BADENER TAGBLATT

Fische lieben das Wasser der Oos

Rund 100 000 Tiere tummeln sich in den Teichen der Forellenzucht im Gaisbachtal

Von Yvonne Deck

Baden-Baden - ,,Platsch!* -
jorg Richter ist nass. ,,Macht
nix*“, sagt er und wischt sich
die Hand an den Jeans ab.
Dass , seine” Forellen recht
lebhafte Tiere sind, ist er ge-
wohnt. Gerade hat er ein paar
der Fische mit dem Kescher
aus einem Teich geholt, um
sie in einen anderen umzuset-
zen. In der vierten Generation

wird die Forellenzuchi Ba-
den-Baden von Richter und
seiner Familie betrieben.

Der Name |, Forellenzucht”
tduscht eigentlich. Hier geht es
nicht ausschlieflich um On-
corhynchus mykiss (so lautet
der lateinische Name der Re-
genbogenforelle), in den 14
Teichen auf dem weitldaufigen
Geldnde im Gaisbachtal tum-
meln sich auch Saiblinge, ein
paar Aale und Lachsforellen. Je
nach Saison, werden auch
Karpfen oder russische Store
darin gehalten. ,Alles, was
eben gut schmeckt”, meint der
39-Jahrige lachend. Die Be-
stimmung der Fische - auf der
gesamten An]ai: befinden sich
rund 100 000 davon - ist klar:
Sie werden geziichtet, um da-
nach verspeist zu werden.
Richter liefert seine Ware an
Krankenhéduser, Gastromiebe-
triecbe oder Feinkostgeschifte,
ein Teil davon wird auch ent-
weder roh oder verarbeitet im
eigenen ,Forellen-Schlemmer-
Ladele" verkauft.

Das Wasser des Qosbachs,
der durch die Teiche flieRt, eig-
net sich laut Richter besonders
gut, um die Fische darin aufzu-
ziehen. , Klares Bergwasser wie
das hier migen sie besonders
gern. Forellen bendtigen sauer-
stoffhaltiges Wasser zum  Lc-
ben®, "erkldrt er. Wichtig: sei,
dass das Wasser fliele und
nicht in den Teichen stehe.
Deshalb hat jedes Becken auch
einen Uberlauf, ein Rohr lasst
standig neues Wasser nachflie-
Ren. Damit Forelle und Co. gut
gedeihen, werden sie jeden
Morgen mit einem speziellen
Granulat gefiittert. Im Becken
selbst sind-die Tiere nur schwer
zu entdecken, das Wasser ist
nach den Regengiissen der ver-
gangenen Tage recht triib. Ab
und zu springt aber eine Forel-
le oder ein Saibling hoch - leb-
hafte Tiere eben.

Aufgezogen werden die Fi-

{]o chter Geschiiftsfiihrer der Forellenzucht, holt el
dude im Hmtergmnd werden die Fische im Buchenrauc geraucherl.

sche in speziellen Stationen
und gelangen dann, wenn sie
etwa zehn Zentimeter groR
sind, nach Baden-Baden. Rich-
ter und seine 20 Mitarbeiter
setzen sie dann in einem der
Teiche aus. Sortiert nach ihrer
Grille werden sie danach in
die anderen Teiche verteilt -
bis sic schlicBlich grofd gunug
zum Schlachten sind.

Apropos Schlachten: Dazu
werden die Tiere zunéchst mit
einem Zugnetz aus dem Be-

cken gefischt — etwa 1000 nun

Stiick am Tag landen allein im
Réducherofen. Hinzu kommt
die Frischware, die beispiels-
weise an Restaurants in der Re-
gion ausgeliefert wird. Das He-
rausfischen wird bei der Forel-
lenzucht morgens erledigt. Da-
nach geht es ans -Schlachten.
Wir bemiihen uns, das Ganze
so kurz und schmerzlos wie
moglich zu machen”, sagt
Richter und erldutert. ,Die Fi-
sche kommen in ein Becken,

durch das Strom flieRt. Sie
sterben quasi an einem e]ektn-
schen Schlag.*

Stippvisite ﬁ

Ale ndichoch wordon dic T
sche ausgenommen. Wendelin
Siegel schneidet gerade einen
Fisch auf und halt eine Art
,Ministaubsauger” in die Off-
S0 werden die Einge-
weide entfernt”. Schwache
Nerven sollte man hier nicht
haben. Der Fischgeruch ist ex-
trem — und auf dem gekachel-
ten Boden sammeln sich Blut
und Innereienreste.

Manche der geschlachteten
Forellen werden nun iiber
Nacht in Salzlake gelegt und
dann am nachsten Morgen in
den Réucherofen gehangt. Der
ist Richters ganzer Stolz. Am
hinteren Ende des Gelindes

Tlere aus einem Becken. Im Ge-
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der Forellenzucht dampft es
ndmlich aus einem  kleinen
Hiuschen ganz gewaltig. , Das
ist Buchensédgemehl, man
hier riecht, erklirt der Fach-
mann. Und in der Tat: Der
Rauch riecht nicht einfach nur
nach Qualm, sondern er hat ei-
ne feine Note - offenbar die
vyoun DBudhivnhols Bvel Geean
den lang bleiben die Fische in
diesen  computergesteuerten
Ofen, nach zwei Stunden im
Ofen sind sie fertig, werden fi-
letiert und verpackt.

Die Fische, die nicht gerdu-
chert werden, verarbeiten
Richters Mitarbeiter entweder
zu Forellencreme, -frikadellen
oder anderen Waren, die im
Laden verkauft werden, oder
sie filetieren sie fiir den Ver-
kauf. Edmund Jochim bendtigt
gerade mal 20 Sekunden, um
eine Forelle geschickt zu zerle-
gen. ,Jahrelange Ubung", grinst
der Chef ,Wir machen das
hier eben schon eine Weile.”



