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Zurich

Der Muscheltaucher vom Zurichsee

Wirtschaft Ein Zurcher Start-up verkauft Muscheln aus dem Ziirichsee, die aus Stidostasien

eingeschleppt wurden und sich in den hiesigen Gewassern rasant ausbreiten.

Thomas Zemp

Es ist «e Ganggelibiiez», wie man
der kniffligen Kleinarbeit im Dia-
lekt so schon sagt: die Muscheln
zu sammeln, vor allem aber, sie
zu essen. Diese kleinen, bis etwa
einen halben Zentimeter grossen
asiatischen Korbchenmuscheln
sind dem Gast kiirzlich im Stadt-
ziircher Restaurant Gamper auf
einem Tellerchen serviert wor-
den. Sie stammten aus dem Zii-
richsee, seien aber aus Siidost-
asien eingeschleppt worden und
breiteten sich nun invasiv aus,
sagte der Kellner. Die Muscheln
kamen in der Schale serviert auf
den Tisch.

Zehn Tage spater steigt Ma-
nuel Vock bei der Seehalden in
Oberrieden in den Ziirichsee. Mit
Taucherbrille, Schnorchel, einem
Plastikharass und einem Werk-
zeug, das weder Rechen noch
Schaufel ist. Wie es genau aus-
sieht und funktioniert, will er
nicht verraten, es ist seine Eigen-
entwicklung und quasi ein Be-
triebsgeheimnis. Denn Vock wa-
tet nicht nur zum Vergniigen ins
Wasser, sondern mehrere Stun-
den wochentlich als Muschelfi-
scher der Ziircher Firma Umami.
Am Ziirichsee diirfte er wohl der
Einzige sein, der Muscheln kilo-
weise an Land bringt. Er hat sich
abgesichert, dass er nichts Ille-
gales tut: Von der Jagd- und Fi-
schereiverwaltung des Kantons
hat er eine Bewilligung.

Einfache Zubereitung

Der 28-Jahrige ist seit seiner
Kindheit ein begeisterter Fischer.
Vor drei Jahren hat er drei dieser
asiatischen Korbchenmuscheln
zufillig an Land gezogen. Er war
erstaunt iiber die Entdeckung
dieser «goldenen Muscheln», wie
er sie nennt. Und er begann mit
der Recherche und Versuchen. Er
fand schnell heraus, dass diese
Kleinmuscheln einfach zu ko-
chen sind: «Man kann alles mit
ihnen machen, was man mit
Venusmuscheln macht, zum Bei-
spiel Spaghetti alle Vongole.» Ein
Koch brauche wenig Zeit, um sie
zuzubereiten. Im Gegensatz zu
den ebenfalls eingeschleppten
Wandermuscheln, mit denen
Vock auch herumgetiiftelt hat.
«Diese musste ich zuerst zwei
Stunden kochen, bis sie ihren
modrigen Geschmack verloren
hatten. Fiir ProfikOche in Restau-
rants ist der Aufwand damit
deutlich zu gross.»

Vock gehort zu den drei Griin-
dungsmitgliedern der Firma
Umami. Schlagzeilen machte sie
im vergangenen OKtober, weil sie
in einem ehemaligen Banktresor
Microgreens ziichtete — Kkleine
Pflanzen aus Gemiise- und Krau-
tersamen wie Radieschen, Ruco-
la oder Erbsen. Diese kann man
zum Beispiel Salaten oder Sand-
wiches beigegeben.

Dazu haben sie ein kleines
und in sich geschlossenes Oko-
system mit Fischen, Garnelen,
Pflanzen und weitere Organis-
men entwickelt, das einen eige-
nen Wasser- und Nahrstoffkreis-
lauf bildet. An der einen Wand ist
ein kleines, griines Paradies ent-
standen, an ihr fliesst das Was-
ser iber Griinpflanzen und Moo-
se hinunter. «Das Einzige, was
wir dem System beifiigen, ist bio-
vegetarisches Futter fiir die Fi-
sche und gelegentlich Wasser»,

«Im Winter
brauche ich einen
Trockenanzug.»

Muscheltaucher Manuel Vock

sagt Denis Weinberger, ein wei-
teres Griindungsmitglied. Die Fi-
sche wiederum dienen als Nahr-
stofflieferanten der Pflanzen.
Unterdessen haben sie ihren ge-
samten Geschiftssitz ins Gewer-
begebiet in Altstetten verlegt —
vom Keller an der Bahnhofstras-
se in den vierten Stock an der
Badenerstrasse.

