FISCHE UND FLUSSKREBSE

FRISCH AUS
REICHEM FANG

FlufSkrebse und Karpfen, Zander, Blaufelchen
und sogar Stifwasserlachse: Was Alpenfischer

an Land zichen, kodert jeden Feinschmecker

FEINE KREBSE

Sechzig Krebse fiir einen
Pfennig — das war am An-
fang des Jahrhunderts ein
typisches  Dieustbotenessen.
Heute kostet die gleiche
Menge dieser Siiiwasser-
delikatesse rund 600 Mark.
Astercus astercus, der Fluli-
krebs, und Pacififastacus,
der Signalkrebs, sind kost-
bar geworden, seit Uber-
fischung, Pilzerkrankungen
und verschmutztes Wasser
dic Bestinde so dezimiert
hatten, dab nur wenige Ex-
emplare in den kalten Alpen-
bichen dberlebten. Okolo-
gisch orientierte  Ziichter
wie Reinhard Pekny in Lunz,
Miederiisterreich, und Franz
Neuwirth in Zell am See,
Salzburg, haben sich dieser
fast vergessenen  Spezies
angenommen: Fliisse, Biiche
und Teiche sind  wieder
Lebensraum fiir SiiBwasser-
krebse geworden. Ihr Fleisch
ist so fein und empfindlich,
dal es nicht tiefgefroren
werden kann, Fischhiindler
und Kiéche lassen die Tiere
deshalb bis zom Verzehr in
Hiilterbecken. GenieBern ga-
rantiert das Frische und
kurze Wege bis zum Teller.
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sterreich ist mit glasklaren Gewissen immer
Onoch reich gesegnet: Sprudelnde Gebirgsbiiche,
stille Bergseen in den Alpen und verwunschene
Teiche im Waldviertel bicten gesunden Lebensraum fiir
SiiBwasserfische. Die Bewohner von Fliissen und Seen
reagieren sensibel auf die Verunreinigung des Wassers,
und dem gewachsenen Umweltbewulitsein ist es zu ver-
danken, dal} in Osterreich heute wieder anspruchsvolle
Arten wie der Ausseer Saibling und FluBkrebse gedei-
hen kénnen. Eine Bereicherung ist auch ein Zuchtlachs,
der im Siilwasser heimisch wurde (siehe Kasten).

In den tiefen Seen der Voralpen gehen den Fischern
silbrig glinzende Anken (Felchen) ins Netz, und auch
die sauerstoffreichen, rauschenden Gebirgsbiche sind
gute Jagdgriinde — fiir Bachforellen erster Giite. Der
Neusiedlersee im Burgenland wiederam ist dic Heimat
des Zanders, den Osterrcicher wic Ungamn Fogosch
nennen. Dieser hechtihnliche Raubfisch, der auch in
der Donau zu Hause ist, hat
weilles, zartes Fleisch mit einem
milden Geschmack.

Im Waldviertel im nordlichen
Osterreich legten  urspriinglich
nur Klaster und Stifte Zuchttei-
che an, um den Karpfen fiir das
Festessen zu Weihnachten zu
ziichten. Heute sind die Fische
aus den Moorteichen des Wald-
viertels eine landesweit renom-
mierte Spezialitit, die von den
besten Kiochen Wiens sogar
direkt vor Ort abgeholt wird.
Chefkoch Reinhard Gerer vom
Restaurant ,Korso™ 1im ,Hotel
Bristol” bereitet seinen Wald-
vierteler Karpfen zum Beispiel
in einer Rotweinsauce mit
schwarzem Pfeffer zu.
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Osterreich hat wieder saubere:
uind Seen — und reiche Fischbestéinde

LACHSZUCHT

Aus der Not machten findige
Ziichter eine Tugend: Da in
Osterreichs  Fliissen  keine
wilden Lachse zum Laichen
Station machen, haben Peler
Brauchl und Jan-Odorich
Abel nach einer Altemative
gesucht. Die beiden Gour-
mels, bis dahin nur erklirte
Liebhaber schottischer Wild-
lachse, ziichteten im nieder-
osterreichischen Piestingtal
Lachse, die ohne salzhaltiges
Meerwasser  auskommen.
Fiinfzehn Jahre hat es gedau-
ert, bis es dem Augenarzt
Abel avs Baden bei Wien
und dem Biohausfabrikanten
Brauchl gelang, reine Siif}-
wasserlachse zu kultivieren
und in den Handel zu brin-
gen. Inzwischen haben die
beiden Fischfarmer bis zu
50000 Lachse in ihren Tei-
chen. Die Fische werden mit
einem speziellen Lachsfutter
aufgezogen und im Alter von
drei Jahren an die umliegen-
den Gasthiuser und an Pri-
vatleute verkauft. Der Al-
penlachs unterscheidet sich
iibrigens weder in der lachs-
roten Farbe noch im Ge-
schmack von scinen seewas-
sererfahrenen Verwandten,

s Wasser in Bichen, Fliissen




AUSZUG AUS

MATTIGHOFEN (00)
Bachfischerei
Baumgartner

Hipflingerweg 2, PLZ A-5230,
Tel. und Fax 07742-34 50.
Gedffnet: Mo—Fr 9-11 Uhr und
nach Voranmeldung.

Angebote: Saiblinge, Forellen,
Karpfen, Lachs
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