
www.golfresort-weimarerland.de

Das Spa & GolfResort Weimarer Land ist die einzige 45-Loch-Anlage Mitteldeutschlands, auf der Sie in 
traumhaft edlem Ambiente Ihrem Lieblingssport nachgehen, im 3.000m² großem LindenSpa entspannen und 

alle Annehmlichkeiten eines Luxus-Resorts on-course genießen können.
Nehmen Sie sich Zeit für Sport, Wellness und Familie.

� � � � � � � � � � � � � � � � � �
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Rund 8,1 Milliarden Menschen leben aktuell auf der Erde. Bis
zum Jahr 2050 werden es wohl um die 10 Milliarden sein. Der

Frage, wie unser Planet all diese Menschen ernähren kann, müssen
wir uns stellen, denn die Nahrungsproduktion an Land stößt an
ihre räumlichen und ökologischen Grenzen. Wir müssen umden-
ken, wenn es um das Thema Ernährung der Weltbevölke rung geht.
Die Vereinten Nationen fordern, die Meere stärker in den Fokus zu
nehmen. Es geht um Blaue Lebensmittel, die zum Superfood der
Menschheit taugen könnten.

Es gibt Tausende essbarer Alternativen aus Meer
und Süßwasser 

Weltweit gibt es mehr als 2000 wild gefangene und weitere 600
in Aquakultur gezüchtete Fisch- und  Meeresfrüchte-Arten für
den menschlichen Verzehr. In Deutschland sind wir allerdings
noch wenig flexibel, wenn es um Blaue Lebensmittel geht: Drei
Viertel des bundesweiten Fischkonsums entfallen auf nur sechs
verschiedene Arten – allen voran auf Lachs, Alaska-Seelachs und
Thunfisch. 

„ Super-Seafood" steckt voller Nährstoffe
Fisch und Meeresfrüchte enthalten besonders viele essentielle
Nährstoffe, wie etwa Omega-3-Fettsäuren, Eisen oder Vitamin A

und B12. 100 Gramm Wildlachs oder Hering können uns mehr
essentielle Nährstoffe liefern als dieselbe Menge an Nüssen,
Samen, Getreide, Fleisch oder Blattgemüse.

Wildfisch kann ökologisch punkten 
Der Fang von Wildfisch hat viele ökologische Vorteile gegenüber
den meisten anderen Formen der Lebensmittelproduktion: Kein
Landverbrauch, keine Abholzung von Regen- oder Mangroven -
wäldern, kein Wasserverbrauch, kein Bedarf an Futtermitteln,
kein Einsatz von Pestiziden, industriellen Düngemitteln oder
Antibio tika.

Der Verzehr von Fisch anstelle von Fleisch kann
zur Verringerung der CO2-Emissionen beitragen 

Der CO2-Fußabdruck von Wildfisch ist zehn Mal geringer als der
von rotem Fleisch und auch deutlich geringer als der von Käse
oder Huhn. Manche Fische und Meeresfrüchte, wie zum Beispiel
der Hering, die Makrele oder die Sprotte, haben sogar einen
geringeren CO2-Fußabdruck als Reis und Mais und gehören
gleichzeitig zu den nahrhaftesten unter den Fischen.
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DAS NEUE SUPERFOOD
DER WELTBEVÖLKERUNG?
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Fisch ist mehr als ein Nahrungsmittel:
Millionen von Menschen leben vom Fischfang

600 Millionen Menschen verdienen ihren Lebensunterhalt mit
Fisch. Mehr als die Hälfte der Beschäftigten im Fischereisektor
sind Frauen. In vielen Küstengemeinden rund um den Globus
hat die Fischerei eine tiefe soziale, ökonomische und kulturelle
Verankerung.

Fisch ist das weltweit meist-gehandelte Lebensmittel
Fisch und Meeresfrüchte sind für viele Volkswirtschaften ein
wichtiger Faktor. Der jährliche Wert des internationalen Fisch-
und Meeresfrüchte-Handels beläuft sich derzeit auf 151 Milliarden
US-Dollar – das ist mehr als das Fünffache des Handelswerts von
Kaffee und rund 30 Milliarden US-Dollar mehr als der Handels -
wert von Zucker.

