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Geniessen

Original und ferti-
ges Produkt: Be- |
rufsfischer Andy |
Braschler macht |
aus Brachsmen -«
(gross) und
Rotaugen eine
breite Palette an 1
nachhaltigen {
Kdstlichkeiten.
Bild: Severin Bigler
(Hurden, 5. Mai 2021)
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Der Schissideckel ist der Burgerking

Leer gefischte Meere haben den Fisch in Verruf gebracht. Das miisste nicht sein. In der Schweiz gibt es nachhaltige Alternativen fern vom Egli.

Christian Berzins

Meerfisch ist out wie die Super League
im Fussball, seit der Dokumentarfilm
«Seaspiracy» die hisslichsten Seiten
des Fischfangs auf den Weltmeeren
aufzeigte. Doch wer Fisch liebt, um
Nachhaltigkeit besorgt ist, hat Alterna-
tiven. In der Schweiz ist es ndmlich
moglich, bei Berufsfischern, auf den
Mairkten, bisweilen gar beim Grossver-
teiler an Schweizer Fisch zu kommen.

Das Klagen der Berufsfischer tiber
sinkende Ertrige ist allerdings seit Jah-
ren gross: Egliund Felchen hingen im-
mer seltener im Netz. Die einen horen
auf, die anderen hoffen aufbessere Zei-
ten-und die Dritten denken weiter. Sie
wissen: Der eine Fisch mag zwar im
Volksmund «Schissideckel» (Brachs-
me), der andere «Gufechiissi» (Alet)
heissen, aber es gibt keinen guten oder
schlechten, sondern nur frischen oder
alten Fisch. Wer daran glaubt, erweitert
seinen Meniiplan enorm. Dumm nur,
sind die meisten Menschen Unglaubi-
ge, ihre Geschmacksnerven iiber Jahre
fixiert auf einen Geschmack, der im
Zuchtfisch Pangasius seine globalisier-
te Variante fand.

Und da ist noch ein Problem: Die
Griten. Schon beim Kauf von grossen
Felchen waren und sind die Konsumen-
ten und Konsumentinnen vorsichtig,
zeigt sich doch im Riickenteil ein feines
Gritengartchen. Fiir Leute, die mit
Fischstibchen und Flunderfilets aufge-
wachsen sind, ist das ein Graus. Was,
wenn da sogar ein Griatenwald ware?
Die Antwort ist einfach. Es gilt, eine Zu-
bereitung zu finden, die Graten zum
Verschwinden bringt: Der Fleischwolf
oder der Cutter zermalmt, was beim Fi-
letieren nicht entfernt wird. Auch damit
ist es noch nicht getan. «Es gilt das Be-

wusstsein der Konsumenten zu schér-
fen, dass sie mit dem Kauf eines
Schweizer Fisches etwas Nachhaltiges
auf dem Teller haben», sagt Berufs-
fischer Andy Braschler. Sei beim Fleisch
das Bewusstsein bereits gross, fehle es
beim Fisch. Noch, jedenfalls.

Trotzdem hat Braschler das Ange-
bot enorm erweitert, verwertet er nicht
nur den famosen Hecht, iiber den ge-
wisse Kunden bereits die Nase riimp-
fen, da er sehr gréitenreich ist, sondern
auch Rotauge und Brachsme. Der ehe-
malige Beifang landet als Seeburger,
Fischweggen, Fischsuppe oder See-
mannswurst auf dem Tisch des Kun-
den. Kinder werden die «Ziirichsee-
Fischli», Fischlasagne, panierte Rotau-
gen-Filets, und die «Seefischstébli»
(aus Brachsme) lieben. Sehr zu empfeh-
len ist das aus den méichtigen Bauch-
lappen der Brachsme hergestellte, gra-
tenfreie «Fischgeschnetzelte». Wer
einen kraftigen Tomatensugo aufkocht,
nach 60 Minuten die Fischstiicke dazu-
gibt und sie 10 Minuten kdchelt, erhalt
ein priachtiges Fischgulasch.

Das Rotauge wird
die Alternative zum Felchen

Vor 40 Jahren legten die Dorftischer am
Rhein Ruchfische wie Alet und Rotauge
in salzhaltige Essiglosungen ein; anders
gesagt: Sie machten eine Art Rollmops
aus dem Gufechiissi. Es dauerte noch
30 Jahre, bis die «Saure Schwale» zum
Spezialititenanbieter Patrick Marxer
kam und via «Das Pure» in die Laden
fand - darunter hipsteraffine Shops wie
«Bergund Tal». Auch Fischerin Sabine
Hofer bietet in Meggen in ihrem Ver-
kaufsladen bisweilen «Saure Rot-
augen» an. Thre legendéren Fischknus-
perliam Freitag und Samstag macht sie
nebenbei zu einem Grossteil aus Rot-

