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w“nrl Thomas M. Walkensteiner ein
schimes Produkt aus dem Wasser

fiir eines seiner tollen Gerichte suchl,

bekommt er g2 quasi einen Steinwurf
entfernt, Der Kuchenchef hat seine Wirs
kungsstiatte im Hotel Schloss Fuschl He-
gort direkt am Fuschlsee nahe Salzburg,
Doch micht jedem wird das Glick zutail,
einen achlosseigenen Fischer zu haben,
der einen noch dazu 6 Tage pro Woche

— in der Hochsaison auch téiglich — be-
liefert,

«ch verarbeite Renken, arktische Saib-
linge, Regenbogenforellen, Zander, Hecht
und Lachsforellen®, zahlt Walkensteiner
seine Tour de Fisch auf, Und die Gaste
geben ihm Recht. Die Nachfrage beim
Fisch ist im Steigen, leh bemerke auch
eine gewisse Sensibilitit beim Gast — ei-
nerseits, auch in einem Binnenland fiir
mehr Fisch endlich bereit zu sein, und
andererseits auch weg vom Meeresfiach
#u pehen Als Koch jedoch muss er offen
gugeben, dass auch Meeresfisch Spal
macht.” Mit Hummer und Jakobsmau-
gcheln michte man dem Gast das Beste
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H~he Nachirage
beim Fisch 1st
im Steigen®

THOMAS M. WALHENSTEINER

geben, Mit der Kreativitit von Fisch-Ge-
richten sei das 2o eine Sache: Schlielllich
liegt @5 immer an der Phantasie und der
handwerklichen Ausbildung des Koches.”
Walkensteiner bevorsugt dabei nichit e
gische Kombinationen”, wie er sie nennt.,
Ein Beispiel? Wiirfel vom arktischen
Saibling, gepaart mit asiatischen Kriu-
tern und hochwertigem Olivenal, Wal-
kensteiner, der selbst zweimal pro Woche
Fisch isst, sieht vor allem im Lebensmit-
telhandel noch Aufholbedarf. Bei seinen
Kochkursen und seinem ,Anti Aging
Kochbuch 3%, das er gemeinsam mit dem
Mediziner Dr. Markus Metka verfasst

hat, ist Fisch tiberall mit dabes.

FISCH AUS DER HEIMAT

Micht allzua viele Kilometer von Fuschl
entfernt, lebt und arbeitet Andreas Dal-
lerer in Golling. Seine Devise beim Fisch
lautet: ,100% Bluntau.” Das Bluntautal,
ein wunderschines Naturschutzgeliet in
Golling, ist einer von Dillerers Lieblings-
platzen: ,Man kann Rad fahren, laufen
oder wandern, Wir bekommen simtliche
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Stfiwasserfische und auch die Kriiu-

ter sammeln wir dort®, verriit der junge
Koch-Virtuose in seinem  Neue Heimat
Fochbuch®, Darin ist avch Sigi Schattei-
ner verewigt, der im glasklaren Wasser
Forellen, Saiblinge, Waller, Stire, Hechte
und Karpfen siichtet.

JMit gesunden, frischen und vor allem
mit Produkten aus Osterreich machte ich
in meiner Kiiche arbeiten®, 2agt Kichen
chef Markus Trocki, der sich iber das
neusste Schmankerl auf der Speisekarte
des Restaurants im Wiener Steigenber-
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gor Hotel Herrenhof freut. Als modernes

Stadthotel fir qualititzbewosste Gaste
aug dem In- und Ausland, setzt man auch
beim Essen auf niveauvolle, moderne
Osterreichische Kiiche mit Highlights
wie den  Mariazeller Wild-Saibling® oder
Huchen, die im Trinkwasser des Hoch-
schwabmassivs unter besten Vorausset-
sungen und strengstens kontrolliert auf-
perogen werden

e Trinkwasserfische werden von Her-
renhofl-Kiichenchel Markus Trocki auf die
unterschiedlichsten Arten zubereitet: Ob
kalt, ob warm, speziell gebeizt, gerin-
chert, gebraten oder pochiert.

Anders als bei vielen Fisehbetrieben,

die in Kreislaufanlagen mit Sauerstoff
kiinstlich angereichertes Wasser mehr-
mals verwenden, Mlielt in der steinschen
Fischzucht von Alexander Quester tiglich
rlazklares Bergwazser durch die Anla-
pe. Mit einer Fliellgeschwindigheit wie in
Gebirgshichen, 1,60 Meter tiefen Ruhe-
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wie das Wasser, in dem
Fische aufwachsen*
ALEXANDER QUESTER

zonen {ir die Fiache und einer Auskle:-
dung der einzelnen Heclken mit Tannen-
holz werden die Fische miglichst ithrer
MNatur entsprechend groffigezogen, Die
stindige Bewegung der Flossentiere fir
dert die Bildung der gesunden Omega 3
Fettsfiuren und steigert die GQualitit von
Saiblingen, Huchen und Bachforellen in
besonderem Malle.

Alexander Quester setzt auch bei der
Fiitterung auf hichste Bio-Qualitit und
ein langsames, natirliches Wachstum,
Nichts ist 8o entscheidend wie das Was-
ger in dem Fische aufwachsen, Zusam-
men mit hochwertigen biologischen Fut-
termitteln und regelmialigen drztlichen
Kontrollen garantieren meine Trinkwas-
gerfische” ein exkluzives und besonders
pelungenes und gesundes Gaumener-
lebnis®, so der Fischziichter sus Leiden-
schaft,

Die hat auch die Briider Hanno und Er-
win Hl)r'iﬂv'ur einigen Monaten gepackt

NEUES FISCH-IMPERIUM

Mit der Griindung der Soravia Food Mar
ket GmbH und der Ubernahme van Peter
Brauchlz Alpenlachs” erweiterte die
Soravia Group ihre Titigheiten im Food-
Bereich, Der Fokus hegt in der Aufzucht
und im Vertrieb von hochqualitativen
Speiselischen wie Schleie, Barseh und
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+INichts ist so entscheidend

die

Waller, die cinerseits fangfrisch vorwie

gend aus dem Kiarntner Millstitler See
kommen, Andererseits setzt man el
Soravia auch auf Zichtung. Alpenlachs
wurde in 25-jihriger Entwicklungsarbeit
vom Zuchtfisch-Pionier Peter Brauchl
aufpebaut und erzeugl mil dsterrei-
chizchen Franchizenehmern unter dkolo-
pigch nachhaltigen und artgerechten Be-
dingungen hochqualitative Speisefische
fiir die Spitzengastronomie und den .ab
Hof* Verkauf, Grundlage [ir diesen Er-
folg hildet das Alpenlachs-Hauptprodukt,

der Eismeersaibling



