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Ins Bild gesetzt
wurde Walter
Grills Leiden-
schaft fir
seinen Beruf
von Cornelia
Krispler.
Bodypainter

Ludwig Decarli

hat den kleinen
Teich samt
Stor-Babys in
Walter Grills
Handen ent-
stehen lassen.

,lch bin gliicklich, das machen
zu durfen, was ich mache”

Fischzucht ist fur Walter Griill
mehr als ein Beruf, sie ist seine
Leidenschaft. Bereits mit zwolf
Jahren ziichtete er seine ersten
Fische im elterlichen Lehrerhaus-
halt, mit 18 machte er sich selbst-
standig. Mittlerweile seit 36 Jah-
ren ist sein Unternehmen erfolg-
reich auf dem Markt.

Begonnen hat alles 1981 mit
dem ersten Geschdft. Zuerst
wurden Forellen und Saiblinge
geziichtet. Dann kam der erste
eigene Rducherofen dazu, und vor
14 Jahren hat er sich auf Kaviar
spezialisiert. ,Meine Vision war,
echten Kaviar von in Osterreich
gezlichteten Stéren anbieten zu
koénnen®, sagt Griill. Der Kaviar der
Grill GmbH wird von Grodig in die
ganze Welt verschickt und erringt
bei Blindverkostungen immer wie-
der Platz eins - weltweit.

In den speziell angelegten
Naturteichen hat jeder Stor die

notige Zeit bis zur perfekten Eirei-
fung zur Kaviargewinnung - das
dauert zwischen 14 und 20 Jahre.
,Gib dem Tier die Zeit zu leben,
gib dem Tier die Zeit zu gehen
und nimm dir die Zeit, das Pro-
dukt sorgsam zu verarbeiten®, sagt
Grull. Die Liebe zum Produkt, die
Freude am Tun und den Respekt
vor den Tieren merkt man Griill
und seinen 20 Mitarbeitern an.
Nachdem der Kaviar von einem
der Storweibchen entnommen
wurde, werden alle Teile verar-
beitet. Das Fleisch geniefit man
frisch oder gerduchert, die Haut
wird zu Storleder verarbeitet
und die Knorpel kommen in die
Suppe. Im Geschdft in Grodig gibt
es seit flinf Jahren ein Mittagsre-
staurant, das fast tdglich ausge-
bucht ist. Und es ist weit iiber
die Grenzen Salzburgs hinaus
bekannt. ,Wir haben ein hohes
Qualitdtsdenken - wollen aber,

dass unserer Produkte leistbar
fiir alle sind. Und so treffen sich
hier Topmanager genauso wie
Handwerker und Landwirte.”

Immer wieder
neue Ideen

,Ich mag ausgeflippte Sachen®,
sagt Griill und iiberrascht immer
wieder mit neuen Produktideen.
So hat er im Laufe der Zeit Thun-
fisch-Chips, Laxfurter oder Prali-
nen mit Kaviar entwickelt.

Es gelang ihm auch, aus sei-
nem frischen Saiblings- und
Forellenkaviar durch Dehydra-
tion Kaviar in Pulverform herzu-
stellen: Trottarga. Der Vorteil von
Trottarga liegt in der deutlich
langeren Haltbarkeit gegeniiber
dem frischen Produkt, ndmlich
bis zu einem halben Jahr (fri-
scher Kaviar sollte innerhalb von
zwei Monaten verzehrt werden).

,2Besonders stolz sind wir jedoch
darauf, dass uns auch die Ziich-
tung von zwei weiflen Storarten
- Albino-Stéren - gelungen ist,
von denen weltweit jdhrlich nur
geringe Mengen weifler Kaviar
geerntet werden koénnen.”
www.gruell-salzburg.at

Fotografiert ~wurde Walter
Griill von Cornelia Krispler aus
Hallein. Die Absolventin der
Modefachschule ist seit 2013 als
Fotografin tdtig und macht viele
Portrdtshootings.

www.ck-fotografie.at
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