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Die gejagten Jager

Millionen Blauhaie werden

jedes Jahr gefangen. lhre Flossen sind
in Asien begehrt, ihr Fleisch

wird in Europa billig verkauft.

Wie viel Fang vertragt die Art?

Von Nathalie Bertrams, Tristen Taylor und Crystal Chow

Fotos: Nathalie Bertrams

or einer Fabrikhalle nahe der

spanischen Hafenstadt Vigo

rangieren Lastwagen flinf

Kiithlcontainer an die Lade-

rampen. Ein Kran zieht die
Fracht heraus, Arbeiter helfen mit Haken-
stangen nach. Dann schlittern tiefgefrore-
ne Schwertfische, in graue Tiicher gewi-
ckelt, {iber den Beton und Blauhaie ohne
Kopf, in Nylonnetze gerollt, die Flossen
eng an den Kérper gebunden. Ihre Eises-
kélte trifft die Hallenluft, weifler Nebel
steigt auf. Ein spanisches Langleinenboot
fing sie im Pazifik, in Peru wurden sie um-
geladen, dann ging die Fracht nach Gali-
cien. Der Kran entlddt dieses Mal 130 Ton-
nen Schwertfisch und 15 Tonnen Blauhai.

Claudio Ibafiez fiihrt in dritter Genera-
tion das Familienunternehmen, das sein
Grofivater 1940 als Fischhandel in Vigo
griindete. Es besitzt zwei Fangschiffe und
vermarktet auflerdem die Fange von mehr
als 35 Langleinern. Nach seiner Funktion
gefragt, zdhlt Ibafiez auf: Putzmann,
Buchhalter, Arbeiter, Fahrer und Manager.

Er will ein paar Missverstdndnisse aus
dem Weg rdumen. Spéter, im Biiro, wird
er iiber sinkende Quoten sprechen, iiber
die Konkurrenz aus Nicht-EU-Staaten, die
Briisseler Biirokratie und norwegischen
Lachs. Zuerst fithrt er aber in orangefar-
bener Warnweste durch die Hallen. Sicht-
lich stolz ist er auf die Kiithlrdume. Minus
25 Grad in dem einen, minus 50 im néchs-
ten. Nach wenigen Schritten beginnen sei-
ne Besucher zu bibbern.
Ibafiez lacht.

In der Verarbeitungs-
halle stehen dick einge-
packte Manner an Metall-
tischen. Im Akkord schla-
gen sie mit Beilen auf die
grauen Rimpfe, die Flos-

sen 16sen sich vom gefro- der Vereinten

renen Korper. Riicken-,
Brust- und Schwanzflos-

Nach Berechnungen

Nationen wurden

leben im offenen Ozean und leben in fast
allen Weltmeeren. Sie werden fast vier Me-
ter lang und folgen den Wanderungen
ihrer Beute, Kalmaren und Schwarmfi-
schen. Ihr schlanker Kérper und die lan-
gen Brustflossen sind typisch fiir diese
Art. Der schwerste je gefangene Blauhai
wog etwas iiber 200 Kilogramm, doch die
meisten Tiere wiegen zwischen 25 und 50
Kilo. Weibchen werden im Alter zwischen
vier und fiinf Jahren geschlechtsreif. Die
Tiere werden bis zu 20 Jahre alt. Blauhaie
kdnnen Menschen angreifen, und es kam
bereits zu tddlichen Unfillen. Ublicher-
weise meiden die Fische aber kiistennahe
Gebiete.

Jahrzehntelang behielten Fischer nur
die wertvollen Flossen und warfen die
Korper zuriick ins Meer, das Fleisch lief
sich kaum verkaufen. Dieses ,,Finning“ ist
heute vielerorts verboten — der Handel mit
Haiflossen nicht. Seit 2023 steht der Blau-
hai unter dem Schutz des Washingtoner
Artenschutziibereinkommens CITES. Ge-
handelt werden darf er weiter, nur braucht
jeder Export eine Genehmigung.

