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Aus danischen
Eiern wachsen in
Lostallo innerhalb
von zwei Jahren
vier Kilo schwere
Atlantische
Lachse.
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Lachsfischenin Jemen war gestern

Unweit von Bellinzona entstand vor vier Jahren eine Lachszucht. «Swiss Alpine Fish» ist ungemein erfolgreich, da man bis ins Detail ein
Geschaftsmodell ausdachte, das perfekt auf die Schweizer Kunden zugeschnitten ist. Einen Haken in der Geschichte zu suchen, ist schwer.

Christian Berzins

Woist der Haken? Kann es sein, dass in
Lostallo 320 000 Lachse pro Jahre ge-
ziichtet werden und alles mit rechten
Dingen zu und her geht? Lachszucht
heisst doch Parasiten, Antibiotika, ein
Kloakenberg - am Ende einen fettigen
Fisch auf dem Teller: das Schwein der
Meere eben, der klassische Karfreitags-
fisch von nichster Woche.

Doch in Lostallo heissen diese
«rechten Dinge»: lokale, umwelt-
freundliche, antibiotikafreie, stress-
freie, parasitenfreie Produktion. Und
dann ist da auch noch die ressourcen-
schonende und nachhaltige Kreislauf-
anlagentechnologie, die 98 Prozent des
Grundwassers aufbereitet.

Kaum die Anlage staunend ange-
schaut, schieben wir einen Happen ro-
hen Lachs in den Mund und schnalzen
mit der Zunge: Da ist ein wunderbarer
Biss, da der keimfreie Lachs nicht
schockgefroren werden muss. Und da
ist auch wenig Fett zu spiiren. Zu Hau-
se ist selbst der leichte Geruch nach
Fischfutter verschwunden.

Ein kleines Wunder?

Wenn man Verkaufsdirektor Ro-
nald Herculeijns iiber die Anfinge vor
zehn Jahren reden hort, glaubt man tat-
sichlich, dass er und sein damaliger

Projektpartner einmal zu oft «Lachsfi-
schen in Jemen» geschaut habe, jenen
Feel-Good-Movie, in dem ein Scheich
in der Wiiste Lachse grosszieht. Doch
bei «Swiss Alpine Fish» sind nicht
Gliickssucher wie im Film, sondern be-
rechnende Richtigmacher am Werk.

Der Lachsboom reisst dank
neuen Trends nicht ab

Einst triumte man allerdings davon, die
Lachse hoch oben im Juliergebiet zu
ziichten. Davon geblieben ist allerdings
noch der Untertitel ihrer Produktbe-
zeichnung, steht da doch immer noch
«Pure Alpine Salmon» auf dem Etikett.
Wer nun aber meint, dass in Lostallo
Bergbiche rauschen und sich Gams und
Lachs gute Nacht sagen, irrt.

Von Bellinzona geht es die Auto-
bahn 20 Kilometer Richtung Norden,
und schon steht zur Rechten auf 426
Meter iiber Meer die Lachszucht. Nach
einer Ausfahrtkurve kann die A13leicht
vergessen gehen, steht der Geniesser
nun doch im Verkaufsladen neben der
Zuchtanlage vor einer famosen Ausla-
ge. Kein Wunder, machte der Shop eine
Million Franken Umsatz.

Doch aufgepasst: In Lostallo wird
ein Luxusprodukt hergestellt. Ein aus-
genommener Fisch mit Kopf und
Schwanz kostet 36 Franken pro Kilo, ein

Filet 62 Franken, die sogenannte «Sa-
shimi-Qualitét», die roh gegessen wer-
den kann, gar 78 Franken.

Als Herkuleijns merkte, wie gross
die Wertsteigerung durch das Rduchern
wird, baute man flugs eine Riucherei
ein. Ein Vorteil, kann der Lachs doch
frisch verarbeitet werden - und die
Wertvermehrung findet im Haus statt.

