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mit Spinat und Kartoffeln.

Albeli, in Randensaft mariniert,

FISCHERS FISCH
frisch auf dem Tisch

Frithmorgens fahrt SAM|I WEIDMANN mit seinem Boot auf den Ziirichsee.
Sein Fang wird gleichentags im Restaurant Sonne in Stifa serviert.
Einheimische Spezialitdten, die guten Gewissens bestellt werden kénnen.

echzehn Netze hat Sdimi Weidmann
S am Vorabend im oberen Ziirichsee

ausgelegt. Dass sich viele Fische
darin finden, glaubt er freilich nicht. Zu
klein waren die Ertrdge in letzter Zeit.
«Aber man weiss ja nie», sagt er. «Der See
ist Natur pur. Unberechenbar. Eine tagli-
che Uberraschung.»

Es ist fiinf Uhr frith, und der Berufs-
fischer macht sein Boot bereit zur Aus-
fahrt. Trotz seiner pessimistischen Erwar-
tungen ladt er zur Zwischenlagerung der
Finge einen Stapel grauer Kunststoff-
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Text Michael Litscher Fotos Daniel Aeschlimann

behilter ein, einen davon gefillt mit zer-
hackten Eiswiirfeln. Es wird gerade hell,
als er den Motor startet. Langsam gleitet
das Boot durch den Schilfgiirtel vor sei-
nem Steg zwischen Mannedorf und Stéfa.
Der Himmel ist grau, der Ziirichsee auch.

Ein leerer Plastikkanister und ein weis-
ser Block aus Styropor markieren jeweils
die Netze, die an ihnen befestigt sind. Das
erste Netz, das Weidmann ansteuert, liegt
in Uferndhe und ist fiir Egli ausgelegt. Er
zieht es iiber die Bordkante. Es hdngen
tatsiachlich einige Fische drin. Es sind

schwalen, filetiert und
eingeschnitten.

Rotaugen, Schwalen genannt. Weissfische.
Weidmann betdubt sie mit einem Schlag
auf die Bordkante und legt sie in einen
Plastikkiibel. Zwei, drei kleinere von ih-
nen wirft er spater der Méwe zu, die sich
auf dem Bug niederldsst. «Freundschaften
muss man pflegen», sagt er.

Die iibrigen Schwalen bringt er spiter,
geschuppt, ausgenommen, geputzt und
filetiert, in eine Ortliche Kinderkrippe.
Dort kommen sie paniert als Ziirichsee-
Fischstdbli auf den Mittagstisch. Eigent-

lich sind Schwalen fir ihre Graten be- »»

S&mi Weidm
Fang Albelj.

ann mit einem grossen
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Der Ziirichsee is_t sami
Weidmanns Revier. i

Seit Jahren arbeiten César Meyer (L.)
und Sami Weidmann zusammen.

riichtigt; Weidmann 16st das Problem,
indem er Kerben in die Filets schneidet
und die Grite damit in kleine, ess- und
gut schluckbare Abschnitte teilt.

Auch im Restaurant Sonne in Stifa,
vom Gourmetfithrer «Gault Millau» mit
14 Punkten bewertet, werden Schwalen
serviert. Als «Ziirichsee Fischknusperli»
stehen sie auf dem Mittagsmentl.

«Lieber heimische Schwalen als Egli
aus Estland», sagt Kiichenchef und Wirt
Cisar Meyer. Tatsdchlich macht sich das
zarte Schwalenfleisch gut im feinen Bier-
teig. Wie die meisten Géste in der gut ge-
filllten Gaststube verschlingen wir die
Knusperli mit Freude. Von den Griten ist
nichts zu spiiren.
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Fischen ist harte Arbeit. Jeden Morgen
die Netze einholen, sie jeweils am spéten

Nachmittag wieder auslegen.

