Pan do Mar

"Brot des Meeres"

Fischkonserven

. Brot des Meeres" — Fischkonserven aus nachhaltigekiistenfischerei

Die FamiliePerez Lafuentewidmet sich seit mehr als 80 Jahren der Herstglwomn
Feinkost-Konserven mit Fisch und Meeresfriichtee. @anufaktur befindet sich in Vilanova
de Arousa, einer kleinen Stadt direkt an der gadizén Atlantikkiste, im Nordwesten
Spaniens. Der MarkennamBgn do Mar* (= Brot des Meeres) spiegelt die Geschichte und
Firmenphilosophie des Unternehmens wieder: einsteldung basierend auf einer
vernunftigen und nachhaltigen Nutzung der Meerssigsen.

Ahnlich strenge Kriterien gelten fiir die Auswaht desiteren Zutaten, die verwendet werden:
Olivendle aus kalter Erstpressung, Gemise, Gewhissag und Weine fur Marinaden und
SoRen, samtlich aus kontrolliert 6kologischem Anlizies wird von der Oko-Kontrollstelle
BCS-6kogarantie kontrolliert.

Nachhaltige Kustenfischereli

Fur die ,Pan do Mar“-Produkte geht der Begriff geachhaltigen Fischfangs® weit Gber die
herkdbmmliche Bedeutung hinaus. Wir verstehen daruritht nur die Fangart, Fangkontrolle
und durchgéangige Dokumentation, sondern wir sehieh aine soziale Komponente, die in
anderen Nachhaltigkeitssystemen nie angesprochrendie Férderung der traditionellen
Kleinfischerei (Kustenfischerei).

Hierbei handelt es sich um Fischerfamilien, di¢ &sinerationen ihre Fangmethode
beibehalten haben und die anders als die Fischéategf immer zu ihrem Heimathafen
zurtickkehren, wo der Fang von den Behoérden korgrblind registriert wird. In Zeiten, in
denen Fangverbot herrscht, um die Bestande sidtegerlzu lassen, dirfen die Boote bspw.
den Hafen nicht verlassen, was eine zusatzlicherkibs darstellt.
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Die Fischarten:

Thunfisch: dieser wird vor den Azoren und vor den Kanarem gortigen Kistenfischern
traditionell mit der Angel gefangen. Neben der Sulng der Bestande und der Vermeidung
von Beifangen tragt diese Fangmethode zudem wedeantl der Qualitat des Produkts bei,
denn der Fisch wird stressfrei gefangen und Quetsgm, wie beim Netzfang, werden
ausgeschlossen.

Selbstverstandlich ist dieser Fang ,dolphin sakeftiiziert durch den Earth Island Institute.

Sardinen und Makrelen: Diese Fischarten werden von den ortsansassigeemfischern

vor der galizischen Kiste im Nordwesten Spanienw, lvor der nord portugiesischen Kiste
gefangen, nach von den Behorden vorgegebenen Faggmend Netzweiten, um Jungfische
zu schonen. Nur solche Fische, die von ihrer Ghi#ebereits mindestens eine
Reproduktionsperiode hinter sich haben, werdeuiiiy,Pan do Mar“-Produkte verwendet.
Jeder Fang wird sofort von den Behorden Gberppefjutachtet und mit einer entsprechenden
Kontrollnummer versehen, die eine durchgangige Réidkigbarkeit gewahrleistet.

Cefalopoden (Calamar, Tintenfisch):diese werden von einer Kleinfischerkooperative in
Peru gefangen. Die Cefalopoden werden einzeln gefarDer Fang pro Boot betragt nie
mehr als 1200 -1500 Kg. Bei der gefangenen Art Blms sich um Dosidicus gigas. Diese
zeichnet sich durch ein sehr schnelles GroRenwarwhsnd sehr grol3e Vermehrungsrate aus.
Daher ist, bei dieser Art von kontrolliertem Fangght zu beflirchten, dass es zu
Bestandsproblemen kommt. Der Fang wird, wie beit&ifsschern generell, von der im
Heimathafen ansassigen Fischereibehdrde kontrtaliret registriert. Hierbei wird auch

darauf geachtet, dass beim Fang dieser Art es nicBeifangen kommt.

Miesmuscheln:Diese sind auf den so genanten ,Bateas” vor daiggehen Kiste geziichtet.
Hierbei handelt es sich um am Meeresboden verankiaizflo3e, die mit ca. 20-30 m langen
Seilen bestlckt sind. An den Seilen haften die Miescheln, die sich vom natirlichen
Plankton des Golfstroms erndhren. Nach ca. 3 JANeshstumszeit, werden die Muscheln
geerntet. Dadurch, dass die Muscheln nicht in Kdntat dem Meeresboden kommen, sind
sie besonders sauber und sandfrei.
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