aviar aus den Bergen -
Wahnwitz oder Weitsichi?

Das alpine Tropenhaus Frutigen als Pionier landbasierter Aquakultur

Heini Hofmann

Das Tropenhaus Frutigen passte sich baulich dem Bergland an. (Alle Bilder: Tropenhaus Frutigen)

Storzucht und Kaviargewinnung im Al-
penraum — eine Wahnidee? Fluchtig be-
trachtet — vielleicht; doch bei genauem
Hinsehen - das Gegenteil: pionierhafte
Nutzung erneuerbarer Uberschussener-
gie, kombiniert mit nachhaltiger, die
Wildbestdande schonenden Fischzucht.

In Frutigen, in der Mitte des Kandertals,
welches das Berner Oberland mit dem
Wallis verbindet, wurden frither Schie-
fertafeln und Streichhélzer hergestellt,
die auch an manchem Stamm- und Jass-
tisch Verwendung fanden. Jetzt steht
hier das erste alpine Tropenhaus mit Pro-
duktion von Storfleisch, Kaviar und tro-
pischen Friichten — samt Gastrobetrieb
und Erlebnisbereich, ein weltweit ein-
zigartiges Kombinat von alpiner Umge-
bung, Aquakultur und tropischem Am-

biente.

Total exzentrisch-exotisch? Nicht ganz:
Denn auch im Frutigland herrschte einst
tropisches Klima, wie versteinerte Farne

belegen, die beim
Bau des Lotschberg-
tunnels gefunden
wurden. Diese leb-
ten vor annahernd
300 Millionen Jah-
ren und sind somit
gleich alt wie die
Vorfahren der heuti-
gen Store.

Geniale Vision
eines
Praktikers

Doch warum ein Tro-
penhaus ausgerech-
net am Fusse der
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Berner Hochalpen?
Wegen einem Na-
turphdnomen: Von
den Schneegipfeln
des Doldenhorn-
massivs, hoch tiber
dem Eisenbahn-Ba-
sistunnel durch den
Lotschberg, gelangt
Regen- und Schmelz-
wasser durch die
Kalkschichten in die
Tiefe und wird dabei
vom Gesteinsdruck
erwarmt. Mit einer
Temperatur von rund
18 Grad tritt es bei
Frutigen, an der Nord-
seite des Tunnels,
wieder aus, rund 70
Liter pro Sekunde.

Wiirde man dieses
Warmwasser direkt
in die Kander entsor-
gen, fihrte dies zu

einer Gefdhrdung der einheimischen
Fischbestande. Gefragt war deshalb eine
Nutzungsidee. Nicht von ungefdahr kam

Auch bei nachtlicher Beleuchtung kommt Tropenstimmung auf.
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diese von Ingenieur Peter Hufschmied,
einem mit der Region verbundenen Pet-
ri-Heil-Jinger. Und sie war bestechend
einfach: Nutzung des Warmetiberschus-
ses zur Zucht von Warme liebenden Fi-
schen und Pflanzen. Damit war die Idee
vom Tropenhaus Frutigen geboren.

Und das waren gleich zwei Fliegen auf
einen Schlag: Zum einen erubrigte sich
eine kostspielige, weil energieintensive
Abkiihlung des Tunnelwassers, und zum
andern war damit eine sinnvolle, weil
nachhaltige Energienutzung sicherge-
stellt. Kein abgehobenes Birotischkon-
zept also, sondern die Umsetzung der
Idee eines visionaren Praktikers. Nach
18 Monaten Bauzeit und einer Investiti-
on von rund 30 Millionen CHF fand
2009 die Eréffnung statt.

Fachlich abgestiitzte
Aquakultur

Nicht alle bisher inszenierten, landbasier-
ten Fischzuchten standen unter einem
guten Stern. Fir die Aquakultur in Fru-
tigen wahlte man daher von allem An-
fang an den sicheren Weg, das heisst die
Zusammenarbeit mit den Fachinstitutio-
nen. Das Unterfangen startete 2002 mit
einer Machbarkeitsstudie, und erst 2005
kam der erste Stor in die Pilotanlage.

Portrit Sibirischer Stér: langgezogene
Schnauze, vier Bartiaden.

In Zusammenarbeit mit dem Zentrum
fur Fisch- und Wildtiermedizin der Ve-
terindrmedizinischen Fakultdt der Uni-
versitdat Bern wurden die Haltungsbedin-
gungen optimiert sowie minimal belas-
tende Methoden fiir die Geschlechtsbe-
stimmung und die Prufung des Kaviar-
reifegrades entwickelt. Uberhaupt hat
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Die Zuchtstére werden 80-140 cm lang und rund 30 kg schwer.

tiergerechte Haltung erste Prioritat, und
der Einsatz von Antibioka ist tabu.

