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Aktuelles fiir Freunde des regionalen Genusses

In osterreichischen Haushalten
kommt viel zu selten heimischer

Fisch auf den Teller.

+«« Von Andrea Knura

8 Kilo Fisch — das ist, laut Statistik Aus-
tria, unser jihrlicher pro Kopf-Ver-
brauch. Diese umgerechnet 63.000 Ton-
nen werden von der dsterreichischen
Fischzucht mit Schwerpunkt Karpfen
und Forelle natiirlich nicht abgedeckt
— aus heimischen Aquakulturanlagen
kommen rd. 4.250 Tonnen. Es muss
also importiert werden. Fazit: Nur fiinf
Prozent der Fische, die bei uns auf dem
Teller landen, stammen tatséichlich aus
heimischer Zucht.

Die Fischziichter verkaufen den Fisch
hauptsichlich an die Gastronomie, ab
Hof (Kunden suchen sich ihren Fisch
direkt am Teich aus) und auf Mirk-
ten, meist frisch und nicht verarbeitet.
Der Groflhandel wird kaum beliefert.

Heimischer Fisch geht gegeniiber im-
portiertem Fisch preislich meistens
sunter”. Eine heimische Bachforelle hat
gegen Massenware wie Kabeljau und
Pangasius keine Chance.

Ein heimischer Schatz

Geschmacklich gesehen hat der heimi-
sche Fisch aber ,die Flossen um Lingen
vorn®. Kein Wunder. Er wichst lang-
sam und gesund heran - dafiir sorgen
hervorragende Wasserqualitit, biozer-
tifiziertes Futter und ausreichend Be-
wegung. Natiirlich hat auch das Know-
how und handwerkliche Kénnen
unserer Teichwirte seinen Einfluss auf
die Qualitit. Wussten Sie, dass frither
einmal vor allem die Kloster Fischzucht
betrieben? Schliefllich brauchte man ja
eine Fastenspeise. Bio-Fisch stammt

iibrigens immer und ausschliellich
aus einer zertifizierten Aquakultur, fiir
Fisch aus Wildfingen ist keine Biozer-
tifizierung nétig. Nicht biozertifizierte
Fische kénnen fiir Massentierhaltung
auf engstem Raum stehen - das muss
aber nicht sein. Hier macht man sich am
besten selbst ein Bild, denn viele kleine
Fischzuchten verzichten oftmals, zur
Vermeidung des biirokratischen Mehr-
Aufwands, auf eine Zertifizierung.
Nochmals zuriick zu den bescheide-
nen fiinf Prozent heimischem Fisch:
Wir Konsumenten bestimmen das
Angebot. Wenn die Nachfrage nach
fangfrischer Forelle und heimischem
Karpfen steigt, dann kénnen Pangasi-
us & Co. aus Massentierhaltung ,baden
gehen”. Und wir schonen zusitzlich den
Fischbestand der Weltmeere.

www.bauernladen.at
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Bier-Upcycling
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Wie sich die Fu8ball-EM positiv auf
unsere Schénheit auswirkt? Ganz ein-
fach: Bierreste nicht wegschiitten, son-
dern als Haar- oder Gesichtsmaske ver-
wenden. Rita Davidson zeigt, wies geht.
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Reif fiir Erdbeeren
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Endlich sind die Erdbeeren reif. Der
Erdbeerfinder auf www.niederoester-
reichs-bauern.at ist der Wegweiser mit
punktgenauer Navigation zu den Erd-
beerfeldern in Niederosterreich.

Weintour Weinviertel

© weintour.at/ Wienviertel Tourismus
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Die grofle Weinverkostung im Wein-
viertel findet heuer (coronabedingt)
nicht im April, sondern am 26. & 27.
Juni statt: 250 Weinstralen-Winzer
6ffnen von 10 bis 19 Uhr ihre Wein-
giiter und bitten zur Weinverkostung.

www.weintour.at

gbavernladen.at

Folgen Sie uns auf Facebook und
Instagram unter @bauernladen.at
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Der Alpenkaviar aus dem Steyrtal

Die sibirischen Store und Sterlet, aus denen Helmut
Schlader den Alpenkaviar gewinnt, schwimmen im
kristallklaren Quellwasser aus den Bergen.

