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R.r Mensch hat die natürlichen
I lFischbestände der Weltmeere
U drastisch reduziert. In Super-
märkten und Feinkostgeschäften
merkt der Verbraucher in Europa
aber kaum etwas davon. Dort wählt
er aus einerVielfalt an Fischen, Mu-
scheln und Krustentieren. Woher
stammen sie? Fast jede zweite Mee-
resfrucht auf unseren Tellern kommt
bereits aus einer Aquakultur, also ei-
ner Massentierhaltung.

Was zu Lande bei Huhn, Schwein
und Rind üblich ist, gibt es längst
auch auf See. Vor allem asiatische
Länder, allen voran China, beliefern
uns - ein Riesengeschäft mit enor-
men Zuwachsraten, wie sie sonst
kaum ein Wirtschaftszweig aufiueist.
Laut der FAO, der Ernährungs- und

Landwirtschaftsorganisation der Ver-
einten Nationen, verdoppelte sich
von 2001 bis 2012 die Produktion
durch Aquakultur weltweit auf ge-
schätzte 66,5 Millionen Tonnen.

Wo viel Geld zu verdienen ist wie
bei der Lachszucht, bleibt die Profit-
gier nicht aus. Dicht an dicht stecken
manche Fische in ihren Käfigen, so-
dass es für sie beispielsweise zu eng
wird, um Flossen auszubilden.

Vor wenigen Jahren zwängten die
Betreiber chilenischer Farmen Lachs
so eng in ihre Netzkäfige, dass das
dort eingeschleppte ISA-Virus (infec-
tious salmon anemia) leichtes Spiel
hatte. ,,Die Käfige standen zudem so

nah beieinander, dass das Virus
schnell von Netz zu Netz gelangte",
erklärt Professor Uwe Waller. Da- )
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Fischverzehr in Deutschland ZOL}
Der Pro-Kopf-Verbrauch betrug im Schnitt j5,2 Kilogramm Fisch.
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n Büsumer Labor: Professor Carsten Schulz beobachtet das
ressverhalten von Fischen nach der Fütterung
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rauftrin brach dort die gesamte Aqua-
kultur zusammen: Extrem viel Geld
ging verloren, und Tausende von Men-
schen waren plötzlich ohne fubeit. Der
Meeresbiologe von der Hochschule für
Technik und Wirtschaft in Saarbrücken
sagt: ,,Da braucht man sich nicht zu
wundern, wenn die Aquakultur oft ne-
gativ im Fokus steht."

Paradies für Schmarotzer

,,Bei zu wenig Platz fuhlen sich die Tiere
gestresst. Das wiederum reduziert die
Aktivität ihres Immunsystems, was
leichter zu Krankheitsausbrüchen ftihrt",
erläutert die Fisch-Immunologin Dr.

Ioanna Miest vom Geomar Helmholtz-
Zentrum fi.ir Ozeanforschung in Kiel.
Lachsläuse, die - wie ihr Name schon
vermuten lässt - Lachsen zusetzen, fin-
den dann paradiesische Zustände vor.
Die hohe Fischdichte erleichtert es den
Schmarotzern, von Zuchtfisch zu
Zuchtfisch zu gelangen, aber auch die
Wildlachse außerhalb der Gehege zu
befallen.,,Der blutsaugende Parasit
setzt sich an den Lachsen fest und ver-
ursacht Wunden. Die Fische werden
unverkäuflich und können sogar ster-
ben." Joanna Miest sucht deshalb nach
alternativen Zuchtmetho den.

Als intelligente Lösung gilt es etwa,
weitere Fischarten in die Käflge zu set-
zen, die Lachsläuse fressen. Einige
Lippfische tun das. Diese speziellen
Arten betätigen sich als ,,Putzer" und
knabbern Parasiten von der Haut und
den Kiemen größerer Fische. ,,Der An-
satz ist jedoch problematisch, da Lipp-
fische beispielsweise nicht winterfest
sind", sagt Dr. Alexander Brinker von
der Fisheries Research Station in Lan-
genargen - in kalten norwegischen
Fjorden hat der Fisch nicht überlebt.
Derzeit laufen vielversprechende Ver-
suche mit Seehasen, die sich auch bei
kühleren Temperaturen wohlfühlen
und ebenfalls Lachsläuse mögen.

