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Zusatzsortiment Lachs

Hier wird Lachsfleisch nachhaltig produziert

In einer einzigartigen Indoor-
Anlage zieht die Swiss Alpine
Fish AG Atlantischen Lachs he-
ran. Bis aus den kleinen Larven
3,5 Kilogramm schwere Fische
werden, ist es allerdings ein lan-
ger Weg.

Die Festtage nahen, und das Ge-
schift lauft. Aber nicht nur Fondue
chinoise oder Schinken im Brotteig
werden gekauft, auch das Zusatz-
sortiment ist gefragt. Eine gute Ge-
legenheit, dieses einmal genauer
unter die Lupe zu nehmen. Wie
wiére es zum Beispiel mit Lachs?

Fiir Julian Connor und Ronald
Herculeijns von der Swiss Alpine
Fish AG wird Weihnachten dieses
Jahr etwas ganz Besonderes werden.
Dann kdnnen sie das Festmenii zum
ersten Mal mitihrem eigenen Atlan-
tischen Lachs ergidnzen. Zwar
brachte das 2013 gegriindete Unter-
nehmen schon vergangenes Jahr die
ersten Fische auf den Markt, aller-
dings handelte es sich bei diesen um
Lachsforellen. Diese robustere Art
wurde fiir den Anfang bendétigt, bis
der Biofilter im Fischbecken aufge-
baut war. Doch dazu spéter mehr.
Heuer im September wurde nun
erstmals der echte Lachs geerntet.
«Die Lachszucht ist schwierig, weil
dieser Fisch sehr sensibel ist», er-
zahlt Geschiftsfithrer Julian Con-
nor, «hat der Lachs Stress, so frisst
er nicht mehr».

Der Lachs ist immer in Bewe-
gung. Von seinem Geburtsort, in der
Regel ein kleiner Fluss, wandert er
zum Meer. Eine beschwerliche Rei-
se, die mehrere tausend Kilometer
lang sein kann. Nach einiger Zeitim
Meer schwimmt der Fisch gegen
den Strom wieder zu seinem Ur-
sprungsgewdsser zuriick, wo er
laichtund stirbt. Heute stellen Was-
serkraftwerke, Wehre und derglei-
chen uniiberwindbare Hindernisse
dar. Zudem erschweren Kanalisie-
rungen, Flussbett-Umlegungen und
zubetonierte Ufer die Suche nach
geeigneten Laichplétzen. Diese Fak-
toren sowie Gewdsserverschmut-
zung und Uberfischung haben dafiir
gesorgt, dass der Lachs in der
Schweiz weitgehend ausgestorben
ist. Allerdings gibt es Bestrebungen,
diesen Fisch hier wieder anzusie-
deln.

Pro Kilogramm Kérpergewicht
legt ein Lachs zirka 2000 Eier, jedoch
schaffen es nur 10% der Jungfische
ins Erwachsenenalter. Da es extrem
aufwendig ist, Lachse gezielt zu
ziichten, importiert die Swiss Alpine
Fish AG alle zwei Monate 40 000 Eier
von einem zertifizierten Unterneh-
men in Island. Nach dem Schliipfen

Das Credo von Julian Connor (links) und Ronald Herculeijns lautet «gliickliche

und stressfreie Fische».

Das Ernten und anschliessende Waschen geht ruckzuck.

ernédhren sich die Larven vier Wo-
chen lang nur vom Eidotter. Dann
werden sie je nach Grosse in ver-
schiedene Siisswasserbecken ver-
teilt. Ab einem Gewicht von 150
Gramm kommen sie in das grosse,
mit Salzwasser gefiillte Hauptbe-
cken. Insgesamt dauert es rund zwei
Jahre, bis die Fische ihr Zielgewicht
von 3,5 Kilogramm erreichen und
geerntet werden konnen. In der An-
lage werden gleichzeitig sechs
Lachsgenerationen aufgezogen, so
konnen pro Jahr zirka 600 Tonnen
produziert werden.

