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Vorwort

Der durchschnittliche Fischkonsum in Oster-
reich betragt etwa 8 Kilogramm pro Kopf und
Jahr. Davon sind bescheidene 6 Prozent heimi-
scher Fisch. Das ist schade, denn Frische, Quali-
tat und okologischer Fuflabdruck sprechen ein-
deutig fiir den heimischen Fisch.

Das 0sterreichische Fisch-Kochbuch ist mithin
mehr als nur ein Kochbuch. Neben historischen
und raffinierten modernen Rezepten bietet es
auch wesentliche Informationen {ber die Viel-
falt an kostlichen Fischen aus osterreichischen

Fliissen, Seen und Teichen. Warenkunde sowie
Tipps und Tricks zur Vorbereitung, Verarbei-
tung und Zubereitung von Fischgerichten ma-
chen dieses Buch zu einem gesunden Genuss-
fuhrer.

Ich wiinsche Petri Heil beim Einkaufen oder
Angeln, viel Vergniigen beim Lesen wie beim
Kochen und guten Appetit mit der abwechs-
lungsreichen dsterreichischen Fischkiiche!

Taliman Sluga



Einleitung

Bemerkungen zur Kulturgeschichte

Der Fischfang ist eine der dltesten Kulturtechni-
ken. Schon vor 25000 Jahren verwendete man
in Frankreich nachweislich Knebelholzer mit
Koder, vor 12000 Jahren schon Harpunen und
bald auch Pfeil und Bogen zur Fischjagd. Aus
der Zeit vor 8000 Jahren wurden auch schon
Netze aus Pflanzenfasern, Haaren oder Leder-
schniiren archdologisch nachgewiesen.

Bildliche Darstellungen von Fischen und Fi-
schern sowie Kelteranlagen finden sich bereits
in der Antike. Lucullus beispielsweise hat als
Fischziichter ein Vermégen verdient. Im ersten
Kochbuch des Marcus Gavius Apicius ,,De re
coquinaria“ aus dem 1. Jahrhundert nach Chris-
tus sind auch einige Fischrezepte und vor allem
Rezepte fiir Saucen zu Fischgerichten tiber-
liefert. Der Ursprung der heutigen Fischzucht,

vornehmlich der Karpfenzucht, ist eng mit der
Geschichte der Kloster verbunden und datiert
um 500 n. Chr. Auch die Binnenfischerei wur-
de vor allem durch die Ménche vorangetrieben,
ganz besonders durch die Benediktinermonche,
die in Mitteleuropa die Karpfenteichwirtschaft
begriindeten.

1506 erlasst Maximilian I. ein Patent, wie gewis-
se Fischarten ,,nach mass und zal gefangen, hin-
geben und verkchauft sullen werden®, um den
Fischbestand zu erhalten.

Stiwasserfische standen frither wesentlich 6fter
auf dem Speiseplan als heute. Einerseits hatten
die Binnengewdsser reiche Fischbestdnde, ande-
rerseits war es unmoglich, frische Seefische tiber
weite Strecken zu transportieren. Frischfische
konnte man sich aber das ganze Jahr iiber aus
den Flissen und Seen beschaffen. Fast tiber-
all besalen nur die adeligen Landesherren und
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Viele alte Fischrezepte werden als ,0sterrei-
chisch® ausgewiesen, zum Beispiel im Neuen
Lexikon der franzosischen, sichsischen, dsterrei-
chischen und bohmischen Kochkunst von 1785.
Sie waren neben Fischrezepten nach jiidischer,
tirolischer, welscher oder bohmischer Art die
zahlreichsten. Die Universitatsbibliotheken
Graz, Salzburg und Linz haben Kochbuchplatt-
formen im Internet eingerichtet, wo man histo-
rische Kochbuchliteratur und zahlreiche Infor-
mationen findet. Die Adressen finden sich im
Quellenverzeichnis auf Seite 235.