In der EU miissen Haie seit 2013 mit
Flossen angelandet werden, so will es die
Fins-Attached-Regel. Abtrennen darf man
sie erst an Land, wie in der Fabrik in Vigo.
Nach einer Biirgerinitiative mit mehr als
einer Million Unterschriften priift die EU-
Kommission nun ein Verbot des Flossen-
handels. Die Finning-Verbote haben bis-
lang weltweit wenig am Handel gedndert,

das ergab erst im Juli eine
Studie, die Daten aus 188
Léndern analysierte. Iba-
fiez beschreibt den Mehr-

I aufwand und damit die

Kosten der Fins-Atta-
ched-Regel: Frither habe
man die Flossen gleich an
Bord abgeschnitten. Heu-
te miisse die Besatzung
die abstehenden Flossen

sen landen auf dem obe- alleine im Jahr 2024 eng an den Korper legen,

ren Flieffband, die flos-

senlosen Korper werden

nach Gewicht sortiert.
Nach Angaben der

Landwirtschafts- und Er- gefischt

ndhrungsorganisation der

UN, FAO, fangt kein Land

so viele Blauhaie wie Spa-

nien, das Zentrum des Handels ist Vigo.
Von hier aus reisen die Flossen nach
Hongkong, Singapur und Taiwan, die Haut
nach China. Das Fleisch landet auf Mark-
ten und in Grof}kiichen in Italien, Portu-
gal, Marokko und Brasilien - oder in Spa-
nien, nicht weit vom Zerlegetisch entfernt.

Im Mercadona-Supermarkt hinter dem
Hafen liegt Meeresfriichte-Paella der
Eigenmarke Hacendado fiir 4,25 Euro fiir
625 Gramm in der Gefriertruhe. Zwischen
Muscheln, Tintenfisch und Garnelen fin-
den sich kleine weifle Wiirfel: ,, Tintorera“
Blauhai, steht auf der Packung. Einge-
schweifites Haisteak wird flir 8,25 Euro
pro Kilo verscherbelt.

Vom Tiefkiihllager in Spanien bis zu den
Flossenmérkten Asiens wird der Blauhai
durch eine globale Lieferkette geschleust.
Millionen Tiere werden jedes Jahr ver-
marktet. Die Fischerei gilt als nachhaltig.
Doch im Nordatlantik, wo Fanggrenzen
gelten und die Bestéinde vergleichsweise
gut iberwacht werden, liegt die Wahr-
scheinlichkeit, dass der Blauhai bereits
tberfischt ist, laut der Fischereikommis-
sion ICCAT bei 50,1 Prozent.

Das Schicksal des Blauhais folgt einem
Muster, das der Meeresbiologe Daniel
Pauly von der University of British Colum-
bia in fiinfzig Jahren Forschung mehrfach
beobachtet hat. Eine Art wird abgefischt,
dann ziehen die Flotten weiter. Seit 1970
ist die Zahl ozeanischer Haie und Rochen
weltweit um 71 Prozent zurlickgegangen.
Die Haifischerei, schétzt Pauly, halte noch
zwei Jahrzehnte. ,Dann ist sie weg“

Blauhaie geraten an dieselben Langlei-
nen wie Thunfisch und Schwertfisch. Sie

weltweit etwa

damit sich die Haie sta-
pelnlassen, undjedes Tier

4,4 Millionen Blauhaie vorsichtig in ein Netz wi-

ckeln, damit die Flossen
im Gefrierraum nicht be-
schédigt werden.

Vor 35 Jahren fing das
Unternehmen mit der
Langleinenfischerei auf Schwertfisch an.
,2Damals wussten wir den Blauhai noch
nicht zu schitzen®, sagt Ibafiez. Das &n-
derte sich allmé&hlich. Ende der Neunzi-
gerjahre landete die Flotte beinahe 30 000
Tonnen pelagischer Haie an, itberwiegend
Blauhai.

Der Blauhai ist von den Hunderten Hai-
arten der am stirksten befischte. Rund
120 000 Tonnen wurden 2024 weltweit als
Fang gemeldet, sagt die FAO, und die Be-
horde rdumt selbst ein, dass in dieser Zahl
Riickwiirfe und Kleinfischerei weitgehend
fehlen. Bei einem Durchschnittsgewicht
von 27 Kilo entspricht das rund 4,4 Mil-
lionen Tieren. Davon entfielen knapp
45400 Tonnen auf Spanien und fast
32 000 Tonnen auf Taiwan — zusammen
fast zwei Drittel der weltweiten Fange.

