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DER BERG UND
DER ZANDER

Fisch ist gesund und beliebt. Doch Meere und Seen
geben nicht genug her. Eine umweltgerechte Alternative ist
die Zucht in Erstfeld, betrieben mit warmem Wasser aus der

Neat. Der Gotthardzander iiberzeugt auch Kiichenchef
Michael Engel vom «Zwyssighaus» am Urnersee.

— Text Michael Liitscher Fotos Jiirg Waldmeier

as Zanderfilet liegt gebraten auf dem
D Teller. Das Fleisch ist weiss und straff,
die Haut knusprig, und der Geschmack
ist unverwechselbar der von frischem Fisch.

Zubereitet hat ihn Michael Engel, Kii-
chenchef des Restaurants Zwyssighaus in
Bauen am Urnersee (siche Rezept Seite 31).
«Fische aus Wildfang im See sind die bes-
ten», sagt der 36-jahrige Koch. Der servierte
Zander kommt zwar aus der Region, aber
nicht aus dem Gewdsser vor dem Haus. Auf-
gewachsen ist er in der 15 Kilometer ent-
fernten Zucht in Erstfeld. «Ein sehr guter
Zuchtfisch», sagt Engel, «ein schmackhafter
Ersatz fir den wilden Fisch, den es eben
nicht immer gibt.»

Aber hier im «Zwyssighaus», einem scho-
nen Gourmetlokal mit 14 «Gault Millau»-
Punkten, ist der Zuchtfisch weit mehr als
eine Notlosung. Seit ein paar Monaten steht
er mit seinem Markennamen auf der Speise-
karte: «Gotthardzander». So heisst er, weil
das Wasser fiir die Zucht aus dem Gotthard-
Basistunnel kommt.

Rund 14 Grad misst es und damit 5 bis
6 Grad mehr als lokales Hahnenwasser. Da-
mit lasst sich viel Energie sparen, auch wenn
es fiir den Zander noch etwas erwarmt wer-
den muss; ihm ist es erst bei rund 20 Grad
wirklich wohl.

Und so kam eine Gruppe von Urner
Unternehmern zum Schluss, dass eine Fisch-
zucht beim Nordportal des Neat-Tunnels das
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«Der Zander aus
der Zucht ist ein
schmackhafter
Ersatz fur den
wilden Fisch, den
es eben nicht
immer gibt.»
Michael Engel, Koch

Richtige wire, um das Wasser, das aus Adern
im Berg stammt, die beim Bau angezapft
wurden, zu nutzen. 2010 wurde die Idee ge-
boren, nicht zuletzt inspiriert von der Stor-
zucht im Tropenhaus in Frutigen mit ihrem
Wasser aus dem Lotschbergtunnel. Gesagt,
getan: Seit diesem Jahr werden Filets vom
Gotthardzander verkauft.

Technologie fiir die Umwelt

Eine grosse, moderne Fischzucht wie die in
Erstfeld ist nichts besonders Schénes, und
mit Fischen in der freien Natur hat sie wenig
zu tun. Aber sie trigt dazu bei, die Umwelt
zu schonen.

Die Gotthardzander leben in einem gros-
sen Gebédude, das einem Bunker gleicht —
fensterlose, dicke Betonmauern mit einem
begriinten Dach, als diente dies der Tarnung.

Viel Technik sorgt dafiir, dass es den
Fischen gut geht, sie stets mit frischem und
frisch gereinigtem Wasser versorgt werden.
Und dass sie immer genug zu fressen haben.

Thomas Gisler, 47, der Chef der Zucht,
fithrt durch die Anlage, vorbei an den zwo6lf
Becken, in denen die Zander umherschwim-
men. Plotzlich ist ein Knattergerdusch zu
hoéren, dann sind Wasserspritzer zu spiiren.
«Das Futter», sagt Gisler. Es ist in Trom-
meln, die an Gestellen iiber den Becken be-
festigt sind, gelagert und wird automatisch
ins Wasser geworfen. Kleine Fontdnen gehen

dort hoch, wo die Wiirfel ins Wasser fallen. —

»*Thomas Gisler ist

der Chef der Gott-
hardzanderzucht.
Hier posiert er mit
einem prachtigen
Zander auf dem
Geldande der Zucht
in Erstfeld.

ESSEN

SCHWEIZER FAMILIE 44/2022 27



Das frische, relativ
warme Wasser aus
dem Berg fliesst in
die Zuchtanlage

in Erstfeld.

