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Auss    t e l l u n g

Gaumen-
    freuden

Haben Sie ihn während der Festtage nach harten Kücheneinsätzen 
auch schon erlebt: den leicht irritierenden Moment, wo einem zwar 
durchaus festlich, aber trotz Appetit überhaupt nicht ums Kochen zu-
mute ist? Drei Möglichkeiten stehen Ihnen dann offen: fasten, aus-
wärts essen oder mit minimalem Aufwand selbst etwas Feines zube-
reiten. Variante eins ist nach den Festen zu abrupt, dem feindlich-kalten 
Winter mag man sich nicht aussetzen, also bleibt Variante drei: ein 
auf Gemüse zart gedämpftes Lachsfilet mit folgenden

Zutaten (2 Portionen)
 �300 g Lachsfilet, frisch oder tiefgefroren
 �1 Bund Krautstiele (alternativ Lattich, Lauch oder Wirz)
 �2 gestrichene Esslöffel Mehl
 �20 g Butter
 �1 dl Milch
 �½ dl Weisswein
 �Kalbsfonds- oder Bouillon-Pulver
 �Salz, schwarzer Pfeffer, Muskatnuss, evtl. etwas Dill

Zubereitung
In einer beschichteten Bratpfanne lösen Sie die Butter bei mässiger 
Hitze zusammen mit dem Mehl auf und giessen unter kräftigem Rüh-
ren die kalte Milch und anschliessend den Weisswein dazu. Mit 
Bouillon- oder Kalbsfondspulver, Salz, schwarzem Pfeffer und wenig 
geriebener Muskatnuss würzen und, wenn nötig, weitere Flüssigkeit 
zufügen. Das Gemüse – ich bevorzuge Krautstiele samt entfadeten 
Stängeln – wird fein geschnitten in die mittlerweile leicht gebundene 
weisse Sauce gegeben und dort knapp weich gekocht. So richtig 
knackig dürfte das Gemüse nach etwa 10 Minuten sein. Nun kommt  
der Hauptdarsteller auf die Bühne, beziehungsweise in die Pfanne: 
das aufgetaute, gesalzene Lachsfilet (in einem oder zwei Stücken) 
wird sorgfältig auf das Gemüse gelegt und dort für die letzten 7 bis 
8 Minuten unter einem gut schliessenden Deckel bei tiefer Hitze mit- 
gedämpft. Ein guter Lachs darf durchaus noch einen roten Kern auf-
weisen; fürchten Sie sich davor, machen Sie rechtzeitig eine Gar
probe. Serviert wird unsere farbenprächtige Kreation, mit etwas fri-
schem Dill gekrönt, ganz prosaisch direkt in der Pfanne. Schliesslich 
hängt Ihre Unlust zum Kochen mit einer ebensolchen zum Abwaschen 
zusammen. Und weil wir an Weihnachten sowieso schon kulinarisch 
gesündigt haben, gibt es keine Beilagen. Nicht fasten, daheim in der 
gemütlichen Küche bleiben und stressfrei etwas Feines, Kleines 
geniessen: Die Wahl der Variante drei hat sich gelohnt!

Dr. Markus Fischer, 66, ehemaliger Direktor der Gebäudeversicherung 
Graubünden, ist passionierter Hobbykoch. Er hat zwei Kochbücher, «Heiter 
geniessen» und «Einfach raffiniert», herausgegeben.
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Er lebt eher im Verborgenen, hinterlässt aber deutliche Spuren: der  
Biber. Das Bündner Naturmuseum widmet dem Nagetier eine Ausstel-

lung. «Baumeister Biber», so der Titel der von den Naturmuseen Olten 
und Thurgau konzipierten Schau, ist bis zum 8. Januar in Chur zu sehen.

Im Naturmuseum zieht «Baumeister  
Biber» alle in den Bann

In der Schweiz war der Biber 
einst zahlreich und weit verbrei-
tet. Nicht nur wegen seines dich-
ten und weichen Felles (mit bis zu 
23 000 Haaren auf einem Quad-
ratzentimeter) war er eine begehrte 
Jagdbeute. Auch das sogenannte 
Bibergeil, ein öliges, nicht beson-
ders angenehm riechendes Sek-

ret, das als Wundermedi
zin gehandelt wurde, 
und sein Schwanz, 
der als besonde- 
re Delikatesse ge-
schätzt wurde, 
führten zu einer 
intensiven Beja-
gung – und vor 
rund 200 Jahren 
zu seiner Ausrot-
tung. Zwischen 
1958 und 1977 
gab es aktive Be-
mühungen, den 
Nager in der 
Schweiz  wieder 
anzusiedeln. 

140 Stück wurden in dieser Zeit 
ausgesetzt. Das Überleben die-
ser Tiere war danach lange un
sicher, doch seit einigen Jahren 
wächst ihre Zahl und damit das 
Verbreitungsgebiet. Heute um-
fasst die Population schweizweit 
wieder rund 1600 Exemplare.