Hinter den Betonfassaden der Fabrik
von Ibafiez folgt der Hai einem getakteten
Weg. Arbeiter mit orangefarbenen Gum-
mihandschuhen, Gummischiirzen und
weiflen Balaklavas ziehen den gefrorenen
Leibern mit langen Messern die Haut ab
und schneiden sie zu. Computergesteuer-
te Anlagen portionieren die Steaks auf ex-
akt 300 Gramm. An einer kreischenden
Bandsége zerteilt eine Arbeiterin die En-
den in kleine weifde Wiirfel, wie die in der
Gefriertruhe des Supermarkts hinter dem
Hafen. Alle Reste werden zu Fischmehl.

Rund 25 000 Tonnen Fisch verarbeite
die Fabrik im Jahr, sagt Ibafiez: Thunfisch,
Schwertfisch und 5000 bis 6000 Tonnen
Blauhai. Seit etwa 15 Jahren sei Hai ,,eine
sehr gute Ergénzung zur Schwertfischfi-
scherei® Ein Kilo bringe ihm heute 1,50
bis zwei Euro, lange sei es weniger als ein
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Fangschiffe im Hafen
von Nanfangao,
Taiwans zweitgrifStem
Fischereihafen.

Kleine Haie an einem Stand am Hafen

wo frisch angelandeter Fisch
lokal gehandelt wird.

Auf hoher See wurden
Innereien und Kopfe
der Blauhaie entfernt —
die Finnen miissen
dranbleiben, so schreibt
es die EUvor.

von Daxi, Tatwan,

Arbeiter entladen

den Fang eines
Langleiners aus dem
Pazifik in der spanischen
Hafenstadt Vigo.

Euro gewesen. Selbst Schwertfisch, ein
hochwertiger Fisch, sei mit derzeit finf
bis sechs Euro pro Kilo ,,sehr billig“. 2021
habe er acht bis zehn Euro gebracht. Allein
sei keiner der beiden Zweige rentabel.

Beim Blauhai retten die Flossen die
Rechnung: Fiir sie bekommt Ibafiez rund
15 Euro pro Kilo. Damit steige der Durch-
schnittserlos auf etwa drei Euro pro Kilo.
Wohin die Flossen aus Vigo gehen, wisse
er nicht, sagt Ibafiez. Den Export wickeln
drei bis vier spanische Spezialfirmen ab,
Namen nennt Ibafiez nicht. Am anderen
Ende steht irgendwo in Asien ein Handler,
bei dem die getrockneten Flossen bis zu
1000 Euro pro Kilo kosten.

Ibafiez macht wiahrend des Rundgangs
wenig zum Geheimnis. Er nennt Fang-
mengen und Preise, zeigt die Verarbeitung
und 6ffnet spéter auf seinem Computer
das elektronische Logbuch eines seiner
Schiffe. Tag fiir Tag stehen dort Position,
Art und Fangmenge. Er weist auf eine Zei-
le: 300 Kilogramm Blauhai angelandet.
Fir Ibafiez ist das der Beleg: Die Flotte
werde eng kontrolliert.

,Die europdische Fischerei ist per Defi-
nition nachhaltig® sagt Angela Cortina,
Meeresbiologin und technische Sekreté-
rin des Reederverbandes ARVI in Vigo. 124
Langleiner aus Galicien fischen nach Ver-
bandsangaben 90 Prozent des Blauhais,
den die européische Flotte fangt.

