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Frischer Fisch, klare Seen, lange Sommertage:
Catch & Cook im Finnischen Seenland

Lakeland Finland 18. Mdarz 2026 - Die Wasseroberflache ist spiegelglatt. Alles ist friedlich und
still. Nur ab und zu das laute ,Trd0 trod” eines Singschwanns, das Rascheln der Birkenblatter
im Wind. Dann taucht ein dunkler Kopf auf. Eine Saimaa Ringelrobbe, grauschwarz gemustert,
lugt scheu und frech aus dem tiefblauen See an der Oberflache hervor. Nur gut 500 dieser
seltenen FlossenfuBer gibt es noch weltweit, da sie einen geschutzten, ruhigen Lebensraum
bendtigen. Ihn finden sie nur hier, im weit verzweigten Seensystem des Saimaa-Sees, einem
der wohl stillsten und grofsten Naturparadiese Europas - in Lakeland Finland

Nur wenige Stunden und rund 200 Kilometer norddstlich von Helsinki beginnt das Finnische
Seenland. Hier erstreckt sich ein weitlaufiges Mosaik aus Seen, Inseln und Waldern, das vom
Saimaa-See Uber Hunderte Kilometer bis fast in den Norden Finnlands reicht. Die Seen ge-
horen zu den saubersten in Europa, was nicht nur seltenen Arten wie der Saimaa Ringelrobbe
zugutekommt, sondern auch stabile, artenreiche Fischbestande ermdglicht. Mehr als 55.000
Seen und unzahlige Inseln formen Europas grolites zusammenhangendes Seengebiet und
bieten ideale Voraussetzungen fur Aktivitaten auf dem Wasser und erholsame Tage in der
Natur. Im Herzen dessen liegt der rund 4.400 Quadratkilometer grol3e Saimaa-See, einer der
groldten naturlichen Suldwasserseen Europas.

Endlos weit, endlos lang - Sommertage im Finnischen Seenland

In den Sommermonaten verandert das Licht Uber dem Finnischen Seeland alles. Wahrend
der Weil3en Nachte geht die Sonne kaum unter und die Sommertage scheinen endlos lang.
|deale Voraussetzungen, um die Nacht zum Tag zu machen. So kann man zum Beispiel lange
Abende am Steg verbringen, in der Mitternachtssonne angeln, frisch gefangenen Fisch ge-
meinsam am Lagerfeuer grillen oder einfach die Stille des Sees im warmen Licht der Som-
mernacht erleben. Lakeland Finland wird zum idealen Urlaubsziel fur alle, die erfrischende

Sommertage, klare Luft und unvergessliche Erlebnisse am und auf dem Wasser geniefsen
mochten.

Viele Finnen verbringen diese Sommertage in ihrem Mokki, dem traditionellen Sommerhaus
direkt am Wasser. Dazu gehdren meist eine Sauna, ein Steg zum See und oft auch ein Ruder-
boot.


https://visitlakelandfinland.com/de/lakeland-finland/
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Der Blick geht hinaus auf den See, der Alltag bleibt fern. Das Mokki ist fur viele ein Ruhepol
oder ein Ruckzugsort, um Energie zu tanken und einfach die Seele baumeln zu lassen.

Fischen als Form der Entspannung

Lakeland Finland gilt als eines der besten Sulwasserangelreviere Europas. Klare, saubere

Seen wie der Saimaa- , Kallavesi- oder Oulujarvi-See bieten den idealen Lebensraum fur die
hier einheimischen Fischarten wie Hecht, Zander, Barsch, Marane, Lachs und selbst Fluss-
und Seeforellen. Dank des finnischen Jedermannsrechts ist Angeln mit einfacher Rute un-
kompliziert moglich und auch ohne Genehmigung Uberall erlaubt. So wird das Angeln im Fin-
nischen Seenland zu einem leicht zuganglichen Naturerlebnis, das sowohl Neulinge als auch
passionierte Angler begeistert.

