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Vor vielen hunderttausend Jahren gelang es den
« Menschen, das Feuer zu kontrollieren und es zur
Befriedigung ihrer Bedurfnisse zu nutzen. Das heiB3e
Element spendete Warme und Licht und entwickelte
sich zu einem unverzichtbaren Bestandteil menschli~
chen Lebens.

Wann genau und an welchem Ort dieser Erde Menschen
damit begonnen haben, sich mit Rauch auseinander zu
setzen, ist unklar. Dass Rauch jedoch nicht lediglich als
eine nebensachliche Begleiterscheinung von Feuer ver-
standen, sondern vielmehr mit ritueller Bedeutung ver-
bunden wurde, belegen Friedens- und Wasserpfeifen,
Weihrauch und Zigarren.

Bezogen auf die Anfange des Raucherns von Lebens-
mitteln ist bekannt, dass in indianischen Kulturen bei-

spielsweise Rauch nicht ausschlieBlich zum Versand von
Nachrichten diente, sondern auch dabei half, Lebens-
mittel zu konservieren. Ob ein vor vielen Jahrhunderten
Uber dem Lagerfeuer getrockneter und durch den
Rauch aromatisierter Fisch geschmacklich viel mit einem
modernen R&ucherfisch-Produkt zu tun hat, bleibt
dabei offen. Fest steht jedoch: Rauchern ist eine wichti-
ge gastronomische Technik — egal, ob dabei die Konser-
vierung oder der Genuss im Mittelpunkt steht.

Dabei hatten wir es heute gar nicht mehr nétig, Fisch
oder Fleisch zu rauchern. Urspringlich wurde Rauch
lediglich zur Konservierung eingesetzt. Gerade leicht
verderbliche und gleichzeitig wertvolle Rohwaren wie
Fisch, Fleisch und Geflugel wurden durch Raucherung
fur eine langere Zeit halt- und genieBbar gemacht.
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Vorher und nachher: Die Verwandlung ’,-_
einer frischen Makrele Uber die Trock-
nung bis zur Raucher-Delikatesse.
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Rauchermeister Fonseca holt die ge-
raucherten Makrelen aus den groBen
Raucherofen der Fischmanufaktur.
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Marina Rana Gregorio nimmt taglich die ver-
schiedensten geraucherten Fische in Empfang.

Ob pur oder
mit frischen Zu-
taten: Jede

Portion Raucher-

fisch wird in der
Manufaktur
sorgfaltig ver-
edelt.
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n i_§‘t ' __gé'r die Temperatur, aI§ \nelmehr die Zeit der entscheld'ende Faktor Kalt gerau- \

béh15,25° C stunden- oder sogar tagelang mit Rauch veredelt. In modernen lpdustrlellen s )
‘fR_auch\l;iofe ste'ht.dae,f&r die Garung der Fische notwendige Warme dabei nicht- durch das Verbrennénﬂ ‘

0 quz,. So\nd_e:nﬂyt;ch eine zusatzliche Heizquelle in der Rducherkammer. Die tragendg Komponente der

' fch-R.'aqcl:éE" 0, er',RautH selbst, wird exakt dosiert zusétzlich in den Ofen geblasen Er gibt dem im Ofen

nicht nur sein typisches Rauch-Aroma, sondern tragt durch seme konservierenden v

:f-’ Ko satzhch dazu bei, dass der entstehende Raucherfisch langer haltbar ist. '

Auch Wassel’ ist be|m Rauch,ern von Bedeutung, denn der Wassergehalt der Fische wird reduziert, was den
: -Gqsehmack |nten5|wert Dies geschieht zum einen beim Pokeln, also der Vorbehandlung von Réucherware mit {

-

z, und zum aru’e'ren wahrend des Raucherns selbst. Ubrigens ist es nicht nur aus geschmacklichen Griinden
i htlg: dass dle l'=|sche mg?euchgrofen “schwitzen”, aIso-Wasser verheren, oder alternativ mit feuchtem
n: Nur so entwickelt sich eine schéne, typisch gol'dene Raucherfisch-Farbe.
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Als Inbegriff fur die traditionelle Art des
Raucherns gilt der Altonaer Ofen. Hier
wird Fisch Gber einem offenen Feuer
gerduchert, wobei in der Regel Buchen-

oder Erlenholz zum Einsatz kommt. ~

Diese Art des Raucherns ist sehr zeit- und
arbeitsaufwandig, da die Temperatur
des Ofens standig kontrolliert und per
Hand reguliert werden muss. Kenner
jedoch schatzen Raucherfisch aus dem
Altonaer Ofen als einzigartigen, ur-
springlichen Raucher-Genuss.

