
DOMÄNE WACHAU
Das Kellerschlössel ist der spektakuläre
Rahmen eines barocken Heringsschmauses
mit Zeremonienmeister, 89 € pP.

Dürnstein 107, 2 02711/371 10, 17.2., 18 Uhr,
www.domaene-wachau.at

MÖRWALD KLOSTER UND
Niederösterreichs Küchenzampano Toni
Mörwald veranstaltet Heringsschmäuse in all
seinen Lokalen. Hier ist er aber am tollsten.

Krems-Stein, Undstraße 6, 2 02732/70 49 30,
16. und 17.2., 12-14, 18-22 Uhr, www.moerwald.at

HEXENSITZ
Im gerade eben runderneuerten Restaurant
spielt Fisch seit der Neuübernahme eine
klassische Rolle. Der Heringsschmaus auch.

Hinterbrühl, Johannesstraße 35, 2 02236/229 37,
15.-17.2., 12-23, www.hexensitz.at

MARIA VOM GUTEN RAT
Eines der Aufsteiger-Landgasthäuser der
vergangenen zwei Jahre. Beim Fischmenü am
17. 2. gibt’s aber nicht nur regionale Produkte.

Feldkirchen/Mattighofen, Gstaig 1, 2 07748/501 95,
www.gstaig.at

MERZENDORFER
Das traditionelle Fischrestaurant in den Donauauen
ist seit jeher eine der ersten Adressen rund um
Wien, wenn’s um den Heringsschmaus geht.

Fischamend, Hainburger Str. 1, 2 02232/763 14,
Di-Sa 11-15, 18-22.30, www.merzendorfer.at
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Respekt: Das Vinissimo ist mittlerweile 18 Jahre alt, war als
Mittelding aus Bistro, Vinothek und Delikatessenhandlung
das erste seiner Art und hat eigentlich nichts von seiner
Aktualität eingebüßt. Im Gegenteil: Vergangenen Herbst –
Vinissimo-Chef Franz Haslinger hatte gerade die „Slow
Food“-Gastronomie des Kino-Festivals im Augarten geleitet
– schwenkte das Lokal ganz auf Slow Food um: regionale
Produkte mit Identität, Veranstaltungen, Koch-Seminare.
Der junge Mann am Herd könnte dafür geeigneter nicht
sein: Bernd Hasewend entstammt einer Fleischhauer-Fami-
lie aus Eibiswald, wo noch regionale Spezialitäten wie in
Schmalz gegossenes Kübelfleisch oder die endlos haltbare
Rotwein-Salami Zelodec hergestellt werden. Seine Crostini
mit Bohnenmus und Hirschschinken waren wunderbar
(7,50 €), der karamellisierte Chicorée mit Apfel-Frischkäse
und geräuchertem Saibling nicht weniger (9 €). Die gelbe
Rübensuppe mit Blutwurstnockerl hätte etwas weniger Ko-
kosmilch vertragen (4 €), das Filetsteak vom Waldviertler
Angusrind mit Rotweinschalottensenf war dafür erstklas-
sig, nicht zuletzt dank dem Ofen-geschmorten Wurzel-
gemüse und dem Rahmkohlrabi (22 €). Das Vinissimo ist
nicht nur volljährig, es ist besser denn je.
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Stuart Pigott, prominenter
Weinkritiker Deutschlands,

kürte unlängst die beste Weinbar seines Landes. Und der
Preis ging nach Dresden, an Silvio Nitzsches außergewöhn-
liche Wein I Kultur I Bar: nur 20 Sitzplätze, aber 950 Weine,
90 Käse, ein Weinbuch mit 250 Seiten und außergewöhnli-
che Veranstaltungen auch für Wein-Anfänger. Beispielhaft!

