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V
ier achteckige Becken auf 1200 M

eter Höhe über 
M

eer, darin zappelnde Fische: Die Alpenfisch-
zucht «Lum

are» von Curdin Capeder liegt inm
itten 

der idyllischen Bergw
elt des Val Lum

nezia bei Silgin. 
Vor zehn Jahren hat der Landw

irt m
it seiner Frau nach 

einem
 weiteren W

irtschaftszweig für den Betrieb Aus-
schau gehalten. In den Ferien in Österreich kam

en sie 
per Zufall an einer Fischzucht vorbei und dachten: Das 
ist einen Versuch wert. Capeder rechnete alles durch, 
die Schweizer Berghilfe leistete entscheidende Starthilfe. 
M

ittlerw
eile vertreibt der Bündner Bergbauer bis zu 

fünf Tonnen Saibling pro Jahr und erw
irtschaftet dam

it 
rund 30 Prozent seines Einkom

m
ens.

Capeder ist nicht der Einzige, der in einer Bergregion 
Fisch züchtet. M

ittlerweile gibt es zahlreiche Kleinst-
betriebe m

it einem
 oder zwei Kaltwasserbecken. Dane-

ben entstehen aber auch Fischzuchten, die das warm
e 

Abwasser der Alpentunnel nutzen: Prom
inentestes Bei-

spiel ist das Tropenhaus Frutigen, wo sich rund 80'000 
Sibirische Störe im

 18 Grad warm
en W

asser tum
m

eln, 
aber auch heim

ische Fische wie Egli, Zander und Äschen 
gezüchtet w

erden. Auf der Alpensüdseite züchtet die 
«Valperca» in Raron ebenfalls m

it dem
 W

asser aus dem
 

Lötschberg Egli und in Erstfeld sollen ab 2020 Zander 
m

it Gotthard-Abwasser aufgezogen werden.
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«Schw
eizer Fisch ist sehr gefragt», erklärt Bergbauer 

Capeder, «deshalb bestellen bei uns auch Spitzenköche 
w

ie etw
a Andreas Cam

inada». Den Fisch vertreibt er 
 direkt an Gastrobetriebe oder verkauft ihn auf dem

 M
arkt 

in Chur. Seit Septem
ber 2017 kom

m
t der Saibling auch 

im
 von Ehefrau Sarah geführten Hofbeizli in Valgronda 

auf den Teller. Denn schliesslich geht es um
 den Genuss: 

«Ob geräuchert, als M
ousse oder gegart – Saibling eignet 

sich für verschiedenste M
enüs.»

AUFZUCHT IN
 VALSERW

ASSER
Frisches Quellwasser speist die Becken der Fischzucht 
Lum

are. Oder w
ie es Capeder form

uliert: «Bei uns 
schw

im
m

en die Fische quasi in Valserwasser.» Und die 
Lage auf 1200 M

etern über M
eer behagt dem

 Saibling. 
Denn steigt die W

assertem
peratur über 18 Grad, kann der 

Kaltwasserfisch krank werden oder gar sterben. Dam
it 

das W
asser im

 W
inter nicht gefriert, halten es Pum

pen in 
Bewegung. Capeder versucht, dem

 Fisch eine m
öglichst 

naturnahe Um
gebung zu bieten: So sind die Becken etwa 

m
it Erde und Steinen ausgelegt.

Steriler geht es ein paar Täler weiter zu: Seit Dezem
ber 

2016 hält die Swiss Alpine Fish AG auch Fische in Lost-
allo, einem

 Dorf im
 M

isox zwischen San Bernardino und 
Bellinzona. Die grösste Fischzuchtanlage der Schweiz 
w

ill künftig bis zu 600 Tonnen Atlantischen Lachs pro 
Jahr produzieren. Das Credo: in einem

 m
öglichst von der 

Aussenwelt abgeschotteten System
 arbeiten und so auf 

M
edikam

ente wie etwa Antibiotika verzichten. Deshalb 
stehen die Betontanks m

it 32,5 M
etern Durchm

esser und 
4,6 M

etern Beckentiefe in einer Halle. «Im
 Gegensatz zu 

«Angeln ist die einzige  
Art von Philosophie, von der 

m
an satt w

erden kann.»

