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Editorial
Liebe Mitglieder

Slow Food Bern hat — wie Sie sicher
schon unschwer bemerkt haben — das
Jahr 2011 unter das Thema Slow Fish
gestellt. Wir mochten mit diesem The-
ma nicht in die gleiche Kerbe hauen wie
WWEF, Greenpeace und Co. und Ihnen
ein schlechtes Gewissen einreden, son-
dern wir wollen mit Thnen zusammen ein
Manifest fiir die Small-scale Fishery, die
traditionelle, handwerkliche, kleinrdiumi-
ge Fischerei abgeben.

Bei der ganzen Diskussion um Waden-
netze, Beifinge, MSC, Fischfarmen usw.
geht immer wieder die Tatsache ver-
gessen, dass noch heute weltweit rund
die Hidlfte aller Fischfinge durch die
Small-scale Fishery erbracht wird. Ich
finde deshalb, wir sollten mit unserem
personlichen Einkaufsverhalten weniger
Fisch aus Fischfarmen (die werden ndm-
lich auch mit nicht gerade nachhaltig
produziertem Fischmehl aus Wildfingen
gefiittert) unterstiitzen und dafiir mehr
aus der Small-scale Fishery beziehen.
Angereichert mit der Komponente Regi-
onalitdt fiihrt uns dieses Einkaufsverhal-
ten direkt zu unseren dusserst nachhaltig
arbeitenden Schweizer Binnenfischern.
Unterstiitzen Sie die nachhaltigste al-
ler Fischerei-Formen: frisch, regional,
schonend und mit so wenig Beifang wie
moglich gefangen. Kaufen Sie nicht nur
Egli oder Felchen, sondern probieren
Sie auch mal Triische, Rotfeder, Rotauge,
Wels oder Hecht, einer der geschmack-
lich genialsten Fische unserer Gewdsser.
Mit der Bezahlung fairer Preise und der
Beriicksichtigung unserer Binnenfischer
leisten Sie aber nicht nur einen Beitrag
zur Nachhaltigkeit, sondern helfen auch
mit, das traditionelle, zunehmend vom
Aussterben bedrohte Fischereihandwerk
zu erhalten.

Freundliche Griisse

P

Raphael Pfarrer
Président Slow Food Bern

e

THEMA

Fischfarmen als Ausweg aus
dem Oko-Kollaps, aber...

Der Fischfang kann ldngst nicht mehr den rapid wachsenden Bedarf der Menschheit
nach Fisch decken. Als Alternative zur Uberfischung unserer Gewdsser bieten sich
Aquakulturen an. Sie konnen die Liicke nachhaltig austfiillen, vorausgesetzt, sie halten

sich an gewisse Regeln.

Die Menschheit hat 2008 die unvorstell-
bare Menge von 142 Millionen Tonnen
Fisch verzehrt. Im Vergleich dazu: 1961
waren es 27 Millionen Tonnen. Der jihr-

liche Pro-Kopf-Konsum liegt bei iiber
17 Kilo, wobei die entwickelten Linder
mehr als dreimal so stark daran beteiligt

ler Fische und Meeresfriichte aus Fisch-
farmen, steuert die Aquakultur mittler-
weile knapp die Hilfte dazu bei. Der
Industriezweig boomt, Aquakultur ist mit
Wachstumsraten von rund 10% pro Jahr
der am schnellsten wachsende Sektor in-
nerhalb der Lebensmittelindustrie.

China setzt ganz besonders auf Fisch-
farmen: Hier, in dem mit Abstand gross-
ten Produktionsland, hat sich die Zahl der
Fischfarmen seit 1990

fast verdreifacht. Fast
90% der weltweiten Pro-
duktion von Zuchtfisch
stammt aus Asien. Auf
den ersten Plitzen figu-
rieren nach China, Indi-
en, Japan, Philippinen,
Indonesien,  Siidkorea,
Bangladesh,  Thailand
und Vietnam.

Zuchtfisch wird gerne
als Alternative zum Leer-
fischen der Gewisser ge-
handelt. Aber ist er das
wirklich? Die Antwort
lautet: ja, aber...

Unnétige Belastungen
Die FAO (Food and Ag-
riculture Organization of

Fischzuchtindustrie mit schddlichen Folgen
Quelle: Welt Online, 5.10.2007

sind. Mit diesem Konsum bewegen wir
uns auf einem neuen Allzeithoch. Rund
ein Drittel der Weltproduktion stammt al-
lein aus China, eine Produktion, die stin-
dig hinter der Nachfrage herjagt.

Der Wildfang ist ldngst nicht mehr
in der Lage, diese Nachfrage zu decken.
Stammten 1974 noch bescheidene 4% al-

the United Nations) pro-
gnostiziert in einer Un-
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tersuchung, dass die Aquakultur bis im
Jahr 2030 die Produktion dominieren,
wihrend die Fischerei unter die Hilfte
des Gesamtvolumens fallen wird. Pro-
dukte aus Aquakultur erzielen einen Ge-
samtumsatz von rund 80 Milliarden USS.
Angesichts dieses Volumens ist akuter
Handlungsbedarf gegeben, denn die Ein-
fliisse der Fischfarmen auf die Umwelt
und auf die Qualitéit dessen, was auf unse-
ren Tisch kommt, sind vielfiltig und allzu
hiufig negativ.

Da ist zunéchst der hohe Verschleiss
an Ressourcen: Um 1 Kilo Zuchtforelle zu
produzieren, werden 3-4 Kilo Fischfutter
verbraucht. Beim Thunfisch liegt das Ver-
hiltnis sogar bei 1 zu 20. Die Fischfarmen
weisen einen hohen Wasserverbrauch auf.
Die Gewisser werden wegen der Massen-
tierhaltung einer hohen Belastung durch
Medikamente, Chemikalien (Pestizide,
Desinfektionsmittel) und Nihrstoffe im
Abwasser ausgesetzt. Ausserdem bedro-
hen entweichende Zuchtfische die Wild-
fischbestinde durch Krankheiten oder —
bei Kreuzung — durch das Ubertragen von
«schlechten» Genen.

Wie den enormen
Futterbedarf decken?

Im Gegensatz zur traditionellen asiati-
schen Zucht pflanzenfressender Karpfen
werden heute meist Raubfische geziichtet.
Diese bieten ungleich mehr Probleme als
Fische, die sich pflanzlich ernihren. Was
sind das fiir Probleme?

Das Futter fiir die Zuchtforellen,
-lachse, -egli und -zander besteht bei kon-
ventioneller Fiitterung hauptséchlich aus
Fischmehl und Fischdl. Die Raubfische
sind auf diese Proteinquelle angewiesen.
Das Futter stammt im besten Fall aus Res-
ten und Abfillen der Fischverarbeitung,
im schlechteren Fall aus Beifang oder so-
gar von eigens dafiir gefischten Ertréigen.

Wen wundert’s, dass die Ozeane zu
Futterfarmen fiir die Aquakultur-Indust-
rie werden. Wihrend die grossen Réduber
drastisch schwinden (laut Schitzung um
ca. zweli Drittel im vergangenen Jahrhun-
dert, allein in den letzten 40 Jahren um
mehr als die Hilfte), um auf unseren Tel-

Niitzliche Links

www.greenfacts.org/de/fischerei/index.htm
www.vol.be.ch/site/home/lanat/fischerei.htm
assets.wwf.ch/pub/fische_und_meeresfruechtea4.pdf

www.fischerportal.ch
www.schweizerfisch.ch/verband.html
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lern zu landen, verdoppelte sich der Be-
stand ihrer kleinen Beutetiere — und wird
jetzt zu Futter verarbeitet. Man schitzt ge-
genwirtig 33 Millionen Tonnen weltweit.
Die Griinde fiir die Uberfischung kumu-
lieren also. Dazu kommt die schlechte
Nutzungseffizienz der vorhandenen Res-
sourcen bei hohem Anteil an Fischmehl
und -0l im Futter.

Pflanzliche Nahrung auch

fiir Raubfische — es funktioniert!
Tatséchlich sind neue Losungen in Sicht:
Da wiire zum Beispiel der Ersatz durch In-
sektenzuchten oder sogar durch pflanzli-
che Proteine. Raubfische konnen zu Vege-
tariern werden, so unwahrscheinlich das
tonen mag. Die Fischerei-Forschungsstel-
le Langenargen am Deutschen Ufer des
Bodensees tiiftelt erfolgreich an solchem
pflanzlichen Futter. Wichtig dabei ist aber
eine ausgewogene Zusammensetzung, die
auf die spezifischen Bediirfnisse zum Bei-
spiel der Forellen ausgerichtet ist. Denn
rein pflanzliche Nahrung hitte negative
Auswirkungen auf die Gesundheit der
Tiere. Tests haben iibrigens gezeigt, dass
die Geschmacksqualitit der «vegetari-
schen» Forellen gleichwertig ist mit jener
von normalen Forellen.