In diesen Becken
schwimmen die Zander
in verschiedenen
Wachstumsstadien.

28 SCHWEIZER FAMILIE 44/2022

Der Zander
ist ein Rauber,
angewiesen
auf tierische
Nahrung, wie
die meisten
Speisefische.

Einzelne Fischméuler sind zu sehen, die
nach den Wiirfeln schnappen, und auch Rii-
ckenflossen, welche die Oberfliche durch-
schneiden.

Zander sind Rauber, wie die meisten
Speisefische. Sie miissen also tierische Pro-
teine fressen. Die Pellets, die sie erhalten,
sind aus Abfillen vom Fang aus den Meeren
und Zuchten gepresst. Dass da Fisch drin-
steckt, ist im Raum, wo das Futter in grossen
Sacken verpackt lagert, bevor es in die Trom-
meln kommt, gut zu riechen.

Diese Art der Fiitterung sei in Ordnung,
erklart der WWF auf Anfrage. «Resten der

Fischverarbeitung» hitten «am wenigsten ne-
gative Auswirkungen» fiir das Leben in den
Meeren, schreibt die Umweltorganisation.

Kreislauf fiir gesunde Fische

6,8 Meter breit und 3 Meter tief sind die run-
den Becken in der Halle. 108 Kubikmeter
Wasser fasst jedes. «Darin schwimmen je
nach Grosse 3000 bis 7000 Fische», sagt Gis-
ler. Es ist also ziemlich eng. Da tauchen na-
tiirlich Fragen auf: Haben die Fische genug
Platz? Werden sie nicht krank und stecken
sich gegenseitig an? Braucht es womdglich
Antibiotika? «Nein», sagt Thomas Gisler.

«Der Kreislauf sorgt dafiir, dass das Wasser
sauber bleibt.» Laufend wird gebrauchtes
Wasser mitsamt den Fakalien der Fische ab-
geleitet, gereinigt, mit zwei Prozent frischem
Wasser aus dem Tunnel versetzt und wieder
in die Becken eingespeist. Der Dreck der Fi-
sche landet in der Biogasanlage.

Der Schweizer Tierschutz, welcher Fisch-
zuchten eher kritisch betrachtet, halt die Hal-
tung von Zandern in solchen Becken fiir
«vertretbar». In einem Report zum «Tier-
wohl in Nutzfischzuchten» hilt er fest, dass
Jungfische sich in der Natur zu Schwirmen
formen. Die Dichte in den Becken in Erstfeld

Fischwirt
Samuel Zurfluh
hebt fiir den
Fotografen der
«Schweizer
Familie» Zander

aus einem der

Becken.

~."Jungfische formen sich in der
atur Zu Schwdrmen. Die Dichte in
den ézecken in Erstfeld entspricht
in etwa diesem Verhalten.

In der Natur
leben Zander in
einer Tiefe von vier
bis funf Metern.
Dort ist es nicht
mehr taghell.
Deshalb ist es
auch in der Zucht
schummrig.

entspricht in etwa diesem Verhalten. Beleg
fur die artgerechte Haltung der Gotthardzan-
der ist, dass nur ein sehr kleiner Anteil von
Fischen verendet.

In der Natur leben Zander in einer Tiefe
von vier bis fiinf Metern. Dort ist es nicht
mehr taghell. Deshalb ist es auch in der
Zucht schummrig. Das Dammerlicht ldsst
zwar die Becken erkennen. Aber die paar
Arbeiter, Fischwirte genannt, die hier unter-
wegs sind, tragen Stirnlampen, um sich bes-
ser zurechtzufinden.

Noch dunkler ist es in der Besatzstation

ESSEN

nebenan. Dort leben die Elterntiere und ihr —
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In der alt-
ehrwiirdigen
Gaststube
gibt Michael
Engel dem
Zanderfilet
mit der
Beurre blanc
den letzten
Schliff.

TLEF

Anstelle von
Blumenkohlpiiree
kann auch Kartoffel-
stock serviert
werden.

i

Das «Zwyssighaus» liegt idyllisch
in Bauen am Urnersee und

blickt auf eine lange Geschichte
zuriick. Hier wohnte einst
Alberich Zwyssig, der Komponist
des Schweizerpsalms.