PETER BAUM

Eglifilet, Zanderknusperli oder Lachsbrötchen: Fisch ist in der Schw
eiz 

gefragt. Bisher stam
m

en jedoch nur rund fünf Prozent des Bedarfs aus 
 inländischer Produktion. Entscheidend für die Fischzucht ist die Verfügbarkeit 

von m
öglichst sauberem

 W
asser – und das gibt's in den Bergen.

FRISCHER FISCH  
AUS DEN

 BERGEN
TEXT THORSTEN KALETSCH

600 Tonnen Atlantischer Lachs pro Jahr w
erden südlich des 

San Bernardino in dieser Halle produziert – m
it Bergw

asser 
und ohne M

edikam
ente.



R
U

B
R

IK
 U

N
TER

R
U

B
R

IK

41
40

IN
S

P
IR

ATIO
N

 03 / 2018

anderen Fischfarm
en arbeiten wir m

it einem
 Biofilter, die 

Fische schwim
m

en nicht im
 eigenen Kot. Und das frische 

W
asser kom

m
t direkt aus dem

 Berg», sagt Ronald Hercu-
leijns, Director Sales & M

arketing.

DER FRISCHESTE LACHS DER SCHW
EIZ

Die Idee für die Fischzucht im
 M

isox stam
m

t von Julian 
Connor. Der in Zürich wohnhafte englische Topm

anager 
ist ein ausgesprochener Lachsliebhaber. N

achdem
 er 

aber eine BBC-Reportage über traditionelles  Lachsfarm
ing 

gesehen hatte, verging ihm
 gründlich der Appetit. Er 

beschloss, selbst einen Betrieb aufzubauen. Das Ziel: 
gesunder, ökologisch vertretbarer und frischer Lachs. 
«Ein Lachs aus N

orw
egen braucht m

indestens sieben 
Tage bis in die Verkaufsregale, unserer wird in einem

 Tag 
auf dem

 Teller sein», verspricht der M
arketingleiter. Auf 

einem
 Toast am

 Sonntagm
orgen, als Tatar zur Vorspeise, 

als Filet zu Kartoffeln und Spinat: Lachs ist noch im
m

er 
der beliebteste Speisefisch der Schweiz. «W

eil er im
m

er 
gegen die Ström

ung schwim
m

t, ist er sehr m
uskulös – 

das ergibt die einzigartige Konsistenz seines Fleisches», 
erklärt Herculeijns.

Landet er nicht frisch auf dem
 Teller, wird Fisch traditio-

nellerweise durch Räuchern haltbar gem
acht. «W

ir haben 
ein Secondhand-Sm

okehouse aus Schottland gekauft 
– und den Räucherm

eister m
it 30 Jahren Erfahrung 

gleich m
itim

portiert», sagt der M
arketingchef. Die Fische 

werden von Hand filetiert, in eine Sole-M
arinade einge-

legt und dann bis zu 24 Stunden m
it Eichenholz geräuchert. 

So kann seit Februar dieses Jahres jederm
ann per 

 Onlineshop den frischesten Lachs der Schweiz kaufen.
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22'000
TON

N
EN

 FISCH VER - 
SPEISTEN

 DIE SCHW
EIZER  

IM
 VERGAN

GEN
EN

 JAHR

739
TONNEN DAVON M

ACHTE  
DER LACHS ALS BELIEBTESTER 

FRISCHFISCH AUS 

90
PROZENT DES KONSUM

IERTEN 
FISCHS IN

 DER SCHW
EIZ W

ER-
DEN

 DAGEGEN
 IM

PORTIERT 

Frischer Saibling vom
 Hof: Die 

Bergbauern Sarah und Curdin 
Capeder sind auch Fischzüchter.

