alaska
SAUSAGE

))) and seafood

Alaska Sausage Company, Inc.
2914 Arctic Blvd.
Anchorage, AK 99503
Phone:
1(907)562-3636
or 1(800)798-3636
e-mail: aks@ak.net
Website:
http://www.alaskasausage.com

Annahme - Zeiten

Montag — Freitag
8 - 18 Uhr
Samstag 9 — 15 Uhr

Ladenzeiten
Montag — Freitag
9.30 — 18 Uhr

Samstag
9.30 — 15 Uhr

Fiir Sonderzeiten bitte anrufen!

Fischen Sie im Russian
River oder Kenai River?

Alaska Sausage bietet mehrere Male
wochentlich das Abholen der Fische von
der Kenai Halbinsel an. Den verarbeit-
eten Lachs konnen Sie dann vor der
Riickreise auf dem Wege zum Flughafen
bei uns abholen.

RUSSIAN RIVER

Kenai Cache, Cooper Landing, Mile 52
Sterling Highway (907) 595-1401: Hier
konnen Sie auch Ihre frischen Lachse
einfrieren lassen.

http://www kenaicache.com

KENAI / SOLDOTNA

Ken's Alaskan Tackle, 44792 Sterling
Hwy., Soldotna. (907)262-6870. In Sold-
otna, kurz nach der Kenai River Briicke
von Anchorage kommend. Ken's Alaskan
Tackle bietet Angelgerite, Lizensen, Eis
und Charterausfliige.
http://www.kensalaskantackle.com

von Anchorage.

Wir sind leicht zu finden!

Alaska Sausage and Seafood liegt bequem ereichbar
zwischen dem Ted Stevens International Airport
und dem Zentrum der Innenstadt
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Geben Sie uns Ihre Meinung iiber unsere Produkte und Service!

Coupon - 10% |
' Raucherrabatt im

: 2006

: (nur fir das Rauchern, kann nicht kombiniert werden)
| Verfalldatum — April 30, 2007
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Der wilde
Alaska Lachs!

ie  unberiihrten
Lebensbedingungen Alaskas sind
die Lebens- und Wachstumsgrundlagen
fiir alle fiinf Wildlachsarten. Wahrend der
letzten zehn Jahre wurden jéhrlich bis zu
200 Millionen
Lachse gefangen.
Gefischt wird nur
im Meer und in den

natiirlichen
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ben sie. Sobald die Lachse ins Siisswasser
kommen, zehren sie von ihrem ange-
fressenem Fett. Lachse haben eine
unbidndige Kraft, die sie bendtigen um
Stromschnellen und lange Fliisse (wie der
Yukon) aufzusteigen.

Die Lizenzen fiir die Fischerei ist seit
einigen Jahren limitiert. Jeder, der
Lachse fischen will, muss eine Lizenz von
einem lizenzierten Fischer kaufen.

Fangnetze sind aus vielfaserigen Seilen
gewebt und diirfen nur eine
vorgeschriebene Grosse

haben. Im Mai beginnt
die Fangsaison sobald
sich die ersten Lachse
zeigen. Es gibt auch eine Angelfischerei
auf Konigs-, Rot- und Silberlachse, die
weitdraussen im Meer stattfindet. Sobald
der Lachs ins Boot gezogen wird, wird er
ausgenommen und dann sofort einge-
frostet. Diese Boote haben eine grosse
Kapazitiat von Tiefkiithlrdumen, weil sie
oft mehrere Wochen unterwegs sind.
Diese Lache (auch “Greenbacks” genan-
nt)werden von der Kennern sehr
geschétzt, weil sie voll natiirlicher Kraft
stecken und sich durch einen
angenechmen Wohlgeschmack auszeich-
nen.
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Neues aus dem Land der fischenden Baren
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EU-Einfuhrbestimmungen fiir Lachs
und Meeresfriichte

it Genehmigung des Alaska Fisherman Club, entnommen
dem Alaska Telegraph.
Nachstehende Vorschriften sind EU-Recht und gelten auf allen
EU-Flughifen. Wenn Ihre Reise auf einem Flughafen in der
Schweiz endet, sind Sie davon nicht betroffen.

Hier nochmals eine kurze Zusammenfassung:

1.VeterinirrechtlicheVoraussetzungen:
vorhandenes Gesundheitszeugnis und entsprechende Temperatur
der Ware.

2. Zollabfertigung:
Freigabe durch den Grenztierarzt und Entrichtung der
Einfuhrabgaben.

Es sind zweierlei Rechtsbestimmungen zu beachten: erstens vet-
erinirrechtliche Gesetze und zweitens Zollbestimmungen.