Gotthardzander
an Beurre blanc mit Blumenkohl

Routiniert

verarbeitet
Michael Engel
einen Zander in

Fir 4 Personen

Auf der Haut der Kiiche des

in Olivensl «Zwyssighauses». ZUTATEN ZUTATEN ZUTATEN

gebraten, ZANDER BEURRE BLANC BLUMENKOHL-

entwickelt 600 g Gotthard- 1 Schalotte, 20 g But- PUREE

das Zarjder- zanderfilets, ter, 2 EL Weisswein, 1 Blumenkohl,

filet seinen 2 EL Olivendl, 1EL Noilly Prat, 100 g Butter, Salz

fGegs]::mack 50 g Butter, Salz 200 ml Gefliigelfond, und Pfeffer
ZUBEREITUNG  09%uten1009 yypEREITUNG

Blumenkohl riisten
und in grosse
Stlicke schneiden.
Auf ein Backblech

1. Gotthardzanderfilets 1
in 4 gleich grosse ZUBEREITUNG
Stiicke schneiden. 1. Schalotte in feine

2, Bratpfanne aufden |  wiirfel schneiden.

frisch geschliipfter Nachwuchs. Sind diese fressen, was im Vergleich zu Landtieren tiber- geschieht das Sortieren automatisch, indem

«Die Konsumenten

Fischchen etwa 10 bis 12 Gramm leicht, kom-
men sie in die grossen Becken. Hier wachsen
die Tiere rund ein Jahr lang bis zur Schlacht-
reife von rund einem Kilogramm Gewicht.
Liesse man sie am Leben, wiirden sie weiter-
wachsen, bis sie fiinf oder sechs Kilogramm
wiegen wiirden wie die Eltern.

Es gibt verschiedene Griinde fiir die
Schlachtung beim genannten Gewicht. Wiich-
sen die Fische weiter, brauchten sie ver-
gleichsweise mehr Nahrung. Bis sie ein Ge-
wicht von einem Kilogramm auf die Waage
bringen, missen sie 1,3 Kilogramm Futter
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mogen Filets von
etwa 200 Gramm.
Das gibt ein
Zander von einem
Kilogramm her.»

Thomas Gisler, Geschdftsleiter

aus effizient ist. Die Grosse hat zudem kom-
merzielle Griinde. Thomas Gisler: «Die Kon-
sumenten mogen Filets von etwa 200 Gramm
Gewicht.» So viel wiegen denn auch die Filets
von ein Kilogramm schweren Zandern.

Von Becken zu Becken

Eine Fischzucht stellt allerhand Anforderun-
gen. Zum Beispiel werden die Zander in
Erstfeld bei jeder Verdoppelung ihres Ge-
wichts nach Grosse sortiert. So wird verhin-
dert, dass die méachtigeren Tiere die kleine-
ren fressen. Um die Fische nicht zu stressen,

sie mittels dicker Schlduche, in denen Wasser
fliesst, abgesaugt und danach ins jeweils pas-
sende Becken geleitet werden. Am Ende wer-
den sie mittels Stromschldgen in speziellen
Becken getotet. Diese Art der Totung ist laut
Tierschutz weitgehend schmerzfrei und viel
weniger problematisch als jene, die auf dem
Meer praktiziert wird.

Um ein paar der Fische fiir unsere Fotos
ans Licht zu holen, senkt Fischwirt Samuel
Zurfluh ein Netz in ein Becken. Wie die statt-
lichen Fische beim Herausheben hochsprin-
gen, wirkt spektakuldr. Aber es stresst sie

Herd stellen und auf '

mittlerer Stufe heiss
werden lassen.

3. Olivendl in die
Pfanne geben und
die Fischfilets auf
der Haut langsam
braten (4 Min.). Dann
die Butter dazu-
geben, kurz wenden
und anrichten.

Zubereitung: 10 Min.

In Butter andiinsten.
Mit Weisswein und
Noilly Prat abléschen
und kurz kécheln
lassen.

Den Gefliigelfond
dazugeben und auf
die Hilfte reduzie-
ren. Die Butter und
den Rahm dazu-
geben, passieren und
mit einem Mixer
aufmontieren.

Zubereitung: 30 Min.
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verteilen und mit
Salz bestreuen.

2. Im Backofen bei
180°C 20-30 Minu-
ten résten. Den
gerdsteten Kohl im
Cutter piirieren.
Nach und nach die
Butter dazugeben.

i 3. Abschmecken mit

Salz und Pfeffer.

Zubereitung: 35 Min.



ANZEIGE

Je mehr Sterne,
desto nachhaltiger.

Einfach nachhaltiger einkaufen.