Obwohl Genuss im Bereich Lebensmittel
grundsatzlich mehr und mehr zum zen-
tralen Kriterium wird, liegt die Be-
treibung von Altonaer Ofen auch in
Zukunft ausschlieBlich bei" Hobby-
Rauchermeistern. Industriell, und somit
fuar die Mehrheit der Raucherfisch-
Liebhaber nutzbar ist diese traditionelle
Technik namlich nicht: Anders als bei
industriellen Ofen kann der Rauch der
Altonaer Ofen - der in MaBen zwar den
Fisch veredelt, in Massen jedoch umwelt-
schadlich ist — nicht gereinigt werden
und gelangt somit ungefiltert in die
Umwelt.
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Fischer Bernd Behrens setzt bei seinem Hobby
Rauchern auf Tradition. Seine Spezialitat: Im
Altonaer Ofen geraucherter Aal.
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Behrens rauchert mit Leidenschaft die ver-

schiedensten Fische fur den privaten Genuss. ter Holzspéane veredelt den
frisch gefangenen Aal.

Der pure Rauch leicht feuch- l

Buckling: Geraucherter, groBBer Hering




Wer Réaucherfisch isst, der tut dies selten ausschlieBlich, um satt zu werden. Im V
steht in den meisten Fallen der Genuss. Demnach ist es gerade bei der Her: *i
Réucherfisch essentiell, ausschlieBlich beste Rohwaren nach bestem Wissen und Gewi
faltig zu veredeln. Denn genau wie in der Kiiche kann nur aus Zutaten von bester Q I
absoluter Frische ein wirklich hervorragendes Produkt entstehen. . Ll S
Wenn fest steht, was gerduchert werden soll — ob ein Klassiker wie Lachs, Az
Makrele, beliebte Variationen wie Sprotten, Heilbutt und Saibling, od(_eF‘obA'
Exklusives wie Thunfisch oder Stér in den Réucherofen kommt — ist eine Ehtsch Il
- einzusetzende Holz zu treffen.

Grundsatzlich werden Laubhélzer genutzt, denn Nadelhdlzer ruBen bEI'dQl fz
stark. Besonders beliebt sind Buche, Birke, Hickory, Weide und Erle, auch de }'_
ist méglich. Andere Holzsorten werden tendenziell eher verwendet, um dem R&u
zusatzliche Komponente eine besondere Note zu verleihen: Eiche belsp|elswe|
aromatische Wacholderholz.

Wie welcher Fisch in Kombination mit welchem Holz am raffiniertesten vered
das Geheimnis der Rauchermeister, die durch ihre Erfahrung und Kreativitat g
ditionellen als auch innovativen Raucherfisch-Produkten ihre ganz persénliche
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Technischer Fortschritt und immer
weiter zunehmendes naturwis-
senschaftliches Wissen wirken
sich auch auf die Herstellung von
Réucherfisch aus. Rauchertechni-
ken werden heute vielfaltiger
denn je eingesetzt, um Fisch und
Meeresfruchten den letzten
Schliff zu verleihen. Jede neue
Sorte muss dabei vor dem Ré&u-
chern auf ihre jeweilige “Ré&u-
chertauglichkeit” gepruft wer-
den. Unterschiedliche EiweiB3e
und Fettstrukturen bringen un-
terschiedliche Anforderungen mit
sich: Wie lange muss die Rohware
mit Salz behandelt werden?
Welche Temperatur sollte der
Ofen haben? Welches Holz, wel-
che zusatzlichen Aromen kénnen
eingesetzt werden? Wie lange
muss der Fisch gerauchert wer-
den, und wie lange ist er nach
dem Rauchern haltbar? All diese
Fragen mussen beantwortet sein,
bevor ein neuer Raucherfisch in
Serie den Ofen verlasst.

Was aber wéare der goldene
Mittelweg zwischen Tradition
und Innovation?

Womaoglich die Kombination aus
ausgesuchten Rohwaren, traditio-
neller Handarbeit, innovativer
Réuchertechnik und gastronomi-
schem Know-how.