Das Schlachten, in der Fach-
sprache «Ernten» genannt, ge-
schieht auf moglichst schonende
Art und Weise. Zuerst kommen die
Tiere in das sogenannte «Ausniich-
terungsbecken». Dort gibt es eine
Woche lange nichts zu fressen, da-
mit der Darm sauber und alles aus-
geschieden ist. Danach gelangen
die Fische in eine Rohre, in der sie
einen Stromschlag erhalten, der sie
betdubt. Innerhalb von ein bis zwei
Sekunden werden ihnen dann ma-
nuell die Kiemen durchgeschnitten.
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Anschliessend werden sie ausge-
nommen, gewaschen und noch am
selben Tag direkt an die Kunden ge-
liefert oder im hauseigenen Ofen
gerduchert.

Die Idee fiir die erste Indoor-
Lachszucht in der Schweiz stammt
von Julian Connor. Er esse gerne
frischen Fisch, erzdhlt der in Ziirich
lebende Brite. Doch eine Lachs-
zucht suchte man bis anhin in der
Schweiz vergebens. Der Bedarf von
jahrlich 13000 Tonnen wurde einzig
und allein durch Importe gedeckt.
Und das bedeutet, dass der Fisch,
der auf dem Teller landet, schon
mindestens fiinf Tage aus dem Was-
ser raus ist.

Doch es war nicht nur der
Wunsch nach frischem Lachs-
fleisch, den Connor dazu bewog die
Swiss Alpine Fish AG zu griinden.
Auch die negativen Auswirkungen,
die Lachsfarmen auf die Umwelt
haben, beschiftigten ihn. An man-
chen Orten werden die Tiere in
Netzkifigen im Meer gehalten. Da-
bei fallen Exkremente und Futter-
reste auf den Boden, was zu einer

Uberdiingung fiihrt und dem Oko-
system schadet. Ausserdem kénnen
durch das offene System Lause und
andere Krankheitserreger ungehin-
dert zu den Fischen vordringen.
Folglich werden Desinfektionsmit-
tel und Antibiotika eingesetzt, wel-
che wiederum in die Umwelt gelan-
gen.

Also fasste Connor den Ent-
schluss, eine geschlossene Indoor-
Anlage zu bauen, in der die Tiere in
reinem Bergwasser schwimmen
konnen, das frei von Antibiotika,
Chemikalien und Mikroplastik ist
und als Zusatz lediglich Salz enthilt.

Schutz vor Fressfeinden

Kiinstliche Strémung und eine Be-
leuchtung, die die nordeuropéi-
schen Lichtverhiltnisse simuliert,
sollen den Fischen eine dhnliche
Lebensqualitdt wie in der freien Na-
tur bieten. Zudem sind sie durch das
geschlossene System nicht nur vor
Krankheitserregern, sondern auch
vor Fressfeinden wie Greifvogeln
oder Raubfischen geschiitzt. Auch
Sauerstoffgehalt, Temperatur und
pH-Wert des Wassers kénnen im
Gegensatz zu einer offenen Anlage
hier genau reguliert werden.

Durch zwei verschiedene Filter-
systeme kann 98% des gebrauchten
Wassers recycelt werden. Der me-
chanische Filter fungiert als Sieb, in
dem die Abfallprodukte hidngen
bleiben. Diese werden spéter zu
Biogas verwertet. Der biologische
Filter besteht aus Plastikteilchen,
aufdenen sich Bakterien, die in den
Fischen vorkommen, ansiedeln und
das Wasser sdubern.

Wer mit einer Unternehmens-
neugriindung den Sprung ins kalte
Wasser wagt, tut gut daran, verldss-
liche Mistreiter ins Boot zu holen.
Deswegen fragte Connor seinen
guten Freund Ronald Herculeijns,
ob er nicht mitmachen wolle. Her-
culeijns, der damals bei einem
Champagnerhersteller titig war,
kiindete seinen Job und wurde Mar-
keting- und Verkaufsleiter und Mit-
eigentiimer von der Swiss Alpine
Fish AG. Heute halten insgesamt 27
Investoren Anteile am Unterneh-
men.

Die Suche nach dem perfekten
Standort war nicht einfach, doch in
Lostallo im biindnerischen Misox
wurde man fiindig. Hier stimmt ein-
fach alles: Das Wasser der Moesa ist
von herausragender Qualitdt, und
es ist genug da, um die riesigen Be-
cken, die fiir die rund 160 000 Fische
bendtigt werden, zu fiillen. Zudem
befinden sich keine Bauernhoéfe in
der Néhe, von denen Diingemittel
oder Giille in den Fluss gelangen
kénnten. db



