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Degustation

Ramon Arbia, zustdndig fir den Einkauf von Frisch-
fisch bei Pistor, hat zusammen mit dem Fotografen
Holger Jacob eine der nachhaltigsten Lachsfarmen
der Welt besucht. Wer nun glaubt, diese Zucht sei ir-
gendwo im Meer, irrt sich: Die Swiss Alpine Fish AG
produziert seit dem Jahr 2016 in Lostallo GR, im scho-
nen Misox. Ronald Herculeijns, Direktor Sales und
Marketing, erwartet die beiden bereits. Gemeinsam
begeben sie sich auf einen Rundgang durch die Zucht-
anlage. «Lachse wandern im Laufe ihres Lebens vom
Stss- ins Salzwasser und wieder zuriick. Diesen
Lachszug simulieren wir in unserer Fischfarmn, sagt
er und fiihrt die beiden ins Bruthaus.

1 Von der Geburtsstitte zum Junglachs

«Hier befindet sich die Brutstatte von insgesamt rund 40 000
Lachseiern. Die Lachslarven erndhren sich anfanglich vom Dot-
ter der Eier, aus denen sie geschliipft sind», erzdhlt der Direktor.
Nach zwei Monaten ziehen die Lachse in eins der ndchstgrosse-
ren Becken um. «lhre Kindheit verbringen sie wie in der Natur -

im Sisswasser. Hier schwimmen sie in Schwédrmen und kriegen
das erste Mal Fischfutter», erklart er und halt fest: «<Von null auf
150 Gramm brauchen die Junglachse zwolf Monate.» Nach

Zum Belvieh

Swiss Alpine
Fish AG

Camp di Polac, 6558 Lostallo
swisslachs.ch

sechs Monaten kommen sie das erste Mal mit Brackwasser (ein
Salz-Slisswasser-Gemisch) in Kontakt. Eine wichtige Phase fir
den Lachs, weil seine Organe von Suss- auf Salzwasser umstel-
len miissen. Das dauert bis zu vier Monate.

Gegriindet: 2013; finanziert durch
27 Investoren und eine Grosshank.
Mitarbeitende: 16

Facts zur Lachsfarm: Die Aqua-
kultur-Technologie der geschlossenen
Kreislaufanlage verfiigt iiber eine
eigene Wasseraufbereitungsanlage und
ist besonders ressourcenschonend:

Die moderne Filteranlage rezykliert
98 Prozent des Wassers und reduziert
den Bedarf an Frischwasser auf

2 Prozent; die bendtigte Energie
stammt vom lokalen Wasserkraftwerk.

* Exponenzielles Wachstum gegen die Stromung
Nach einem Jahr ziehen die Lachse weiter ins Rundbecken. Dieses weist mit 32 Meter Durch-

messer und sechs Meter Tiefe eindriickliche Dimensionen auf. «Wahrend die Junglachse in der
Tiefe jagen oder sich im Strémungsschatten ausruhen, schwimmen die grosseren Fische an
der Wasseroberflache gegen die von Propellern erzeugte Strémung. Die Fltterung ist vollauto-
matisch und auf einen Turnus von dreissig Minuten programmiert», erklart Ronald Herculeijns.
@ O N |—| N E «Jetzt wachsen die Lachse exponenziell und erreichen nach weiteren zehn bis zwolf Monaten
ihr Zielgewicht von drei bis vier Kilogramm.»
Swiss Lachs 11 Stress- und schadstofffrei ernten

. . . Die drei Manner gehen weiter. Nach einer stressfreien Aufzucht sind die Lachse kurz vor der Ge-
Wir nehmen Sie mit auf

eine der saubersten
und nachhaltigsten Fisch-
farmen der Welt.

schlechtsreife schlachtreif und kommen in ein sogenanntes «Ausniichterungsbecken» — wieder mit
Stisswasser. «Der Vorteil unseres Lachses ist, dass er ohne Schadstoffe aufwéchst», sagt Herculeijns
stolz. Geerntet werden die Lachse mittels Rohrsystem, in dem sie elektrisch betdubt werden.
Anschliessend erfolgt die Tétung durch einen manuellen Kiemenschnitt innert weniger Sekunden.

pistor.ch/swisslachs Nach dem Ausbluten und Verarbeiten verldsst der fangfrische Lachs die Fischfarm auf Eis gebettet.
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Szenenwechsel