An der Pinnwand hinter Cortinas
Schreibtisch hingen Seekarten und
Unterwasseraufnahmen.
Auf dem Tisch liegt ein
grof¥formatiger Bildband
tber den Blauhai, darin
Rezepte fiir mariniertes
Hai-Carpaccio und ge-
grillten Hai mit Granatap-
fel. Blauhai, sagt sie, sei
»m Grunde geschmack-
los. Das Gute daran ist,
dass man ihn so zuberei-
ten kann, wie man méch-
te. Er schmeckt zwar nach

Die spanischen Fischer

bekommen rund

tierten seit tiber 400 Millionen Jahren.
,Und wir haben es geschafft, viele Arten
in 50 Jahren industrieller Fischerei an den
Rand des Aussterbens zu bringen.

Cortina gibt sich iiberzeugt, dass das
System funktioniert, das zeige der Blau-
flossenthunfisch: Als der Bestand vor dem
Kollaps stand, habe die ICCAT eingegrif-
fen, inzwischen habe er sich erholt. Ziegler
hélt den Vergleich fiir irrefithrend. Ein
Thunfischweibchen gibt Millionen Eier
ins Wasser ab. Ein Blauhaiweibchen wird
erst mit vier bis fiinf Jahren geschlechts-
reif, trigt neun bis zwolf Monate und
bringt dann im Schnitt rund 34 lebende
Junge zur Welt. Dabei gehort der Blauhai
noch zu den produktiveren Haiarten.
»Wenn der Blauhai einen kritischen Zu-
stand erreicht, ist es zu spat, sagt Ziegler.

Seit 2024 diirfen im Nordatlantik jahr-
lich 30 000 Tonnen Blauhai gefangen wer-
den. Davor war es noch mehr. Laut ICCAT-
Wissenschaftlern bliebe der Bestand bei
Fangen von rund 22 000 Tonnen mit ho-
her Wahrscheinlichkeit gesund. Dass
trotzdem 30 000 Tonnen erlaubt wurden,
sei eine politische Entscheidung der
ICCAT, sagt Iris Ziegler.

Fir Angela Cortina ist das ein Zeichen
nachhaltiger Fischerei: Die Flotte schopfe
ihre Quote nicht einmal aus. Inzwischen
liegen die Fange bei 19 390 Tonnen. Doch
dazu zéhlen womdglich auch Tiere, die
nicht gefangen werden diirfen: Green-
peace dokumentierte 2022 in Vigo nach

eigenen Angaben auch
Anlandungen sehr junger
Blauhaie. Zudem melden
viele Staaten zurlickge-

I worfene Blauhaie gar

nicht, andere erfassen
ihre Fange nur pauschal
als ,,Hai‘, stellten Wissen-
schaftler bei einem FAO-
Workshop im Oktober

15 Euro fiir 2025 fest.
ein Kilogramm Ist der Nordatlantik al-

so uberfischt? Dazu gibt

Fisch, aber der Ge- Haifischflossen. In es nur Schitzungen wie
schmack ist nicht sehr in- Asien zahlt man dafiir die 50,1 Prozent Wahr-
tensiv® scheinlichkeit der Fische-

Cortinas Vertrauen be-
ruht auf einem System
aus Bestandsbewertun-
gen, Fanggrenzen und
Kontrollen. ,,Fiir jeden einzelnen Teil des
Hais gibt es Unterlagen. Jedes Kilo muss
nachvollziehbar sein.“ Kontrolliert werde
die ganze Kette: Logbuch, Anlandung,
Erstverkauf, Weiterverkaufe miissten zu-
sammenpassen, zumindest in Europa.
Wie in anderen Landern inspiziert werde,
wisse sie nicht. Auf See ist die Kontrolle
diinner. Die Internationale Kommission
flir die Erhaltung der Thunfische im At-
lantik, kurz ICCAT, verlangt Beobachter
auf mindestens fiinf Prozent der Fang-
fahrten. Cortina sagt, Spanien gehe frei-
willig auf sechs Prozent. Dass die geringe
Beobachterabdeckung  Unsicherheiten
iber die Fangzusammensetzung offen-
lasst, riumt die Flotte in ihrem eigenen
Nachhaltigkeitsprogramm ein.

