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Norwegische Lachsfarmen – weltweit führend
Fischfarmen an der norwegischen Küste produzieren jährlich 500'000 Tonnen Lachs. Sie nehmen damit eine Spitzenposition auf dem Weltmarkt ein.

Sebjørn Madsen lächelt zufrieden, wenn er die in unzähligen Schichten über- und nebeneinander schwimmenden Lachse sieht. Die Fischfarmen sind sein Reich, denn Madsen managt einen Betrieb, der mit 15 Fischfarmen und einer Jahresproduktion von 12'000 Tonnen Lachs zu den grösseren der rund 70 Fischzuchtfirmen an der norwegischen Küste zählt. 

Aquakultur ist das Herzstück der industriellen Fischzucht in Norwegen. Dank Wissenschaft und Industrie haben die Skandinavier die Aquakulturen während den letzten dreissig Jahren perfektioniert – und aus dem einstigen Gourmetprodukt Lachs ein Nahrungsmittel für jedermann gemacht. Mit einem Anteil von 50 % der weltweiten Lachsproduktion gehört Norwegen schon seit Jahren zu den ganz Grossen. Das Prinzip der Aquakulturen ist einfach: Baby-Lachse werden von spezialisierten Firmen an Land gezüchtet, dann von den Fischfarmen gekauft und ausgesetzt, wo man sie bis zur Schlachtreife füttert. Ihre Nahrung aus Fischmehl, Fischöl, Soja, Mais, Vitaminen und dem Farbstoff Astaxanthin erhalten die Lachse computergesteuert. 

Aquakulturen gelten als die intensivste und effektivste Form der Fleischproduktion. Ein Lachs verbraucht zur Produktion von einem Kilo Fleisch nur ein Kilo Nahrung, ein Huhn dagegen 2–2,5 Kilogramm. Dies hängt vor allem damit zusammen, dass der Lachs wenig Energie für Körperwärme benötigt. Da er im Wasser lebt, muss er zudem sein Gewicht nicht tragen und kann so die Nahrung komplett ausnützen. Seine hohe Effizienz zeigt sich auch in der Reproduktionsrate: Während eine Sau im Laufe ihres Lebens 18–20 Ferkel zur Welt bringt, schafft eine Henne 250 Küken, ein weiblicher Lachs dagegen bis zu 20'000 Jungfische. 

Fischindustrie und Forschung

Wissenschaftliche Erkenntnisse aus der Zusammenarbeit von Fischindustrie und Forschung trugen dazu bei, den Entwicklungszyklus des Lachses zu verkürzen. Braucht ein Wildlachs bis zu fünf Jahre, um mit 3–7 kg Gewicht schlachtreif zu werden, reichen beim Zuchtlachs 12–18 Monate. Auch die Verlegung der Fischfarmen aus den Fjorden hinaus an die Küste des freien Meeres ist ein Verdienst der Forschung. Die grössere Tiefe des Meeres und die stärkere Wasserbewegung sorgen dafür, dass die ökologischen Verhältnisse des Meeresbodens intakt bleiben. Die Exkremente verteilen sich über eine grössere Fläche, werden in Nährstoffe umgewandelt und in die Nahrungskette integriert. Aber der wichtigste Erfolg der Forschung war die praktisch vollständige Abschaffung von Antibiotika in Aquakulturen. In den 1980er Jahren hatte die Fischindustrie nämlich mit bakteriellen Erkrankungen zu kämpfen. Sie setzte grosse Mengen Antibiotika ein und brachte den Zuchtlachs dadurch international in Verruf. Dank der Entwicklung eines Impfstoffs, den jeder Zuchtlachs injiziert bekommt, konnte man den Verbrauch von Antibiotika zwischen 1987 und 2000 um 99,8 % senken.

Sorgen bereiten den Forschern gegenwärtig die Lachslaus sowie jene Zuchtlachse, die aus den Käfigen ausbrechen und sich mit Wildlachsen paaren. Der Genpool der Wildlachse verarmt und lokale Populationen sterben sogar aus. Lachsläuse sind Parasiten, die nicht nur Zuchtfische, sondern auch Wildlachse auf ihren Wanderungen an den Farmen vorbei gefährden. 

Gegenwind aus Chile

Die in den letzten Jahren erstarkte chilenische Konkurrenz macht den erfolgsverwöhnten Norweger Fischzüchtern zunehmend Probleme. Obwohl der Markt für Zuchtlachs weltweit nur um rund sechs Prozent anstieg, steigerte Chile seine Produktion um 15 %. Den Südamerikanern wird denn auch die Schuld für die dramatisch gesunkenen Weltmarktpreise gegeben. In dieser Krise sieht man aber auch Chancen, weil sich durch den niedrigen Preis neue Märkte in Russland und Polen öffnen. 

Wirksames Mittel gegen die Überfischung?

Dass Fischfarmen die Lösung für das Problem der Überfischung der Meere sein könnten, bezweifeln die norwegischen Umweltverbände. Solange die Betriebe weiterhin Fischprodukte zur Fütterung der Lachse nutzen und nicht, wie von den Umweltschützern gefordert, vermehrt Algen und Plankton einsetzen, leistet die Aquakultur keinen Beitrag zur Verminderung der Überfischung. Die Nachfrage nach Fischmehl ist durch den Boom der Aquakulturen drastisch gestiegen, weshalb sich der Trend zur Überfischung weiter fortsetzt.

Vor dem Hintergrund der Überfischung der Nordsee versucht man seit 15 Jahren, auch Heilbutt und Kabeljau konsumsicher zu züchten – bisher erfolglos. Trotzdem sehen Forscher in der allmählichen Umstrukturierung der Fischindustrie vom Fischfang zur Aquakultur eine grosse Chance, um den europäischen Bedarf an Fisch langfristig zu decken. Darüber hinaus könnte die Lachszucht als «nachhaltigste Fleischproduktion überhaupt» Ernährungs-alternativen für die ärmeren Länder der Welt bieten. 

(Verändert nach Praxis Geographie 1/2006, S. 46–47)
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