EISKALTES WASSER
IST IHR ZUHAUSE

In der Fischerei Marias Land leben im eiskalten Quellwasser des
Schneebergs Eismeersaiblinge aus dem hohen Norden, die bei uns
unter der Marke Alpenlachs bekannt sind. Wir haben die nachhaltige
Fischzucht in Niederosterreich besucht.
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nweit der belieb-
ten Schneeberghahn
geht es von Puch-
berg am Schneeberg
in das touristisch
noch jungfriuliche
und naturbelasse-
ne Rohrbachtal. Optisch gleicht die
Landschaft den Kulissen kitschiger
Heimatfilme. Unendliche Wiesen
und Wiilder, eingekesselt von impo-
santen Berggipfeln wie Hochschnee-
berg, Hohen Hengst und Gahns. Im
Winter schaffen es die Sonnenstrah-
len kaum iiber die Bergriicken und
verleihen dem Tal nordliche Verhiilt-
nisse. Optimale Lebensbedingungen
fiir den Eismeersaibling, der unter
der Bezeichnung Alpenlachs hier von
der Fischzucht Marias Land geziich-
tet wird.

FAST WIE IM EISMEER

Unter der Marke Alpenlachs wer-
den seit tiber 30 Jahren Lachsfische
vom nérdlichsten Eismeer geziichtet.
Seit 2004 ist Marias Land Lizenz-
partner von Alpenlachs. ,Der kalt-
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wasserliebende Eismeersaibling aus
dem hohen Norden fiihlt sich in un-
seren Quellen besonders wohl®, sagt
Marias-Land-Eigentiimer Friedrich
J. Bleier. ,Im Winter hat das Was-
ser konstant zwischen vier bis sechs
Grad. Im Sommer bis acht Grad.*
Einzig der diesjihrige Rekordsom-

mer liefl das Thermometer heuer auf

zehn Grad klettern. ,Ab 14 Grad wird
es fiir den Saibling kritisch.” Qualita-
tiv hiitte sich das trockene Jahr nicht
aufden Fisch ausgewirkt, aber bei der
Erntemenge muss Bleier heuer deut-
liche Abstriche hinnehmen,

RECHTSDREHENDES
WASSER

Fiir Nachschub ist aber gesorgt. Im
Herbst kamen rund 16.000 neue
Setzlinge in die achteckigen Kreis-
becken aus reinstem Hochquellwas-
ser. Die Setzlinge sind maximal ein
Jahr alt und wiegen schlanke sechs
Gramm. Ein Alpenlachs-Kennzei-
chen ist, dass den Fischen beim He-
ranwachsen Zeit gelassen wird. Bis
die Fische ausgewachsen sind, verge-
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hen drei Jahre. ,In derselben Zeit, in
der wir eine Generation Alpenlachs
produzieren, lassen sich zwei Gene-
rationen Rinder, 12 Generationen
Schweine und 16 Generationen Hiih-
ner produzieren®, verdeutlicht Blei-
er die Hochwertigkeit des Eismeer-
saiblings. Die Zucht verlangt viel
Know-how. Einerseits schiefit das
Hochquellwasser zwar frei von Ver-
unreinigungen, Schwermetallen und
Krankheitserregern aus dem Berg
heraus und macht Medikamenten-
einsatz iberfliissig, andererseits ist
die Sauerstoffsiittigung extrem ge-
ring und eine Sauerstoffzufuhr ist
notwendig, um den Fischen konstant
100 Prozent zu gewihrleisten. Schon
beim Einfliefen des Quellwassers in
die Becken wird nichts dem Zufall
iberlassen. Rechtsdrehendes Wasser
verleiht dem Wasser Energie, aus dem
Grund rinnt das Hochquellwasser im
Uhrzeigersinn ins Becken. ,Fitte Fi-
sche erkennt man daran, dass sie ge-
gen den Strom, also gegen den Uhr-
zeigersinn’  schwimmen®, erklirt
der Ziichter.

