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er Thunfisch findet sich stets
unter den beliebtesten Speisefi-
schen der Deutschen. Mit iiber

13 Prozent Anteil am Verzehr hat er in den
vergangenen Jahren sogar den Hering
(11 Prozent) auf Platz drei abgelst. Doch
der mit Abstand grofite Teil, der hierzu-
lande auf der Pizza, im Salat oder als Sand-
wichbelag endet, ist in Wahrheit gar kein
echter Thunfisch, sondern sein kleiner
Bruder, der Echte Bonito (Katsuwonus
pelamis - siehe Kasten).

Zu den sogenannten Echten Thun-
fischen gehdren acht Arten: Weifer,
Siidlicher Blauflossen-, Nordpazifischer
Blauflossen-, Blauflossen-, Gelbflossen-,
Schwarzflossen-, Grofdaugen- und Lang-
schwanzthunfisch - wobei der Schwarz-
flossenthunfisch (Thunnus atlanticus) mit
etwas mehr als einem Meter Lange und
20 Kilogramm Maximalgewicht ihr kleins-
ter Vertreter ist. Der Kénig der Thunfische
ist der Blauflossen-Thunfisch (Thunnus
thynnus), im farblichen Verwirrspiel auch
Roter Thun genannt, der stolze 4,50 Meter
lang und 680 Kilogramm schwer werden
kann. Ein Weibchen dieses Kalibers kann
bis zu zehn Millionen Eier tragen, die nur
einen Millimeter messen und nach der
Eiabgabe auf sich allein gestellt sind. Die
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Der Thunfisch ist ein form-
vollendeter Rauber der Meere —
und doch gehort er auch zu den

Gejagten. Stefan Linzmaier
erzahlt, was der Boom
japanischer Unterhaltungs-
elektronik mit den gefahrdeten

Bestidnden zu tun hat.

Wenigen, die es schaffen, den Heerscharen
an Fressfeinden zu entkommen, werden mit
etwa vier bis fiinf Jahren und einer Lange
von 1,2 bis 1,4 Metern geschlechtsreif.
Thunfische sind in der Regel blau
gefarbt, mit silbrigen oder grauen Bau-
chen. Eine perfekte Stromlinienform fiir
minimalen Wasserwiderstand und steife,
schmale Flossen lassen den Thunfisch
pfeilschnell durchs Wasser schiefRen. Diese
Eigenschaft gab dem Fisch auch seinen
Namen, der sich vom griechischen »thyno«
ableitet, was Ubersetzt so viel heif3t wie
»ich eile« oder »ich schiefde entlang«. Der
Thunfischkérper kann getrost als Sport-
wagen unter den Fischen bezeichnet
werden. Auch unter der Haube hat der

Thunfisch eine besondere Ausstattung: Er
besitzt die Fahigkeit, die eigenen Muskeln
zu erwarmen. Thunfische erreichen damit
Geschwindigkeiten bis zu 80 km/h - ein
entscheidender Vorteil dieser wechsel-
warmen Tiere auf der Jagd nach Beute.

Thunfische sind effiziente Jager und
stehen, wenn sie ausgewachsen sind, weit
oben in der Nahrungskette. Sie jagen meist
in Schwirmen oder kleineren Schulen, teil-
weise auch mit Thunfischen anderer Arten
zusammen. Dabei schwimmen sie weite
Strecken in atemberaubender Geschwin-
digkeit und tauchen hunderte Meter tief.
So wandern sie durch die Ozeane, immer
ihren Beutetieren wie Heringen, Sardinen,
Makrelen oder Kalmaren hinterher. Auf-
grund dieser nomadischen Lebensweise
kommen sie aufer in den Polarmeeren in
allen Meeren vor, wobei ihr Verbreitungs-
schwerpunkt in subtropischen Gewdassern
liegt. Durch die steigenden Meerestempe-
raturen wandern Thunfische seit einigen
Jahren haufig weiter in kiihlere Meeres-
regionen und werden so auch &fter schon
in der Nordsee gefangen. Eine Entwick-
lung, die vor allem vielen pazifischen Insel-
nationen Sorgen bereitet, deren Staatsein-
nahmen zu grof3en Teilen auf der Vergabe
von Fanglizenzen beruhen.
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Fangmengen und -methoden
sind problematisch
Ab den 1950er Jahren stiegen sowohl die
Nachfrage als auch die Fangmengen welt-
weit sprunghaft an, der vorlaufige Hohe-
punkt dieser Entwicklung war 2004
erreicht. Die Welterndhrungsorganisation
FAO hat sich das ehrgeizige Ziel gesetzt,
dass alle 23 grofien Bestdnde bis 2027
nachhaltig bewirtschaftet werden. Erste
Erfolge sind bereits erzielt: Zwischen 2014
und 2019 konnte die Zahl tiberfischter
Bestdnde von 13 auf fiinf verringert wer-
den. Doch vor allem im Indischen Ozean
und in den Weiten des Pazifiks sind die
Probleme mit illegaler und unregulierter
Fischerei noch grofd. Besonders stark
gefahrdet ist der Siidliche Blauflos-
sen-Thunfisch (Thunnus maccoyiri), aber
auch den Bestdanden des GrofRaugen-Thuns
(Thunnus obesus) geht es nicht gut.
Haufigste Fangtechnik ist die Ringwa-
denfischerei, gefolgt von der Langleinen-
fischerei. Beide Fangmethoden sind wegen
der hohen Beifinge duferst problema-
tisch. Zusammen mit illegalen Treibnetzen
fallen ungezahlte Seevogel, Haie, Meeres-
sauger und Schildkréten dem Thunfisch-
fang zum Opfer. Ohne Beifinge ist der
Thunfisch nur mit der traditionellen
Handangel zu fangen. Dabei werden
Kéderfische zum Anlocken verwendet und
die Tiere einzeln mit Schnur und Haken
gefangen. Kritisiert werden aber nicht nur
die teils desastrosen 6kologischen Auswir-
kungen, sondern auch die erheblichen

