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Arne’s

Arne van Grondel
(54) leitete 30 Jahre
die Michel Comes-
tibles AG in Inter-
laken. Vor 3 Jahren
wanderte er aus
nach Sardinien.

ie Felchen sind wohlschme-

ckende Speisefische, die in un-

seren sauberen Schweizer Seen

vonden Berufsfischern gefischt
werden. Als Interlakens neuer Comestibles-
Héndler, aus dem gebirgigen Biindner Ober-
land kommend, erinnere ich mich noch heu-
te gerne an meine erste lukullische Begeg-
nung mit einem wirklich bemerkenswerten
Felchengericht. Im Interlakner Hotel Metro-
pole, imlegendiren Restaurant Le Charolais,
wo einst der weit iiber die Landesgrenze hin-
aus bekannte Kiichenchef Erwin Leo Stocker
das Kiichenzepter fiihrte, wurde ich in das
Geheimnis der Zubereitungseiner Felchenfi-
let-Kreation nach Interlakner Art eingeweiht.
Diegehduteten, inWeisswein pochierten Fel-
chenfiletswerdenmiteinerKrauterrahmsau-
ce,diemitetwas Sauce Hollandaise verfeinert
wurde, nappiert und mit kleinen Hechtkloss-
chen, Tomatenwiirfeln, Morcheln oder Eier-

schwammchen und kleinen frittierten Eglifi-
lets dekorativausgarniert. Die Begleitung der
Safran-Salzkartoffeln runden den nicht all-
taglichen Fischschmaus gekonntab.

Der Coregonus, wie der Felchen wissen-
schaftlich genannt wird, ist eine Gattung von
Fischarten aus der Familie der Forellenfische.
Diese besonders vielfiltige Gattung der Fel-
chen ist innerhalb der Familie der Forellen-
fische die artenreichste. Von ihrer dusseren
Erscheinungsform lassen sich die einzelnen
Arten nur schwer unterscheiden. Zur Artbe-
stimmung dienen den Wissenschaftlern die
so genannten Kiemenreusendornen, die in
Anzahl und Form von Art zu Art unterschied-
lich variieren kénnen. Um bei dieser Vielfalt
nicht den Uberblick zu verlieren, werden un-
sere heimischen Felchen in zwei Artengrup-
pen eingeteilt. Namlich die Schweb- und die
Bodenfelchen. Die Schwebfelchen erndhren
sich im freien Wasser von kleinsten Organis-

men, dem Zooplankton. Die Bodenfelchen
koénnen grossere Nahrung wie Zuckmiicken
zu sich nehmen. Grossere Bodenfelchen zei-
gen durchaus rduberische Aktivititen und
vergreifen sich gerne an der Fisch-
brutanderer Fischarten. >
Die gemeinsamen Merkmale
aller Felchenarten sind ein lang ge-
streckter, seitlich abgeflachter Kor-
per. Sie haben einen spitzigen,
kegelformigen Kopf. Die
Mundéffnung ist ver- 2
gleichsweise klein
und reicht ¢

o

Un-
iiberseh-
bare Ahnlich-
keit: Der Felchen stammt
aus der Familie der Forellen.

ANZEIGE

Nach mal

Rildisrts

Der Brotiisch der Beruitstischer

hochstens bis zum vorderen Augenrand. Die
Felchen haben nur kleine Zihne, bei einigen
Arten sind diese sogar vollig zurtickgebildet.
DieSchwanzflosseist

stark eingekerbt
und zwischen Ri-
cken- und Schwanzflosse
besitzen die Felchen eine kleine
©  Fettflosse. Die Schuppen sind im Ver-
gleich zuden Salmoniden relativ gross. Die
auffallend silbern glinzende Grundfarbung
wird meist durch eine griinlich-blauliche T6-
nung auf dem Riicken gekennzeichnet. Die
Felchenhaltensichingrossen Schwérmenim
Freiwasser der mittleren und grosseren Seen
der Alpen und Voralpen auf. Die Hauptfang-
gebiete sind die Schweiz, Stiddeutschland
und Osterreich. Jedoch sind Felchen in der
ganzen nordlichen Hemisphire anzutreffen.
Eskommen sogar einige Arten im Salzwasser
vor. Die Felchen bevorzugen sauberes, sauer-
stoffreiches Wasser, in dem sie ausreichend
Nahrungfinden.

