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Fisch. Bio-Zuchtfisch und Fisch-Labels. Produkte aus zertifizierten Bio-Fischzuchten darf man bedenkenlos
konsumieren. Bei Fischen und Meeresfruchten aus Wildfang informieren Labels, wie sie gefischt wurden.

Bio-Forellen aus dem Bergsee

Im Berner Oberland,
zwischen Frutigen
und Kandersteg, liegt
der Blausee. Darin
schwimmt die
grosste Bio-Forellen-
zucht der Schweiz -
ein Genuss fiir
Feinschmecker

FRANZISKA EGLI

as Fleckchen Erde

rings um den Blausee

trdgt  paradiesische

Ziige. Es liegt mitten
in imposanter Natur, versteckt im
Wald zwischen Frutigen und Kan-
dersteg. Der See ist zwar von gerin-
ger Grosse und Tiefe, trotzdem gilt
er als einer der bekanntesten Berg-
seen der Schweiz.

Zum einen ist da seine Farbe, die
als Tiefblau und Blaugriin bezeich-
net und das Wasser als ausseror-
dentlich klar beschrieben wird —
laut einer Sage stammt die Farbe
vondenblauen Augen einesjungen
Midchens, das aus Trauer {iber den
Todihres Geliebten insWasser ging.
Zum anderen tummeln sich seit

Ein Paradies mit mystischen Ziigen. Der Blausee-Besucherweiher.

jeher Forellen darin. Und inzwi-
schen haben diese den See, der als
einer der ganzwenigen der Schweiz
noch in Privatbesitz ist, und den
prachtigen Naturpark rundum zu
dem gemacht, was es heute ist: ein
beliebtes Ausflugsziel — im Winter
mit Spa, im Sommer mit Openair-
Kino — und mit fangfrischen Kost-
lichkeiten.

Dieser mystische Ort werde von
Ausfliiglern aufgesucht, erzéhlt der
heutige Betreiber Marcel Baillods,
seit 1878 ein gewisser Herr Leh-
mann, ein Handelsmann aus Zii-
rich, See und Land erworben und
daselbst eine kleine Pension samt
Fischzuchtanstalt gebaut habe.

BisEndedesJahrtausendsseider
Naturpark mit seinem Jugendstil-
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hotel, den beiden Restaurants und
der Zucht jedoch mehr ein Ort des
Cartourismus gewesen, «wo man
eher auf Quantitdt denn auf Quali-
tét» gesetzt hat, findet Baillods.

Zuchtforellen nach den Richtlinien
von Bio Suisse

Erst unter seiner Agide und der-
jenigenseiner Frau, wurdedieBlau-

see AG, die bis Anfang Jahres der
Hess Group und nun Donald M.
Hess’ Weggefdhrten Max Lienhard
gehort, zur ersten zertifizierten
Fischzucht der Schweiz, die nach
den Richtlinien von Bio Suisse pro-
duziert und als solche von der Bio
Inspecta kontrolliert und aner-
kannt wurde. Und zu einer, die im
europdischen Vergleich zwar ein
kleiner, unbedeutender Fisch, im
Bio-Bereich jedoch durchaus wett-
bewerbsfihig sei, sagt Baillods
nicht unstolz.

Soeben wurden die erweiterten
Beckenin Betrieb genommen

Allein in ihrem mit 14 Gault-Mil-
lau-Punkten ausgezeichneten Res-
taurant werden jdhrlich an die
15 Tonnen Bio-Forellen verkauft,
«das sind rund 45 000 Fische».

Aber nicht nur Privatkunden
schitzen die Kostlichkeit aus der
alpinen Zuchtim Berner Oberland:
Gastronomenund Hoteliersausder
ganzen Schweiz gehoren zur Kund-
schaft. Als grosster Abnehmer der
Blausee-Forellen gilt Grossverteiler
Coop, «derauch doppeltsoviele Fo-
rellen nehmen wiirde, wenn wir die
Menge denn hétten». Die Nachfra-
ge, sagt Marcel Baillods, sei enorm.

Entsprechend wurde jetzt aber
auch investiert: An die 3 Millionen
Franken wurden in die Vergrosse-
rung der EU-konformen Forellen-

produktion gesteckt. Jetzt sind die
erweiterten Becken und der Fisch-
verarbeitungsbetrieb in Betrieb ge-
nommen, die bis zu 20 Tonnen

Die neuen Becken fiir die 28
Forellen.
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Das Blausee-Hotel mit
Restaurant.

mehr Forellen abwerfen sollen:
Wurden im letzten Jahr am Blausee
rund 70 Tonnen Forellen geziichtet,
rechnet der «Blausee»-Direktor
heuer mit bis zu 90 Tonnen.

www.blausee.ch

Die Labels fur den Fischgenuss
ohne schlechtes Gewissen

Viele Fischarten sind
bedroht. Wer sich an Labels
orientiert, kann heute
trotzdem Fische und Mee-
resfriichte konsumieren.