,2Das Wasser, die sorgfiltige Verar-
beitung und milde Salzung verleihen
dem Alpenkaviar den einzigartigen,
nussigen Geschmack”, erklirt der Ex-
perte, der mit diesen Produkten be-
weist: Echter Kaviar muss nicht aus
Russland kommen. Er ist, dank Helmut
Schlader, eine heimische Delikates-

se und eines unserer edelsten und
wertvollsten Genussmittel. ,Unser
Unternehmen liegt am Rande des Na-
tionalparks Kalkalpen im Steyrtal in
Oberdsterreich.”

Die Becken liegen nah an der Steyr,
sie werden aus wasserrechtlichen
Griinden aber von der Hausquelle des
Schladerschen Hofes gespeist und nicht
etwa, wie sonst oft, als Kreislaufanlage
gefiihrt, wo dasselbe Wasser wieder und
wieder durch die Becken gepumpt wird.
In den Teichen tummeln sich einerseits
Sibirische Store, eineinhalb Meter lang,
und Sterlete, die mit ihren 60 Zentime-
tern geradezu zierlich wirken. Sterlet ist
iibrigens die einzige bis heute in Oster-
reich heimische Storart. Fiir den wei-

BITTE ZU FISCH

,Der Fisch will drei Mal
schwimmen: im Wasser,
im Schmalz und im Wein.”

Sprichwort

Neptuns Spice Bio Dose

liebe isst

Meersalz mit feinen Kriutern, erginzt
mit auf der Zunge zitronig-prickeln-
dem Timut-Pfeffer. Geschmacksnote:
herb-zitronig, fein wiirzig. Struktur:
gemahlen. Zum Wiirzen von Fisch-
speisen aller Art! Perfekt auch fiir
Gemiisegerichte.

50g 649€

© liebe isst

© Alpenkaviar

Ren Kaviar kauft Schlader geziichtete
Albino-Stére zu. Jahrlich werden nur
wenige Hundert Kilo des exquisiten
Stors gehandelt. Die weltweite Produk-
tion des Almas-Kaviar wird auf wenige
Kilos geschitzt. Alpenkaviar schitzt
sich gliicklich, jahrlich 2-3 Kilo dieses

© Alpenkaviar

Zitronenrisotto mit Petersilie

Risottomio

besonderen Kaviars mit seinem cham-
pagnercremigen dottrigen Geschmack
zu produzieren. ,Zumindest einmal im

Leben muss man ihn genossen haben.”
Durch die Zucht bleibt der Wildkaviar
unangetastet. ,Das ist mein Beitrag zum
Artenschutz, so Schlader abschlieflend.

Stor Frisch
Alpenkaviar

Bei uns nach wie vor unterreprisentiert
ist das feste, weifle Fleisch des Stors. Es ist
sehr fettarm, hat einen kriftigen Eigen-
geschmack und durchaus auch das Zeug
zur Delikatesse.

100g 3,90€

Dieses zitronige Risotto ist die perfekte Beilage zu

Fisch, passt wunderbar fiir heifle Tage und zaubert
in wenigen Minuten ein Sommer-Abendessen auf
den Teller. Mit sizilianischen Bio-Zitronen aus der

Region Syrakus.
250g 695€

AlUe Produbste unserer
Gut-Sclicin-Partner awf
woor.banernladen.at

PRODUZENTEN

PRODUKTE

auf www.bauernladen.at

REZEPT: Forellentatar mit Honig-Dill-Senfsauce
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160 g

Honig-Senfsauce

furore - feinster Genuss
aus Osterreich

... auf bauernladen.at

" Bio-Bachforelle
Gut Ottenstein Ab-Hof-Laden
300g 9,10€

440 €

© Risottomio
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Wer wird Sieger?

Keine Fuf3ball-Europameisterschaft ohne Bier ...