Burgenland

Im 17. Jahrhundert lief3en die Grafen von Forch-
tenstein in Pottsching einen Fischteich anlegen.
Dieser traditionsreiche Teich ist heute noch
Namensgeber fiir Fischgerichte. Das folgende
Rezept war jedoch bereits im 15. Jahrhundert
bekannt, Christoph Wagner hat es in seinem
Esterhdzy Kochbuch aufgezeichnet:

Pottschinger Saibling

Zutaten: 4 kiichenfertige Saiblinge

(im Ganzen a ca. 250 g), Salz und Pfeffer, Ol
und Butter, 11 leichter Rotwein, 2 EL Honig,
1 Zimtstange, Gewiirznelken, abgeriebene
Schale von Y2 Zitrone, Mehl, je 2 EL Pinien-
kerne und Rosinen, 4 Portionen
Polentaschnitten, angebraten.

Zubereitung: Die gesalzenen und gepfefferten
Saiblinge in einer Butter-Ol-Mischung leicht
anbraten. Mit % des Weines aufgieBen, Ho-
nig, Zimt, Gewiirznelken und Zitronenabrieb
dazugeben und warm halten. Den restlichen
Wein mit etwas Mehl verriihren, Pinienkerne
und die Rosinen zufiigen und ca. 10 Minuten
leicht kocheln lassen, bis die Fische gar sind.
Zimt und Gew{rznelken herausnehmen und
den Fisch mit der Sauce und den gebratenen
Polentaschnitten anrichten.



1859 soll ein Fischer drei Herren verbotener-
weise wihrend des Gottesdienstes {iber den
Neusiedler See gebracht haben. Davor gab es
aber noch ,,die beliebte, mit Lorbeerblattern und
Zwiebeln abgekochte Fischsuppe, ein Festtagsge-
richt der ungarischen Fischer, und eine Schiis-
sel voll gebratener Seehechte”. Am Neusiedler
See war es angeblich iiblich, am Heiligen Abend
eine Fischbeuschelsuppe mit Eiern und Bohnen
zu essen. Im Burgenland sind natiirlich auch
ungarisch beeinflusste Fischgerichte geldufig wie
ein Fischpaprikasch oder ein Fischgulasch. Und
selbstverstdndlich finden sich hier seit mindes-
tens 50 Jahren zahlreiche Aalgerichte.

Karnten

Paolo Santonino bereiste mit dem Bischof von
Caorle im 15. Jahrhundert auch Kéirnten, wo
ihnen in Rosegg unter anderem ein Fischaspik
vorgesetzt wurde. Hier meine Version:

Einfaches Fischaspik

Zutaten: 4 ganze Forellen, filetiert und in
Streifen geschnitten; Karkassen der Forellen
Fischsud: Karkassen, 1,5 | Wasser, 3-4 EL
Essig, 1 Zwiebel, in Ringe geschnitten, %2 TL
Pfefferkdrner, 2 Lorbeerblatter, 2 Bd. Peter-
silie fein gehackt, Salz, % | WeiBwein und

12 Blatt Gelatine

Zubereitung: Fir den Sud alle Zutaten bis
auf WeiBwein und Gelatine kurz aufkochen
lassen. Die Fischstiicke in den noch leicht
wallenden Sud geben und etwa eine Viertel-
stunde ziehen lassen. Herausnehmen und in
einer passenden Form verteilen. Den Wein
hinzugeben und die eingeweichte und aus-
gedriickte Gelatine im Sud auflésen. Noch
warm (ber die Fischstreifen gieBen und Aspik
fest werden lassen. In Scheiben schneiden,
garnieren und mit Geback servieren.

29



58

HECHTARTIGE

Der Hecht

Esox lucius (L.)

Der Hecht ist ein ganz besonderer Fisch, nicht
umsonst wird der Ausspruch ,.ein toller Hecht*
sprichwortlich gebraucht. Der lang gestreckte
Korper ist walzenférmig und seitlich nur leicht
abgeflacht. Die Kiefer im Maul sind mit grofien
Fang- und kleineren Hechelzdhnen bestiickt.
Die paarig angelegten Flossen weisen eine rot-
lich-gelbe Farbung auf.

