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# WenigerIstMeer

Schon gewusst…
… dass jährlich weltweit 80 Millionen Tonnen 
Seefisch gefangen, aber nur zwei Drittel der 
Bestände nachhaltig bewirtschaftet werden?

… dass Thunfisch mit einem jährlichen  
Pro-Kopf-Verbrauch von 3 kg zu den fünf 
beliebtesten Speisefischarten in Deutschland 
zählt?

… dass in Deutschland fast ausschließlich 
Skipjack-, Gelbflossen- und Weißer Thunfisch 
zum Verkauf stehen?

… dass für einen einzelnen Blauflossen- 
thunfisch auf dem japanischen Markt ein 
Rekordpreis von 2,7 Millionen Dollar erzielt 
wurde?

… dass auch Leinöl, Walnüsse und Rosenkohl 
wertvolle Fettsäuren liefern?

Weniger ist Meer:  
Genuss UND Verantwortung
Unsere Kaufentscheidungen bestimmen über den 
Zustand der Fischbestände und die Gesundheit 
unserer Meere mit!  

Slow Food Deutschland empfiehlt Thunfisch …
… nur, wenn er bewusst genossen wird.
Wir sollten uns beim Thunfischverzehr bewusst 
machen, dass es sich um eine kostbare Gabe der 
Meere handelt, auch wenn Belag oder Beilage uns 
aufgrund von Erscheinungsbild und Textur nicht  
an Fisch erinnern. 

… allenfalls als seltenen Leckerbissen in kleinen 
Portionen. 
Es muss nicht immer Thunfisch sein: Auch beim 
Fisch sind Produkte aus regionaler, möglichst  
ökologischer Bewirtschaftung die bessere Wahl. 
Allgemein sollten wir unseren Fischkonsum  
kritisch hinterfragen, um unsere lebenden  
Ressourcen und Meere zu schonen: Weniger ist 
Meer, und vegetarische Speisen eine schmackhafte 
Alternative.

… aus gesunden Beständen. 
Dazu gehören die in Deutschland vorwiegend 
angebotenen Skipjack-Thunfischbestände. Bei 
anderen Arten muss dem Verbraucher der Zustand 
des jeweiligen Bestands bekannt sein. Zu meiden 
ist der Blauflossenthunfisch, der weder im Atlantik 
noch im Pazifik verantwortungsvoll genug bewirt-
schaftet wird, mit Ausnahme weniger handwerklich 
betriebener Fischereien.

… wenn er auf  traditionelle, handwerkliche  
Weise gefangen wurde. 
Beim Fischen mit der Angelroute entsteht kein 
Beifang anderer Meerestiere, und Jungtiere  
können wieder freigesetzt werden. Es ist die  
umweltschonendste Fangmethode. 
Da das Angebot an handgeangeltem Fisch  
gering ist: Weniger ist Meer!
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Thunfisch:  
Der Fremde auf meinem Teller

Ob in mediterranen  
Gerichten, Salat oder  
Sushi: Für viele ist  
Thunfisch selbstverständ-
licher Teil ihrer Ernährung.  
Der Name steht für den 
viertbeliebtesten Speise-
fisch in Deutschland  

und wird pauschal für eine Vielzahl von Arten  
verwendet. Aus Sicht von Slow Food Deutschland  
ist er beim Fisch nicht die erste Wahl, da nie  
regional, meist nicht saisonal und mitunter aus  
ökologischen und sozialen Erwägungen fragwürdig. 
Was genau verbirgt sich hinter diesem Lebensmittel?

Thunfische sind große Raubfische der offenen Meere. 
Als so genannte „weit wandernde Arten überwinden 
Thune große Distanzen und dabei verschiedene  
Seegrenzen, mit Spitzengeschwindigkeiten bis  
zu 80 km/h. Während sie ihren geographischen  
Schwerpunkt in subtropischen Gewässern haben,  
berichten Fischer in den letzten Jahren immer  
häufiger von einzelnen Exemplaren in Nord- und 
Ostsee. Acht Arten mit zum Teil sehr unterschied-
lichen (Geschmacks-)Eigenschaften werden zur 
Gattung der Thunfische gezählt.

