JORG STREHLOW

—Fische

rauchern

Schritt fur
Schritt

KOSMOS

S R ¢
L}\\\O . 64/}0
© Mit S
/\\ > T~
s groBem 3
Extra

| Grillen |



—Fische

rauchern

Schritt fur
Schritt

KOSMOS



15 Inhalt

12

24

26
33
39
41

48

50
57
61
64
68

70

72
77
80
82
88

Zuriick zu den Wurzeln

AUF DEN FISCH KOMMT ES AN

Je frischer desto Fisch!
Speisefische unter der Lupe

RAUCHERN, EINE ALTE KUNST

Basiskurs zum Heiflriuchern
Die Gretchenfrage
Was passt zum Riucherfisch?

Der eigene Riaucherschrank

HEISSRAUCHERN KLASSISCH

Forellenriuchern mit dem Profi
Die Methode Kihler

Das Auge isst mit

Langund gut

Nicht Blausehen

HEISSRAUCHERN MAL ANDERS

Brassen auf den Fisch-Thron!
Lachspralinen auf die Schnelle
Korreke gefleckt

Drauf8en schmausen

Jetzt geht’s um die Wurst

92

94

104
109
110

112

114
119

122

124
132
139
143
146
149

156

KALTRAUCHERN, BEIZEN
UND MARINIEREN

Das perfekte Lachsfilet

Ganz nah am Sushi

Eins, Zwei Matjes!

Der Mogel-Lachs

ZU BESUCH BEI DEN MEISTERN

Die Lachsmeister
Die Fischwerker

GRILLEN, EINE LEBENS-
EINSTELLUNG

Feuer frei!

Grillen mit dem Profi
Bretter bei die Fische!

Der Brathihnchen-Fisch
Grillen am Lagerfeuer

Der schonste Grillplatz

Autor







ZURUCK ZU DEN WURZELN

Erste wirmende Sonnenstrahlen bahnen sich
ihren Weg zur Erde. Die Natur blitht auf und
unter den zarten Frihlingshauch mischt sich
deftig duftende Bratwurstluft! Viele warten
gar nicht erst so lange ab und haben sich auch
im Winterhalbjahr ihren Grillplatz auf der
Terrasse oder an einem geschiitzten Eck im
Garten eingerichtet. Der zunehmende Drang,
sich drauf8en mit der Zubereitung und Kulti-
vierung hochwertiger Lebensmittel zu be-
schiftigen, wird von immer mehr Menschen
zu jeder Zeit ausgelebt. In meinen Augen ein
kerngesunder Schritt riickwarts!

Raus aus einer Welt, in der unser Kopf bis zur
letzten Gehirnzelle mit Information gefulle
wird — ob wir wollen oder nicht. Jahrzehnte
vorm Computer, mit der Anforderung, sich
nicht nur mit einem, sondern mit m('jglichst
vielen Vorgingen gleichzeitig zu beschiftigen,
lassen eine unserer Wurzeln nun die Fassade
sprengen. Der Mensch will wieder raus! Die
erste Stufe wurde durch das Lebensgefiihl des
Globetrotters erreicht. Doch was sind schon
das Tragen von Outdoor-Klamotten im Su-
permarke oder das Fahren cines Gelindewa-
gens mitten in Hamburg gegen das, was beim
Zubereiten von natiirlichen Lebensmitteln
unter freiem Himmel in unserem Bewusst-
sein stattfindet?

Wir widmen uns in diesem Buch dem Lebens-
mittel Fisch, also einem der hochwertigsten
Nahrungsmittel tiberhaupt. Und wir bereiten
diese Geschenke der Natur so zu, dass wir

gar nicht anders kénnen, als diesen Prozess

mit allen unseren Sinnen wahrzunehmen:
Der frische Fisch wird meist am Stiick zube-
reitet, in all seiner Schonheit. Oder er wird
von uns zerteilt, manchmal auch filetiert.
Manche von Thnen werden ihn vielleicht so-
gar angeln wollen, womit wir schon fast einen
ganzheitlichen Aspeke in der Fischzuberei-
tung schen diirfen. Dann das Garen in zartem
Rauch von Buche oder Erle, das Brutzeln der
sich braunenden Fischhaut tiber glithender
Holzkohle. Augen, Ohren und Nase sind
schier aus dem Hiuschen! Dann der Biss in
den dicken, schneeweiflen Riicken des Aales,
bei dem gesundes Fischfett tiber unsere Finger
tropft. Oder der Genuss einer handwarmen
Forelle, direkt aus dem Rauch. Jetzt kommen
wir vollends auf den Geschmack ...