Fischer Simi Weidmann, 35, und Wirt
Cisar Meyer, 42, arbeiten seit Jahren eng
zusammen. Es ist ein Verhaltnis, das vom
Angebot des Sees gepragt ist. «<Man hofft
auf gute Fange und arbeitet mit dem, was
es gibt», sagt César Meyer. Der Beweis sei-
ner Aussage ist das «Allerlei aus dem Zii-
richsee», ein Vorspeisenteller. Darauf fin-
den sich am Tage unseres Besuchs: kalt
geraucherte Felchen, Tatar von der gerdu-
cherten Felchen, getrocknete Hechtrogen,
Brachsme-Panna-cotta, ein Schleien-Salat
und ein Stiick gerducherter Karpfen. Wer
diese Kostlichkeiten verspeist, wundert
sich, wieso all diese Fische, die in unseren
Seen herumschwimmen, so oft als banal
oder gar als ungeniessbar gelten.

Meyer wie Weidmann sind quasi seit
Geburt mit den Fischen vertraut. Weid-
mann hat die Fischerei von seinem Vater
iibernommen und fischt in vierter Gene-
ration. Meyers Grossvater war ebenfalls
Berufsfischer, sein Vater iibernahm die
«Sonnev», einen alten Gasthof am See - um

die Fische des Grossvaters zuzubereiten.
Cisar Meyer ist {iberaus «happy», dass
Sami Weidmann auch in Wochen wie den
vergangenen, als die Fange karg waren,
nicht Ferien macht, sondern taglich
hinausfihrt.

Kleinere Finge

Fischen ist harte Arbeit. Jeden Morgen,
sechs- oder siebenmal die Woche, die Net-
ze einholen, sie jeweils am spiten Nach-
mittag wieder auslegen. An schonen Som-
mertagen beneiden viele Weidmann um
seine Tatigkeit, an kalten Wintertagen
frieren ihm die eingezogenen Netze ein.
Das Hauptproblem aber ist, dass die Er-
trage tendenziell kleiner werden.

Das ist nicht nur am Ziirichsee so, son-
dern schweizweit. Vor 25 bis 30 Jahren
wurde in den Schweizer Seen mehr als
doppelt so viel Fisch gefangen wie in den
letzten Jahren. Grund: Die Fische hatten
mehr zu fressen. «Die Gewidsser waren
frither viel starker belastet als heute», sagt

Aol

Bis 100 cm lang. Lebt
in Fliissen und einigen Seen.
Fettes Fleisch.

Einheimische
FISCHE

oo

sAsche

25 bis 35 cm lang. Lebt
vor allem in Fliissen.

Allesfresser, bis 60 cm lang. Lebt in
den Tessiner Seen.

20 bis 40 cm lang. Wie der Name sagt: in
Biichen (und Fliissen) zu Hause.

30 bis 40 cm lang. Lebt in
allen Seen und vielen
Fliissen. Geschiitzt wegen
des festen Fleisches.

50 bis 150 cm lang. Gefrdssiger
Raubfisch, in Seen. Feines Fleisch
mit vielen Grdten.

35 bis 45 cm lang.
Wiihlt im Schlamm von
Seen.

S

40 bis 80 cm lang. Kommt in allen
Seen vor, aber eher selten.

sAlet (Dsbel)

30 bis 40 cm lang. Hiufiger in
Fliissen als in Seen.

Illustrationen: Mauritius Images Quelle: Bafu, Fischerei- und Jagdverwaltung Kt. Schwyz, goldkueste.ch, Steinbachs Naturfiihrer «Siisswasserfische»
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Ein Felchen wird von Casar
Meyer gesalzen.

Lukas Bammatter vom Bundesamt fiir
Umwelt. Die Seen waren dreckiger, wiesen
dadurch aber auch mehr Néhrstoffe auf.
Gleichzeitig leiden die Gewdsser unter
den Folgen der teilweise grossen Ver-
schmutzung aus der Zeit, als es noch keine
Klaranlagen gab. Der Boden mancher
Seen wie etwa der des Ziirichsees ist noch
immer mit den Ablagerungen des Nach-
kriegsbooms bedeckt. Diese faulige
Schlickschicht erstickt sozusagen die Eier
der Fischarten, die am Grund laichen,
etwa Felchen oder Seesaiblinge. Um diese
Arten zu erhalten, werden sie an gewissen
Seen zusitzlich in Zuchtanstalten ausge-
briitet und anschliessend ausgesetzt.
Dies klingt nach Zucht im grossen Stil.
Doch bis etwa ein Felchen ausgewachsen
und fangreif ist, lebt er oft vier bis fiinf
Jahre in freier Wildbahn im See. Saisonale
Schonzeiten schiitzen die verschiedenen
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Wie viele Fische sich
fangen lassen, ist eine

Frage der Witterung
und der Jahreszeit.

