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Frisch aufgetischt: Fisch zu Ostern
PRESSEINFORMATION - Berlin, 11. April 2019

In vielen bundesdeutschen Haushalten kommt er an Karfreitag auf den Tisch: Der Fisch!
Das hat lange Tradition. Doch verbinden Verbraucherinnen und Verbraucher mit kaum
einem Nahrungsmittel heute so viel Unsicherheit wie mit dem Fisch. Viele fragen sich, ob
er aufgrund von Uberfischung iiberhaupt noch auf der Festtafel gereicht werden darf.
Fiir Slow Food Deutschland ist ausschlaggebend, Fisch als etwas Besonderes zu genie-
Ren und auf die Wahl der Fischart und ihrer Bezugsquelle zu achten.

Ausgewogene Ernahrung mit Verantwortung gegeniiber Mensch, Tier und Umwelt zu ver-
binden, ist heute wichtiger denn je — so auch beim Fisch. Deshalb unterstiitzt Slow Food
Deutschland Verbraucherinnen und Verbraucher dabei, zu einem verantwortungsvolle-
ren Genuss dieser ,Feinkost“ der Meere zu finden. Aus Sicht des Vereins ist der wichtigs-
te Schritt, Fisch als besondere Mahlzeit wertzuschatzen. Ein bis zwei Mal im Monat Fisch
aus nachhaltiger Bewirtschaftung zu genieRen ist vertretbar. Seefisch (Salzwasserfisch)
sollte an Kiisten direkt bei handwerklich arbeitenden Fischerinnen und Fischern gekauft
werden, die mit traditionellen Methoden fischen. Dariiber hinaus empfiehlt Slow Food,
sich mit SiiBwasserfischen aus regionalen, 0kologischen Bezugsquellen vertraut zu ma-
chen. Diese konnen am ehesten auf kleinen Markten in der Nahe von Fliissen und Seen
erworben werden. In konventionellen Supermarkten hingegen ist die Auswahl stark be-
grenzt. Sie fiihren die gangigen, dafiir aber oftmals nicht nachhaltig erzeugten Fischpro-
dukte.

Fir Slow Food ist das anstehende Osterfest ein passender Anlass, um sich kritisch und
genussvoll zugleich mit dem eigenen Fischgenuss auseinanderzusetzen. Das findet auch
Thomas Sampl, Mitglied im Koche-Netzwerk von Slow Food, der Chef Alliance. In seiner
»Markthalle“ Hobenkook in Hamburg sucht man Seeteufel, Loup de mer und Thunfisch
vergeblich. Stattdessen bezieht er Fische wie Saibling, Regenbogen-, Bach- und Goldfo-
relle von Binnenfischern aus regionalen Gewassern wie dem Schaalsee und Ploner See.
Aus der Nord- und Ostsee bekommt er Seehecht und Seelachs. Sein Angebot variiert und
hangt davon ab, was seine vier Hauptlieferanten aus der Region fangen. Er kritisiert,
dass nicht nur der Handel, sondern auch Restaurants regionale Fische zu selten anbie-
ten. ,Ich mochte Menschen davon liberzeugen, dass wir vor der Haustiir gute, oft sogar
bessere Qualitat haben als die, die uns der konventionelle Handel vorgibt. Lebensmittel
und damit auch Fisch verlieren durch zu lange Wege und den Handel an Geschmack.
Ganz zu schweigen von den Auswirkungen auf die Umwelt, mindert dies unseren Genuss
und erschwert die Zubereitung”, erklart Sampl.

Die meisten SiiBwasserfische an durchschnittlichen Fischtheken sind oftmals schon eine
Woche und damit zu alt. Frischer Fisch lasst sich deutlich leichter zubereiten. Selbst im
Ganzen angebraten, lassen sich seine Graten leicht entfernen. ,Ich mochte Verbrauche-
rinnen und Verbraucher ermutigen, sich anlasslich von Ostern einen Fischhandler des
Vertrauens zu suchen. Das erleichtert die Entscheidung enorm. Denn die meisten Fisch-
bestande sind stark schwankend. Die Kenner aber geben Antwort darauf, welcher Fisch
mit gutem Gewissen wann gekauft und wie zubereitet werden kann. Das schont die Be-
stande und garantiert ein intensiveres Aroma*“, ist Thomas Sampl liberzeugt.

>> Hier finden Sie weitere Informationen zum Fisch zu Ostern sowie einen Rezept-Tipp.
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Slow Food ist eine weltweite Bewegung, die sich fiir ein zukunftsfdhiges Lebensmittelsystem
einsetzt. Der Erhalt der bduerlichen Landwirtschaft, des traditionellen Lebensmittelhandwerks
und der regionalen Arten- und Sortenvielfalt sind fiir Slow Food ebenso wichtig wie eine faire
Entlohnung fiir zukunftsfdahig arbeitende Erzeuger sowie die Wertschdtzung und der Genuss
von Lebensmitteln. Slow Food Deutschland e. V. wurde 1992 gegriindet und zéhlt iiber 85 loka-
le Gruppen. Insgesamt ist Slow Food in iliber 170 Ldndern mit diversen Projekten, Kampagnen
und Veranstaltungen aktiv. Als Slow-Food-Mitglied ist man Teil einer grof3en, bunten, interna-
tionalen Gemeinschaft, die das Recht jedes Menschen auf gute, saubere und faire Lebensmit-
tel vertritt. www.slowfood.de
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