigant: Der Hering liel3 Handel
florieren, ernahrte ganze Kistenregionen
und machte Stadte reich.

Salz — der Klassiker unter
den Konservierungsmitteln

Bevor Kiihlketten den Fischhandel
revolutionierten, war Salz eine

der wichtigsten Methoden, Fisch haltbar
zu machen. Stockfisch, Klippfisch und
Salzhering sind kulinarische Erben dieser
Zeit.

Hummer - kein Fall fur
den schnellen Tod

Einen Hummer zu téten, ist komplizierter,
als man denkt: Sein Nervensystem ist
dezentral organisiert - ein einzelner
Schnitt garantiert deshalb nicht
automatisch einen schnellen Tod.

Gebratener Fisch —
die Kruste ist Chemie

Warum gebratener Fisch so
verfiihrerisch duftet und schmeckt,
hat einen Namen: Maillard-Reaktion.
Beim Erhitzen reagieren Eiweif3e und
Zucker miteinander - und zaubern die

goldbraune Kruste samt Réstaromen.

Dorade -
erst Mann, dann Frau

Bei der Dorade ist die Rollenverteilung
ungewohnlich: Sie wird zunachst als
Méannchen geboren und wechselt spater
das Geschlecht.

Warum Fisch schnell gart

Fischfleisch enthalt weniger
kollagenreiches Bindegewebe als viele
Fleischsorten und hat eine andere
Muskelstruktur. Deshalb ist es besser
verdaulich, meist deutlich schneller gar
und verzeiht langes Braten
entsprechend weniger.

Seezunge — Geschmack mit
~Hautgefiihl"

Auf ihrer blind liegenden Kérperseite
besitzt die Seezunge spezielle
Sinneszellen, mit denen sie ihre

Umgebung am Meeresboden wahrnimmt.

Sie kann sich damit orientieren, obwohl
sie dort kein Auge (mehr) hat.

Muscheln - ihr Klebstoff
halt auch unter Wasser

Miesmuscheln befestigen sich mit
Byssusfaden an Felsen und anderen
Oberflachen - selbst bei Stromung
und Wellengang. Die besonderen
Klebeeigenschaften dieser Faden sind
sogar fur die Medizin interessant.

Fotos: © istockphoto.com/HenrikNorway, Fug4s, Andrey Donnikov, Irina Kulikova, gbh007, Detry26




Zu guter Letzt

Ein Fisch -
drei kulinarische Leben

Hering rund um die Welt — drei Kulturen und drei Arten, ihn zu genief3en.

DEUTSCHLAND

Matjes nach Hausfrauenart
Mild gereifter Hering mit Apfel, Zwiebel,
Gurke und cremiger Sauce, klassisch mit
Pellkartoffeln.

SCHWEDEN

Surstromming

Fermentierter Ostseehering, traditionell mit
Tunnbréd, Mandelkartoffeln und Zwiebeln
serviert.

.

JAPAN

Kazunoko

Gesalzener und marinierter Heringsrogen,
traditionell Bestandteil des Osechi-Neujahr-
sessens und ein Symbol flr Fruchtbarkeit
und zahlreiche Nachkommen.

Drei Kiichen. Drei Graditionen. €in Fisch.
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www.fischinfo.de

Ein Meer an Wissen — FIZ online

449499349

Immer up-to-date:
Aktuelle News, Trends und Events

Fischwissen kompakt:
Infos zu Arten, Handelsbezeichnungen
und Marktdaten

Praktische Tipps:
Einkauf & Ratgeber

Rezepte & Inspiration:
Frische Ideen — von schnell bis Gourmet

Fachliche Expertise:

FIZ-Experten aus Fischerei, Aquakultur,
Konsum- und Erndhrungswissenschaften
und Biologie.

Dein Weg zu Meer-Wissen
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Fisch-Informationszentrum e.V.
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