Fast alle Produkte von Uma-
mi wachsen in diesem Okosys-
tem. Zwei Ausnahmen gibt es:
den Sauerklee, den die Umami-
Leute im Wald holen. Und die
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Nachdem Manuel Vock die Muscheln aus dem See geholt hat, miissen die gedffneten Exemplar

asiatischen Korbchenmuscheln
aus dem Ziirichsee. Ihre Erzeug-
nisse verkaufen sie an Gastrono-
men, aber auch tiber den land-
wirtschaftlichen Onlinevertrieb
Farmy.ch sowie teilweise iiber
Grossdetaillisten wie Migros, Jel-
moli und Globus. Die Muscheln
gehen momentan ausschliesslich
an Restaurants. Ziel ist es aber,
diese iiber Globus auch Privat-
kunden zuginglich zu machen.

Im Restaurant Gamper hat
Koch Marius Frehner die KOrb-
chenmuscheln, die er von Uma-
mi erhalten hat, nach dem bas-
kischen Rezept Escabeche ge-
kocht: in Olivenol konfiert und
in Essig mit Krautern und Zwie-
beln mariniert.

Der Gast hat das Muschel-
fleisch mit der Gabel aus der of-
fenen Muschel herausgepickt

Der Eindringling aus dem Fernen Osten

Die Asiatische Korbchenmuschel
ist nicht die erste fremde Mu-
schel, die sich in hiesigen Gewas-
sern ausbreitet. Bereits zuvor hat
sich die Wandermuschel breitge-
macht. Die Korbchenmuschel sei
im Ballastwasser, das die gros-
sen Meerschiffe mitfithren, nach
Europa gekommen, sagt der
Langnauer Fischexperte und Ge-
wasserspezialist Rolf Schatz.
Dieses hitten Schiffe aus Siid-
ostasien in den Hifen im Norden

Europas mit der Muschel ausge-
lassen. Den Rhein hinauf hat sie
es in die Schweiz geschafft.
Zeitlich ldsst sich das anhand
von Medienberichten nachvoll-
ziehen. Anfang des Jahrtausends
schrieben Basler Zeitungen erst-
mals iber die Muscheln. Im Ja-
nuar 2008 war dann in ersten Ar-
tikeln zu lesen, dass sie den Weg
in den Bodensee fanden. 2011 er-
schienen die ersten Artikel in den
Zeitungen am Ziirichsee. Unter-

oder es mit den Zihnen heraus-
geschabt. Geschmacklich, das
sagt Koch Frehner so, wie es der
Gast selbst auch erlebt hat, sind
die Muscheln wenig ergiebig —
daihnen dasiodige Bouquet des
Meeres fehlt. Zudem sind die Mu-
scheln so klein, dass sie von der
Konsistenz her kaum etwas her-
geben. Frehner kann sich vorstel-
len, die Korbchenmuscheln sei-
nen Gasten ab und zu als Spezia-
litdat aus der Region zu servieren.

Bis 100 Kilo wochentlich

Seit sechs Wochen hat Umami
die K6rbchenmuscheln im Ange-
bot. Vock holt momentan wo-
chentlich etwa zehn Kilogramm
aus dem Wasser. Die grosse
Arbeit jedoch ist nicht das Sam-
meln, sondern das Aussortieren.
Rund die Hilfte der Muscheln

dessen sind die Muscheln auch
in Gewassern wie dem Greifen-
see und in Flissen zu finden.

Welche Auswirkungen die
Korbchenmuscheln auf den Zii-
richsee haben werden, weiss Rolf
Schatz nicht. Sie verbreiteten sich
aber schnell und deckten den
Seegrund zu, womit sie anderen
Tieren Lebensraum wegnehmen.
Zudem wiirden sie sich von
Plankton erndhren. Das sei auch
das Futter von Jungfischen.

e aussortiert werden.
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sind offen, sie miissen momen-
tan von Hand aussortiert werden.
Beides, das Sammeln und das
Sortieren, muss noch effizienter
werden, damit sich der Verkauf
der Muscheln fiir Umami rech-
net. Vock experimentiert mo-
mentan mit verschiedenen Me-
thoden. Zum Beispiel einer Art
Sauger, um die Muscheln vom
Seegrund zu holen. Ziel sei es,
wochentlich 100 Kilogramm ver-
kaufen zu konnen, sagt er.

Noch sind die Temperaturen
im Ziirichsee angenehm fiir Mu-
scheltaucher Vock, er kann unter
Wasser in Badehosen arbeiten.
Einen Neoprenanzug fiir kiltere
Temperaturen hat er sich aller-
dings bereits zugelegt. «Im Win-
ter brauche ich einen Trocken-
anzug, um das eiskalte Wasser
auszuhalten.»