Wenn es Ihnen durch die blanke Freude am
Riuchern und Grillen nun vielleicht sogar
gelingt, immer eine Handbreit Platz im

Kopf frei zu behalten, dann wire das doch
groflartig! Sie wiren nicht der erste Mensch,
dem das Wiederentdecken aller Sinne ein
grofles Stiick an Lebensqualitit und Glick
zuriickgegeben hitte. Der Umgang mit natiir-
lichen Lebensmitteln und deren eigenhindi-
ger Verarbeitung bietet hierfiir mehr Potential
als alle Bucher zur Lebenshilfe gleichzeitig!
Zumindest aber diirfte Ihnen in Zukunft

der Applaus Ihrer Giste sicher sein, wenn
statt der Thiiringer Bratwurst erstmals eine
Fisch-Bratwurst im Brotchen steckt. Ganz
bestimmt aber, wenn Sie Ihren GrofSstadt-
Freunden den bisher unbekannten Speisefisch



Brassen” als duftende Delikatesse aus dem
HeifSrauch oder als knusprigen Steckerlfisch
servieren. Dass dieser Fisch obendrein auch
noch im benachbarten Stadtteich schwimmt

und somit ein reiner Wildfang ist, kénnte
bei Ihren Freunden ebenfalls Leidenschaft
erwecken. Und vielleicht sogar einmal den

kritischen Vergleich zu Pangasius, Tilapia
und anderen Massenfischen aus intensiver
Aquakultur bewirken. Das wire dann sogar
ein grofler Schritt zurtick zur Vernunft und
zu unseren Wurzeln!

Herzlich Thr Jorg Streblow

Jorg Streblow ist als professioneller Angel-Guide mit seinen Gisten meist hinter Zander, Hecht oder
Meerforelle her. Auf dem Teller hat er allerdings auch andere Fische gerne, die in der allgemeinen Wahr-
nehmung keinen so guten Ruf haben. In diesem Buch gebt der Angelprofi zum Beispiel ausfiibrlich auf
seine Vorliebe fiir Brassen ein — und verrit, wie man die storenden Gréten beim Riuchern und Grillen
in den Griff bekommt. AufSerdem macht er den Brassen zum , Brathihnchen-Fisch* (ab Seite 143).
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JE FRISCHER DESTO FISCH!

Als leidenschaftlicher Angler habe ich natiir-
lich beste Gelegenheit, den frischesten Fisch
der Welt in meiner Kiiche zu verarbeiten. Der
ist sogar so frisch, dass selbst Spitzenkéche in
ihren Sternetempeln sich verziickt die Finger
danach lecken. Aber lingst nicht jeder Angel-
tag ist auch ein Fang-Tag — und ich darfja
davon ausgehen, dass viele von Thnen, licbe
Leser, nicht zur Angelrute greifen, um Kii-
chenfische zu fangen. Sie werden das wohl
grofitenteils im Fischladen erledigen (miis-
sen). Ein erster, getibter Blick kann schon aus-

reichen, um einem alten Fisch auf die Schli-
che zu kommen. Sollte bereits der Gesamtein-
druck gestort sein, weil das Schuppenkleid
verblasst oder unter einem grauen Schleier
verborgen ist, dann konnte es sich um
schlechte Ware handeln, die den oftmals
hohen Preis woméglich nicht wert ist. Wenn
sich die Kiemen in der Kiihltheke noch im
Fischkopf befinden, ist dies nach meiner An-
sicht unprofessionell! Thre grof8e, feuchte und
schleimige Oberfliche ist der perfekte Nihr-

boden fiir Bakterien, die spatestens auf dem

Frischer Fisch gehort zu den besten Nahrungsmitteln, die wir unserem Korper zufiihren kinnen.

