Eine Qualitat, die normalerweise nach Frankreich gelangt"

Hochwertiger Frischfisch aus garantiert nachhaltiger, tiergerechter und umweltschonender norwe-
gischer Fischerei verbirgt sich hinter der neuen Marke sdbf.

Die Abkiirzung steht fiir ,sustainable
day boat fishing' - von kleinen Booten
mit Angel-Leine gefangen. Der Bad
Godesberger Fischimporteur Stefan
Stuch verspricht bestmdgliche Quali-
tat und Frische.

Nachhaltige Fischerei und hohe Qua-
litat gehdren bei frischem Seefisch
nicht zwangsweise zusammen. ,,Ein
Fisch mit Nachhaltigkeits-Siegel ist
nicht per se von besserer Qualitat als
ein Fisch ohne Siegel", meint Alexan-
der Wever.

Die gute Arbeit des Marine Stewards-
hip Councils (MSC) und anderer Or-
ganisationen gewahrleistet alleine
noch keinen hochwertigen Frischfisch.
Deshalb hat der Fisch-Consultant und
langjahrige Fischeinkaufer bei Glo-
bus und Metro in Kooperation mit
dem Bad Godesberger Fischhandler
Stefan Stuch einen neuen Ansatz ge-
wahlt: Eine Marke, die den Aspekt der
Nachhaltigkeit mit maximal machba-
rer Qualitdt verbindet - ,sdbf". Die
kryptische Buchstabenfolge steht fir
»~Sustainable day boat fishing" und be-
schreibt Fisch, der in Norwegen von
kleinen Booten, meist im Familienbe-
sitz, auf kurzen Fangfahrten mit der
Angel-Leine gefischt wird.

Norwegen: Fiihrend beim Fische-
reimanagement

Alexander Wever, der eine Unter-
nehmensberatung unterhdlt, die auf
Fisch spezialisiert ist, und den Bonner
Fischhandler verbindet eine Jahrzehn-
te lange Branchenerfahrung und die
Begeisterung fiir das Produkt Fisch.
Stefan Stuch betreibt inzwischen drei
Ladengeschafte und zwei Verkaufs-
wagen mit insgesamt 25 Mitarbeitern.

Seit vier Jahren importiert er Rohware
aus Norwegen und ist voll Lobes fir
die Fischerei des Landes: ,,Wenn man
sich ganz Europa ansieht, kann man
nur zu einem Ergebnis kommen: die
norwegische Kistenfischerei schnei-
det weltweit am Besten ab." Den Platz
1 noch vor den USA, Kanada, Austra-
lien und Island hat sich das skandi-
navische Land mit einem konsequen-
ten Fischereimanagement erworben.
Zum 1. Januar 2009 trat ein Gesetz in
Kraft, das jeden Discard verbietet und
die Anlandung samtlicher Fange ver-
langt. Norwegen orientiert sich nicht
nur wie viele andere Lander an den
Empfehlungen des Internationalen
Rates flir Meeresforschung (ICES),
sondern folgt dem wissenschaftlichen
Rat wesentlich starker als etwa die
EU.

,,In einem Bericht, der die FAO-Richt-
linien mit der fischereilichen Praxis
vergleicht, ist Norwegen das Land mit
der hdéchsten Punktzahl®, lobte Frida
Bengtsson von Greenpeace Norwe-
gen.

Fang mit Hand und Langleine

Die Bedeutung der Nachhaltigkeit darf
jedoch nicht davon ablenken, dass die
Marke sdbf den primaren Fokus auf die
Qualitat des Fischs legt. Ein Blick auf
die norwegische Tagesboot-Fischerei
zeigt: die beiden Aspekte - Nachhal-
tigkeit und Qualitdt - sind zwei Sei-
ten einer Medaille. Die kleinen Boote
haben dank einer kurzen Anfahrt ins
Fanggebiet vergleichsweise geringen
Dieselverbrauch. Gleichzeitig gewahr-
leistet die haufig nur ein paar Stun-
den dauernde Reise, dass der an Bord
ausgenommene und vereiste Fisch
zUigig angelandet wird.

Der Fang mit Hand- und Langleine
garantiert, dass die Fische nicht in
Netzen verenden und gedriickt, son-
dern lebend abgehakt und tiergerecht
getdtet werden. Gleichzeitig schont
diese Fangmethode den Meeresboden
und reduziert die Beifédnge, die dann
auch angelandet werden. Doch Ste-
fan Stuch hat erkannt, dass es auch
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in Norwegen den Fischer geben kann,
der ,mit der Kippe im Mund und einer
Flasche Bier in der einen Hand mit der
anderen die Spule einholt, die Fische
abhakt, nach der Einfahrt das Ruder
festbindet und erst nach Stunden an-
fangt die Fische auszunehmen.™

Selbstverstandlich sei ,der Fisch vom
schluderigen Fischer nicht derselbe
wie der von dem guten Fischer". Des-
halb hat Stuch uber Jahre jeden An-
kauf dokumentiert und bewertet - so
ist ein Profil entstanden, das als Ent-
scheidungshilfe beim Einkauf dient.