Der Pfiffikersee ist bis anhin frei
von invasiven - also einge-
schleppten — Wassertieren. Dar-
um hat die Regierung besonde-
ren Schutz erlassen. Wer dort ein
Schiff einwassern will, muss es
speziell reinigen. Denn heute
weiss man laut Schatz, dass nicht
Vogel die Muscheln verbreiten,
sondern Schiffe, die vom einen
zu einem anderen See transpor-
tiert werden. Die Tiere kleben an
den Riimpfen der Boote. (zet)

Busfirma stort sich
an Verkehr
in einer Sackgasse

Rekurs In einem seltsamen
Streit um ein Bauprojekt
in Bassersdorf ist ein
Entscheid gefallen.

Fiir den Logistikbetrieb Emil Eg-
ger ist das Areal an der Grenze
von Bassersdorf zu Kloten ein
«Gliickstreffer». Hier mochte das
Unternehmen ein neues Logis-
tikzentrum fiir Schwerguttrans-
porte bauen - in der Industrie-
zone, nah an den Autobahnzu-
fahrten. Heute befindet sich auf
dem 12 000 Quadratmeter gros-
sen Areal ein Parkplatz. Egger
will ein zwanzig Meter hohes Ge-
bdude und zwei grosse Lagerhal-
len bauen. Eine dreigeschossige
Tiefgarage soll 158 Autos von An-
gestellten Platz bieten.

Dafiir will Egger 19,75 Millio-
nen Franken investieren und bis
zu 50 neue Arbeitsplitze schaf-
fen. Eigentlich hidtte mit dem Bau
bereits im Februar begonnen
werden sollen. Doch die Eurobus
AG rekurrierte gegen die Baube-
willigung, nachdem der «Ziircher
Unterlinder» im September 2018
uber die Plane berichtet hatte.

Die Busfirma betreibt auf der
gegeniiberliegenden Seite der
Grindelstrasse, einer Sackgasse,
einen Standort. Sie befiirchtet
ein hohes Verkehrsaufkommen
aufgrund der rund 80 Lastwa-
genfahrten pro Tag und der An-
gestellten, die auf dem Areal par-
kieren. Solche «verkehrsintensi-
ven Einrichtungen» seien nicht
zonenkonform, argumentierte
die Eurobus AG.

Gericht lehnt Einwinde ab

Von «verkehrsintensiven Ein-
richtungen» spricht man, wenn
an mindestens 100 Tagen im Jahr
mehr als 3000 Fahrten erzeugt
werden. Davon sei das geplante
Logistikzentrum meilenweit ent-
fernt, argumentieren die Emil
Egger AG und die Bassersdorfer
Fachkommission Bau. Dieser Ar-
gumentation folgte das Baure-
kursgericht in einem vergange-
ne Woche publizierten Entscheid,
tiber den gestern auch der «Ziir-
cher Unterldnder» berichtete. Das
Gericht lehnte alle Einwande der
Eurobus AG ab und verfiigte ein-
zig, das Arealtor miisse tagsiiber
geoffnet sein, damit der Verkehr
auf der Grindelstrasse nicht von
Lastwagen behindert werde, die
vor dem Tor warteten. Eurobus
muss 7000 von 8000 Franken
Gerichtsgebiihren {ibernehmen
und der Emil Egger AG eine Ent-
schadigung von 1800 Franken
bezahlen.

Indirekte Konkurrenz

Auf dem Areal sollen vor allem
Pneukrine gelagert werden. Sol-
che Kriane, die auf Baustellen
zum Einsatz kommen, betreibt
auch die Welti-Furrer. Sie gehort
wie die Eurobus AG zur Knecht
Holding. Ob es eine Rolle spiel-
te, dass Welti-Furrer eine Kon-
kurrenz von Emil Egger ist, war
gestern nicht in Erfahrung zu
bringen. Weder von der Eurobus
noch von der Knecht Holding war
jemand fiir den TA erreichbar.
Zu diesem moglichen Zusam-
menhang wollte sich auch Mi-
chael Egger, der im Familien-
unternehmen Emil Egger fiir das
Projekt zustandig ist, nicht dus-
sern. Er zeigte sich jedoch erfreut
tiber den Entscheid des Baure-
kursgerichts und sagte: «Sobald
der Entscheid rechtskriftig ist,
werden wir mit der Planung des
Logistikzentrums fortfahren.»

Corsin Zander