W
as m

acht für Sie die Faszination 
am

 Fischen in den Bergen aus?
Beat Schlegel: Die Kom

bination aus 
Biken, Laufen, Klettern und Fischen. 
Bergseen faszinieren ja schon an sich, 
aber wenn m

an darin noch fischen 
kann oder sogar über N

acht bleibt 
und im

 Zelt übernachtet, ergibt das 
ein Gefühl von Freiheit.

W
ie und was fischen Sie am

 liebsten?
Ich fische seit rund 40 Jahren aus-
schliesslich m

it Fliege. Und zwar 
aus Überzeugung: Fliegenfischen ist 
ist eine artgerechte und schonen-
de M

ethode. Einen zu kleinen Fisch 
kann m

an ohne Verletzung lösen und 
wieder zurücksetzen. M

an m
uss ihn 

dazu nicht einm
al anfassen. Ist ein 

W
urm

 m
it Haken m

al im
 M

agen, kann 
er nicht m

ehr ohne Schaden entfernt 

werden. Das Fliegenfischen ist ein 
Sport und es braucht enorm

 viel 
Übung, um

 die kom
plexen Bewe-

gungen zu erlernen – dabei hat m
an 

auch Zeit, über Sinn und Unsinn des 
Fischens nachzudenken. Ich habe es 
nicht auf einen bestim

m
ten Fisch ab-

gesehen, doch im
 Graubünden fängt 

m
an vor allem

 Salm
oniden: Regenbo-

gen- und Bachforellen, europäischen 
oder kanadischen Saibling. In kleinen 
Seen im

 Rheintal gibts auch m
al Egli, 

im
 Caum

a- und Crestasee Graskar-
pfen oder Hechte und in den grossen 
Seen im

 Oberengadin Äschen.

W
elchen Fisch m

ögen Sie am
 

 liebsten auf dem
 Teller?

Ich m
ag die Äsche sehr gerne: Ihr 

lateinischer Nam
e ist Thym

allus 
thym

allus – wegen dem
 leichten 

Gout von Thym
ian. Die Bachforelle ist 

etwas bissiger im
 Fleisch als die Re-

genbogenforelle, der Saibling wegen 
seines Fettgehalts etwas traniger. 
Deshalb nim

m
t er Gewürze sehr gut 

auf. Einen frisch gefangenen Fisch 
m

ag ich ganz sim
pel gebraten. Oder 

warm
geräuchert: M

anchm
al nehm

e 
ich den kleinen Räucherofen gleich 
m

it auf den Berg. Das ist quasi eine 
grössere, verschliessbare Blechdose 
m

it einem
 Fach zum

 Einfeuern und 
einem

 Rost für den Fisch – nach 20 
M

inuten ist er gegart und geräuchert, 
perfekt zum

 Verzehr.

Haben Sie einen Lieblings-Angelplatz?
Ich bin sehr gerne an den Jöriseen 
zwischen Davos und Klosters, wo ich 
aufgewachsen bin und wohne. Da ist 
es landschaftlich einfach wunder-
schön. Die m

eisten Seen dort sind 
m

ilchig vom
 Gletscher, nur einer 

ist ganz klar. Dort hat über 20 Jahre 
eine riesige Forelle gewohnt, die m

an 
wunderbar beobachten konnte. M

eine 
Fischer-Kollegen und ich hatten es 
im

m
er wieder auf sie abgesehen – 

doch erst nach 20 Jahren rief m
ich ein 

Freund an, er habe sie erwischt. Das 
war fast ein wenig traurig. 

DAS GEFÜHL VON
 FREIHEIT

Beat Schlegel (60) ist ein passionierter  Fliegenfischer. Seine kunstvollen 
Köder bastelt er alle selber. Er  fotografiert und beschreibt jeden be-
fischbaren See, dazu wandert er unzählige Stunden durch die Berge des 
 Kantons Graubündens – barfuss. 
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TERVIEW

 THORSTEN KALETSCH

Tipps und Orte von Beat Schlegel unter: 
w

w
w.flyfisherbeat.com
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