Auf Bio-Zertifizierung setzen
Beispiele wie jenes der Bio-Forellenzucht
Blausee zeigen, dass es auch anders geht
(siehe Beitrag). Die Zucht produziert bis

Mit Hilfe eines Projekts in Zusammen-
arbeit mit der regionalen Landwirtschaft
soll Fischmehlfutter durch hochwertige
Eiweisse ersetzt werden.

Geschlossene Kreisliufe
sind die Zukunft
Biologisch zertifizierte Zuchtfische bie-
ten also einen Ausweg aus dem Uberfi-
schungsdilemma. Bereits wird jede vierte
Forelle in der Schweiz auf der Grundlage
von Bio-Richtlinien geziichtet.

Eine weitere Alternative bietet sich in
Form geschlossener Aquakultur-Systeme
an. Im Gegensatz zu den offenen Syste-
men gelangen hier die Abwisser nicht in
die Fliisse, die Seen oder ins Meer, son-
dern werden stindig liber Filteranlagen
gereinigt, teilweise entkeimt und in die
Anlage zuriickgeleitet. Die Gewdsser
werden nicht belastet, es werden keine
Krankheiten eingeschleppt und eine un-
erwiinschte Kreuzung mit Wildfisch ist
ausgeschlossen. Geschlossene Systeme
werden daher heute als wegweisend be-
trachtet.

Wenn gar kein Futter mehr notig ist
Werfen wir noch einmal einen kurzen
Blick nach Asien. Was kann dort nachhal-
tige Fischzucht bedeuten, beispielsweise
bei Crevetten aus Vietnam?

Fir die konventionelle Zucht wer-
den bekanntlich Mangrovenwilder breit
abgeholzt, mit verheerenden Folgen wie

zu 100 Tonnen Forellen
im Jahr — und verbraucht
ebensoviel Futter, nach-
haltiges Futter wohlge-
merkt, das einerseits aus
Recycling stammt, bei-
spielsweise aus Abfillen
der  Fischstidbchenher- §
stellung, oder eben au
okologisch zertifizierte
pflanzlichen Inhaltsstof- g
fen. A

Auch die Fischzucht-
anlage fiir Sibirische

Store und Sterlet im Tro- Auf dem Weg zur Oko-Zertifizierung: Stor-Fischzuchtanlage

penhaus Frutigen (siche Tropenhaus Frutigen
Einladung zur Veranstal- Quelle: Tropenhaus Frutigen

tung) will einen &hnli-

chen Weg gehen und
eine Oko-Zertifizierung
erreichen. Zu diesem
Zweck werden die Le-
bensbedingungen  der
Tiere wissenschaftlich
erforscht und optimiert.

Versalzung, Diirre und Grundwasser-
verschmutzung. Anders bei biologischer
Produktion. Wie die Zeitschrift Coop Ver-
de berichtet, miissen die Bauern fiir die
Bio-Zertifizierung «auf mindestens der
Hilfte ihres Landes Mangroven stehen
Fortsetzung auf Seite 3, links unten
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ZU BESUCH BEI

Blausee: gliickliche Forellen
sind einfach besser

Der Blausee-Betrieb hat als Pionier der Bio-Fischzucht mit grossem Einsatz eine fiih-
rende Position im Schweizer Markt errungen. Zur magischen Ambiance des Natur-
parks gesellt sich die hochwertige Qualitit der Forellen. Im Restaurant kann beides in

einer Kombination genossen werden, die kaum Vergleiche scheut.

Arabische Touristen lieben es, wihrend
ihrer Tour-de-Suisse einen Abstecher zum
Blausee zu machen. Dabei lassen sie sich
— wie zahllose andere Touristen auch —
gerne vom Fidhrmann im Glasbodenboot

gemiitlich auf dem tiefblauen Wasser her-
umgondeln. Und am liebsten haben sie es
— ganz im Gegensatz zu allen anderen —
wenn es dabei regnet! Der Grund dafiir?
Wer in der Wiiste lebt, kann nicht genug
bekommen vom Wasser. Wasser gibt es
allerdings mehr als genug in diesem wil-
den, stark zerkliifteten Gelidnde gleich ne-
ben der Kander, inmitten gewaltiger Fels-
brocken eines urzeitlichen Bergsturzes:

Fortsetzung von Seite 2

lassen oder wiederaufforsten». Der Vor-
teil fiir die Natur und die rund 800 Bau-
ern, die beispielsweise in der Kooperati-
ve Ca Mau zusammengeschlossen sind:
Die Fiitterung fdllt weg, denn die Tiere
«erndhren sich von Kleinstlebewesen, die
sie im dichten Wurzelwerk finden». Eben-
falls entfillt der Einsatz von Arzneimit-
teln. Das sind ermutigende Modelle.

Wir haben es in der Hand

Bleibt die Frage, ob und wie die Konsu-
menten in die Lage versetzt werden, beim
Einkauf Produkte mit der besten Nach-
haltigkeit zu wéhlen. Hier gibt es noch
Nachholbedarf. Die iibliche Unterschei-
dung zwischen Zucht und Wildfang gibt
zwar eine erste grobe Information. Sie ge-
niigt aber nicht. Es braucht fiir die richti-
ge Entscheidung Transparenz durch eine
detailliertere Deklaration, d.h. durch An-
gaben, ob die angebotenen Wildfische be-
droht sind bzw. unter welchen Bedingun-
gen Zuchtfische produziert werden. Die
roten Listen von WWF und Greenpeace
sind zwar ein gutes Hilfsmittel. Die De-
klaration gehort aber zwingend in die
Warenauslagen und auf die Meniikarten.
Die Konsumenten kénnen hier Druck ma-
chen: durch hartnédckiges Nachfragen.

oY

Neben dem beriihmten kleinen See spen-
den 44 Becken Lebensraum fiir rund 1
Mio. Forellen. Wo man hintritt Pldtschern
und Rauschen.

Bio-Pioniere im Fischmarkt

Die Blausee-Zucht produziert seit 1878
Forellen. Der Betrieb ist mit einer Pro-
duktion zwischen 90 und 100 Tonnen pro
Jahr nicht nur eine der grossten Anlagen
der Schweiz. Er hat Ende der 1990er Jah-
re — zu einem Zeitpunkt, als noch keine
Biozertifizierung fiir Fischfarmen exis-
tierte — als eigentlicher Pilotbetrieb bei
der Erarbeitung des heute geltenden Kri-
terienkatalogs mitgewirkt. Seit 2001 ist
die Marke Blausee von Bio Suisse zerti-
fiziert.

Bergquellwasser reicht nicht
Biofisch ziichten ist alles andere als eine
leichte Aufgabe. Es fidngt an bei der Was-
serqualitdt: Das kristallklare, saubere
Quell- und Grundwasser des Blausees ist
zwar von bester Qualitit. Bevor es in die

¥ -

Schaubecken und Verarbeitungsgebdude

Zuchtbecken geleitet wird, muss es aber
von den natiirlich vorhandenen schid-
lichen Gasen befreit und mit Sauerstoff
angereichert werden. Die Bio-Normen
schrinken zudem die Anzahl Fische pro
m?® Wasser stark ein. Bei nur 20 Kilo ist
Schluss. Das ist zwar immer noch be-
deutend mehr als in der freien Natur. Im
Vergleich zu 100 Kilo und mehr in kon-

ventionellen Fischfarmen sind das jedoch
geradezu paradiesische Zustinde.

Die Tiere diirfen hier mindestens 18
Monate lang ihr Leben geniessen und
konnen nicht geerntet werden, wenn sie
weniger als 250 Gramm wiegen. Am
Blausee betrdgt das Schlachtgewicht ca.
350 Gramm, bei den Lachsforellen rund
ein Kilo. Durch die konstant tiefe Was-
sertemperatur zwischen 7° und 9° Celsi-
us wachsen die Blausee-Forellen deutlich
langsamer als anderswo und brauchen 24
bis 36 Monate bis zur Schlachtreife. Der
Vorteil ist offensichtlich: Die Fleischqua-
litét ist bedeutend besser. Zusammen mit
der tiefen Besatzdichte in den Zuchtbe-
cken bedeutet das langsame Wachstum
aber auch hohere Produktionskosten und
eine seltenere Ernte; anstatt zwei Mal im
Jahr nur einmal alle zweieinhalb Jahre.