Heute gilt das Tropenhaus Frutigen als
Pionier landbasierter Aquakulturen mit
einer Kreislaufanlage zur Zucht von Stiss-
wasserfischen. Die in Frutigen gehalte-
nen Store gelten als wertvolle Speisefi-
sche und Kaviarlieferanten. Sie werden
80 bis 140 Zentimeter lang und erreichen
ein Gewicht von rund 30 Kilogramm. Am
Ricken und an den Flanken sind sie hell-
bis dunkelbraun, am Bauch gelblich-weiss.

Oona - der Berner
Alpen-Kaviar

Mittlerweile bevolkern in Frutigen gut
80'000 Store die Fischbecken. Die Ernte
betrédgt jahrlich rund 6 Tonnen delikate,
geratefreie Fischfilets und annahernd 1
Tonne Kaviar. Verarbeitung und Verede-
lung, wie beispielsweise das Rauchern
des Fleisches oder die Selektionierung

Die Geschlechtskontrolle erfolgt minimal belastend fiir
das Tier.
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Grosse und kleine Besucher konnen die
Store hautnah betrachten.

Die fiir Besucher einsichtbaren
Aussenbecken der Zuchtanlage.

der Rogenkorner von Hand
nach Farbe und Grosse,
finden in der hauseigenen
Manufaktur statt.

Kultstatus hat das Luxus-
produkt der Frutiger Stor-
zucht, gewonnen aus den

Eiern der weiblichen Tiere
und garantiert echt. (Neus-
te Untersuchungen des



Bei der Fiitterung der Stére beginnen die
Becken zu «brodeln».

Leibniz-Instituts fir Wildtierforschung
zeigen, dass Wildfangrogen aus Rumani-
en und Bulgarien zu einem erheblichen
Prozentsatz gepanscht oder gefédlscht war.)
Der Alpen-Kaviar mit seinem nussig-sa-
migen Aroma, nach traditioneller Art
leicht gesalzen (maximal 3,5 Prozent) und
frei von Konservierungsstoffen, wird in vier
Selektionen produziert: limité, jeune, tra-
ditionnel und millésime (Letztere pasteu-
risiert).

Sein Markenname lautet Oona, stammt
aus dem Keltischen (weil das Kandertal
einst keltisch besiedelt war) und bedeu-
tet das Einzigartige, Aussergewohnli-
che. Auch seine Verpackung ist exklu-
siv; sie besteht aus einem in Hergiswil
aus klarem Glas in Handarbeit erstell-
ten Ice Cube, der die Reinheit des Pro-
dukts symbolisiert. Und last but not
least: Selbst die lederartige Stérhaut
wird zu Accessoires verarbeitet.

Ein exotisches
Rundumerlebnis

Das Tropenhaus Frutigen mit seinen
rund 80 Angestellten beherbergt, neben
der begehbaren Aquakultur mit Stéren
sowie interaktiven Ausstellungen tber
erneuerbare Energien und nachhaltige
Erndhrung, auch einen exotischen
Pflanzen-, Friichte- und Orchideenpark

in grossen Gewdachshdusern. Darin ein-

Kaviarverarbeitung: Handarbeit unter hygie-
nischen Bedingungen.

Kaviarperlen werden kiihl serviert, z.B. auf
Wachtelei oder Blinis.

Oona-Kaviar aus Frutigen - im originellen
Ice Cube aus Glas.

gebettet ist die Erlebnisgastronomie mit
zwei Restaurants, Bar, Lounge, Som-
merterrasse und Event-Zone. Fir Drei-
eine Mini-

kasehochs extra

Lounge.

gibt's

In den tropischen Plantagen begegnet
man all jenen uns zwar aus den Ein-
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Kleine Storkunde

Sie gehoéren zu den grosswiichsigsten
Stusswasserfischen der Welt. Ihr Er-
scheinungsbild ist unverwechselbar:
spindelférmig-langgestreckter Korper,
Schnauze mit langem Fortsatz, zahn-
loses, unterstandiges Maul mit vier
Bartfaden und wulstigen Lippen, die
sich russelartig vorstiilpen lassen, funf
Langsreihen von Knochenschilden in
der Haut entlang des Rumpfs und ei-

ne asymmetrische Schwanzflosse.

