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«Nur eine Frage der Zeit, bis 
sie auch im Zürichsee ist»
Im Boden- und im Genfersee gibt es sie schon: die Quaggamuschel. Sie stammt aus dem 
Schwarzmeerraum und ist invasiv. Verschiedene Gemeinden und Kantone am Zürichsee machen 
auf die gefürchtete Muschel aufmerksam, um zu verhindern, dass sie sich auch hier ausbreitet. 

von Anouk Arbenz

B etreiber von Infrastruk-
turanlagen unter Wasser 
fürchten sich vor der et-
wa vier Zentimeter gros-
sen Quaggamuschel. Die 

invasive Muschelart kann Leitungen 
besiedeln, was für die Betreiber mit 
aufwändigen Unterhaltsarbeiten und 
hohen Kosten verbunden ist, da sie die 
Infrastruktur regelmässig kontrollie-
ren und reinigen müssen.

Aber auch für die Seeökosysteme 
hat die Quaggamuschel einschneiden-
de Folgen. So verdrängt sie einheimi-
sche Arten, da sie in der Lage ist, in 
nährstoffärmeren, tieferen und kälte-
ren Gewässern zu überleben und sich 
fast ganzjährig fortpflanzt. Sie stammt 
ursprünglich aus dem Schwarmeer-
raum und ist inzwischen in grossen 
Teilen Europas und Nordamerikas 
verbreitet. Wie Daten der Forschungs-
gruppe «SeeWandel» der Eawag, dem 
Wasserforschungsinstitut des ETH-Be-
reichs, zeigen, verbreitet sie sich seit 
ihrem ersten Nachweis im Jahr 2014 
im Rhein bei Basel auch in der Schweiz 
rasant. Im Bodensee, wo sie 2016 zum 
ersten Mal gesichtet wurde, hatte sie 
ein Jahr später bereits alle Seeteile ein-
genommen.

Muscheln kleben sich fest
Wer sie noch nicht hat, möchte mit al-
len Mitteln verhindern, dass auch nur 
eine Muschel ihren Weg ins Gewäs-
ser findet, denn im freien Wasser lässt 
sich die Quaggamuschel nicht bekämp-
fen, wie Christian Bommer, Vorsteher 

des Amts für Gewässer des Kantons 
Schwyz, erklärt. Eingeschleppt werden 
können die Quaggamuscheln, indem 
sich diese etwa an Booten, Wassersport-
geräten oder Fischer-Equipment anhef-
ten. Besonders im Ballast-, Bilgen- oder 
Motorenkühlwasser von Schiffen und 
Freizeitbooten werden die Larven un-
beabsichtigt durch den Menschen in 
die Seen eingeschleppt. «Deshalb ist es 
wichtig, SUPs oder Boote gut zu rei-
nigen und mehrere Tage trocknen zu 

lassen, bevor sie in anderen Seen oder 
Flüssen zu Wasser gelassen werden.»

Vor einem Jahr zusammen mit 
fünf anderen Kantonen die Kampag-
ne «Vorsicht, blinde Passagiere!» lan-
ciert und insbesondere die Bevölke-
rung in Gemeinden mit Seeanstoss auf 
das Thema aufmerksam gemacht. Mit 
Plakaten in Häfen und an Einwasse-
rungsstellen sowie Informationsblät-
tern wurden insbesondere Bootsbesit-
zer und Wassersportler sensibilisiert. 

Für Badegäste ist die Muschel nicht ge-
fährlich, kann aber zu Schnittverlet-
zungen an den Füssen führen. 

