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l' Fisch & Meeresfriichte

Mehr aus dem Meer

Fischgerichte werden zunehmend gern bestellt.
Gastronomen, die bei ihrem Angebot auf Nachhaltigkeit achten,
begeistern die Kunden zusatzlich.

Im Trend zur mediterranen Kiiche liegt die Dorade Royal aus europdischen Aquakulturen, die Scholler Direct

jetzt kiichenfertig ausgenommen mit Kopf und geschuppter Haut anbietet.

I TEXT: BARBARAE. EULER

Frischfisch aus {iberpriiften Be-
stinden gibt. M3C-Ware ist mo-
mentan vorrangig tiefgekiihlt,
Dies wird sich in Zukunft dn-
dern. Derzeit gibt es in Deutsch-
land nur zwei MSC-Kantinen,
jene des Bundesministeriums
fiir Umwelt und die des Studen-
tenwerks Gittingen. Die Nach-
frage steigt aber spiirbar an.
Machdem Vorreiter gezeigt ha-
ben wie es geht, sind weitere Be-
tricbe interessiert, z. B. die Kan-
tine von Gruner + Jahr.

Deutsche See fiihrt iibrigens das
nach eigenen Angaben deutsch-
landweit grite M3C-Sortiment.

Matjes:

gesunde Spezialitat

Einen schonenden Umgang mit
den natiirlichen Ressourcen zei-
gen auch hollindische Matjes-
Fischer. Hollandse Nieuwe nen-
nen sie die natiirlich gereiften,
jungen, fetten Heringe, die sie
zwischen Ende Mai und Anfang
Juli ans Land ziehen. Dank Tief-
kithlung ist die Delikatesse heute
iiberall immer erhiltlich. Die zu-
lassige Fangmenge von jahrlich
30 000 Tonnen wird auf mehrere
Linder verteilt, was die scho-
nende Nutzung der Bestinde
garantiert. Die niederlindischen
Produzenten versorgen sich in
ganz Europa und zahlen mit die
besten Preise fiir die Rohware,

TOIE SCWOH LN DeRE O

gerne Seafood. Immer mehr

riickt dabei die Frage nach
der Ressourcenschonung in den
Vordergrund, Um ihre Kompe-
tenz unter Beweis zu stellen,
miissen Betriebsinhaber keine
Umweltexperten sein. Wo Pro-
dukte mit dem anerkannten
Siegel des Marine Stewardship
Council {M5C) auf die Karte

E rnihrungsbewusste wihlen

kommen, kinnen sie und ihre
Kunden sicher sein, Tiere aus
behutsam genutzten Bestinden
zu geniefien,

Siegel

als Alleinstellungsmerkmal

Wer noch mehr tun will, kann
sich den Einsatz der M5C-Ware
bescheinigen lassen. Erst dann
ist es méglich, mit dem offiziel-

len Siegel zu werben. Die Zerti-
fizierung dhnelt der fiir die Zu-
lassung als Bio-Restaurant und
ist drei Jahre giiltig. Ein Wert-
mutstropfen triibt die Sache al-
lerdings.

Marnie Bammert, M5C-Country
Manager Germany, Switzerland,
Austria, erklirt: . In Restaurants
ist das Logo hierzulande noch
nicht zu finden, da es wenig

damit es sich lohnt, auf Qualitit
und Ressourcenschutz zu ach-
ten. Bei der Zubereitung lassen
Kiichenchefs ihrer Kreativitit
freien Lauf. Einige servieren
Matjes im Backapfel mit Linsen-
Vinaigrette oder in geeister Gur-
kensuppe, andere in gefiillten
Tomaten mit Hiittenkise oder
als Sushi-Variante mit Ingwer,
Wasabi sowie Sojasauce.

Perfektes Duett

Marseillan, Heimat des
franzdsischen Vermouths

Noilly Prat, ist ein Stadtchen etwa
30 km von Montpellier entfernt.
Was liegt ndher, als vor Ort

zu testen, wie kompatibel der
Weinaperitif mit Meeresfriichten ist.

FORC MOHLLY FRAT

Da trifft es sich gut, dass in der Nahe
eine Menge bekannter Austernziichter
ihrem Gewerbe nachgehen. Dass das
Tasting hinhauen wilrde, war klar.

Aber wie siichtig die frischen Schalentiere
und eiskalter Moilly Prat machen kénnen,
merkten wir, als die ersten nach einem
Dutzend Austern das schlechte Gewissen
und die Angst vor einem veritablen
Eiweilischock plagte. Es filhrt kein Weg
vorbei an der Tatsache, dass viele -

wenn nicht sogar die meisten
Spitzenkichenchefs - auf den trockenen
Vermouth nur ungern verzichten.

Beim Sternekoch Francis Navarre konnten
wir in Montpellier beobachten und
schmecken, wie einfach sowie spektakular
es ist, mit dem Stoff zu zaubern.

