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Die Winterzeit ist bei Karpfen
nicht sehr beliebt

Der Fisch wird in kalter Saison besonders gern geordert

B VON KIRSTEN SCHIEKIERA

Dunkles Fleisch zur dunklen Jahreszeit.
So lautet eine ungeschriebene deutsche
Speiseregel. Giénsebraten, Bauernen-
ten, Rehriicken und Fondues kommen
im Winter regelmiRig auf den Tisch.
Fisch spielt eher eine Nebenrolle, auch
wenn Arzte und Erndhrungsexperten
die gesundheitlichen Vorziige der ent-
haltenen EiweiRe und ungesittigten
Fettsduren preisen. ,,Winterliche Fisch-
gerichte haben in Deutschland kaum
Tradition®, sagt Robert Kettner, Chef-
koch des ,,Paris-Moskau“ in Moabit.

Der Speisekarte des Gourmet-Res-
taurants, das in der Nihe des Haupt-
bahnhofs liegt, merkt man das aller-
dings nicht an. Bei Kettner gibt es Zan-
der mit Gelber, Weiker, Roter Bete und
einem Steckriibenstrudel, einen Loup
de Mer mit roter Zwiebeltarte-Tartin
und Linsen oder die Lausitzer Forelle
und Hummer mit Topinambur, Pomelo
und  Staudensellerielasagne. ,Fisch
passt wunderbar zu saisonalen winterli-
chen Wurzelgemiisen, gerade die siiili-
chen und erdigen Aromen von Bete und
Kohl harmonieren groRartig mit Fi-
schen wie Zander®, sagt der Kiichen-
chef. Auf der Januar-Speisekarte steht
bei ihm der norwegische Winter-Kabel-
jau Skrei, den Kettner nun erstmals mit
Buchenpilzen und Wirsing als Haupt-
gang serviert.

Daheim gibt es Althewiihrtes

V'elfalt Rogacki ist einer der beliebtes-

ten Fischhandler der Stadt - i6rc krauTHORER

»Im Winter Fisch auf die Karte zu set-
zen ist immer eine Zitterpartie. Es ist
nicht sicher, ob die gewiinschte Sorte
zwei Wochen spiter wirklich in unserer
Kiiche landet*, sagt Robert Kettner, der
Stifwasserfische direkt von Fischerei-
betrieben aus dem Umland bezieht.

Wenn die erste lingere Frostphase
die Rinder der Fliisse und Seen mit ei-
ner zarten Eisschicht iiberzieht, errei-
chen Dietmar Rogacki alle Jahre wieder
dieselben Anrufe. ,Dann melden sich
die Fischer bei uns und sagen: Morgen
fahre ich ein letztes Mal raus. Was
braucht ihr noch?“, sagt der Inhaber und
Geschiftsfithrer des gleichnamigen Fa-
milienbetriebs an der Wilmersdorfer
Strafe. Ist die Kiltephase lang und hart-
néckig, bleiben die Fischer wochenlang
an Land, weil Eisschollen ihre Netze
zerstéren wiirden.
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Die Kreativkiiche ist Profi-Angelegen-
heit. Zuhause dagegen wird eher Altbe-
withrtes zubereitet. ,, Der Karpfen ist bei
unseren Kunden im Winter der Klassi-
ker schlechthin®, sagt Doris Ebert, K-
chin beim Feinkosthandel Rogacki in
Charlottenburg. Doch den SiiRwasser-
fisch mag lingst nicht jeder. Dem einen
ist sein Fleisch zu weich, die anderen
behaupten, man wiirde beim Karpfen
seine Herkunft aus trilben Gew#ssern
schmecken. Das leicht modrige Aroma,
das typische Merkmal des Karpfens,
wird in Berlin dann gern von der belieb-
ten Biersauce verdringt. ,Ganz toll
schmeckt Karpfen, wenn er zuvor in
Bierteig ausgebacken wurde®, sagt Do-
ris Ebert. ,,Und natiirlich ist auch Karp-
fen blau eine Spezialitit.“ Die frische
Farbe entsteht durch die Zugabe von Es-
sig zum Kochwasser.

Zum Karpfen und auch zum Aal geho-
ren unbedingt Salzkartoffeln, weitere
Gemiisebeilagen miissen, wie die Ko-
chin findet, nicht sein. ,, Beim Zander ist
das ganz anders: Der schmeckt gebraten
hervorragend, wenn man ihn auf blan-
chierten Blattspinat bettet.” Ein frischer
Salat zum Fischfilet ist die passende Al-
ternative fiir diejenigen, die es beson-
ders gerne leicht und kalorienarm ha-
ben méchten. Gurkensalat mit Dill zum
Fischfilet ist eine wenig originelle aber
beinahe zwingende Kombination, die
auch in der asiatischen Kiiche verwen-
det wird.

Doris Ebert empfiehlt zum Aal einen
mediterranen Salat mit Rucola, Tomate,
Basilikumpesto und Pinienkernen. Die
Filets wiirzt sie mit Zitronen-Pfeffer. Ei-
ne Komposition, die auch im Sommer
mit gegrilltem Fisch funktioniert.

Robert Kettner schitzt die in der
deutschen Kiiche eher seltene Kombi-
nation aus Fisch und Fleisch, die vor al-
lem bei Labskaus und Kéonigsberger
Klopsen bekannt ist. In diesem Winter
serviert er Jakobsmuscheln in einer
Cremesuppe mit Kalbskutteln. Zu ei-
nem gebratenen Wildbarsch gibt es kan-
diertes Gemiise und Blutwurst. Die
meisten Jakobsmuscheln stammen aus
dem Armelkanal, fiir Nachschub ist
stets gesorgt. Anders sieht es bei den
Barschen und anderen SiiRwasserfi-
schen aus: Lieferschwierigkeiten sind
von Dezember bis Mirz iiblich.

Auch die Karpfen und Forellen, die
sich in Zuchtteichen tummeln, werden
unter einer dicken Eisschicht unsicht-
bar. Andere Arten sowie Meeresfriichte
sind indes im gesamten Jahr erhaltlich,
sie stammen dann aus Hochseefischerei
und Aquakultur. ,,Bei den Siifkwasserfi-
schen hilft uns eine gut geplante Vor-
ratshaltung, erklért Dietmar Rogacki.
Droht die Kéltephase, dann sind seine
Mitarbeiter damit beschiftigt, im gro-
Len Stil Zander und #hnliche Fische zu
zerlegen und zu filetieren: ,Wenn die
Ware bei uns ankommt, dann zappelt sie
noch*, sagt Rogacki unumwunden. ,, Wir
verarbeiten sie dann ganz schnell, va-
kuumisieren sie und frieren sie ein.

Ganze Zander gibt es dann wochen-
lang nicht, nur die Filets liegen in den
Auslagen auf Eis. Bei den milden Tem-
peraturen in dieser Saison aber fiel bis-
lang beides aus: Der vorweihnachtliche
Warnanruf fiir den Fischhéndler und
die Zitterpartie fiir den Chefkoch.

» Rogacki Wilmersdorfer StraBe 145-
146, Charlottenburg, & 343 82 50,
Mo.-Mi., 9-18 Uhr, Do. 9-19 Uhr, Fr.
8-19 Uhr, Sbd., 8-16 Uhr

> Restaurant Paris-Moskau Alt-Moa-
bit 141, Tiergarten, & 394 20 81,
Mo.-So. ab 18 Uhr, Mittagstisch: Mon-
tag bis Freitag 12-15 Uhr

Delikat Chefkoch Robert Kettner mit
seinem bunten Skrei-Gericht
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