Ihr hoher Anteil an hochwertigstem Eiweif§ und die gesunden, mehrfach ungesittigten Fettsiuren
(vor allem bei fetten Seefischen wie Makrelen — aber auch beim Lachs) machen Fisch zu einem

festen Bestandteil der gesunden, leichten Kiiche.



Heimweg und zu Hause munter an der Zerset-
zung des Fleisches arbeiten. Dennoch

konnen sie uns helfen, dem nichsten Makel
auf die Spur zu kommen: Sind die Kiemen
nimlich nicht tiefrot und kleben ihre Fiden
klumpig zusammen, dann handelt es sich
ebenfalls nicht um einen frischen Fisch.
Schlussendlich wird ein negativer optischer
Gesamteindruck hiufigauch durch ein einge-
fallenes und getriibtes Auge bestitigt, dass
sich weit in die Augenhéhle zuriickgezogen
hat. Sollten Sie nach der optischen Priifung
des Fisches noch nicht ganz sicher sein, dann
miissen Sie jetzt tapfer sein: Nehmen Sie Thren
ganzen Mut zusammen und nehmen ein kraf
tiges Nischen von dem glitschigen ,,Leckerbis-
sen! Nah ran und schnuppern, ob da etwas
faul ist. Falls ja, diirften Sie sich dessen jetzt
sicher sein! Ein guter Fischhindler wird Sie
tibrigens unaufgefordert an dem ausgewihlten
Fisch riechen lassen, denn er ist ja gut, weil er
nichts zu verbergen hat. Am besten riechen

Sie unter den Kiemendeckeln, die Sie zu die-
sem Zweck ein wenig nach hinten klappen.
Der Fisch stinkt namlich tatsichlich am Kopf
zuerst! Das tut er deshalb, weil sich hier die
meisten Fiulnisbakterien befinden — schlief3-
lich finden sie in der Kopfhohle ein Paradies
an Griibchen und Kanilen. Und eben leider
auch ihre allerliebste Spielwiese, die Kiemen.
Ahnlich nachteilig ist der Geruchseffekt

bei einem alten Fisch, wenn er schlampig aus-
genommen wurde. Oft hingt namlich leider
noch der Schlund innen am Kopf oder die
Niere wurde nicht sauber vom Riickgrat ent-
fernt.

WER NICHT RIECHEN
WILL, MUSS FUHLEN

Wer sich immer noch nicht festlegen méchte,
dem wird nach dem Drucktest mit seinem
Daumen der letzte Zweifel genommen sein.

Ein Norwegischer Farmlachs der hochsten Qualitiitsstufe mit herrlichen, leuchtend roten Kiemen!
Dieser Fisch wird Ihnen den vollen Genuss auf dem Teller bringen und kann in diesem Zustand
sogar roh als Sushi-Lieferant verwender werden. Bei uns wird er allerdings kalt und warm geriuchert,

zahlreiche Tipps finden Sie im Buch.



Auf den Fisch kommt es an — Je frischer desto Fisch!

Durch Druck mit dem Daumen kommen Sie jedem alten
Fisch auf die Schliche: Ist das Bindegewebe weich und bleibt
nach dem Druck eine Delle im Fleisch zuriick, ist der Fisch alt.
Kommt das Fleisch aber schnell wieder in die Ausgangsposition

zuriick, konnen Sie gern zugreifen!
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Wenn nimlich die Elastizitit des Fischflei-
sches nachlasst, weil sich das Bindegewebe
bereits in langsamer Zersetzung befindet,
dann sollte der Fisch keinesfalls mehr ein-
gekauft werden. Dann konnen Sie nimlich
getrost davon ausgehen, dass der Fisch bereits
seit einiger Zeit die Totenstarre hinter sich hat