Das EU-Gesetz erlaubt Thnen ohne Formalititen
die Einfuhr yon 1 kg Fisch-
oder Fleischprodukten, egal,
ob diese frisch, gefrostet oder
gerduchert sind. Falls Sie mehr
als 1 kg mitnehmen wollen,
sind zwei Dinge unbedingt
erforderlich: ein veterindramtliches Zeugnis aus den
USA und die Beschau und Freigabe durch den Grenztierarzt an
Ihrem Zielflughafen. Wenn Sie an Ihrem Zielflughafen ankommen,
miissen Sie beim Zoll die Ware anmelden und dem Grenztierarzt
das amerikanische Gesundheitszeugnis vorlegen. Es kann sein, dass
der Veterinar die Temperatur der Ware iiberpriift. Gerducherter
Fisch darf nicht iiber +3 Grad Celsius haben, frische, gefrostete
Ware muss mindestens -18 Grad Celsius haben.

Sie konnen das Gesundheitszeugnis direkt bei der Firma
Alaska Sausage & Seafood in Alaska beantragen.
Voraussetzung: sie Sind Kunde bei Alaska Sausage
& Seafood.

% Achtung! Sie konnen Fisch und Meeresfriichte
- : nur auf jenen Flughifen importieren, an denen eine gren-
ztierdrztliche Kontrollstelle ist!

In Deutschland: Berlin Tegel, Bremen, Diisseldorf, Frankfurt,
Hamburg, Hannover, Kéln, Miinchen, Stuttgart.

In Osterreich: nur die Flughifen Wien Schwechat und Linz
Horsching. Ausserdem die Strassengrenziiberginge Hochst und
Feldkirch-Tisis, sowie die Bahngrennze Feldkirch-Buchs.

Diese Angaben wurden dem Amtsblatt Nr. L 181, vom 13.07.2005
entrommen. Wir iibernehmen keine Garantie fiir die Richtigkeit
der Wiedergabe! Anderungen vorbehalten!

Details und Updates konnen Sie nachlesen unter:

http://europa.eu.int/eur-lex/lex/de/index.htm

Sollte an Threm Zielflughafen kein Veterindramt sein, ist eine
Verzollung nicht moglich! Sie haben zwei Moglichkeiten: entweder
Sie reisen iiber einen anderen Flughafen ein oder Sie verzollen
dieWare bereits in Frankfurt. In letzterem Fall diirfen
Sie in Anchorage lhr Gepéck nur bis Frankfurt
einchecken. Sie begeben sich in Frankfurt zum Zoll /
Veterindr und erledigen dort alle Formalitdten.
Anschliessend begeben Sie sich auf die Abflugebene

Wir empfehlen, vor Threr Abreise
die zustandigen Behorden

-, auf Threm Flughafen zu
{ _.73‘:'_} kontaktieren. Es sind

: : P N e dies das Veterindramt

und checken dort neu ein. Rechnen Sie dafiir einen - -
Zeitaufwand von mindestens 3 Stunden ein! [ 4 h{ Zoll ((_S?'rezkont.r(;lllstellle?(; A und
- ollamt. Sie erreichen beide Amter,

Das Gesetz verlangt eine Voranmeldung per Fax mindestens 18
Stunden vor Ankunft des Fluges. Falls keine Anmeldung erfolgt,
kann es sein, dass Sie unter Umstinden sehr lange auf das

indem Sie die zentrale Telefonvermittlung an Threm
Flughafen anrufen und sich weitervermitteln lassen.

Eintreffen des Grenztierarztes warten miissen.
Salmon graphics reprinted by permission from Alaska Seafood Marketing Institute.

Alaska Sausage Company, Inc. * 2914 Arctic Blvd., Anchorage, AK 99503 ¢ Phone: (907) 562-3636 or 1-800-798-3636




Alaskalachsverarbeitung nach unserer Ansicht

ie Qualitdt des Fisches hingt von der Lachsart, wo er gefangen wurde, des Geschicks des Fischers und, am wichtigsten, der

D Behandlung des Fisches ab. Wenn Sie das frisch gefangene Aroma behalten mochten, sollten Sie einen Plan fiir die Nachbehandlung

ihres Fisches haben. Sie sollten ihren Fisch sofort nach Fang ausbluten, ausnehmen, sauber machen und kalt lagern, um dessen

Frische zu garantieren. Ein geniigender Vorrat von Eis fiir die Fahrt nach Hause ist unbedingt notwendig. Lassen Sie das geschmolzene Eis,

wenn immer moglich, ablaufen, damit Ihr Fisch nicht im Wasser liegt. Wenn Sie es zulassen, dass Ihr Fisch warm wird vor der Weiterverarbeitung,

wird die Qualitdt des Endproduktes darunter enorm leiden. Ihre sorgfiltige Behandlung des Fisches und unsere Qualititsgarantie fuer die
Weiterverarbeitung gewihrleistet eine Geschmackssensation, die sie gerne mit Threr Familie und Freunden teilen werden!