Wenige Tage spater in der Kiiche der Privatklinik
Wyss in Minchenbuchsee. Kiichenchef Andreas
Scheider und sein 15-képfiges Kiichenteam kochen
téglich 160 bis 170 Mittagsmahlzeiten fiir die Patien-
tinnen und Patienten sowie fiir die Mitarbeitenden.
«Der Lachs aus Lostallo ist heute Morgen frith von
Pistor angeliefert wordenn, sagt Kiichenchef Andreas
Scheider und nimmt einen der Lachse aus der Styro-
porbox. Das ist gar nicht so einfach mit dem schleimi-
gen Film auf den Schuppen. Mit einem priifenden
Blick kontrolliert er, ob die Augen klar und die Kiemen
rot sind.

b

1t Wenn die Schuppen fliegen

Zufrieden legt er das edle Tier in den Spiiltrog und setzt
gekonnt den Fischschupper ein. Im Nu ist der Lachs seine
Schuppen los. Als Nachstes schneidet der Kiichenchef
die Flossen ab. Dann ist der Kopf des Lachses dran.

«Den Fischkopf verwerten wir nicht — wegen der Kiemen,
die sind im Fischfond nicht angenehm zu geniessen»,
sagt Andreas Scheider und sortiert den Kopf aus.

< Griten, ade!

Nun schneidet er mit einem Messer vorsichtig entlang des
Riickgrats, um das erste Filet abzutrennen. Diesen Arbeits-
vorgang wiederholt er auf der anderen Seite des Riickgrats.
Dann trennt er die Bauchknochen ab, den sogenannten
Bauchlappen. Scheider widmet sich mit einer Fischpinzette
wieder dem Lachsfilet: Zackig zieht er Grate fir Grate
heraus. Fertig filetiert, werden die Lachse in der Privatklinik
Wyss variantenreich verarbeitet.
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* Lachs als Medaillon und im Burger

Andreas Scheider nimmt ein weiteres Lachsfilet und entfernt die Haut mit einem scharfen Messer,
um zwei weitere Menuideen zu kreieren. Einerseits bereitet er ein Lachsmedaillon in einem
Chili-Limetten-Sud auf einem Kefenbeet, angerichtet mit Basmatireis, zu. Andererseits serviert er
ein Stiick Lachs im Sesam-Bagel an einer Senf-Meerrettich-Mayonnaise mit Tomaten, Rucola,
einem Gurken-Apfel-Relish und Kresse. Die Gerichte lassen einem das Wasser im Mund zusammen-
laufen und zeigen, mit wie viel Leidenschaft die Koche in der Kiiche der Privatklinik Wyss unter-
wegs sind.

b Totson

Andreas Scheider

Der Kiichenchef der Privatklinik Wyss ist in
Deutschland geboren und aufgewachsen. Nach
der Ausbildung zum Koch arbeitete er wéhrend
mehrerer Saisons in der Schweiz. Es gefiel ihm
so gut, dass er blieb und sich unter anderem
zum Didtkoch und zum eidgendssisch diplo-
mierten Kiichenchef weiterbildete. In Miinchen-
buchsee steht er bereits seit 17 Jahren am Herd.

«Der Schweizer
Lachs aus Lostallo
passt zu unserer
Philosophie»

Andreas Scheider
Privatklinik Wyss AG
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Beliebte Vegi- und Fischtage

«Am Dienstag ist unser Vegi-Tag und frei-
tags kommt Fisch auf den Tisch. Dies sind
gleichzeitig unsere stirksten Tage», verrit
der Kichenchef. «Nebst dem fisch- oder
fleischhaltigen Meni bieten wir jeden Tag
ein vegetarisches Menii an. Alternativ
kann zwischen zwei Wochenspezialitdten
und drei Wochensandwiches gewahlt
werden. Ausserdem haben wir eine kleine
Karte mit weiteren Varianten sowohl fiir
den Mittag wie auch fiir den Abend. Am
Mittag schopfen wir ein 4-Gang-Menti»,
erzahlt er weiter, «und abends servieren
wir meist ein einfaches Tellerment, das
auch als Vegi-Variante zur Verfigung

Degustation

steht. Selbstverstdndlich bieten wir bei
Bedarf auch spezielle Kostformen an.»