und anschliefend wenigstens noch zwei bis
drei Tage lang gekithlt wurde. Unmittelbar
nach der Totenstarre kann der Fisch noch sehr
gut verwertet werden, wie Sie am fast vollstin-
digen Ausgleich der Druckmulde durch Thren
Finger beobachten werden. Bei ganz frischen
Fischen fiillt das Fleisch direkt beim Nachlas-
sen des Daumendruckes die Mulde wieder
aus. Bei wahrhaft altem Fisch bleibt die Delle
bestehen, auch nach lingerer Zeit. Dies kann
auch immer ein Zeichen dafiir sein, dass der
Fisch von vornherein gar nicht frisch gewesen
ist, sondern aufgetaut wurde. Wie bereits ge-
sagt: Ein guter Fischhandler hat nichts zu ver-
bergen und wird IThnen in fast allen Fallen
beste Ware verkaufen. Dennoch ist ein kriti-
scher Blick und ein wenig Kenntnis der Mate-
rie niemals fehl am Platz. Insbesondere dann,
wenn Fisch kale gerduchert oder gebeizt wer-
den soll. Hierbei werden nimlich eventuell
vorhandene Bakterien oder Erreger nicht
durch Hitze vernichtet! Klar, die Qualitit der
im Fachhandel erworbenen Fische unterliegt
Schwankungen — auch wenn sie knackfrisch
sind. Auch gibt es Grundsitzliches zur Eig-
nung von Fischen zum Grillen, Riuchern
oder Beizen zu wissen, damit das Zubereiten
zum Vergniigen wird. Ein fetter Raucheraal
schmeckt natiirlich véllig anders als ein mage-
rer Barsch. Aber beide schmecken aufihre Art

FROST ODER FRISCH

Eiskristalle zerstoren das Bindegewebe der festfleischigsten Fische und machen es weich,
im schlimmsten Fall sogar matschig. Besonders beim Grillen kann das zarte Fleisch dann
leicht zerfallen. Absolut tabu ist das erneute Einfrieren von Fischen, die vor dem Rauchern
bereits einmal aufgetaut wurden! Gegen das Einfrieren frischer Raucherfische spricht hin-
gegen nichts. Tipp: In der letzten Phase des Auftauens sollten Sie den Fisch kurz bei 50
Grad im Backofen erwdrmen — das setzt Aromen frei! Wenn Sie mal in den Segen groBer
Mengen an Frischfisch kommen, ist und bleibt das Einfrieren aber ein probates Mittel,
um den Fisch fur einige Zeit zu konservieren. Allerdings sollten die Fische immer getrennt
eingefroren werden, ohne sich gegenseitig zu berthren. Die Tuten sollten vollig luftdicht
verschlossen sein, was am besten mit einem professionellen Vakuumgerat umzusetzen
ist. Die Temperatur sollte nie héher als minus 18 Grad liegen. Beim Einlagern groBerer
Mengen in die Kihltruhe muss daher die Schockfrost-Funktion gewahlt werden.
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Fiir den Privatgebrauch eine ideale Losung, wenn man den Segen eines vollen Riucherofens hatte und

vielleicht noch etwas vom Schmaus iibrig ist. Aber Vorsicht: Bei zu starker Vakuumleistung kann der

Fischsaft aus dem Fleisch gezogen werden!

gut und sind, trotz der Verschiedenheit ihres
Fleisches, bestens zur Zubereitung im Rau-
cherofen oder auf dem Grill geeignet. Fazit:
Uber die Qualitit eines frischen Fisches als
Ausgangsproduke lisst sich nicht streiten —
iiber den Geschmack des veredelten Fisches
allerdings schon!

