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Dic Aquaku ltur der Meeresbiologin Irena Fonda (Bild rechts) befindet sich in Gewassern, die Slowenien und Kroatien gleicherma.Een fiir sich beanspruchen. Die Wolfsbarsche bckomm rm 13io-f'utter. 
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1olfsbarsche zusammenhangt, erkundete Georg Desrues in Piran 

Natiirlich schmeckt wild gefangener Fisch besser als ge­
ziichteter. Und natiirlich gibt es berechtigte Bedenken, 
was die Umweltvertriiglichkeit von Fischzuchten be­
trifft. Trotzdem werden wir uns damit abfinden miis­
sen, dass in Zukunft von gewissen Sorten nur noch ge­
zi.ichtete Ware erhiiltlich 'beziehungsweise erschwing­
lich sein wird. 

Also bleibt dem Fischesser nur eines: sich liber die Her­
kunft des Produktes zu informieren, wie sich das fiir ei­
nen miindigen Konsumenten gehčirt. Wobei mit „Her­
kunft" nicht das Land gemeint ist, sondern der Zuchtbe­
trieb - und der kann (ganz unabhiingig von der Nationa­
litii.t) eben gut oder schlecht arbeiten. Im Fall der Fish 
Farm Fonda ist das ein bisschen komplizierter, liegt sie 
doch in der Bucht von Piran und damit exakt in jenen Ge-

wiissern, um die seit Jahren ein Streit zwischen Slowe­
nien und Kroatien schwelt. Bis vor kurzem hatte Slowe­
nien aus ebendiesem Grund die Aufnahme des Nachbarn 
in die EU blockiert. Einstweilen ist Fonda die einzige ma­
ritime Fischzucht Sloweniens - das kann sich aber iin­
dern: Seit wenigen Wochen verhandeln beide Staaten um 
eine Lčisung des Grenzproblems. 

Vor der idyllischen Kulisse der von Maria Theresia 
gegriindeten Secovlje-Salinen, inmitten eines Natur­
parks, werden hier Wolfsbarsche (slowenisch: Brancin) 
und Miesmuscheln geziichtet. Es sind nur ein paar run­
de Kiifige, die da draugen, inmitten der geschiitzten 
Bucht, zwischen den Kiisten der beiden Staaten liegen. 
Die Konzession zur Nutzung der Gewasser haben die 
Fondas fiir zwanzig Jahre bekommen - vom sloweni-

schen Staat. Laut Junior-Chefin Irena fonda hat jede Re­
gierung dafiir zu sorgen, dass solche Konzessionen auch 
wirksam bleiben. „Dass es wieder eine Gespriichsbasis 
gibt, ist schon ein Erfolg", freut sich die studierte Mee­
resbiologin iiber die im S ep tem ber eingekHhrte Vernun ft 
bei den Regierenden. „Man muss allerdings crst sehen, 
was am Ende wirklich herauskommt." Fiir Fonda besteht 
kein Zweifel, dass die Gewiisser, in denen ihre Barsche 
kreisen, slowenisches Gebiet sind. Wiirde es aber am 
Ende doch Kroatien gelingen, seine Anspriiche durch­
zusetzen, miisste sie freilich auch damit leben. 

„In Wirklichkeit geht es nur um wenige Meter", erk li.i rt 
Irena Fonda, „aber bei der Kurze unserer Kiiste kommt 
es nun einmal auf jeden Zentirneter an. " Gerade eimmrl 
43 Kilometer ist Sloweniens Kiiste lang - 2000 jene Kroa-

Frisch herausgefangen und schon auf dem Grill: Fondas Partner Gorazd Šinik bei der kulinarischen Behandlung des Betriebskapitals (IL). Unten: die Muschelzucht samt pausiorcnder Kormorane. 

20 RONDO 09/10/2009 

das in der Hauptsache aus pflanzlichen Proteinen besteht (Bild links). Bei entsprechender Nachfrage wird an eine Hauszustellung in Wien gedacht. Fotos: Gec~n i'it?srues 

tiens. Ticht nur die Kiistenli:inge, auch die produzierte 
Menge Fisch nimmt sich, verglichen mit der kroatischen 
Produktion, bescheiden aus. Gerade einmal 50 Tonnen 
produziert Fonda - und som it Slowenien - pro J ahr; 5000 

Tonnen sincl es beim siidlichen Nachbarn. Das ist aller­
dings noch immer ziemlich m~voll: Mengen in dieser 
Grčigenordnung produziert in Griechenland zum Bei­
spiel ein einziger Betrieb - von den Monsterfarmen in 
den norwegischen Fjords ganz zu schweigen. 

