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aufgewachsen bin ich in dem oberösterreichischen 
Ort Enghagen, wo der wunderschöne Fluss Enns in die 
Donau mündet. Seit ich denken kann, habe ich eine 
tiefe Verbundenheit mit dem Element Wasser.

Eine meiner ersten Kindheitserinnerungen ist fest verknüpft mit dem 
Fang meines ersten Fisches: Fünf Jahre war ich gerade alt, und ein 
Haselnussstecken, drei Meter Leine und ein Haken mit einem Bündel 
Würmer haben ausgereicht, um eine schöne Regenbogenforelle aus 
dem Wasser zu ziehen.

Erstaunlicherweise kann ich mich noch gut an das Jagdfieber erinnern, 
an die Aufregung und das Adrenalin in meinem Körper.

Und ich kann mich auch noch gut erinnern, wie ich mit großen Kinder-
augen den Geschichten meines Großvaters zugehört habe, in denen die 
Netze nicht selten so voll waren, dass mit den Fischen sogar die Schweine 
gefüttert wurden.

Herrlich auch die Erinnerung an den Duft von über Mosttrebern gebra
tenem Steckerlfisch.

Diese Bilder in meinem Kopf und der allseits sichtbare Wandel der Natur 
haben mich bewogen, mit meinen Freunden von den „4 Asadores“ dieses 
Buch zum Thema heimische Fische zu schreiben.

Eine Rückbesinnung auf die Kindheit, auf die Unbeschwertheit, auf die 
Selbstverständlichkeit im Umgang mit Natur, Angeln, dem Töten eines 
Fischs, um ihn zu essen. Ein Wiederauflebenlassen der Gerüche und 
Geschmäcker von damals, die Erinnerung an eine einfache, aber sehr 
leckere Küche. All das hoffe ich mit meinen Freunden Adi, Franz und Leo 
an euch Leser weitergeben zu können.

Jürgen Kernegger

Liebe Fischfreunde,
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Unsere Werdegänge könnten kaum unterschiedlicher verlaufen sein, 
trotzdem haben wir vier mehr gemeinsam, als man auf den ersten Blick 

meinen möchte: Wir Asadores sind allesamt Naturliebhaber, Jäger, Fischer, 
begeisterte Köche und Grillmeister. Und spätestens wenn frischer Fisch 

auf knisternde Glut trifft, ist jeder von uns voll in seinem Element.

WASSER  
TRIFFT FEUER

die autoren

Jürgen Kernegger
Seit Jürgen Kernegger als Fünfjähriger seinen ersten 
Fisch aus dem Wasser gezogen hat, ist viel Wasser die 
Donau hinuntergeflossen. Seine Erinnerung an den 
ehrlichen Geschmack der Steckerlfische ist heute aber 
noch genauso frisch, wie es sein Fang damals war. Der 
Wunsch, dieses Geschmacksbild zu rekonstruieren und 
aus den Siebzigern ins Heute zu transportieren, hat aus 
dem begeisterten Angler einen ebenso ambitionierten 
Fischkoch und Asador gemacht. Der beste Weg zum ur-
sprünglichen Fischgenuss führt für ihn direkt durch die 
Glut, in der er heimische Süßwasserfische am liebsten 
ganz puristisch ohne Schnickschnack zubereitet. So 
kommen die unterschiedlichen Geschmäcker und Kon-
sistenzen schließlich am besten zur Geltung. 

Seinem Lebensmotto „Alle haben gesagt, das geht nicht, 
dann kam einer, der wusste das nicht und hat’s einfach 
gemacht“ bleibt der Autodidakt auch beim Kochen treu. 
Lieber springt er mit den gerade verfügbaren Zutaten 
ins kalte Wasser und experimentiert wild darauf los, als 
sich an ein Rezept zu halten. Dass man in Sachen Fri-
sche und Herkunft besser keine Kompromisse eingeht, 
weiß der Oberösterreicher aus eigener Erfahrung. Die 
Freude über zwei große Forellen, die seine Schwieger-
mutter ihm zuliebe besorgt und zubereitet hatte, war 
rasch verflogen, als ihm aus der Bratpfanne ein schlam-
miger Geruch entgegenstieg. Die ungenießbaren Fische 
wurden entsorgt und Jürgen hatte seine Lektion gelernt: 
Verarbeite nur Fische aus Quellen, die du kennst. 