Zentral in einem Bio-Betrieb ist das
Verbot der priventiven Anwendung von
Medikamenten. Das schont nicht nur die
Gesundheit der Konsument/innen, son-
dern auch die Gewisser. Umso wichtiger
ist also die Hygiene. Mit anderen Worten:
putzen, putzen, putzen.

Futter muss vor der Nase schweben

Und schliesslich das Fut-
ter: Forellen sind Raub-
# fische und wollen tieri-

sches Eiweiss. Friiher
wurden Fischabfille di-
rekt verfiittert, spéter

verbrannt und heute in
den Biogas-Anlagen ent-
sorgt. Wenige Kilome-
ter vom Blausee entfernt
steht zwar eine weitere
Fischfarm und damit ein
potenzieller  Lieferant
von Futter, das Tropen-
haus in Frutigen. Nichts
einfacher also, als die
dortigen Schlachtabfille den Blausee-
Forellen zu verfiittern — und umgekehrt.
Denn es werden keine Tiere einer be-
stimmten Art an solche derselben Art ver-
fiittert. Tatsédchlich wére es moglich und
ohne Zweifel sinnvoll, sich gegenseitig
Schlachtabfille zu liefern. Theoretisch.
Aber so einfach ist die Sache nicht:
Die Verarbeitung der Abfille in Fischfut-
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ter ist heikel. Sie erfordert sehr viel Erfah-
rung und spezielle Einrichtungen. Kommt
dazu, dass Forellen speziell wihlerisch
sind. Sie verschméhen alles, was nicht im
Wasser, sozusagen vor der Nase, schwebt.
Und nicht zuletzt verlangt Bio Suisse zer-
tifiziertes Fischfutter. Die Blausee-Fisch-
zucht verwendet daher Futter, das aus den
Schlachtresten nachhaltiger kiistennah-
er Fischerei gewonnen wird. Zusitzlich
kommt Getreidestdrke aus biologischem
Anbau zum Einsatz.

Viel Aufwand - viel Erfolg
Drei Mitarbeitende arbeiten im Zuchtbe-
reich, drei weitere schlachten und verar-
beiten die Forellen, unter anderem in der
betriebseigenen Réucherei. Thre Produk-
te gelangen entweder in den Shop (siehe

Delikat und krdftig zugleich: Lachsforellentrgnche mit Spargeln

Restaurant Blausee

Vorzugsangebot fiir Slow Food Mitglie-
der) oder werden an Restaurants, Hotels,
Zwischenhindler, Grossverteiler und Pri-
vatkunden geliefert. Grosster Abnehmer
ist Coop. Dass sich die Biozucht trotz er-

heblichem Aufwand lohnt, zeigt der an-
haltende Erfolg. In den vergangenen 10
Jahren ist der Umsatz um satte 100% ge-
stiegen.
Fangfrisch in die Pfanne

Was nicht alle wissen: Die Blausee-Be-
triebe gehdren zum selben Unternehmen
wie die Betriebe der St. Petersinsel am
Bielersee. Neben der Fischzucht geho-
ren im Berner Oberland ein Hotel mit 18
Zimmern, Spa und Seminarteil, ein Gour-
met-Restaurant, eine Pizzeria, eine Bu-
vette, ein Shop und der Naturpark dazu.
Noch etwas ist wenig bekannt: Hotel und
Restaurant sind ganzjihrig geoftnet.

Kriftig zum Erfolg der gesamten
Blauseebetriebe mit ihren 30 Mitarbeiten-
den im Winter und 55 im Sommer beige-
tragen hat das Gourmet-Restaurant. Sei-
ne delikaten und fangfrischen Kreationen
waren den Priifern von
Gault Millau 14 Punkte
wert. Die Zutaten zeich-
'nen sich nicht nur durch
Bio-Qualitdt aus. Sie
stammen in aller Regel
aus der Region und wer-
den saisongerecht ange-
boten. Auf der Meniikar-
te stechen unter anderem
ein wiirziges Tartar aus
gerducherten  Lachsfo-
rellen an Gurkensalat mit
frischem Dill und Sauer-
rahm oder ofengegartes
Forellen- und Lachsfo-
rellenfilet im Pergament
mit Meerrettich, Gemiise und Kartoffeln
ins Auge. Dazu prickelnde Bergluft, die
elementare Kraft von Fels und Wasser
und das Blau der Unendlichkeit — eine
hinreissende Mariage. Allerdings: Trotz

.

aller Zuneigung zum fliissigen Element
bevorzuge ich personlich dazu strahlen-
den Sonnenschein...

www.blausee.ch

Rosa Lachsforellen:

weil es der Markt so will ...
Wihrend die Seeforelle vom Schwei-
zerischen Fischerei-Verband zum Fisch
des Jahres 2011 erklirt wurde, weil sie
bedroht ist, geht es der urspriinglich
nicht heimischen Regenbogenforelle
préchtig. Sie ist bei den Fischfarmen
beliebt. Auch der Blausee-Zuchtbetrieb
produziert Regenbogenforellen und
eine kleine Menge Lachsforellen (rund
5% der gesamten Produktion). Wer aber
denkt, dass es sich dabei um verschiede-
ne Fischarten handelt, liegt falsch.

Lachsforellen werden aus ganz ge-
wohnlichen Forellen «gemacht». In der
konventionellen Zucht wird ihr Futter
angereichert durch synthetische Karo-
tine, Biozuchten setzen eine natiirliche
Hefeart namens Phaffia ein. Die Wir-
kung ist dieselbe: Das Fleisch férbt sich
leicht rotlich und néhert sich dadurch je-
nem des Lachses an, der im Markt ein
ungleich hoheres Prestige geniesst.

Der Markt gibt sich damit aber
noch nicht zufrieden. Lachsforellen
sollen grosser sein als normale Forel-
len. Losung: Sie werden einfach spiter
geschlachtet. Und sie werden im Ge-
gensatz zu den normalen Forellen kalt
gerduchert. Entsprechend hoher ist der
Preis. Aber das nimmt der Markt fiir
diese kleine «Schummelei» offenbar
gerne in Kauf.

Vorzugsangebot fiir Slow
Food Mitglieder

Die Blausee-Betriebe wollen im Slow
Fish Jahr nicht zuriickstehen und bieten
allen Slow Food Mitgliedern ein attrakti-
ves Vorzugsangebot:

Der Blausee-Shop stellt exklusiv fiir
die Mitglieder von Slow Food ein Degus-
tationspaket im Wert von CHF 65.- zu-
sammen (Foto). Darin enthalten ist ein
gerduchertes Forellen-Filet; eine Mousse
aus gerducherten Forellen, eine Forellen-
Terrine sowie eingemachte Forellenfilets
mit Tomaten und Gemiise, alles selbstver-
stiandlich in Bioqualitét.

Wer ein solches Paket ersteht, erhélt einen
Gutschein im Wert von 25 Franken, ein-
I6sbar im Gourmet-Restaurant beim Kon-
sum einer Mabhlzeit (Bitte schon bei der
Bestellung angeben).

Wer umgekehrt im Restaurant eine
Mahlzeit konsumiert, erhilt einen Gut-
schein im Wert von 25 Franken, einlOs-
bar im Shop beim Kauf des Degustations-
pakets. Voraussetzung ist lediglich, dass
das Slow Food Mitglied den personlichen
Mitgliederausweis vorweist. Also, beim
Besuch nicht vergessen mitzunehmen!

Das Angebot gilt fiir die ganze Dau-
er des Slow Fish Jahres, also bis zum
31.12.2011.
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Seesaibling (Salvelinus alpinus)

Im Rahmen des Berner Slow Fish Jahres 2011 stellen wir in jeder Ausgabe von Carte
Blanche einen einheimischen Fisch vor, der nicht unbedingt zum Standardmenu unse-
rer Kiiche gehort. Heute ist die Reihe am kiihlen Nordldnder unter unseren Edelfischen.

Der Saibling (Weitere Namen: Ritter,
Schwarzreuter, Salmlin, Aemel, Rotfo-
relle oder Rotel. Die Kreuzung zwischen
Bach- und Seesaibling wird Elsésser Saib-
ling genannt) gehort wie die Forelle zur

Familie der Lachsfische. In Italien wird er
deshalb auch Salmerino genannt (franz.
Omble chevalier). Mit seinem schlanken,
langgestreckten Korper und dem flachen
Kopf erinnert er tatséchlich stark an die
Forelle. Die Mundspalte ist jedoch deut-
lich weiter, und seine Schwanzflosse ist
stark eingebuchtet. Er ist je nach Lebens-
raum unterschiedlich gefirbt. Vor allem
zur Laichzeit geht sein dunkel-olivgriin
gefirbter Riicken zum Bauch hin in oran-
ge bis rostbraune Tone iiber. Daher der
Name «Rotel». Die Seitenlinie ist hell,
und auch die Vorder- und Afterflossen
weisen einen leuchtend weissen Saum
auf. Die Schuppen sind sehr klein.

