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Frisch gefangen

Die Meere sind Uberfischt. Heimische SlUBwasserfische liegen deshalb im Trend. Als
Besonderheit glanzt neuerdings die gezlichtete Goldforelle aus regionalen Gewéassern.
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Goldstuck
aus dem

wasser

Die Goldforelle ist eine Besonderheit, wenn es um
regionalen Fisch geht. Was sie kulinarisch auszeichnet,
erklart Chefkoch und Fischfan Fabio Birlmair vom
.Schwarzfischer” in Stams. Dazu ein Rezept.
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er Stiftsweiher unter-
halb des beriihmten
Stiftes Stams zdhlt zu
den Altesten Tirols.
Bereits Kaiser Maximilian soll dar-
aus Speisefische gegessen haben. Mit
Garantie waren es Siif3wasserfische

ZUTATEN:

200 g Goldforellenfilet pro Person
1 unbehandelte Zitrone

Kapern oder Kapernblatter
frische Krauter der Saison, z.B.
Schnittlauch, Kerbel, Petersil
Parmesan, Salz, Ol
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wie eine Bachforelle oder ein Saibling.
Blickt man heute in die Teichgewas-
ser der Fischzucht, sieht man es an der
Oberflache golden blitzen.

Es sind so genannte japanische Gold-
forellen (Albinoforellen), die hier als
schone gold-orange Farbtupfer inmit-

350 g Topinambur flirs Pliree
50 g Topinambur flir Chips
30 ml Sahne

20 g Butter

Salz

ZUBEREITUNG Goldforelle:
Goldforellenfilet trocken tupfen,
salzen, auBen gut mit Ol einreiben,
damit es beim Grillen nicht kleben



ten von Forellenarten und Saiblingen
schwimmen. Als Laie konnte man sie auf
den ersten Blick fast mit den beriihmten
Koiverwechseln. Die Idee fiir diese Zucht
kommt auch aus Japan, letztendlich sind
Goldforellen eine eigene Zucht aus Bach-
saibling und Regenbogenforelle. Hier in
Stams, wo das junge Parchen Maria und
Fabio Birlmair die Fischzucht samt (dem
mittlerweile mehrfach ausgezeichneten)
Restaurant ,Schwarzfischer® fiihrt, sind
die Goldforellen seit einem Jahr Teil ihres
regionalen Kiichen- und Fischzuchtkon-
zepts. Man kann hier fischen, den Fang
daheim selber zubereiten, aber auch es-
sen: ,Warum Meeresfisch, wenn es gleich
um die Ecke bei uns die Moglichkeit gibt,
gute Siiflwasserfische zu ziichten®, sagt
Fabio, der gelernter Koch und Biologe ist.

Kaltes Wasser tut Forellen gut
In Fabios Kiiche kommt nur Regionales.
Fiir die Besatzung mit Goldforellen hat
man sich vor einem Jahr gemeinsam mit
dem Hausfischer Angelo entschieden.
Vorrangig sei es die Farbe, die diese Fi-
sche so besonders macht. Geschmack-
lich kann man das weif3e Fleisch mit der
Lachsforelle vergleichen, sie schmeckt
mild und fein. Wie alle anderen Forellen
ist auch die Goldforelle um die drei Jah-
re alt, bevor sie fangfertig ist: ,In kalten
Gewdssern wie hier in Tirol wachsen
Siilwasserfische langsamer als etwa in
warmeren Gegenden wie in Italien. Fiir
den Geschmack ist das gut, im Preis sind
heimische Fische dafiir etwas teurer”, er-
klart Fabio. Bevor eine Forelle in der Kii-
che verarbeitet wird, sollte sie zwischen
vier und acht Stunden am besten zwi-
schen O und zwei Grad ,ablagern®. Das ist
gut fiir den Geschmack, dann lassen sich
auch Griten leichter entfernen.

bleibt. Das Filet auf offenem Feuer (optio-
nal in einer Fischpfanne, diese gut élen)
ca. 8 bis 10 Minuten auf der Hautseite
grillen. In der Pfanne (ohne Grillkorb) bei
mittlerer Hitze auf der Hautseite braten.
Butterschmalz verwenden. Krauter fein
hacken und mit dem Parmesan auf dem
gegrillten Filet verteilen. Ebenfalls die Zes-
ten der Zitrone Uber den Fisch reiben und
mit Kapern/Kapernblattern ausgarnieren.

Kulinarik

Koch und Meister der
Fischzubereitung Fabio
Birlmair mit zwei fang-
frischen Goldforellen.

Fiirs Piiree:

350 g Topinambur schélen, in gesalze-
nem Wasser sehr weich kochen. Abgie-
Ben. Die Topinamburknollen mit Sahne,
Butter und Salz in einem Mixer purieren,
bis eine glatte Creme entsteht.

Fir die Chips den restlichen Topinambur
ganz fein hobeln und bei ca. 150-160 Grad
frittieren, bis die Chips goldbraun sind. Als
Topping Ubers Plree geben.
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