Gute Nachrichten fiir alle, die im Alltag etwas tun mochten fiir
ein besseres Morgen: Dank der M-Check Nachhaltigkeits-
Skala wird bewusstes Einkaufen noch einfacher. Die Initiative
der Migros wird unterstiitzt von unabhangigen Partnern.

Nachhaltigkeit ist komplex. Auch beim Einkaufen
ist nichtimmer klar, ob Produkt A oder Produkt B
nachhaltiger ist. Darum hat die Migros gemeinsam
mit externen Experten die M-Check Nachhaltig-
keits-Skala entwickelt. M-Check zeigt mit

1-5 Sternen, wie gut ein Produkt abschneidet
bezlglich Klimavertraglichkeit, Tierwohl und -
ganz neu - umweltfreundlicher Verpackung. Je
mehr Sterne, desto nachhaltiger.

Uber 3500 Produkte bewertet

Die M-Check Nachhaltigkeits-Skala bewertet

alle Eigenmarken der Migros. Sie zeigt auf, wie ein
Produkt im Vergleich zum Gesamtsortiment
abschneidet. Die Kriterien wurden mit externen
Partnern erarbeitet und basieren auf wissen-
schaftlichen Grundlagen. Aktuell finden Sie die
M-Check-Bewertung auf der Verpackung von
Uber 3500 Produkten. Weitere Produkte kommen
laufend dazu. Die Umsetzung erfolgt schrittweise,
sodass keine Verpackungen unnétig vernichtet
werden. Die M-Check-Bewertung finden Sie

auch in der Migros App oder auf migros.ch unter
den Produkten.

Mehr Informationen zum
M-Check unter m-check.ch
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Umweltfreundliche
Verpackung

Klimafreundlichkeit in Sternen

In die Berechnung fliesst die gesamte
Okobilanz des Produktes ein: Vom Anbau
Uber den Einsatz von Wasser, Diinger
und Futtermittel bis hin zum Transport und
zur Verpackung. Die Klima-Bewertung
erfolgt durch die Okobilanzierungsfirmen
treeze und intep und wird durch die
Stiftung myclimate validiert.

Tierwohl auf einen Blick

Die Hochschule fiir Agrar-, Forst- und
Lebensmittelwissenschaften (HAFL) hat
alle Tiergattungen und Haltungssysteme
nach verschiedenen Kriterien analysiert
und im Bewertungssystem eingeordnet.
Je nach Tiergattung werden folgende
Kriterien beurteilt: Auslauf im Freien, Stall-
haltung, Futter, Wasser, Kontrollen,
Luftqualitat, Medikamente, Unversehrtheit
der Tiere, Warenfluss, Zucht und
Transport.

Neu priift M-Check auch die Verpackung

Die Bewertung auf der neu eingefiihrten

Dimension «Umweltfreundliche Verpackung»

beriicksichtigt Material, Gewicht und zeigt,

ob die Verpackung aus Recyclingmaterial

gewonnen wurde und wie sie entsorgt wird.

Die wissenschaftlich fundierte Bewertungs-

Methodik ist eine weltweite Neuheit. Sie

wurde mit der Carbotech, einem Unterneh-

men fiir Nachhaltigkeitsstrategien, erar-

beitet und kritisch gepriift von der Empa,

einem Forschungsinstitut der ETH Zirich.

auch. Darum erfolgen in der Zucht alle
Transporte von Becken zu Becken durch
Schlduche.

Bereit zu wachsen

Schon sehen die Zander aus, mit ihrer ty-
pischen gezackten Flosse auf dem Riicken
und ihren perlmuttartig, griinlich-silbri-
gen Schuppen. Sie in Ruhe zu betrachten,
ist natiirlich nur méglich, wenn sie zur
weiteren Verarbeitung bereitliegen. Sie
erfolgt unmittelbar nach der Totung. In
einem 9 Grad kithlen Raum werden sie
maschinell geschuppt, ehe ein Team von
Frauen und Minnern sie mit scharfen
Messern von Hand filetiert. Danach wer-
den sie vakuumiert und vom Handel ab-
geholt.