Das Mass eines Seesaiblings liegt im
Schnitt bei 25 bis 50 cm, sein Gewicht
betrdgt rund 3 kg. Exemplare bis 80 cm
und einem Gewicht von bis zu 5 kg sind
selten. In Europa wird der Seesaibling in

Hegene

«Als Hegene bezeichnet man in der
Sportfischerei eine Schnur (von Ang-
lern Vorfach genannt), von der seitlich
drei bis fiinf kiirzere, in der Hohe ver-
setzte Schniire abgehen (ca. 2 - 5 cm).
An diesen Seitenarmen befestigt man
Nymphen (Koder in Fliegenlarven-
form) oder andere kleine Kunstkdder.
Am Ende der Hegene befindet sich ein
Senkblei oder ein weiterer Koder, bei-
spielsweise ein Pilker. Manchmal ist
das Blei auch gleich nach dem vierten
Seitenarm angebracht und am Ende be-
findet sich eine fiinfte Nymphe.

Die Hegene erlaubt es dem Angler,
mit mehreren Kodern gleichzeitig und
in verschiedenen Tiefen zu fischen. Die-
se Art des Angelns wurde vermutlich in
der Schweiz entwickelt, wo es zahlrei-
che Spezialisten fiir das Binden einer
fingigen Hegene gibt.»

Quelle: www.wikipedia.ch

der Regel 8 bis 10 Jahre alt, kann aber in
seltenen Fillen bis zu 30 Jahre erreichen.

Laichzeit ist zwischen Herbst und
Winter. Die Weibchen legen ca. 3’000 -
4’000 Eier pro kg Korpergewicht. See-
saiblinge werden erst mit fiinf bis zehn
Jahren geschlechtsreif. Im Gegensatz
zum landesfremden, aus Nordameri-
ka stammenden Bachsaibling bestehen
beim Seesaibling Vorschriften beziiglich
Fangmindestmass (22 ¢cm) und Schonzeit
(Thunersee: 01.10.-31.12; iibrige Gewis-
ser: 01.11.-31.12).

Der Seesaibling ist nordisch-an-
spruchsvoll, was sein Habitat betrifft. Das
hat mit seinem Ursprung zu tun. www.
petri-heil.ch schreibt dazu: «Die natiirli-
chen Vorkommen (...) in den Voralpen-
seen Mitteleuropas sind Relikte der Eis-
zeit. Wihrend der letzten Eiszeit, als die
Temperaturen wesentlich niedriger waren
als heute, kamen Seesaiblinge iiberall vor.
Mit der Erwdrmung nach Ende der Eiszeit
blieben ihnen nur die tiefen kiihlen Voral-
penseen als Lebensraum iibrig. Die klei-
nen Bergseen, in denen heute auch See-
saiblinge vorkommen, sind meist erst im
Mittelalter oder spiter besetzt worden.»

Der Seesaibling ist in kalten, tiefen
und sauerstoffreichen Seen Nordeuro-
pas zuhause: auf den Britischen Inseln, in
den Alpenlidndern bis zu 2’000 m Hohe,
in Skandinavien, in Russland und auf Is-
land. Im Kanton Bern leben Seesaiblinge
im Arnensee, Oschinensee und Engstlen-
see sowie im Brienzer- und Thunersee.
Nur selten werden einzelne Exemplare im
Bielersee gefangen.

Diese Raubfische erndhren sich von
Larven und Insekten, Muscheln sowie
von kleinen Fischen wie Elritzen. Um
sie zu fangen, eignen sich am besten das
Spinnfischen mit Kunstkodern (kleine
Wobbler, Spinner, Blinker) oder das Flie-
genfischen. Im Thuner- und Brienzer-
see werden Seesaiblinge mittels Tiefsee-
schleppen und im Herbst vor allem mit
der Hegene (siche Kasten) auf den Laich-
plidtzen gefangen. Bei den Sportfischern
ist der Seesaibling zweifellos der Favorit.
Generell aber ist der Fang dieses Fisches
vergleichsweise bescheiden, vor allem,
Fortsetzung auf Seite 6
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Seesaibling
Quelle: Volkswirtschaftsdirektion des Kt. Bern

Die gerducherten Ritter

Zum «Schwarzreuter», einem der Volks-
namen fiir Saiblinge, findet sich bei der
Osterreichischen Fischereigesellschaft
folgender Eintrag, und zwar im Zusam-
menhang mit einer «etymologischen
Spurensuche»: «Eine (...) Hypothese
verkniipft Schwarzreuter mit dem Réu-
chern der Fische (...). Freudlsperger
(1932) berichtet von einer Salzburger
Biirgerhochzeit im Jahr 1581, auf de-
ren Speisezettel unter anderem ,abge-
sottene Partlsgadner Salbling und ge-
rducherte Partlsgadner Salbling, so man
schwarze Reutter heisst” standen. Dar-
aus schliesst er, dass der Name von der
Zubereitungsart kommt (...)». Weiter
heisst es: «Diese Schwarzrételen kom-
men besonders im Konigs- oder Bartho-
lomé-See unter dem Namen Schwarz-
reuter vor und gehoren, gerduchert und
in Seewasser gekocht, fiir manchen sen-
timentalen Reisenden unter die grossten
Naturschonheiten unseres Oberlandes.»

Als in der Umgangssprache aus den
Reutern die Reiter wurden, entstanden
auch Sagen, die den Namen zu klidren
versuchten. Etwa die Folgende: «Als
vor vielen, vielen Jahren auf Geheiss
des michtigen Bischofs von Salzburg
die schwarzen Reiter ins stille Gosau-
tal kamen, um die Lutherischen zu ver-
treiben oder katholisch zu machen, da
flohen die Glaubenstreuen iiber den
vereisten Gosausee zu den hohen Ber-
gen des Dachsteins, um vor den Verfol-
gern sicher zu sein. Als aber ihnen nach
auch die schwarzen Reiter iiber den See
setzen wollten, da barst die Eisdecke
und der See verschlang Ross und Rei-
ter. Und dort unten fiihren seitdem die
Schwarzreiter ein geheimnisvolles Da-
sein und nur dann, wenn an schwiilen
Tagen drohende Gewitterwolken sich
um den Dachstein und die Donnerko-
gel sammeln, sieht der Fischer grosse
Scharen in dunkler Tiefe dahinziehen,
nie aber an die Oberfliche kommen.»
(Hagmiiller 1912).
Quelle: www.oefg1880.at
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Das Verhiltnis der Fangmenge gegeniiber

jener der Felchen beispielsweise diirfte in
der Schweiz schitzungsweise bei rund 1
zu 50 liegen.

Eigentlich schade, denn der Seesaib-

ling ist ausgezeichnet. Sein lachsfarbenes
Fleisch ist fest und kann problemlos nach :
 Gramm Mini-Kefen, 2 Essloffel Oliven-

Rezepten fiir Forellen zubereitet werden.
Ein Fisch, fiir den die feinste Garmetho-
de gut genug ist, zum Beispiel pochiert
und mit zarten, anspruchsvollen Saucen
serviert. Aber vielleicht ist die Seltenheit
des Seesaiblings auf unseren Tellern so-

gar von Vorteil: So bleibt er immer wieder :
16ffel geschnittener Kerbel.

fiir eine Uberraschung gut, wenn er ein-
mal auf unserem Teller anzutreffen ist...

Quellen:
www.wikipedia.org
www.pivi.de

www.vol.be.ch
www.wwf.ch
www.lebensmittellexikon.de
www.anglernetz.de
www.petri-heil.ch

© RezepT
wenn man ihn mit den «Hitparadenstiir- :
mern» unserer Fischkiiche vergleicht: !

Wilder Saibling an Kerbelbutter

Im «Beobachter» 12/2005 wurde ein Rezept publiziert, das in seiner Raffiniertheit be-
sonders geeignet erscheint fiir die Zubereitung des Saiblings.

