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Der gute Mensch von L och Duart

Der Lachsist zum Huhn des Meeres geworden, die Zuchtmethoden sind
meist htchst unappetitlich. Dass es auch anders geht, zeigt der Okobetrieb
des Schotten Nick Joy.

Von Herbert Cerutti
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Kilometern wechselt im Bodennebel der Oktobernacht plétzlich ein
kapitaler Hirsch mit seinen Damen Uber die Strasse. Das
markdurchdringende Rohren der Konkurrenten endet erst kurz vor dem
Dorf. In dieser herben Einsamkeit wirkt einer der fortschrittlichsten
Lachsziichter Europas.

Der néchste Morgen ist fur die Jahreszeit ungewohnlich mild, mit einer
Sicht Uber die schillernde Meeresbucht bis zu den Inselbergen der
ausseren Hebriden. «lch bin froh, dass wir heute nicht im Ublichen Regen
aufs Wasser mussen», sagt Nick Joy, ein stammiger Mann Mitte vierzig,
zur Begrussung. Erste Etappe der Farmbesichtigung ist die Brutstation.
Am Loch Duart, einem kleinen Stisswassersee unweit der Kuste, stehen
unter freiem Himmel 56 Kunststofftanks mit insgesamt einer halben
Million Lachsjungen. Die fingerlangen Fischchen sind vor elf Monaten im
Dunkeln der Bruthalle geschltipft und werden in weiteren drei Monaten
per Helikopter ins Meer umquartiert.

Uber jedem Tank thront eine Fitterungsmaschine, die automatisch die
richtige Menge Koérner aus Fischmehl und Fischdl ins Wasser streut. Als
Zusatzkost gibt es an warmen Sommertagen aus grossen Stahlflaschen
Sauerstoff, denn oberhalb einer bestimmten Wassertemperatur ist fir den
Fisch der Sauerstoffgehalt des Wassers zum Atmen knapp. In den
Wintermonaten aber, wenn in der Bruthalle in flachen Becken sich die
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befruchteten Eier entwickeln, wéren ein paar zusétzliche Grad
willkommen. Weshalb dann das Frischwasser fur die Eierbecken durch
einen Boiler fliesst.

In die Brutstation kommt man nur nach rigorosem Hygieneprozedere. Im
Pfortnerhauschen miissen Gummihose und -jacke tibergestreift und die
Schuhe mit Gummistiefeln vertauscht werden. Dann schreitet man durch
eine orangebraune Desinfektionsbrihe und wascht sich die Hande. «Das
ist keine Schikane, sondern bittere Notwendigkeit», erklart Nick.
«Infektionen kdnnen sich in Fischbesténden rasend schnell ausbreiten.
Sollte hier eines Tages Gyrodactylus auftauchen, wére ich ruiniert.»
Dieser in der Fischhaut schmarotzende Saugwurm hatte in den achtziger
Jahren die Wildlachse in Norwegen heimgesucht und die Bestande in Gber
30 Flussen dezimiert. Inihrer Verzweiflung schiitteten die Norweger
Insektizide in die Gewasser und vergifteten ausser dem Parasiten auch
wertvolle Flussfauna

Schottland ist bisher von Gyrodactylus verschont geblieben. Hingegen
richtete hier vor zwanzig Jahren die bakterielle Furunkul ose verheerende
Schéden an. Man riickte dem Problem mit Tonnen von Antibiotika zu

L eibe, was zu hohen Antibiotikartickstanden in den Lachsprodukten und
einem schlechten Image bei den Konsumenten fuhrte. «Jetzt gibt es
glucklicherweise eine Impfung gegen die Plage. Indem ich sémtliche
meiner Jungfische impfen lasse, kann ich nun vollstandig auf Antibiotika
verzichten», sagt Nick.

Gefurchtet wird von Lachsziichtern nach wie vor die infektiose
Salm-Anamie (ISA), eine enorm ansteckende Virusinfektion, die den
Fisch innerlich verbluten |8sst. Nachdem die Epidemie bereits 1984 in
Norwegen gewditet hatte, brach sie 1998 auch in Schottland aus. Insgesamt
240 Lachszuchten litten schliesslich unter der ISA. Und da es weder eine
Impfung noch eine Therapie gegen die Seuche gibt, bleibt fir betroffene
Betriebe nur die Ausmerzung samtlicher Tiere. Zwar konnen die kranken
L achse bedenkenlos fir den menschlichen Konsum freigegeben werden,
denn das Virusist nur bei Kdrpertemperaturen unterhalb 25 Grad Celsius
lebensfahig. Da die Ausmerzaktion den Markt mit Lachsprodukten
uberschwemmte, zerfiel aber der Preis. Die ISA brachte 1998 die
schottische Lachsindustrie mit Einbussen von 100 Millionen Franken an
den Rand des Ruins. Das Ansteckungsrisiko ist (nicht nur bel den Fischen)
desto grosser, je enger die Individuen zusammenleben miissen. Und die
traditionelle Lachszucht ist Massentierhaltung der unfeinen Art.

