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Material Qualitätsaspekte (Ernährungsqualität, Ethische Aspekte, Nachhaltigkeit), (World Café)
Ernährungsqualität

Nährstoffe/Schadstoffe

Fisch ist leicht verdaulich, reich an Proteinen (Eiweiß) und weiteren für den Menschen wichtigen Nährstoffen, die er nicht selbst bilden kann. Dazu zählen Jod (Schilddrüsenfunktion) und Omega-3-Fettsäuren (u.a. für die Zellfunktion wichtig). Da Fisch zudem auch noch kalorienarm ist, gilt er allgemein als gesund. Allerdings gibt es gewisse Einschränkungen: Fische am Ende der Nahrungskette wie Thunfisch reichern Schwermetalle und andere Umweltgifte an. Roher Fisch kann Würmer und Larven enthalten, die gesundheitsschädlich sind. 

Die Nährstoffe, die im Fisch vorkommen, kann man auch durch andere Lebensmittel zuführen: Eiweiß aus Hülsenfrüchten, Käse und Milchprodukten; Omega-3-Fettsäuren aus pflanzlichen Ölen und Nüssen; Jod aus Algen oder mit Jod angereichertem Salz. Dennoch sind Fische traditionell eine wichtige Eiweißquelle für viele Menschen in der Welt. Die steigenden Verzehrmengen zeigen zudem die Bedeutung von Fisch für die Ernährung.

Frische

Frischer Fisch: Bis der Fisch beim Verbraucher ist, können unter Umständen Tage vergehen. Als Kaufkriterium sollte jedoch immer die Frische des Fisches im Vordergrund stehen. Frische erkennt man an folgenden Merkmalen: klare und pralle Augen, leuchtend rote Kiemen, unaufdringlicher Geruch, festes elastisches Fleisch, natürliche Hautfarbe, klarer nicht fadenziehender Hautschleim. 

Eingefrorener Fisch sollte mit einer dünnen gefrorenen Wasserschicht umgeben sein (Glasierung). 

Ethische Aspekte

Tierwohl

Industriell gefangene Fische werden nach dem Fang meist nicht direkt getötet und vor ihrem Tod auch nicht betäubt. Sie werden anders als Säugetiere und Vögel lebendig ausgenommen und verarbeitet. Lange Zeit ging man davon aus, dass Fische keine Schmerzen empfinden. Die Biologin Dr. Lynne Sneddon von der Universität Liverpool hat Schmerzrezeptoren in Fischen nachgewiesen wie auch die Weiterleitung von Schmerzimpulsen ins Gehirn. Unter diesen Voraussetzungen müssen viele Fang- und Verarbeitungspraktiken für Fische qualvoll sein. 

Der größte Teil der Meeresfische auf dem deutschen Markt wird mit Grundschleppnetzen gefangen. In den sehr großen Netzen ersticken viele Fische, sie werden mit steigender Fangmenge allein durch das Gewicht  gequetscht. Noch lebende Fische ringen an Land nach Luft bis sie sterben. Tiefseefische wie Kabeljau und Rotbarsch können, wenn sie zu schnell nach oben befördert werden den fallenden Druck nicht ausgleichen: ihre Schwimmblase zerplatzt noch im Körper, die Augen treten stark hervor und die Eingeweide aus dem Körper. Fische, die mit großen Schleppnetzen gefangen werden haben daher meist eine geringere Qualität als die, die mit Langleinen geangelt werden.

Überfischung

61 Prozent der weltweiten Speisefischbestände sind bis an die biologische Grenze genutzt und fast 29 Prozent sind überfischt. Es ist davon auszugehen ist, dass die tatsächlichen Werte höher liegen, denn Beifang und Rückwurf, illegale Fänge und die Fangmengen von Kleinfischern und Anglern sind in den Statistiken nicht einberechnet.

Die Überfischung hat nicht nur Auswirkungen auf die betroffene Fischart, sondern auf ganze Ökosysteme, denn freiwerdende Lebensraumnischen werden von anderen Arten besetzt. Zum Beispiel vermutet man, dass das vermehrte Auftreten von Quallen damit zusammenhängt, dass Fressfeinde wie z.B. der Thunfisch durch Überfischung dezimiert worden sind. Die Quallen ernähren sich von Fischeiern und Larven, was zusätzlich die Erholung von Fischbeständen erschwert. 

Soziale und wirtschaftliche Auswirkungen

Die Überfischung hat insbesondere in Küstenregionen Afrikas zur Verknappung an Lebensmitteln geführt. Mauretanien z.B. hat Fangrechte im Wert von jährlich 70 Millionen Euro an die EU verkauft. Die Fabrikschiffe fangen nach Recherchen des Fernsehsenders Phoenix so große Fischmengen ab, dass die Fänge für die Küstenfischer deutlich geringer ausfallen als in den Jahren zuvor. Sie fangen mittlerweile nicht einmal genug Fisch für die Familie. So trägt die Überfischung auch zur Verarmung der Küstenbevölkerung bei. Ironischerweise ist Fleisch in Mauretanien billiger als Fisch, der einstmals reichlich verfügbar war. 

Zukunftsfähigkeit, nachhaltige Fischproduktion

Verbraucher- und Umweltverbände informieren über das Thema und decken Missstände auf. Mit ihren Forderungen und Aktionen soll ein gewisser Druck auf Politik und Wirtschaft ausgeübt werden und Verbraucherinnen und Verbraucher aufgeklärt werden. Die Verbände empfehlen, bestimmte Fischarten nur aus bestimmten Gebieten und mit schonenden Methoden gefangen zu kaufen, auf bestimmte Fischarten zu verzichten und Produkte aus zertifiziertem, nachhaltig gefangenem Fischfang zu wählen (z.B. WWF Einkaufsratgeber Fisch und Meeresfrüchte und Fischratgeber Greenpeace). 