Mit der Kreation exklusiver Pro-
dukte beschreiten die Entwickler
von “Deutsche See” Fischmanu-
faktur gemeinsam mit Heiko
Antoniewicz jetzt eben jenen
goldenen Mittelweg und bringen
Rauch und Meer in revolutionar
neuartiger Form zusammen. Mit
Hilfe molekularer Techniken wer-
den die Naturgesetze des Rau-
cherns relativiert. Neben erstklas-
sigen Rohwaren kommen auch
Zutaten zum Einsatz, die auf den
ersten Blick neuartig erscheinen.
Beim naheren Hinsehen entpup-
pen sie sich jedoch als traditionel-
le Naturprodukte aus den Tiefen
der Meere. Das freie Spiel mit
Fisch, Rauch, Aromen und Konsis-
tenzen ermdglicht die Kreation
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von Raucherfisch-Produkten einer neuen Dimension. Dass durch diese
Zusammenfihrung von traditioneller Handarbeit und innovativen

Martin Volkelt

und Ingolf Ernst,
Produktentwickler
bei “Deutsche See”
bringen gemeinsam
mit Heiko Antoniewicz
Meer und Rauch auf
innovative Weise zu-

sammen.

Techniken Gberhaupt ein neues Kapitel der erfolgreichen Geschichte -
von Fisch und Rauch er6ffnet werden kann, hat einen Grund:

- GENUSS VERBINDET
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Tradition und Innovation. Zwei gern genutzte Begriffe in der Kulinarik. Woftir stehen sie, was ver-
bindet oder trennt sie? Léasst sich im Zuge dieser Fragestellung herausarbeiten, ob Kochen Kunst
oder Handwerk ist? Wann darf man von Kultur in diesem Zusammenhang sprechen?

Der Versuch einer Annéherung...

Tradition beschreibt das Uberliefern von Wissen und Fihigkeiten einer Kultur an die néchste
Generation. Wir sprechen vom "kulturellen Erbe". Beziehen wir uns nun auf den Begriff "Handwerk"
und versuchen ihn in einen wie soeben beschriebenen Zusammenhang mit "Tradition" zu bringen.
Das bedeutet dann, die Tradition des Handwerks heil3t "Uberliefern von Techniken und Wissen" und
- jetzt wird es spannend - : "Asthetik".

Lassen Sie uns nun den Bogen zur Kulinarik schlagen. Wenn wir Kulinarik als das Wissen um
Techniken und Zutaten, um Kochen und Essen definieren, ergdnzt um die ganz -wichti‘gen
Dimensionen "Geschmack" und "Genuss", bekommt die Bedeutung von Tradition eine ganz neue,
unglaublich spannende und weite Dimension. Es geht dann nadmlich um die Weitergabe von
Kenntnissen in Geschmack, Asthetik und Genuss an zukiinftige Generationen. Dies gelingt dann,
wenn Offenheit, Neugier, Interesse und Sorgfalt dazu fiihren, dass Menschen sich Kompetenz erwer-
ben. Ohne den Wunsch, Geschmack auszubilden und ohne die Offenheit, Genuss zuzulassen kann
keine Tradition entstehen. Ohne Tradition keine Kultur. Esskultur.

Was beschreibt "Innovation"? Es mag tiberraschen, aber Innovation beschreibt im richtig verstande-
nen Sinne die gezielte Erneuerung von Bestehendem. Der Antrieb ist immer die Verbesserungeines
bestehenden funktionalen Nutzens. Es geht also um notwendige Verdnderung. Nicht um Spielerei
oder Selbstzweck. Innovation hebt auf ein neues, hoheres Niveau und erweitert somit die
Méglichkeiten des Handwerks. Abldufe werden verbessert, Produkte werden weiterentwickelt. Wir
halten fest: keine Innovation ohne Tradition. Ohne Kenntnis in traditionellen Techniken, Abldufen
und Produkten ist keine Innovation méglich. Sie wiirde keinen Sinn machen. Und darum geht es.

Und nun zur Kunst. Ist Kochen Kunst? Kann Kochen Kunst sein? Wie kann Kochen Kunst werden?
Kunst ist frei. Kunst entsteht frei und ohne Regeln. Kunst iiberdauert. Kochen schafft Momente und
Emotionen. Kochen ist ein Handwerk im besten Sinne. Was ist Genuss? Eine Kunst?
Entsteht vielleicht in dem Moment, wo das Ergebnis des Kochens zum Genuss wird, die Kunst? Ist
Kochkunst dann genau diese Asthetik, dieser Genuss und Geschmack, den es gilt im Sinne der
Tradition weiterzutragen? Es ist doch eine wunderbare Vorstellung, wenn wir wissen, wie wir
Kochkunst zum kulturellen Erbe, zur "Tradition" machen kénnen. Genuss verbindet.
Hartwig Retzlaff
"Deutsche See"
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TRADITION UND INNOVATION

