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EINKAUFEN MIT
TOUZIMSKY

Helmut Touzimsky (L)
und Withelm Schnattl
schnuppern die

he der Fische
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So frisch wie mdglich — das ist die simple Faustregel beim Fischka
Fang von schal schmeckenden Fischleichen unterscheidet, demonstrieren Helmut Touzimsky
und Wilhelm Schnattl vom gleichnamigen Wiener Edelbeisl.
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. Was den tagesfrischen

eim Namen »Aibler« bekommeh

Gourmets stets einen wassrigen

Gaumen, gilt doch der Wiener
Fischhiandler Franz Aibler als der Pionier seiner
Branche, der Osterreichs Gastronomen als Erster
Top-Fischqualitit bot. Heute wird der mittlerwei-
le auf »Eishken Estate« umgetaufte Betrieb von
Elisabeth Aibler und Alexandra Aibler-Bauer
operativ gefiihrt, die Qualitat der angebotenen
Fische ist nach wie vor das Maf§ aller Dinge
in Osterreich.

Betritt Helmut Touzimsky den Verkaufsraum
von »Eishken Estate« auf dem Wiener Grofigriin-
markt, atmet er tief durch, gerade so, als ob er
eben in einem Luftkurort aus dem Zug gestiegen
wire: »Das ist die Frische des Meeres«, schmun-
zelt er und zieht vergniiglich die Luft ein, Frischer
Fisch hat keinen spezifischen Eigengeruch, aber
alleine die frische Raumtemperatur, die eifrig file-
tierenden Eishken-Mitarbeiter und der Blick auf
die prichtigen Fische aus Siif8- und Salzwasser in
der Theke lassen das Touzimsky’sche Stimmungs-
barometer rasch steigen.

Wer heimischen Fisch einkauft, sollte darauf
achten, dass er wirklich tagesfrisch ist«, empfiehlt
Touzimsky, »die Logistik der Ziichter ist darauf
ausgerichtet, und die besten Handler bestellen
taglich frischen Fisch.« Die Frische lasst sich am
prizisesten durch Schnuppern hinter dem abge-

HELMUT TOUZIMSKY kennt

Fischexpertinnen
Alexandra Aibler-Bauer
(1) und Elisabeth Aibler

wichtiges
Frischeindiz

spreizten Kiemendeckel iiberpriifen — je frischer,
| desto neutraler der Geruch. Keinesfalls darf ein

Fisch tranig, sauerlich oder faul riechen. Schwie-
riger wird es bei Filets. Aber auch dafiir haben
Profikéche eine Testmethode: Sie streichen mit
einer Messerklinge iiber das Filet. Je kompakter
das Fleisch ist und je weniger Fasern an der Klin-
ge hangen bleiben, desto frischer ist das Fisch-
stiick. Sobald das Filet riecht, Hinde weg. Kom-
men die Fische oder die Filets direkt aus dem Eis,
sind diese Tests obsolet. Die Frostung maskiert
allfillige Fehlgeriiche wie auch faseriges Fleisch.
Ein weiteres Merkmal fiir die Frische ist die
Klarheit der Augen: »Die Pupille muss voll sein,
der Blick klar«, erkldrt Wilhelm Schnattl, der
das ganze Jahr iiber Siifwasserfische in seinem
Restaurant auf der Karte hat. »Ein triiber Blick

ist ein eindeutiges Signal, dass der Fisch alt ist.

Ein Zeichen fiir Frische ist es, wenn sich im
Fleisch einige hellrote Blutkliimpchen zeigen.
Denn bei dlteren Fischen ist das Blut dunkel-
braun und gestockt. «

Tagesfrisch gekaufter Fisch halt im Kiihl-
schrank zwei bis drei Tage. »Je besser der Fisch
ernihrt wurde, desto langer hilt er sich und
desto besser ist das Ergebnis auf dem Teller«,
so Schnattl. Ein weiteres Zeichen fiir Frische ist
eine glinzende Haut mit glitschiger Konsistenz.
Druckstellen, graue Flecken oder irgendwelche
Beschidigungen bedeuten hingegen nichts Gutes.

Aus einem Becken von lebenden Stifiwasser-
fischen wihlen zu kénnen ist natiirlich die ulti-

mative Frischegarantie. Fisch macht nach der

Schlachtung eine Totenstarre durch, dabei ent-
steht Milchsiure. In dieser Zeit ist das Fleisch

hart und der Korper schwer beweglich. In sol-
chen Fillen empfiehlt es sich, den Tieren je nach
GrofRe und Art einige Stunden der Entspannung
zu gonnen. Wie lange die Totenstarre anhilt, ist je
nach Art verschieden. Ein fachkundiger Handler
hat fiir seine Kunden diesbeziiglich und hinsicht-
lich der Zubereitung viele Tipps auf Lager. <

DIE FRISCHESTEN
FISCHE OSTERREICHS
EISHKEN ESTATE

Laxenburger Strafle 365
Grof3griinmarkt, Halle 2A, 1100 Wien
T:+43/(0)1/889 37 33

www.eishken.at

Mo.-Fr. 6-13 Uhr, Sa. 7-12 Uhr

NORDS

Naschmarkt, Stand 1-5, 1060 Wien
T: +43/(0)1/586 14 20
www.nordsee.at

Mo.~Fr. 8-18.30 Uhr, Sa. 8-16.30 Uhr

PE ATORE
Neue-Heimat-Strafie 13
5082 Grodig bei Salzburg
T: +43/(0)6246/754 92
www.alpescatore.at
Mo., Di,, Do., Fr. 8.30-13 und 15-18 Uhr
Mi. 8.30-18 Uhr, Sa. 8.30-12 Uhr

| GUT DORNAL

| Dornaula, 2544 Leobersdorf
T: +43/(0)2256/626 66
www.gutdornau.at
Ab-Hof-Verkauf: Fr. 8-12 Uhr

|
‘ 0 Weitere fresse 1de juf
| www.falstaff.at/gourmet

Um vier
Uhr friih
gefangen.
ab sechs
Uhr im
Verkauf

Hellrote Blutschlieren weisen
die Frische eines Fischeg
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