+Nur schwache Fische »
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lassen sich treiben. Der Seesaibling
hat einen enormen Bewegungsdrang
und schwimmt jahraus, jahrein.”

WOCHENTLICHE
BECKEN-REINIGUNG
Bevor die Tage kiirzer werden, sind
noch grofie Beschattungsnetze iiber
die Becken gespannt. ,Mehr Proble-
me als die Sonne bereitet den heran-
wachsenden Saiblingen aber Enten,
weil sie mit den Flossen Schmutz ins
Wasser bringen®, so Bleier. ,Im Setz-
lings-Stadium sind die Fische ex-
trem sensibel. Jede Verunreinigung
kann den Tod bedeuten.” Auch das
Hochquellwasser selbst muss stindig
kontrolliert werden, mitunter, weil
in der Region mehrere Quellen aus
unterschiedlichsten Gesteinsarten
entspringen. Kalk, Schiefer, Karst.
,Karst-Sedimente triiben das Was-
ser und das ist schlecht fiir die Fi-

sche.” Gereinigt werden die Becken
ohnehin wichentlich, zweimal im
Jahr sogar mit Dampfdruckreiniger
bei 150 Grad. ,Zusiitzlich verwenden
wir Karpaten-Salz. Es ist besonders
hart, baut sich langsam ab, regt die
Schleimbildung der Fische an und re-
duziert Keime im Wasser.”

OKOLOGISCHER
KREISLAUF

Von den Kreisbecken wandern die
Fische mit dem Heranwachsen all-
mihlich weiter in die darunterlie-
genden Naturteiche, die in Marias
Land in organischen Nieren- und S-
Formen angelegt sind. Je weiter das
Wasser nach unten fliefst, desto mehr
Niihrstoffe verliert es und baut Trii-
bungen ab. ,Das Wasser gelangt da-
nach entweder wieder sauber in den
Bach, oder wird nochmals fiir die
Winteranlage verwendet.” In jedem
Fall wird das Quellwasser dkologisch
mehrfach genutzt und gereinigt und
verlésst die Fischerei quasi wieder in
Trinkwasserqualitit.

ALPENLACHS
FANGFRISCH AB HOF

Im Marias Land Stiberl gibt es tag-
lich fangFrischen Eismeersaibling -
auch zum Mitnehmen: kiichenfertig

im Ganzen (= ausgenommen) oder
als frisches Filet (= ohne Graten),
heif} oder kalt gerduchert, gebeizt,
als Pastete, Rauchercreme ader
Tatar. Info: marias-land.at
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BIO-NAHRUNG

Im Unterschied zum Eismeer, wo
die Fische sich im Sommer vollfres-
sen und in der kalten Jahreszeit ohne
Futter auskommen, werden sie auf
Marias Land das ganze Jahr iiber per
Hand gefiittert. Eine wichtige Rol-
le fiir die Qualitit des Fisches spielt
die Qualitiit des Futters. ,Wir fiittern
ausschlieflich mit biozertifizier-
tem Futtermittel, das iiberwiegend
pflanzliche Bestandteile beinhaltet®,
so Bleier. Dazu kaltgepresste Saatole
und pflanzliches Eiweifs. Die inten-
sive Zuwendung gewiihrleistet dem
Konsumenten héchste ernidhrungs-
physiologische Qualitit und Ge-
nuss. Eismeersaibling verfiigt iiber
wesentlich mehr Omega-3-Fettsiu-
ren wie beispielsweise die heimische
Bachforelle oder der Karpfen. Kein
Wunder, dass die Nachfrage nach
dem gesunden Alpenlachs weit gro-
Rer als das Angebot ist.

VIELFALT IM GENUSS

Osterreichweit nimmt die Zahl der
Fischliebhaber zu. Die Uberfischung
der Weltmeere ist aber ein Problem,
das nicht auf die leichte Schulter ge-
nommen werden soll. Wer zu nach-
haltig geziichtetem Fisch aus Oster-
reich greift, kann ohne schlechtes
Gewissen geniefien. ,Das Fleisch ist
sehr zart, zergeht regelrecht im
Mund und zeichnet sich durch eine
leicht nussige Note aus“, schwirmt
Alpenlachs-Geschiftsfithrer Johann
Ambros. Er rit jedem Geniefler:
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.Probieren Sie den Eismeersaibling
unbedingt auch einmal roh und stel-
len Sie fest, wie auflergewohnlich der
Alpenlachs geschmacklich ist.”