Eines méchte ich Thnen aber noch aus meiner
Erfahrungals Angler sagen, der seine Speisefi-
sche in verschiedensten Gewissern fingt und
auch mal einen Farmfisch im Fischhandel
kauft. Von den Faktoren ,Wildfang" oder
»Aquakultur® sowie von dem Fanggewisser
hingen namlich teilweise bemerkenswerte

Geschmacksunterschiede ab! Bei einem rela-
tiv fetten Fisch wie dem Karpfen ist zum Bei-
spiel oft ein leichter Schlammgeschmack fest-
zustellen, wenn er aus einem schlickigen
Weiher kommt. Und eine wild abgewachsene
Bachforelle schmeckt eben auch besser, weil
intensiver, als jeder Farmfisch, der statt ech-
ten Beutefischen und Krebsen Fischmehl-
Pellets konsumiert.

11
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SPEISEFISCHE UNTER DER LUPE

Um Ihre Experimentierfreude ein wenig her-
auszufordern, habe ich fiir Sie eine sehr um-
fangreiche Liste unterschiedlichster Speise-
fische zusammengestellt, die ich allesamt auch
schon selbst zubereitet oder gegessen habe.
Darunter versteckt sich so mancher Fisch, den
man nicht unbedingt in dieser Auflistung er-
wartet hitte. Natiirlich sind geschmackliche
Eindriicke immer subjektiv. Dafiir lsst sich
weniger iiber eine grundsitzliche Eignung der
Fische zum Riuchern, Grillen oder Beizen
diskutieren. Ich wiinsche Thnen schon jetzt
viel Spafl und guten Appetit beim ,, Abarbei-
ten” der Liste ...

Aal Aufgrund seines hohen Fettgehaltes per-
fekt zum HeifSriuchern geeignet. Kaltriu-
chern und Beizen sind beim Aal nicht még-
lich, denn das Fleisch muss durch Hitze bis
auf die Mittelgrite durchgegart sein. Bei zu
hohen Riucher-Temperaturen lauft Fett

in den Schwanz des Fisches und die Bauchlap-
pen rollen sich ein. Grill- Tipp:

Gesalzene, abgezogene Aalstiicke innen leicht
mit Dijon-Senf bepinseln und ein frisches
Salbei-Blatt einlegen.

Heifiriuchern: 5 Punkte

Kaltriuchern: 0 Punkte

Grillen: 5 Punkte

Beizen: 0 Punkte

Ein Klassiker aus dem beifSen Rauch ist der Aal. Seine Bestinde sind allerdings inzwischen so stark
gefihrdet, dass sein Fang in manchen Gewdissern verboten ist und die Preise enorm gestiegen sind.
Daber gibt es heutzutage fast immer Farm-Aal im Fischbhandel — der allerdings auch ein Wildfang
ist, denn hier werden Jung-Aale gefischt und anschliefSend zur KiichengrifSe herangefiittert.



Asche Geben Sie immer dem eigenen Cha-
rakter ihres nach Thymian duftenden und
zarten Fleisches nach! Am besten nur ganz
leicht salzen und ein oder zwei Stunden im
Kiihlschrank ziehen lassen. Aschen schme-
cken heifd aus dem Rauch am besten, werden
bei lingerer Lagerung allerdings deutlich fes-
ter. Beim Grillen als Wiirze bitte ebenfalls
nichts aufler Salz verwenden. Auch zum Bei-
zen und Kaltriuchern sind Aschen sehr gut
geeignet!

HeifSriuchern: 5 Punkte

Kaltriuchern: 3 Punkte

Grillen: 5 Punkte

Beizen: 4 Punkte

Bachforelle Typisch ist das helle Fleisch der
Bachforelle, das sie als klassischen Fisch-Riu-
ber enttarnt. Wie bei allen Salmoniden gilt:
Wenig Salz verwenden und den Eigenge-
schmack erhalten, vielleicht nach der Zuberei-
tung ein paar Spritzer Zitrone, um den hohen
Gehalt an hochwertigem Eiweif besser im
Korper verwerten zu konnen. Auf dem Grill
immer den ganzen Fisch zubereiten, mit ei-
nem Straufichen Thymian in der Bauchhéhle.
Heiflriuchern: S Punkte

Kaltriuchern: 3 Punkte

Grillen: S Punkte

Beizen: 3 Punkte

Barramundi Dieser barschartige Fisch aus
den Kiistengewissern und Fliissen Australi-
ens hat ein Fleisch von grofler Giite. Er wird
inzwischen aus der Aquakultur und als Wild-
fang recht haufig bei uns angeboten. Meist
findet man ihn als Tiefkiithlware, filetiert und
mit geschuppter Haut. Das Fleisch ist aroma-
tisch, fest und nicht zu mager. Somit eignet
sich der Raubfisch perfeke fiir Grill und Rau-
chertonne!

