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Von Gerd Heidecke

erhard Wilken wollte

eigentlich Kapitdn wer-

den, und man kann ihn

sich gut vorstellen als
freundlich-bartigen Képt'n Iglo mit
dunkelblauer  Schirmmiitze und
goldbekndpftem Jackett. Stattdessen
zog der Duisburger das blau-weild
langs gestreifte Fischerhemd seiner
Vorfahren aus Emden tiber und wur-
de Fischhindler, einer der wichtigs-
ten GroRBhéndler der Region, ,,denn
Fisch gehort zum Leben®, wie der
Slogan von Neptun Delikatessen lau-
tet, zu seinem Leben.

Sein Mercedes-Coupé vor dem
Fenster belegt mehr Quadratmeter
als sein unscheinbares Biiro. Auf dem
Schreibtisch liegt ein einfacher Ta-
schenrechner mit groBen Tasten. An
der Wand hidngen jahrzehntealte
Schwarzweilbilder aus dem kleinen
elterlichen Fischgeschift, ein manns-
hoher Thunfisch hingt am Haken.
,,S0 einen diirften Sie in Deutschland
gar nicht mehr verkaufen®, sagt Wil-
ken, allein die natiirliche Schwerme-
tallanreicherung im Laufe eines lan-
gen Lebens im Meer wiirde bereits
die Grenzwerte iiberschreiten.

Mit Fischkutterromantik hat indust-
rielle Hochseefischerei nichts mehr
zu tun. Wiire Wilken Kapitdn gewor-
den, stande er heute vielleicht auf der
Briicke eines Fabrikschiffes, die grof3-
ten 160 Meter lang. 5000 Tonnen Tie-
re kénnen sie in der Woche mit riesi-
gen Netzen abfischen. Ein Drittel ist
unerwiinschter Beifang und wird -
praktisch tot - iiber Bord geworfen.
Das ist so, als wenn man bei der Jagd
im Wald alle Tiere mit dem Maschi-
nengewehr niedermdhen wiirde, aber
dann nur die Rehe, Fasane und Wild-
schweine mitnimmit.

Makrelen zum Rauchern iiber Buchenholz aufgereiht. AuBerhalb von Neptun Delikatessen auf dem Duisburger GroBmarkt ist nichts davon zu riechen.

Der Herr der Fische

Grofhiandler Gerhard Wilken verkauft und verarbeitet Tiere aus allen Meeren

Die Beifang-Problematik sicht auch
Wilken. Vieles Verzehrbare muss
weggeschmissen werden. Der Fami-
lienbetrieb mit 30 Beschiftigten ist
nach dem Marine Stewardship
Council zertifiziert, den Greenpeace
anerkennt, aber auch in vielen De-
tailfragen kritisiert. ,Wir miissen iiber
jedes Kilo Fisch Buch fiihren“, sagt
Wilken, und: ,,Gewisse Dinge ver-
kaufe ich nicht: Scholle im Januar,
wenn die Tiere Roggen tragen“. Stor
aus dem Kaspischen Meer kommt
ihm schon lange nicht mehr in die Tii-
te. Ein Riesenproblem seien die un-
kontrollierten und unreglementier-
ten Piratenfischer auf den Weltmee-
ren wie Fischtrawler aus der Ukraine.

Léngst ist aus dem Arme-Leute-Es-
sen von frither eine Delikatesse ge-
worden. 1,20 Euro kostete das Kilo-
gramm Kabeljau 1960,2011 waren es
17,50 Euro. ,Convenience-Produk-
te“ heilt das auf Neptuns durchge-
stylter Webseite. (Macht die Tochter,
sagt der 65-Jdhrige.) Und léngst ist
Fisch kein Saisongeschift mehr, das
sich an kirchlichen Feiertagen wie
Karfreitag orientiert. Fiir einzelne
Sorten gebe es bereits kein Sommer-
loch mehr, so Wilken. Und Seelachs
macht auch im Winter Karriere, als
Backfisch auf dem Weihnachts-
markt, von Neptun natiirlich.

Thilo Mark ist der Fischexperte bei
Greenpeace in Hamburg. Der Ver-
brauch in Deutschland habe vor 50
Jahren bei neun Kilogramm pro Jahr
gelegen. Jetzt sind es iiber 16. ,Das
sind 100 Prozent zu viel fiir eine
nachhaltige Fischwirtschaft, sagt
Mark. Greenpeace kritisiert, dass die
Fischereiwirtschaft von der EU hoch
subventioniert werde. Dem Leerfi-
schen der Meere werde so Vorschub
geleistet. Und verschwundene Be-
stéiinde erholen sich nur langsam.

,Fisch kann nicht mehr billig sein®,
sagt Wilken. Die Preise seien hoher
geworden, weil die weltweite Nach-
frage so stark gestiegen ist. Als Bei-
spiel nennt Wilken die Mittelschicht
in China, die den Fisch fiir sich ent-
deckt. Sein Geschéft profitiere davon
nicht: ,Ich habe friiher mehr fiir mei-
ne Leistung erhalten.“

Der vielseitig verwendbare Hering
ist der Lieblingsfisch der Deutschen.
Makrelen gehen am besten gerdu-
chert. Drei Tonnen rauchert Neptun
jede Woche iiber dem unverwechsel-
bar riechenden Buchenholz. 4000
Euro Stromkosten fallen bei Neptun
im Monat an, um 3,5 Tonnen Fisch
taglich frisch zu halten und weiterzu-
verarbeiten. Wer gerne im Warmen
bei Tageslicht arbeitet oder eine Eis-
wasserallergie an den Hénden hat, ist
hier falsch, wenn bei
Neptun Fische in
hochwertige Fer-
tigprodukte  fiir
die groRen Le-
bensmittelketten
verwandelt werden.
Manchmal steht Wil-

Der frithe Vogel
fangt die Rotbar-
be. Gerhard Wilken
ist um sechs Uhr
schon Stunden auf.
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ken aus Spal$ an der Arbeit zwei Stun-
den nach Mitternacht am Bréter.

Greenpeace will mit seinem kosten-
losen Fisch-Einkaufsratgeber die Ver-
braucher iiber den ,richtigen Fisch
im Sinne der Nachhaltigkeit aufkld-
ren. Aber die Unterscheidung ist
schwierig. Bei immer mehr Arten
kommt es darauf an, wie und wo sie
gefangen werden. Fiir Kabeljau gibt
es allein 13 Bestdnde im Nordostat-
lantik, und Fischfarm ist nicht gleich
Fischfarm. Hinter dem Begriff Thun-
fisch stecken allein acht Arten, die
befischt werden.

Grundsitzlich spricht fiir Fischliebha-
ber Wilken (Lieblingsfisch Seezunge)
nichts gegen Zuchtfische, aber: ,Ich
schmecke das sofort raus.“ Zucht-
lachse schmeckten neutraler, ab-
hingig vom Futter. Das gelte
auch fiir Pangasius aus Asien.
Am Ende ist Gerhard Wilken
iibrigens dank Neptun doch
noch Hochseekapitdn gewor-

den, auf einem eigenen scho-
nen Zwolf-Meter-Boot.