Je kleiner die Produktion, desto umweltvertriiglicher 
ist sie. Laut Fonda gibt es in der Bucht geniigend Strči­
mung und Wildfische, die sich um die biologische Ent­
sorgung der Exkremente kiimmerten. Das bestiitigt auch 
das Meeresbiologisch e Institut in Piran. 

Was den Fisch selbst betrifft, gilt fi.ir Fonda Qualitiit 
als oberstes Gebot. „ Wir verwenden ausschlieglich das 
teuerste und bes te Biofutter", beteuert sie. Dass die Me e­
re leergefischt werden, um Zuchtfische mit Fischmehl 
fiittern zu kčinnen, trifft im ihrem Fall demnach nicht 
(oder nur in kleinem M~e) zu: „Unser Futter beinhal­
tet gerade einmal elf Prozent tierisches EiweIB", betont 
Fonda, „der Rest ist pflanzlichen Ursprungs und kommt 
hauptsachlich von Hiilsenfriichten." 

Die intensive Fischzucht in Betonbecken, wie sie in 
gr6Eeren Betrieben iiblich ist, kommt fi.ir die Meeresbio­
login nicht infrage: Zu wenig Bewegungsfreiheit und 
Sonne (wichtig fi.ir Vitamin D) baten diese - umweltver­
triiglich seien sie sowieso nicht: „Darin kann man gar 
keinen Qualitiitsfisch ziichten." 

Auch den oft erhobenen Vorwurf, dass 
Zuchtfisch massiven Antibiotika-Einsatz 
brauche, liisst sie nicht gelten: „Antibio­
tika haben wir seit vier Jahren nicht 
mehr verwendet, da werden Sie 
bei Fonda-Fisch keine Riick­
stiinde finden." Ein wesent-

-" 

-

licher Vorteil von Zuchtfisch liege aber darin, dass er 
weit weniger Quecksilber enthiil.t als langsam wachsen­
de Wildfische, bei denen sich das gefiihrliche Umwelt­
gift iiber Jahre im Muskelfleisch anreichern konne. 

Im Geschmack braucht sich der Barsch aus der Bucht 
von Piran von seinen wildlebenden Artgenossen kaum 
zu verstecken - und seine Konsistenz ist fiir Zuchtfisch 
erstaunlich bissfest, was Fonda eben auf die Qualitiit ih­
rer Arbeit zuriickfi.ihrt. Um all diese Qualitiitsmerkma­
le auch dem Konsumenten zu vermitteln, scheut die Fa­
milie keine Miihen. „J eder Fisch, den wir ausliefern, 
triigt ein Kiirtchen mit unserer Marke und der Bezeich­
nung „Branzino di Pirano", erkliirt Fonda das Branding 
ihres Produktes. So :wird jeder Fisch einzeln in eine 
Schachtel gepackt - all das, um dem Kiiufer die Wieder­
erkennbarkeit des Zuchtfisches zu gewiihrleisten. 

Ausgeliefert wird von der Firma selbst - der Preisvor­
teil, den der Ausschluss von Zwischenhii.ndlernmitsich 
bringt, ist durchaus betriichtlich - und zwar nicht nur 
in Slowenien und der angrenzenden italienischen Pro­
vinz Triest: au ch Kiirnten wird drei-, viermal die Woche 
angefahren. „Natiirlich beliefern wir auch Privathaus­
halte", betont Fonda. Man miisse nur anrufen und sei­
nen Fisch bestellen. Augerhalb Kiirntens ist das zwar 
auch mčiglich, allerdings aber mit zusiitzlichen Trans­
portkosten fiir den Konsumenten verbunden. 

„In Wien haben wir noch keinen ausreichend groEen 
Markt", erkliirt die energische J unior-Chefin, „ hiitten wir 

ein paar Abnehmer mehr, wiirde es sich auszahlen, 
auch dorthin zu fahren." Das hiege dann frisches­

ter Fisch aus dem Meer, das der Hauptstadt am 
nachsten liegt; mčiglichst nachhaltigproduziert 

und direkt vom Erzeuger - zum Preis von 16 

Euro das Kilo - Transportkosten inklusive. 

Wolfsbarsche Fonda: Tei : 1386/5/1605605. 
www.fonda.si 
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