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Wildfang

ohne Haken

Die Fischerei Ausseerland fangt und veredelt
Wildfische mit traditionellen Methoden und zieht ihre
Nachkommen in naturnahem Umfeld heran. Fur
Fischgenuss in seiner urspringlichsten Form.

Das schwimmende Gold
des Ausseerlandes. Der
Stellenwert der Fischerei im
Salzkammergut zeigt sich
schon am Wappen von Bad
Aussee, welches neben zwei
Salzfassern ein goldener
Saibling ziert. In nahezu un-
beriihrter Natur und dem

kalten, klaren Gebirgswasser :

der Region finden Salmoni-

den wie Reinanken und Saib-
linge optimale Bedingungen. :

Heimischer Fisch aus Wild-
fang ist gefragter denn je,
weill Christian Kohlmayr von
der Fischerei Ausseerland.
Seit 1977 fangt man hier
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D
Unsere Reinanken
wachsen vom Ei bis
zum Fang in freier
Wildbahn heran.

b

i Wildfische traditionell mit

i Netzen und rduchert sie

¢! Uiber Buchenholz. Um die

i steigende Nachfrage zu de-
i cken, ohne das Gleichge-

: wicht der Natur zu gefahr-

i den, wird der saisonale

: Wildfang heute durch Wild-
i kultur gestutzt. Bei dieser

¢ Zucht st jeder Fisch ein :
i Nachkomme eines freileben-
i den Wildfang-Naturfisches.

: Die Natur bestimmtden

Takt. ,Den Seen wird nur so
: viel entnommen, wie wieder
¢ nachwichst”, betont Christi- :
: an Kohlmayr. Die Fische sind

i Uber drei Jahre alt, wenn sie

i aus dem Grundlsee, Toplitz-

: see oder Hallstatter See

i gezogen werden. So kénnen

i sie sich mindestens einmal

¢ fortpflanzen, und der Bestand
i wird nachhaltig gesichert. Die
i Wildfische sind nicht nur eine
! regionale Spezialitat. ,Sie bil-
i den auch die Laichgrundlage
i far unsere Wildkultur”, so der
! Vertriebsleiter. Jeden Winter

i holen Fischer der Osterreichi-
i schen Bundesforste Mutterfi-
: sche aus den Seen, umihnen
i schonend Eimaterial zu ent-

: nehmen. Nach dem ,Abstrei-
: fen” werden sie wieder in die
: Wildbahn entlassen. lhre

: Nachkommen werden mit

¢ biologischem Futter gendhrt
: und wachsen artgemaB in mit
: Holz ausgekleideten und Na-
¢ turschotter ausgelegten

i Quellwasserteichen heran.

! Frisch aus dem Riucher-

: ofen. Die Veredelung der

: Wildfang- wie Wildkultur-

¢ Fische findet in Handarbeit in
: der Zentrale in Kainisch/Stei-
: ermark statt. Wahrend ein Teil
i der Saiblinge bei maximal

¢ 30°C kaltgerauchert wird,

i werden die Reinanken beim

i Warmréuchern zwischen

: 80°C und 90°C gegart. lhr

i zartes Fleisch macht sich pri-
i ma in Salaten und Wraps.

¢ Oder man erwarmt die Filets
i kurz im Backrohr und genieBt
i sie, wie Christian Kohlmayr,

: ,lauwarm mit Brot und Kren”.

Reinankenfilet (Wildfang)
warm gerduchert*

Preis pro Packung: 100 g,-

*Erhaltlich in Ihrem BILLA Markt.

Unter frischgekocht.at/
produktcheck erfahren Sie, ob
lhr Markt dieses Produkt fiihrt.
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Die warm geraucherten
Reinankenfilets aus Wildfang
und die warm bzw. kalt
gerducherten Spezialitaten
vom Saibling aus Wildkultur
von der Fischerei Ausseer-
land sind in den BILLA
Mérkten in Bad Aussee, Bad
Mitterndorf, Bad Goisern
und Bad Ischl erhéltlich.




