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Fischkuche
e

Frische Fische

Sals

wasserquelle. Im Bild: Kéchin Julia Laube, Arthur Eikel,
Ei

mit einer

Nicole Win-

Klinik in

ten menr aus wid-
fang, beachte die Empfehlungen
des WWF tiber bedrohte Artenund
informiere mich auch bei Zuchten
tiber Haltung, Erndhrung und
Schlachtung der Tieres Der Kii-
chenchef arbeitet mit einem hal-
ben Dutzend Fischhindlern zu-
sammen.

1Im Januar 2009 hat Eikel diese
informiert, dass sie ihm nur noch
nachhaltige Produkte liefern sol-
len. Vom WWF empfohlene Fi-
sche, Angel-Bio-Zuchtfische, bei
Wildfang die Labels MSC und fish-
for-future. Diese Produkte seien
nicht viel teurer, entkriftet er ein
Vorurteil. sMan sollte beim Preis
nicht unten s 1} Ichinves-

kenbach,

Furrer, F

hrling der ita

Der Ortist sy dchtig: Direkt
am Rhein liegt das Restaurant Café
Spitz mit dem angeschlossenen
Hotel Merian. <Es schwi

d diese fordert die Ver 2
von Schweizer Fischen. Tatsache
istaber heute: Nur fiinf Prozent der
in der G: ie gel cl

zwar wieder einzelne Welse und
Lachse im Rheins, sagt Arthur Ei-
kel lachend, «doch nutzen konn-
ten wir das bisher nicht.» So abwe-
gigist die Idee aber gar nicht:

Das Café Spitz-Hotel Merian hat
namlich2007 die Auszeichnung
des «Goldenen Fischs» erhalten.

Sie wird von der Tafelgesellschaft
zum Goldenen Fisch verliehen,

he stammen aus der Schweiz.
ir die restlichen 95 Prozent hat
Tafelgesellschaft jetzt erstmals
Regeln aufgestellt (siche Kasten
auf Seite 10). Arthur Eikel begriisst
diesen Schritt. «Wir wollen ja auch
in 10 bis 15 Jahren noch Fische
anbieten kdnnen.«

Um die Regeln erfiillen zu kon-
nen, muss er nichts umstellen in
seinem Betrieb. <Ich kaufe zum
Beispiel seit Jahren keine bedroh-

(Turbot).

10

anureike: «B@1 FiISCheinkauf
zahltsich Qualitat aus»

Das Café Spitz-Hotel Merian inBasel istein Fi
Eikel ist die Nachhaltigkeit beim Einkauf schon lang ein Thema. Jetzt fand er sogar einen Lieferanten,
derihm Steinbutte und Seezungen aus Zucht liefert. Tipps aus der Praxis fiir «Fisch-Einsteiger».

FiirKiichenchef Arthur

tiere lieber einen Franken mehr
und habe dafiir Qualitit.»

Die Giste schiitzen dies. <An
schénen Sommertagen brauche
ich jeden Mittag fiinf bis zehn
Kilo Fisch.» Das Restaurant Café
Spitz hat ¢ine grosse Terrasse mit
Grill. Sehr gut laufen Gerichte mit
Lachs, Wolfsharsch, Goldbrasse,
Baby-Seeteufel und Coquilles St.
Jacques. Der Renner sind ganze
Fortsetzung auf Seite 10
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Fische vom Grill mit Kartoffeln und
Gemiise. <Am Pfingstwochenende
verkauften wir 120 Portionen.- Im
Café Spitzkann man aberauch Fo-
relle blau essen, auch Egli im Bier-
teig, Felchen, Zanderund Saibling.

Dasallerneuste Angebort: Eikel,
der in der Schweiz aufgewachsen
ist, aber hollindische Wusrzeln hat,
fand dank seiner Sprachkenntnis-
se einen Produzenten aus Holland,
der die Flachfische Steinbutt und

Seezunge nachhaltig ziichtet. Er

hatsich probehalber 200 Kilo nach
Basel liefern lassen. «Die Qualitit
hat uns iberzeugts, sagt er,
«eXpressos hat Arthur Eikel, der
vor Basel acht Jahre mit seiner Frau
¢in eigenes Fischrestaurant auf
Kreta gefilhrt hat, um Tipps zum
nachhaltigen Fischeinkauf gebe-
ten. Hier sind seine Tipps:
# Bevor man sich aufl den <Label-
salatr einlisst, den Einkaufsfithrer
des WWF im Internet als Referenz
studieren, www.wwi.ch

# Mitscinem Fischhindler reden.
Was hat er fiir nachhaltige Ange-
bote? Was heisst das konkret?

#® Beineuem Lieferanten eine Pro-
bebestellung machen und verglei-
chen mit zweitem Angebot.

@ Beider Warenannahme Frische
kontrollieren: Druckfestigkeit, Ge-
ruch, Augen und Kiemen.

# Dic internationale FAO-Num-
merauf dem Lieferschein googlen,
So findet man das Fanggebiet.
#3Sich Zertifikate schicken lassen,

® Nicht vergessen: den nachhalti-
gen Einkauf bekannt machen. Im
Caft Spitz geschicht das mit der
Linderdeklaration, Labels und
einer allgemeinen Erklirung zum
Einkauf in der Speisekarte.
<Immer mehr Berufskollegen
machen sich Gedankens, meint der
Basler Kiichenchef zum Schluss.
«In den letzten drei bis vier Jahren
st viel passiert. Selbst gewisse Star-
kéche haben bedrohte Fischarten
von der Karte genommen.»
mare.benederti@gastronews.ch