Zutaten (4 Personen)

1 Saibling a zirka 1,2 kg oder 2 Saiblinge
a zirka 600 g, 1 Zweig Rosmarin, Blatt-
peterli, 1 Karotte, 1 Stange Lauch, 100

0l, 2 Essloffel Butter, 1 halber Deziliter
trockener Weisswein, Salz, Pfeffer

KERBELBUTTER: 1 Glas trockener Weiss-
wein, 1 halbe fein geschnittene Zwiebel,
120 Gramm Butter, Salz, Pfeffer, 1 Ess-

GEMUSEGARNITUR: 2 Zucchetti, 1 Bund
Friihlingszwiebeln, 16 Cherrytomaten, 1
Zweig Rosmarin, Balsamico-Essig, Zu-
cker, Salz, Pfeffer, Olivenol, 500 Gramm
neue Kartoffeln, Kiimmel.

Zubereitung
¢ SABLING: Karotten, Lauch und Kefen in

feine Streifen schneiden und kurz in Oli-
venol sautieren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, auf eine ausgebreitete Alufolie ver-
teilen. Den ausgenommenen Saibling mit
Salz und Pfeffer wiirzen, den Bauch mit

. Rosmarinzweig und Blattpetersilie fiillen
und auf das Gemiisebett legen. Butterflo-
i cken auf den Fisch geben, mit Weisswein

angiessen, Folie sorgfiltig schliessen. Auf
dem Backblech im Ofen garen. 1 grosser
Saibling etwa 25 Minuten bei 180 Grad, 2
kleine Saiblinge etwa 20 Minuten bei 175

Grad.

KERBELBUTTER: Weisswein (2 Essloffel
© iibrig lassen) und Zwiebelwiirfel vollig

einreduzieren, erneut mit dem restlichen
Wein angiessen, aufkochen, wiirzen und
langsam die Butterflocken einschwenken.
Abschmecken und mit dem geschnittenen
Kerbel vollenden.

GEMUSEGARNITUR: Die Zucchetti in etwa 5
Millimeter dicke Scheiben schneiden und
in Olivendl beidseitig goldgelb anbra-
ten, etwas Rosmarinnadeln zugeben. Die
Friihlingszwiebeln von der griinen Seite
her in Scheiben schneiden, den weissen
Teil der Linge nach halbieren und auf bei-
den Seiten braten. Zu den Zucchetti ge-
ben, mit einer Prise Salz wiirzen und bis
zum Anrichten warm stellen. Die Cherry-
tomaten in eine feuerfeste Form geben,
mit Salz, Pfeffer und wenig Zucker wiir-
zen, mit Olivendl und wenig Balsamico-
Essig betrdufeln und im Ofen bei 80 Grad
etwa | Stunde schmoren lassen. Eventuell
mit wenig Zucker nachwiirzen. Die neu-
en Kartoffeln im Salzwasser mit wenig
Kiimmel kochen, schilen und in etwas
frischer Butter schwenken. Zum Schluss
das Griin der Zwiebeln zugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

ANrICHTEN: Die Folie o6ffnen, die Haut
des Saiblings abziehen und den Fisch fi-
letieren. Die Gemiisestreifen in der Folie
zusammen mit dem vorher gegrillten Ge-
miise auf einem Teller anrichten. Die Kar-
toffeln zugeben und die Buttersauce (be-
urre blanc) dazu servieren (eventuell eine
halbe Zitrone dazureichen).

Quelle: www.beobachter.ch

SERIE «PASTA KOCHEN» - FOLGE 6

Was ist eigentlich Pasta?

Keine Angst. Ich werde mich heute nicht
zur epochalen Frage dussern, ob die Chi-
nesen oder die Italiener die Nudel erfun-
den haben. Diese Frage ist ndmlich vollig

irrelevant und jede Pastaliebhaberin und
jeder Pastaliebhaber weiss, dass chine-
sische und italienische Teigwaren zwei
vollig verschiedene Sachen sind, die man
nicht vergleichen kann. Sie gehoren ein-

fach zur jeweiligen Kiiche. Da ich nicht
viel von der chinesischen Kiiche verste-
he — ausser dass sie ausgezeichnet sein
kann — beschrinke ich mich im Folgen-
den auf die italienische Nudelwelt, die
enorm vielfiltig ist. Zu den typischen ita-
lienischen Nudeln gehoren beispielsweise
die «Knddel» aus dem Siidtirol, die «piz-
zoccheri» des Veltlins, die frischen «tag-
liatelle» und «ravioli» der Emilia Roma-
gna, die gerdsteten Teigfladen «testaroli»,
aus der Toskana, die trockenen «macche-

e

roni» und «spaghetti» Siiditaliens und das
«cusucusu», ein Gries-Relikt aus der ara-
bischen Zeit Siziliens.

Grundsitzlich unterscheidet man in
Italien zwischen der trockenen Pasta
«pasta secca», die ihre Wurzeln in Stid-
italien hat, und der frischen Pasta «pasta
fresca», die eher in Norditalien beheima-
tet ist. Die «pasta secca» unterliegt dem
Reinheitsgebot und darf nur Hartweizen-
griess, Kochsalz und Wasser enthalten.
Sind in einer Pasta noch Eier drin, muss
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das deklariert werden («pasta all’uovo»).
Das ist in der Regel bei der «pasta fresca»
der Fall, wofiir weiches Weizenmehl ver-
wendet wird. Dessen schlechtere Kleb-
rigkeit wird durch Zugabe von Eiern
kompensiert — teilweise wie bei den pi-
emontesischen «tajierin» in gewaltigen
Mengen. Die «pasta fresca» kann aber
auch getrocknet werden, was die Sache
nicht vereinfacht. Daneben gibt es auch
noch Teigwaren, denen andere Mehle
beigegeben werden oder die nur aus sol-
chen bestehen (Buchweizen, Kastanien,
Dinkel, Mais, Soja etc.). Und schliesslich
gibt es noch die «gnocchi», die aus Mehl
und gekochten Kartoffeln, Kiirbis etc. be-
stehen. Angesichts all dieser «Mehlspei-
sen», stellt sich die Frage, was eigentlich
Pasta ist.

Gemiss Wikipedia werden unter
«Pasta» nur italienische Nudeln aus Hart-

weizengriess, Kochsalz und Wasser in
vielen Formen und Grdssen verstanden.
Was ist nun mit all den anderen italieni-
schen Teigwaren, die mehr als nur aus
diesen Zutaten bestehen? Das ist eben
keine «Pasta», sondern es sind nur «Nu-
deln». Denn unter dem Begriff «Nudeln»
findet man unter Wikipedia folgenden
Eintrag: «Nudeln sind beliebig geformte
Teigwaren, die vor dem Verzehr gekocht
werden. Sie werden meist hergestellt aus
Hartweizengriess, Reis, Mais oder Kar-
toffeln und Wasser, seltener aus Hirse
oder Dinkel, teilweise auch unter Zugabe
von Eiern, firbenden Zutaten, Kridutern
und Gewiirzen. Ein Gérungs- und Back-
verfahren wird bei der Herstellung nicht
angewendet. Deshalb sind Dampfnudeln
und Hefeknodel keine Nudeln.»

Damit ist die Sache sonnenklar: «Pas-
ta» im engeren Sinne ist nur die «pasta
secca», von der diese Serie «Pasta ko-

chen» handelt. Die anderen italienischen
Nudeln und Teigwaren, die aus mehr als
nur Hartweizengriess, Kochsalz und Was-
ser bestehen, sind einfach «Nudeln». Weil
aber Nudeln und Teigwaren in der itali-
enischen Sprache «Pasta» heissen, sind
alle Nudeln und Teigwaren definitionsge-
miss «Pasta». Wir kdnnen diese seman-
tischen Pasta-Betrachtungen nun getrost
abbrechen, auch weil Sie in einem italie-
nischen Restaurant keine «Pasta» sondern
nur «tagliatelle», «ravioli», «papardelle»,
«farfalline», «fusilli», «orechiette» etc.
auf der Speisekarte finden werden. Auch
dies zeigt die ungeheure Vielfalt dieses
Lebensmittels und die zentrale Bedeu-
tung, die es in der italienischen Kiiche
einnimmt.

flavio.turolla@bve.be.ch

UBER DEN TELLERRAND GESCHAUT

Slow Food Bauernmarkte:
schmackhafte Saisonware
frisch auf den Tisch

«Kilometer Null» heisst Lebensmittel aus der Region, ohne lange Umwege und im ge-
genseitigen Vertrauen zwischen Anbietern und Abnehmern. Die neuen Bauernmdrkte
von Slow Food sind die Drehscheibe dafiir. Zum Beispiel der «Mercato della Terra»

inAlba.

Die Turiner Tageszeitung «La Stampa»
rechnet es vor: Der Transport von einem
Kilogramm Zwetschgen aus Chile produ-
ziert mehr als 22 Kilogramm CO2, jener

eines Kilogramms Trauben aus Peru iiber
20. Laut der Zeitung legt weltweit eine
Mabhlzeit durchschnittlich 1’900 Km per
Lastwagen, Schiff oder Flugzeug zurtick,
bevor sie auf dem Teller landet.

