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Drei wesenttiche Punkte gibt es bei Fo-
rellen zu beachten. Erstens: Der Fisch
muss & la minute zubereitet sein. Das heisst,

er kommt vom Kaltwasser direkt ohne Zwi-

schenlagerung, in die Pfanne. Des Fisches
Frische setzt zweitens voraus: Nur eine Bio-
forelle ist eine gute Forelle. Und drittens:
Es fUhren viele Zubereitungsarten auf den
Teller; aber nur die beiden Klassiker Forelle
blau — also im Sud gegart — oder gebraten
sind die ewig gliltigen. Da sind der Gault-
Millau-Koch Dani Jann, 38, und Marianne

W

Ein Fisch, eine
Meinung: NUR WILD
GEFANGENE oder BI1O-
FORELLEN sind eine
wahre Delikatesse. Da
sind sich die «al dente»-
Experten einig. Und: Blau
zubereitet oder gebraten
schmecken Forellen

immer noch am besten.

Baillods, 40, einer Meinung. «Obwoehl ichi zu-
geben muss, dass ich meine erste Forelle
blau erst nech fiinf Jahren Arbeit im Restau-

rant Blauses genossen habe», gesteht Ma-
rianne Baillods. Mit Ehemann warcel fihri

. sie das Hotel Blausee im gleichnamigen Ort

im Kanton Bern. Und sie ist auch Chefin der
angegliederien Bioforelienzucht. Ubrigens
die erste der Schweiz die mit der Knospe
der Bio Suisse ausgezeichnet wurde. «Der
Anblick einer Forelle blau war fiir mich lan-
ge zu irtitierend, als dass ich sie hitte essen
kénnens, sagt sie. «Wo doch genau bei der
Blau-Zubereitung der wunderbare Eigen-
geschmack des Forellenfleisches am bes-

PERFEKT BLAU Mur eine frisch zubereitete:Forelle-biau
feht so schiin «ins Kreuz» (so nennt man den Knick im Riickgrat)
wie der Fisch von Dani Jann {u.). Wihrend der Anglersaison
kommen seine Fische direkt aus der Muota. Da sind auch Marianne
Bailleds und DJ Sir Golin (1) begeistert.

ten zur Geltung kommtr, meint Dani Jann,
der mit Ehefrau Paula das Restaurant Adler
in Ried bei Muotathal SZ fiihrt. Seine Kiiche
ist dem GaultMitlau 15 Punkte wert. Wegen
seines vorziglichen Wilds — und natirlich
der ber(hmten fangfrischen Forellen.

Vom Fischen versteht auch der Techno-DJ
Sir Colin aus Wadenswil ZH viel. Er ist ein lei-
denschaftlicher Angler. Trotzdem kommen
beiihm keine ganzen Fische in die Bratpfan-
ne. «lch mag sie lieber ohne Kopf, also file-
tiert», sagt Colin. Nur eine Frage beschaftigt
den bekannten DJ; «lst der Unterschied zwi-
schen einer herkdmmlichen und einer Bio-

forelle wirklich so gross?» Marianne Baillods:
«Das kann jeder selber lzicht feststellen.
Ein Biofilet und ein Filet aus konventioneller
Intensivzucht nebeneinander auf den Tisch
legen und mit dem Finger draufdriicken,
Beim konventionellen Fletsch kann man
ein Loch eindriicken — wie bei Butter ,,.»
Dani Jann nickt: «Die Forelien, die ich
in meinem Restaurant sgrviere, koemmen
wahrend der Schonzeit aus der Biozucht in
der Gegend. Sonst natiirlich direkt aus der
Muota. Die sind dann sogar hia und wilda
Wild — das versteht Calin: Als Kind fisch-
te der tirkischstammige Schweizer mit sei-
nem Vater in Balat bei Istanbul. Heute angelt

der 28-Jahrige immer nech gerne. «Aber lei-
der fehit mir oft die Zeit» Was bei einem in-
ternational erfolgreichen DJ mit eigener
Agentur und 13 Angestellten nicht wundert.

Eine Frage bleibt aber noch: Wird die
Forelle mit oder ohne Haut gegessen? «Die
Haut muss knusprig und wiirzig sein, dann
esse ich sie gernes, sagt Dani Jann. «Sie
schmeckt mir also nur beim gebratenen
Fischa «Mir auch», sagt Marianne Baillods.
Und auch Sir Colin pflichtet bei: «Knusprig
muss die Haut sein, wie bef einem Hihn-
chen aus dem Ofen.»
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