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Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit. Aenean commodo ligula eget 
dolor. Aenean massa. Cum sociis natoque penatibus et magnis dis parturient montes, 
nascetur ridiculus mus. Donec quam felis, ultricies nec, pellentesque eu, pretium quis, 
sem. Nulla consequat massa quis enim. Donec pede justo, fringilla vel, aliquet nec, 
vulputate eget, arcu. In enim justo, rhoncus ut, imperdiet a, venenatis vitae, justo. 
Nullam dictum felis eu pede mollis pretium. Integer tincidunt. Cras dapibus. Vivamus 
elementum semper nisi. Aenean vulputate eleifend tellus. Aenean leo ligula, porttitor 
eu, consequat vitae, eleifend ac, enim. Aliquam lorem ante, dapibus in, viverra quis, 
feugiat a, tellus. Phasellus viverra nulla ut metus varius laoreet.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing elit. Aenean commodo ligula eget 
dolor. Aenean massa. Cum sociis natoque penatibus et magnis dis parturient montes, 
nascetur ridiculus mus. Donec quam felis, ultricies nec, pellentesque eu, pretium quis, 
sem. Nulla consequat massa quis enim. Donec pede justo, fringilla vel, aliquet nec, 
vulputate eget, arcu. In enim justo, rhoncus ut, imperdiet a, venenatis vitae, justo. 
Nullam dictum felis eu pede mollis pretium. Integer tincidunt. Cras dapibus. Vivamus 
elementum semper nisi. Aenean vulputate eleifend tellus. Aenean leo ligula, porttitor 
eu, consequat vitae, eleifend ac, enim. Aliquam lorem ante, dapibus in, viverra quis, 
feugiat a, tellus. Phasellus viverra nulla ut metus varius laoreet.Ut quia quia quidit, te 
lit elitis dolorem etur?

Itatum rerspictis voluptatur, sinullo rehentur aspiscipid min enimet eos doluptati quid 
et quis quam et vitis quas ex erume volorpo riosape rovitio dolorem ut voluptiae simin 
perchicim nonsect otatibus, eatur apernatia similliquam, qui bla que lande nos res res 
alitateces et, ut aut quo consecte nest eatia consequam intions equatiu ntibusam fugia 
ipsuntet dolo offic torenda ecaeperio tem qui del int adignat estrum latia nobitate sit 
laut est, que ipsaped eictis aut volorporecea essuntotatem quaecaborro tecatiis ad 
mincienderum ipsum qui res iducia atquatem vitat.

Ebis dolupturis apis abo. Henetur, si dolestio blautat.

Totatecto quidipsa quuntur, sit omniscim repedic tem con provid quassi ducilla dolup-
taecus et labo. Et maio tecearc hiliae porestis est, que velles estia quunt
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Fänger und Heger

 
Seit vier Generationen züchtet und fängt die Familie Reese Fisch. Keimzelle des 
Fischzuchtbetriebes ist die Papiermühle im Holsteinischen Sarlhusen. Das Recht an 
dem Quellwasser hat die Familie noch aus einer Zeit, als hier Papier hergestellt wurde. 
Ingesamt bewirtschaftet das Familienunternehmen 4.000 Hektar Wasserfläche.  
Dazu gehört der Quellwasserstandort Mühlenfeld, an dem die Setzlinge aufgezogen wer-
den, ebenso wie die Teichwirtschaften in Sarlhusen und Helmstorf und die Seenfische-
rei auf dem Plöner und Selenter See. Vermarktet werden Speise- und Besatzfische. 
 
Die Naturteiche in Helmstorf speisen sich aus dem klaren Wasser des Flüsschens Kos-
sau. Hier wachsen seit 2009 Bio-Bachforellen. Fischwirtschaftsmeister Gunnar Reese, 
der heute das Unternehmen leitet, hat sich bei der Bioteichwirtschaft bewusst für die 
heimische Bachforelle entschieden und damit gegen die handelsübliche amerikanische 
Regenbogenforelle. Die Bachforelle erkennt man an den markanten roten Punkten auf 
der Seitenlinie. Ihr aromatisches Fleisch hat eine angenehm feste Textur.  
Die heimische Forelle wächst langsamer als ihre amerikanische Verwandte. Zeit, um 
Muskelfleisch und Geschmack auszubilden. Zudem haben die Fische bei einer geringen 
Besatzdichte ausreichend Raum, sich zu bewegen.  
 
Kaufen kann man die Bio-Bachforellen, wie auch die übrigen Speisefische, in den 
eigenen Ladengeschäften in Sarlhusen, Bellin und Plön. Essen und genießen kann man 
die Biobachforelle und andere Gerichte direkt am Plöner See im Bistro der Fischerei. 
Restaurants beliefert Reese mit eigenen Fahrzeugen oder auch über überregionale  
Serviceunternehmen. Die Nachfrage nach den heimischen Bio-Fischen wächst.  
Denn auch beim Fischeinkauf entscheiden die Kunden heute bewusster. Angesichts 
überfischter Meere gewinnt vor allem der Süßwasserfisch aus natürlicher, artgerechter 
Haltung an Attraktivität. Gunnar Reese und seine Frau freuen sich, wenn Kunden an 
Herkunft und Haltung der Tiere interessiert sind. 
Bei Führungen geben sie ihre Begeisterung für den Fisch gerne weiter. In Sarlhusen 
entsteht zudem zurzeit ein Angelgelände, das Spaß für die ganze Familie verspricht. 
Aber schon jetzt melden sich immer wieder Kindergartengruppen an, die den Fisch 
erleben wollen.

„Wir bringen den Fisch in Kultur, auch um die natürlichen Ressourcen zu 
schonen.”  
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