Menschenrechtsverletzungen. Vor
allem im Westpazifik (FAO Fang-
gebiet 71 - Fanggebietsangaben
sind Pflicht beim Fischverkauf!)
wird regelméfiig von Féllen
regelrechter Sklaverei und
Menschenhandel auf Fang-
schiffen berichtet.
Im Mittelmeer werden die Tiere
seit 1996 als Jungfische gefangen und in
grofden Netzkafigen schlachtreif gemastet.
Diese Technik des Tuna penning hat sich
vor allem deshalb etabliert, um die dorti-
gen Bestdnde des hochprofitablen Blau-
flossen-Thunfisch fiir den Export nach
Japan auszubeuten, wo die hdochsten
Umsatze erzielt werden. In den letzten zehn
Jahrenistdie Zahl solcher Mastanlagen ste-
tig angestiegen, mittlerweile werden meh-
rere zehntausend Tonnen Blauflos-
sen-Thunfisch pro Jahr gemastet.
Uberhéhte Nihrstoffeintrige durch Abfille
und Kot sowie der unverhaltnismaflig hohe
Verbrauch von bis zu unglaublichen 40
Kilogramm Futterfisch fiir ein einziges
Kilogramm Thunfisch schadigen die welt-
weiten Bestinde, die angrenzenden
Okosysteme und damit auch die értliche
Fischerei.

Vom Arme-Leute-Essen

zur teuren Delikatesse

Kein Land verehrt den Thunfisch mehr als
die Japaner, die mehr als ein Viertel der
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In Deutschland kommt duBerst selten Blauflossen-Thunfisch auf den Teller. Bei
uns macht der Echte Bonito, auch Skipjack genannt, den GroBteil der Verkaufe
aus. Erist ein naher Verwandter der echten Thunfische, das Fleisch ist fettreich
und hat einen kréftigen Geschmack. Ein GroBteil der Bestdnde gilt als nachhaltig
befischt, auch wenn es ebenfalls Kritik an den Fangmethoden und der Verlet-
zung von Menschenrechten gibt. Der Echte Bonito kommt hierzulande nur
selten frisch auf den Tisch, sondern in der Regel als Dosenfisch.

weltweiten Thunfischfinge konsumieren,
beim Blauflossen-Thun sogar bis zu
80 Prozent. Dabei wurde dieser Fisch dort
noch bis Mitte des vergangenen Jahrhun-
derts als minderwertiges Arme-Leute-
Essen angesehen. Heute dagegen werden
sechs- oder siebenstellige Betrdge fiir
einen einzigen Blauflossen-Thunfisch
gezahlt. Dass sich die Dinge so gedndert
haben, hat mit dem Boom der Unterhal-
tungselektronik im Japan der 1970er Jahre
zu tun. Flugzeuge und Schiffe gingen voll
beladen nach Amerika, aber kamen mehr
oder weniger leer zuriick. Weil Thunfisch
als Sushi in Tokio gerade immer beliebter
wurde, kam die Idee auf, dafiir Thunfisch
von Amerikas Ostkiiste zu importieren.
Der Rest ist Geschichte.

Thunfische sind auf gesunde marine
Okosysteme und eine ausreichende
Nahrungsgrundlage angewiesen. Deshalb
stehen sie gleich von mehreren Seiten
unter Druck. Zum einen entziehen wir
ihnen die Nahrung durch den Fang von
Futterfischen fiir eine immer weiter
wachsende Aquakultur. Zum anderen wer-
den Thunfische immer stirker befischt.
Und sie spiegeln unseren Umgang mit
ihrem Zuhause: Wie viele andere Raub-
fische akkumulieren Thunfische namlich
eine Reihe giftiger Substanzen in ihrem
Fleisch. Allen voran reichert sich
Methylquecksilber iiber die Nahrungs-
kette im Thunfisch an. ®

0000000000000 00000000000000000000000,
oo

R T X

€000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000004540000,0
.

Slow Food | 05/2023

11



