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Frisch gefangen, die richtige GriBe, hichste Qualitit des Wasser, von Menschen nicht

geflittert. Das ist Wil

dfang in bester Qualitit.

Salzkammergut-,,Sushi® aus dem See

Fiir fiinf Tage wurde der Hallstiittersee in einen Ort der aufgehenden Sonne verwandelt.
Die Bundesforste und die Feldkiiche veredelten Delikatessen des Sees auf exotische Art.

Von Philipp Braun

Forelle blau, gebratene Reinanke,
oder Hecht, gespickt mit Raucher-
speckstreifen. So kennen wir hei-
mischen Fisch. So moégen wir ihn.
- Doch so kostlich diese Speisen
auch sind, sie sind nicht auf Ewig-
keiten verankert. Genuss lebt vom
Wechselspiel von Gewohntemund
Modernem. Der tédgliche Speise-
plan verandert sich auf dem Fun-
dament von Traditionen und wird
durch den Austausch aus anderen
Kulturen bereichert. Manchmal
dauert es linger, manchmal geht
es schneller. Eine Linzer Torte
ohne Zimt und Gewiirznelken
wire heute keine Linzer Torte,
wenn es damals den Gewiirzhan-
del nicht gegeben hitte. Und ge-
nauso zeigen sich viele andere ku-
linarische Einfliisse beim Mittags-
tisch, Abendessen und im Kiihl-
schrank.

Rohkost

Nur der Fisch, wie er in Japan, Peru
oder Hawaii liebend gern zuberei-
tet wird - ndmlich roh - hat sichiin
Osterreich kaum durchgesetzt.
Die Bundesforste griffen ge-
meinsam mit dem Kochkollektiv
JFeldkiiche* finf Tage lang die un-
terschiedlichsten Nationalkiichen

1 DIE FELDKUCHE VEREINT NATUR, HANDWERK UND KULINARIK

Die Lebensmittel fiir die Feldkii-
che findet man in der Natur. , Ne-
ben der Region und den lokalen
Zutaten ist das Zusammentref-
fen und Vernetzen von Men-
schen eine Grundzutat”, sagt
Griinder. Martin Fetz. Gemeinsam
mit den Bundesforsten lud man
fiinf Tage lang zu Fisch- und
wildworkshops, zu Street Food
am See und'zu Fine Dining in
Hallstatt, um die Zusammenhan-
ge zwischen Okologie und Ge-
nuss schmeckbar zu machen.
feldkueche.squarespace.com

auf, und vereinten sie am Hallstét-
tersee. Im Zentrum stand wilder
Fisch, verarbeitet zu Traunforel-
len-Sashimi, Saiblingsgyoza oder
Reinanken-Ceviche.

JFisch gibt es beinah in jeder
Kultur* sagt Pia Buchner, Presse-
sprecherin der Osterreichischen
Bundesforste. ,Wildfang dient als
kulinarische Briicke zwischen
dem Salzkammergut und dem
Bosporus. Was fur Berlin die Cur-
rywurst, ist fir Istanbul das Balik
Ekmek - der berithmteste Fisch-
Snack der Stadt.“ Rudolf Freidha-

+Naturbursch” Edi Dimant

A.Knle

ger, Bundesforste-Vorstand will

mit dieser Initiative einen Zugang

zu einem der urspringlichstenLe-
bensmittel - Fisch aus heimischen
Alpenseen - schaffen.

Wildfang

Seit Anfang Juni werden in den
Klaren Gewissern des Hallstétter-
sees, Grundlsees oder Toplitzsees
die Netze ausgeworfen. Die Seefi-
scherei greift damit auf eine jahr-
hundertalte Tradition (seit 1280)
zuriick. Auch wenn durch steigen-
de Temperaturen und Extremwet-

terereignisse die Fischbestande
gelitten haben, die Bestinde von
Seesaiblingen, Bachforellen oder
Reinanken sind stabil.

Sashimi statt Sushi

Einen Teil davon verarbeitete der
41-jahrige Edi Dimant. Der gebiir-
tige Deutsche betreibt in Wien das
japanische Restaurant Mochi, und
ist seit seinem 15.Lebensjahr von
der japanischen Kiiche fasziniert.
In seinen Lokalen verwendet er
hauptsachlich Meeresfisch, es
spricht aber nichts gegen Sifwas-
serfisch. ,Frisch muss er sein. Von
der Konsistenz nicht zu fest, mit
geschmeidigem Abgang. Und der
Fisch soll einen Wiedererken-
nungswert besitzen®, sagt der be-
sonnene Koch, der seine Speisen
zu Wort kommen lésst.

Und die sprechen eine Hoch-
sprache: Traunforellen werdenals
Sashimi in zarte Scheiben ge-
schnitten und roh mit Holunder
und angeflammten Petersilwur-
zeln serviert. Zart, fein und ele-
gant im Geschmack. Mit den Wur-
zeln ein komplexes Genussver-
gnligen. Danach Saiblingsgyoza -
im Riaucherdashi, oder Reinanke
im Zedernholz. Die Sonne strahlt
iiber Hallstatt. Schoner kann eine
Esstradition nicht beginnen.