Heiflriuchern: 4 Punkte

Kaltriuchern: 2 Punkte

Grillen: 4 Punkte

Beizen: 1 Punkt

Der Saibling ist ein sehr hochwertiger Speisefisch aus der Fami-
lie der Salmoniden (Forellenartigen). Er ist als Grillfisch, aus
dem kalten und heifSen Rauch eine Delikatesse und schmeckt
auch gebeizt oder sogar als Sushi ganz hervorragend!

Flussbarsch Heifiriuchern und Grillen klap-
pen sehr gut, Beizen und Kaltrduchern sind
fur das feste, magere Fleisch des Barsches
nicht geeignet. Barsche salzen Sie am besten
trocken mit wenig Salz und rduchern oder
grillen nicht bei zu hohen Temperaturen, da-
mit das Fleisch saftig bleibt. Am besten
schmecken Barsche heifl aus dem Rauch, nach
dem Abkiihlen werden sie leider sehr fest und
lassen sich schwer von der Mittelgrite [8sen.
Heiflriuchern: 4 Punkte

Kaltriuchern: 2 Punkte

Grillen: 5 Punkte

Beizen: 1 Punkt

Brassen Sein Fleisch nimmt heiflen Rauch
hervorragend an! Deshalb ist es zu empfehlen,
einen Brassen nach dem Bad in kraftiger Salz-
lake (eine Nacht, 80 Gramm Salz pro Liter)
im Ganzen in den Riucherofen zu hingen.
Auch kriftig gewiirze, als Steckerlfisch tiber
Holzkohle gegrillt, sind grofie Brassen delikat.
Unbedingt cinen Gritenschneider verwenden
oder mit dem Messer einschneiden (ich gehe
darauf spiter im Buch ausfiihrlich ein).

13
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Einer der exotischsten (und teuersten) Fische ist der Seeteufel, der in der gehobenen Fischkiiche auch

gerne als ,Lotte® bezeichnet wird. Sein riesiger Kopf ist in der Kiiche wertlos, es kommt lediglich das
muskulose, festfleischige Schwanzstiick zur Verwertung. Eine Delikatesse vom Grill, aus dem Rauch
eher zu trocken.
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Heiflriuchern: 4 Punkte
Kaltriuchern: 3 Punkte
Grillen: 4 Punkte
Beizen: 2 Punkte

Dorsch Sein schneeweifes, festes Fleisch be-
steht aus grofien Segmenten und ist, lediglich
ein wenig gesalzen und gepfeffert, vom Grill
ein Gedicht! Unbedingt das Fleisch einen
Taglang ruhen lassen, dann zerfallt es nicht
so leicht beim Grillen. Wihrend heiffigerdu-
cherter Dorsch zum Beispiel in Irland als
Delikatesse gilt, ist er hierzulande vielen als
Riucherfisch zu trocken. Dennoch — warm
verzehrt kann man sich auch an Riucher-
dorsch gewdhnen!

Heifiriuchern: 4 Punkte

Kaltriuchern: 2 Punkte

Grillen: 5 Punkte

Beizen: 1 Punkt

Dornhai Jetzt erfahren Sie endlich, was sich
hinter der berithmten ,,Schillerlocke® ver-
birgt: Es sind die heiflgerducherten Bauchlap-
pen dieses Fisches! Auch das Rickenstiick ist
heifgeriuchert eine namhafte Delikatesse -
und zwar der ,,Secaal . Leider hat die Popula-
ritit dieser Leckerbissen fiir eine Gefihrdung
der Bestinde gesorgt, weshalb er zur Druck-
legung dieses Buches kaum noch im Fachhan-
del erhiltlich und das Angeln vielerorts ver-
boten ist.