Eine weitere Idee, diese Schädlinge
zu reduzieren, erklärt Miest ,,Weil der
Geruch der Lachse die Parasiten an-
zieht, werden in die Gehege zusätzlich
Fische gegeben, deren Duft die Schma-
rotzer abstößt." Ob die Methode Erfolg
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Integrierte marine Aquakultur (im Test)

Q Vom Versorgungsboot aus
erhalten Zuchtfische (2.B. Lachse)
Trockenfutter in Form von Pellets.

hat, muss sich erst zeigen. Um Krank-
heitserreger fernzuhalten, forscht
Miest mit Kollegen auch an Immunsti-
mulanzien und Probiotika, gesund-
heitsfördernden Bakterien. Mit beiden
wollen sie die Fische widerstandsfä-
higer machen.

Inzwischen hat man aus derVergan-
genheit gelernt, und Lachse werden zu-
mindest im Norden Europas angepasst
gehalten. ,,Um die 25 Kilogramm Fisch
pro Kubikmeter sind gängig", sagt Pro-
fessor Carsten Schulz, der das For-
schungsinstitut Gesellschaft für Mari-
ne Aquakultur (GMA) in Büsum leitet.
Für viele andere Zuchtfische - insbe-
sondere aus Asien - gilt das oft nicht.

Räuber fressen Vegetarisches

|ahrelang rechneten Tierschützer vor,
dass die Zucht von Raubfischen wie
Wolfsbarsch, Dorade und Lachs die
Überfischung noch stärker vorantreibt.

Tatsächlich mussten noch vor rund
zehn Jahren etwa dreieinhalb Kilo
Wildfang in Form von Fischmehl und
-öl verflittert werden, damit ein Fisch
in einerAquafarm ein Kilo zunahm. In-
zr,vischen hat sich das deutlich gewan-

delt. ,,Das Futtermittel der Raubfische
besteht nur noch zu fünf bis zehn
Prozent aus Fischmehl und -ölen. Das
meiste machen heute Getreide- und
auch Sojaproteine aus", erläutert Agrar-
wissenschaftler Schulz.

Der Grund für diesen Sinneswandel:

,,Lag der Fischmehlpreis noch vor zehn

Jahren bei 400 bis 500 US-Dollar pro
Tonne, kletterte er mittlerweile auf
1500 bis 1800 US-Dollar." Der enorme
Anstieg führte dazu, dass nach alterna-
tiven Rohstoffen gesucht wurde. Der
höhere Preis hat Pflanzenprodukte
konkurrenzfähig gemacht. Die Sub-
stanzen werden so verarbeitet, dass sie

den Fischmehlpellets qualitativ glei-
chen. Wissenschaftler arbeiten an der
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Frage, welche Stoffe in Zukunft Fisch-
mehl etwa aus Hering, Sardine und
Sprotte ersetzen sollen. An der GMA
beschäftigen sich Forscher beispiels-
weise mit Kartoffel- und Rapseiweiß.
Schulz schränkt jedoch ein:,,Noch sind
die Produkte nicht marktreif."

Die Verschmutzung reduzieren

,,Die Zusammensetzung des Futters aus
der Aquakultur unterscheidet sich von
jener der natürlichen Nahrung teilwei-
se erheblich", sagt Ines Lehmann vom
Max-Rubner-Institut in Hamburg. Da-
raus ergeben sich Unterschiede bei
den Filets von Zucht- und Wildlachs.
,,Das Fett desWildlachses enthält deut-
lich mehr werwolle langkettige Omega-
3-Fettsäuren als das gezüchteter Tiere."
Die Lebensmittelchemikerin betont

jedoch: ,,Da ein frei schwimmender
Lachs oft nur halb so viel Fett angesetzt
hat wie einer aus der Zucht, nimmt
der Mensch mit einer Mahlzeit nicht
unbedingt mehr dieser Fettsäuren auf."