Fisch ist Teil des kulturellen Erbes vieler Menschen
Christen essen traditionell am Karfreitag Fisch, während im
Judentum Fisch ein Symbol für Fruchtbarkeit und Glück ist und
zum Neujahrsfest gegessen wird. Dem Koran zufolge ist der
Fisch ein Symbol für ewiges Leben und Wissen und den Göttern
im alten Mesopotamien wurden Fischopfer dargebracht. Der
erste wissenschaftlich belegte Verzehr von Wassertieren durch
Menschen liegt übrigens 1,95 Millionen Jahre zurück und wurde
in Kenia entdeckt.

Wir brauchen Fisch zur Ernährung der 10 Milliarden
Bis 2050 werden voraussichtlich fast 10 Milliarden Menschen
auf der Erde leben. Um die wachsende Weltbevölkerung zu
ernähren, brauchen wir auch die Nahrung aus dem Meer! Der
weltweite Bedarf an Fisch und Meeresfrüchten wird sich bis
2050 voraussichtlich verdoppeln. 

Nur wenn wir nachhaltig fischen, können wir mehr fangen
Laut UN-Welternährungsorganisation (FAO) ist derzeit ein Drittel
aller weltweiten Fischbestände überfischt. Ein Ende dieser
Überfischung hätte positive Auswirkungen auf die Arten vielfalt

im Meer – und würde gleichzeitig auch zu einer Steigerung der
jährlichen Fangmengen um 16 Millionen Tonnen führen – genug
um den jährlichen Proteinbedarf von zusätzlich 72 Millionen
Menschen zu decken. Denn: Nachhaltig befischte Bestände
haben höhere Erträge als überfischte Bestände!

Ihr Deal mit dem Meer
Achten Sie beim Fischkauf auf eine nachhaltige Wahl! Denn
wenn Sie sich entscheiden, nur nachhaltigen Fisch zu essen, lei-
sten Sie einen Beitrag zum Erhalt gesunder Fischbestände und
intakter Meere! Nachhaltigen Wildfisch erkennen Sie am blauen
MSC-Siegel. Am 8. Juni  begehen die Vereinten Nationen bereits
seit 15 Jahren den Internationalen Tag des Meeres. Der MSC
unterstützt die UNO im Kampf für den Schutz und die nachhal-
tige Nutzung unserer Ozeane. �

Über den MSC
Der Marine Stewardship Council (MSC) ist eine internationale
gemeinnützige Organisation, die sich weltweit für den Erhalt der
Fischbestände einsetzt. Mit seinem Zertifizierungsprogramm
ermöglicht der MSC den Schutz und die nachhaltige Nutzung
der wertvollen Ressource Fisch. Der MSC ist weltweit anerkannt
als das strengste Programm zur Zertifizierung nachhaltiger
Fischerei. Alle anerkannten Institutionen, die im Labelbereich
Orientierung liefern und Regeln für glaubwürdige Siegel ent-
wickelt haben, bestätigen die Glaubwürdigkeit und die Effek -
tivität des MSC. Die Anforderungen, die Fischereien für eine
MSC-Zertifizierung erfüllen müssen, wurden von über 200 Ex -
per ten weltweit entwickelt und entsprechen einem breiten
wissenschaftlichen Konsens darüber, was nachhaltige Fischerei
beinhalten muss.

www.msc.org/de
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Tintenfisch-Fischer in Südafrika,
Foto: MSC
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Experte klärt auf,
wie gesund unsere
Fischfilets wirklich
noch sind

Rund um den Fisch sind in der Ver -
gangenheit einige Informationen ans

Tageslicht gekommen, die den Ver zehr infrage
stellen. Insbesondere Fische aus dem offenen
Meer seien hohen Schad stoffbelastungen ausgesetzt
und voller Mikro plastik. Doch wie giftig sind diese
Fische wirklich? ,,Berechtigterweise wurde die Aufzucht in
schwimmenden Netzgehegen wegen der Verschmutzung der
Meere bereits in einigen Ländern verboten – damit ist auch der
Verzehr frei lebender Meeresfische äußerst bedenklich”, erklärt
Hans Acksteiner. Er ist Spezialist für Aquakultu ren und weiß,
wie der Fischfang aussieht und welchen Schadstoffen Fische aus
dem Meer ausgesetzt sind. Gerne verrät er in diesem Artikel, wie
gesund unsere Fischfilets wirklich sind.

