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König der Fische

+++ WENIGER IST MEER! +++ RESPEKT FÜR DIE MEERE +++ WENIGER IST MEER! +++ RESPEKT FÜR DIE MEERE +++ WENIGER IST MEER! +++ RESPEKT FÜR DIE MEERE +++

+++ RESPEKT FÜR DIE MEERE +++ WENIGER IST MEER! +++ RESPEKT FÜR DIE MEERE +++ WENIGER IST MEER! +++ RESPEKT FÜR DIE MEERE +++ WENIGER IST MEER! +++ 

Slow Food Deutschland e.V.
 
Marienstr. 30
10117 Berlin  

fisch@slowfood.de
www.slowfood.de 

# WenigerIstMeer

Wussten Sie, dass…
… sich Lachse am Geruchsinn orientieren, 
wenn sie vom Meer zurückkommen und in den 
Fluss aufsteigen, in dem sie geboren wurden.

… in Norwegen 350 Millionen Zuchtlachse,  
aber nur noch 500.000 Wildlachse leben.

… Lachse bis zu zwei Meter hohe Hindernisse 
überspringen können.

… Lachse eigentlich weißes Fleisch haben.  
Die rötliche Farbe kommt von Krebstieren  
und Krabben, die sie fressen. In Lachsfarmen 
wird zur Färbung chemisch hergestelltes 
Astaxanthin ins Futter gemischt.

… in den Netzkäfigen der Zuchtlachse jeder 
fünfte Fisch die Mast nicht überlebt.
 

… der Rhein einst der Fluss mit dem größten 
Lachsbestand der Welt war. 

Was sagt Slow Food?
Die Lachsfarmen haben den einstigen Luxusfisch 
industrialisiert. Doch die Massentierhaltung von 
Raubfischen in marinen Netzkäfigen ist nicht  
nachhaltig. Der hohe Soja- und Fischmehlver-
brauch, die Krankheiten, Massenausbrüche und 
Umweltbelastungen am Meeresboden sind prekär. 

Die Fischlausplage bündelt wie unterm Brennglas 
das Dilemma: Millionen unnatürlich gehaltener, 
ganz auf Wachstum getrimmter Raubfische stecken 
sich auf engstem Raum permanent gegenseitig 
an. Besser sind die Haltungsbedingungen biozer-
tifizierter Lachse. Sie haben mehr Platz, ihr Futter 
darf kein Fischmehl aus Wildfang enthalten und 
der Chemie- und Medikamenteneinsatz ist strenger 
geregelt. 

Doch das Grundproblem bleibt: Marine Raubfische 
sind schlechte Kandidaten für die Aquakultur.  
Und kein Genuss für bewusste Verbraucher*innen.
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König der Fische
Der atlantische Lachs  
Salmo salar ist ein großarti-
ger Fisch mit einem einzig-
artigen Lebenszyklus. Im fla-
chen Süßwasser-Kiesbett der 
Flüsse geboren, schwimmt 
er weite Strecken zu seinem 
neuen Lebensraum im Atlan-
tik. Zur Fortpflanzung kehren 
die Kraftpakete erwachsener 

Lachse zurück, steigen spektakulär die Flüsse auf, 
um sich im Flussbett ihrer Geburt zu vermehren. 
Mit eingebautem GPS finden sie zu 95 Prozent ihre 
Geburtsstätte. Wildlachse können mehr als zehn 
Jahre alt und bis zu eineinhalb Meter groß werden. 
Der bisher schwerste vermessene Lachs wog 46 
Kilogramm.

Seit den 1970er Jahren wird der Raubfisch in Netz-
käfigen mariner Aquakultur erzeugt. Weltweiter 
Marktführer ist Norwegen mit einer Produktion von 
zuletzt 1,2 Millionen Tonnen. Chile ist die Nummer 
zwei mit mehr als 600.000 Tonnen. Schottland, 
Irland, Faröer, Kanada und die USA sind weitere 
Großproduzenten.

Gleichzeitig ist die Zahl echter Wildlachse drama-
tisch zurückgegangen. In Norwegen, ihrem größten 
Verbreitungsgebiet, haben zwei von drei Flüssen 
ihre Bestände komplett verloren. Vor allem die 
Aquakultur wird dafür verantwortlich gemacht. Ent-
kommene Zuchtlachse aus Netzkäfigen verbreiten 
Parasiten und Krankheiten in der Wildpopulation.

In Deutschland ist der Lachs der beliebteste und 
meistgekaufte Fisch, Europa ist der weltweit größte 
Markt der Lachsfarmen. Das einfache Handling in 
der Küche, grätenfreie Filets und das Image eines 
vermeintlichen Luxusprodukts sorgen für ungebro-
chenen Lachs-Boom.

Lachse und Läuse
Lachsfarmen kämpfen gegen immer neue Probleme. 
Giftige Algen, Infektionskrankheiten und Ausbrüche 
der Fische bei Stürmen treten regelmäßig auf.  
Der Antibiotikaeinsatz ist beim  Weltmarktführer 
Norwegen durch Impfprogramme für Jungfische zwar 
stark zurückgegangen. Die Lachsindustrie Chiles 
verbraucht dagegen riesige Mengen – zuletzt mehr 
als 300 Tonnen im Jahr.