Dieser Standfisch hilt sich gerne in Ufernihe
von Flielgewissern, Seen und gréfleren Teichen
auf, wo er Schilfrander und dhnliche Deckungs-
moglichkeiten findet. Er kommt praktisch in

ganz Osterreich vor, ist beliebt sowohl als Tro-
phéenfisch als auch wegen des kostlichen Flei-
sches. In Teichwirtschaften wird er als soge-
nannter Beifisch gut vermarktet.

In der Kiiche

Der Hecht ist wohl Mitglied der Konigsklasse
fiir heimische Fischer, aber auch in der Kiiche
spielt er eine besondere Rolle. Wenngleich er
recht viele Griten aufweist, besticht sein festes
Fleisch mit dem besonderen Geschmack.
Geschropftes und sehr gut entgritetes Hecht-
fleisch ist genau wie Karpfenfleisch ein besonde-
rer Genuss. Geradezu klassisch sind auch Farcen
oder die berihmten Hechtnockerl.



SCHELLFISCHE
Die Rutte

Dorschartige

Aalrutte, Quappe, Triische, Lota lota (L.)

Von der Familie der Dorschartigen (Schell-
fische) lebt die Rutte als einzige Art im
Stuflwasser. Am ganzen Korper und
sogar auf der Kopfoberseite hat dieser
Fisch eine dunkle, undeutliche Mar-
morierung. Die Riickenflosse ist zwei-
geteilt, wobei der zweite Teil sehr lang ist
und vom Riicken bis zur Schwanzflosse reicht.
Die Afterflosse ist fast ebenso lang.

Die Lebensrdume dieses Fisches sind Flief3ge-
wisser und Seen mit klarem, kithlem Wasser. In
der Jugend besteht die Nahrung dieses nicht-
lichen Rdubers aus Insektenlarven, Wiirmern
und anderen Kleintieren, spiter vorwiegend
aus Fischen. In manchen Gebieten wie am Bo-
densee ist die Rutte ein wirtschaftlich wichtiger
Fisch, sein Fleisch und vor allem die Leber wer-
den hoch geschitzt.

-

In der Kiiche
Kulinarisch am bekanntesten und wohlschme-
ckendsten ist wohl die Triischen-Leber, die man
besonders vorsichtig zubereiten sollte. Aber
auch das Fleisch ist in Butter gebraten durchaus
ein Genuss.

Der Wels  Waller, Schaiden, Schaidfisch, Silurus glanis (L.)

Der Wels hat einen lang gestreckten, schup-
penlosen Korper, der am Kopf noch rund,
dann aber nach hinten seitlich immer flacher
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Zander mit Vulcano-Schinken, Chicorée und Grapefruit-Vanille-Sauce

4 Zanderfilets 2120 g

8 Scheiben Vulcano-Schinkenspeck
(oder ein anderer Schinkenspeck)
Szechuanpfeffer

Ol zum Braten

2-3 Stk. Chicorée-Salat
etwas Zucker

1 Schuss weiBer Balsamessig
Salz und Pfeffer

Sauce

2 Grapefruits

50 g Jungzwiebeln (oder Lauch)
30 g Butter

Y, Vanilleschote

etwas Prosecco

100 ml Fisch- oder Gemuisefond
etwas Honig

Créme fraiche

1 EL Basilikumstreifen

1TL Kurkuma

etwas Chilipulver

Salz und Pfeffer

159
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Taliman Sluga

Der Kultur- und Kulinarikver-
mittler Taliman E. Sluga ist im
Museums- und Ausstellungs-
wesen tatig und veranschau-
licht mit dem zentralen Thema
,Essen und Trinken* historische
Epochen und regionale Gege-
benheiten. Seit 2005 ist Sluga
auch Kochbuchautor. Der Osterreicher ist Initiator der seit
2011 jahrlich stattfindenden Kochbuchmesse Graz und des
Osterreichischen Kochbuchpreises Prix Prato. Ebenfalls von
ihm im Verlag Anton Pustet erschienen: Européisches Weih-
nachtskochbuch: Rezepte - Brauche - Spezialitaten (2018)/
Christmas in Europe: Recipes - Customs - Specialities (2019).




