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Bei uns ist der Fisch zu Hause ...

... so lautet das selbstbewusste Motto von Gunnar Reese, Inhaber des gréBten von insge-
samt 23 Binnenfischereibetrieben im hohen Norden. Fischzucht Reese deckt von Fischfang
Uber Fischzucht bis hin zu Verarbeitung, Veredelung, Vertrieb und Versand alles ab — und
setzt dabei konsequent auf Regionalitdt und Qualitat. Mit Gutesiegel.

Fischwirtschaftsmeister Gunnar Reese kennt sich
bestens aus mit Fischfang in Binnenseen, Fisch-
zucht in Teichen — und nicht zuletzt mit dem hoch-
wertigen Frischeprodukt. Ob in schuppiger Pracht,
filetiert oder klassisch in Altonaer Ofen gerduchert:
SuBwasserfisch von Reese aus Schleswig-Holstein
gilt auch Uberregional als Delikatesse. Bei der
Vermarktung der Genussprodukte setzt man bei
Reese — die Familie futtert, fangt und fischt SuB-
wasserfische in vierter Generation — auf das Gute-
zeichen ,Geprufte Qualitat Schleswig-Holstein”
der Landwirtschaftskammer. ,,Damit zeigen wir
dem Verbraucher, dass wir Uberprifbar regional
arbeiten”, so Gunnar Reese.

Dass bei Reese regional gedacht und gehandelt
wird, dokumentiert sich auch durch die Mitglied-
schaften im Direktvermarkter-Verein Nordbau-
ern sowie im Genusskultur-Verein Feinheimisch.
Und bei der Wahl der Handelspartner orientiert
man sich bei Reese ebenfalls nach dem Regiona-
litatsprinzip. ,In allen CITTI-Markten und selbst
hier bei EDEKA um die Ecke kann man unsere
Produkte kaufen. Und wer will, kann bei uns
vorbeikommen und mit eigenen Augen sehen,
wie wir arbeiten. Das schafft Transparenz und
Vertrauen.”

Der Lebenszyklus der Fische spannt sich bei Reese
komplett vom kleinen Ei bis hin zum fertigen
Speisefisch. Die geschlipften Fische werden in
Teichanlagen gefuttert und aufgezogen, als Be-
satzfisch verkauft, vor allem aber zusammen mit
dem Fangfisch aus den zwei Reese-Seefischereien
Bellin und PI6én als Speisefisch vermarktet. Beina-
he alle Winsche im StBwasserfischgeschaft kann
Fischzucht Reese damit erfullen. Ein bisher nur
saisonal verfugbarer Fisch hat es den Spezialisten
dabei besonders angetan: die nicht immer leicht

zu bewirtschaftende Marane. Zu den Lachsarti-
gen Fischen gehdrend und seit der Eiszeit hier im
Norden heimisch, entwickelten sich die GroBe und
Kleine Méarane (auch Edel- oder Silbermaréane) in
den letzten Jahren mehr und mehr zu einem
Gourmetfisch.

Die GroBBe Marane hat kaum Graten, feines, wei-
Bes Fleisch und ist reich an gesunden Omega-
3-Fettsauren. Doch vor allem auf die kleine Silber-
marane, die gebraten oder goldgelb gerduchert
eine Kostlichkeit ist, freuen sich Kenner jedes
Jahr ganz besonders. ,,Wenn dieser etwa herings-
groB3e Fisch ab Ende Mai den Seefischern in die
Netze geht, ist das flr viele Fischliebhaber wie
die Spargelzeit fur GemuUsegourmets”, wei3 Gun-
nar Reese — und hat eine gute Nachricht: ,,Neben
der geraucherten Marane kénnen wir inzwischen
auch frische Maranen aus unseren Teichen ganz-
jahrig anbieten!” Auch sonst kommt die Marane
bei Reese groB raus: ,Wir vertreiben auch Mara-
nenkaviar, das ‘Orange Gold der Seen’, und au-
Berdem eine exquisite Maranenbutter” - und
dazu WeiBbrot und Wein, eine Uber dem See
untergehende Sonne: Die Welt kénnte schéner
kaum sein ...!

Die Realisierung dieses [Mohltied!] Artikels wurde
freundlicherweise von der Landwirtschaftskammer
Schleswig-Holstein unterstiitzt.

Brief und Siegel fiir hochsten Genuss

Denn dieses tragen ausschlieBlich mehrmals jéhrlich durch unabhén-
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Wer das Edelste genielen will, achtet auf das Signet , Gepriifte Qualitat —
Schleswig-Holstein”, das Giitezeichen der Landwirtschaftskammer.
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