Heiflriuchern: S Punkte

Kaltriuchern: 0 Punkte

Grillen: 4 Punkte

Beizen: 0 Punkte

Flunder Zu Unrecht steht die Flunder hinter
ihrer bekannten Schwester, der Scholle, zu-
riick. Der herzhafte Fisch ist recht mager und
sollte iiber Nacht in einer Salzlake mit nur 60
Gramm Salz pro Liter Wasser reifen. Dann



lassen sich Flundern im heiflen Rauch exzel-
lent verarbeiten, werden allerdings auch
schnell trocken, wenn man sie nicht gleich
heifd aus dem Ofen verzehrt. Als Grillfisch
bestechen Flundern durch ihre ,,praktische”
Form auf dem Rost.

Heiflriuchern: 4 Punkte

Kaltriuchern: 0 Punkte

Grillen: 4 Punkte

Beizen: 0 Punkte

Hecht In der Kiiche umstritten, was seinem
typischen Wildgeschmack und der stattlichen
Anzahl kleiner Y-Griten im Riickenfleisch
geschuldet sein dirfte. Dafir gibt es aller-
dings den Trick des Gritenschneidens! Sicher
ist: Das feste, magere Fleisch ist fiir alle Zube-
reitungsarten geeignet. Kr'zifcig gesalzen, mit
ein wenig Pfeffer und etwas Senf vom Grill,
ist Hecht absolut zu empfehlen.
HeifSriuchern: 3 Punkte

Kaltrauchern: 3 Punkte

Grillen: 3 Punkte

Beizen: 1 Punkt

Heilbutt Der Plattfisch ist zum Riuchern

mit kaltem und heiffem Rauch sehr gut geeig-
net. Der grofwiichsige Weife Heilbutt ist

im Vcrglcich zum kleineren und h'ziuﬁgcrcn
Schwarzen Heilbutt noch besser im Fleisch.
Dennoch ist Heilbutt immer auch zum Beizen
und zum Grillen zu empfehlen. Aber Vor-
sicht — das rohe Fleisch ist hiufig mit Listerien
behaftet und daher vor allem fiir Schwangere,
in nicht durchgegartem Zustand, nicht zu
empfehlen!

Heiflriuchern: 4 Punkte

Kaltriuchern: 4 Punkte

Grillen: 4 Punkte

Beizen: 2 Punkte

Hering Der kleine Fisch aus dem Meer ist
eine ganz groffe Nummer in der Gunst zahl-
loser Fischesser. Er steht fiir zahllose Riu-
cherspezialititen und fiir Matjes und Roll-
mops. Machen wir’s kurz: Beim Hering kann

Auf den Fisch kommt esan — Speisefische unter der Lupe

man nichts falsch machen! Aufler, man ver-
leibt sich allzu gierig den gerducherten Rogen
oder die Milch ein: Dazwischen sitzen oft
Heringswiirmer, die allerdings leicht zu er-
kennen und mit dem Messerriicken zu entfer-
nen sind.

Heiflriuchern: S Punkte

Kaltriuchern: 5 Punkte

Grillen: 5 Punkte

Beizen: 5 Punkte

Hornhecht Der Hornhecht ist ein Salzwas-
serfisch, der sich mit seinem gritenreichen
aber schmackhaften Fleisch zum Heif3riu-
chern und zum Grillen gut eignet. Am besten
verwertet man das Schwanzstiick, da sich dort
die wenigsten Griten befinden. Mediterran
vom Grill, mit Olivensl und Kriutern der
Provence und mild gesalzen aus dem heifen
Rauch fiihrt dieser herrliche Speisefisch

zu Unrecht ein Schattendasein in unseren
Kiichen.

HeifSriuchern: 4 Punkte

Kaltriuchern: 0 Punkte

Grillen: 4 Punkte

Beizen: 0 Punkte

Frische Baby-Steinbutte! Die kleinen Exemplare des bis zu
30 Pfund schweren Plattfisches schmecken sehr aromatisch
und sind zart im Fleisch. Fiir den Grill empfeble ich Ihnen
allerdings eher das Stiick eines grofSeren Steinbutts.

