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Il Erweiterte Fassung eines Vortrages, gehalten in Kiel im September 2003 aus Anlass des 80. Geburtstags von

Prof. Dr. Fritz Thurow, Kiel.

Abstract
The Baltic Sea as world heritage for food supply

The Baltic Sea, the largest existing brackish water is a little smaller than the Baikal, which is a world heritage. The Baltic Sea

is very young, less than 10 000 years, whereas the Baikal, which is of about the same volume, is the oldest lake with 25 million

years. Notso long ago the Baltic was considered mainly as a recipient for effluents. Fisheries are administrated by the European

Union in agreement with Russia. Fisheries in the Baltic could give, when optimally managed, some 900 000 ton fish a year, to less

than 20 000 professional fisherfolk from nine nations. During the course of time they have developed different coastal cultures

with different languages, not so well known outside their own countries. The proposal is made that the unique Baltic becomes a

world heritage for food supply and for food production in a traditional way. This would lead towards a sustainable small scale

fisheries and to maintaining food security. A cooperation between fisherfolk from different nations is essential. In order to raise

the public interest in that important World heritage issue and additionally, how to better use fish resources from the Baltic sea,

it is also suggested to arrange for a competition between coastal restaurants, offering food prepared from Baltic resources.

Ein Artikel in ,,Der Spiegel (Nr. 27/2002, S. 127) gibt
Anlass zum Nachdenken:

JUbernutzte Erde“

SeitAnfang der achtziger Jahre verbraucht die Menschheit
die natiirlichen Ressoursen der Erde schneller, als diese sich
regenerieren konnen. Zu diesem alarmierendem Ergebnis
kommt eine Studie der kalifornischen Umweltorganisation
,Redefining Progress'. Die Forscher addierten zundchst
jene Erdfldche auf, die fiir den Anbau von Getreide, fiir
Weidetiere, Forstwirtschaft, Stidtebau und Fischerei
sowie als Ausgleichsfliche fiir die Verbrennung fossiler
Energietrdger zur Verfiigung steht. Dann berechneten
sie die Fldache, die zur Nachhaltigen Versorgung der
Menschheit notwendig wére. Das Ergebnis: Wéhrend
Anfang der sechziger Jahre der Verbrauch der Menschheit
noch bei 70 % der Erdressourcen lag, ist er inzwischen auf
120 % angestiegen. Anders ausgedriickt: Um den Konsum
der Menschheit nachhaltig zu decken, wére derzeit umge-
rechnet die Fliche von 1,2 Erden notwendig ...*

Der Titel meines Vortrages, ,,Die Ostsee als Welterbe fiir
die Lebensmittelversorgung*, wirft die Frage auf: Stellt
die Ostsee in dieser Hinsicht etwas Besonderes dar?
Kann man den Begriffdes Welterbes als Ausgangspunkt
fiir die nachhaltige Benutzung unserer Ressoursen ge-
brauchen?

Das Welterbe der Menschheit

Es gibt ein Ubereinkommen zum Schutz des Kultur-
und Naturerbes der Welt. Man unterscheidet zur Zeit:

a) das Kulturerbe, wie z. B. das Centro Storico in Rom,
oder die Altstidte von Liibeck, von Wismar und von
Stralsund, oder die Felszeichnungen von Bohusldn in
Schweden;

b) natiirliche Okosysteme, wie das groBte Siifi-
wasserreservoir der Erde, der Baikalsee (23 000 km3),
Nationalparks Dohana (Spanien), Laponia, (Schweden),
das obere Rheintal, die Kurische Nehrung. Teile der
schwedischen Schirenkiiste;
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¢) oderauch ein Gemischvon beiden, die Kulturlandschaft,
wie die Tokajer WeiBBweinregion in Ungarn, die Agrar-
landschaft auf Oland.

Weltweit gibt es mehrere Tausend solche geschiitzte
Objekte. Nach Artikel 2 des JUbereinkommens zum
Schutz des Kultur- und Naturerbes der Welt*“ der Unesco
gelten als ,,Naturerbe*:

»Naturstitten oder genau abgegrenzte Naturgebiete, die
aus wissenschaftlichen Griinden oder ihrer Erhaltung
oder ihrer natiirlichen Schonheit wegen von auflerge-
ivohnlichem universellem Wert sind.*

Konnte man nicht auch an die Sicher-
stellung der natiirlichen Produktion von
Lebensmitteln als ein Welterbe denken?