Fischarten, und einige wenige, seltene, die
in Fliissen leben, sind generell geschiitzt:
etwa der Lachs oder das Bachneunauge.

Wie viele Fische sich fangen lassen, ist
eine Frage der Witterung und der Jahres-
zeit. Im Winter gehen nur wenige Fische
in die Netze, dafiir spezielle wie die Trii-
sche. Hochsaison sind die Sommermona-
te Juli und August sowie der September,
vor allem fiir die Felchenarten, weil sich
die Fische im warmen Wasser viel bewe-
gen. Der Frithsommer aber ist eine unsi-
chere Zeit.

Fisch-Aller(e;
Zurichsee_

aus dem

Frisch gefischte Felchen !
{oben) und Albeli {unten). 7

«Wir essen zurzeit hartes Brot», sagt
Fischer Weidmann beim Hinausfahren.
Dann aber wird er tiberrascht. In der Mit-
te des Sees hat er engmaschige Netze aus-
gesetzt, um Albeli einzufangen - eine
kleinwiichsige Felchenart, silbrige Fische,
die bis 30 Zentimeter lang werden. Ein
Albeli nach dem andern hangt in den Net-
zen, wie Perlen an einer Kette. Die grauen
Wannen auf dem Boot fiillen sich, Weid-
mann leert gehacktes Eis auf die Fische,
denn sie sollten maoglichst frisch bleiben.

«Hast du eine Sternstunde?», fragt ihn
sein Vater Kiide zur Begriissung bei der
Riickkehr ans Ufer. 46 Kilogramm Albeli
und Felchen zeigt die Waage an. Es ist die
bisher grosste Menge dieser Fischart in
diesem fangarmen Jahr.

Kiidde Weidmann, 66-jahrig und lang-
haarig, hat sich gerade von einer Schulter-
operation erholt und hilft nun wieder sei-

Selchen

Diverse Unterarten. 20 bis 60 cm lang.
Zartes Fleisch. In der Schweiz weitaus am

hdufigsten gefangener Fisch.

Einheimische
FISCHE

Fearplon

40 bis 80 cm lang. Erndhrt
sich vom Boden von Seen und
Teichen. Kleine Bestdnde,

wird wenig gefangen.

P

e

A i W A ek
e

L
80 bis 100 cm lang. In der
Schweiz urspriinglich aus-
gesetzt. In diversen Seen.

Wels

Mit 100 bis 200, maximal bis 300 cm Linge
grosster einheimischer Fisch. Kommt vor allem in den
Jurarandseen vor. Relativ fettes Fleisch.

N

LBarbe

30 bis 50 cm lang. Der

J g karpfenartige Fisch lebt

in Fliissen.

35 bis 30 cm lang. Der
Weissfisch wird auf Mundart
Schwale genannt.

tc/“.. %

60 bis 70 cm lang. Einzige Dorschart im

die Leber. Wird im Winter gefangen.

20 bis 30 cm lang. Weissfisch,
auf Mundart Rotel. Frisst vor
allem Pflanzen.

30 bis 60 cm lang. Karpfenartiger

Fisch mit festem Fleisch. Vor allem im
Luganer- und im Ziirichsee.

J

WA | e

Soosibls

25 bis 40 cm lang. Auch als Zuger Rotel
bekannt. Zartes Fleisch.

Illustrationen: Mauritius Images, Biosphoto/Fotofinder Quelle: Bafu, Fischerei- und Jagdverwaltung Kt. Schwyz, goldkueste.ch, Steinbachs Naturfiihrer «Siisswasserfische»
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Filetieren
mee= SO GEHTS |

1. Flosse mit dem Fischmesser |

abtrennen.

Einheimische Fische sind ein
Nischenprodukt, das
Leidenschaft erfordert.

nem kahlkopfigen Sohn. Im Fischerhaus
am Ufer schuppt und filetiert er mit einem
langen Messer grosse Felchen.

Schnell soll es gehen. Die zarten Fel-
chen und die noch zarteren Albeli miissen
verarbeitet werden, solange ihr Fleisch
fest ist. Im Kiihlschrank bleiben sie da-
nach noch drei bis fiinf Tage frisch.