Wo Zuchtfische in Massentierhaltung
in Käfigen leben, verändern sie die Ge-
wässer. ,,Bis eine Tonne Fisch produziert
ist, stoßen die Tiere bis zu 130 Kilo-
gramm Stickstoff aus - ein N?ihrstoff,
der in der Umwelt zu unerwünschter
Planktonproduktion führt", erläutert
Waller eines der Probleme. Zudem ver-
unreinigen Ausscheidungen der Fische
und Futtermittelreste die Gewässer.

Medikamente tun ein übriges. Aller-
dings ging der Einsatz von Antibiotika
seit 1994 stark zurück. Wirkungsvolle
Impfungen als Vorbeugung gegen
Krankheitserreger haben die Antibio-
tikagaben bei der Fischzucht deutlich

verringert. Zum Vergleich: Bei der Er-
zeugung von einer Million Tonnen
Lachs werden 300 Kilo Antibiotika ein-
gesetzt, für die gleiche Menge an
Schweinefleisch 50000 Kilo. Um die
negativen Auswirkungen an Ort und
Stelle zu verringern, zieht man inzwi-
schen die Netzgehege der Lachse durch
die Fjorde, sodass sie nicht länger als
drei Monate an einer Stelle stehen.

Für die Fäkalien-Beseitigung bei Fo-
rellen haben sich Fischbiologe Brinker
und seinTeam etwas Besonderes einfal-
len lassen. Normalerweise verteilt sich
der Kot der Tiere in feinsten Partikeln
diffus im Wasser und lässt sich daher
nur schwer entfemen. Vier Iahre haben
die Forscher gebraucht, um eine Lö-
sung zu entwickeln. Nun ist sie paten-
tiert und serienreif. Brinker erklärt: ,,Ent-
h?ilt das Futter eine 2,S-prozentige

Zucht und Forschung: Aquafarm in
Spanien; Dr. Joanna Miest bei der

Arbeit mit Steinbutt-Larven (rechts)
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Korkbeimischung, schwimmt der Kot später auf
der Wasseroberfläche und kann abgeschöpft
werden. Der Fisch verdaut mehr als 90 Prozent
seines Futters. Kork gehört nicht dazu." Was der
Fischforscher an Forellen getestet hat, wollen Be-

treiber nun auch an Meeresfischen ausprobieren.
Das erfordert nur einen Ring um die Netzklifige.

,,Die so gewonnene Fischgülle ist gut geeignet,
in der Landwirtschaft und im Gartenbau als
Dünger ausgebracht zu werden."

Geben und Nehmen

Um die Gewässerbelastung gering zu halten,
gelten integrierte marine Aquakulturen (siehe

Illustration Seite 60) als erfolgversprechend. Da-
bei werden beispielsweise Lachse zusammen
mit Miesmuscheln, Algen oder Seetang gezüch-
tet. Derzeit testen Forscher, ob sich Seegurken,
Seeigel und Meerwürmer in das System inte-
grieren lassen. ,,Muscheln filtern Partikel wie
Fischfutterreste und Kot aus dem Meer und
wandeln sie in gelöste Nährstoffe um. Solche
Substanzen wiederum können nur Pflanzen
oder Algen aufnehmen", erklärt fubeitsgruppen-
leiter Dr. Ronny Marquardt von der Fraunhofer-
Einrichtung für Marine Biotechnologie. Die
Wasserqualität in solchen Lebensgemeinschaf-
ten ist dann deutlich besser.

In Zukunft sollen diese Tier- und Pflanzenge-
meinschaften vor allem empfindliche Küsten-
gewässer schonen. In der kanadischen Provinz

Quebec und bei Puerto Montt in Chile gibt es

bereits große Muschelbänke nahe den Lachs-
zuchten. In Deutschland laufen die Anlagen
noch im Versuchsstadium.