Molchreinigung als Lösung?
Inwieweit die Kampagne ihre Wirkung 
zeige, sei schwierig zu sagen, so Bom-
mer. Die gute Nachrichte aber: bisher 
hat man noch keine Quaggamuschel 
im Zürichsee entdeckt. Für Bommer 
ist es aber nur eine Frage der Zeit, bis 
die gebietsfremde Muschel auch in 
Ausserschwyz zum grossen Problem 
wird. Besonders gefährdet sei dann et-
wa die Seewasserfassung in Lachen, 
welche Trinkwasser aufbereitet. Bei 
der EW Lachen ist die Quaggamuschel 
deshalb schon länger ein Thema, wie 
Geschäftsleiter Thomas Hiltbrunner 
sagt. «Insbesondere die Entwicklung 
im Bodensees  haben wir intensiv ver-
folgt. Unsere Fassungsstelle wird mit 
Tauchern regelmässig untersucht. Zu-
dem sind wir in intensivem Kontakt 
mit allen Seewasserwerkbetreibern 
am Zürichsee wie auch mit dem kan-
tonalen Labor von Zürich.» Gleichzei-
tig arbeite man an einer  Lösung mit 
Molchen für die  Reinigung der Roh-
wasserleitung. Dabei werden die Reini-
gungselemente (Molche) über Schleu-
sen in die Leitung eingebracht und rei-
nigen diese über mehrere Kilometer 
ohne Aufgrabung bzw. Leitungstren-
nung in einem Stück. So ist es möglich, 
Druckrohrleitungen ab einem Durch-
messer von 50 Millimetern zu reinigen. 

Sollten die Muscheln im Zürichsee 
eines Tages entdeckt werde, rechnet 
Hiltbrunner mit zusätzlichen Kontrol-
len.

Forscher befürchten, dass die Quaggamuschel den Fischbestand 
gefährdet sowie Wasserleitungen und Filter von Trinkwasseranlagen 

und Wasserentnahmestellen verstopfen könnte. 
 Bild Eawag

mit Barbara Bucher  
sprach Anouk Arbenz

Was ist unter Ecoprinting zu ver-
stehen?
Es handelt sich dabei um eine Technik 
des Pflanzendrucks, bei der die Blätter 
ihre Farbe direkt auf das Papier oder 
den Stoff übertragen. Das heisst also, 
dass keine fremden Farben dazugege-
ben werden. Die Gerbstoffe der Pflan-
zen geben dem Stoff oder Papier die 
Farbe. Zusammen mit Beizen, Wärme, 
Wasser und Druck entstehen grossarti-
ge Farben und Muster.

Und was sind Beizen genau?
Das sind chemische Elemente wie Alu-
mium-, Eisen- oder Kupfersulfat. Es gibt 
allerdings Färberinnen und Färber, die 
finden, dass es heute nicht mehr zwin-
gend Aluminium braucht. In Papier ist 
Alu oftmals schon enthalten. Da aber 
unklar ist wie viel, will ich nicht auf  
zusätzliches Aluminium verzichten.

Sie bevorzugen auch Papier. Wes-
halb?
Papier liegt mir mehr. Ich befasse mich 
in meiner Freizeit auch gerne mit ver-
schiedenen Schriften und binde Bü-
cher. In vielerlei Hinsicht ist Stoff beim 
Ecoprinting aber dankbarer, etwa weil 
er nicht so schnell zerreisst.

Wie läuft das Ecoprinting ab?
Erst weiche ich Papier und den 

darunterliegenden Stoff ein, dann trop-
fe ich mit der Pipette etwas Beizen auf 
das Papier, verteile die Blätter und Blü-
ten darauf und je nach Lust kommt 
nochmals etwas Beizen drauf. Am 
Schluss decke ich das Ganze mit einem 
zweiten Papier und anschliessend mit 
dem Stoff zu und Rolle es mit einem 
Holzzylinder ein. Mit Seidenperl- oder 
Baumwollgarn wird das «Päckli» befes-
tigt. Anschliessend wird das Ganze 45 
Minuten lang in Wasser gedämpft. Je 
nachdem koche ich die Rolle noch in 
einem Farbsud, zum Beispiel in einem 
blauen Sud aus Blauholz oder einem 
gelben Sud aus Kurkuma.

Haben Sie das Endprodukt jeweils 
schon im Kopf?
Nein, gar nicht, dafür spiele ich zu gern 
mit den Elementen und Farben. Ich 
lasse mich gerne überraschen. Natür-
lich weiss ich, welche Mischung wie 
reagiert, trotzdem ist es unmöglich, 
zweimal genau dasselbe zu produzie-
ren. Ich kann drei Blätter vom selben 
Baum haben und jedes Einzelne sieht 
gedruckt ganz anders aus. 