Einfach die Austern mit einer Garnitur
aus Schalotten, Champignons und Sahne
sowie einer Sabayon (klein geschnittene
Schalotten, Eigelb, gekldrte Butter,
Zitronensaft und Noilly Prat) leicht
iiberbacken.

. Deutsche Spitzenkiche

11y schwiren ebenfalls auf den

" Franzosen in ihrer Kiiche und
seit kurzem kBinnen sie eine Reihe
von Rezepten mit «Preisgekrénte Menues
junger Spitzenkdches nachkochen.
Das Buch ist seit Mitte Mai im Handel
erhaltlich (Sidwestverlag).
Mehr Lesestoff zum Thema finden
Interessierte auch im Internet unter
www.hussshop.de. Werner Obalski
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Herzhafte
Tortchen

sind die neueste
Ergdnzung

des Angebots

der Achenbach
Delikatessen-
ManuFaktur.

Es gibt sie in drei
Varianten, Aus
Teriyaki-Lachs
sowie NMousse von
gerducherter
gelber Paprika,
aus gebeiztem
Stor und einer

, - Krauter-Kartoffel-
w  Mousseline und

# aus Raucherlachs-
Tatar mit Ingwer-
| Mousse und
Gurken-Relish.

Nur kurze Zeit
erhdltlich:
Sommer-Matjes
von Friesenkrone.
Die hand
veriesenen
Delikatessen sind
mild gesalzen,
gefallen durch
ihren zarten Biss
und einen
vollmundigen
spwie buttrigen
Geschmack.

Die Heringe
stammen wie die
gesamte Rohware
bei Friesenkrone
aus nachhaltig
genutzten
Bestdnden und
aus Fangen

mit Beifang-
mengen unter

1 Prozent.

i
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chen, informiert das Hollindi-
sche Fischbiiro in Deutschland.

Uibrigens: Matjes glinzt neben
dem feinen sahnig-buttrigen Ge-

schmack mit hervorragenden
Gesundheitseigenschaften. He-
ring enthilt einen hohen Anteil
an wertvollen essentiellen, mehr-

Ein Doppelfilet von 100 g ent-
hilt durchschnittlich 16 g Eiweilt
sowie 6,8 g Mineralstoffe wie
Kalzium, Magnesium, Eisen, Jod

und Zink. Es ist zudem reich an
Vitamin D, E und B.

fach ungesittigten Fettsiuren,
die nicht dick, sondern fit ma-

_ Fisch und Meeresfriichte entwickeln sich zum Megatrend.
Die Wellnesswelle sowie die Entwicklung
hin zu bewusster Ernahrung
machen naturbelassene und leichte
Produkte zu echtem sWellfood«
mit hichstem Genusspotenzial.
Dabei sind Klassiker wie Seelachs
oder Rotbarsch ebenso gefragt
wie Pangasiusfilets aus Asien oder
Tilapiafilets aus Indonesien.
Im Snackbereich bieten z. B.
gesunde Tempura-Garnelenspiefle
Abwechslung.”

Kerstin Krischer, Senior Produkt Managerin Frozen Food bei Schéller Direc
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Alles Wichtige zum Thema
Seafood kbnnen Kiche in den
Seminaren der Fisch-5chule
lernen. GASTRONOMIE
sprach mit der Inhaberin
Melanie Becker.

INTERVIEW

Graten storen den Genuss

Meeresprodukte werden teurer, Sind hohe
Deckungsbetrige trotzdem miglich?

Kiichenchefs greifen immer &fter auf Tiefkiihlangebote zurick,

die nach wie vor zu attraktiven Preisen offeriert werden.
AuBerdem gibt es heute viele Arten, die im Einkauf ginstiger sind,
Pangasius z. B. ist vom Wareneinsatz her nicht so hoch.

Und statt der teuren Mordsee- kann auch Atlantik-5eezunge

auf der Karten stehen,

Was interessiert die Teilnehmer lhrer Seminare besonders?
Das Verarbejten von Exoten ist ein wichtiges Thema.

Ein noch graBeres sind Garnelen, Jakobsmuscheln und
Meeresfriichte allgemein. Ein richtiger Trend ist Surf and Turf,

also Fisch und Fleisch zusammen als Tellergericht. Weitere Fragen
sind: Wie kaufe ich ein? Wie kann ich mit der Ware umgehen?

Was sind Alternativen zu teuer angebotenen Arten?

Welche Fehler beobachten Sie in der Gastronomie?

Dier gréilite Fauxpas ist es, Filetgerichte anzubieten, die Gréten haben.
Die sind der gribte Feind des Genusses. Wenn an einem Tisch

Fisch und Fleisch gegessen werden, kann man beobachten,

dass sich die Gaste, die z B. Rind essen, angeregt unterhalten,

und die, die z. B. Forelle verzehren, auf ihren Teller starren, Da sagen
manche: Dann esse ich ligber Fleisch,