Das Zuchten des Atlantischen Lachses (Salmo salar) begann in Norwegen
vor dreissig Jahren mit einer Selektion von vierzig lokalen Rassen aus den
verschiedenen einheimischen Flissen. Produzierte man 1984 noch 17 000
Tonnen, waren es 1989 bereits 80 000 und 1995 schliesslich 260 000
Tonnen. Der Wandel vom exklusiven und nur zwischen April und Oktober
erhaltlichen Wildlachs zum ganzjahrigen Industrieprodukt hatte den Lachs
zur kommunen Massenware, den edlen Fisch zum «Huhn der Meere»
gemacht.

Mit drastischen Massnahmen, etwa einem temporéren Fitterungsverbot,
versuchte die norwegische Regierung die Uberproduktion zu drosseln und
die einsetzende Preiserosion zu stoppen. Offenbar vergeblich, dennim
Jahre 2001 warfen die 800 norwegischen Lachsfarmen 450 000 Tonnen
Ware auf den Markt. Damit ist Norwegen der grosste L achsproduzent der
Welt. Schottland begann erst Anfang der achtziger Jahre mit der
Lachszucht und produziert heute 125 000 Tonnen pro Jahr. Raketenhaft
ins Geschéaft eingestiegen ist vor wenigen Jahren Chile; die Sidamerikaner
durften bald einmal Norwegen die L eaderposition streitig machen. Heute
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werden weltweit gegen vier Milliarden Franken mit Lachsprodukten
erwirtschaftet.

Junglachse kommen mit 14 Monaten und einem Gewicht von sechzig
Gramm vom Slsswasser in schwimmende Netzgehege ins Meer. Well die
Unterbringung im Fjord oder in einer Meeresbucht umso billiger ist, je
mehr Fische im K&fig sind, werden in traditionellen Aufzuchten 25
Kilogramm Lachsin einen Kubikmeter Wasser gesperrt. Da Lachseim
dritten Lebengiahr im Meer und mit einem Gewicht ab drei Kilogramm in
den Handel kommen, drangen sich schliesslich bis zu acht dieser lebhaften
Tiere in einem Kafigkubikmeter.

Die Sache hat einen 6kologischen Haken. Damit der Lachs tlichtig wéchst,
mussen pro Kilogramm Zuchtlachs bis zu finf Kilogramm Futterfische ihr
L eben lassen. Grdsste Fischmehl produzenten sind heute Peru und Chile,
wobel vor allem Sardellen und Sprotten verarbeitet werden. Diese Fische
sind wichtige Beute fur Kabeljau, Wildlachs und andere Speisefische, aber
auch fur Delphine, Seel6wen sowie zahlreiche Meeresvogel. Der markante
Rickgang mancher dieser Arten dirfte die unmittelbare Folge der enorm
gewachsenen Fischmehlindustrie sein.

Problematisch sind auch die Exkremente der Zuchtlachse. Pro Tonne
Futter scheiden die Lachse um die 150 Kilogramm Kot und |6sliche
Stickstoffverbindungen aus, die den Meeresboden unterhalb der K&fige
verschmutzen. Der Abbau dieser organischen Last entzieht dem Wasser
wertvollen Sauerstoff. Der Stickstoffiiberfluss fordert ausserdem das
Wachstum der Algen, die nun die engmaschigen Netze der Lachsgehege
verstopfen und so die nétige Wasserzirkulation behindern. Die Antwort
der Zuchter ist einmal mehr Chemie: Mit giftigen Antifoulingmitteln, wie
sie zum Verhindern von Algen- und Muschel beldgen an Schiffsrimpfen
entwickelt wurden, beseitigt man auch in den Lachsfarmen die |&stigen
Algen wiederum mit Folgeschaden fiir diverses Meeresleben.
Wirtschaftliche und 6kologische Fragen beschéftigten Nick Joy, als er vor
zehn Jahren al's Sanierer in die damals eher marode Zuchtlachsfarm nach
Scourie kam. In seinem Hauptquartier an der Badcall Bay, einem
niedrigen Steinhaus mit blauer Tar und weissen Fensterchen, in dem
friher Wildlachse gerduchert wurden, spricht Nick von seinen Anfangen:
«lch liebe die Natur, und ich liebe den Lachs. Ich wollte das Lachsziichten
ethisch betreiben, mit einer 6kologischen Methode, die auch nach hundert
Jahren noch funktioniert.» Nick arbeitete unermudlich an der
Verbesserung der bisherigen Methoden. Mit zwel Kollegen kaufte er 1999
den Betrieb und gab ihm mit dem Namen Loch Duart eine neue Identitét.
Dass jetzt der umweltbewusste L achsziichter seinem Credo schon recht
nahe ist, zeigt die vor wenigen Wochen erfolgte Wirdigung: Als erste
Lachsfarm tiberhaupt trégt Loch Duart das Label Freedom Food, eine von
der Royal Society for the Prevention of Cruelty to Animals nach strengen
Okologischen und ethischen Kriterien verliehene Auszeichnung.

