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Zur nachhal�gen Fischerei

Fischerei  ist,  wie  die  Landwirtscha�,  ein  Schlüsselthema  für  die  Zukun�  unseres  Planeten  und  der

menschlichen Gesellscha�. Die derzei�ge Situa�on ist kri�sch. Nach Studien der FAO sind rund 28% der

Fischbestände der wich�gsten gehandelten Arten überfischt oder am Rande der Erschöpfung; weitere

52% werden bereits maximal ausgebeutet.

Deswegen steht das Thema Fisch, Fischer und Fischerei schon länger im Blickpunkt von Slow Food und

seinen Ak�vitäten. Durch seine interna�onale Kampagne Slow Fish leistet der Verein Au6lärungsarbeit

und agiert als Mul�plikator für Ini�a�ven, die handwerkliche Fischer, die biologische und kulinarische

Vielfalt und einen ganzheitlichen Ansatz zu diesem komplexen Problem in den Mi9elpunkt stellen. 

Slow Food Deutschland setzt sich in Koopera�on mit der Kampagne Ocean2012 und anderen Partnern

auf verschiedene Weise für eine nachhal�ge Fischerei ein, zum Beispiel mit Veranstaltungen zum jährli-

chen „Fish Dependence Day“, öffentlichen Ak�onen zum Thema Überfischung, Netzwerkarbeit mit Fi-

schern  der  Nord-  und  Ostseeanrainerstaaten  und  durch  seine  jährlich  staDindende  Besuchermesse

„SlowFisch“ in Zusammenarbeit mit der Messe Bremen.

Um das Wohlbefinden der Meere, ihrer fragilen Ökosysteme und der von ihnen abhängigen Gesellscha�-

�en zu gewährleisten, müssen nach Slow Food drei Kernpunkte beachtet werden:

1. Die Unterstützung der handwerklichen Fischerei

2. Ein Streben nach Vielfalt auf dem Teller, und damit den Erhalt der biologischen Vielfalt

3. Ein ganzheitlicher, integra�ver Ansatz, der auf überregionaler und globaler Koopera�on beruht

Die handwerkliche Fischerei spielt wie die kleinbäuerliche Landwirtscha� eine Schlüsselrolle im Bemü-

hen um ein nachhal�ges Lebensmi9elsystem. Handwerkliche Fischerei kann ökologisch effizienter arbei-

ten, tradi�onelles  Wissen  und tradi�onelle  Kultur weitervermi9eln,  Armut bekämpfen,  Ernährungssi-

cherheit bieten und Küstenregionen lebendig halten. Die lokalen, handwerklich arbeitenden Fischer ver-

fügen über differenziertes Wissen zu lokalen Ökosystemen, Gegebenheiten und Beständen und können

flexibel auf Änderungen eingehen. Deswegen müssen sie von Anfang an in den Prozess des Beobachtens,

der Entscheidungsfindung und der Umsetzung von Nachhal�gkeitsstrategien eingebunden werden.

Weltweit arbeiten von 15 Millionen professionellen Fischern über 90% auf Schiffen, die weniger als 24

Meter lang sind. Eine Defini�on von handwerklicher Fischerei lässt sich aber nicht allein an der Größe

von Schiffen oder der Art von Fischereiwerkzeugen festmachen – diese sind von Standort, Klima und

Fischbeständen bedingt. Die sogenannte handwerkliche Fischerei zeichnet sich aber dadurch aus, dass

die Boote in Lokalbesitz sind und von den Eigentümern betrieben werden, und diese im Einklang mit

dem ökologischen und sozialen Wohlbefinden arbeiten.

Handwerkliche Fischerei hat viele Vorteile. Die Energieeffizienz per Kilo Fisch ist bei handwerklicher Fi-

scherei außerordentlich hoch. Sie ist punktuell an die lokalen Gegebenheiten angepasst, verfügt über lo-

kalspezifische Instrumente und ist  in der Lage, verschiedene Ak�vitäten gleichzei�g auszuführen. Das

auch, weil die menschliche Arbeitskra� und Kompetenzen zentral für diese Arbeitsweise sind. 

Die meisten Kleinfischer sind Zulieferer für Mi9elmänner, den Großhandel und Auk�onen und haben we-

nig Einfluss auf Preismechanismen und die Wertschöpfungske9e. Das muss sich ändern. Qualität und

nachhal�ge Arbeitsmethoden müssen vom Erzeuger zum Verbraucher reichen, durch Transparenz, Infor-

ma�on und Direktverkaufsmethoden, die das Produkt mit einem bes�mmten Ort und einer bes�mmten

Gemeinscha� verbinden. Wich�g wäre auch eine Unterstützung der Fischer in den Schonzeiten, wenn

der Fischfang für lokale Bestände gedrosselt ist, und Hilfestellung bei Diversifika�onsmaßnahmen, um al-

terna�ve Einkommensquellen vor Ort aufzutun, die aber die kulturelle und meeresbezogene Ausprägung

der Fischergemeinscha�en respek�eren und aufwerten. 

Die tradi�onellen Dynamiken des Wissenstransfers sind heute größtenteils erodiert; sie müssen ersetzt

und verbessert werden, damit nachhal�ge Fischereitechniken, die detaillierten Kenntnisse von Ökosyste-

men und nicht zuletzt die einzigar�gen Kulturen der Fischergemeinscha�en nicht verloren gehen.