Alaska Wildlachs

KONIGSLACHS - Chinook

Konigslachs, der normalerweise im
Spatfriihling und im Frithsommer gefangen wird, ist die grosste,
starkste und am meisten geschitzte Lachsart. Die normale
Fleischfarbe ist dunkelorange bis rot. Er hat den hochsten Olgehalt
aller Lachse, was ihm ein saftiges, ausgepragtes Aroma gibt.
Konigslachse sind fiir alle Rauchmethoden geeignet, aber man muss
den Effekt des hohen Olgehalt auf das Endprodukt bedenken.

A=

Kippered Lachs

(Heiss gerdiuchert)

Der hohe Olgehalt pro-
duziert ein gehaltvolles,
saftiges Endprodukt.

Geraucherter Lachs
(Kalt gerduchert)

Personen mit wéh-
lerischem Geschmack
mogen das gehaltvolle

Aroma des Koniglachses

Geraucherte
Lachsstreifen
(Doppelt gerduchert)

Das gehaltvolle Aroma
und der hohe Olgehalt
erzeugen ausseror-
dentlich geschmackvolle
und feuchte Streifen.

ROTLACHS - Sockeye

s -
Rotlachse sind reichlich im Hochsommer

vorhanden und sind die populérste Lachsart. Das markant
dunkelrote Fleisch und der hohe Olgehalt gibt dem Fisch einen

gehaltvollen, feinen Geschmack und eine ausgezeichnete

Produziert eine feuchte,
flockige Textur, die den
gehaltvollen Geschmack
von unserer gewiirzten
Marinade und
Hartholzrauch hervor-
bringt.

Eine feste, bestandige
Textur, ausgezeichnete
Farbe und zartes Aroma
produzieren eine iiber-
legene Qualitét.

Die rauchigen Aromen
werden durch den ausge-
wogenen Ol- und
Farbegehalt erhoeht und
produzieren eine mit-
telfeste Textur und Fiille,
die sehr geschaetzt wird.

Prasentation. Der Rotlachs ist fiir alle unsere Rauchmethoden
sehr geeignet.

SILBERLACHS - Coho |
Silberlachse sind reichlich im Spatsommer )

und anfangs Herbst zu finden. Das aggressive Verhalten und ihre
akrobatischen Kédmpfe machen diesen Fisch sehr beliebt fiir den
Angelsport. Das Fleisch des Silberlachses ist orange-rot mit mit-
tlemassigem Olgehalt und mildem Aroma. Der Silberlachs ist fiir
alle unsere Rauchmethoden sehr empfohlen.

Das Fleisch ist zart und
flockig und hat ein aus-
gezeichnetes Aroma.

Die Textur ist mittelhart
und ausgezeichnet, wenn
sie mit unserem
speziellen Gewiirzmittel
gemischt und mit kiih-
lem Hartholzrauch
gerduchert wird.

Streifen von ausgezeich-
neter Qualitat, mit
gutem Olgehalt und

gehaltvollen,
gerducherten Aromen.

KETALACHS - Keta

)
Ketalachse werden meistens vom »

Hochsommer bis zum Spatsommer gefangen. Ketalachse sind
etwas groesser als die Rotlachse und werden weniger von den
Sportfischern geschatzt. Das Fleisch des Fisches ist orange-rosa
und dank des mittelmassigen Olgehalts hat das Fleish ein
delikates Aroma. Ketalachse schmecken ausgezeichnet gerduchert
und sind besonders gut, wenn sie im Meer gefangen wurden.

Feuchtes, flockiges
Fleisch bringt ein aus-
gezeichnetes Produkt

hervor-besonders wenn
der Fisch im Meer gefan-
gen geworden ist.

Normalerweise mehr hell
im Aussehen und weich-
er in Textur. Weniger
Olgehalt macht diesen
Fisch weniger
begehrenswert fiir Lachs
als andere Lachsfische.

Macht ausgezeichnete
Streifen. Der niedrige
Olgehalt hilft die
Aromen aufzusaugen
und erlaubt eine bessere
Trocknung des Fleisches
als bei anderen Lachsen.

ROSALACHS - Humpback w
S

Rosalachse werden normalerweise vom L
Hochsommer bis zum Spitsommer gefangen und sind von den
Sportfischern am wenigsten geschitzt. Rosalachse sind die klein-
ste Lachsart, haben leicht rosa gefirbtes Fleisch, niedrigen Olge-
halt und ein mildes Aroma. Wir empfehlen den Rauchprozess fiir
diesen Fisch nicht, aber er schmeckt gut, wenn er frisch gefangen
mit traditioneller Methode zubereitet wird.

