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Dienstag, 30. September 2008
Fischdrama im amerikanischen Nordwesten

Sind die dezimierten Lachsbestände noch zu retten?
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Tausende von Lachsen in Alaska auf dem Weg zu ihren Laichplätzen. (Bild: Reuters) 

Wilder Lachs, der beliebteste Speisefisch der Amerikaner, war einst so untrennbar mit den Weiten des spärlich besiedelten Westens verbunden wie die Büffelherden. Dies ist Geschichte. Den heute stark dezimierten Beständen des Edelfisches wieder eine hindernisfreie Migration zu ihren Laichplätzen zu ermöglichen, erfordert drastische Massnahmen. 

Kulinarisches Kalifornien
Der Fernsehkoch Jeremiah Tower bäckt ihn vorzugsweise im Ofen und serviert eine Kaviar-Rahmsauce dazu. Die vierfache Restaurantbesitzerin und Kochbuchautorin Jessie Cool aus Palo Alto schwärmt von ihrem eisgekühlten, mit einer Himbeer-Vinaigrette überzogenen Sockeye auf Rucola. Und Thomas Keller, in dessen Gourmettempel «French Laundry» in Napa Valley Lukullisches der Spitzenklasse geboten wird, schwört auf seinen Tartare de Saumon. Die Rede ist von den Lachsarten des amerikanischen Westens wie Chinook, Sockeye, Coho und Chum. Gastronomische Honoratioren betonen, sie wegen Qualität und Frische nur aus lokalen pazifischen Fanggründen oder Flüssen zu beziehen. Aber seit einigen Monaten ist dies nur noch Wunschdenken.
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Fangverbot
Das im Mai dieses Jahres von den zuständigen Behörden verhängte Lachsfangverbot entlang weiter Teile der nordamerikanischen Westküste stellt nicht nur die anspruchsvollen Köche vor ein Problem. Die Sperre war zwei Tage lang in den Schlagzeilen. Im 2500 Kilometer langen Küstenstreifen von Kalifornien bis an die kanadische Grenze, wo die Zukunft Tausender Berufsfischer in der Schwebe hängt, dauert der Schock bis heute an. Noch 2002 hatten 750 000 Chinooks die Laichgründe des kalifornischen Sacramento River aufgesucht, im vergangenen Winter waren es lediglich deren 54 000. Dieser Einbruch der Lachsbestände an der Westküste sei zwar besorgniserregend, verzweifeln müsse man indes nicht, erklärten die hiesigen Behörden. Ein von den Gouverneuren der betroffenen drei Gliedstaaten unterzeichnetes Schreiben versprach den Berufsfischern Unterstützung und bat sie um Geduld, bis bessere Zeiten kämen.
Ob Optimismus wirklich angebracht ist, weiss niemand so recht. Renommierte Köche kauften jetzt seinen ausgezeichneten Wildlachs aus Alaska und Kanada, berichtet Henry, unser bevorzugter Fischhändler in Half Moon Bay, einem aufstrebenden Küstenstädtchen. Vor 25 Jahren, als das damals verschlafene Fischerdorf südlich von San Francisco lediglich 6000 Einwohner zählte, wurden im Hafen Krabben und lokale Fische zum Verkauf angeboten, darunter rund 80 Prozent Chinook. In den achtziger und neunziger Jahren nahm die Bevölkerung auf das Doppelte zu. Mehr als die Hälfte der heute im Laden angebotenen Fische, darunter Mahi Mahi, Wolfsbarsch, Seezunge, Heilbutt und Lachs, stamme aus Hawaii, Kanada, Mexiko oder gar Chile – und aus Fischzuchten. Von gezüchteten Fischen lasse eine steigende Anzahl Käufer zwar aus Überzeugung die Finger, sagt der Händler, aber für Budgetbewusste sei die minderwertige Variante oft gut genug.
Künstliche Farbe und Antibiotika
Kein Wunder. 51 Dollar lässt sich der Kunde hier ein Kilo Wildlachs aus dem kanadischen Yukon-Territorium kosten. Die für einen Viertel dieses Preises angebotenen Zuchtlachsfilets sind farblich intensiver und erscheinen gleichwertig. Das trüge, sagt Paul Johnson von Trout Unlimited, einer Naturschutzgruppe, die sich für gesunde Lebensräume einsetzt. Ihre mit wissenschaftlichen Daten untermauerte Dokumentation mit dem fast biblischen Titel «All salmon are not created equal» legt dar, dass der Verzehr der mit künstlichem Lachsrosa eingefärbten Salme wegen ihres hohen Antibiotikagehalts nicht unbedenklich ist. Laut neuen Studien sollen die Zuchtbecken, aus denen Futter- und Medikamentenrückstände ins offene Meer gespült werden, den Fortbestand des wilden Lachses bedrohen.
Ereilt den Wildlachs bald das Schicksal der heute nur noch auf Farmen und in Reservaten lebenden Büffel? Die Salmbestände in Britisch-Kolumbien, Yukon und Alaska seien robust, sagt Robert Lackey von der Oregon State University. Problematischer sei die Situation in Gebieten mit grossem Bevölkerungswachstum, wo zur Erzeugung von Elektrizität noch mehr Dämme gebaut würden. Diese erschwerten ebenso wie veränderte Flussläufe, unbeständige Wassertemperaturen und die Verunreinigung des Meeres den jungen Lachsen die Migration. Werde all dem nicht bald Einhalt geboten, sehe es schlecht aus für die Zukunft des Wildlachses.
Umweltschützer indes verweisen auf die Spannkraft des amerikanischen Systems, dessen «Checks and Balances», allen voran die Judikative, der menschlichen Hybris schon oft den Riegel geschoben hätten. Wasser auf ihre Mühlen sind verschiedene Gerichtsentscheide der vergangenen Jahre, die in vielen Fällen die Lachse bevorzugten. So auch jener des Appellationsgerichts in San Francisco aus dem Jahr 2007, der die wirtschaftspolitischen Interessen der Administration Bush hinter jene der Naturschützer und Fischer stellte. Das Dekret betraf vier von der Bundesregierung verwaltete Dämme im Gebiet des unteren Snake River in Idaho. Laut Richter behinderten sie die Migration des geschützten Chinooks, weshalb eine neue Betriebsbewilligung für die Dämme mit dem Gesetz unvereinbar sei.
Das wahre Gold des Nordwestens
Und was unternehmen die engagierten Kochkünstler der Region zur Rettung jener Spezies, die sie als das wahre Gold des Nordwestens bezeichnen? Die Leitparole ihrer neuen Rezept- und Informationsbroschüre zum Thema sagt es unmissverständlich: «Schütze den Wildlachs, indem du ihn isst.» Wer im Laden und Restaurant konsequent Salm aus offenen Gewässern verlange, erteile damit der Wirtschaft und den zuständigen Politikern die wohl wichtigste Lektion: Dieses Produkt wird vom Konsumenten begehrt und hat daher Investitionspotenzial.
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