
Christian Berzins

Woist derHaken?Kannes sein, dass in
Lostallo 320000Lachse pro Jahre ge-
züchtet werden und alles mit rechten
Dingen zu und her geht? Lachszucht
heisst doch Parasiten, Antibiotika, ein
Kloakenberg – amEnde einen fettigen
Fisch auf dem Teller: das Schwein der
Meereeben,derklassischeKarfreitags-
fisch von nächsterWoche.

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, die98Prozentdes
Grundwassers aufbereitet.

Kaum die Anlage staunend ange-
schaut, schiebenwir einenHappen ro-
hen Lachs in denMundund schnalzen
mit der Zunge: Da ist ein wunderbarer
Biss, da der keimfreie Lachs nicht
schockgefroren werden muss. Und da
ist auchwenig Fett zu spüren. ZuHau-
se ist selbst der leichte Geruch nach
Fischfutter verschwunden.

Ein kleinesWunder?
Wenn man Verkaufsdirektor Ro-

nald Herculeijns über die Anfänge vor
zehn Jahren redenhört, glaubtman tat-
sächlich, 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 Wüste Lachse grosszieht. Doch
bei «Swiss Alpine Fish» sind nicht
Glückssucherwie imFilm, sondernbe-
rechnendeRichtigmacher amWerk.

DerLachsboomreisstdank
neuenTrendsnichtab
Einst träumtemanallerdingsdavon,die
Lachse hoch oben im Juliergebiet zu
züchten.Davongeblieben ist allerdings
noch der Untertitel ihrer Produktbe-
zeichnung, steht da doch immer noch
«PureAlpineSalmon»aufdemEtikett.
Wer nun aber meint, dass in Lostallo
BergbächerauschenundsichGamsund
Lachs guteNacht sagen, irrt.

Von Bellinzona geht es die Auto-
bahn 20 Kilometer Richtung Norden,
und schon steht zur Rechten auf 426
MeterüberMeerdieLachszucht.Nach
einerAusfahrtkurvekanndieA13 leicht
vergessen gehen, steht der Geniesser
nun doch im Verkaufsladen neben der
Zuchtanlage vor einer famosen Ausla-
ge.KeinWunder,machtederShopeine
Million FrankenUmsatz.

Doch aufgepasst: In Lostallo wird
ein Luxusprodukt hergestellt. Ein aus-
genommener Fisch mit Kopf und
Schwanzkostet 36FrankenproKilo, ein

Filet 62 Franken, die sogenannte «Sa-
shimi-Qualität», die rohgegessenwer-
den kann, gar 78 Franken.

Als Herkuleijns merkte, wie gross
dieWertsteigerungdurchdasRäuchern
wird, baute man flugs eine Räucherei
ein. Ein Vorteil, kann der Lachs doch
frisch verarbeitet werden – und die
Wertvermehrung findet imHaus statt.

Mit Ausnahme derweltberühmten
Ostschweizer Lachsveredler «Balik»
beliefertmankeineRäuchereienmehr.
Dort in Ebersol aber macht der Lachs
einegrandioseWertvermehrungdurch,
kostet der als «Swiss Lachs» gelabelte
Fischdoch450FrankendasKilo.Nicht
ohne Schalmeienwird er angepriesen:
«DerLachswird ineinemschönenund
unberührten Fleck im bündnerischen
Misox, namentlich inLostallo, gezüch-
tet», heisst es aufderWebsite.Undan-
statt von Grundwasser wird von Berg-
wasser geplaudert.

Für «Swiss Alpine Fish» ist es ein
Ritterschlag, dass «Balik» die Fische
aus Lostallo will. Im Vergleich zu «Ba-
lik» ist der eigene Räucherfisch ein
Schnäppchen: Geräuchert und ge-
schnitten kostet er 130 Franken pro
Kilo. Doch da ist auch kindersicheres
ProduktmitBodenhaftung.Gefrorene
Lachs-Knusperli gibt esausRestenoder
aber aus Lachsen, die geschlechtsreif

geworden sind und somit weisses
Bauchfleisch haben. Das will der Kon-
sument nicht. Diese Geschlechtsreife
versuchtman inderAnlage,mitKunst-
licht hinauszuzögern und simuliert
einenewigennordischenSommer.Die-
sesDauerlicht ist immerhin einHaken
in derGeschichte.

Und noch einenmeinen wir zu fin-
den beziehungsweise zu riechen: Es
stinkt in den computerüberwachten
Hightech-Aufzuchthallen leicht, aber
penetrant nach Fischfutter. Doch die
Bio-LachsnahrungausFrankreichwur-
de inWädenswil getestet.

VomSüss-wanderndieBündner
Lachse insSalzwasser
Die Robustheit der Schweizer Lachse
hat seine Gründe, entwarf man doch
eine Anlage, die den Lebensweg des
Lachses so gutwiemöglichnachzeich-
net: den Gang via Brackwasser vom
Süss- ins Salzwasser. Kernstück ist ein
sechsMeterhohesRundbecken,wodie
Lachse pausenlos gegen den Strom
schwimmen.Wermal etwas ausruhen
will, taucht ab.

Alle zweiMonatekommen imFlug-
hafen Kloten 40000 viren- und para-
sitenfreie Lachseier an. Aus dem Ei
wirdnacheinemJahr ein 15Zentimeter
langerFisch.Danachgeht es rasant: In-

nerhalbeines JahreswirdderLachsvier
bis fünfKilo schwer. 1,1KiloFutterma-
chen einen Fisch um 1 Kilo schwerer.
Eine Tonnewird pro Tag verfuttert.

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

Der Grund ist banal, gibt es hierzu-
landedochnochkeineBiostandards für
Indoor-Kreislaufanlagen. InNordame-
rika hingegen gäbe es Indoor-Fisch-
zuchten, die Lachse als «organic sal-
mon» verkaufen können, erzählt Her-
culeijns achselzuckend. Er kann damit
leben, die anderen Parameter machen
seinen «Swiss Lachs» zum Gourmet-
und Verkaufsschlager. Dreimal so viel
könnte Lostallo ausliefern. Schon hat
manPläne füreinezweiteZuchtanlage.
Lachs ist der meistgegessene Fisch in
derSchweiz.Mit einer jährlichenKapa-
zität von600Tonnen,deckt«SwissAl-
pine Fish» knapp fünf Prozent des
schweizerischenKonsumsab.DankSu-
shi und neuerdings Lachs-Poké-Bowl-
Boom reisst dieNachfrage nicht ab.

Der Lachs aus Lostallo ist bei Migros,
Coop, Jemoli zu finden.

Lachsfischen in Jemen war gestern
Unweit von Bellinzona entstand vor vier Jahren eine Lachszucht. «Swiss Alpine Fish» ist ungemein erfolgreich, daman bis insDetail ein
Geschäftsmodell ausdachte, das perfekt auf die Schweizer Kunden zugeschnitten ist. EinenHaken in derGeschichte zu suchen, ist schwer.

Aus dänischen
Eiern wachsen in
Lostallo innerhalb
von zwei Jahren
vier Kilo schwere

Atlantische
Lachse.
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