Spuren bis nach Graubünden
«Graubünden ist kein eigentli-
ches Biberland, auch wenn  
sich der Biber etwa im Rhein- 
tal durchaus wohlfühlen würde», 
erklärt Ueli Rehsteiner, Direk- 
tor des Bündner Naturmuse-
ums. Entsprechend gering ist  
die Chance, jemals einen Biber 
zu Gesicht zu bekommen. 1968 
gab es in Graubünden erste Mel-
dungen über Biberspuren im Vor-
derprättigau. Damals war ein Bi-
ber vom Bodensee nach Grüsch 
gewandert. Die 120 Kilometer 
lange Reise war allerdings verge-
bens: Am 18. Juni 1968 wurde 
Haakon, wie das Bibermännchen 
genannt wurde, in der Chlus 
überfahren. Ein zweiter Biber 
wurde vor drei Jahren im Inn 

beobachtet. Man geht davon 
aus, dass dieser aus der 

Biberpopulation des Nachbarlan-
des Tirol stammt. Diese wieder-
um geht auf Tiere zurück, die im 
Naturschutzjahr 1970 in Bayern 
im untersten Inn ausgesetzt wor-
den sind. Wann klopft der nächs-
te Biber an die Tür?
Die Sonderausstellung «Baumeis-
ter Biber», eine Gemeinschafts-
produktion der Naturmuseen Thur-
gau und Olten, vermittelt viel 
Wissenswertes in Text und Bild 
über die Jahrmillionen alte Ent-
wicklung des Bibers, der mit ei-
ner Körperlänge von über einem 
Meter und einem Gewicht von 
bis zu 30 Kilo das zweitgrösste 
Nagetier der Erde ist. Nur das 
südamerikanische Wasserschwein 
wird noch grösser. Übrigens: Der 
Biber ernährt sich vegetarisch, 
auch wenn er früher – zu Un-
recht – als Fisch- und Krebsräu-
ber verfolgt wurde. Die Ausstel-
lung weist viele Präparate auf, es 
hat Felle zum Betasten, Biber-
düfte zum Riechen und Biber
geräusche zum Lauschen. Ferner 
ist ein naturgetreuer Ausschnitt 
aus einer Biberburg zu sehen. 
Mit einer Konstruktion kann man 
die unglaubliche Kaukraft des Bi-
bers messen, der keine Mühe 
hat, selbst mächtige Eichen mit 
seinen grossen Schneidezähnen 
zu fällen.

Konflikte vermeiden
Das sicherste Erkennungsmerk-
mal des Bibers ist sein ab
geplatteter, mit lederartiger 
Haut bedeckter und unbehaar-
ter Schwanz. Die sogenannte 
Kelle dient als Steuer beim Ab-
tauchen sowie zur Temperatur-
regulation und als Fettdepot. 
Sie ist allerdings nur bei Tieren 
gut zu sehen, die sich an Land 

Text und Bild: Peter de Jong

Festlich, aber nicht ums  
Kochen zumute?

aufhalten. Hier bewegt er sich 
aufgrund seines plumpen Körper-
baus nur langsam. Wirklich wohl 
fühlt sich der Biber nur im Was-
ser. Beim Tauchen werden Nase 
und Ohren verschlossen; so kann 
der Biber bis zu 15 Minuten tau-
chen. Ist der Wasserstand in sei-
nem Revier zu niedrig, beginnt  
er mit dem Bau eines Dammes, 
um den Wasserstand auf ein für 
ihn akzeptables Mass anzuhe-
ben. Auf die Anwesenheit eines 
Bibers deuten unverwechselbare 
Spuren im Gelände hin: Sehr ty-
pisch sind benagte Baumstäm-
me, die üblicherweise Abdrücke 
der Nagezähne tragen. 
Biber brauchen zum Leben ei-
gentlich nur einen naturnah ge-
stalteten Uferstreifen mit einer 
Breite von fünf bis zehn Me- 
tern. Dort wachsen jene Pflanzen 
und Bäume, die Baumaterial lie-
fern und deren Rinde und Reisig 
auch schon einmal als karge 
Winternahrung dienen. «Der Bi-
ber ist Botschafter und Architekt 
einer naturnahen, artenreichen 
Lebensraumgestaltung», betont 
Rehsteiner. Er schaffe einen Le-
bensraum für sich – und für viele 
andere Tiere im und am Was- 
ser. Das enge Nebeneinander 
von Mensch und Biber kann  
aber auch zu Problemen führen, 
etwa dann, wenn die Nager  
auf Äcker ausweichen, Stras- 
sen unterhöhlen oder Bäume in 
Obstgärten fällen. Die Ausstel-
lung im Bündner Naturmuseum 
zeigt, wie solche Konflikte be-
reits mit wenig Aufwand ver
mieden und die naturnahe Ent-
wicklung der Gewässer mit den 
berechtigten Interessen der An-
lieger in Einklang gebracht wer-
den können.� n

THEATER CHUR
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Do 8./Fr 9. Dez. 2011  20 Uhr

ALRIGHT,
MRS. ALBRIGHT

Ein Bühnensolo mit Puppen von
und mit LEON MALAN

MAULHELDEN EXTRA

Di 20. Dez. 2011  20 Uhr

FLURIN CAVIEZEL
Dieses Jahr schenken wir uns nichts

SCHAUSPIEL

Mi 21. Dez. 2011  20 Uhr

KABALE
UND LIEBE

Ein bürgerliches Trauerspiel von FRIEDRICH SCHILLER
in der Regie von BARBARA DAVID BRÜESCH

STEFFALIBALL

Mo 26. Dez. 2011  22 Uhr

GRAND MOTHER’S 
FUNCK &

DABU FANTASTIC

T + 41 (0)81 252 66 44  Mo bis Fr 17 – 19 Uhr
www.theaterchur.ch
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