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+. EIn Wunderfisch

Arne’s

Arne van Grondel
(54) leitete fast 30
Jahre lang die Mi-

chel Comestibles
AG in Interlaken.
Vor 3 Jahren wan-
derte er aus nach
Sardinien. Der
Fischfachmann
schreibt f r die htr
einmal pro Monat
eine Kolumne.

Pangasius, ein Wels-Fisch aus Vietnam, hat Schweizer Kiichen ldngst erobert.

isch ist leicht und gesund,
das wissen immer mehr er-
nédhrungsbewusste Konsu-
menten. Fisch wird immer
raffinierter ~ zubereitet. ~ Crossover
heisst die kulinarische Inspiration.
Unterschiedliche = Geschmacksrich-
tungen werden kombiniert. Asiatische
Gewlirze mit europdischen Zutaten —
intensiv und eben anders — dann be-
kommt der Fisch eine neue Welt sozu-
sagen!
Fischmuffelstérensichvoralleman
dem, waseinen Fischzum Fischmacht
—und das sind die Gréten! Davon hat
derweisseund zarteWunderfisch Pan-
gasius aus der Familie der Haiwelse
nurwenig. Welse habennichtdiese be-
riihmten Stehgréten, die es in vielen
anderen Fischen gibt, sondern ein
einfaches Knochengertist, deshalb ist
er besonders gut geeignet fiir ein voll-
kommen grétenloses Filetieren.
DerWelsmitdem Namen Pangasius
kommt aus Vietnam, genauer gesagt,
aus dem Mekongdelta im Siiden des
Landes. Das Mekongdeltaisteinejahr-
hundertealte, natiirliche Region fiir
Aquakultur und dieser riesige Strom
geradezu pradestiniert fiir die Zucht
dieses Allerweltsfischs, der nicht dort-
hin verpflanzt worden ist, sondern
immer schon dort gelebt hat. Man hat

eigentlich nur gelernt, die Zufliisse des
Mekongs zu nutzen, um ihn dort zu
produzieren. Das Besondere am Pan-
gasius ist, dass er sehr schnell wichst.
Der Pangasius erlangt in sechs Mona-
ten bis zu zwei Kilo Gewicht. Er ist ein
Vegetarier und wird unter anderem
mit Reishiillen und Bananen gefiittert.
Vietnams Fischwirtschaft gehort zu
den aufstrebenden Wachstumsindus-
trien. Das Land ist einer der grossten
Crevetten-Lieferanten und gehort zu
dem bedeutendsten Versorgern der
Welt mit Meeresfriichten. Der Wun-
derfisch Pangasius gehort derzeit zu
den unangefochtenen Favoriten und
istsozusagen ein Universalfisch.

Der Pangasius ist auf dem Schwei-
zer Markt, vornehmlich alsmittédgliche
Uberraschung fiir die Kantinen der
hiesigen Unternehmen, der Mensen
derUniversitdten, der Spitdleroder der
Altersheime bekannt. Heutzutage fin-
det der beliebteste Universalfisch der
Gastronomie, mit dramatisch anstei-
genden Importmengen, den langen
Weg aus Vietnam in jede noch so weit
entlegene Landbeiz in der Schweiz.
Mittlerweile sind diese schwindel-
erregenden Mengen auf das Doppelte
dessen geklettert, was die Schweizer
Berufsfischer insgesamt noch fangen
koénnen.

Weitere Infos erhalten Sie bei lhrem
“Wein aus Osterreich”-Handler und unter
info@weinausoesterreich.at

Neue Biicher

\Von den Bier-ldeen
eines Bauern und
eines Brauers

Der Bauer Sepp Déhler und der
Brauer Karl Locher aus Appenzell
haben vieles neu tiberlegt und eini-
ges anders gemacht, als ihre Kolle-

Fleisch zum Gliick

gen. Daraus entstanden ist das be-
rithmte Kabier-Fleisch aus dem Ap-
penzell. Das speziell feine Fleisch
gibt es schon einWeilchen, neu gibt
es jetzt ein Kochbuch dazu. Darin
finden sich 50 Rezepte von Schwei-
zer Spitzenkdchen wie etwa Kithi
Fassler, Robert Speth und Beat Ca-
duff. Zusitzlich zu den kulinari-
schen Verfithrungen wird die Ka-
bier-Geschichte erzéhlt. Wie alles
entstand,  schildert  Susanna
Schwager. In ihrer Reportage «Die
Freud an der Sach» gehtsie der Bier-
Idee nach und gibt dem Enthusias-
mus des Appenzeller Bauern und
des Bierbrauers eine literarische
Form.

\erein Pro Kabier (Hg.): Fleisch zum Gliick. Ge-
pflegt, verwohnt, geliebt. Die einzigartige Ge-
schichte Uber die Kabier-Rinder des Appenzeller
Bauern Sepp Dahler. Mit fiinfzig Heischrezepten

von Schweizer Spitzenkochen. 180 Seiten mit
Uber 100 Abbildungen, 58 Franken.

Die Meisterschule
der Jeunes
Restaurateurs

Die deutschen Jeunes Restaura-
teurs nehmen uns im soeben er-
schienenen Rezeptbuch mit auf
den Weg vom Gesellen- zum Meis-
tergericht — immer dem Motto
«Talent und Passion» folgend.
Deutschlands grosste Koche-Verei-
nigung arbeitet an der zeitgemds-
sen Prdsentation der einheimi-
schen Kochkultur. Neben einer fun-
dierten Koch-Ausbildung sind der
Einsatz von regionalen Produkten
und die Fingerfertigkeit eines Meis-

die meisterschule
der jeunes restaurateurs

terkochs immer noch Vorausset-
zungfiirgrossten Genuss.Indiesem
Buch findet man einen Lehrgang
durchdiesechs Stationender geho-
benen Kiiche: Der Start ist beim
Gardemanger, dann geht es via En-
tremetier, Potager, Poissonnier, Ro-
tisseur zum Patissier. Ein jeder
Jeune Restaurateur erzahlt anhand
von seinem Gesellen- und Meister-
gericht, was er in seiner Lehrzeit fiir
Erfahrungen gesammelt hat. Eine
Deutschlandkarte mit Adressen der

K6che machtdas Buch zum kulina-
rischen Reisefiihrer fiir interessier-
te Gourmets.

Talent&Passion - Die Meisterschule der
Jeunes Restaurateurs. Géfe und Unzer Verlag,
288 Seiten, F6790.

Englisch kochen
fir Kinder mit
der Hexe Huckla

Die Hexe Huckla und ihre englische
Freundin Witchy erdffnen einen

Langenscheidt
Englisch mit Hexe Hucklo

Hexen-Catering-Service. Da wird
gekocht und gebacken, was der
Schneebesen hélt - und ganz ne-
benbeiauch noch Englisch gelernt.
Die leckeren Rezepte — von Apple
Crumble bis Shepherd’s Pie — und
Kiichentipps auf Englisch und
Deutschsindinlustige Geschichten
verpackt und kinderleicht nachzu-
kochen. Es gibt Wortlisten zu allen
Rezepten und eine CD mit Hucklas
und Witchys Kocherlebnissen. Ge-
eignet fiir kleine Kdche von 4 bis 10
Jahren, die Englisch lernen moch-
ten.

Dagmar Puchalla (Text) und Irmtraud Guhe
(lllustration): Magic Cooking. Langenscheidt
\erlag, 48 Seiten, F. 32.20 rd



