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KOSTBARE KULTUR

Wi ksum ain anderes Weinbsigetiet in Ostarraich verbinciert
man dis Wachau mit romantischer Landschaft und ainzigar-
tigan Wanen. Auf dan MO0 Haktaran, dis grossteantels
lerrassan angelegt sind, fohken =0 besonders Grone Yaltiner
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auf dan Markt, D Ararkannung der Wachau als LUnesco-Welt-
huburarbe spkigelt zudam die Haturbelassanhait der Land-
sehaft urd auch der We e widar.
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Hochseefischerel
ohne Schift

Arne van Grondel
(54) leitete fast 30
Jahre lang die Mi-

chel Comestibles
AG in Interlaken.
Vor 3 Jahren wan-
derte er aus nach
Sardinien. Der
Fischfachmann
schreibt fur die htr
einmal pro Monat
eine Kolumne.

Auch der Bér fischt ohne Schiffe frische Fische.

eben einer der unvergess-
lichen Kolumnen des le-
genddren Gault-Millau-
Papstes und gefiirchteten

Gastrokritikers Silvio Rizzi, berichtete
die Schweizer Illustrierte am 19. Juli
1993 iiber meinen allerersten Wild-
lachs-Import aus Island. Stolz prasen-
tiere ich einen Prachtskerl von einem
frisch gefangenen Wildlachs von
schlanker Statur, mit einem wunder-
schon silberglinzenden Schuppen-
kleid und kréftigen, ausgeprédgten
Flossen. Der Fisch brachte gut und
gerne zehn Kilogramm auf dieWaage.

In einem tiefen, verschlungenen,
dunkelblauen Fjord mit kristallklaren
Wasser, weitab von jeder Zivilisation,
an einem der entlegensten Kiistenstri-
che Islands, machen sich die «Salmon
Ranchers» den Riickkehrtrieb der
Lachse zunutze. Sein biologisch hoch-
interessanter Lebenszyklusmachtden
Lachs zum idealen Fisch fiir ein sol-
ches Untenehmen. Mehralseineregu-
lierbare Schleuse, an dessen Miindung
sich einereusenartige Netzkonstrukti-
onbefindet,istnichtnotig,umeineder
modernsten, wirtschaftlichsten und
nachhaltigsten Fischereiflotten zur
See zu schicken.

Diese visiondren Fischereiwirt-
schaftler beschiftigen sich mit einer
neuen Form der Fischzucht. Die, in
Anlehnung an die rdumlich ausge-
dehnten Viehzuchten in den riesigen
Weiten des Nordwestens von Amerika,
«Ocean Ranching» genannt wird: Das
«Ocean Ranching» von Lachsen.

Nach zweijéhriger, in den Fliissen
verbrachter Kindheit, wandern die
Lichslein — in der Fischerei spricht
man von Sémmerlingen - in Richtung
Meer. Bevor die Sommerlinge, von de-
nen keiner grosser als ein Moderlies-
chenist, von den «Ocean Ranchers» in
grossen Gehegen intensiv aufgezogen
wurden, haben sie sich in den reichen
Jagdgriinden um Island vollgefressen.

Nicht selten schwimmen sie sogar
um die Farder-Inseln bis hinauf nach
Gronland. Aufihrer Speisekarte stehen
vor allem Sandaal und Lodde, von de-

Fotolia

nen sie in wenigen Monaten so viele
fressen, dass sie als drei bis vier Kilo-
gramm schwere Junglachse in den
Fluss ihrer Jugend zuriickkehren. Dar-
insindsie durchaus zuvergleichen mit
den Jakobssalmen, wie sie genannt
wurden, als sie noch den Rhein bis
nach Schaffhausen bevolkerten, um
ihrem Laichgeschift nachzugehen.

Andere mistensichweitereeinoder
zwei Jahre, bis der unwiderstehliche
Triebin den Geburtsfluss zu stark wird.
Diesekonnendannzehnodergar fiinf-
zehn Kilogramm schwer werden. Der
von den Menschen noch nicht ganz
verstandene Riickkehrtrieb fiihrt die
geschlechtsreifen Silberfische unfehl-
bar zur Stitte ihres ersten Kontaktes
mit der See zuriick, also an die Miin-
dung des heimatlichen Flusses ins
Meer. Die vollgefressenen Lachse keh-
ren genau dorthin zurtick, woher sie
kamen. Am Einlass zum Fluss ihrer
Kindheit konnen sie auf die einfachste
Weise in einer der reusenartigen Netz-
konstruktion und ohne Schiff gefan-
genwerden.

Die wirtschaftlichen und 6kologi-
schen Argumente fiir die Entwicklung
des «Salmon Ranching» sind {iberzeu-
gend. Hier wird ein natiirliches System
geschickt genutzt. Beim «Ocean Ran-
ching» wird der Fisch selber dazu be-
nutzt, natiirliche Néhrstoffe im offe-
nen Meer zu sammeln. Somit wird das
Gleichgewicht der lebenswichtigen
Ressourcen nachhaltig geschont.
Denn im Gegensatz dazu miissen in
der konventionellen Lachszucht die
Futtermittel mit grossem Energieauf-
wand, ohne Riicksicht auf die Umwelt,
aus dem Meer gefischtund in Fabriken
zu Fischmehl verarbeitet werden.

Lassen Sie Thre Giste auf den feinen
GeschmackdesWildlachsesausIsland
kommen! Besonders lecker schmeckt
einim Ofen aufder Haut sanft gegartes
dickes Wildlachssteak, das nur mit ei-
nem Hauch von Fleur de Sel aus der
Miihle gewtirzt wurde. Zartes Som-
mergemiise und neue Kartoffeln pas-
sen ausgezeichnet dazu, und eine sé-
mige «Beurre blanc» setzt dem Gericht
die Krone auf.
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