Rezept
Fischburger
selber machen

500 g Fischfilet (Rotauge, Brachsme,
Alet, Schleie oder Hecht)

1grosse Zwiebel, evtl. 1 Knoblauch
Pfeffer, Salz

Petersilie oder/und Dill

eine halbe Scheibe hartes Brot (oder
ein Essloffel Paniermehl)

1Ei

2 gestrichene Essloffel Senf

2 Essloffel Mehl, Zwiebel, Gewiirze

Brot und daumenlange Stiicke Fisch-
filets durch den Fleischwolf drehen -
oder im Cutter grob puirieren (Masse
nicht lberhitzen). In eine Schiissel
geben, das Ei, Mehl und Senf dar-
untermischen. 3 Zentimeter flache
Burger formen, kraftig anbraten,
goldbraun werden lassen und mit
einem Schluck Noilly Prat abloschen.
Ideal ist ein Salat dazu und Salzkar-
toffeln. (bez)

auge. Das Rotauge (auch Schwale, Has-
li oder Pl6tze genannt) liegt bei ihr und
anderen Fischern mittlerweile elegant
als Felchenalternative in der Auslage.
Wie lange es wohl geht, bis sich ein Fi-
scher die Mithe macht, die invasiven
Sonnenbarsche zu fangen und zu file-
tieren? Das Fleisch ist genauso gut wie
beim Verwandten, dem Egli.

Musste das Fischgericht einst un-
glaublich edel sein -der teuerste Lachs,
der abgefahrenste Plattfisch -, gilt es
heute, originell und regional zu sein.
Veredelung kann dann auch das Her-
stellen einer Brachsmenpastete oder
eines Rotaugenknusperli sein. Im 3-
Sterne-Restaurant Steiereck in Wien
wird als Hauptgang auch mal Schleie
serviert. In der Truhe von Fischerin
Hofer liegt Felchenkaviar, bei Brasch-
ler die Leber von Hecht und Felchen.

Hobbyfischer beliefern
Restaurants mit Ruchfisch

Im Schafthausischen waren gewisse
Restaurants sehr verwohnt, erhielten
von den Fischern regelmaéssig die edle
Asche. Der Klimawandel setzt dem
Wunderfisch aber so sehr zu, dass er
nun nicht mehr gefischt werden darf.
Jetzt ermuntert der Fischereiver-
band Schafthausen seine Fischer, den
iberhandnehmenden Alet oder Barben
zu fangen und an ausgewihlte Restau-
rants zu liefern. 3.50 Franken erhalten
die Hobbyfischer fiir ein Kilo ausge-
nommenen Alet. Das Geld landet in der
Vereinskasse, dient dem Forellen- oder
Aschen-Besatz. Injedem Gewisserab-
schnitt gibt es mittlerweile ein Restau-
rant, die Nachfrage isthoher als das An-
gebot. In Diessenhofen gehort der
«Unterhof» dazu. Hier setzt Joel-
Etienne Bollinger seit 2018 Ruchfische
aufdie Speisekarte, im ersten Jahr wur-

den 1400 Kilo verarbeitet. Zurzeit wer-
den auf der prachtigen Terrasse «Rhy-
fischburger» a 25 Franken serviert: Ein
Burger ohne falschen Zauber, der einen
kraftigen Fischgeschmack besitzt und
in dem man kaum mehr eine Grite fin-
det. Im Augarten macht Anica Schmid
«Ruchfisch-Eggi» aus dem Alet. Lie-
fern die anderen Fischer zu wenig,
fangt Schmid ihre Alets gleich selbst.
«Wir wollen so nachhaltig wie moglich
arbeiten. Dieses Gericht steht dafiir»,
sagt sie stolz.

Was im Schafthausischen, in Hur-
den bei Braschler und anderen Fische-
reien langsam aus der Nische kommt,
soll in der am 1. Juli wiedereroffneten
Ziircher «Fischerstube» - einem Aus-
flugsrestaurant am Ziirisee - gefeiert
werden, die Nachhaltigkeit soll im
Vordergrund stehen. Auch Fischer
Braschler wird Fische fiir die Wurst
und den Burger liefern. Anstatt iiber
die tiberfischten Meere zu fluchen, gilt
es, sich einzuschworen auf den heimi-
schen See.

Hier gibt es Ruchfische

Kaufen

- Fischerei Braschler, Hurden (bei
Rapperswil bzw. Pfaffikon)

Essen

- Restaurant Unterhof, Diessenhofen
- Restaurant Augarten, Rheinau

- Restaurant Munotblick, Feuerthalen
(zeitweise, daflir die wohl experimen-
tellste Zubereitung)

- Fischerei Sabine Hofer, Meggen

- Restaurant La Terrasse in Frauenfeld
(wenn es warmer wird)

- Fischerstube, Ziirich (ab 1. Juli)
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