Uber die Fangmengen im Atlantik ent-
scheidet nicht die Industrie, sondern die
Fischereikommission. Die ICCAT verwal-
tet neben Thunfischen auch Schwertfi-
sche und mehrere Haiarten. Thre Wissen-
schaftler bewerten die Bestdnde, die 56
Vertragsparteien beschlieflen die Regeln.
Normalerweise wird im Konsens entschie-
den. Und so verhandelt die ICCAT seit
siebzehn Jahren iiber eine strengere Fas-
sung der Fins-Attached-Regel.

Wie zdh diese Prozesse sind, weify Iris
Ziegler, sie verfolgt fiir die Deutsche Stif-
tung Meeresschutz die Sitzungen der Fi-
schereiorganisationen als akkreditierte
Beobachterin. ,Ein generelles Verbot der
Haifischerei wird politisch nicht durch-
setzbar sein‘, sagt sie. ,,Deshalb miissen
die Besténde, die eine Nutzung noch ver-
kraften, wirklich nachhaltig bewirtschaf-
tet werden. Andere dagegen diirften gar
nicht mehr befischt werden.“ Haie exis-

fast das Hundertfache

reikommission ICCAT -
und die fuft auf liicken-
haften Daten.

Wie grof8 die Liicke sein
konnte, zeigt Daniel Pauly. Fiir sein Pro-
jekt ,Sea Around Us“ rekonstruiert der
Meeresbiologe die weltweiten Fénge seit
1950 und erginzt, was in den offiziellen
Statistiken fehlt: Riickwiirfe, nicht gemel-
dete Fange, Kleinfischerei. Fir 2019
kommt er weltweit auf rund 350 000 Ton-
nen Blauhai. Einen Bestand bei solchen
Zahlen fir gesund zu erkldren, nennt Iris
Ziegler ,fast russisches Roulette®

Luis Gustavo Cardoso, stellvertretender
Vorsitzender des ICCAT-Wissenschafts-
ausschusses, hélt dennoch an der Schat-
zung der Kommission als ,,die beste ver-
flighare” fest. Damit die Staaten nicht je-
des Jahr um Fangmengen feilschen miis-
sen, soll die Quote kiinftig computerba-
siert festgelegt werden, untersucht werden
viele denkbare Entwicklungen des Be-
stands, von giinstig bis ungiinstig. Gesucht
wird, wie bei Thunfisch und Schwertfisch,
die Regel, die moglichst hohe Finge er-
laubt, ohne den Bestand zu gefédhrden.

Entscheidend ist, was ,,ohne zu geféhr-
den“ heifit: In wie vielen der Simulationen
muss der Bestand kiinftig gesund bleiben?
Fir Schwertfisch und die meisten Thun-
fische hat die ICCAT 60 Prozent festgelegt.
Iris Ziegler hélt 70 Prozent fiir wissen-
schaftlich angemessen, 60 flir das abso-
lute Minimum. ,,Es ist der politische Wille,
wie vorsichtig wir sein wollen® sagt sie.
Und genau hier haken die Verhandlungen.
Die neuen Regeln, urspriinglich fiir 2027
geplant, sollen nun erst 2029 kommen.

Im Stdatlantik ist die Situation kaum
besser: Dort gilt der Blauhaibestand zwar
nicht als tiberfischt, dennoch wird dort
schon mehr gefangen, als langfristig
nachhaltig ware.

Haiflossen, Seegurken
und andere Delikatessen

in einem Geschdft in
Taipehs historischer

Dihua Street. Getrocknete
Haiflossen kosten

hier umgerechnet

zwischen 280 und 700 Euro.
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Angela Cortina, Meereshiologin

und technische Sekretdrin der
Reedereigenossenschaft ARVI in Vigo (oben).
Ste ist iberzeugt, dass die europdische
Blauhaifischerei nachhaltig ist,

solange sie EU-Quoten, CITES-Vorgaben
und Riickverfolgbarkeit einhdlt.

Kaufmann Jin-chang Wu (unten)

verkauft Haiprodukte, solange es legal ist.

Im Indischen Ozean halten die Wissen-
schaftler der Thunfischkommission IOTC
den Bestand fiir gesund, die Fange lagen
allerdings nahe am Maximum. Wie viel
dort tatsdchlich gefangen wird, wissen
aber auch sie genauso wenig wie die Kom-
mission im Nordatlantik. Fangobergren-
zen gibt es weder dort noch im Pazifik. Aus
dem Pazifik kamen auch die 15 Tonnen
Blauhai, die der Kran in Vigo entlud.

