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Eréffnung
Sussigkeiten in

er Seelachs, einst Kohler genannt,
ist bedeutend besser als sein Ruf.
Sein Fleisch hat, im Gegensatz zu
den {iibrigen Mitgliedern seiner
Familie, der dorschartigen Fische, einen sehr
ausgepréagten, ja fast pikanten Geschmack. Die
weniger appetitliche, dunkle Farbe seiner Filets
lasstihn, als Frischfisch, nicht so begehrenswert
erscheinen. Dabei eignet sich das saftige graten-
freieRuickenfiletstiick, inreichlich Butter,beson-
dersgutzum Braten. Dadurch kann der Seelachs
sein kraftiges Aroma hervorragend entfalten. In-
teressanterweise wird sein braungraues Fleisch

g

Willisau hat bald einen neuen Siiss-
igkeiten-Laden: die EusiBonBon-
Fattoria, die am 5. Mérz ihre Tiiren
offnet. Die Fattoria fiihrt tiber

200 Siissigkeiten wie Bonbons und Arne van Grondel beim Garen hell. Daher eignet sich der Seelachs
Lutscher in allen Formen und (56) leitete fast 30 : sehrgutin derKiiche der Gastronomie.
Farben. Auch massgeschneiderte Jahre lang die Mi-
Hochzeitsbonbons stehen zur chel Comestibles @ Mitseinem eigentlichen und fachlich einwand- hen, obwohlder
Auswahl. Alle Siissigkeiten sind AGin Interlaken. Er @ freien Namen, dem Kd&hler, hat die Fisch- als solcher bezeichne-
handgefertigt. esp schreibt fiir die htr : industrie, aus der Zeit vor der Lachszucht, den te Fisch gar nicht zur Familie
eine Kolumne . aus zoologischer Sicht eher irrefithrenden der Lachse zéhlt. Der Seelachs ist ein
www.EusiBonBonFattoria.ch ’ Namen Seelachs als verkaufsfordernder angese- Schwarmfisch undlebtinkalten und gemas-
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rme Seelachs — ein Genus

Der Seelachs hat einen
ausgepragten Geschmack.

Fotolia

sigten Meeresregionen in grundnahen Wasser-
schichten des Nordatlantiks. Dort lebt der Fisch
in den Gewdssern um Island, Spitzbergen, Nor-
wegen und in der Nordsee. Durch das Skagerrak
dringt erin das nérdliche Kattegat vor. An Gross-
britannien vorbei zieht der Seelachs bis in die
iberischen Gewdsser.

Der Seelachs ist ein gefrédssiger Rduber. Haupt-
sdchlich ernédhren sich die Fische von Heringen
und Sprotten und verfolgen ihre Beute zuweilen
tiber lange Strecken bis in Strandnéhe. Der See-
lachswird in der Regel biszu 70 Zentimeter lang.
InAusnahmefillen erreicht der Fisch eine Lange
von 130 Zentimeter mit einem stattlichen Ge-
wichtvonbiszu40Kilogramm und kann gutund
gerne 25 Jahre alt werden. Der Seelachs fallt
durch seinen langgestreckten Korperbau von
eleganter Erscheinung auf. Sein Riicken ist fast
pechschwarz und von einem wunderschénen
dunkeloliv glanzenden Schimmer {iberzogen.
Die Maulhohle, mit seinem auffallend weit vor-
stehenden Unterkiefer, ist schwarz gezeichnet.
Die Flossen sind von graulicher Farbungund die
Bauchseite ist silbrigweiss.

Der Seelachs besitzt in Deutschland, bei derVer-
sorgung mit Fisch, eine grosse wirtschaftliche
Bedeutung und spielt traditionell eine wichtige
Rolle mit einem hohen Marktanteil unter den
Top 10der Speisefische. BeiFishand Chipsschei-
densich bekanntlich die kulinarischen Geister.

Versuchen Sie es trotzdem, denn frische See-
lachs-Schwanzfiletstiicke, von einem schaumig
aufgeschlagenen pikanten Ausbackteigfein um-
hiillt, in heissem Ol knusprig frittiert und mit
gebackenen Kartoffeln serviert, erfreuen jeden
Fischkenner. Das ist wirklich eine feine Sache.
Dabei ist zu beachten, dass der Ausbackteig mit
einem dunklen Altbier angeriihrt, pikant mit
Tabasco und edelstissem Paprikapulver abge-
schmeckt wird, und das steif geschlagene Ei-
weiss darf wirklich erst kurz vor dem Ausbacken
untergezogen werden, damit Luft und Locker-
heitin den Teigkommt.
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