Mit natiirlicher Produktion meint man das, was auf
den Feldern wichst, die Tiere, die sich davon ernédh-
ren, das, was im Wasser lebt und nur dort Vorkommen
kann. Wo gibt es ein Problem? Eine Spezialausgabe von
New Scientist Global Environment Supplement (2001,
S. 18) zeigte mit erschreckender Deutlichkeit, wie der
Bodenverlust und die Bodenverschlechterung weltweit
fortschreiten:

,,Soil continues to be squandered, ivith 5 to 6 million hec-
tares ayear being lost to soil degradation. “

Im Meer ist die Uberfischung der Fischbestinde unser
grofites Problem. Zuerst muss daran erinnert werden,
dass die FAO einen Verhaltenskodex fiir verantwortliche
und damit haltbare Fischerei ausgearbeitet hat. Dieser
Verhaltenskodex mit seinen praktischen Richtlinien
gilt weltweit.

Die Ostsee liefert einen fischereilichen Jahresertrag
von beinah 900 000 t, wovon Hering, Sprotte und
Dorsch den Hauptteil ausmachen. Dazu kommen
noch in den Kiistengebieten viele andere Arten, die
meistens aus dem SiiBwasser stammen, und 5 bis 10 %
des Totalfanges ausmachen und zu dem o. g. Ertrag
zu addieren sind.

Fiir die Lebensmittelproduktion ist die Ostsee also ein
wichtiges natiirliches Produktionsgebiet, wobei einzelne
Teile der Produktion auch anderswo erhéltlich sind, das
Gemisch als Ganzes jedoch nicht.

Ein nidherer Blick hinein in die Ostsee

Ein junges Meer, kaum 10 000 Jahre alt, ein Brack-
wassermeer —tatsidchlich das grofite Brackwassermeer
der Erde mit 21 200 km3 Wasser. Der oben erwéhnte
Baikalsee ist schon 25 Millionen Jahre alt und im
Volumen nur wenig grofer.
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In die Ostsee flieBt StiBwasser von 13 Wasserscheiden,
und durch die enge Offnung der Beltsee und des
Oresunds stromt das notwendige Meerwasser. Der
letzte groBe Einstrom von Meerwasser geschah im Jahr
1994; danach wurde der Sauerstoffin der Tiefe rasch
verbraucht.

Die Ostsee ist ein Grenzgebiet fiir viele Arten. Wdhrend
der marine Hering bis zur Bottenwiek vorkommt, leben
die StiBwasserarten Zander und Barsch in Kiistengebieten
mit niedrigerem Salzgehalt. Vom Wildlachs gibt esjetzt
iber 20 verschiedene Staimme. Friiher gab es iiber 100
lachsfiithrende Fliisse in der Ostsee, wahrscheinlich alle
mit verschiedenen Stimmen. In der Ostsee gibt es liber
60 Fischarten, von denen die meisten fiir die Berufs-,
Freizeit- und Sportfischerei wichtig sind.

Wieviel Menschen leben von der Fischerei? Die Zahl ist
nicht einfach zu bestimmen, wegen Definitionsfragen:
wer lebt von welchem Anteil von der Fischerei allein.
Sie mag bei 20 000 Berufsfischern liegen, doch nimmt
sie stindig ab, da unsere Fanggerite immer effekti-
ver werden und man das, was man lohnend absetzen
kann, mit weniger Personen erwirtschaften kann. Diese
Entwicklung ist weltweit die gleiche.

Um die Ostsee liegen 9 Staaten; doch wenn man an die
Bewirtschaftung der Fischerei denkt, so sind es nur 2, da
Deutschland, Dianemark, Estland, Finnland, Lettland,
Litauen, Polen und Schweden in der EG die gemeinsame
Fischereipolitik betreiben und die Kommission gemein-
sam fiir alle Mitglieder verhandelt und verwaltet.