Szenenwechsel: Es ist halb fiinf an
einem Junimorgen in Nanfang’ao an der
Nordostkiiste Taiwans. An der Wand der
Auktionshalle hingen Poster der Fische-
reibehdrde mit Arten, die nicht angelandet
werden diirfen: Walhai, Weifder Hai, Rie-
senhai, Mantas. Der Blauhai fehlt.

Die ersten Langleiner machen fest. Ein
Kran hebt die Haikdrper aus den Laderau-
men, steif gefroren und geblindelt wie
Langholz, und zieht die Fracht an Land.
Auch Taiwan schreibt vor, dass Flossen am
Korper bleiben oder dem jeweiligen Hai
eindeutig zugeordnet und mit ihm ver-
bunden werden. Sie kommen in Plastik-
tiiten, mit Draht oder Kabelbindern am
Hai befestigt.

Das Hauptgeschéft sind hier die wert-
vollen Thunfische, der grofite Teil der Hal-
le ist dafiir reserviert. Die gefrorenen Kor-
per, sorgfiltig nebeneinandergelegt,
dampfen in der feuchtwarmen Luft. Kdu-
fer drédngen sich darum, es wird gewogen
und verhandelt, die Ware geht auf Last-
wagen. Ein Teil landet in den Sashimi-
Restaurants am Kai, ein paar Schritte ent-
fernt. Eine Kamera ist hier tiberall un-
erwilinscht, das machen die Verantwortli-
chen mit eindeutigen Gesten klar.

Weiter hinten in der Halle bei den Haien
ist das anders. Die Arbeiter lacheln, nie-
mand stort sich an der Kamera. Die kopf-
losen Korper werden in Metallwagen ge-
stapelt und weggefahren. Auf bunten
Plastikstiihlen 16sen sechs Arbeiter
Fleischreste vom Knorpel der Flossen und
schneiden die Ansétze gerade. Dann ver-
schwinden die Flossen, nach Groéfie sor-
tiert, in weiflen Plastiksdcken. Wohin die
verschickt werden, kann keiner sagen. Zu
sehen ist nur der erste Verarbeitungs-
schritt am Hafen.

Fiir ein Kilo Flossen werden rund 500
Taiwan-Dollar bezahlt, etwa 13,50 Euro.
Ein Kilo Fleisch bringt im Hafen 20 bis 25
Taiwan-Dollar, gerade einmal 54 bis 68
Cent. Was aus dem Fleisch wird, zeigt sich
gut achtzig Kilometer nordlich, auf dem
Fischmarkt von Kanziding in Keelung. Er
6ffnet erst um ein Uhr nachts. Handler
bauen ihre Stdnde am Straflenrand auf,
bald fiillen K&ufer die Strale. Auf Eis und
in Plastikwannen liegen Kalmare, Thun-
fische, tiefgefrorener = norwegischer
Lachs — und immer wieder Blauhai.

Ein Kunde deutet auf einen kopf- und
flossenlosen Hai. Der Héndler legt den
Koérper auf den abgespiilten Betonboden,
betrachtet ihn kurz und setzt das Messer
an. Wenig spéter triagt der Kunde ein gro-
Res Stiick Haifleisch in einer durchsichti-
gen Plastiktiite davon. Anders als die ano-
nymen weiflen Wirfel im spanischen
Supermarkt ist der Hai hier noch als Hai
zu erkennen. Aber auch hier ist er glinstig:
Ein Kilo Blauhaifleisch kostet 6,70 Euro.
Flossen gibt es hier nicht. Die kosten in
Delikatessenldden und Apotheken fiir tra-
ditionelle chinesische Medizin ein Vielfa-
ches dessen, was Claudio Ibafiez im spa-
nischen Vigo dafiir bekommen hat.