15



Auf den Fisch kommt esan — Speisefische unter der Lupe

Kalmar Der tubenformige Tintenfisch ist
ein Klassiker der mediterranen Kiiche — da-
her auch ein Superfisch fir den Grill! Niche
zu lange, dafiir aber knackig heifs gegrille
(und heifigeriuchert!) ist der weififleischige
und sehr feste Fisch eine beliebte Delikatesse
bei Feinschmeckern (und nicht nur in Ringe
geschnitten und paniert bei Kindern ... ).
Perfeke in Szene gesetzt wird der Kalmar mit
Olivendl, etwas Salz und frisch gepresstem
Knoblauch.

Heiflriuchern: 4 Punkte

Kaltriuchern: 1 Punkt

Grillen: 5 Punkte

Beizen: 2 Punkte

Karpfen In dicke Koteletts geteilt, in milder
Lake iiber Nacht gesalzen und heiflgeriuchert
gibt es kaum einen zweiten Fisch, mit dem sich
diese Zubereitungsart zu einem besseren Er-
gebnis fithren liefe! Deshalb gehe ich im spéte-
ren Verlauf dieses Buches ganz ausfithrlich da-
rauf ein. Gegrillt geht’s auch, wenn man den
Karpfen kraftig wiirzt und schon durch grille.
Rosenpaprika gibt ihm nicht nur eine schone
Kruste, sondern auch ein leckeres Aroma.

In einer professionellen Fischauslage (wie hier bei den
»Fischwerkern®von Hagenah in Hamburg — lesen Sie auf
Seite 117 iiber den Familienbetrieb) findet man zablreiche
Anregungen fiir Rauch und Grill. Experimentierfreude

wird nur selten enttiuscht!
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Heiflriuchern: S Punkte
Kaltriuchern: 2 Punkte
Grillen: 3 Punkte
Beizen: 0 Punkte

Krustentiere Nicht nur, weil sich Languste,
Hummer, Taschenkrebs und Flusskrebse so
vorziiglich zum Grillen eignen, seien sie ne-
ben all den leckeren Fischen hier erwihnt. Sie
konnen die lustigen Scherentriger nimlich
auch prima heifirauchern! Einfach in kochen-
dem Salzwasser waidgerecht toten und funf
Minuten lang vorgaren. Nun konnen Sie die
Tiere im heiflen Rauch etwa 30 Minuten bei
80 bis 90 Grad zu Ende garen.

Heiflriuchern: S Punkte

Kaltriuchern: 0 Punkte

Grillen: 5 Punkte

Beizen: 0 Punkte

Lachs Der absolute Star in der Kiiche, der
vom Luxusgut durch massenhafte Aufzucht
inzwischen zu einem leicht verfuigbaren
Leckerbissen geworden ist. Lachs hat einen
groflartigen Eigengeschmack und ist aufgrund
seines hohen Fettgehaltes fir die Zuberei-
tungsarten in diesem Biichlein perfekt geeig-
net. Auch als Sushi-Fisch ist er, roh genossen,
die Nummer Eins. Wenig Salz, vielleicht ein
paar Kriuter oder frischer Dill - fertig!
Heiflriuchern: S Punkte

Kaltriuchern: 5 Punkte

Grillen: 5 Punkte

Beizen: 5 Punkte

Lengfisch Der festfleischige Leng ist ein Ge-
nuss vom Grill. Auch lisst er sich gut in hei-
Bem Rauch veredeln. Vorsichtig sollten Sie je-
doch bei allen Zubereitungsarten ohne Hitze
sein, zu denen auch das Kaltriuchern und
vor allem das Beizen gehércn! Oft haben sich
Nematoden im Muskelfleisch dieses Tiefsee-
fisches eingenistet, die zwar nach dem Tief-
frosten tot, dem ungetriibten Genuss aber
nicht zutriglich sind.



