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Geschmack

der Zukunft
der Meere

Aal — am besten ganz vermeiden!

Aal wird in Deutschland hauptsachlich als Raucherfisch konsumiert,
aber auch frisch, mariniert oder konserviert. Eigentlich erstaunlich,

da der europaische Aal vom Aussterben bedroht ist! Die Weltnatur-
schutzunion (IUCN) stuft ihn als bedrohte Art ein. Der Handel ist durch
das CITES- Ubereinkommen (iber den internationalen Handel mit
gefahrdeten Arten freilebender Tiere und Pflanzen eingeschrankt.

Aal sollte am besten ganz vermieden werden. Das gilt sowohl fiir Aal aus Wildfang
als auch aus Aquakultur, da furr die Zucht junge Aale zuerst wild gefangen werden
missen. Statt Aal kann man auf andere, weniger bedrohte Fischsorten umsteigen.
Bei der Entscheidung kann man sich an den Okolabels des Marine Stewardship Councils
(MSC) und Aquaculture Stewardship Councils (ASC) sowie verschiedenen Biosiegeln
orientieren. Diese zeichnen Meeresprodukte aus, die bestimmte Nachhaltigkeitskriterien
erfullen. Einkaufsratgeber, wie die von WWF oder Greenpeace, bieten Verbraucher_
innen Informationen Uber die Nachhaltigkeit der Fischbestéande. Der Kauf beim
Fischhandler hat den Vorteil, dass man die Herkunft der Produkte direkt erfragen kann.

GEFORDERT VOM Ein Projekt von Weiterfiinrende Informationen und Links

sind auf unserer Internetseite verfligbar:
Bundesministerium } eco museum fur www.naturkundemuseum.berlin/gzm
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