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ZWEI ZENTIMETER KLEIN:
. Junger Steinkrebs.
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In der Mehlersweid oberhalb Buhler wird unter alternativer
Landwirtschaft Iangst nicht mehr nur die Aufzucht von Heid-
schnuckenverstanden.DiesistdieGeschichtevonderUmnutzung
einesnordiggelegenenSwimmingpoolsimDienstederbedrohten
heimischen Panzertrager Edel- und Steinkrebs. Erzahlt hat

sie Jeannot Miiller, naturverbundener Tiftler, Freigeist und
Familienmensch. PAUL ZAHNER Text// CARMEN WUEEST Bilder

«Ich mache am liebsten Dinge, die man nicht googeln kann»,
meint Jeannot Miiller auf die Frage, wieso seine Leidenschaft seit
Jahren der Aufzucht von heimischen Flusskrebsen gilt. Die Fas-
zination fir alles, was in den Béchlein und Timpeln auf der
Mehlersweid so krabbelt, schliipft, frisst und gefressen wird, ist
bei ihm schon beinahe so alt wie er selbst.

Aufgewachsen in diesem Naturparadies oberhalb Biihler, aber
auf Innerrhoder Boden gelegen, haben es ihm das Wasser und
seine Bewohner bereits frith angetan. Aus gesammelten «Ross-
kopfen» und Libellenlarven wurden spiter Fische, die in der
Freizeit, wie er lachend meint, «mit grosster Erfolglosigkeit»
gejagt worden sind. Die logische Konsequenz daraus war der
Traum, irgendwann selbst solche Tiere zu ziichten.

GUTES QUELLWASSER, die wichtigste Voraussetzung fiir
dieses Unterfangen, war auf der Mehlersweid ja ausreichend
vorhanden. Seit Jahren schon {iberldsst die Gemeinde dem klei-
nen Weiler drei Minutenliter gegen das Nutzungsrecht der Quel-
le fiir das eigene Wasserreservoir. Ein fiir beide Seiten niitzlicher
Handel, meint Miillers Vater Hans Signer. Er war es, der den
kleinen Landwirtschaftbetrieb vor tiber sechzig Jahren von Kon-
rad Rechsteiner, genannt «Chored», hat kaufen kénnen. Der
damalige Besitzer hatte im «Gefliigelhof» in dieser Zeit noch
gewirtet — dank der besonderen geographischen Lage fernab von
Appenzell manchmal auch weit iiber die Polizeistunde hinaus,
wie mancher éltere Bewohner von Bithler noch heute weiss.

Uberhaupt, die Mehlersweid ist ein spannender Ort mit vielen
Geschichten, das sieht und spiirt jeder aufmerksame Wanderer,
wenn er auf dem gewundenen Weg von Biihler steil zum Saul
aufsteigt. Plotzlich trifft man hier auf einen kleinen Rebberg,
machtige Edelkastanienbdume oder verwilderte Obst- und Bee-
renzuchten. Pergolas und Reben zwischen und an den Héausern
aber auch die friedlich grasenden Heidschnucken tragen dazu
bei, dass man sich hier fithlt wie im Maggiatal.

AN DIESEM IDYLLISCHEN FLECKEN entstand im in die
Jahre gekommenen undichten véterlichen Swimmingpool Jean-
not Miillers erstes Zuchtbecken - zuerst fiir Saiblinge, Store oder
Triischen und spater fiir Edelkrebse. So konnte der Tiiftler jene
Kenntnisse sammeln, dank denen ihm heute die ausserst diffi-
zile Zucht der Steinkrebse gelingt. Und das sind sie eben, die
Dinge, die man nicht googeln, sondern nur selbst erfahren und
wortwortlich begreifen kann.

Aus der Anfangsphase mit den Forellen beispielsweise stammt
der tiberdimensionale Aquariumfilter, in dem in drei kubikmet-
ergrossen Behiltern die Wasserqualitit rein biologisch sicher-
gestellt wird. Die einheimischen Edelkrebse, die als Projekt auf
die Fische folgten, waren ungleich anspruchsvoller und die
Handhabung fiir die regionale Topgastronomie heikel. «Eigent-
lich habe ich jeden méglichen Fehler einmal gemacht», meint
Jeannot Miiller und erzahlt schmunzelnd Anekdoten von scha-
renweise ausgebrochenen Krebsen, von zu hohen oder tiefen
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STEINKREBS: STILL UND GEFAHRDET

Die heimische Flusskrebsart der Steinkrebse (Austropota-
mobius torrentium) bevdlkerte einst zahlreich die meisten
Appenzeller Bache. Das versteckt lebende, nachtaktive Tier
spielte im Okosystem als Allesfresser die wichtige Rolle des
Gewasserpolizisten, kam aberin den letzten Jahrzehnten ge-
waltig unter Druck. Heute existieren nur noch wenige und
isoliert lebende Populationen dieser Wirbellosen. Der Stein-
krebs ist zusammen mit Edel- und Dohlenkrebs auf der Liste
der prioritdren Arten des Bundes aufgefthrt und wird ge-
mass der Schweizer Fischereigesetzgebung als stark gefahr-
det eingestuft. Folglich missen die Kantone Schutzmass-
nahmen flar den Lebensraum ergreifen.
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Wassertemperaturen, zu viel Futter oder von natiirlichen Fein-
den, die tiber die Jungtiere hergefallen sind. Zum Gliick waren
Jeannot Miiller und seine junge Familie nie auf die Ertréige aus
dem Krebsgeschift angewiesen. Es war immer mehr eine per-
sonliche Leidenschaft denn ein Geschift. Obwohl die heimi-
schen Edelkrebse als 6kologische Alternative zu ihren weitge-
reisten Kollegen aus Ubersee in der Gastronomie heute sehr
begehrt sind.