Vielfalt auf dem Teller, Vielfalt im Wasser. Es gibt über 25.000 genießbare Arten von Fisch; generell wer-

den weltweit aber nur 20 Arten verzehrt.  Das übt immensen Druck auf diese Fischbestände aus und

führt auch dazu, dass Fische, die nicht nachgefragt werden und auf dem Markt nur wenig einbringen, als

„Beifang“ tot ins Meer zurückgeworfen werden. Dabei haben diese Fische viele Vorzüge: sie schaffen

Vielfalt zu verschiedenen Jahreszeiten, schmecken gut und sind nahrha�. O� sind sie mit tradi�onellen

Methoden gefischt und unterstützen so ein altes Handwerk und die lokale Wirtscha� der Küstenregio-

nen. Nicht zuletzt stärkt ein Bewusstsein für lokal erhältlichen Fisch die Bindung zwischen Verbrauchern

und ihrer Umwelt. Unterstrichen werden muss auch, dass Fisch – anders als landwirtscha�liche Produkte

– eine wilde Nahrungsquelle ist, deren Vorhandensein nicht im selben Maße geplant werden kann. 

Die Notwendigkeit eines ganzheitlichen Ansatzes. Die derzei�ge bürokra�sche weisungsgesteuerte Her-

angehensweise an das Fischereimanagement setzt s�llschweigend voraus, dass das Problem sauber ab-

gegrenzt, klar definiert, rela�v einfach und im Allgemeinen von linearer Kausalität ist. Es geht hierbei

aber um eine komplexe, nichtlineare und unzureichend verstandene natürliche Lebenswelt. Aus diesem

Grund ist ein ganzheitlicher, systemorien�erter Ansatz notwendig, der regionale und na�onale Grenzen

übergrei� und nicht zuletzt alle Interessengruppen mit einbezieht.

Land, Meer und Küstenregionen sind untrennbar. Die Meeresökosysteme werden nicht nur durch  aus-

beuterische Fangtechniken bedroht. Auch Umweltverschmutzung trägt dazu bei. Die Verschmutzung von

Ozeanen und Küstengewässern durch Düngemi9el und Pes�zide, durch Industrieabwässer und nuklea-

ren Abfall, durch Emissionen, Ölverschmutzungen und Müll hat ihren Ursprung auf dem Meer wie auf

dem Land.  Menschliche Ak�vitäten, die Allgemeingüter wie Meeresressourcen betreffen, müssen sich

am Vorsorgeprinzip orien�eren. Dies gilt auch im Privaten, wo der Verbraucher die Auswirkung von sei-

nem individuellen Verhalten auf die Umwelt und Ökosysteme verstehen und potenziell schädliches Ver-

halten vermindern muss. 

Überregionale Koopera�on und Koordina�on von Ak�vitäten sind ein Muss, um die natürlichen Res-

sourcen adäquat und nachhal�g zu bewirtscha�en. Dazu gehören bindende Fangquoten mit Sank�ons-

kra�, konsistente und verlässlich finanzierte Forschung, ein Regelwerk für die hohe See, und gemeinsa-

me Nulltoleranz für illegale Fischerei. Auch Umweltverschmutzung, die von weit enTernten Quellen zu

Land oder zu Wasser herrührt, muss in überregionaler Zusammenarbeit geahndet und eliminiert wer-

den. Das Management von Ressourcen muss von den einzelnen Staaten koordiniert und koopera�v um-

gesetzt  werden,  damit  der derzei�ge Trend von ste�g wachsendem Druck auf natürliche Ressourcen

(darunter Meeresorganismen aber auch die Küstenregionen) umgekehrt wird.

Bewusstsein für globale Zusammenhänge. Für viele Küstenbewohner, vor allem im globalen Süden, ist

Fisch ein Grundnahrungsmi9el und elementar für die Ernährungssicherheit. Diese Gemeinscha�en müs-

sen interna�onal anerkannten bevorzugten Zugang zu lokalen Fischbeständen haben. Auch müssen die

Zusammenhänge der globalen Proteinversorgung klar erkannt werden Der südliche Pazifik wird von sei-

nen Fischbeständen, die am unteren Ende der Nahrungske9e stehen, leergefischt. Das übt großen Druck

auf die gesamte Nahrungske9e aus. Und es geschieht, um Tiere zu fü9ern, nicht Menschen: 5kg Wild-

fisch produziert 1kg Lachs in Aquakultur; bei Schweinefleisch ist die Rela�on ähnlich. Die menschliche Er-

nährungssicherheit, gerade von Küstengemeinscha�en, muss im Vordergrund stehen.

Notwendigkeit  des  Co-Management. Partnerscha�en  zwischen  lokalen,  öffentlichen  und  privatwirt-

scha�lichen Akteuren, Vertretern der Wissenscha� und der Zivilgesellscha� sind essen�ell, um regional-

spezifische Nachhal�gkeitsstrategien zu entwickeln. Handwerkliche Fischer verfügen über das detaillierte

Wissen und die Arbeitskra�, um in Zusammenarbeit mit der wissenscha�lichen Forschung kostengüns�-

gere und zutreffendere Einschätzungen der Meeresökosysteme zu leisten. Werden Fischer von Beginn an

in Verbesserungsstrategien für das Ressourcenmanagement eingebunden, so können sie die Umsetzung

effizienter und rentabler ausführen. 
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