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Fische schreien nicht, sie leiden stumm

Dic neue Tierschutzverordnung
legt erstmals Regeln fur den
Umgang mit Fischen fest. Dass
Fische Schmerzen empfinden,
wird von Fischern bestritten.
Von Felix Maise

«Stumm wi¢ ¢in Fisch» lautet cin gefliigel-
tes Wort. Bis heute prigt es unser Verhal-
ten gegeniiber Fischen. Im Gegensatz zu
sogenannt hdher entwickelten Tieren, die
mit ihrer Stimme und ihrer Mimik Gefiihle
ausdriicken konnen, fallt es bei Fischen
schwer, Emotionen zu erkennen. Entspre-
chend unzimperlich gehen sowohl profes-
sionelle als auch hobbymiissige Fischer
mit den Tieren um.

In der Fischereiindustrie werden tiglich
Millionen von Fischen aus dem Wasser ge-
zogen. Getdtet werden sie nicht, man lisst
sie einfach ersticken. Und auch viele Ang-
ler gehen mit ihrer Beute nicht um wie mit
leidensfihigen Lebewesen. Der am Haken
baumeclnde Fisch schnappt zwar zappelnd
nach Luft. Aber da er nicht schreit, macht
das dem Fischliebhaber mit seiner Rute
wenig Eindruck.

Schmerzrezeptoren nachgewiesen

Heftig fielen denn auch die Reaktionen
der Fischereibranche und der organisier-
ten Angler aus, als vor fiinf Jahren cin For-
schungsteam der Universitdt Edinburgh
um Lynn Sneddon die Schmerzempfin-
dung von Fischen wissenschafilich nach-
wies. Am Kopf von Regenbogenforellen
entdeckten die schottischen Wissen-
schaftler 58 Schmerzrezeptoren, die auf
mindestens einen Fakior reagierten.

Dic Forscher hatten die Fische mecha-
nisch, chemisch und mit Hitze gereizi. So
spritzten sie thnen unter anderem Bienen-
gift und Essigsdure in dic Lippen oder
setzten sie Temperaturen von iiber
40 Grad Celsius aus und uniersuchien, wic
das Nervensystem der Forellen darauf rea-
gierte. «Dic Fische zeigien zuckende Be-
wegungen. Dic mit Sdure injizierten Forel-
len rieben ihre Lippen etwa an den Wiin-
den des Aquariums», berichtete Sneddon.
«Die Kriterien fiir tierischen Schmerz sind
erfilillt», meinte Sneddon zu den Resulta-
ten des Projekis.

Wihrend Tierschittzer weltweit die

Yorschungsresuliate begriissten und sich
in ihren Forderungen nach cinem scho-
nenden Umgang auch mit Fischen besti-
tigt sahen, reagierte die Fischereiindus-
trie, vor allem aber die Anglerorganisatio-
nen sofort ablehnend. Rasch fanden sic
cinen Wissenschaftler, der im Gegensaiz
zu Sneddon feststellte, dass Fische keine
Schmerzen wahrnehmen kénnen. James
D. Rose, Professor am Department of
Zoology and Physiology der Universitit
von Wyoming hattc im Jahr 2002 cine
Studie zur neurologisch-verhaltensmaissi-
gen  Natur  von  Fischen und  threr
Schmerzwahrnehmung  publiziert. Rose
vertritt darin dic Ansicht, dass Fische kei-
nen Schmerz empfinden kénnen, weil ih-
nen in ihrem Gehirn die Hirnrindenregio-
nen oder -funktionen fehlen, dic beim
Mcnschen  die Schmerzempfindungen
ausldsen.

Dass Fische Rezeptoren dhnlich denen
der Vogel oder der Sdugetiere besitzen,
die auf dussere Reize wie Druck, Wirme
oder Chemikalien reagicren, wird inzwi-
schen kaum mehr bestritten. Diskutiert
wird jedoch noch, ob diese Informationen
vom einzelnen Fisch bewusst wahrgenom-
men werden.