180 Tonnen Fisch kann die Basis 57 AG,
wie die Betreiberfirma der Zanderzucht in
Anlehnung an den 57 Kilometer langen
Basistunnel heisst, pro Jahr ziichten. Das
ergibt 72 Tonnen Filets; das ist etwa gleich
viel, wie die Wildfinge und Zuchten in
der Schweiz bisher ergaben. Aber viel we-
niger als die Menge Zander, die in der
Schweiz pro Jahr gegessen wird. Denn die
meisten der verkauften Fische werden im-
portiert. In Schweizer Seen kommt der
Zander eher selten vor. «Unsere Abkla-
rungen ergaben, dass dieser Fisch in der
Schweiz wegen seines festen Fleisches und
der wenigen Gréten beliebt ist und die
Nachfrage nach ihm steigen diirfte», er-
klart Thomas Gisler den Grund dafiir,
dass sich die Basis 57 fir Zander ent-
schied. Stolz sagt der ehemalige Projekt-
leiter einer Kiesbaufirma: «Unser Zander
ist von ausgezeichneter Qualitit.» Anfang
Jahr wurden die ersten Filets an den Han-

ANZEIGE

FISCHZUCHTEN AUF DEM VORMARSCH

In der Schweiz werden
pro Kopf und Jahr knapp
9 Kilogramm Fisch und
Meeresfriichte gegessen.
97 Prozent stammen aus
dem Ausland. Der Rest
kommt zu etwa gleichen
Teilen von Fischern und
aus Zuchten. Diese wer-
den wichtiger, seit einige
grosse Indoor-Zuchten
entstanden sind. Sie
funktionieren im Ver-
gleich zu den klassischen
Zuchten in Weihern sehr
technisch. Wichtigstes
Element ist das Kreislauf-
prinzip: Das Wasser wird
stindig gereinigt und
wieder eingespeist. Das
erspart den Einsatz von
Antibiotika in den Be-
cken und erméglicht es,
die Temperatur konstant
so zu halten, dass es den
Fischen wohl ist und sie
gut fressen. Die Tempe-
ratur spielt auch bei der
Fortpflanzung eine Rolle.
Zander etwa werden erst
nach einem iiberstande-

nen Winter geschlechts-
reif. Die Haltung in der
Mast ist einfacher, wenn
sie nicht geschlechtsreif
werden. Mit der Steue-
rung des Lichts lassen
sich Jahreszeiten simulie-
ren. Dies macht es még-
lich, in Aufzuchtstatio-
nen in mehreren Becken
verschiedene Jahreszei-
ten gleichzeitig vorzu-
geben. Die Laichzeit im
Friihling kann so multi-
pliziert werden.

BEISPIELE FUR
INDOOR-ZUCHTEN

ALPENZANDER

Die Fische aus Susten VS
sind in einigen Laden der
Region erhéltlich.
alpenzander.ch

LA PERCHE LOE

In der Valperca-Fisch-
zucht in Raron VS wach-
sen Egli im 18 Grad war-
men Wasser aus dem
Létschberg-Basistunnel.
lapercheloe.ch

SWISSLACHS

In Lostallo GR schwim-
men Lachse zuerst sechs
Monate im Siiss-, dann
eineinhalb Jahre im Salz-
wasser. Der Lachs findet
sich im Detailhandel und
als «Pure Alpine Salmon»
in einigen Restaurants.
swisslachs.ch

SWISS SHRIMP

Die 2018 erdffnete Cre-
vetten-Farm in Rhein-
felden AG wird von den
Salinen gewarmt. Die
bldulichen Garnelen
gibts in Gourmetlokalen
und bei Grossverteilern.

swissshrimp.ch

STOR UND KAVIAR

Im Tropenhaus Frutigen
schwimmen seit 2005
Store. Aus den Eiern wird
Kaviar. Auch das Fleisch
kommt in den Verkauf.
Zudem werden Egli

geziichtet.

del verkauft. Moglicherweise gibt es den
Gotthardzander bald beim einen oder an-
dern Grossverteiler zu kaufen. Und sollte
sich die Zucht als Erfolg erweisen, konnte
die Anlage aufs Dreifache ausgebaut wer-
den. Land und vor allem Wasser sind ge-
nug vorhanden. ]

KAUFEN UND GENIESSEN

Gotthardzander kann auf Vorbestellung
direkt in der Zucht in Erstfeld UR
gekauft werden. gotthard-zander.ch

Im Restaurant Zwyssighaus in Bauen UR
figuriert er auf der Speisekarte.

zwyssighaus.ch

90 Massnahmen fiir
mehr Nachhaltigkeit: swissfruit.ch/90

Schweizer
Friichte
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Jetzt eine Auswahl der besten Nature Spas der Schweiz entdecken: m
MySwitzerland.com/naturespa
Teilen Sie lhre schonsten Erlebnisse mit #lneedSwitzerland Presenting Partner L& s+ |