BEIZ MICH

Wussten Sie, dass Sie einen der be-
liebtesten Frithstiicks- und Festtags-
klassiker ganz einfach selber herstel-
len kinnen? Fisch zu beizen folgt der
skandinavischen Tradition des ,Gra-
vad Lax“ (schwedisch fiir ,eingegra-
bener Lachs®), bei der der Fisch mit
einer trockenen Gewiirzmischung
eingerieben und anschlieffend in der
Erde vergraben wird, um ihm Was-
ser zu entziehen und dadurch haltbar
zu machen. Die Beize besteht aus ei-
ner Mischung aus Salz und Zucker im
Verhiiltnis 2:1, die nach Belieben mit
Kriutern, Pfeffer, Wachholderbee-
ren, dem Abrieb von unbehandelten
Zitrusfriichten und anderen Gewiir-
zen erweitert werden kann. Was einst
als Konservierungsmethode dien-
te, ist heute vor allem eine einfache
Méglichkeit, Fisch zu veredeln und
mit verschiedenen Aromen anzurei-
chern. Nach dem Beizvorgang, der
nur ein bis zwei Tage dauert, kann
der Fisch - nach Entfernen der Bei-
ze und garniert mit frischen Kriu-
tern - umgehend serviert werden.
Haubenkoch Markus Kuchner vom
Gasthaus Apfelbauer in Miesenbach
am Schneeberg verriit, wie leicht das
Fischbeizen ist und wie Sie im Hand-
umdrehen ein kostliches Festtagsge-
richt zaubern.

Gebeizter Alpenlachs@
Seesaibling

mit SINGLE MALT WHISKY

2 Alpenlachs Seesaiblingsfilets
(120-150 )

3 ¢l Single Malt Whisky

1 Bund Dill, fein gehackt

4 EL Meersalz

2 EL brauner Zucker

frischer zerstoflener Pfeffer

1. Die Alpenlachs Seesaiblingsfi-
lets waschen und mit Kiichen-
rolle trocken tupfen. Noch vor-
handene Graten entfernen.

2. Eine Schale mit Frischhaltefo-
lie auslegen und die Fischfilets
mit der Hautseite nach unten
darauf platzieren. Whisky iber
die Fischfilets traufeln; Salz,
Zucker und Pfeffer auf dem
Fisch verteilen, dann den Dill
dariberstreuen, sodass das Fi-
let gut bedeckt ist. Die Filets
zusammenklappen und mit
Frischhaltefolie bedecken. An
einen kalten Ort oder in den
Kihlschrank stellen und nach
12 Stunden wenden.

. Der Fisch ist nach 24 Stunden
fertig gebeizt, kann aber auch
bis zu 48 Stunden ziehen.

4. Vor dem Servieren Krauter
und Gewiirze mit einem Mes-
ser abschaben und mit frischen
Dillspitzen garnieren. In feine
Scheiben schneiden und zu
frischem Weillbrot oder auch
Kartoffelrosti servieren.
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Haubenkoch Markus Kuchner vom
Gasthaus Apfelbauer in Miesen-
bach am Schneebergverrat, wie
leicht das Fischbeizen ist und wie
Sie im Handumdrehen das kost-
liche Festtagsgericht ,Gebeizter
Alpenlachs %eesaibling mit Single

Malt Whisky" zaubern (siehe
Rezept links).

Vorbereitetes Fischfilet mit
Alkohol (z.B. Single Malt Whisky)
betraufeln.

Mit Salz und Zucker wiirzen.
Anschlielend Pfeffer und Dille
daraufgeben.

Filet sorgfaltig mit Frischhalte-
folie bedecken und 24 Stunden an
einen kalten Ort stellen.
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