Die gravierendste Plage ist seit Jahren der Parasiten- 
befall durch Lachsläuse. Er hat so stark zugenommen, 
dass manche Studien den Fortbestand der Lachs-
industrie gefährdet sehen. Mechanisches Abbürsten 
der Fische, thermale Behandlung durch Wärmebäder, 
Insektizid-Einsatz, Chemiebäder und Antilausmittel 
im Futter hatten bisher keinen durchschlagenden 
Erfolg, zumal die Läuse immer resistenter werden. 
Befallene Fische wachsen schlecht, sie werden krank 
und viele gehen ein. Der Schaden allein der norwegi-
schen Farmen wurde auf jährlich eine halbe Milliarde 
Dollar geschätzt.

Neben Läusen und Krankheiten sind die Massenaus-
brüche ein Dauerthema. In Norwegen entkommen 
jedes Jahr rund 200.000 Lachse, so die offizielle Zahl. 
Die Dunkelziffer ist hoch. Die Zuchtfische sterben 
zwar größtenteils, doch ein kleiner Teil überlebt 
und pflanzt sich fort. Damit vermischt sich das ganz 
auf Wachstum gezüchtete degenerierte Erbgut der 
Zuchtlachse mit dem der Wildlachse und schwächt 
die über Jahrtausende angepasste Wildpopulation.  
In vielen Flüssen Norwegens, Schottlands oder 
Nordamerikas werden immer mehr Zuchtlachse  
geangelt. Die auf Wachstum konditionierten Zucht- 
lachse sind Fressmaschinen, die nicht an die Öko-
systeme angepasst sind, sie sind weniger fit, weniger  
reproduktionsfähig und krankheitsanfällig; sie  
bedrohen die Wildbestände und andere Arten.

Der Gentech-Turbolachs
Schon 1989 hatte die Firma A/F Protein, die heute 
AquaBounty heißt, den Turbolachs entwickelt.  
Durch Genmanipulation war ein Fisch entstanden, 
der schneller wächst und in kurzer Zeit doppelt so  
groß wird wie natürliche Wildlachse. Der genetisch  
veränderte Hormonhaushalt mit zusätzlichen 
Wachstumshormonen sorgt für das schnelle  
Erreichen des Schlachtgewichts.

Seit mehr als 30 Jahren versucht die US-Firma, den 
Gentech-Lachs zu vermarkten, begleitet von massi-
ven Protesten.  2015 erteilte die US-Lebensmittel-
behörde FDA die Zulassung, im August 2017 wurden 
erstmals vier Tonnen des Riesenlachses an kana-
dischen Fischtheken verkauft. Doch die Genehmi-
gung hatte nicht lange Bestand. Ein Bundesgericht 
in Kalifornien stellte sich quer, weil die FDA gegen 
Umweltgesetze verstoßen habe. Sie hätte prüfen 
müssen, welche Folgen eventuelle Ausbrüche der 
Turbolachse auf die Wildpopulation haben.

Jetzt baut AquaBounty eine große Lachsfarm an 
Land, wo ihre Lachse in Becken aufgezogen werden, 
ohne Zugang zu Flüssen oder zum Meer. Der Stand-
ort liegt in Ohio, die Kapazität bei 10.000 Tonnen, 
2023 soll die Produktion starten. Im Juni 2020 teilte 
das Unternehmen mit, dass die brasilianische 
Lebensmittelaufsicht den Gentechlachs zugelassen 
habe und die Händler bereitstünden. Auch die FDA 
sieht keine Risiken mehr.

Der Turbolachs ist das erste Gentech-Tier im Lebens- 
mittelhandel. Bei Fischen ist die Genmanipulation 
einfacher, aber hohe Todesraten und viele verkrüp-
pelte Nachkömmlinge sind die Schattenseite. In 
Europa hat der Riesenlachs keine Zulassung.

Der Lachs als Vegetarier?
Für eine nachhaltige Aquakultur ist das Futter ein 
zentraler Faktor. Für die Lachsindustrie ist es der 
größte Kostenpunkt, der den Profit bestimmt. 
Lachse im Netzkäfig wurden bis in die 1990er Jahre 
fast ausschließlich mit Fischmehl und Fischöl 
aufgezogen. Doch Fischmehl ist knapp und teuer. 
Während die Zahl der Fischfarmen stetig steigt, 
stagniert die Tonnage des aus kleinen Schwarm-
fischen gewonnenen Mehls. Seine enorme Ver-
teuerung und die Kritik, dass Lachsfarmen mehr 
Fisch verbrauchen als sie erzeugen, haben in den 
vergangenen Jahren das Futter stark verändert.

Heute ist Soja wichtigster Bestandteil, dazu 
Getreide, Leguminosen und immer mehr Rapsöl 
statt Fischöl, aber auch Blut- und Federnmehl und 
andere Abfälle der Geflügelindustrie. Der Anteil 
an Fischmehl, das dreimal so viel kostet wie Soja, 
liegt beim norwegischen Lachs unter 20 Prozent.

Der Versuch, Raubfische vegetarisch zu ernähren, 
ist heikel. Das pflanzliche Futter muss aufbereitet 
und von unverdaulichen Kohlenhydraten befreit 
werden. Zudem führt ein zu hoher Sojaanteil zu 
Entzündungen im Verdauungstrakt. Und die Soja-
importe verschärfen die Regenwaldproblematik 
in Südamerika, wo immer neue Flächen gerodet 
werden.

Mittlerweile kommen auch Insekten ins Lachsfutter. 
Die Futtermittelindustrie favorisiert die Maden 
der Soldatenfliege. Sie werden mit Abfällen der 
Lebensmittelindustrie gemästet und danach aus-
gequetscht. So kann das Madeneiweiß ins Lachs-
futter gemischt werden. Mit dem neuen Futter ist 
der Gehalt der berühmten Omega-3-Fettsäuren 
deutlich gesunken. 
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