BEIM nachbarn
WEIN I KULTUR I BAR, Dresden

VINISSIMO

Vinissimo, Wien 6,
Windmühlgasse 20,
2 01/586 48 88,
Mo-Fr 12-14, 18-22,
Sa 12-22, Weinverkauf
durchgehend,
www.vinissimo.at

ESSEN

Wein I Kultur I Bar,
Dresden, D,
Wittenberger Str. 86,
2 +49/351/31 57 917,
Mi-So 13-23,
www.weinkulturbar.de

HERINGSSCHMAUS AM LAND

Mehr Restaurant-Tipps in Ihrer Trafik – im aktuellen Tafelspitz

Kabeljau

W

Es ist Schmaus-Zeit, Aschermittwoch-
Fischbuffets allerorten. Die besten:
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florian.holzer@kurier.at
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„Gold der Lofoten“,
Dorsch, Klippfisch Stockfisch,
Bacalao – Bezeichnungen gibt es viele für
den europäischen Speisefisch Nummer eins.
Jetzt im Winter schmeckt er besonders gut.

Wenn die Dunkelheit der langen Polarnächte schwindet und
das Tageslicht sich allmählich wieder zeigt, besteigen die
Fischer auf den Lofoten ihre Boote. Der Skrei oder „das Gold
der Lofoten“, wie die Norweger den wertvollen Kabeljau auch
gerne nennen, kehrt zurück zu seinen angestammten Laich-
plätzen. Nur von Januar bis April dauert die Fangsaison
dieses Fisches. Dann entschwindet der Marathonschwimmer
wieder in die Weiten der Barentssee. Das „süße“, weiße
Fleisch des Skrei (norwegisch für Wanderer) ist aufgrund sei-
ner langen Reise sehr fest und enthält weniger Fett als ande-
res Kabeljau-Fleisch. Das macht ihn so besonders.
Generell kann man den Kabeljau als Speisefisch Nummer eins
in Europa bezeichnen. Schon die Wikinger trieben mit dem
größten Vertreter aus der Familie der Dorsche Handel. Als
Klippfisch oder Stockfisch wurde er zu einer der wichtigsten
Handelswaren des Mittelalters. Als Bacalao eroberte er Spani-
en, Portugal und den ganzen Mittelmeerraum. An der Côte
d’Azur lernte ich zum Beispiel die Brandade de morue (Püree
vom Stockfisch) kennen und schätzen.
Beim Kabeljau lässt sich nahezu alles verwerten. Von der
Zunge über den Rogen (als Creme mit roten Zwiebeln und
Zitronen) bis hin zur Leber, die ich als Kind immer in Form
von Lebertran einnehmen musste. Beim Gedanken daran
würgt es mich noch heute.
In der Spitzengastronomie hatte es der Kabeljau anfangs
schwer. Als vermeintliche Massenware hatte er kein gutes
Image. Darum habe ich in den 1970ern ein bissl nachge-
holfen und den Kabeljau als „Dorsch“ oder „frischen Morue“
auf die Menükarte gesetzt, um ihn wertvoller zu machen.
Dabei hatte er diesen Etikettenschwindel nie nötig. Denn der
Kabeljau – vor allem frisch geangelt – ist eine Wucht: Er
schmeckt im Reisblatt genauso wie paniert mit Sauce Remou-
lade; pochiert, auf der Haut gebraten; im Ganzen auf
Ratatouille oder belgischem Chicorée in Biersauce. Er macht
eine gute Figur zu Chorizo; auf Wirsing, Kresse oder Linsen;
aber auch als Pflanzerl mit Krabbenfleisch oder auf Risina-
Bohnen mit Xérès-Essigsauce. In Norwegen liebt man ihn
gedämpft mit Erbsen und kross gebratenem Speck. Ich kann
Ihnen also nur raten: Machen Sie mal wieder „Kabeljause“!
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Küche
Keller
Service
Atmosphäre
Preis/Wert
Familie
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12
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79

Max.
35
10
15
15
20
5

100

TOP salz & PFEFFER

eckart.witzigmann@kurier.at
www.eckart-witzigmann.com
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