... also genau genommen ohne hei-
misches Bier. Welche Chancen die
dsterreichische Mannschaft hat, darii-
ber konnen wir keine Prognose abge-
ben. Was aber in jedem Fall ein Gewinn
fiir die gesamte ,UEFA Euro 2020 ist?
Heimisches Bier. Am besten gleich im
Probierpaket zum Beispiel von Fia-
kerwirt Hartl oder ein Bio Otscher Pils
0,331im 12er-Karton. Eine ProBierbox
BierVielfalt 18er-Box gibt es von Flecks
Steirerbier, bei Lava Briu aus Feldbach
kann man ein Uberraschungspaket
mit 12 Flaschen aus dem aktuellen
Bier-Sortiment bestellen. Das 1. Wa-
chauer Marillenbier, gebraut wie ein

© Panthermedia.net

belgisches Fruchtbier, wire doch auch
mal was...

Uber 200 Bierangebote von heimi-
schen Brauern auf www.bauernladen.at

SAUVIGNON BLANC

© Weingut Michlits-Stadlmann

0,751 6,50€

Sauvignon blanc 2020 Klassik

0751 790€

Weingut Hofler

Sauvignon Blanc
Ried Hohe Lage 2019

‘Weingut Michlits-Stadlmann

Kriftige Schlieren, diskreter Dutft, eine
Idee Brennnessel und Honig; feine
Fruchtsiife, lebendige Siure, getrock-
nete Brennnessel, Stachelbeeren und
Melonen, salziger Nachhall.

Eleganter Begleiter fiir jeden Abend;
duftend nach Stachelbeeren, Johannis-
beeren und exotischen Friichten. Ange-
nehm am Gaumen, zart blumiger Nach-
hall in Richtung reifer Zitrusfriichte.

© Weingut Hofler

FISCH FISCH FISCH

Mariazeller Bio-
Saiblingsbratwiirstl

Decleva’s Alpenfisch
Mariazell

© Decleva’s Alpenfisch Mariazell

Diese Wiirstel bestehen aus ca 75% feinstem Biosaiblingsfilet (ganze Filets,
keine Abschnitte) und 25% Schlagobers, damit der Fisch ein wenig Fett be-
kommt. Dazu Salz und eine Gewiirzmischung aus heimischen Biogewiirzen.
Einfach in die Pfanne - und gut!
200g 990€

© Alpengarnelen

Bio-Regenbogenforelle

Gut Ottenstein
Ab-Hof-Laden

Frische Bio-Regenbogenforelle
aus dem Waldviertel, kiichen-
fertig ausgenommen. Haltbar-
keit: Bei passender Lagertem-
peratur vier Tage im Vakuum.
Nach dem Offnen innerhalb
von zwei Tagen verzehren.
300g 9,10€

Tiroler Alpengarnelen
Alpengarnelen

Salzwassergarnelen fangfrisch
aus Tirol, der ersten Garne-
lenzucht Osterreichs. Bestens
aufgewachsen ohne jegliche
Zusitze von Chemie oder
Antibiotika und niemals tiefge-
froren. Die Garnele wiegt zwi-
schen 25 und 35 Gramm.
500g 33-€

© Gut Ottenstein

GENUSSPAKET ,FISCH & WEIN"

Exklusive Uberraschung fiir

jeden Anlass mit einer
Flasche ,Der Wein zum

Fisch“ (WeifSburgunder, Siidost-

SMALL

Forellengasthof Joglland,
Erich Tosch

Appet?!

steiermark), zwei gerducherten
Jobi-Forellenfilets (180-200 g),
einer Tafel ,Die Schokolade
nach dem Fisch*, 70 g

1Genusspaket 19,90 €
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KUHLANHANGER - SOFORT LIEFERBAR!

Bei HU.ME R finden Sie ein groBes Sortiment an Kiihlanhangern der verschiedensten

Bauarten, bereit fiir alle Anforderungen ... ohne lange Lieferzeiten!

HU ME R’ Anhinger, Tieflader, Verkaufsfahrzeuge - GmbH

flolon HU SMER

Wien - Loosdorf - Lieboch - Gunskirchen - Lindach - Kramsach

Herbert Hirschvogel

Kaufen, Mieten, Mietkauf | Standort Lindach
Tel.: 0664 6094 94 02

E-Mail: h.hirschvogl@humer.com

Thomas Stadlmayer

Kaufen, Mieten, Mietkauf | Standort Lindach
Tel.: 0664 6094 94 03

E-Mail: t.stadlmayer@humer.com
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