RENATE DUBACH

Die Fakten laut Erndhrungsorgani-
sation der Vereinten Nationen
(FAO): Uber die Hilfte aller Fisch-
bestinde weltweit werden bis an
ihre biologische Grenze befischt,
ein Viertel ist tiberfischt, erschopft
oder erholt sich von der Uberfi-
schung. Ein Fiinftel der Fischbe-
stdnde ist méssig erschlossen. Nur
3Prozentderweltweiten Populatio-
nen sind noch wenigbefischt.

2,6 Milliarden Menschen decken
ihren Bedarf an tierischem Eiweiss
durch Fisch, der Lebensunterhalt
von 200 Millionen Menschen hiangt
vom Fischfang und den an ihn an-
geschlossenen Industriezweigen
ab.Wihrend derletzten 30 Jahre hat
sich die Nachfrage nach Fischpro-
dukten verdoppelt. Bis 2020 wird
ein jahrlicher Zuwachs von 1,5 Pro-
zent erwartet.

Wer hierzulande reinen Gewissens
Fische und Meeresfriichte genies-
senwill, kann dies tun. Folgende La-
bels erleichtern dieWahl:

Der Marine Stewardship Coun-
cilMSC wurde 1997 vomWWF und
dem Lebensmittelkonzern Unile-
ver gegriindet. Der MSC hat einen
Umweltstandard fiir nachhaltige
und vorbildlich gefiihrte Fischerei-
betriebe entwickelt. Dieser Stan-
dard griindet auf einer weltweiten
Konsultation mitWissenschaftlern,
Fischereiexperten und Umwelt-
schutzorganisationen.

In der WWF Seafood Group
schliessen sich Unternehmen zu-

fair-
fish

- {fi:'""'\__,ff
.Y wwr SEAFDOD Grour
! WWE  for a living planet’

s
Fishafuture s

sammen, die einen Beitrag zum
Schutz der Meere leisten wollen.
Zielder Partneristes, ihr Fischange-
bot schrittweise auf Fische aus
nachhaltig bewirtschafteten Be-
stinden und umweltvertréglichen
Zuchten umzustellen. Die Mitglie-
der derWWEF Seafood Group bieten
keine Fische mehr an, die vom Aus-

sterben bedroht sind. Fiir Fische
aus stark tiberfischten Bestdnden,
oder Arten, die aufgrund ihrerlang-
samen Fortpflanzung fiir Uberfi-
schung besonders anfillig sind,
werden innerhalb eines Jahres Lo-
sungen gesucht. Falls keine Alter-
nativen aus o©kologisch intakten
Bestdnden gefunden werden, wer-
dendieentsprechenden Fischarten
nichtmehrangeboten.

DieOrganisationfair-fish ausWin-
terthur will faire Methoden in der
Gewinnung von Speisefischen ent-
wickeln und férdern. Mit Riicksicht
aufBediirfnisse und Leiden derTie-
re, indem Arten und Umwelt ge-
schont werden und die Fischer an-
gemessen entlohnt werden. Fair-
fish informiert iiber die Probleme
der heute vorherrschenden Pro-
duktion von Speisefischen und
tiber mogliche Alternativen. Die
Organisation hat beispielsweise
gegen die Melander-Fischzucht in
St. Gallen gekampft, die letzte Wo-
che geschlossen wurde.

Weiter gibt es das erst einjdhrige
Label «fish4future» der Oberwiler
Firma Bayshore SA. Dieses Label
unterstiitzt Fisch- und Seafoodpro-
dukte aus nachhaltiger Fischerei
und Aquakultur.

Ebenfalls bedenkenlos koénnen
Zuchtfische mit Bio-Label ge-
gessen werden. Als weiteres Label
biirgt dasjenige von Friend of the
Sea fiir nachhaltig gefischte und
geziichtete Fische.

Auch die Fische von riicksichts-
voll arbeitenden Schweizer Berufs-
fischern und Produkte aus kleinen
Zuchtbetrieben, die meist weniger
intensiv mésten als industriell ar-
beitende, darf man ohne Gewis-
sensbisse geniessen.

www.msc.org; www.wwi.ch; www.fair-
fish.ch; www.fish4future.org