Was sind die potenziellen Risiken beim Verzehr von Fisch aus offe-
nen Weltmeeren?
Beim Verzehr von Fisch aus offenen Weltmeeren gibt es verschie-
dene potenzielle Risiken zu beachten. Eine davon ist die Queck -
silberbelastung, die in vielen Fischarten in offenen Welt meeren
gefunden wird. Quecksilber ist ein giftiges Schwer metall, das sich
im Körper ansammeln und bei übermäßiger Aufnahme Schäden
an Nerven, Gehirn und Nieren verursachen kann. Eine weitere
mögliche Gefahr ist die PCB-Belastung. Polychlo rierte Biphenyle,
kurz PCBs, sind industrielle Chemikalien, die in offenen
Weltmeeren vorhanden sind. Bei längerer Exposition können sie
gesundheitsschädlich sein und zu Krebs und anderen
Krankheiten führen. Überfischung ist ebenfalls ein Risiko. Viele
Fischarten in offenen Weltmeeren sind durch Überfischung
gefährdet, was dazu führen kann, dass bestimmte Arten von
Fisch nicht mehr verfügbar sind oder dass der Bestand der
Fischarten stark dezimiert wird. Ein weiterer Faktor ist die
Verschmutzung der Meere durch Ölverschmutzung, Plastikmüll
und andere giftige Chemikalien. Dies kann dazu führen, dass
Fische aus offenen Weltmeeren giftig werden und der Verzehr
solcher Fische zu schweren Gesundheitsproblemen führen
kann. Um diese Risiken zu minimieren, ist es wichtig, Fisch aus
nachhaltigen Quellen oder Zuchtbetrieben wie Indoor-
Aquakulturen zu wählen.

Wie  können Verbraucher sicherstellen, dass der Fisch sicher ist?
Der Verzehr von Fisch aus offenen Weltmeeren birgt wie oben er -
klärt einige potenzielle Risiken. Einige Fischarten, wie Thunfisch,
Schwertfisch und Heilbutt, sind be kannter maßen mit Quecksilber
und PCBs belastet. Wenn Ver braucher diese Fischarten dennoch
essen möchten, sollten sie darauf achten, dass sie aus einer nach-
haltigen Quelle stammen. Eine Möglichkeit, die Herkunft des
Fisches zu überprüfen, ist sicherzustellen, dass er aus einer
nachhaltigen Fischerei oder einer Indoor-Aquakultur stammt,
die sichere Praktiken und Techniken anwendet. So können
Verbraucher sicherstellen, dass der Fisch frei von giftigen
Chemikalien ist. �

Quelle: Deutsche Edelfisch

Über Hans Acksteiner:
Hans Acksteiner baut mit Dr. Paul
Sindilariu Kreislaufanlagen für die
Edelfischzucht. Sie haben die
Deutsche Edelfisch DEG GmbH
gegründet, um einen Beitrag zur
biologisch nachhaltigen Fisch zucht
zu leisten. Dabei bieten die
Aquakultur-Experten Anlegern und
Investoren Erfolg versprechende
Be teili gungen an nachhaltiger
Zander zucht. Mehr Informationen
dazu unter: www.edelfisch.eu.
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WIE GIFTIG IST DER FISCH
AUS OFFENEN
MEEREN
WIRKLICH?
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Der Konsum von Fleisch gerät immer stärker in die Kritik, auf-
grund von Umweltschäden, Lebensmittelskandalen und stei-

