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Material - Labels für nachhaltige Fischprodukte (World Café)

Neben den Empfehlungen von Umwelt- und Verbraucherorganisationen in Bezug auf die Herkunft bestimmter Fischarten können Nachhaltigkeits-Labels die Kaufentscheidung erleichtern. Dazu müssen die Vergabekriterien klar, verständlich und glaubwürdig sein. Die Zertifizierung sollte von unabhängigen Organisationen durchgeführt werden. Nachhaltigkeits-Siegel gibt es sowohl für wild gefangenen Fisch (MSC, Alaska Seafood Marketing Institute, Iceland Responsible Fisheries) als auch für Fisch aus Aquakultur (ASC: Aquaculture Stewardship Council, GGN Global G.A.P.) oder aus beiden Quellen (Naturland, Friend of the Sea, Fair fish). Die Betriebe müssen ihre Fangmethoden anpassen, die Zertifizierung bezahlen und sich regelmäßig kontrollieren lassen.

Die Initiative der Nachhaltigkeitslabel kam in erster Linie von Umweltverbänden, aber auch ökologische Erzeugerverbände und die EU sind hier aktiv geworden. Die Labels zielen in erster Linie auf den Schutz der Fische und der Umwelt und schließen teilweise auch soziale Anforderungen mit ein. Sie bieten über die gesetzlichen Bestimmungen hinaus vor allem eine Kontrolle der nachhaltigen Fischereien. Dies machen sie für die Verbraucher zusätzlich am Endprodukt Fisch sichtbar.

Während die Lebensmittelunternehmen über die Verpackungen über nachhaltigen Fischfang informieren, müssen die Verbraucher in der Gastronomie nachforschen oder Fragen, um solche Informationen zu bekommen. McDonalds zum Beispiel verarbeitet MSC-zertifizierten Fisch in seinen Produkten. Auf der Homepage der größten europäischen, auf Fisch und Meeresfrüchte spezialisierten Restaurantkette „Nordsee“ findet man zwar Informationen zum Thema Nachhaltigkeit, doch über konkrete Kriterien und die Verwendung von zertifiziertem Fisch erfährt man nichts.

MSC-Umweltstandard (www.msc.org) (siehe auch die Garnelenverpackung)

Der MSC (Marine Stewardship Council) wurde 1997 als gemeinnützige und unabhängige Organisation vom WWF (World Wildlife Fund for Nature) und dem Lebensmittelkonzern Unilever gegründet. Zu den Kriterien zählt der Schutz der Fischbestände (Vermeidung von Überfischung) und des Ökosystems (andere Fischarten, Meeressäuger und Wasservögel sollen nicht gefährdet werden). 

Das Zertifizierungsverfahren und die zertifizierten Fischereien sind auf der Internetseite einsehbar und damit transparent. Es können sich alle Fischereien – unabhängig von ihrer Größe – bewerten lassen. Die Erstzertifizierung dauert ca. 18 Monate. Danach gibt es einmal pro Jahr eine Nachfolgeprüfung, um sicherzustellen, dass die Fischerei den MSC-Anforderungen noch entspricht und sich weiterhin verbessert. 

Naturland (www.naturland.de)

Naturland ist ein landwirtschaftlicher Erzeugerverband, der aber auch einige kleinere Fischerei- und Aquakulturbetriebe zertifiziert. Das Naturland-Wildfisch-Label ist auf ausgewählten Produkten im Biohandel zu finden, die mit traditionellen Fangmethoden, wie Langleinen oder Stellnetzen gefischt wurden. Neben der Vermeidung von Überfischung der genutzten Art und der Schonung des Ökosystems durch beifangarme Fischereimethoden gehören auch soziale Standards für die im Fischereibetrieb beschäftigten Menschen zum Kriterienkatalog von Naturland Wildfisch.

Das Naturland-Siegel kennzeichnet auch Fisch aus ökologischer Aquakultur. Kriterien sind der Schutz der umliegenden Ökosysteme, tiergerechte Besatzdichten, die bevorzugte Verwendung natürlicher Heilmittel und Behandlungsmethoden vor konventioneller Tiermedizin, Futtermittel aus Ökolandwirtschaft, Fischmehl und -öl im Futter aus verantwortlichen Quellen (keine Fischmehlfischerei!, d.h. kein gezielter Fischfang für die Fischmehlproduktion) sowie kein Einsatz von gentechnisch veränderten Organismen, weder beim Futter noch bei den gezüchteten Tieren selbst.

Friend of the Sea (www.friendofthesea.org/DE)

Das Friend of the Sea-Siegel (FoS) ist ein internationales Gütezeichen zur Kennzeichnung von Produkten aus nachhaltiger Fischerei und Aquakultur. Es wird vom US-amerikanischen Earth Island Institute vergeben. Die gemeinnützige Stiftung zur Förderung von Nachhaltigkeit und Umweltschutz bestätigt, dass für die ausgezeichneten Produkte weder Fischbestände noch die Meeresumwelt gefährdet wurde und keine ungewollten Arten als Beifang herausgefischt werden. Wie der MSC lässt FoS die Einhaltung der Richtlinien durch unabhängige Kontrollstellen überprüfen. In Deutschland ist FoS-zertifizierter Fisch im Einzelhandel nur vereinzelt zu finden.

ASC-Siegel für nachhaltige Aquakultur (www.asc-aqua.org)

Der ASC (Aquaculture Stewardship Council) wurde 2010 vom WWF und der niederländischen IDH (The Sustainable Trade Initiative) gegründet. Zu den Kriterien gehören: Schutz der Artenvielfalt und Wasserqualität der Gewässer (der Aquakultur und den angrenzenden Gewässern), tiergerechte Besatzdichten, streng geregelter Medikamenteneinsatz, Fischmehl und -öl im Futter aus verantwortlichen Quellen und keine gentechnisch veränderten Organismen. Die Lieferkette muss vollständig rückverfolgbar sein.

EU-Biosiegel für Aquakultur-Erzeuger 

(http://ec.europa.eu/agriculture/organic/eu-policy/eu-rules-on-production/seaweed-and-aquaculture/index_en.htm)

Seit 2009 wird das EU-Biosiegel für Aquakultur an Produkte vergeben, die gemäß der EG-Öko-Basisverordnung VO (EG) Nr. 834/2007 erzeugt wurden. Die Verordnung schreibt geringere Besatzdichten als im konventionellen Bereich vor und schränkt den Einsatz von Medikamenten ein. Gentechnisch veränderte Organismen sind verboten. Das Fischmehl soll aus verantwortlichen Quellen kommen.

Die drei grönländischen Unternehmen Royal Greenland, Polar Seafood Greenland und Arctic Prime Fisheries dürfen rund 12.000 Tonnen Weißfischarten (Kabeljau, Schellfisch und Seelachs) unter dem MSC-Label vermarkten, davon sind 9.400 Tonnen Kabeljau. Heilbutt kann bislang nicht mit einem Nachhaltigkeitsstandard zertifiziert werden. Eismeergarnelen gibt es ebenfalls aus zertifizierter Fischerei mit dem MSC-Label für nachhaltige Fischerei. 



