
 Die Fischliebhaber gieren schon. L!ssig 
stehen sie auf einem Bein in der Wiese, gelangweilt 
breiten sie die m!chtigen Fl"gel aus und starten 
einen Erkundungsfl ug "ber das Gel!nde. Was sie zu 
sehen bekommen, muss das Herz der Graureiher 
h#her schlagen lassen: ganze zwei Hektaren, 20 000 
Quadratmeter Land, durchzogen von Wasserkan!-
len, liebliche Bachufer mit der typischen buschigen 
Vegetation von Bachl!ufen. Ein Paradies f"r allerlei 
Getier, das auf dem Speiseplan der V#gel steht. Am 
meisten interessiert sind die Reiher aber an den Be-
wohnern der Kan!le, den Forellen und Saiblingen 
der Bio-Fischzucht Nadler.
 So sind es denn auch die zum Schutz vor 
den hungrigen Schn!beln der Reiher gespannten 
blauen Netze, die die Naturidylle optisch etwas st#-
ren. August Nadler balanciert routiniert "ber einen 
Kanal und deutet auf eine Stelle, an der das Netz 
nicht mehr ganz fest schliesst: «Unsere Abwehrme-
chanismen werden feiner, aber sie sind schlau und 
lernen rasch, wie diese zu umgehen sind.» Ein klei-
ner Spalt gen"gt, und schon hat ein hungriger 
langer Schnabel einen Fisch geschnappt. Nicht um-
sonst heissen die Graureiher auch Fischreiher.
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Fotos Text 

GLASKLARES GRUNDWASSER UND NAT!RLICH 

ANGELEGTE GIESSEN SIND DIE HEIMAT 

DER SAIBLINGE UND FORELLEN VON AUGUST 

UND SONJA NADLER. VOR 10 JAHREN 

HABEN DIE Z!CHTER AUF BIO UMGESTELLT. 

 Bio-Fischz"chter: 

 August Nadler.
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 Abfischen: 

 Balanceakt mit Fangnetz.



12 - coop verde  1/12 1/12  coop verde - 13

CUCINA  Bio-Fisch

 Doch die Nadlers, August und seine Frau Sonja, die 
gemeinsam die Fischzucht im Aarauer Stadtteil Rohr 
betreiben, nehmen auch die r!uberischen Besucher in Kauf. 
Wissen sie doch, dass sie mit ihrer Bio-Fischzucht nicht nur 
dazu beitragen, die wertvolle einheimische Bachforelle zu 
erhalten, sondern auch andere bedrohte Tierbest!nde zu 
sch"tzen. Beispielsweise den wundersch#nen blauen Eisvogel, 
der hier regelm!ssig vorbei ̄iegt. August Nadler, der seit
40 Jahren Fische z"chtet, sprudelt, wenn er "ber seine Tiere 
spricht. «F"r mich ist das eine Berufung», meint er, «kein Job.»
  Es braucht wohl auch dieses Qu!ntchen mehr an 
Passion, um Fischz"chter zu sein. Denn die Arbeit kennt kein 
Wochenende und keine Saison. Sonja Nadler bringt es auf 
den Punkt: «Wir sind Fischbauern.» Als August Nadler vor 
40 Jahren das Business von seinem Vater "bernahm, 
z"chteten sie noch konventionell, wenngleich von Anfang 
an naturnah. Gr"nder der Zucht war "brigens Grossvater 
August, der seinen urspr"nglichen Beruf als Drogist zugun-
sten der Fische in den 20er-Jahren an den Nagel h!ngte. 
Denn ideal waren die Voraussetzungen f"r dieses Business 
auf dem Boden der Nadlers schon damals. Durch das Grund-
st"ck  ̄iesst glasklares Grundwasser in einem Bach, mit dem 