Was gefällt Ihnen so an diesem 
Hobby?
Naturfarben und ihr grosses Spek-
trum reizen mich sehr. Ich finde es 
sehr spannend, diese grosse Kraft, die 
in einem Blatt verborgen ist, zutage 
zu fördern.

Wo sammeln Sie die Pflanzen?
Im Wald, bei Freunden, Nachbarn, im 
Garten meines Vaters in Einsiedeln 
(lacht). Ich sammle vorwiegend im 
Herbst, weil der Gerbstoffanteil der 
Blätter dann viel grösser ist. 

Sie geben auch Kurse und waren 
am Skulpturensymposium, richtig? 
Ja genau. Nächstes Jahr darf ich zu-
dem einen dreitägigen Kurs im Ate-
lier «Rund um das Wort» von Pater 
Jean-Sébastien Charrière im Kloster  
Einsiedeln geben.
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Kopf des Tages

«In so einem Blatt liegt viel verborgen»
Vom Perückenstrauch über Hasel und Eukalyptus bis zu den Zwiebelschalen: Barbara Bucher, vierfache 
Mutter und Marketingfachfrau aus Pfäffikon, bringt uns als «Kopf des Tages» ihr Hobby Ecoprinting näher. 

Entweder – oder

Ahorn oder Birke? Ahorn
Chaotisch oder 
strukturiert? chaotisch
Stoff oder Papier? Papier
Eisen oder Aluminium? 
Ganz klar Aluminium

Seit zwei Jahren die Leidenschaft von 
Barbara Bucher: das Ecoprinting.  Bild aa
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Meier – aber sicher!
Damian Meier
In den Regierungsrat

Apropos

von  
Patrizia  
Baumgartner

Geschmäcker sind 
bekanntlich verschieden. 
Noch stärker zeigt sich dies 

in unterschiedlichen Ländern. 
Haben Sie sich nicht auch schon 
auf eine feine, dünne, italienische 
Pizza gefreut und erhielten dann 
einen kleinen «Rundumel», der 
fast höher als breit war?!

E in italienischer Food-
Influencer staunte nicht 
schlecht, als er in den USA ein 

«original Italienisches» Restaurant 
besuchte. Auf der Menükarte 
wurde nicht gespart mit Adjektiven 
wie «authentisch» und «typisch 
Italienisch». Natürlich stellte er sich 
der Herausforderung und bestellte 
sofort mehrere Gänge. Angefangen 
mit der «lasagna fritta», die eine 
Vorspeise (Antipasto) sein sollte, 
jedoch riesig und von merkwürdigem 
Geschmack ist, über Suppe (schmeckt 
nach Magensäure) und «Nonnas 
fettuccine alfredo» die mit rohem 
Brokkoli serviert werden. Den Vogel 
abgeschossen hat jedoch die «Pasta 
alle Carbonara» – mit Peperoni, Speck, 
Shrimps, Hühnchen und Pilzen!

Verständlicherweise war es 
der erste und letzte Besuch 
des Italieners in besagter 

Restaurantkette. Ich weiss jedoch, 
woran das Problem liegt! Er hat sich 
einfach die falsche Art von Küche 
ausgesucht – viel zu kompliziert. So 
kenne ich ein Schweizer Restaurant 
im Norden Neuseelands, wo ich 
eine der besten Berner Röstis 
meines Lebens verspiesen habe. 
Ich hätte geschworen, dass da ein 
waschechter «Toni» hinter dem 
Herd stand. Der Koch stellte sich 
jedoch als Einheimischer heraus.

Ausserdem schmeckt nach 
ein paar Wochen Reis 
nichts so gut wie ein 

Schnitzel mit Pommes und einer 
Schwarzwäldertorte – so verspiesen 
nach einem viertägigen Dschungel-
Trek im thailändischen Chiang Mai. 
Es scheint, dass Freude und Lust 
am Kochen entscheidend sind, um 
international schmackhafte und 
nachkochbare Gerichte zuzubereiten.