Zu den Storen gehoren die beiden
Gattungen Hausen und Echte Store,
erstere mit zwei Arten (Beluga und
Kaluga), letztere mit siebzehn Arten,
die in Europa, Asien und Nordameri-
ka beheimatet sind. Von diesen sieb-
zehn Arten kommen fiinf bekannte
Storlieferanten im Schwarzen, Asow-
schen und Kaspischen Meer vor (Ge-
meiner Stor, Sterlet, Sternstor, Wax-
dick und Glattstor), zwei weiter Ost-
lich (Sibirischer und Amur-Stor), finf
an der asiatischen Pazifikkiiste, vier in

Nordamerika und einer in der Adria.

Aus europaischen Gewassern ist der
Stor (der Sterlet war frither sogar in
Stiddeutschland zu Hause) infolge
Raubfischerei, Wasserverschmutzung
und Flussstaustufen fast verschwun-
den. Letzte Refugien, wo im Friithjahr
noch wenige Store zu den Laichplat-
zen aufsteigen, bilden die Strome El-
be (D), Gironde (F), Quadalquivir (E)
und Donauunterlauf (A). Im Tropen-
haus Frutigen entschied man sich fir
den Sibirischen Stor (Acipenser baeri).
Dieser bildete Populationen heraus,
die nicht mehr ins Meer abwandern,

so beispielsweise im Baikalsee. HH
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Reifende Ananas - farbige Augenweide im iippigen Tropengarten

Uberall sieht man
Friichte in den tro-
pischen Plantagen;
hier Papaya.

Wendegect 1]16

Karambole: Friichte in allen Farben und
Formen, wohin man schaut.

Wenn Samenhaare aus einer Kapselfrucht
quillen, ist es Baumwolle.

kaufsregalen bekannten exotischen
Frichten, nur dass sie hier in voller
Pracht und wohlduftend an ihren Pflan-
zen bliihen und reifen: von Bananen,
Zwergbananen und Papaya uber Ka-
rambole, Guaven, Physalis, Litchi und
Durian bis zu Mangostane, Avocados,
Ananas und Kumquat. Pro Jahr sind es
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Zwei Schwesterinstitutionen

aber auch fiir Tropenfriichte, genutzt.

barsch) integriert ist. HH

Im Tropengarten mischen sich auch Seidenhiihner unter die
Besucher.

Tropenhaus Frutigen BE:

Tropenhaus Wolhusen LU:
www.tropenhaus-wolhusen.ch / 041 925 77 99.

Bei den Schildkréten-Wasch- und Wiegetagen kann zuge-
schaut werden.

rund 2,5 Tonnen, die in den hauseige-
nen Restaurationen und im Tropenhaus-
Shop angeboten werden, zusammen mit
den Stor- und Kaviarprodukten, welch
letztere auch bestellt werden kénnen.

Kurz: Diese tropische Oase im Berner
Oberland ist das Resultat einer pionier-
haften Kombination von Nutzung er-
neuerbarer Energien mit nachhaltiger
Lebensmittelproduktion. Neben dem
warmem Tunnelwasser werden auch
Sonnenenergie und Biomasse genutzt,
ja sogar eine Wasserturbine produziert
aus uberschiissigem Trinkwasser Strom.
Solch durchdachte Kombination von
Natur und Technik machte das Tropen-
haus Frutigen zu einem tuber die Lan-
desgrenzen hinaus bekannten Anzie-
hungspunkt fiir Familien, Anlasse und

Nicht nur im Berner Oberland (seit 2009), sondern auch im Luzer-
nischen, zwischen Napf und Pilatus, steht (seit 2010) ein Tropen-
haus. In Frutigen wird warmes Wasser aus dem Loétschberg-Basis-
tunnel primar fiir eine Aquakultur mit Stér- und Kaviarproduktion,

In Wolhusen dagegen, wo die Anlagen mit industrieller Abwéarme
einer nahegelegenen Gasverdichtungsstation (Erdgas-Pipeline
Nordsee-Italien) beheizt werden, hat man sich speziell fir die Pro-
duktion tropischer Friichte, Gemiise und Gewtirze entschieden,
wobei auch hier eine Speisefischzucht (Tilapia, tropischer Bunt-

www.tropenhaus-frutigen.ch / www.oona-caviar.ch / 033 672 11 44

Ein romanti-
sches Téte-a-
téte inmitten
eines duften-
den Tropen-
gartens...

Seminarien. 4 Das Besucherrestaurant Terrasserie mit Blick auf Pflanzen und Wasser.
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