Mit Ausnahme der weltberiihmten
Ostschweizer Lachsveredler «Balik»
beliefert man keine Rauchereien mehr.
Dort in Ebersol aber macht der Lachs
eine grandiose Wertvermehrung durch,
kostet der als «Swiss Lachs» gelabelte
Fisch doch 450 Franken das Kilo. Nicht
ohne Schalmeien wird er angepriesen:
«Der Lachs wird in einem schonen und
unberiihrten Fleck im biindnerischen
Misox, namentlich in Lostallo, geziich-
tet», heisst es auf der Website. Und an-
statt von Grundwasser wird von Berg-
wasser geplaudert.

Fiir «Swiss Alpine Fish» ist es ein
Ritterschlag, dass «Balik» die Fische
aus Lostallo will. Im Vergleich zu «Ba-
lik» ist der eigene Riucherfisch ein
Schnippchen: Gerduchert und ge-
schnitten kostet er 130 Franken pro
Kilo. Doch da ist auch kindersicheres
Produkt mit Bodenhaftung. Gefrorene
Lachs-Knusperli gibt es aus Resten oder
aber aus Lachsen, die geschlechtsreif

geworden sind und somit weisses
Bauchfleisch haben. Das will der Kon-
sument nicht. Diese Geschlechtsreife
versucht man in der Anlage, mit Kunst-
licht hinauszuzégern und simuliert
einen ewigen nordischen Sommer. Die-
ses Dauerlicht istimmerhin ein Haken
in der Geschichte.

Und noch einen meinen wir zu fin-
den beziehungsweise zu riechen: Es
stinkt in den computeriiberwachten
Hightech-Aufzuchthallen leicht, aber
penetrant nach Fischfutter. Doch die
Bio-Lachsnahrung aus Frankreich wur-
de in Wadenswil getestet.

Vom Siiss- wandern die Biindner
Lachse ins Salzwasser

Die Robustheit der Schweizer Lachse
hat seine Griinde, entwarf man doch
eine Anlage, die den Lebensweg des
Lachses so gut wie moglich nachzeich-
net: den Gang via Brackwasser vom
Siiss- ins Salzwasser. Kernstiick ist ein
sechs Meter hohes Rundbecken, wo die
Lachse pausenlos gegen den Strom
schwimmen. Wer mal etwas ausruhen
will, taucht ab.

Alle zwei Monate kommen im Flug-
hafen Kloten 40 000 viren- und para-
sitenfreie Lachseier an. Aus dem Ei
wird nach einem Jahr ein 15 Zentimeter
langer Fisch. Danach geht esrasant: In-

nerhalb eines Jahres wird der Lachs vier
bis fiinf Kilo schwer. 1,1 Kilo Futter ma-
chen einen Fisch um 1 Kilo schwerer.
Eine Tonne wird pro Tag verfuttert.

Im Schlachtraum strahlt Hercu-
leijns, man merkt ihm an, dass er nach
dem Verkauf von Schokolade, Tabak,
Champagner und Cognac ein Produkt
in der Hand hilt, das Emotionen aus-
16st. Nur eines fuchst die Macher, hat
man doch noch kein Biozertifikat.

Der Grund ist banal, gibt es hierzu-
lande doch noch keine Biostandards fiir
Indoor-Kreislaufanlagen. In Nordame-
rika hingegen gibe es Indoor-Fisch-
zuchten, die Lachse als «organic sal-
mon» verkaufen konnen, erzihlt Her-
culeijns achselzuckend. Er kann damit
leben, die anderen Parameter machen
seinen «Swiss Lachs» zum Gourmet-
und Verkaufsschlager. Dreimal so viel
konnte Lostallo ausliefern. Schon hat
man Pléne fiir eine zweite Zuchtanlage.
Lachs ist der meistgegessene Fisch in
der Schweiz. Mit einer jahrlichen Kapa-
zitat von 600 Tonnen, deckt «Swiss Al-
pine Fish» knapp fiinf Prozent des
schweizerischen Konsums ab. Dank Su-
shi und neuerdings Lachs-Poké-Bowl-
Boom reisst die Nachfrage nicht ab.
Der Lachs aus Lostallo ist bei Migros,
Coop, Jemoli zu finden.
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