Gefischt wird dort, wo das Wasser ruhig ist - frih am Morgen oder spat am Abend, wenn das
Licht weicher wird und die Seen fast spiegelglatt erscheinen. Aber auch an Stromschnellen
der Flussarme lohnt es sich, die Angel auszuwerfen. In den zahlreichen Flusslaufen der Re-
gion finden Angler ausgezeichnete Bedingungen vor, teils sogar an barrierefreien Angelste-
gen entlang des Ufers.

Schmale Wasserwege zwischen Felsen und Inseln ziehen sich durch Nationalparks wie Kolo-
vesi oder Linnansaari und schaffen eine lautlose, ursprungliche Szenerie fern jeder Hektik.
Pausen auf Inseln wie Arja oder Kylaniemi mit inren hellen Sandufern gehéren im Sommer
ganz selbstverstandlich dazu. Auf Arja im See Oulujérviim Norden des Lakelands laden lange
Sandstrande und leichte Wanderwege zu Spaziergangen und Ausblicken von den hohen
Sandklippen ein. Kylaniemi wiederum begeistert mit stillen Waldpfaden und schénen Aus-
sichtspunkten auf den Saimaa-See - ideal fur kurze Naturstreifzige.

Zwei besondere Ausflugs-Angeltipps

Tipp 1: Der Hoytidainen See gilt unter Kennern als einer der ruhigsten und zugleich fischreichs-
ten Seen im Lakeland Finland. Statt mit grol3em Motorboot geht es hier bewusst reduziert,
mit ,Manpower” aufs Wasser. Auf dem Boot kommmt die typische Jig-Fang-Technik zum Einsatz:
Der Kunstkoder hupft in kurzen, ruckartigen Bewegungen uUber den Grund und weckt den
Jagdinstinkt von Hecht, Zander und Barsch.

Gefuhrte Angeltouren starten frih oder am spaten Nachmittag, wenn das Licht flach Gber
dem Wasser liegt und die Ufer nahezu menschenleer sind. Begleitet werden Gaste von loka-
len Guides, die den See seit Jahrzehnten kennen und wissen, an welchen Platzen sich welche
Fische tummeln.
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Preisbeispiel: Eine gefuhrte Halbtagestour kostet bei zwei bis vier Teilnehmenden ab etwa
120 Euro pro Person.

Tipp 2: Zwischen den vielen schmalen Durchfahrten und stillen Buchten des weit verzweigten
Insellabyrinths des Saimaa-Sees herrschen ideale Bedingungen, fur entspannte Angelerleb-
nisse. Gefuhrte Angelausflige fuhren zwischen Felsen und bewaldeten Inseln hindurch, ge-
fischt werden Hecht, Zander oder Barsch. Der Hohepunkt des Angelausflugs folgt dann an
Land: Auf einer abgelegenen Insel wird der Fang gemeinsam Uber offenem Feuer zubereitet,
erganzt durch regionale Beilagen und Geschichten Uber das Leben am See.

Preisbeispiel: Eine gefuhrte Catch and Cook-Tour auf dem Saimaa-See kostet ab etwa 150
pro Person. Boot, Guide, Angelausrustung, Zubereitung des Fangs und Programm sind im
Preis inbegriffen.

Catch & Cook, vom See direkt auf den Teller

In Lakeland Finland gehort Fisch ganz selbstverstandlich zum taglichen Genuss. Dank erst-
klassiger Wasserqualitat liefern die Seen eine grofSe Vielfalt an heimischen Fischarten; regio-
naler und nachhaltig gefangener SuBwasserfisch spielt in der Erndhrung der Bevolkerung hier
seit jeher eine wichtige Rolle - bei fast 99 Prozent der Finnen kommt Fisch regelmallig auf
den Tisch. ,Jeder Fisch verdient dabei seine eigene ,fischspezifische Zubereitung, damit sein
Geschmack optimal zur Geltung kommt, erklart der renommierte Spitzenkoch D.O. Saimaa
Chefkoch lIlkka Arvola. ,Zander braten wir klassisch in Butter, Maranen walzen wir vorab in
Roggenmehl, um sie anschlielend knusprig auszubacken.” Sein personlicher Favorit sind ge-
raucherte Maranen - oder wie die Finnen sie nennen: Muikku — am besten in Kombination
mit einem kuhlen Bier. Ein gutes Gericht basiert aber auf der hochwertigen Qualitat seiner
Zutaten - und da schatzt sich der Spitzenkoch dankbar, Fische quasi direkt vor dem Herd zu
beziehen: ,Hier, aus den saubersten Gewassern der Welt stammt der wohl beste StRwasser-
fisch.”. Und oft braucht fur den perfekten Geschmack gar nicht viel: ,Guter Fisch braucht als
GewdUrz nicht mehr als etwas Salz.”