die Stadt Aarau auch ihr Trinkwasser speist. Giessen heissen 
diese Grundwasserb!che, und sie haben den Vorteil, dass sie 
im Winter nie k!lter als 9 Grad und im Sommer nie w!rmer als 
15 Grad werden. «Die Giessen sind niemals tr"b und es gibt kein 
Hochwasser», erg!nzt August Nadler. Ideale Voraussetzungen 
also f"r die Aufzucht der heiklen Forellen und Saiblinge.
 Neben dem Hauptbach hat das Kleinunternehmen 
inzwischen Kan!le angelegt, die mit einem Kiesbett aus-
gestattet und gen"gend gross und naturnah sind. Ein 
Paradies f"r die Regenbogen- und Bachforellen sowie die 
Saiblinge, die sich im kalten Wasser tummeln. Das unge"bte 
Auge muss selbst im klaren Wasser lange suchen, bis es die 
kleineren Fische entdeckt, wie dunkle Schatten  ̄"chten sie 
sich unter Brunnenkresse und Wasserp ̄anzen. Auch das 
geh#rt zum Zuchtprogramm: Mindestens 10 Prozent der 
Wasser ̄!che muss abgeschattet sein, damit die Tiere 
R"ckzugsm#glichkeiten haben. 
 Etwa eine Million Fischeier werden hier j!hrlich 
ausgebr"tet, davon, so sch!tzt Sonja Nadler, «werden un-
gef!hr 60 Prozent einj!hrig». Den L#wenanteil bestreiten die 
aus Amerika einst eingef"hrten Regenbogenforellen und 
Saiblinge, aber auch die einheimische Bachforelle wird 

 gez"chtet. Im Grunde ist es bei Fischen nicht anders als bei 
Rindern: Nur sind hier die Muttertiere mehrj!hrige Fisch-
damen und -herren, die zur Zucht in speziellen Becken ge-
halten werden. Die Eier der Weibchen werden einmal im Jahr 
sanft abgestrichen und befruchtet. Nach 35 bis 40 Tagen 
schl"pfen die jungen Fische. Diese bleiben zun!chst in 
grossen Plastikb"tten, bis sie in die Giessen entlassen wer-
den. Nach 18 Monaten haben sie ihr Schlachtgewicht von 
250 bis 300 Gramm erreicht. Damit wachsen sie deutlich 
langsamer als Forellen in einer herk#mmlichen Zucht, die 
dieses Gewicht in nur 12 Monaten erreichen. Das ist so 
erw"nscht, denn das langsame Wachstum wirkt sich positiv 
auf die Festigkeit des Fleisches und den Geschmack aus, ein 
typisches Merkmal von Fischen aus Bio-Zucht. 
 Weil die Forellen und Saiblinge zur Gruppe der 
Salmoniden geh#ren, sind sie R!uber und fressen in der Natur 
tierisches Eiweiss wie Plankton, Insekten oder gar kleine 
Fische. Deswegen besteht ihr Futter zu 50 Prozent aus 
Fischmehl, das wiederum aus nachhaltiger Produktion 
stammt, dazu kommen Ballaststoffe aus Getreide und Fett 
aus Fischtran. Auf den Einsatz von Antibiotika wird komplett 
verzichtet. Aber sie h!tten ohnehin fast nie Probleme 
mit Krankheiten gehabt, meint Sonja Nadler, «dazu ist das 
Wasser einfach viel zu sauber und die Anzahl Tiere pro 
Quadratmeter zu gering». 
 Auf Bio-Zucht umzustellen und die Knospe-
Zerti® zierung zu erlangen, war eine Herausforderung, der 
sich die Nadlers gerne gest ellt haben. «Wir sind mit unserer 
kleinen Zucht ein Nischenbetrieb», meint August Nadler, 
«aber im Grunde haben wir ja schon immer nachhaltig 
gez"chtet und haben diese phantastische Wasserqualit!t.» Die 
Bio- Suisse-Knospe, die sie seit 2001 f"hren, macht ihre Arbeit 
nun zu etwas ganz Besonderem und erkennt sie an. Bereut 
haben sie den Schritt keine Minute. Sehr zur Freude von 
Fischk#chen ± und der Fischreiher, notabene. _

F"r mich ist die Bio-Fischzucht
eine Berufung, kein Job.

Auf dem Heimweg: 
August Nadler.

Gefr!ssig: 
Fischreiher im Anflug.

Regenbogenforelle: 
ein Prachtsexemplar.

Fanggut: 
kiloweise abgewogen.
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Die bei Coop ange bo-
tenen Bio-Fische werden nach den strengen Richtlinien  
von Bio Suisse  gez!chtet: ohne Einsatz  von Gentechnik. 
Zudem werden sie m"glichst artgerecht und extensiv gehalten. Dazu 
geh"rt die Erhaltung der natŸrlichen LebensrŠume  
und der Verzicht  auf den Einsatz von synthetischen
Pestiziden . Es werden keine Wachstumshormone  oder 
Antibiotika  eingesetzt. Die p ̄anzlichen Futterbestand-
teile  stammen aus Bio-Landbau , Fischmehl oder -"l muss 
aus Resten der Speise® schverarbeitung oder aus nachhaltiger
Fischerei  kommen. Vor der Schlachtung werden die Tiere 
bet#ubt. 

 Bio-fisch bei Coop:  