Mit dem Boot fahren wir in den Loch Laxford hinaus, eine von niedrigen
Felskuppen und Grashiigeln umrandete Meeresbucht. Vertdut am Grund in
30 Metern Tiefe, schwimmen 14 Netzgehege, jedes 15 mal 15 Meter breit
und 10 Meter tief; das Ganze so gross wie ein halbes Fussballfeld. Zurzeit
verbringen hier 100 000 Lachseihr erstes Jahr im Meer, mittlerweile sind
sie zu Forellengrosse herangewachsen. «Wir setzen unsere Gehege
bewusst in die dussere Bucht ins rauhe Meer. So halten wir die Lachse auf
Trab und vermeiden einen allzu fetten Fisch», erklart Nick. Laufwege aus
Metallgittern erschliessen die Farm. Aus dem «Feedmaster», einem blauen
Riesencontainer, wird zwei- bis funfmal am Tag das Futter Uber
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Rohrleitungen direkt in die einzelnen Gehege gepumpt. «Wir wollen auch
beim Fittern nachhaltig wirtschaften und kaufen deshalb Fischmehl aus
Abfallen der Speisefischindustrie», sagt der Zichter.

Obschon im Meerwasser das Infektionsrisiko generell kleiner ist, wird
auch hier mit Schutzkleidung und Desinfektionsbecken Hygiene gross
geschrieben. Dem Wohlbefinden der Fische dient eine uniblich tiefe
Limite von 15 Kilogramm Fisch pro Kubikmeter. Ein Schutznetz tber der
ganzen Anlage verhindert, dass sich gefrassige Vogel an den jungen
Lachsen vergreifen. Und ein «Seal Scarer» irritiert mit Unterwasserlarm
Seehunde, die sonst durch das Netz hindurch Fische packen wirden.

Zehn Kilometer weiter im Sliden, in der Badcall Bay, betreibt die Firma
ein weiteres Lachsgehege. Die Fische sind hier bereits das zweite Jahr im
Meer und mit einem Gewicht zwischen drei und sieben Kilogramm
verkaufsbereit. Wie zur Begriissung springen einige der prachtigen
Burschen mit blitzenden Bauchen in die Luft und klatschen spritzend
wieder aufs Wasser. Arbeiter holen langsam eines der Netzgehege hoch,
und Tausende von Fischen schwimmen ruhig Uber die Netzkantein ein
leeres Nachbargehege. «Dasist unser 6kologisches Antifouling», sagt
Nick. «Wenn wir jedes der Netzgehege alle sechs Wochen fir einige Tage
aus dem Wasser nehmen und an der Luft trocknen lassen, fallt der
stérende Algenbelag von selber ab.»

Jede Woche wird zweimal «geerntet» und entsprechend dem
Bestelleingang L achs herausgefischt. Nick pflegt zwei eigene Zuchtlinien,
wobei eine der Lachsrassen etwa 20 Prozent schneller wéchst als die
andere. Indem mehrmals wéahrend des dreijdhrigen Wachstumszyklus! die
Fische nach Grosse separiert werden, kann man den Kunden zu jeder
Jahreszeit die gewtinschte Grosse liefern.

Den dritten Farmplatz, noch weiter siidlich, in der Bucht von Calbha, kann
uns Nick nicht zeigen. Denn in diesem Jahr ist dort in der Bucht nur pure
Natur. «Wir sind auf die |dee gekommen, die Lachsfarm wie eine
Dreifelderlandwirtschaft zu betreiben. Nachdem wir in der einen Bucht
nach zwei Jahren die Lachse geerntet haben, lassen wir die Bucht ein
ganzes Jahr ruhen, damit sich das Wasser erholen und der Kot sich
abbauen kann. Wir verschwinden temporér vollig aus der Gegend und
zligeln die gesamte schwimmende Einrichtung in jene Bucht, dieim
vergangenen Jahr brachgelegen hat.» Nick ist Uberzeugt, dass sich diese
nicht ganz billige Strategie in der Qualitéat seiner Lachse auszahlt.

Jetzt wollte ich doch auch mit dem Gaumen erfahren, was dain den
Buchten von Scourie heranwéchst. Nick hat am Vortag einen Lachs
getdtet und filetiert. In der kleinen Wohnung im oberen Stock der aten
Raucherel amtet als Kdchin Sarah, die 15 Jahre alte Tochter von Nick. Wir
kosten den Fisch erst roh als Sashimi und anschliessend kurz gebraten mit
etwas Lauch und Pfeffer. Ich weiss zwar nicht, wie Wildlachs schmeckt,
das feste Fleisch und der zarte Nussgeschmack unseres Fisches scheinen
mir aber ein sehr gutes zlichterisches Resultat zu sein. [.....]

Herbert Cerutti ist Wissenschaftsredaktor der NZZ. [.....]
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