Dass die Saimaa-Region 2024 als European Region of Gastronomy ausgezeichnet wurde, un-
terstreicht zudem ihre herausragende kulinarische Vielfalt und die enge Verbindung zwi-
schen Natur, Tradition und regionalen Zutaten

Reisende, die ihren Fisch in Lakeland Finland selbst zubereiten mochten, finden in vielen
Mokkis der Region ideale Bedingungen: Die Hauser mit inren Kuchen, Grillplatzen und Feu-
erstellen liegen meist direkt am Wasser - wer nicht selbst angeln mochte, bekommt fangfri-
schen Fisch aus dem finnischen Seenland auch in Markthallen oder in den Frischetheken der
Supermarkte.



Einige Restaurants im Finnischen Seenland haben sich auf die heimische Fischkuche spezia-
lisiert - so etwa das Isa Camillo in Kuopio, das regionale SulSwasserfische wie Zander und
Marane modern interpretiert, das Restaurant-Boot Armaada in Lappeenranta, wo Maranen,
ein kleiner Sullwasserfisch aus der Familie der Renken und Zander zu den Klassikern. Auch
die Olavinlinna Restaurants in Savonlinna setzen auf frische Fische aus dem Saimaa Gebiet
und verbinden regionale Kuche mit einem einzigartigen historischen Ambiente. Die Kichen
der Region legen besonderen Wert auf kurze Wege: Der Fisch stammt direkt aus den umlie-
genden Seen.

Weitere Informationen und Inspirationen fur die Urlaubsplanung im Finnischen Seenland lie-
fert die deutschsprachige Website von Lakeland Finland www.visitlakelandfinland.com

Uber Lakeland Finland

Lakeland Finland ist das grofte Seengebiet Europas und erstreckt sich Uber weite Teile Zent-
ral- und Ostfinnlands. Die Region ist gepragt von einem einzigartigen Mosaik aus Seen, Inseln,
Flissen und dichten Waldern und gehdrt zu den ursprunglichsten Naturlandschaften Euro-
pas.

Finnland wird oft als das ,Land der tausend Seen” bezeichnet - tatsachlich gibt es hier mehr
als 188.000 Seen, von denen sich die meisten im Lakeland befinden. Zu den bekanntesten
Gewassern gehort der Saimaa-See, der grolite See Finnlands und eines der grofiten zusam-
menhangenden Sufllwassergebiete Europas.

Die Region verbindet unberuhrte Natur mit finnischer Lebensart. Sommerhduser am See,
traditionelle Saunen, Nationalparks, lebendige Stadte und zahlreiche Outdoor-Aktivitaten
pragen das Erlebnis im Lakeland. Besucher k&nnen hier zu jeder Jahreszeit aktiv sein. Wan-
dern, Radfahren, Angeln im Sommer oder im Winter Skilanglauf und Schlittschuhlaufen auf
zugefrorenen See.

Das Gebiet zahlt zu den wichtigsten touristischen Regionen Finnlands und steht fur authen-
tische Naturerlebnisse, nachhaltigen Tourismus und die besondere Verbindung der Men-
schen zu ihrer Seenlandschaft.
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Anreise
Ab Deutschland bestehen Nonstop-Flugverbindungen nach Helsinki. Von dort fuhren Bahn
oder Busverbindungen in zwei bis vier Stunden nach Lakeland Finland. InlandsflUge verkur-

zen die Strecke zusatzlich. Autoreisende nutzen Fahrverbindungen z.B. ab Travemunde nach
Helsinki.
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