Alle, die Fischerei betreiben, wollen so viel wie moglich
fiir den eigenen Anteil fordern. Fiir die Verwaltung der
Ostseebestinde war frither die Internationale Ostsee-
fischereikommission (IBSFC) als Verhandlungsforum
zustandig, eine Organisation, die nicht langer gebraucht
wird; Verhandlungen werden von der EU-Kommission
jetzt direkt mit Russland gefiihrt.

Wenn man an die Ostsee als schiitzenswertes Naturgebiet
denkt, kommen noch mehr Staaten dazu, namlich
die, deren Fliisse im Einzugsgebiet der Ostsee liegen:
Weillrussland und Ukraine, sowie ein kleines Stiick von
Norwegen, Tschechien und Slowakien.

Kiistenkulturen

Um die Ostsee fand man und findet heute mehrere
Hauptkulturen an den Kiisten mit teilweise langer ge-
meinsamer Geschichte in der Fischerei.

Die nordische, mit Ddnemark, Schweden und Finnland,
wobei die Kiistenbevolkerung sich sprachlich immer
gut verstehen konnte und noch kann. In Finnland
wird um Wasa, auf den Alandinseln und auch um
Helsinki Schwedisch gesprochen, sonst im ganzen
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Lande Finnisch, wie auch auf der schwedischen Seite
bei Haparanda. Vor dem letzten Weltkrieg gab es
eine schwedische Kiistenbevolkerung in Estland, die
durch die Sowjetherrschaft vertrieben wurde. Mit dem
Nordischen recht eng verbunden ist Estland, besonders
durch die Verwandtschaft mit der finnischen Sprache.
Das Livische, namengebend fiir Livland, eine finno-
ugrische Sprache, wird noch heute von weniger als
hundert Personen gesprochen. Die Liven waren in der
Hauptsache Strandbewohner und damit Fischer.

Auch schon vor dem ersten Weltkrieg gab es eine russi-
sche Kiistenfischerei, im innersten Teil des Finnischen
Meerbusens. Diese war teilweise auch migratorisch,
mit Fischern, die jedes Jahr vom Binnenland zur Kiiste
hin zogen.

Die baltische Kiistenkultur umfasst das heutige Lett-
land und Litauen. Die Fischerei geschieht im Rigaer
Meerbusen, an der Ostseekiiste und im Kurischen und
Frischen Haff. Die Sprachen sind verwandt, die Religion
ist unterschiedlich. Frither wurde an der Kiiste von
Ostpreullen Prussisch gesprochen, was man aus den
urspriinglichen Ortnamen erkennt. Diese ebenfalls bal-
tische Sprache lebt heute nur noch in Familiennamen
fort, meistens in Deutschland.
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Die Polnisch und Kaschubisch sprechende Kiistenkultur
und deren Vorgdngerin, die Pomeranische und
Wendische, reichten frither weit bis nach Liibeck.

Und dann folgt die niederdeutsche Kiistenkultur,
die frither mit den Handel durch die Hanse bis nach
Gotland, bis Visby reichte. Im Baltikum war in den
Stidten Deutsch die Umgangssprache bis 1914; in
Estland, Livland und Kurland gab es weder deutsche
Fischer noch Bauern.

Man findet also skandinavisch-finnische-estnische,
russische, baltische, polnische und niederdeutsche
Kiistenkulturen in der Fischerei. Die Fischerei war friither
iiber weite Gebiete eine Ergédnzung zur Landwirtschaft
und zur Seefahrt. Es gab aber doch vielerorts reine
Berufsfischer, die ebenfalls meistens in Kiistenndhe blie-
ben. Eine Fischerei mit groen Fahrzeugen aufdem offe-
nen Meer gab es wenig in der Ostsee und ist mit all den
damit folgenden Problemen ein neueres Phénomen.

Die lange Erfahrung mit der Kistenfischerei hat ih-
ren groBen gesellschaftlichen Wert gezeigt. Sie scheint
auch gut geeignet zu sein um die Bestdnde nachhaltig
zu benutzen.

W as weit von der Kiiste ist

Meine See, die sich nach Osten

Und noérdlich verlduft, wo Haparanda liegt.
Die baltische Pfiitze.
Was von der windigen Insel Gotland auBlerdem ausging.

Wie die Algen dem Hering Luft nahmen
Und der Makrele, dem Hornfisch auch.