Ein Blick in die Auslagen der Food-
Abteilungen unserer Warenhduser, Dis-
counter, vieler Spezialititenldden und in
die Speisekarten zahlreicher Restaurants
(wo deklariert...) zeigt das Ausmass des
Problems: von den kalifornischen Spar-
geln iiber die Krevetten aus Thailand bis
zu den Poulets aus Brasilien — ein welt-
umspannendes Einzugsgebiet unserer
Nahrungsmittel. Dabei wire die Losung
einfach: Allein mit dem konsequenten
Verzehr saisonaler Produkte aus dem Um-
land kann eine Familie ihren Jahreskon-

sum an CO2 um bis zu einer Tonne redu-
zieren.

Genuss mit Verantwortung
Das Umland erndhrt das Dorf oder die
Stadt, ohne Umschweife und lange Um-
wege. Slow Food hat in diesem Zusam-
menhang das Projekt «Kilometer Null»

lanciert und trifft da-
mit den aktuellen Le-
bensnerv. Denn immer
mehr Leute schwenken
um und orientieren sich
am regionalen Angebot.
Und mit ihnen neuer-
dings auch die Anbieter
von den Produzent/-in- j§
nen bis zu den Grossver-
teilern. Die Slogans der =¥
Migros wie «Aus der
Region, fiir die Regi-
on» und «Je niher, des-
to frischer» bringen es
auf den Punkt: ethisch| -

-

tungsvolles Kaufverhalten gewinnt an
Bedeutung.

Ob Direkteinkauf ab Hof oder auf
einem der immer zahlreicher werden-
den Bauernmirkte: Es geht fiir die

Konsument/-innen nicht nur darum, in
den Genuss regionaltypischer Qualitéts-
ware zu gelangen, sondern auch mit den
Produzent/-innen in ein dauerhaftes Ver-
trauensverhiltnis zu kommen und so zu
Ko-Produzent/-innen zu werden.

begriindetes, verantwor- Mercato della Terra, Alba

@
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Wenn «Terra Madre» die globale Vernet-
zung von Bauern, Ziichtern, Fischern und
handwerklichen Erzeugern mit den Ko-
chen und Verbrauchern schafft, so bietet
der Bauernmarkt Gelegenheit fiir den re-
gelmaissigen direkten (Aus-)Tausch in der
Region.

Slow Food hat mit «Mercati della Ter-
ra» ein Projekt lanciert, das die Griindung
solcher Bauernmirkte fordern will. Auf
der Grundlage einer Forschungsarbeit an
der Slow Food Universitdt fiir gastrono-
mische Wissenschaften wurde Ende 2007
der erste Bauernmarkt im Libanon eroff-
net. In den darauffolgenden Jahren kamen
weitere Mirkte hinzu: in der Toscana, im
Friaul, in Latium, in Umbrien, in Bolog-
na, in Mailand, in Israel, in Ruménien und
Osterreich sowie nochmals zwei Mirkte
im Libanon

Der «Mercato della Terra» in Alba:
Referenzort nicht nur fiir Gourmets
Und nicht zuletzt natiirlich im Piemont.
Der «Mercato della Terra» von Alba wur-
de im Mirz 2010 zum ersten Mal durch-
gefiihrt. Alle Anzeichen deuten jetzt
schon darauf hin, dass sich der noch junge
Bauernmarkt zu einer Erfolgsstory mau-
sern konnte. Federfiihrend bei der Umset-
zung war der Delegierte von Slow Food
Italo Seletto. Sein Bericht (siche Artikel)
zeigt, wie es in Alba gelungen ist, innert
kurzer Zeit und mit bescheidenen Mitteln
die Behorden fiir das Projekt zu gewin-

Niitzliche Links
www.mercatidellaterra.it

http://www.rundumbern.ch/einkaufen/einkaufen.htm

nen, die Produzenten zu
rekrutieren und die Inf-
rastruktur  bereitzustel-
len. Bemerkenswert ist
dabei der ansprechende,
einheitliche und kom-
pakte Auftritt der Stinde
mit Logo und Gazebo.

Der neue Bauern-
markt von Alba ist auch
fiir jene Gastronomen
aus der Gegend, denen
der Lokalbezug ihres
Meniis wichtig ist, zum
eigentlichen  Referen-
zort geworden. Zu ihnen
gehoren Vera und Cesa-
re Lo Nardo vom Restaurant La luna nel
pozzo in Neive (siehe Kasten). Cesare Lo
Nardo ist stindig auf der Suche nach den
schmackhaftesten Zutaten fiir die Topfe
seiner Frau und fiir seine Géste. Er scheut
dafiir keinen Aufwand. Und wenn so vie-
les auf einen Schlag zu finden ist wie auf
dem Bauernmarkt in Alba, erleichtert das
seinen tiglichen Einkauf erheblich.

Aber sogar hier ist Cesare Lo Nardo
wihlerisch. Da ist zum Beispiel der quir-
lige Giancarlo Taliano von der Azienda
agricola Penta aus Murazzano, dem ge-
birgigeren Teil der Langhe. Wenn es um
Obst und Gemiise geht, ist das Lo Nardos
erste Adresse. Talianos Philosophie als
Produzent griindet auf einer originellen
Kombination von biodynamischen Land-
bau und Homoopathie. Sein Angebot ist
stets strikt saisonal.

Bei Cardi — dem be-
liebten  Bleichgemiise
aus der Familie der Arti-

Mercato della Terra, Alba

schocken — kommt die «Hexe» des Mark-
tes zum Zug: Rosanna Cancellara Tomasi
von der Azienda del Colle San Michele in
Nizza Monferrato ist allerdings nicht im-
mer personlich an ihrem Stand anzutref-
fen. Oft streift sie tagelang in den Hiigeln
und Bergen herum und sammelt Dutzen-
de von Kriutern und Beeren, die sie auf
der Grundlage alter piemontesischer Re-
zepturen in getrockneter, eingemachter
oder sonst wie verarbeiterer Form an die
Kundschaft bringt. Es lohnt sich alleweil,
ihr enormes Wissen ein bisschen anzu-
zapfen.

Beim Kise schliesslich vertraut sich
Cesare Lo Nardo gerne dem Stand der
Cooperativa agricola Murazzano Penta
mit seiner Auswahl herrlicher Tome an.

Die Slow Food Bauernmirkte sprie-
ssen alliiberall. Eine Frage dridngt sich
auf: Wann wird es auch in der Schweiz ei-
nen ersten Bauernmarkt unter der Schirm-
herrschaft von Slow Food geben?

INTERVIEW

Das Land zum Verbraucher bringen

Interview mit Italo Seletto von Slow Food, Condotta di Alba, Langhe e Roero, Promo-

tor des «Mercato della Terra» in Alba

Dort, wo sich jetzt in Alba der «Mercato
della Terra» befindet, gab es bereits seit
Jahren einen winzigen Bio-Markt. Der
GEFUHRT, UBERSETZT UND ZUSAMMENGE-
FASST VON ALBERTO MEYER

direkt von den Produzenten mit Miihe
betriebene Markt entwickelte allerdings
wenig Aktivitdt. Deshalb kam uns der Ge-
danke, diesen Markt nach der Formel der
«Merecati della Terra» neu zu entwickeln.

Diese Formel lautet kurz zusammenge-
fasst: ein Markt fiir Produzenten aus dem
nahen Umland Langhe und Roero, die im
Territorium verwurzelt sind und die typi-
schen regionalen Qualitédtsprodukte — bio-
logisch oder aus traditionellem Anbau —
fordern. Wir haben der Stadtverwaltung
einen entsprechenden Vorschlag unter-
breitet. Die Behorden haben den Anstoss
dankbar angenommen, ergab sich doch
dadurch die Chance, eine Losung fiir den

oY

mehr schlecht als recht gefiihrten Markt
zu finden.

Wir haben zusammen mit den Behor-
den ein Organisationskomitee gegriindet,
das aus Vertretern von Interessenverbén-
den, darunter auch Konsumenten-Orga-
nisationen, sowie aus fiinf Produzenten
bestand. Es zeigten sich keine grosseren
Hindernisse. Den Auftakt bildete eine
Ausschreibung im engen Radius von 40
km rund um Alba herum, an der einzig ei-
nige Korrekturen bei den Bestimmungen
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vorgenommen werden mussten, so zum
Beispiel eine Ausweitung auf Bicker, die
anfinglich nicht vorgesehen waren.

