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In kf€isf8rmig angeordneten
«Kanalen» schwimmen die
Lachse gegen die Strdmung.

-
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Petri Heil in den Bergen

Lachs aus der Schweiz. Was klingt wie aus einem Geschichtsbuch,
gibt es im siidlichsten Teil von Graubiinden.
Die Fische wachsen in einem ausgekliigelten System heran.

Die Zeiten sind langst vergangen, in de-
nen der Lachs in Schweizer Gewissern
schwamm und nur noch herausgezogen
werden musste. Doch es gibt ihn, den
Lachs aus der Schweiz. Verantwortlich
dafiir sind ein Brite und ein Hollinder.
Julian Connor (54) und Ronald Hercu-
leijns (50) haben 2016 in Lostallo im
Misox GR die Lachszucht «Swiss Lachs»
eréffnet,in der gleichzeitig sechs Gene-
rationen atlantischer Lachs heranwach-
sen. Die Eier kommen aus Island, alles
andere geschieht in der Schweiz: Die
Lachse schliipfen hier und wachsen
zwei Jahre heran. Dann wiegen sie etwa
3,5Kilo und werden geerntet, sprich: ge-
schlachtet.

Die Aufzucht empfindet die nattirli-
chen Stationen nach: Bis zum Alter von
sechs Monaten leben die Fische im Siiss-
wasser. Im folgenden Brackwasser stellt
sich ihr Organismus um, sodass sie da-
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nach im Salzwasser zuvoller Grosse wei-
terwachsen kénnen. In den kreisformig
angeordneten Wasserbecken herrscht
eine leichte, kiinstlich erzeugte Stri-
mung.

Weder Béren noch Antibiotika

Mit Fisch und Aquakultur hatten die bei-
den Firmengriinder zuvor nichts am
Hut. Herculeijns hatte beruflich mit
Schokolade, Tabak und Champagner zu
tun gehabt, Connor war im Stahlhandel
titig gewesen. Doch dann sah Julian
Connor 2014 einen Bericht iiber skandi-
navische Lachszuchtfarmen in Netzge-
hegen. Uber Fische, die zu wenig Bewe-
gung haben, von Parasiten befallen sind
und mit Antibiotika behandelt werden
miissen, die die Umwelt belasten. Da
war fiir den Englinder klar: Er wollte
eine nachhaltige Lachszucht betreiben,
wenn moglich in der Schweiz, woerund

sein Freund Ronald Herculeijns schon
lange lebten.

Gesagt, getan - oder zumindest fast.
Denn vor dem Bau der Produktions-
stiitte brauchte es nicht nur einen Busi-
nessplan, sondern auch die nétige Fi-
nanzierung und einen guten Partner im
Retail. «Wir sind schon frith auf Coop
zugegangen, weil sie wie wir die Werte
Regionalitiit und Nachhaltigkeit ver-
tritt», soRonald Herculeijns. Aufder Ge-
genseite war man begeistert: «Die pro-
fessionelle Herangehensweise von
«Swiss Lachs> hat mich sofort iiber-
zeugl», erinnert sich Matthias Hofer
(41), Fischverantwortlicher bei Coop. Im
September 2018 lieferte «Swiss Lachs»
erstmals Fisch an Coop. Und Hofer ist
zufrieden: «Die kompetente Arbeit zeigt
sich in der hohen Produktequalitét.»

Diese Qualitit ist einer Reihe von Fak-
toren geschuldet. Der prialpine Stand-
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In Lostallo GR wachst der
Lachs heran und wird auch
gleich vor Ort verarbeitet.

ort eignet sich wegen der guten Verfiig-
barkeit von Wasser, dessen Qualitit und
seinem tiefen Kalkgehalt. «Das ist gut
fiir die Fische», weiss Herculeijns. Das
Fischwohl ist ihm ein Anliegen. Das in
sich geschlossene System bietet diesbe-
ziiglich viele Vorteile: «Die Fische haben
keine Parasiten. Im Gegensatz zu Lachs-
zuchten in Netzgehegen werden unsere
Fische nie mit Antibiotika behandelt»,
erklirt er. Konstante Parameter wie
Wassertemperatur, pH-Wert, Salzgehalt
und Fliessgeschwindigkeit des Wassers
zum Beispiel tragen zum Fischwohl bei.
Das Wasser wird gefiltert und wieder
aufbereitet. Nur drei bis fiinf Prozent
sind frisches Quellwasser. Aus den her-
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TAT NR. 83
Tierwohl in Fischzuchten

Fischzuchten entlasten bedrohte Wild-
bestédnde und fihren zu kirzeren Trans-
portwegen und besseren Produktionsbe-
dingungen. Wir Gberprifen regelmassig
die uns beliefernden Zuchten im Hinblick
aufderen Umsetzung des Tierschutzes.

r!uii
0 EI Mehr Infos zu dieser Tat
x sowie viele weitere unter
(=g diesem Link.

@ www.taten-statt-worte.ch/83

ausgefilterten Bioabfillen entstehen
Biogas und Diinger. Und weil die Lachse
hier keine Feinde wie Biren oder Raub-
vigel haben, sind sie weniger gestresst.
Das wirkt sich positiv auf die Fleisch-
qualitiit aus und freut am Schluss auch
den Konsumenten.

Ronald Herculeijns und Julian Con-
nor haben mit ihrer Idee den Nerv der
Zeit getroffen. Im ersten Jahr des Beste-
hens produzierten sie 300 Tonnen
Lachs. Und bereits planen sie eine Er-
weiterung ihres Betriebs. e NKE

Der gerducherte Schweizer Alpenlachs ist bei Coop
unter Fine Food erhiltlich. An der Fischtheke in
grosseren Liden gibt es den Lachs frisch als Filet.
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Retten,
was noch gutist

Das Thema Foodwaste be-
wegt die Gemiiter: Noch ge-
niessbare Lebensmittel lan-
den im Abfall - statt aufdem
Teller. Organisationen wie
die Schweizer Tafel und
Tischlein deck dich sammeln
die unverdorbenen Lebens-
mittel und geben sie an ar-
mutsbetroffene Menschen
ab. Auch diese profitieren
von der Weihnachtszeit: Der
Warenkorb ist dann vielseiti-
ger und bisweilen lippiger. So
ist der Tisch auch bei jenen
reichlich gedeckt, die sonst
nicht so viel haben.

Das sorgt nicht nur fur
Freude, sondern schafft auch
Platz in den Lagern. Den
braucht es, wenn die nicht
verkauften Festtagsartikel an
die Schweizer Tafel und
Tischlein deck dich abgege-
ben werden. Dann freuen
sich deren Kunden tber Le-
ckereien wie Guetzli und
Schokolade.

Cooparbeitet seit 2005 mit
der Schweizer Tafel und
Tischlein deck dich zusam-
men. Durch die Lebensmit-
telspenden miissen in den La-
den nur 0,2 Prozent der Ware
entsorgt werden, meist auf-
grund gesetzlicher Vorgaben.
Insgesamt konnen so pro
Jahr elf Millionen Teller
Essen gerettet werden. NKE

@ Mehr Infos auf:

www.taten-statt-worte.ch
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