Es konnte, was ich erzdhlen will,

welil ich durch W orter das Ende aufschieben méchte,

mit Quallen beginnen, die mehr, immer mehr,

uniibersehbar mehr werden,

bis die See, meine See

eine einzige Qualle.

(aus Giinter Grass: Die Rittin)

Die Verschmutzung der Ostsee begann etwa 1950. Dieses
Binnenmeer ist nur durch den Belt und den Oresund
mit dem Atlantik verbunden und auf diesem Wege
kommt auch frisches Bodenwasser in die Ostsee mit ei-
nem Salzgehalt, der fiir den Dorschlaich ausreicht. Der
StiBwasserzufluss und -ausfluss ist sehr grofl und liegt in
der Hohe von 700 Kubikkilometern Oberfldchenwasser
jéhrlich. Mit dem Niederschlag und und von den Flissen
kommen sehr viele Stoffe ins Meer, die giftig sind, wie
DDT, PCB. Die Giftwirkung aufFische ist nicht so ein-
fach nachzuweisen, aufdie drei Robbenarten dagegen sehr
deutlich, da deren Reproduktion gestdrt wurde.
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Im Fleisch von fetten Fischen und in der Leber werden
viele Stoffe angereichert, die auch fiir den Menschen
gefédhrlich sein konnen und deshalb gibt es zur Zeit
Grenzwerte fiir den Verzehr von Dorsch, Hering,
Sprotten und Lachs. Gliicklicherweise hat es bisher keine
Krankheitsfélle gegeben, die man auf den Verzehr von
frischem Fisch aus der Ostsee zuriickfithren kann.

Alle diese Probleme entstehen dadurch, was aus dem
Einzugsgebiet der Ostsee zugefiihrt wird. Hier leben 85
Millionen Menschen (davon am Kattegatt 4 Millionen),
weit iiber die Halfte im Einzugsgebiet der eigentlichen
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Ostsee und die meisten davon in Polen und Russland.
Es gibt punktméBige Verunreinigungen von Industrien
und diffuse Verunreinigungen von der Landwirtschaft
und aus der Luft.

Vom gesamten Einzugsgebiet der Ostsee sind ungefahr
40 % landwirtschaftliche Nutzflichen und von diesen
kommen ein Drittel des zugefiihrten Stickstoffs —und
viele Pestizide.

Dieses beeinflusst besonders die Kiistengebiete. Viele
dieser Kiistengebiete sind sehr wichtig fiir die Lischerei,
besonders die auf SiiBwasserarten. Besonders in den
Ostlichen Anrainerstaaten hat man auf engerem Raum
gemeinsame Gebiete, die eine Zusammenarbeit in den
Kiistenverwaltungen der Staaten geradezu herausfor-
dern. Man denke nur an den Pinnischen Meerbusen,
and den Rigaschen Meerbusen, an das Kurische und
frische Haffund and die Odermiindung.

All diese Probleme hat man schon seit Jahrzehnten
erkannt, weshalb es eine Helsinki-Kommission gibt.
Deshalb gibt es jetzt auch das Weltbank-Projekt Global
Environment Facility, mit dem Sekretariat bei ICES in
Kopenhagen, um diese Probleme besonders in den balti-
schen Staaten, in Polen und in Russland aufzuarbeiten.

Ist die Osteee wichtig?

Hier werden jéhrlich betrdchtliche Mengen Fisch ent-
nommen und Produkte daraus hergestellt. Fisch ist
ein gesundes Nahrungsmittel, das uns als natiirlicher
Reichtum zur Verfiigung steht. Voraussetzung ist, dass
wir alles gut verwalten, dass das Meer sauber bleibt und
die Fischbestdnde haltbar genutzt werden.

Haben diese Anstrengungen einen Wert auflange Sicht?
Ich glaube ja, denn die natiirlichen Gegebenheiten sind
einzigartig: ein hochproduktives Brackwassermeer,
welches Lebensmittel fiir sehr viele Menschen produ-
ziert und noch mehr mit einer guten Bewirtschaftung
erzielen konnte.