Thunfisch in Deutschland
Etwa 80.000 Tonnen Dosenthunfisch werden jährlich 
nach Deutschland importiert. Frischer Thunfisch hat 
nur einen sehr geringen Marktanteil. In deutschen 
Läden und Restaurants findet man insbesondere  
vier Arten: 
Die kleinen Skipjack Thunfische (Katsuwonus  
pelamis) leben in großen Schwärmen und machen 
gut die Hälfte der weltweiten Thunfischfänge aus.  
In Deutschland bestehen über 80% des Angebots 
insbesondere von Dosenfisch aus Skipjack, auch  
unter dem Namen „Echter Bonito“. Ihr Fleisch hat  
einen kräftigen Geschmack und hohen Fettgehalt.  
Die Art ist laut IUCN nicht gefährdet, die Bestände 
gelten als intakt.
Der Gelbflossenthunfisch (Thunnus albacares) bildet 
einen kleinen Anteil des Thunfischangebots im  
deutschen Handel. Sein Fleisch ist von fester  
Konsistenz und sehr saftig. Er ist ein sehr geselliger 
Fisch und schwimmt gern gemeinsam mit anderen 
Meerestieren, insbesondere Delfinen. Daher ist das 
Risiko der Tötung anderer Tiere beim Fang dieser Art 
sehr hoch, wenn die Fische nicht einzeln geangelt 
werden. Leider sind nicht alle Bestände in einem 
guten Zustand.
Auch bei der Wahl von  Weißem Thunfisch (Thunnus 
alalunga) sollte man sich mit dem Zustand einzelner 
Bestände auskennen. Mehrere Populationen, insbe-
sondere im Atlantik, gelten als gefährdet oder stark 
gefährdet. Das Fleisch des weißen Thuns ist zart und 
trocken, es erinnert an Hühnchen – warum dann 
nicht gleich ein Huhn aus der nachhaltigen Aufzucht 
eines Bauern ihrer Region? 
 

Der Blauflossenthun oder Rote Thun (Thunnus  
thynnus) ist der Athlet unter den Thunfischen: ein 
Fisch mit einem großen Herz, der als Warmblüter 
permanent schwimmen muss, um die eigene Körper-
temperatur halten und durch ständige Jagd seinen 
Nahrungsbedarf decken zu können. Der östliche  
Bestand des atlantischen Blauflossenthunfischs 
zieht alljährlich zum Laichen ins wärmere Mittelmeer, 
wo er fest zur regionalen Fischerei- und Esstradition  
gehört. Dort wird er von einigen Küstenfischern 
nachhaltig gefangen, doch geht der Großteil der 
erlaubten Fangmenge an die industrielle Fischerei. 
Die Bestände in Atlantik und Pazifik wurden in den 
vergangenen Jahrzehnten auf einen Bruchteil ihrer 
natürlichen Größe dezimiert. Sie erholen sich auch 
mit einer strenger regulierten kommerziellen  
Fischerei nur langsam. Aufgrund der teils exorbitant 
hohen Preise für sein begehrtes rotes Fleisch ist der 
Blauflossenthun häufig Opfer illegalen Fangs und 
Handels, was die Populationen zusätzlich belastet. 
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Merke: Als Prädatoren an der Spitze der marinen 
Nahrungskette sind Thunfische wichtig für das 
Gleichgewicht ihrer Ökosysteme. Nutzung und 
Konsum müssen im Einklang mit den natürlichen 
Voraussetzungen stehen. Thunfisch sollte nur 
verspeist werden, wenn man sich seiner ökologisch 
unbedenklichen und legalen Herkunft sicher ist. 
Art, Fanggebiet und -methode sollten auch in  
Restaurants auf Nachfrage dargelegt werden  
können. Im Zweifel lieber verzichten! 

Nachhaltige Fischerei?
Bei allen Thunfischarten belaufen sich die  
Gesamtfänge auf etwa fünf Millionen Tonnen  
pro Jahr. Den Thunfischbeständen geht es besser,  
als dies noch vor zehn Jahren der Fall war. Laut  
Fischereiexperten sind heute deutlich mehr als  
die Hälfte der 23 weltweiten Bestände und über 
drei Viertel der Fänge „im grünen Bereich“,  
d.h. rein quantitativ nachhaltig.  
Ob Fischprodukte mit der Erhaltung aquatischer 
Ökosysteme vereinbar sind, hängt aber auch von 
der Fangmethode ab. Am häufigsten werden für 
den Thunfischfang Ringwaden eingesetzt, mitunter 
ausgestattet mit so genannten „Fischsammlern“, 
die den Thunfisch anziehen sollen, dabei aber 
zahlreiche andere Meereslebewesen mit ins Netz 
locken. Ringwaden und Fischsammler, aber auch 
die ebenfalls in der industriellen Fischerei verwen-
deten Langleinen tragen zu großen Mengen Beifang 
– und zur Tötung – von Haien, Schildkröten,  
Delfinen oder zu jungen Thunfischen bei.  
Nur mit der Wahl von auf traditionelle Weise  
handgeangeltem Thunfisch kann man diese  
Beifänge ausschließen. 