EINE REFLEXION VON HARTWIG RETZLAFF
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Rezept fur 4 Personen

12 Scheiben BIO-f:achs,
ca.5x8x0,4cm

20 g Gurkenwurfel
Shiso-Kresse als Garnitur
16 Gurkensegm‘e‘hte

1x1 cm, in Essig %}asiert

5 g gruiner Tee von Keiko

Kaffeekaviar: 1

30 g Basilikumsamen \

100 ml stilles Mineralwasser

1 TL I6sliches Kaffeepulver

5 cl Sojasauce

etwas Limonendl von l
|

Agriverde
etwas Limonenabrieb

Schopfrahm:

20 g saure Sahne

20 g Sahne

10 g Olivendl

1 Spritzer Limonensaft
Salz 4 -

Vinaigrette:

10 g feinste Ingwerwdrfel g
1 cl Ingwersaft ;
30 ml Mirin

30 ml Fischfond

20 ml Limonendl von /
Agriverde \
Himalaya Salz

10 cl Reisessig

L Sl I
2005er Pouilly-Fuissé
Domaine les Vieux Murs,

Burgund, Frankreich

Der Pouilly-Fuissé find
nem Schmelz und seiner
Cremigkeit eine feine Verb
zum Réucherlachs. Fruchtig
stiitzt die Aromen der Marina
und ausgepréigte Mineralitit den
Kaffeekaviar.

Im Maconais ist wieder ein
Aufwirtstrend zu vermerken.
Nicht zuletzt durch Winzer wie
Jean-Paul Paquet, dessen Weine |
mit ihrer klaren Stilistik und ihrer
Brillanz zu neuen
Qualitidtsmafstiben geftihrt
haben.

pa— 25

Fur den Schépfrahm alle, Zutatek

- Der
l-J Jsi

miteinander verrihren und ab-
schmecken.

‘Die Zutaten fur die Vinaigrette ver-
ruhren und beiseite stellen. Vor
~dem Marinieren nochmals ab-
schmecken.

Fur den Kaffeekaviar die Basiliz
kumsamen in Mineralwasser unter
Ruhren 1 Minute quellen lassen.
Passieren und sofort mit Sojasauce,
Salz, Kaffeepulver, Limonenabrieb
und etwas Limonendl marinieren.

Wiurzig abschmecken. und zur
Seite stellen.

Den Lachs in eine Petrischale
geben, leicht salzen. Mit den

Gurkenwdurfeln und Kresse arran-
gieren. Mit einem Teil der Mari-
nade betrdufeln. Die Gurkenseg-
mente anrichten und mit dem
Kaffeekaviar garnieren. Die restli-

" che Marinade Uber das Gericht

geben. In einer Elektropfeife den
Griinen Tee anbrennen und unter
den Deckel der Petrischale leiten.
Sofort servieren und erst am Tisch
den Deckel luften.

.

BlO-Lachs von “Deutsche
“wachst in ékologischer

akultur im rauen Klima der
duBeren Hebriden, hoch im
Norden Schottlands auf. Taglich
schwimmt der Lachs gegen den
intensiven Tidenhub der schotti-
schen See, wodurch sein Fleisch
eine besondere Konsistenz und
den ausgewogenen Geschmack
erhalt.
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Mit Unterstitzung von:
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Heiko Antoniewicz 3
Es gibt nur wenige Menschen, bei denen sich ein
bestimmtes Talent schon sehr frifi in ihrer Karriere
niederschlagt. Die allermeisten von uns werden
gut in ihrem Job durch jahrelange Erfahrung,
Ubung und hartes Training.
Heiko Antoniewicz gehért zu « der ersten
Kategorie: Bereits wahrend seiner Ausbildung war
klar, dass er iber dem Durchschnitt kocht. Deshalb
verlieh ihm die Stadt Dortmund schon zu dieser
Zeit die Auszeichnung "Stadtmeister der Koche". 4
Seither hat Heiko noch einige Troph&en zu seiner . °
Sammlung hinzugefigt: Koch des Jahres, "'
Deutscher Lachsmeister und Sieger der Noilly Prat
Trophy. 1992 wurde Heiko Antoniewicz Chef sei-
nes Catering-Service ART MANGER. Sein gleichna-
miges Restaurant wurde im Jahr 2001 mit einem
Michelinstern ausgezeichnet.
Heute arbeitet er als selbststandiger Berater und
Trainer, der in seinen Seminaren anderen et —
von dem vermittelt, was man nur schwer Ier\rm
kann: Ein richtig guter Koch zu sein. !
*r o | .{,‘,III i "
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Kochtechniken auseinand
er Molekularkiiche versteht, be-
=kt wie kein anderer. Er forscht
diesem Gebiet und erfindet stetig
men mit den Produktentwicklern
" hat Heiko Antoniewicz neue
It, Rauch und Seafood zusammen