Reicht das aus, um dieses Meer als besonders schiit-
zenswert zu bezeichnen? Franz Fischler, der ehema-
lige EU-Kommissar fiir Landwirtschaft und ldndliche
Entwicklung in Briissel ,,trdumte® unter der Rubrik ,,Ich
habe einen Traum* (,,Die Zeit*“,Nr. 35/2002) wie er sich
die Zukunft der Landwirtschaft im allgemeinen vorstellt.
Von Fisch und Fischerei ist dort nicht direkt die Rede,
obwohl er sagt, dass es im Jahre 2051 ,,schick® sein wird
gut zu essen. In der Landwirtschaft wiirden dann den
Hobbybauern ein Drittel der Acker gehéren, alle groBen
Anbaufliachen wiirden von Spezialisten bewirtschaftet.

Wie konnen wir es uns mit dem Meere vorstellen? Beim
Weltgipfel 2002 in Johannesburg verpflichtigten sich die
Lénder, die Fischerei bis zum Jahre 2015 zum ho6chsten
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nachhaltigen Ertrag wieder aufzubauen. Das war eine von
Unkenntnis formulierte Resolution, da dies zumindest
einen weltweiten Stop aller Fischerei von jetzt an und
sofortbedeuten wiirde. Das ist nicht durchfiihrbar. Auch
einseitig solche MaBnahmen durchzufiihren, hilft wenig
den iiberfischten Bestdnden und schadet mehr den eige-
nen Interessen. Die gemeinsame Fischereipolitik, die wir
in der EU betreiben und deren Sprecher Franz Fischler
damals war, fordert zu Recht eine iiber Jahre sich erstre-
ckende Rekonstruktion der Fischbestinde, eine Arbeit,
an der alle Lander teilnehmen miissen.

Mehr und mehr setzt sich auch bei der Allgemeinheit
die Auffassung durch, dass Meeresgebiete ihrer Natur
nach sehr verschieden sind. So hat Ken Sherman, ein
amerikanischer Forscher das Konzept ,Large Marine
Ecosystems® entwickelt, zu dem weltweit iiber 50 Gebiete
gehoren, wie z. B. der Benguelastrom vor Siidafrika, der
Humboldtstrom vor der Westkiiste Stidamerikas, die
Gewisser vor der Nordostkiiste Nordamerikas und auch
—wegen ihrer Besonderheit —die Ostsee.

Die Ostsee als Welterbe

Als langjdhriger Forscher und Verwalter habe auch ich
einen Traum —dass auch meine Urenkel gut und gesund
essen und trinken. Wir haben vor unserer Tiir einen
fantastischen Rohstoff —Fisch. Die Voraussetzungen
missen erhalten bleiben, damit wir auch 2051 die wun-
dervollen Gerichte zubereiten konnen, die mit Fisch
und Muscheln aus der Ostsee moglich sind. Reicht das
nicht fiir ein Welterbe?

Berufsfischer werden in der Ostsee iiber Landesgrenzen
hin Zusammenarbeiten und den Fangdes Tages am selben
Tagdortfrischen Fisch landen, wo gerade die Nachfi'age
am besten ist. Das Meer ist sauber, und alle denken m it
einem Schauerdaran, dass die Ostsee vor 50Jahren noch
als ein Abflussgraben betrachtet wurde. Freizeitfischer
fangenfur die eigene Kiiche oderfiir Freunde. Fanggerdte
sindso entwickelt worden, dass nur bestimmte Grofen von
Dorsch undLachs undanderen Fischen gefangen werden.
Berujsfischer tragen aktivzur Dateneinsammlung bei, da-
mitman laufenddie Grofieder Bestinde kenntundsofort
im Voraus bestimmte M afinahmen ergreifen kann, wenn
zu vielgefischt worden ist. Einjdhrlicher Wettbewerb um
das beste Gericht aus Sprotten und Hering gibt einen
fabelhaften Aufschwung in der Gastronomie im ganzen
Ostseeraum, und die Fischrestaurants an der Kiiste sind
immer ausgebucht. Die Kiistenkultur hat einen neuen
Aufschwung bekommen und man iiberbietet sich m it
Ausfliigen aufi Meer, um die Ostsee und die Fischerei
kennen zu lernen.

Ist alles das nicht wert, zum ,,Welterbe* erklart zu
werden? Neue Wege zu finden, wodurch die einzigar-
tige Natur dieses Meeres anerkannt wird und erhalten
bleibt?
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