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K
lein, aber fein – ich liebe Sardinen.
Die geradezu winzigen silbrigen
Ährenfische sind aus der sardischen
Küche kaum wegzudenken. Glit-

zernd silbrig sind nicht nur ihre Schuppen: Ihr
Silber, so ein alter Volksmund, bringt auch
das lebensnotwendige Geld in die Taschen der
Fischer von Sardinien.

In ganz Sardinien, nein, in ganz Italien be-
kannt, obwohl das ursprüngliche überlieferte
RezeptausSizilienstammt,sinddiegefüll-
ten Sardinen, die palermitanischeVarian-
te, Sarda a Beccaficu – besonders interessant,
da die Füllung aus einer Kombination von
leicht gerösteten Pinienkernen, Sultani-
nen, einem Hauch von Knoblauch, Pe-
tersilie, Peperoncini und reichlich
Olivenöleineleicht, jafastexotische,
süss-pikante Note erhält. Diese
schmeckt mit einem Glas gekühl-
ten Vermentino di Gallura beson-
ders fein.

Die kleinen, silbrig schillernden
Sardinen gehören im Mittelmeer zu
den wirtschaftlich bedeutendsten Fi-
schen überhaupt. Die Sardinen, die Vaga-
bunden des Meeres, die als unstet und unkal-
kulierbar gelten, werden häufig bei Nacht gefan-
gen,indemdieFischerdieFischemiteinerLicht-
quelle anlocken, in einer Ringwade. Das ist ein
Spezialnetz, das einen Fischschwarm einkreist,
und dann im unteren Teil zusammengezogen
wird, so dass die Fische wie in einem Beutel ge-
fangensindundanBordgehievtwerden.ImMit-
telmeerwurdeneinstsehrgrosseMengenanden
Küsten Sardiniens gefangen – daher auch der
Name der Insel.

Die wohl grösste Ansammlung von Fischen
stellt ein Schwarm von Sardinen dar. Kein ande-
res Lebewesen auf der Erde lebt in einer grösse-

Die Sardine, ein verkannter Star

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 für die htr
einmal pro Monat

eine Kolumne.
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ren Gemeinschaft. Die Sardinen sind von den
Schwarmfischen, wie Sardellen oder Sprotten,
leicht durch ihre mit verknöcherten Längskan-
ten versehenen Kiemendeckel zu unterschei-
den. Auch besitzen sie eine Reihe von dunklen
Flecken entlang der Rückenlinie. Sardinen wer-
denbiszu25cmlang,meistmessensie
aber unter 20 cm.

Ausgespro-
chen raffiniert mundet
mir eine mit frisch filetierten Sardinenfilets
reichlich belegte, knusprig gebackene Focaccia,
das berühmte köstliche Fladenbrot von der ligu-
rischen Küste. Dazu werden auf dem ausgewall-
ten Teigboden zuerst einige wenige frisch ge-
mörserte Fenchelsamen ausgestreut und etwas
fein geschnittener Knoblauch und genügend,
aber nicht zu viel frisch gehobelte Zwiebeln aus-

gelegt.Gefällig,mitderHautseitenachoben,mit
den frischen Sardinenfilets bestücken. Mit
Meersalz und schwarzem Pfeffer aus der Mühle
schönpikantwürzen.MitetwasitalienischerPe-

tersilie bestreuen und mit Olivenöl
beträufeln.

Das Filetieren der Sardinen
braucht etwas – im

wahrsten Sinne des Wortes – Fingerspitzenge-
fühl. Am besten hält man, so habe ich meine Er-
fahrung gemacht, mit Daumen und Zeigefinger
die Sardine am Nacken und zieht den Kopf, samt
Innereien, nach unten ab. Dadurch öffnet sich
der Bauch, sodass sich der Rückengrat wunder-
bar entfernen lässt, indem die Abbruchstelle am
Kopf vorsichtig erfasst und ebenfalls vorsichtig
nach unten abgezogen wird.●
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Der dreisprachige «Gastro Guide
2011» von Insos Schweiz stellt 50
Restaurants und Hotels aus der
ganzen Schweiz vor, in denen Men-
schen mit einer Behinderung tätig
sind. Erstmals stehen in einem
Gastroführer damit Menschen mit
einer Behinderung im Mittelpunkt.
Insos Schweiz vertritt als nationaler
Branchenverband die Interessen
von750InstitutionenfürMenschen
mit Behinderung.

www.insos.ch

Insos Schweiz
lanciert einen

Gastroguide

News

Zürich hat ein neues Einkaufsma-
gazinmitdemNamen«Zürichkauft
ein». Das Magazin präsentiert eine
breite Palette an Geschäften, die
nach Themen, Stadtkreis und Al-
phabetgeordnetsind.Angereichert
wird das Magazin mit Empfehlun-
gen und Tipps, mit Interviews und
Hintergrundrecherchen. Wie sein
Pendant «Zürich geht aus» er-
scheint das Magazin künftig jähr-
lich. Es gibt es ab 11. November am
Kiosk und im Buchhandel. esp

Zürich hat einen
neuen

Einkaufsführer

ANZEIGE
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