Der Beschluss zur Unsetzung eines
«Mercato delle Terra» in Alba erfolgte
am 27 Mirz 2009. Ein Jahr spiter wur-
den die Wasser- und Stromanschliisse be-
reitgestellt und den Teilnehmenden Gaze-
bos leihweise zum Gebrauch iibergeben.
Damit war der neue Markt erdffnet. Die
Kosten fiir die Umsetzung betrugen rund
76’000 Euro fiir Sachaufwand sowie
22°000 Euro fiir die Schulung der Produ-
zenten und fiir Werbung.

Der «Mercato della Terra» bietet eine
breite Palette von Produkten an: von Obst
und Gemiise (frisch und eingemacht),
tiber Wurst- und Fleischerzeugnisse,
Kise, Backwaren, Haselniisse (ganz und
verarbeitet), Schnecken, bis zu loka-
len Weinen — und demnéchst auch Triif-
fel. Diese Produktvielfalt und das Kon-
zept dahinter haben wohl dazu gefiihrt,
dass der Markt ein Jahr nach seiner Er-
offnung bereits einen ausgesprochen po-
sitiven Widerhall findet. Das Publikum
zeigt sich sehr zufrieden. Leider verfii-
gen wir nicht iiber zuverlidssige Umsatz-
zahlen, aber einige Produzenten konnten
immerhin ihren Umsatz verdoppeln. Die
Zeichen stehen also auf Wachstum.

Aktuell ziehen wir Bilanz. Das Or-
ganisationskomitee wird néchstens zu-
sammenkommen und iiber den Vorstoss
befinden, die Zahl der zugelassenen Pro-
duzenten zu erhéhen. Ausserdem moch-
ten die Behorden den Markt auf den
Montag ausdehnen, allerdings in einem
anderen Quartier. Abgesehen davon gilt
es nun, den Markt noch transparenter zu
machen und so das Vertrauen der Konsu-
menten zu stirken, sei es durch verbesser-
te Preisanschriften, sei es durch gezielte
Kontrollen in den Betrieben. Ich selber
bin regelmissig auf dem Mercato della
Terra — als Kiufer, aber auch als Antenne,
um die Stimmung zu messen.

Mercato della Terra, Alba

La Luna nel Pozzo:
Traditionskiiche neu erfunden
Neive, ein Dorf im sanft gewellten Hii-
gelland zwischen Alba und Asti, exakt
gegeniiber von Barbaresco, ist nicht ir-
gendein Dorf. Die beschauliche Gemein-
de von gerade mal 3’300 Einwohnern hat
vor einigen Jahren das Pridikat «Borghi
pit Belli d’Italia» erhalten und weist er-
staunlicherweise eine ungewdohnliche
Dichte an Adelsfamilien und -hiusern
auf. Vor allem aber liegt Neive genau am
Schnittpunkt zweier bedeutender Pro-
duktionsgebiete, jenem des Barbaresco
und jenem des Moscato. Reben, wohin
das Auge blickt. Qualitit und Auswahl
an Tropfen, die hier hervorgebracht wer-
den, sind bemerkenswert. Das kulinari-

sche Erlebnis ebenfalls.

Unscheinbar in einem Hinterhof des
kleinen Dorfplatzes im historischen, auf
dem Hiigel thronenden Teil von Neive
gelegen, bietet das Restaurant La luna
nel pozzo dem Gourmet auf der Suche
nach kreativ zubereiteten Gerichten aus
der Traditionskiiche der Langhe eine
Uberraschung nach der anderen. Erste
Uberraschung: das Wirtepaar Vera und
Cesare Lo Nardo. Sie, die promovierte
Biologin, langjihrige Lehrerin und spét-
berufene Autodidaktin am Herd; er, der
frithere Arzt und Chef eines Pharmaun-
ternehmens, in der Gaststube. Nach der
Eroffnung 1990 haben die beiden Aus-
steiger das Lokal mit viel Kreativitit
und Hingabe zu einer jener Adressen ge-
macht, die im Gedéachtnis haften bleiben.

Thre gastronomische Leidenschaft ist
nicht zu bremsen. Eine Leidenschaft fiir
iiberlieferte Rezepte, fiir Produkte, die
unter moglichst natiirlichen Bedingun-
gen entstehen und die selbstverstind-
lich aus der Gegend stammen. Die Che-
fin meint dazu in einem Portrét auf der
Website der Region Piemont: «Meine
Erfahrung in der Kiiche beruht auf den
Familientraditionen, von denen ich die
grundlegende Auffassung des guten, un-
verfilschten, natiirlichen Essens erwor-
ben habe. Die Technik habe ich dann
durch den Besuch grosser Restaurants
in Italien und im Ausland entwickelt. Ich
kann mich sehr gliicklich schétzen, weil

Niitzliche Links
www.lalunanelpozzo-neive.it

Vera und Cesare Lo Nardo in der Gaststube
ihres Restaurants La luna nel pozzo in Neive
Foto: zVg

der Reichtum der Langhe hervorragen-
de Rohstoffe zur Verfiigung stellt, wobei
ich nach Moglichkeit Produkten aus bio-
logischem Anbau den Vorrang gebe.»

Zweite Uberraschung: das Sesam-
offne-dich-Gefiihl beim  Betrachten
der Speisekarte. Im Winter 2011 stach
beispielsweise das  hausgerducherte
Schweinsfilet heraus, begleitet von ei-
nem Salat aus Schweinsfiisschen mit
Granatapfel und Tsatsiki-Sauce. Unver-
gesslich auch der Mini-Cotechino (wiir-
ziger italienischer Saucisson) im Teig an
erfrischender Meerrettich-Birnensauce.
Oder ein Klassiker fiir Gemiiseliebhaber,
der Flan aus Cardi und Castelmagno-Ké-
se. Auf Bestellung gibt’s sogar das ur-
tiimliche piemontesische und mittlerwei-
le selten gewordene «Bollito misto» mit
seinen verschiedenen Saucen.

Die weiteren Uberraschungen sind
die erlesene Gastlichkeit des Hausherrn
und sein gut dotierter Weinkeller. Da
fehlt kaum eine gute Etikette aus dem
Repertoire der Gegend — und dariiber
hinaus. Hier habe ich iibrigens vor vielen
Jahren zum ersten Mal den Monsu (aus-
gesprochen: Monsii’; piemontesisch fiir
«Herr») kennen- und schitzen gelernt.
Giorgio Negro von der Cantina Giuseppe
Negro im Dorfteil Gallina keltert diesen
vollmundigen Nebbiolo 18 Monate in
Eichenfédssern von 500 Litern und 2 Mo-
nate in der Flasche. Ein Tipp: Uberlassen
Sie sich getrost der kundigen Beratung
von Cesare Lo Nardo, der gerne auch
mal eine Flasche aufmacht und glaswei-
se ausschenkt. Aber widersprechen Sie
ihm nicht, das konnte abendfiillend wer-
den ...

www.regione.piemonte.it/turismo/pubblica/dwd/guidachef du.pdf
www.cylex.it/neive/produttori+di+vino.html
www.negrogiuseppe.com/schede/langhe_nebbiolo_monsu.lasso

@
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RUCKBLENDE

Besuch der Kantonalen Fischzuchtanlage
in Ligerz vom 9. April 2011
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VORSCHAU

Alles Kase!

Die «Cheese» findet alle zwei Jahre in Bra, Piemont, statt. Heuer ist es wieder soweit,
vom 16. bis 19. September treffen sich Kdseliebhaber und -produzenten am wohl welt-

weit bedeutensten Festival dieser Art.

Die «Cheese» ist die grosste internatio-
nale Messe fiir Qualititskédse. Alle zwei
Jahre wird die piemontesische Stadt Bra
zur Welthauptstadt dieses Milchsektors

mit einer Reihe von Degustationen, Ver-
anstaltungen und Workshops; ein Muss
und eine Offenbarung
fiir Kéiseliebhaber und
Profis.

Gegriindet wurde die
«Cheese» im Jahre 1997
in Zusammenarbeit von
Slow Food und der Stadt
Bra, fiir die die Kéisepro-
duktion einen der wich-
tigsten Wirtschaftszwei-
ge darstellt. Die Idee zur
Durchfiihrung eines Ké-
se-Festivals wurde zum grossen Erfolg.
Sie zieht im September fiir vier Tage iiber
150’000 Besucher in die Strassen der Alt-
stadt von Bra, die als eindriickliche Kulis-
se dieses Fests dient.

