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Bei artgerechter Tierhaltung denken
wir an Hihner, Schweine und Rinder.
Und was ist mit den Fischen? Sind die
von Natur aus 6ko? Noch gibt es fiir
die 6kologische Fischhaltung keine
gesetzliche Regelung, aber
Anbauverbande wie Naturland und
Bioland haben eigene Richtlinien fir
die 6kologische Fischzucht entwickelt.

Interview mit Dr. Andreas Stamer, Fach-
abteilung Aquakultur des Naturland-Ver-
bandes fiir 6kologischen Landbau e.V.,
Mikrobiologe und Agraringenieur

TAGWERK: Herr Dr. Stamer,

wann ist ein Fisch ein Oko-Fisch?

Stamer: Fisch ist nicht per se 6ko. Die Un-
terschiede zwischen konventionell und
okologisch erzeugten SuRwasserfischen

Regenbogenforelle

hhaltung

z.B., also bei Karpfen, Forellen, Saiblingen,
sind betrachtlich. In der dkologischen Aqua-
kultur ist, wie generell in der okologischen
Tierzucht, die Art, Qualitat und Herkunft des
Futters von besonderer Wichtigkeit. Eine
Schlisselrolle spielt das Fischmehl, das bei
Raubfischen wie Forellen und Saiblingen
einen Grol3teil des Futters ausmacht.
Woher kommt das Fischmebhl fiir die Oko-
Forellen und Saiblinge?

Von Naturland zertifizierte Betriebe durfen
nur Fischmehle nachhaltiger Herkunft ein-
setzen: aus Resten der Speisefischverarbei-
tung, aus Beifangen oder aus zertifizierter,
bestanderhaltender Fischerei, wie sie z.B.
vom Marine Stewartship Council (MSC)
bescheinigt wird. Alle anderen Hauptbe-
standteile des Futters mussen aus okolo-
gisch zertifizierter Produktion stammen.
Kinstliche Farbstoffe sind ebenso tabu wie
samtliche gentechnisch veranderten Orga-
nismen oder Substanzen aus solchen Orga-
nismen. Der Fettgehalt im Oko-Forellen-
futter liegt unter dem von konventionellem
Futter. Deshalb haben Oko-Forellen auch
einen geringeren Fettgewebegehalt als kon-
ventionell gehaltene.
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Dass Oko-Forellen magerer sind, liegt doch
sicher auch. daran, dass sie mehr Bewe-
gungsfreiheit haben, fitter sind.

f)kologisch zertifizierte Forellenzuchten sind
extensiv wirtschaftende, naturnah gestalte-
te Betriebe. Die Besatzdichte ist auf maxi-
mal 10kg Fisch pro 1000l 'Wasser begrenzt.
Die Fische gruppieren sich bei einem solch
grof3ziigigen Raumangebot oft zu Schwar-
men die aktiv den Teich durchschwimmen.
Und sie haben -aufgrund der standigen
aktiven Bewegung eine ausgezeichnete
Fleischqualitat. Der niedrige Besatz fordert
stressfreie ..Haltung--und 'schlagt sich in
robuster Gesundheit- nieder. Krankheiten,
die medikamentose Behandlung erfordern,

kommen in" Qkoforellenzuchten’ extrem
selten vor.

Welche Unterschiede gibt es bei der Verar-
beitung?

Zum Wirzen'und Marinieren durfen bei den
zertifizierten Betrieben nur Zutaten aus kon-
trolliert 'biologischem  Anbau verwendet
werden. -Und ‘beim Rauchern ist selbst-
verstandlich ‘nur-unbehandeltes Laubholz
zur ‘Raucherzeugung -erlaubt. Oko-zertifi-
zierte Fische sind somit eine gute Wabhl,
auch was die Rlickstandsfreiheit angeht.
Naturland zertifiziert auch Meeresfische, die
in Aquakulturen gehalten werden, vor allem
Lachse, aber auch Shrimps. Was ist hier das
Besondere?

Auch hier wird auf naturnahe Haltung und
Futterung. gesetzt. Bio-Lachse wachsen in
geraumigen Netzgehegen in ausgewahlten
Meeresgebieten des. Atlantischen Ozeans
heran. Bei starker Gezeitenstromung und
niedriger Besatzdichte — wie bei den Forel-
len maximal 10 kg Fisch auf 1000 | Wasser —
sind die Lachse immer in Bewegung.

Und woher kommt das Futter und die
gewinschte rote Farbung?

In freier Wildbahn ernahren sich Lachse von
Fischen und Krebstieren. Naturland lehnt es
aber ab, dass Kleinfische industriell extra
zur Futterproduktion gefangen werden. Wir
setzen daher bei der Futterung der Bio-
Lachse neben Bio-Getreide auf die Reste
aus der regionalen Verarbeitung von Spei-
sefischen. Naturliche Pigmente, Carotinoi-
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de, die der Wildlachs uUber Krebstiere auf-
nimmt, farben das Fleisch des Lachses
orangerot. Beim Bio-Lachs sind Garnelen-
schrot, naturbelassene Hefen und Algen als
Lieferanten der Pigmente im Futter erlaubt.
kiinstliche Farbstoffe und synthetische Ami-
nosauren sind nicht zugelassen. Das Rau-
chern erfolgt tUbrigens auf naturbelassenem
Buchen- oder Eichenholz. Der Einsatz von
Flussigrauch oder Injektionssalzung st
nicht erlaubt. Dadurch enthalt Bio-Lachs
weniger Wasser und hat einen festen Biss.
Mittlerweile gibt es auch von Naturland zer-
tifizierte Shrimps. In der konventionellen
Fischzucht haben Shrimpsfarmen einen ver-
heerenden Ruf: laut Greenpeace werden
kistennahe Mangrovenwalder in Latein-
amerika und Asien gerodet, Gewasser ver-
seucht, Wildbestande fiir Besatz und Futter
geplindert. Und dabei entstehen kaum Ar-
beitsplatze. Wie sieht es in Shrimpsfarmen
aus, die von Naturland zertifiziert werden?
Von Naturland zertifizierte Shrimps gibt es
bereits seit 2001. Mit der Anerkennung als
Naturland-Shrimpsfarm ist verbunden, dass
die Mangrovenwalder geschutzt werden. Es
durfen keine neuen Flachen gerodet wer-
den, um Becken oder Teiche anzulegen. Fur
schon friher gerodete Flachen muss ein
Aufforstungsplan vorgelegt werden, inner-
halb von 5 Jahren mussen mindestens 50%
der Flache wieder aufgeforstet werden. Das
wird per Satellit Uberprift. Und was die Ar-
beitsplatze angeht: Naturland zertifiziert
Farmen in Ecuador und Honduras, die sehr
arbeitsintensiv wirtschaften und deren Be-
treiber sich sozial engagieren.

Interview: Inge Asendorf




