in Zusammenarbeit mit

SCHWEIZER
. ILLUSTRIERTE

Nachhaltige Innoy;
Bertrand Piccardibeg

sich fiir die erste Wasser=
stoff-Tankstelle derSchweiz:

]ofﬂm' Jeist

Strenge Vorschriften und Nachhaltiges Nik Hartmann auf
kompetente Kontrollen Engagement fiir Mensch, Besuch in der UNESCO
zum Wohl der Tiere. Tier und Natur. Biosphire Entlebuch.
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BIO FISH VALLEY

Francois Geiger setzt
in seiner Fischzucht im
neuenburgischen
Val de Travers konse-
quent auf Bio.

beim Kanton Neuenburg. «Die Ar-
beit mit und in der Natur macht
mir viel Spass», sagt er. «Mit der
Zeit wurde mir die wachsende Bii-
rokratie beim Wildhiiter-Job zu
gross. Da beschloss ich, die Fisch-
zucht, die ich von friiher bereits
kannte, zu kaufen und mich selbst-
stindig zu machen. Fiir mich war
dabei von Anfang an klar, kompro-
misslos auf Bio zu setzen.»
Dasist keinleichtes Unterfan-
gen. Denn die Fische in Geigers
Fischzucht namens Bio Fish Val-
ley brauchen besonders viel Pfle-
ge:«Dietiefen Bachwassertempe-

1 Mergelgrund
«Damit verfiigen
wir tiber ein glei-
ches Okosystem
wie ein Wild-
bach», sagt
Francois Geiger.

2 Kontrolle
Wachstum und
Gesundheit der
Fische werden
einmal im Monat
kontrolliert.

raturen im Val de Travers haben
zur Folge, dass unsere Fische ge-
nauso langsam wachsen wie die
wild lebendeny, erklirt der Ziich-
ter. «Es dauert mindestens 18 Mo-
nate, bis sie ausgewachsen sind.
Darum ist ihr Fleisch aber auch
besonders fest und bekommlich.»

Areuse heisst der kleine Bach,
dessen kristallklares Wasser die
Bio-Fischzuchtseit Generationen
speist. Eingebettet zwischen den
felsigen "'Winden des Neuenbur-
ger Juras scheint das Landleben
an diesem idyllischen Ort den
Lauf der Zeit schier unberiihrt

iiberdauertzu haben. Sonaturnah
die Lage von Bio Fish Valley, so
genau ist dennoch die Kontrolle.
Bevor er seine Fischzucht betritt,
spritzt Francois Geiger seine
Schuhe mit einem Desinfektions-
mittel ab. «Eine Sicherheitsmass-
nahmeny, wie er sagt. « Denn wenn
einmal ein Krankheitskeim die
Anlage befillt, ist der gesamte
Bestand bedroht.» In den ver-
gangenen fiinf Jahren, in denen
Francois Geiger die Fischzucht
betreibt, ist ihm das dreimal
passiert. «Das zeigt, wie wichtig
kontinuierliche Kontrolle ist, »

GREEN 19




> sogar iiber die strengen Richt-
linien von Bio Suisse hinaus. Er
ldsst jeden Monat die Wasserqua-
litdt seiner Zuchtteiche in einem
Labor priifen - auch wenn die
Areuse zu den saubersten Bichen
der Schweiz zihlt. «Wir wollen
sicherstellen, dass durch die
Landwirtschaft, die in der Umge-
bung betrieben wird, auch nicht
die geringste Verunreinigung in
unsere Bio-Fischzucht gelangt.»
Damit die Regenbogenforellen,
Bachforellen und Saiblinge unter
dem Label «Bio» verkauft werden
konnen miissen, auch was ihre
Fiitterung betrifft, strenge Vor-
gaben eingehalten werden. Die
Bio-Forellen im Bio Fish Valley
werden mit lediglich zwei ver-
schiedenen Arten Fischfutter ge-
fittert. Sie sind von Bio Suisse als
«Bio» zugelassen. «Wir arbeiten
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mit dem einzigen in der Schweiz
produzierten Bio-Futter», erklart
Francois Geiger. «Dieses ist zu-
sammengesetzt aus Fischmehl
ausriickverfolgbarer,nachhaltiger
Quelle, Fischdl und Getreide.»
Einmal im Monat werden
die Fische im Bio Fish Valley auf
Wachstum und Groésse kontrol-
liert. Dies geschieht mithilfe
einer mechanischen Sortieran-
lage, in der die Fische mittels
eines Saugrohrs aus dem Teich
geholt und dann durch ein Sor-
tierbecken geschleust werden,
das sie je nach Kieferbreite grup-