Die kleineren Albeli entschuppt Sdmi
Weidmann maschinell, in einer Trommel,
einer umfunktionierten Kartoffelschal-
maschine. Danach schlitzt er sie auf, wei-
det sie aus. Mit einer kleinen Kreissdge
trennt er die Képfe und Schwinze ab und
filetiert sie maschinell. Von Hand schnei-
det er dann die Bauchgrite aus jedem Fi-
let, ebenso das Fett an Bauch und Riicken.
«Wir versuchen das Beste. Qualitat recht-
fertigt den hoheren Preis gegeniiber im-
portierten Fischen», sagt er. Absatzproble-
me hat er nicht.

Samtliche Fische werden filetiert; fast
niemand kaufe mehr ganze Fische. Den
«Ausschuss» kann er nur zum Teil verwer-
ten: Die Lebern der Felchen gehen an ver-
schiedene Restaurants, Griten wie Kopfe
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finden regelmassig in César Meyer einen
Abnehmer, der damit seinen Fischfond als
Basis fiir Saucen zubereitet.

«Wir versuchen samtliche Fische zu
verwerten», sagt Saimi Weidmann. Das
heisst: auch weniger schéne Exemplare,
etwa solche, die im Netz verendeten. Sein
Fischgehacktes, Rohstoft fiir Fischburger,
besteht aus fiinf Sorten: Brachsme, Fel-
chen, Hecht, Karpfen und Schleie.

Abenteuer Ziirichsee-Fisch
Passanten kommen in der Fischerei vor-
bei, um fangfrischen Fisch zu kaufen,
wihrend Weidmann Vater und Sohn un-
abldssig schnipp, schnapp die Fische zu-
rechtschneiden. Um halb zwolf haben sie
den Fang des Tages verarbeitet. Endlich
gibts eine Pause. Fisch zum Zmittag.
Sami Weidmann ist einer von nur
dreizehn Berufsfischern am Ziirich- und
Obersee. Schweizweit gibt es noch rund
280 Haupt- und Nebenberufsfischer. Nur
drei Prozent des Schweizer Fischkonsums
stammen aus einheimischen Seen, weitere
drei Prozent aus Zuchten und von Hobby-

2. Fisch
vom Kopf
her der
Ldnge nach
auftrennen.

3. Filetteile
vom Mittelgrat
losen und von
den Graten

' schieben.

1

4. Mittelgrat
vom Schwanz
her mit

dem Kopf
herausheben.

anglern. Einheimische Fische sind ein Ni-
schenprodukt, das Leidenschaft erfordert.
Bei den Fischern wie seinen Abnehmern.
«Slow-Food-Fisch» nennt César Meyer
die Albeli, die bis zum Fang fiinf oder
sechs Jahre wachsen und trotzdem nicht
gross werden. Er serviert sie an einer Ab-
sinth-Safran-Sauce. Oder in Randensaft
mariniert. Leuchtend rot und mit einer
leicht erdigen Geruchsnote. So kommen
sie dem Bediirfnis zahlreicher Giste ent-
gegen, zum Fisch Rotwein zu trinken.
Cisar Meyer kampft fiir das «Abenteu-
er Zurichsee-Fisch». Die Akzeptanz sei
gestiegen. Was er mit den Schleienfilets
macht, die ihm Sdmi Weidmann gerade
vorbeigebracht hat, weiss er noch nicht.
Das feste Fleisch dieser karpfenartigen Fi-
sche enthalt kleine Griten, die eine Ange-
stellte mit einer Pinzette ziehen wird. An-
derntags wird er die Schleien paniert oder
gerollt und gedampft auftischen. «Da wir
ausschliesslich Fische aus dem Ziirichsee
veredeln, kann das Angebot tiglich vari-
ieren», heisst es auf der Karte. °

Kaufen und Essen

Fischerei Weidmann, Seestrasse 2a, 8712 Stifa,
Tel. 044 921 10 71. Verkauf: Mo-Sa, 10-12 Uhr

Restaurant Sonne, Seestr. 37, 8712 Stifa,
Tel. 043 477 10 10 www.sonnestaefa.ch
Offnungszeiten Di-Sa, 7-14 und 18-24 Uhr.