Tier- und umweltgerechte
Produktion

Die Patientinnen und Patienten essen zum
Teil auf den Abteilungen der Hiauser und
zum Teil im dazugehdrenden offentlichen
Restaurant. «Fiir unsere Gaste haben wir
zusitzlich zu den beiden Tagesments ein
A-la-carte-Angebot Kiiche der Jahreszei-
terv. Darauf bieten wir sieben Gerichte an,
die wir nach den Golt-Mieux>-Richtlinien
zubereiten», sagt Scheider stolz: «Wie es
der Name sagt, richten sich diese Gerichte
nach der Saison und bestehen zu hundert

Prozent aus biologischen Zutaten. Wir
pflegen eine natiirliche, saisonale und re-
gionale Kiiche und setzen aus Uberzeu-
gung auf Bio-, Regio- und Fairtrade-Pro-
dukte.» So liegt der Bio-Anteil bei den Me-
niis bei 60 bis 70 Prozent. Andreas Scheider
kauft gerne lokal und direkt vom Bauern-
hof ein. Dabei bedauert er einzig: «Die Ver-
fugbarkeit ist aufgrund unserer Grdsse
nicht immer gewéhrleistet.» Und abschlie-
ssend hélt er fest: «Der ressourcenscho-
nend gezilichtete Schweizer Lachs aus Los-
tallo passt hervorragend zu unserer Philo-
sophie. Deshalb verwdhne ich unsere
Géste gerne ab und zu mit ihm.»

« Graved Lachs

«FUr die Lachsbeize mischen wir Salz, Zucker, Gewiirze
(Fenchelkorner, Pfefferkorner, Koriander, Lorbeer und
Wacholderbeeren) mit frischem, fein gehacktem Dill»,
erklart Andreas Scheider. Damit mariniert er die Lachsfilets
und lasst sie wahrend rund zwolf Stunden im Kihlschrank
ziehen. «Den Graved Lachs servieren wir gerne zu Rosti,
auf einem Kopfsalatherzen oder als Lachstatar», berichtet
der innovative Kiichenchef.

ALMOND
REMIX

WHITE CHOCOLATE
& BERRY REMIX

REMIX

MAGNUM

true to pleasure

Marktfiihrer
im Stengelglace*




* Fond fiir den Freitagsfisch

Heute erstmals bei der Frischfisch-Verarbeitung mit von der Partie ist Levin Fuhrer,
Koch in Ausbildung. Er fasst den Auftrag, mit den in einem Behalter zur Seite gelegten
Lachsresten inklusive Graten einen Fischfond zuzubereiten. Zuerst schneidet er
Zwiebeln, Champignons, Lauch und Stangensellerie. Danach diinstet er das Gemiise
in einem hohen Topf an, gibt die Fischreste bei und I6scht dann mit Wasser (die Klinik
wird komplett alkoholfrei gefiihrt) ab. Nach der Beigabe von Gewdirzen lasst Levin
den Fischfond wéhrend knapp dreissig Minuten unter gelegentlichem Riihren
kdcheln. «<Aus dem Lachsfond werden wir die Sauce fiir den Freitagsfisch herstellen»,
sagt Andreas Scheider.

Jum Belvicly
Privatklinik Wyss AG

Fellenbergstrasse 34, 3053 Miinchenbuchsee
privatklinik-wyss.ch

Gegriindet: im Jahr 1845 und somit die dlteste
psychiatrische Privatklinik der Schweiz.

Inhaber: In 6. Generation im Besitz der Familie Wyss.
Mitarbeitende: 300 iiber alle drei Standorte.
Fachklinik: fiihrend in der Psychiatrie und Psycho-
therapie. Besondere Kompetenzbereiche sind die
Behandlung von Depressionen inkl. Burnout, Angst-
und Zwangsstdrungen sowie Sportpsychiatrie.

Drei Standorte: Tagesklinik und stationdre Behand-
lung in Miinchenbuchsee: Rund 130 Patientinnen und
Patienten, verteilt auf fiinf Hauser, leben hier auf Zeit.
Zusatzlich ambulante Angebote in Bern und Biel.
Beliebte Gastronomie: Das Kiichenteam legt Wert
auf ausgewogene Kost mit saisonalen und regionalen
Produkten, die wesentlich fiir die Gesundheit ist.

+

ENTDECKEN SIE UNSERE SPEZIALITATEN

MAYONNAISE | SENF | KETCHUP | DRESSINGS | SALAT- UND GRILLSAUCEN | MARINADEN | SUPPEN