Ein respektvoller Umgang mit dem Lebewesen Fisch 
fängt für ihn beim Selberangeln an und hört beim 
Filetieren längst noch nicht auf. Was du fängst, wird 
auch verwertet, wurde ihm schon als kleiner Junge 
mitgegeben und seine Überzeugung lautet bis heute: 
Mit der entsprechenden Methode und etwas Geduld 
lässt sich jeder Fisch vom Kopf bis zur Flosse köstlich 
verarbeiten.

Adi Bittermann
„Genau den will ich!“, bekam Adi Bittermann in seiner 
Lehrzeit des Öfteren zu hören. Die Aufgabe des Lehr-
lings war es, das schwimmende Objekt der Begierde 
des Gastes vor dessen Augen aus dem Aquarium zu 
fischen und es ganz frisch zuzubereiten. Wenn ihm der 
gewünschte Fisch anschließend mehr als einmal aus 
dem Kescher oder Eimer sprang und er am Boden 
kniend versuchte, ihn wieder einzufangen, grenzte 
das an Unterhaltungsgastronomie, erinnert sich der 
Spitzenkoch. Auch wenn er das Zerlegen, Filetieren, 
Ausnehmen, Portionieren, Räuchern, Smoken, Pökeln, 
Beizen und Marinieren von frischem Fisch längst aus 
dem Effeff beherrscht, befindet sich Adi, wie er selbst 
sagt, heute in seinem 40. Lehrjahr. 

Getreu seinem Lebensmotto „Heute so, morgen 
anders, übermorgen vergessen“ gehören Missge-
schicke und der eine oder andere Rückschritt für den 
Niederösterreicher zu jeder Weiterentwicklung dazu. 
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Die Freude am Ausprobieren versucht er auch an die 
Teilnehmerinnen und Teilnehmer in seinen Grillkursen 
zu vermitteln. Es sei denn, jemand möchte seinen un-
geschröpften Fisch vor der Zubereitung außen salzen. 
Dieses No-Go erspart der Grillmeister allen Beteiligten 
lieber – das Salz würde nämlich nicht durch die Haut 
dringen, der Fisch wegen des des Feuchtigkeitsentzugs 
aber in der Pfanne oder am Grill kleben bleiben. 

Ob in der Küche oder am offenen Feuer, die wich-
tigste Voraussetzung ist für Adi stets, dass man das 
Ausgangsprodukt wertschätzt und sich von Kopf bis 
Schwanz damit auseinandersetzt. Heute verwendet 
der begeisterte Fischkoch am liebsten Waller, Zander, 
Forellen, Karpfen und Saiblinge aus heimischen Bä-
chen, Flüssen und Seen. Aquarium findet sich in seinem 
Restaurant und Vinothek Bittermann in Göttlesbrunn 
jedenfalls keines.

Franz Größing
Die Neugier, mit der Franz Größing als kleiner Bub 
jeden Stein im Bach umgedreht und die darunter 
versteckten Flusskrebse hervorgeholt hat, leitet und 
begleitet ihn bis heute. Dass man Wildfang- und Aqua-
kultur-Fische, was ihre Qualität betrifft, nicht in einen 
Topf werfen darf, hat der gebürtige Kärntner bereits 
im Zuge seiner Kochlehre festgestellt. Auf seinen späte-
ren Stationen in der Spitzengastronomie von St. Tropez 
und Monte-Carlo war es jeweils der Fischposten, der 
die größte Anziehung auf ihn ausübte und an dem 
er in Sachen Meeresfisch und -früchte sprichwörtlich 
aus dem Vollen schöpfen konnte. Statt den Schätzen 
aus dem Salzwasser nachzuweinen, beschäftigte sich 
Franz zurück in Österreich intensiv mit Süßwasser-
fischen und lernte so die heimische Vielfalt und hohen 
Standards engagierter Fischzüchter zu schätzen. Wenn 
Fischer ihn mit frisch geangelter Ware versorgten, war 
seine Freude besonders groß. 

