Delikatesse: Sihirischer Stor
aus dem Berner Oberland

FRUTIGEN - Seit kurzem
wird im Kandertal Stor ge-
ziichtet: Der Urfisch liefert
nicht nur Kaviar, sondern
auch ein hervorragendes
Fischfleisch. ‘

Es ist eine Ironie des
Schicksals: Ausgerechnet der
Fortpflanzungswille des Stors
fiihrt zu seinem Untergang.
Wegen der Beliebtheit des
Kaviars wird der Stor, der zu
den éltesten Tierarten der
Erde zihlt, gnadenlos gejagt
und ist mittlerweile vom Aus-
sterben bedroht. Da der Kno-
chenfisch ausserdem hohe
Anspriiche an die Wasserqua-
litdt stellt, ist er aus europai-
schen Gewdissern komplett
verschwunden.

Zumindest fast: Sowohl in
Italien wie auch in Frankreich
wird Stér mittlerweile ge-
ziichtet. Und seit kurzem
auch in der Schweiz: Beim
Bau des Lotschberg-Basis-
tunnels ist man auf 20 bis 22
Grad warmes Bergwasser ge-
stossen — ideale Bedingungen
fiir den heiklen Fisch. In ei-
nem Pilotprojekt des Tropen-
hauses Frutigen im Berner
Oberland wird nun sibiri-
scher Stor geziichtet.

«Dieser Fisch hat eine
wunderbare Konsistenz»,

weiss Marc Blattmann, Ge-
schéftsfihrer des derzeit ein-
zigen Stoérhédndlers Blatt-

mann Trading. Blattmann:
«Er taugt als Carpaccio eben-
so wie fiir ein Tartar; die
5-Sterne-Gastronomie ist be-
geistert.» Besonders gerdu-

chert ist das gratenlose
Fleisch eine Delikatesse.
Auch Privatpersonen kén-
nen in den Genuss des Fi-
sches kommen. Blattmann-
Trading.ch bietet gerducherte
Storseiten fiir 108 Franken
pro Kilo an. Und Kaviar? «Fiir

Produzieren nicht bloss Kaviar, sondern schmecken auch kdstlich: Zuchtstire im TI'!.|IIIIS Frutl;en.‘

dieses Jahr hat es nicht mehr
gereicht, die Fische sind noch
Zu jung», sagt Blattmann. Den
ersten Schweizer Kaviar soll
es ndchste Weihnachten ge-
ben. Jan Graber
www. blattmann-trading.ch
www.tropenhaus-frutigen.ch