Im Siiden Taiwans, in Kaohsiung, gief3t
Jin-chang Wu griinen Tee ein. In einer
Glasvitrine liegen Haiflossen, néher am
Eingang eine Tiite mit getrockneter Hai-
haut. Vor mehr als 70 Jahren eréffnete
Wus Vater das Geschéft. Heute verkauft
Wu vor allem Abalone, getrocknete Ja-
kobsmuscheln, Pilze und Fischblasen.
Haiflossen seien ldngst nicht mehr das Ge-
schéft, das sie einmal waren. Eigenge-
schmack haben die Flossen kaum. Was
zahlt, sind Textur und Status. Gefragt sind
sie heute vor allem rund um das chinesi-
sche Neujahrsfest.

,Die jungen Leute essen heute weniger
Haiflossen®, sagt Wu. Wenn Eltern welche
kaufen, wiirden die Kinder sie kritisieren,
aus Sorge vor illegaler Fischerei. Frither
habe es keine Kontrolle gegeben. ,,Heute
wird weniger gefangen, da der Fang legal
erfolgen muss*, sagt Wu. Sollten Wissen-
schaftler zu dem Schluss kommen, dass
die Haibestidnde zuriickgehen, halte er ge-
ringere Fangmengen fiir verniinftig. Seit
zwei oder drei Monaten komme keine
neue Ware zu ihm. Der Treibstoff sei teuer,
sagt Wu, und die Boote seien hinter Kal-
mar und Goldmakrele her. ,Dieses Ge-
schift verschwindet langsam. Die Ge-
winnspanne stimmt einfach nicht.“ Sein
Sohn ist Anwalt geworden.

Wus Geschéft schrumpft, die Fischerei
geht weiter, der Markt verlagert sich. In
Hongkong, jahrzehntelang der wichtigste
Umschlagplatz fiir Haiflossen, sanken die
Einfuhren zwischen 2015 und 2021 um et-
wa zwei Drittel. Auf dem chinesischen
Festland brach die Nachfrage ein, nach-
dem die Regierung Haiflossen 2013 von
offiziellen Banketten verbannt hatte. Die
Grofihandelspreise fielen laut der Tier-
schutzorganisation Wild Aid binnen drei
Jahren um mehr als die Hélfte. Doch der
Handel ist langst nicht vorbei. Singapur
war auch 2025 das wichtigste Zielland fiir
Haiflossen aus der EU: 41,5 Prozent der
Exporte gingen dorthin, weitere 40,9 Pro-
zent nach China. Die Flossen stammen zu
einem groflen Teil aus Spanien — womog-
lich auch aus Claudio Ibafiez’ Fabrik.

Weltweit stuft die IUCN den Blauhai in-
zwischen als ,potenziell gefihrdet® ein.
Im Mittelmeer gilt die Art bereits als ,,vom
Aussterben bedroht® Dort gingen die Vor-
kommen innerhalb von drei Jahrzehnten
um bis zu 90 Prozent zuriick. Was heute
als gesund gilt, hingt flir den Meeresbio-
logen Daniel Pauly davon ab, welchen Aus-
gangszustand man zum Mafistab nimmt.
Wissenschaftler arbeiteten haufig mit
kurzen Zeitreihen, sagt er. Dafiir pragte er
1995 den Begriff ,shifting baselines die
Verschiebung der Bezugsgrofie: Jede Ge-
neration hélt den Zustand fiir normal, den
sie selbst vorgefunden hat — dass der &r-
mer ist als der davor, entgeht ihr. ,,Wir
leben in einer Art subjektiver Gegenwart.”

,Die Vorstellung einer nachhaltigen
Haifischerei ist absurd® sagt Pauly. ,In
dem Moment, in dem man beginnt, sie zu
befischen, beginnt ihr Niedergang“ Ist der
Hai dezimiert, werde sich die Fischerei an-
deren Spezies zuwenden: mesopelagi-
schen Arten etwa, den Fischen aus der
Dammerzone der Ozeane. ,Wir werden
anfangen, etwas anderes zu fischen. La-
ternenfische zum Beispiel.

Die Recherche fiir diesen Artikel wurde vom Pulitzer
Center on Crisis Reporting und Journalismfund Eu-
rope unterstiitzt.
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