Die Sache hatte nur einen Haken, erinnert sich Franz: 
Wenn der Fisch immer ins Haus geliefert wird, musst 
du dir übers Angeln keine Gedanken machen. Als er 
auf einem gemeinsamen Angelausflug mit seinen 
Kindern und einem Freund nicht einen einzigen Fisch 
erbeuten konnte, stand die Enttäuschung dem Nach-
wuchs ins Gesicht geschrieben. Heute schmunzeln 
auch seine Enkel, die übrigens selbst schon erfolgreich 
angeln, über die ersten Fangversuche ihres Opas. 

Bei der Zubereitung macht dem Spitzenkoch und 
Grillmeister dagegen keiner so schnell was vor. Ob 
privat oder in seinen Grillkursen, das Prinzip von Franz 
lautet stets „weniger ist mehr“. Das gilt für die Auswahl 
natürlicher, regionaler Zutaten ebenso wie für die 
Gardauer und Würzung. Am liebsten grillt der Asador 
frischen Fisch ganz ursprünglich über offenem Feuer 
auf Lavasteinen. Sind diese einmal nicht zur Hand, 
wird er heute wie damals im Bachbett fündig.

Leo Gradl
Schnur, Haken und Regenwurm, mehr brauchte Leo 
Gradl als Kind nicht, um mit seinen Freunden an 
geheimen Plätzen auf Fischfang zu gehen. Ein Lager-
feuer und ein paar Holzstecken – und auch die Zu-
bereitung des Schwarzfangs war geritzt. Ein bisschen 
dürfte ihm der „natürliche Reichtum“, wie der Nieder-
österreicher die heimischen Quellen mit ihrer aus-
gezeichneten Wasserqualität gerne bezeichnet, schon 
damals bewusst gewesen sein. Ein starker Kontrast 
zu den Küchen der Tiroler Top-Hotels, in denen der 
Spitzenkoch in den 90er Jahren Station machte und 
vorwiegend Seeteufel, Steinbutt, Seezungen, Hummer 
und Langusten für die Gourmetszene verarbeitete. 

Mit dem Schritt in die Selbstständigkeit folgte auch 
Leos Rückbesinnung auf regionale Produkte. Ganz 
unter dem Motto „Schätze die Schätze“ steht für ihn 
heute neben dem Tierwohl und der nachhaltigen 
Produktion der respektvolle, sparsame Umgang mit 
Lebensmitteln an erster Stelle. Dass er diese rundum 
verwertet, versteht sich für den heutigen Bio-Landwirt 
von selbst. Genau wie der persönliche Kontakt und 
Austausch mit Produzentinnen und Produzenten – für 
Leo der beste Weg, um Bezug zu den Lebensmitteln 
aufzubauen, die er privat und in seinen Grillkursen 
verwendet. 

So abgelegen die von ihm revitalisierte Schurzmühle 
im Stillen Tal des Mühlviertels auch wirken mag, was 
die Versorgung mit frischem Fisch betrifft, befindet 
sich Leos selbstgeschaffenes Genusszentrum in einer 
glücklichen Lage. Forellen, Lachsforellen, Zander und 
Wels bekommt er im Umkreis von 30 Kilometern. Wenn 
der Grillweltmeister diese im Ganzen über indirekter 
Hitze leicht räuchert, vor seinen Gästen filetiert und 
die abgezogene, zu knusprigen Chips gegrillte Haut in 
die Filets steckt, zweifelt niemand daran, dass er einen 
wahren Schatz vor sich hat. 
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