IM VERGANGENEN HERBST hat er sich dann entschieden,
sich komplett auf die Aufzucht von sogenannten Steinkrebsen
zu konzentrieren. Dieser nicht essbare nahe Verwandte des
Edelkrebses bevolkerte einst zahlreich die Bache im Appenzel-
lerland, ist aber mittlerweile nur noch in wenigen Populationen
auffindbar. Um eine traurige Geschichte kurz zu erzihlen: Zu
stark waren die menschlichen Eingriffe in den Lebensraum, zu

schlecht die Wasserqualitit und zu tbermichtig die einge-

schleppten amerikanischen Konkurrenten mit ihren Parasiten
und Pilzen wie der Krebspest.

Besonders schwierig fiir den Steinkrebs ist die Situation auch
darum, weil er, obwohl bis zwolf Zentimeter lang, ein unschein-
bares, nachtaktives Kerlchen mit guter Tarnung ist. Oder wie es
Miiller formuliert: «Sie haben keinen offensichtlichen Joo-Ef-
fekt. Steinkrebse kann man nicht streicheln.» Wobei Jeannot
Miiller kann dies schon.

MIT FLINKEM GRIFF hebt er geschickt ein Krebsweibchen aus
der Wanne der erwachsenen Tiere und zeigt, wie schon und in-
teressant die heimischen Panzertiere aus der Nahe sein konnen.
Und: Es sind waschechte Appenzeller! Zusammen mit dem In-
nerrhoder Jagd- und Fischereiverwalter Ueli Nef hat Miiller
rund vierzig Krebse der einzigen bekannten Population bei

EDELKREBS: DER ESSBARE COUSIN

Der Edelkrebs (Astacus astacus) als essbarer Ver-
wandter des Steinkrebses machte in den vergan-
genen Jahrhunderten eine Karriere vom Armeleu-
teessen zur teuren Delikatesse. Die Aufzucht ist
allerding sehr anspruchsvoll, daher gibt es auch
keine grossen kommerziellen Zuchtanlagen. Aller-
dings lassen nur einige wenige natlrliche Bestan-
de eine kulinarische Nutzung zu. Spannend ist,
dass eine massvolle «Ernte» der Tiere aus der Na-
tur sich positiv auf Bestand und Populationsstruk-
tur auswirkt. Noch wichtiger ist aber, dass der
Edelkrebs als Delikatesse die Familie der Fluss-
krebse auf den Teller und damit ins Bewusstsein
der Menschen bringt. Schutz und Nutzung sind so
bei heimischen Flusskrebsen kein Widerspruch,
sondern Bestandteil des Rettungsplans.

Gonten- und Jakobsbad eingefangen. Die Jungtiere aus den da-
zumal bereits befruchteten Eiern sind unterdessen geschliipft
und wachsen in abgetrennten Becken mit fliessendem, durch die
Sonne temperiertem Quellwasser heran.

Geht alles gut, werden sie im Zug eines Wiederansiedlungspro-
jektes in ausgewdhlten Bachen im Appenzellerland ausgesetzt
werden. Denn - und das ist die gute Nachricht - die Anstren-
gungen zur Hebung der Wasserqualitit, aber auch die Bestre-
bungen zur Renaturierung der Flussufer haben die Chancen fiir
die heimischen Krebsarten in den letzten Jahren deutlich ver-
bessert. Miiller freut sich auf den Moment, wenn er zusammen
mit anderen Freiwilligen die ersten Tiere in die Freiheit entlas-
sen kann. Sie werden, genau wie jetzt im Becken, pfeilschnell
unter dem néchsten Stein verschwinden und - so der Traum -
am Anfang einer neuen Generation von einheimischen Fluss-
krebsen im Appenzellerland stehen.
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SCHWARZE NUSSE

Schon einmal eingelegte Nlsse probiert?
Schwarz wie die Nacht sind sie durch und
durch weich - nicht nur die Schale, sondern
auch der Kern. Wie das geht? Ganz einfach:
Die noch unreifen grinen NUsse werden be-
reits vor der Mittsommerwende von den Bau-
men gepflickt und in vier Arbeitschritten
(einstechen, in Wasser einlegen, in Gewlrz-
wasser aufkochen, pasteurisieren) verarbei-
tet. Produziert wird diese Delikatesse von
Judith und Daniel LUchinger im Berggasthaus
Staubern mit Walnussen, die im Nussdorf
Frimsen gewachsen sind. In Weckglasern
eingemacht, sind sie in den Variationen sUss
und sauer erhaltlich
und verfeinern entwe-
der Desserts oder pi-
kante Fleischgerich-
te. Erhaltlich sind die
«schwarzen WalnUs-
se» nur auf in der
«Staubern».
www.staubern.ch

SCHWAGALP SCHWINGET KASE

Auf der Schwagalp wird nicht nur geschwun-
gen, sondern auch gekdast. Den Rohstoff fur
den Alpkéase bringen die Kuhe, die sich wah-
rend des Sommers auf den umliegenden Wei-
den von gesunden Alpkrautern ernéghren. In
Anlehnung an das traditionelle Kranz-
schwingfest wurde der
«Schwagalp Schwin-
get Kése» entwi-
ckelt. Dabei handelt
es sich um einen
Halbhartkase. Min-
destens vier Monate
gereift ist er im Aro-
ma mild und wiurzig.
Zur Krautersulz, mit

der die Funf-Kilo-Laibe wah-

rend der Reifephase eingeschmiert werden,
schweigen sich die Produzenten typisch ap-
penzellisch aus. Dass der Kase auch in Form
von Raclette hervorragend mundet, soll hin-
gegen kein Geheimnis bleiben.
www.alpschaukaeserei.ch
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