genden Kosten. Doch auch der Verzehr von Fisch, der oft als gesun-
de Alternative angesehen wird, bleibt nicht verschont: Zweifelhafte
Fangmethoden und die Angst vor möglichen gesundheitlichen
Schäden werfen Bedenken auf. Dennoch ist es wichtig, eine zuver-
lässige Quelle hochwertigen Proteins zu finden, wie Hans
Acksteiner betont. Hier tritt der Zander auf den Plan – ein Geheim -
tipp, der sich als besonders gesunde und nachhaltige Alternative
präsentiert. ,,Der Zander ist mein Geheim tipp – er ist aus verschie-
denen Gründen äußerst gesund und eine echte Delikatesse", sagt
Fischzüchter Hans Acksteiner. Aufgrund dessen setzt er als
Bauherr einer der größten Kreislauf anla gen in Deutsch land voll
und ganz auf die Zanderzucht. In diesem Artikel enthüllt er, warum
der Zander so nahrhaft ist.

Warum Zander gesünder als andere Fischarten
und gesünder als Fleisch ist
Der Zander ist nicht nur äußerst schmackhaft, sondern auch ein
wichtiger Bestandteil einer gesunden und ausgewogenen Ernäh -
rung. Im Vergleich zu Fleisch ist der Zander sehr fettarm, enthält
jedoch die essenziellen Omega-3-Fettsäuren, die für den Körper
von großer Bedeutung sind. Diese Fettsäuren haben nachweislich
positive Auswirkungen auf die Herzgesundheit, fördern die
Hirnfunktionen und wirken entzündungshemmend. Zudem über -
trifft der Zander Fleisch als mageren Proteinlieferanten. Protein ist
essenziell für den Aufbau und die Reparatur von Körpergewebe.
Doch damit nicht genug: Der Zander liefert auch wichtige Vitamine
wie Vitamin D und Vitamin B12, die für die Knochengesundheit
und das Nervensystem unverzichtbar sind und die Konzentra tion
fördern. Auch in Bezug auf Mineralstoffe hat der Zander einiges zu

bieten. Das enthaltene Selen wirkt als wertvolles Anti oxidans
und schützt vor freien Radikalen. Phosphor trägt zur Gesundheit
der Knochen bei, während Kalium eine positive Wirkung auf
Muskeln und Nerven hat. Der Zander ist also ein echter
Kraftprotz unter den Fischen und liefert einen hochwertigen
Mix an gesundheitsfördernden Nähr stoffen. Doch nicht nur in
puncto Nährstoffe kann der Zander punkten, sondern auch bei
den Zubereitungs möglich keiten. Er kann gebraten, gegrillt,
gebacken oder gedämpft werden und hält somit zahlreiche kuli-
narische Überraschungen bereit. Dabei lässt er sich wunderbar
mit einer Vielzahl von Beilagen servieren.

Warum Zander aus Aquakulturen die beste Wahl ist
Neben der eigenen Gesundheit gewinnen auch der Umwelt schutz
und die Ökobilanz bei der Auswahl von Lebensmitteln für viele
Verbrau cher an Bedeutung. Auf den ersten Blick mag es nachhaltig
erscheinen, Fische dort zu fangen, wo sie in der Natur vorkom-
men – sei es in Meeren, Flüssen oder Seen. Aller dings schadet die
Überfischung der Gewässer der Artenvielfalt und einige Fang -
methoden werfen berechtigte Bedenken auf. Die geografische Her -
kunft eines Fisches beeinflusst auch die Menge an Schadstoffen,
die er in seiner natürlichen Umgebung durch Futter und Umwelt -
einflüsse aufnimmt, bevor er gefangen wird. Im Vergleich zu gro -
ßen Raubfischen wie Thunfisch nimmt der relativ kleine Zander
durch sein Futter weniger Schadstoffe auf. Die sicherste Alternative
ist jedoch Zander aus Aquakulturen. Exzellentes Hygiene manage -
ment, artgerechte Haltung und vor allem schadstofffreies Futter
gewährleisten den Verbrauchern, dass sie alle gesundheitlichen
Vorteile des köstlichen Fisches unbeschwert genießen können.
Mehr Informationen dazu unter: www.edelfisch.eu. �

Quelle: Deutsche Edelfisch DEG GmbH & Co. II KG

Die gesunde Wahl
WARUM ZANDER ALS SÜSSWASSERFISCH UNSCHLAGBAR IST
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