Nicht Empfohlen

Nicht Empfohlen

Nicht Empfohlen

Wir sind Alaskas' erfahrenste Lachsraucherei!

Im Dienste unserer Kunden

Es ist das Pflichtbewusstsein und das Engagement unseres Personals, welches es ,,Alaska Sausage
and Seafood* seit mehr als 42 Jahren ermoglicht, beste Produkte und Dienstleistungen zu bieten.
Unsere Mitarbeiter sind ein wichtiger Bestandteil unseres Erfolgs. Gerne zeigen wir Ihnen
anhand von Beispielen, mit welcher Einstellung und mit welchem Einsatz im Dienste des Kunden
Sie bei uns rechnen konnen.

Is Martin letzten Juni durch unsere Tiire kam, um sich der

Alaska Sausage “Familie” anzugliedern, fiihlte es sich an als

b er wieder nach Hause kdme. Und das macht Sinn, denn

er ist Familie. Martin ist der Sohn von Herbert Eckmann und er ist der
neue Qualitdtskontrolle-Manager von Alaska Sausage.

Martin arbeitete zum ersten Mal bei Alaska Sausage als er 15 Jahre
alt war, nach der Schule und auch wihrend die
Sommerferien. Er hat so ziemlich alles getan: von
Fisch filetieren und Wurst machen bis zu
Lieferungen von Produkten und Kunden bedienen.
Nach dem Abschluss der Sekundarschule, ver-
brachte Martin ein Jahr in Stuttgart und machte eine
Ausbildung bei einer Metzgerei. In dieser Zeit lernte
er nicht nur wie man in der “Alten Welt”
Waurst macht sondern auch die deutsche
Sprache. Danach studierte Martin an
der Universitit von Idaho und
schloss sein Studium mit einem
Diplom mit Schwerpunkten in
Mathematik, Deutsch,
Informatik ab. Er besuchte
Klassen in “meat science”

(Fleischwissenschaft) und arbeitete auch im Fleischlabor der
Universitit. Schliesslich bekam Martin einen Magister in “education-
al administration” (Bildungsverwaltung).

Wihrend den letzten 17 Jahren wohnte Martin im Bundesstaat
Washington. Der Gedanke an eine Riickkehr nach Alaska, um mit
seinem Vater zu arbeiten, war oft in seinem Denken. Nach einem
Klassentreffen in Alaska in 2004, beschloss er und seine Frau Robin
nach Alaska umzusiedeln.

Als Martin gefragt wurde wie es sich
anfiihlt wieder bei Alaska Sausage zu
arbeiten, antwortete er, “Es macht
Spass hier wieder zu sein, mitzuhelfen
am Erfolg unseres Geschiftes.. Ich
freue mich auf die Weiterfithrung der
Tradition von Qualitit und
Kundendienst, fiir die Alaska

Sausage bekannt ist.”

Ja, auch wir sind froh, dass
Sie dabei sind, Martin, und
freuen uns auf die kom-
menden Jahre!.

Martin und Herbert Eckmann

einer speziellen Wirze mariniert und
anschliessend im kalten Hartholzrauch

anschliessend in Streifen getrocknet. Das
Ergebnis ist eine wohlschmeckende und
exklusive Spezialitit, die sich ausgezeich-
net als Snack eignet.

10 Ibs. Minimum

gerduchert. Dadurch erhélt er seinen charak-
teristischen, delikaten Geschmack.
10 Ibs. Minimum

Kippered Rauchern Wir verabeiten Ihren Fang

Der wesentliche Unterschied ist, dass der

“Kippered” nicht kalt, sondern heiss La:lgelzclli;ltlgrr: ............................ iéllzgﬁl;
gerduchert und dadurch vollstdndig durchge- . ; '
. . . Kippered Réuchern... $3.95/Ib.
gart wird. Der Fisch bleibt feucht . .
F 1 h R au Ch ern: und erhilt eine spezielle, von Kennern sehr Strips Réuchern $4.95b.
ISC ° geschétzte geschmackliche Note. Vak Kk
. 10 Ibs. Minimum akuumyerpackung
Lachs Rduchern fiir ca 11b $0.75/1b
S trips Réiuchern ~ fwrcalbeccccns . .
Unter dieser Bezeichnung versteht man flir ca 2 Ib.....cocvcvciiiiiiiniiiiiine $0.65/Ib.
den am meist verbreiteten, kalt Bei dieser Verarbeitungsart wird der Vacuumverpackung von
gerducherten Lachs. Der Fisch wird mit marinierte  und  gerducherte  Lachs Frischfisch......cccoeoeeevncccnniccnne. $2.25/Ib.

Besuchen sie uns http:///www.alaskasausage.com