Qualitdatsunterschiede
je nach Packstelle

Die Fischer der Tagesboote haben
verschiedene  Mdglichkeiten ihren
Fang zu verkaufen.

Bevorzug wird die Abgabe an soge-
nannte Packstellen, die den Fang ka-
librieren, umpacken und auf den Weg
zum Kunden bringen. Eine weitere
Méglichkeit besteht darin, den Fang
einem groBen Exporteur zu verkaufen
und sich diesem anzuschlieBen. Letzt-
lich gibt es noch Kooperativen, die
den Fang selber vermarkten und sich
hierfliir eigene Strukturen geschaffen
haben.

Fir alle Vertriebsformen gilt das
Gleiche: Es gibt groBe Qualitatsun-
terschiede in der Arbeit. Das dyna-
mische, tdglich gepflegte Profil aller
Vorlieferanten gewahrleistet flir Stuch
den Zugang zu bester Qualitat und
Frische - zu einer Qualitat die Ub-
licherweise nicht den Weg auf den
deutschen Markt findet, da sich im
Ausland, insbesondere in Frankeich,
flr diesen Premium-Fisch ein hoherer
Preis erzielen lasst.

Blank, gelegt und
ohne Druckstellen

Die von Stuch angekaufte Rohware
wird per Lkw auf schnellstem Weg
nach Deutschland gebracht und in
Bremerhaven bei einem Dienstleister
von Hand verarbeitet: Reibeck Frisch-
fisch. Dort wird der sdbf-Fisch sorgfal-
tig von anderen Qualitdten getrennt.
Reibeck-Inhaber  Michael Becker
Ubernimmt die Qualitatskontrolle fir
die Ware, die aus Norwegen kommt.
Blank, gelegt und ohne Druckstellen
soll der Fisch in jedem Falle sein. Und
Alexander Wever verspricht rigorose
Konsequenz, eine Notwendigkeit, die
dem Schutz der Marke dient: ,Wenn
uns jemand unter sdbf-Rohware et-
was anderes schickt, macht er das
das erste und das letzte Mal." Eine
Kontrolle vor Ort in Norwegen werde
nicht erfolgen. Bei Reibeck wird der
Fisch von Hand geschnitten.

Der Filetierbetrieb von Michael Becker
unterzieht sich derzeit einer IFS-Zer-
tifizierung. Unter der Marke sdbf wer-
den zunachst zehn Angel-Fische an-
geboten, die ganz ausgenommen, als
Filet und im Einzelfall auch als Loins
geliefert werden kdnnen: Kéhler, Hel-
ler Seelachs, Schellfisch, Kilisten-Ka-
beljau, SteinbeiBer, Seeteufel, Schol-
le, Felsen-Rotbarsch, WeiBer Heilbutt
und Blauleng. Neben sortenreinen
Kisten gibt es die sdbf-Fische auch in
Mixkisten ganzer Fische (vier bis funf
Sorten) oder mit Filets (drei Sorten).

Relativ stabile Wochenpreise

Die sdbf-Ware werde zu einem Wo-
chenpreis angeboten, der aufgrund
eines normalerweise konstanten An-
gebotes und einer nur gering schwan-
kenden Nachfrage relativ stabil sei.

Die Mindestbestellmenge liegt bei 30
Kilogramm (sortiert) fir Selbstabho-
ler bei Reibeck und 50 Kilogramm frei
Fisch-Umschlags-Zentrum oder SVG
in Bremerhaven. Der Bestellablauf
sieht eine Order der Kunden bis Frei-
tag vor fir Ware, die dann am folgen-
den Mittwoch durch den GroBhandel
an Fachhandel, LEH oder Gastronomie
ausgeliefert wird. Nach dem Bestellen
wird der Fisch in Norwegen einge-
kauft, am Montag trifft er in Bremer-
haven ein, wird verarbeitet und bis
Dienstag, 12:00 Uhr im FUZ oder SVG
fir den Transport bereitgestellt, um in
der Nacht von Dienstag auf Mittwoch
beim binnenlandischen GroBhandel
einzutreffen. Damit das runde blaue
Logo mit dem roten Fisch und dem
angelnden Fischer auch dem Verbrau-
cher zligig ein Begriff wird, bieten Ste-
fan Stuch und Alexander Wever ihren
Kunden Mittel der Verkaufsforderung
an: Handzettel fir den ,verehrten
Kunden", Preisschild- Aufstecker und
Acryl-Schilder fir die Theke. ,Gast-
ronomiekunden bieten wir Unterstit-
zung in Absprache®, verweist Wever
auf eine weitere Zielgruppe.
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