Helmut Segner, Professor und Leiter
der Abteilung fiir Fische am Zentrum fiir
Fisch- und Wildtiermedizin der Universi-
tit Bern, hilt den Schluss von Rose, aus
dem Fchlen der entsprechenden anatomi-
schen Hirnregion auf das Fehlen der beim
Menschen dort lokalisierten physiologi-
schen Leistung zu schliessen, fiir eine In-
terpretation, nicht fiir cine bewiesene Tat-
sache. Br sagt: «Mcine persdnliche Sicht
ist, dass wir erst einmal davon ausgchen
sollten, dass die Schmerzwahrnehmung
beim Fisch vorhanden ist, solange wir
nicht sicher sind, und dass wir den Fisch
demenisprechend behandeln sollten.»
Gesetzliche Folgen der Erkenntnisse

Zu diesem Schluss kamen auch dic vom
Bundesamt fiir Veterindrwesen eingesetz-
ten Arbeitsgruppen zur Revision der Tier-
schutzverordnung, in denen Vertreter der
Wissenschaft, der Fischereibranche, der
Angler und des Tierschuizes sassen. Seit
dem i September 2008 gibt es in der Tier-
schutzverordnung deshalb erstmals auch
konkrete Vorschriften zumn Umgang mit

Fischen. Die Schweiz folgt damit dem Bei-
spiel von Deutschland, Osterreich und
Norwegen.

Rechtlich war der Tierschutz bei Fi-
schen zwar schon bisher verankert, da das
Tierschutzgesetz fiir alle Wirbeltiere gilt.
Es fehlten aber eindeutige Vorgaben, wes-
halb die Vollzugsorgane weligehend unti-
tig blieben. Jetzt verlangi die Verordnung
neu, dass der schonende Umgang mit Fi-
schen durch eine obligatorische Ausbil-
dung gefordert werden soll.

Fische miissen nach dem Fang sofort be-
tiubt und getdtet werden. Bei der Haltung
von Fischen in Zuchtanlagen und in Aqua-
rien miissen Mindesimasse eingehalten
werden. Verboten sind der Fang mit Wi-
derhaken, die Verwendung lebender Ko-
derfische und das Angeln mit der Absicht,
Fische nachher wieder auszusetzen.

Eine Frage der Ethik

Bei der Diskussion ums Schmerzempfin-
den von Fischen, hiillt Heinzpeter Studer,
Leiter der Fachstelle des Vereins Fair-Fish,
den naturwissenschafilichen Diskurs fiir
sekundir: «Letztlich ist es eine ethische
Frage, wie wir mit anderen Lebewesen um-
gehen, egal ob bei ihnen ein Schmerzemp-
finden wissenschaftlich nachgewiesen
werden kann oder nicht.»

Gefreut hat den Schweizer Fischschuiz-
Pionier deshalb, was Matthias Keller, Ge-
schifisfilhrer des Bundesverbandes der
deutschen Fischindustrie, letztes Jahr an
einer Fachtagung in London sagte: «Das
Leiden der Fische wird sicher zu einem
Thema fiir die Branche, wenn auch viel-
leicht erst nach meiner Pensionierung.»

Monatelang leiden Hummer unter Stress und Qualen

Hummer und Langusten gelien als Deli-
katessen. Was viele Gourmets nicht wis-
sen: Die Fangsaison der Hummer ist
nicht der Wiater. Hummer werden an
den amerikanischen und europiischen
Kiisten des Nordatlantiks im Spitsom-
mer und Herbst gefangen.

Damit sie dann «lebendfrisch» aufge-
tischt werden konnen, wenn die Nach-
frage am grossten ist, werden sie lebend
wochen- bis monatelang gelagert. [abet
werden die Tiere, die in der Natur Ein-
zelgdnger sind, mit zusammengebunde-
nen Scheren dicht an dicht gepacki und
gekithlt gelagert. Wissenschaftliche Un-

tersuchungen  zcigen, dass Humimcer,
Langusten und andere Zehnfusskrebse
selbst in gekiihltern Zustand Schmerz
empfinden. Die lange und enge Gefan-
genschaft bedeutet flir die Tiere also
Dauerstress und Qualen. Frldst werden
sie, wenn sie gekiihlt verschickt bei uns
angekommen sind und in Feinschme-
cker-Lokalen schliesslich zumeist le-
bend ins siedende Wasser geworfen
werden

Laut der Fischschutz-Organisation
Fair-Fish gibt es durchaus eine marki-
reife Alternative: Wie Fische sollten
Hummer und andere Krebse gleich nach

dem Fang getdiet werden In England
wurde dazu eine Anlage entwickelt, wel-
che die Tiere mit Strom tdtet, sie an-
schiiessend gleich kochi und tiefkiihlt.

«Das Fleisch dieser Tiere zeichnet
sich durch besseren Geschmack und fes-
tere 'Fextur aus. Und schon rot werden
beim Kochen auch die sofort getdteten
Hummer», sagt Fair-Fish-Mann Heinz-
peter Studer. Die Anlage ist bislang in
drei Fischfabriken in Betrieb, die den bri-
tischen Markt beliefern. Auf dem euro-
paischen Festland sind Hummer aus der-
art schonender Produkiion noch nicht
erhiililich. (mai)