Die «Cheese» ist aber weit mehr als
nur ein Markt fiir geschmackvolle und

oft exklusive Kiseprodukte. An zahlrei-
chen Workshops und Konferenzen wird
iiber die ureigenen Ziele von Slow Food,
wie die Forderung einer nachhaltigen
Landwirtschaft, die Erhaltung von tra-
ditionellem Lebensmittelhandwerk so-
wie der Bewahrung einer regionalen Ge-
schmacksvielfalt, beraten.

Und, da wir uns im Piemont befinden,
bieten sich zahlreiche
Moglichkeiten,  Weine
zu degustieren und ver-
schiedene weitere loka-
le Erzeugnisse zu genie-
ssen.

Alle Informationen
zur «Cheese 2011» wer-
den in néchster Zeit auf
cheese.slowfood.it nach-
zulesen sein. Die Seite
ist moglicherweise beim
Erscheinen der Carte blanche noch nicht
online. Bleiben Sie dran.

Aufgrund des grossen Andrangs wird
ein friihzeitiges Reservieren einer Uber-
nachtungsmoglichkeit wérmstens emp-
fohlen.

BucHTIPP

Beck’s Best - Die besten 3-Seen-Weine

Yves Beck, wohnhaft in Twann, hat sich
in seinem neuen und bereits zweiten
Buch ausschliesslich um Weine aus dem
3-Seen-Gebiet gekiimmert; und das ist
gut so, denn das Resultat ist ein umfas-
sendes Nachschlagewerk iiber 500 Wei-
ne aus den Gebieten Bielersee, Vully und
Neuchitel. Die Weine - insgesamt waren
es iiber 700 - wurden von Beck blind de-
gustiert, bewertet und beschrieben, oft
mit einer Prise Humor, immer mit grosser
Leidenschaft.

Entstanden ist ein handliches Buch,
das man am besten auf seiner nichsten
Weinreise ins 3-Seen-Gebiet mitnimmt
oder einfach zuhause, bei einem Glas
Wein aus dieser Region, geniesst.

Das Buch kann in Deutsch und
Franzosisch zum Preis von CHF 32.-

direkt tiber die Webseite von Yves Beck
(www.burgweg-wein.ch) bestellt werden.

BECK'S BEST

D N

3-SEEN-WEINE

Agenda
18. Mai 2011

Laboratorio del gusto:
«Pinot noir Region Trois Lacs»

OF

2. Juli 2011

Aquakultur: eine echte Alternative
zum Wildfang?

OF

27. August 2011

8. Balade gourmande de Berne

23. September 2011
Laboratorio del gusto: «Tomaten»

OF

22. Oktober 2011

Alles Sushi oder was? Alltag und
Perspektiven eines Berufsfischers

OF

3. Dezember 2011
Traditionelles Weihnachtsessen

National/International
16. bis 19. September 2011

«Cheese» in Bra, Piemont

OF

11. bis 13. November 2011

Slow Food Market
Messe Ziirich-Oerlikon

Impressum

Redaktion & Gestaltung
Philipp Beck

Adresse
Slow Food Bern
Redaktion Carte blanche
c/o Philipp Beck
Asylstrasse 67
3063 Ittigen
carteblanche @slowfoodbern.ch

Lektorat
Ernst Roth

OF
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EINLADUNG

Aquakultur: eine echte
Alternative zum Wildfang?

Besuch des Tropenhauses Frutigen mit Apéro riche

In Frutigen kommen pro Sekunde rund
100 Liter Bergwasser aus dem Lotsch-
berg-Basistunnel. Bevor dieses 20° Cel-
sius warme Wasser in die kalten Berg-

gewdsser eingeleitet werden kann, muss
es abgekiihlt werden. Dies erfolgt auf in-
novative Art und Weise, indem das war-
me Bergwasser im Tropenhaus Frutigen
fiir eine Storfischzucht-Anlage, ein Ge-
wichshaus fiir tropische Friichte und ei-
nen Gastrobetrieb genutzt wird.

Das Tropenhaus wurde 2009 erdff-
net. Es besteht aus den Gewichshiusern
in typischer Stahl-Glas-Architektur, wo
sich auch die Restaurants befinden, den
grossen Fischbecken und dem markan-
ten Besucherzentrum. Dessen Fassade
soll an einen Felsblock erinnern, der von
den umliegenden Bergen stammen konn-
te. Ein Ausstellungsparcours verbindet
diese drei Bereiche. Da konnen die Be-
sucherinnen ihr Wissen zu verschiedenen
Themen auffrischen. Zum Beispiel woher
das Bergwasser stammt, wie es mit ande-
ren erneuerbaren Energien im Tropenhaus
genutzt wird, wie die Meere iiberfischt
werden, was nachhaltige Fischzucht und
gesunde Erndhrung bedeuten. Die dort
produzierten Nahrungsmittel — Stér und
Tropenfriichte — kommen in den hausei-
genen Restaurants frisch auf den Tisch
oder konnen auch im Tropenhaus-Shop
gekauft werden. Das Tropenhaus Frutigen

ist mit 120’000 Besucherinnen und Besu-
chern im ersten Betriebsjahr bereits zu ei-
nem liiberregionalen touristischen Anzie-
hungspunkt geworden.

Slow Food Bern stellt die Aquakultur
ins Zentrum ihrer Veranstaltung, die kom-
merzielle Aufzucht von Fischen. Rund 3
Prozent der Fische, die wir in der Schweiz
essen, stammt aus Aquakulturen. Im Kan-
ton Bern gibt es rund ein Dutzend davon.
Wihrend die Zuchtfarmen vornehmlich
Forellen produzieren, werden im Tropen-
haus Frutigen Sibirische Store geziichtet,
die ein delikates Fleisch sowie den be-
gehrten Kaviar liefern. Zurzeit tummeln
sich rund 30’000 Store in den Becken des
Tropenhauses. Beim Endausbau in zwei
bis drei Jahren werden es 60’000 Store in
rund 40 Becken mit insgesamt 6’000 m3
Wasser sein. Neben Storfleisch produziert
das Tropenhaus in diesem Halbjahr noch
rund 40°000 Egli. Im Winter 2011 wird
der erste in Frutigen produzierte Schwei-
zer Kaviar auf den Markt kommen. Die
jéhrliche Produktion soll beim Endausbau
bis 25 Tonnen Storfleisch und 3 Tonnen
Kaviar betragen. Angestrebt wird eine of-
fizielle Oko-Zertifizierung der Storzucht
und Fruchtproduktion.

Kann die Aquakultur zur ErhShung
der Artenvielfalt in den Gewdssern bei-
tragen? Ist sie die Losung fiir die anhal-
tende Uberfischung der Meere? Diesen
und anderen Fragen wollen wir an unse-
rer Veranstaltung nachgehen. Nach einer
kurzen Einfiihrung zur Geschichte des

Tropenhauses mit kurzem Film iiber die
Seeforelle erhalten wir eine Spezialfiih-
rung durch die Ausstellung, die Storzucht
und die Gewéchshiuser mit ihren tropi-
schen Friichten. Die Veranstaltung schlie-
ssen wir ab mit einem reichhaltigen Apé-
ro riche, natiirlich mit Produkten aus dem
Tropenhaus.

Datum: 2. Juli 2011

Zeit:  16:15 Treffpunkt beim
Empfang Tropenhaus Frutigen
16:30 Beginn Fiihrung

Preis: CHF 70.— pro Person

inkl. Apéro riche

Die Anmeldung erfolgt bis am 13.
Juni 2011 mit beiliegendem Anmel-
detalon oder per E-Mail an Flavio Tu-
rolla (flavio.turolla@bve.be.ch). Eine
Anmeldebestitigung erhalten Sie umge-
hend nach Ablauf der Anmeldefrist.

Anreise mit dem OV

Zug ab Bern 14:34

Ankunft in Spiez 15:02

Abfahrt in Spiez 15:12

Frutigen an 15:24

Spaziergang zum Tropenhaus ca. 15 Mi-
nuten

%Anmeldung «Besuch des Tropenhauses Frutigen»

Strasse, Nr.:
PLZ, Ort:
Tel./E-Mail:

Beginn Fuhrung: 16:30 Uhr.

flavio.turolla@bve.be.ch

‘Vorname, Name: ...............ccoooeenen.

Ich melde .... Personen verbindlich an flr den Besuch des Tropenhauses Frutigen mit anschliessendem Apéro riche
im Gastrobereich des Tropenhauses vom Samstag, 2. Juli 2011
Preis: 70.- Franken pro Person, inkl. Fiihrung und Apéro riche

: Treffpunkt: 16:15 Uhr, beim Empfang Tropenhaus Frutigen.

Anmeldung bitte bis am 13. Juni 2011 an Flavio Turolla, Falkenriedweg 46, 3032 Hinterkappelen oder per E-Mail an

@5



