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Quellfrischer Fisch aus
nachster Nahe

Die Forellen und Saiblinge aus der Fischzucht Bremgarten schwimmen in frischem
Quellwasser. Das bekommt den Tieren wie auch dem Fischgeniesser dusserst gut.
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Thomas Riippel mit einer Lachsforelle. Dieser Leckerbissen wird bis 1500 Gramm schwer.

chon als Bub habe

ich jede freie Minu-

te beim benachbar-

ten Fischziichter
verbracht», erzahlt Thomas
Riippel, heutiger Inhaber
der «Fischzucht Bremgar-
ten». Schon immer sei er
von den Fischen und dem
Wasser fasziniert gewesen.
Doch als Beruf wollte er es
damals nicht erlernen. Be-
ruflich musste es etwas
Technisches sein, darum
absolvierte er eine Lehre
als Hochbauzeichner und
danach das Architektur-
Technikum. «Die Fisch-
zucht hat mich nie losge-
lassen. In meiner Freizeit
zog es mich immer wieder
zu den Fischbecken», erin-
nert sich Riippel.

Vor acht Jahren wollte der
damalige Besitzer die
Fischzucht altershalber
verkaufen. Thomas Riippel
musste sich entscheiden:
Wollte er das Risiko einge-
hen und den Betrieb tiber-
nehmen? Als Mensch, der
Herausforderungen liebt,
zbgerte er nicht lange. «Das
wird schon gut gehenv,
sagte er sich und stieg ins
Fisch-Geschift ein. «Die
Fischzucht ist eine span-
nende Nebenbeschifti-
gung und ein Ausgleich»,
sagt der Bremgartner. Mit
seinen beiden Angestell-
ten, Renato Barientos und
Philipp Bosiger, beides ge-
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Profis in Sachen Fisch: Thomas Riippel,
Renato Barientos, Philipp Basiger (v. I).

lernte Fischziichter, fiihrt
er heute einen reibungslo-
sen Kleinbetrieb.

Die Erhaltung des natiirli-
chen Lebensraums liegt
Thomas Riippel am Her-
zen. Bei der sanften Sanie-
rung des Fischzuchtareals
erstellte er auch eine Aus-
gleichsflédche fiir die Natur
und pflanzte einheimische
Straucher, Graser und Blu-
men an, die das Ufer der
Fischbecken und Biotope
sdumen. Nebst dem Bach
werden auch alle Becken
mit frischem Quellwasser
gespiesen. Die durch-
schnittliche Wassertempe-
ratur von 12 bis 15 Grad
Celsius bietet eine ideale
Voraussetzung fiir die Hal-
terung der Edelfische.
Thomas Riippel freut sich,
dass immer mehr Men-
schen frische Forellen ge-
niessen. «Mit der Forelle
lassen sich viele feine Me-
niis zubereiten. Wer einmal
auf den Geschmack ge-
kommen ist, mochte nichts
anderes mehr.» Leckere Re-
zepte findet man iibrigens
auf seiner Website.  bumn

3 link
www.fischzucht-bremgarten.ch

Frische Fische aus
der Region

Coop tragt dazu bei, dass sich regionale
Lieferanten entwickeln und behaupten
kdnnen und somit die Wertschépfung in
die Region zuriickgeholt wird. Auch bei
Coop in der Zentralschweiz werden Fisch-
spezialitdten von regionalen Lieferanten
angeboten, und zwar von der Fischerei
Seerose aus Meggen, vom Fischhuus
Miihlethal aus Willisau und von der
Fischerei Hofer aus Oberkirch.

Prix Chronos-llbergabe

Pascale Bruderer tibergibt Buchpreis von Pro Senectute.

inf Geschichten tiber
F]ung und Alt auf 667

Seiten: Das war die
Ausgangslage fiir mehr als
800 Leserinnen und Leser
aus zwei Generationen, die
diese Biicher beurteilt ha-
ben. Zu gewinnen gibt es
den Prix Chronos 2011,
den Buchpreis von Pro
Senectute.

Die festliche Preisverlei-
hung findet am Montag,
18. April, um 14.15 Uhrim
Rahmen des «UNESCO-
Welttags des Buches»
statt. Sie bietet Spannung
und beste Unterhaltung.
Nationalrdtin ~ Pascale
Bruderer wird den Prix
Chronos iibergeben.

Generationen am Lesen.

Eingeladen zu diesem Fest
der Geschichten und der
Generationen sind alle,
die Biicher lieben und de-
nen die Beziehung zwi-
schen Jung und Alt am

Herzen liegt. Gefeiert wird
im Conference Center
des Verkehrshauses in
Luzern. Fiir personliche
Entdeckungsreisen im
Museum bleibt vor und
nach der Verleihung Zeit.
Die Tageskarte erhalten
alle Biicherfreunde kos-
tenlos an der Kasse im
Verkehrshaus. Man kann
sich bis am 4. April bei
der Bibliothek von Pro
Senectute unter Telefon
044 283 89 81 oder E-Mail
prix.chronos@pro-senec-
tute.ch anmelden. pd

3 link
www.prix-chronos.ch
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Mediterranes Flair in Zug

Stdfrankreich ist Gastregion der diesjihrigen Coop Weinmesse.

Vom 1. bis 10. April laden die Coop Weinschiffe am Zuger
Bahnhofssteg zum Degustieren und Geniessen ein.

er Friihling hat Fin-
zug gehalten und
somit ist es wieder

hochste Zeit fiir die tradi-
tonelle Coop Weinmesse in
Zug. Auf den Weinschiffen
am Landungssteg beim
Bahnhofsplatz dreht sich
vom Freitag, 1. April, bis
Sonntag, 10. April, alles
ums Thema edle Tropfen.
In schonstem Ambiente
kénnen mehr als 300 son-

nengereifte Kostlichkeiten
aus der ganzen Welt degus-
tiert und selbstverstind-
lich auch gekauft werden;
dies mit 20 % Messerabatt
und kostenloser Lieferung
nach Hause ab einem Ein-
kauf von Fr. 500.—.

Als Gastregion der diesjdh-
rigen Weinmesse prasen-
tiert Stidfrankreich seine
beste Auslese. Zudem bie-

tet sich die Moglichkeit,
den neu eingetroffenen
Jahrgang 2008 diverser
Bordeaux-Weine zu degus-
tieren — ein Jahrgang mit
einem ausgezeichneten
Preis-Leistungs-Verhiltnis.
Vor oder nach der Messe
lohnt sich ein Besuch im
Bordrestaurant «Kulinaria
Zugersee», welches ein ex-
Klusives 4-Gang-Gourmet-
Menii mit je einem pas-
senden Glas Wein, aber
auch feine Kostlichkeiten a
la carte anbietet. lem

Offnungszeiten

Montag-Freitag  17-22 Uhr
Samstag 14-22 Uhr
Sonntag 14-19 Uhr

Gratis-Eintritt mit der
Coop-Supercard.

3 link
www.coop.ch/wein