. Das Ergebnis der kreativen Zusammen-
omrhtb'al.:Liuf den Markt.
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- , RAUCHERLACHS, KAFFEEKAVIAR, SCHOPFRAHM
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Rezept fir 4 Personen 30 g Metilwasser (auf der b M ) o
Basis 100 ml Wasser pro | G E LB S C H WAN Z AK deu{sche§ee
4 Filetstucke von der 3 g Metil) ‘ 4. S :
Gelbschwanzmakrele 9 g Algin 3 ) p
etwas Kartoffelstarke M IT RAU C H E R KRU STE
30 ml Olivendl Calciclésung (1 | Wasser, A Ac
1 Spritzer Hickory Smoke 5 g Calcic) n U N D S PHARI SC H E N
Raucherkruste: 400 ml Fischfond i - %
120 g Fondant 40 g Butter ‘J - - .
80 g Glucose 1 gestrichener l TO PINAM BUR'GNOCCHI .
0,5 g Zitronensdure Portionsloffel Xanthazoon ¢ - -
10 ml Apfelessig 10 ml Schwarzkimmelol ? =
10 ml Hickory Smoke von Fargano ii . -
Topinambur-Gnocchi: Blanchierter und glasierter il
300 g Topinambur, gekocht ~ Romanesco i
500 g Topinambur- 20 ml Spinatpuree mit X
kochwasser Meerrettich abgeschmeckt -
35 g Olivendl

N o -

Fur die Raucherkruste den Fondant mit der Glucose bern- - g i
steinfarben verkochen und mit den weiteren Zutaten ablé- Die Gelbschwanzmakrele i 2002er Gauby
schen. Wieder verkochen lassen und auf eine Silpadmatte _..5 gehort zu der Familie der  Domaine Gauby,'Vin de
gieBen. Auskuhlen lassen und in der Zuckermuhle oder im Stachelmakrelen. Ihr Name Pays des Cotes Catalanes, r
Thermomix pulverisieren. Mit einer Schablone auf deutet auf die leuchtend Frankreich
Backpapier sieben und kurz unter dem Salamander oder im gelb gefarbte Schwanzflosse
Ofen schmelzen lassen. hin. Die Gelbschwanzmakrele Der Wein hat durch perfek-

wird primar vor der Kuste ten Holzeinsatz wunderba-
Fur die Topinambur-Gnocchi alle Zutaten fein mixen und Australiens gefangen und re Rostnoten, welche sich
wirzig abschmecken. In einen 1 | Isi-Sprayer geben und mit kann bis zu 2,5 Meter gro3 mit den Réucheraromen
2 Patronen befullen. In langen Bahnen das Calcicbad in werden. lhr festes, aromati- ideal verbinden. Fiir die
spritzen und diese sofort mit einer Schere in Segmente sches Fleisch passt sehr gut Frische sorgen Anklange
schneiden. 1 Minute ziehen lassen und in Wasser spulen. zu milden Raucharomen. von Zitrus und Thymian. |"
Den Fischfond erhitzen, mit Butter und Xanthazoon binden Gérard Gauby vinifiziert !
und leicht mit Schwarzkiimmel6l aufschlagen. Die Gnocchi phantastische Trinkweine. l
darin erwarmen. . Sie bestechen durch |
Die Makrelenfilets auf der Hautseite mit Kartoffelstarke Eleganz und Finesse, wel- |
bestauben und im Olivendl anbraten. Im Backofen bei che nicht zuletzt den fiir *
160° C fur 5 Minuten garen. 1 Spritzer Hickory Smoke dazu die Region niedrigen
geben und damit glasieren. Alkoholgehalten (zwischen
Zum Servieren den Fond in einer tiefen Schale anrichten, 12,5% und 13,5%) zu ver-
die Gnocchi dazu geben und mit etwas Schwarzkimmel6l danken sind.

betraufeln. Romanesco und Spinatplree anrichten und die
Makrelenfilets platzieren, die Raucherkruste obenauf set-
zen.