«Wir fiittern unsere
Forellen ausschliesslich
mit Bio-Futter»

FRANCOIS GEIGER

piert. Die grossten Exemplare
werden fiir die Weiterverwer-
tung aussortiert, die kleineren

naturaplan
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Fische gelangen wieder in die
Teiche. «Es handelt sich hierbei
um eine dusserst sanfte Sortier-
methode, bei der keine Men-
schenhand die Fische beriihrt —
es sei denn, wir begutachten
einzelne Exemplare, um die Ge-
sundheit der Tiere zu kontrollie-
ren», sagt Francois Geiger. Die
regelmissige Auslese der Zucht-
fische macht es moglich, den
Bestand je nach Nachfrage zu
steuern. Das ist wichtig. «In Spit-
zenzeiten liefern wir bis zu eine
Tonne Fisch pro Woche an Coop»,
so der Bio-Fischziichter. Ein Teil
davon wird zu feinen Bio-Raucher-
forellen veredelt. Die Fische wer-
den filetiert und in Buchenholz-
rauch geriuchert. Gewiirze wer-
dennicht verwendet. So behalten
die Bio-Forellen ihren reinen,
feinen Geschmack. ®

3 Handarbeit
Thibault Rossig-
nol und Quentin
Benier treiben
die Fische zu-
sammen.

4 Sortieranlage
Die Bio-Forellen
werden je nach
Kiefergrésse
automatisch aus-
sortiert.

5 Riickfiihrung
Kleine Fische
werden nach
dem Sortieren
zurlick in den
Teich gespiilt.

Bio-Crevetten
gerduchert

Bio-Knospe-Qualitét auch fir
Meeresfriichte aus Ubersee: Mit
den gerducherten Naturaplan-
Bio-Crevetten hat Coop
eine feine Innovation lanciert.

Crevetten werden auf der Meniikarte immer be-
liebter. Zu Recht: Sie enthalten wenig Fett, dafir
viel hochwertiges Eiweiss sowie wichtige Mineral-
stoffe und Vitamine. Bei Coop stammen Crevetten
aus tropischen Gewdssern grésstenteils aus ausge-
wahlten Bio-Zuchten. Die Aquakulturen der Coop-
Lieferanten werden tierfreundlich und méglichst
naturnah betrieben und regelméssig von unabhan-
gigen Instanzen kontrolliert. Uberwacht werden
unter anderem die Einhaltung der strengen Richt-
linien von Bio Suisse zur Erhaltung der 8kologisch
wertvollen Mangrovenwilder. Ein Teil der Natura-
plan-Bio-Crevetten aus Vietnam gelangt via
Coop zur Ospelt food AG in Sargans SG, wo sie
in Wasser, das mit Salz, Bio-Knoblauch und Bio-
Zucker gewiirzt ist, sanft mariniert werden. Dann
werden sie in einem R3ucherofen bei 58 Grad
Celsius drei Stunden lang leicht tiber Buchenholz
gerduchert. Eine echte Innovation - und eine
Delikatesse zugleich.

Die Naturaplan-Bio-Crevetten aus Vietnam werden
im Raucherofen bei der Ospelt food AG gerduchert.

Der Prozess in Rauch von Buchenholz dauert drei
Stunden.
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