In der Schweiz sind die Felchen die «Brot-
fische» der Berufsfischer und sind daher von
grosser lokaler wirtschaftlicher Bedeutung.
Im Zuge der gestiegenen Nahrstoffkonzent-
rationin den Schweizer Seen verbesserte sich
die Erndhrungssituation der Felchen bis in
die80er-Jahredesletzten Jahrhundertsstetig.
Gleichzeitig aber verschlechterten sich je-
doch ihre Fortpflanzungsbedingungen, weil
die sich auf dem Seegrund entwickelnden
Eier aufgrund der niedrigen Sauerstoffkon-
zentration abstarben. Trotz der derzeitig sehr
guten Wasserqualitit, die auf gezielte Gewds-
serschutzmassnahmen - die vor allem eine
Reduktion des Néhrstoffeintrags in die Ge-
wasser bewirkte — zuriickzufiithren sind, wer-
den heute immer noch Felcheneier in Brut-
anstalten kiinstlich ausgebriitet und mit
frisch geschliipften Miickenlarven oder mit
Plankton gefiittert. Nach erfolgreicher Auf-
zucht werden die Jungfische in die Seen zu-
riickgesetzt.

Menschen

Neue Biicher

Trendiges Reise-
buch fur trendige

auch kleine Skulpturen aus Marzi-
pan und grosse aus Eis entstehen.
Bildlich festgehalten hat die Meis-
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Er besticht nicht nur durch sein
trendiges, buntes Design und sei-
nen Hangzu In-Places (Essen, Trin-
ken, Ausgehen, Shoppen, Freizeit),

HEIDI*
IN
ZURICH.

sondern auch mit Portréts iiber
Ziircher, mit Rezepten (Ziiri-Ge-
schnetzeltes) oder einem Mini-
Glossar (Ziiridiitsch—Deutsch): der
Reisefiihrer «Heidi* in Ziirich». Zu-
dem werden Unkundige {iber den
Begriff «Seefeldtussi» ebenso auf-
gekldrt wie tiber das Wort «ldssig»
und dartiber, dass Bestellung a la
«Ich krieg ein Bier» nicht so gut an-
kommen. Kurz: ein liebevoll gestal-
teter, unkonventioneller, kurzweili-
ger Stddtefiihrer fiir urbane (deut-
sche) Mochtegernziircher. fee

A. Bujones, ). Fahrni, A. Goldmann-Hurschler, R.
Mathis, Heidi* in Ziirich, Werd Verlag, Fr. 32.—

Wie kleine Edelstei-
ne des Genusses
entstehen

Der zweite Band ist da, und auch in
«Sweet Gold 2—Pralinen, Marzipan,
Eis» ldsst Bernd Siefert, Konditor
und Patissier aus Passion, Pralinen
wie Edelsteine des Genusses ausse-
hen. Schritt fiir Schritt zeigt der
Weltmeister, wie Pralinen, aber

1,

terwerke des 41-Jdhrigen der Foto-
grafMatthias Hoffmann. Ein prach-
tiges, unverzichtbares Buch fiir alle
Konditoren und Patissiers. fee

Bernd Siefert, Sweet Gold Band 2, Matthaes
Verlag, Fr. 124.—

Gesunde und
attraktive Kuche
dank Dampfgaren

«Natiirlich steamen!» heisst das
Buch, das die Haushaltgeratefirma
V-Zug zusammen mit Stefan Meier
vom Gasthaus Rathauskeller in Zug

Matiirtich steamen!
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herausgegebenhat. Eszeigt, wiemit
modernster Steamer-Technik und
vielféltigen, frischen Produkten so-
wohl gesunde als auch attraktive
Gerichte entstehen. Das schonen-
deDampfgarenistnichtnursimpel,
das Resultat entspricht auch den
neusten erndhrungstechnischen
Erkenntnissen. fee

Stefan Meier, Natiirlich steamen!, Orell Fiissli
Verlag, Fr.59.—