Seit 2012 arbeitet im Saarland die Meeres-
fi schzucht Völklingen, eine Anlage, in der Wolfs-

Antibiotika-Einsatz
lm Vergleich zu Schweinen in der Massentierhaltung
erhalten Lachse in Aquakultur nur wenig Antibiotika

>r>
Lachs

ca. 300 kg Antibiotika ca. 50000 kg Antibiotika
pro 1 Million Tonnen pro I Million Tonnen

Lachse Schweine

Ouelle: Kontali A.alyse, Norsk medisinaldepot,
Folkehelseinstituttet, 20 1 0
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barsch, Dorade, Gelbschwanzmakrele
und Stör gezüchtet werden. Gemein-
sam mit dem Ingenieur Martin San-
der hat Uwe Waller neue Verfahren
entwickelt. ,,Die Technik sollte das
nachbilden, was die Fische in ihrer
natürlichen Umgebung vorfinden.
Das bedeutet nicht nur gute Wasser-
qualität, sondern auch einen simulier-
ten Tag-Nacht-Rhythmus", sagt Waller.

Spüren Fische Schmerzen?

Im kommenden Frühjahr gelangen
die ersten Tiere in den Handel, 650
Tonnen will der Betrieb pro |ahr lie-
fern. ZumVergleich: Rund 1,2 Millio-
nen Tonnen Fischprodukte essen die
Deutschen jährlich. ,,Bei der Meeres-
fischzucht kann derVerbraucher den
Weg des Fisches genau nachverfol-
gen. Die Tiere müssen artgerecht ge-
halten und tierschutzgerecht getötet
werden." Das hat seinen Preis, und
ihn zu zahlen muss der Kunde bereit
sein.

Aber welcher Verbraucher weiß
schon, dass Blauflossenthunfisch
und Aal in Farmen lediglich gemästet
werden. Die ]ungtiere kommen aus
dem Meer, da ihre Aufzucht in Gefan-
genschaft bislang nicht gelingt.

,,Auch fehlen wissenschaft liche Studi-
en, die das Wohl des Tieres im Blick
haben. Wann ist ein Fisch gestresst?
Wann spürt er Schmerzen?", fragt
der Fischereiökologe Philipp Kans-
tinger vom \AIVVF,

Okologische M indeststandards

Seit Anfang 2013 gibt es immerhin
das Gütesiegel Aquaculture Steward -

ship Council, kurz ASC, für Mu-
scheln, Lachse, Garnelen und Süß-
wasserfische wie Tilapia und panga-
sius. Das Zeichen steht für ökolo-
gische Mindeststandards. Wer durch
seinen Fischverzehr die Umwelt
nicht schädigen möchte, sollte öfter
mal Karpfen aus heimischen Teichen
essen, auch wenn dieser weniger
Omega-3-Fettsäuren enthält als
Lachs. Kanstingers Begründung:,,Der
Karpfen ist ein sehr guterAquakultur-
fisch und hinterlässt keinerlei ökolo-
gischenFußabdruck." christinewotrrum

AS Badewannenlifte

Absenkbar bis auf den Wannenboden
Passt in praktisch jede Wanne
Sicher und ohne fremde Hitfe baden

Akkubetrieb für lhre Sicherheit

AS Elektromobile
lhr bester Begleiter

. Einfache Bedienung
' Bis 15 km/h schnetl
' Mietkauf mögtich

www as-seniorenprodukte. de

Kostenlose und unverbindliche lnfortmationen:
B E-r,tobit tr Badetifttr Treppentifttr Badewanne

Näöä " '

5rra[e pLZ. Od

Telefon

s
€

{
*
Qo

€
,q
g

o
\\

E

3

ö

€

Auf Gütesiegel achten

MSC: Das Marine-Ste-

ASC: Das Gütesiegel
Aquaculture Steward-
ship Council garantiert
ökologische Mindeststandards bei
der Zucht von zwölf Meerestierarten
und Süßwasserfischen.
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