
Seit Jahren bereits ist Erik Merten der Sommelier des Landhauses
Scherrer und damit Herr über einen Weinkeller, der Platz für rund
12.000 Flaschen hat und einen hervorragenden Ruf genießt. Auch
wenn hier spektakuläre Raritäten gelagert werden, setzt Erik Merten
bei den Empfehlungen zur Forelle blau seines Chefs auf frische, qua-
litativ exzellente Weine aus traditionellen deutschen Anbaugebieten.

2007 Silvaner Sehnsucht / ca. 16,50 €
Escherndorfer Lump
Horst Sauer, Escherndorf/Franken
Bezug: www.sehnsuchtdeutschland.com/shop

2007 Weißburgunder / ca. 13 €
Qualitätswein trocken
Weingut Herrmann Dönnhoff, Oberhausen/Nahe
Bezug: www.cb-weinhandel.de

2006 Riesling „Quarzit“ / ab 10,40 €
Qualitätswein trocken
Weingut Peter Jakob Kühn, Oestrich/Rheingau
Bezug: www.pro-biowein.de

Erik Merten und SEHNSUCHT DEUTSCHLAND wünschen Ihnen ein gutes
Händchen bei der Auswahl und einen genussvollen Abend.
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W
as macht denn nun die Forelle blau? Nicht durch die Zufuhr von
zu viel Schnaps vor Beendigung des nasskalten Lebens des hei-
mischen Bach- und Seebewohners, nicht durch übermäßig kalte

Wassertemperaturen und auch nicht durch chemische Tricks hervorgerufen,
nimmt die Forelle einen Blauton beim Kochen an, der an eine Frostbeule er-
innert.

Wenn Sie Lust auf Forelle blau haben, kaufen Sie erst mal eine natur-
farbene, optimalerweise noch lebende Forelle beim Händler Ihres Vertrauens.
Unter dem Hinweis, dass Sie die Forelle blau servieren möchten, macht der
Fachmann ihr erst den Garaus und nimmt den jetzt toten, aber frischen Fisch
in seine sanften Engelshände, um ihm die Innereien zu entfernen. Dabei muss
er vermeiden, die natürliche Schleimschicht auch
nur anzukratzen. Denn selbst ein zu fester Finger-
abdruck würde den Fischhändler später oberfläch-
lich, aber endgültig als handgreiflichen Übeltäter
entlarven. Ist die Schleimschicht erst mal beschädigt,
ergibt sich nicht der gewünschte Effekt. Kommt die
Forelle nämlich mit siedendem – niemals kochen-
dem – Wasser in Berührung, das mit etwa 10 Prozent
Essig angereichert ist, färbt sich die Schleimschicht
nur an den Teilen in die Farbe Blau, an denen die
Schleimschicht jungfräulich ist. Natürlich kann nicht
nur die Forelle, die es im Übrigen als Süßwasser-
modell (Salmo trutta) wie als Salzwassermodell
(dann übrigens Salmo trutta trutta) gibt, blau ser-
viert werden, auch andere heimische Fischarten wie
die Schleie, der Karpfen oder Aal können diese Far-
be annehmen. Warum nun aber ist Fisch im Ganzen
mit seinen herrlichen alten Rezepten so in Verges-
senheit geraten? Warum sind Filets von Tilapia, Red
Snapper oder Butterfisch im handlichen Tiefkühl-
brett so beliebt bei Gastronomie und Verbraucher?

Ist es der exotische Hauch, der günstige Preis oder schlichtweg der Reiz des
vermeintlich Neuen? Muss möglichst grätenloser Fisch handlich kurz gebraten
werden, ohne dass glubschige Augen über den Pfannenrand auf den Koch star-
ren? Aus meiner Sicht ist es eine Mixtur aus allem oben Genannten und da-
mit der größte Unfug, den wir als informierte Verbraucher mit uns machen
lassen, denn Fische aus allen möglichen Teilen der Welt sind weder logisch
noch ökologisch eine kluge Wahl.

Der große Bruder der Forelle, die Lachsforelle, oder auch der meist aus
Norwegen kommende Lachs, der in seinem strahlenden „Rosa“ in den Aus-
lagen der Fischanbieter liegt, bezieht seine ehemals durch Krill (kleine rote
Krebse) erzielte Farbe heute übrigens nur noch aus seiner unnatürlichen Füt-

terung. Um einen Lachs zur Schlachtreife zu mäs-
ten, benötigt man etwa drei Mal so viel Futter wie
das Körpergewicht des Fisches bei der Auslieferung
(3 – 5 Kilo) wiegt. Schlimm daran ist, dass es sich
dabei um Fischabfälle handelt. Und die Farbe, die der
Händler per Farbpalette vorher bestellen kann, wird
durch natürliche Farbstoffe bestimmt, die zugefüt-
tert werden. Ergo: Wir haben einen chemisch ge-
färbten Kannibalen auf dem Tisch! Nun werden Sie
sich fragen: Was darf ich denn überhaupt noch an
Fisch zu mir nehmen? Essen Sie, was Sie wollen,
aber wenn Sie es sauber und natürlich mögen, er-
kundigen Sie sich, welche Fische nicht überfischt
sind (z. B. Karpfen, Seelachs, Hering und Makrele).
Kaufen Sie diese frisch: Die Augen müssen klar
sein, die Kiemen blutrot und das Fleisch muss sich
nach dem Eindrücken sofort wieder in die Ur-
sprungslage zurückdehnen. Und das Wichtigste: Ein
frischer Fisch riecht nicht nach, na, Sie wissen schon,
Fisch. In diesem Sinne wünsche ich Ihnen viel Spaß
bei Forelle blau à la Heinz O. Wehmann. ■

Nur die wirklich frische Forelle eignet sich zur Forelle blau

Forelle blau mit frischem Meerrettich, zerlassener Butter und klei-
nen Pellkartoffeln für vier Personen. Heinz O. Wehmann, Landhaus
Scherrer, Hamburg 
Zutaten: 
4 Forellen à 500 bis 600 g, ca. 2,5 l Wasser, 1,5 dl Weißweinessig, 2 Schalotten,
1 Lorbeerblatt, 2 g Pfefferkörner, 250 g Wurzeln, 250 g Sellerie, 250 g Lauch,
100 g frische Meerrettichwurzel (85 g netto), 100 g Butter

Pellkartoffeln:
300 g Bamberger Hörnchen, 1 g Kümmel, Kerbel, Salz, Pfeffer aus der Mühle

Garnitur:
Kerbelbouquets, frisch geriebener Meerrettich und 2 Zitronen

Zubereitung: 
Die Forellen ausnehmen und innen mit Wasser ausspülen. Die Forellen vorsichtig mit
einem Bindfaden an Maul und Schwanzende zusammenbinden. Damit die Forellen
richtig blau werden, ist es wichtig, dass die Haut nicht durch ein Tuch oder auf einem
Schneidebrett verletzt wird. Am besten auf einem Blech mit Flüssigkeit verarbeiten. Wur-
zeln, Sellerie und Lauch putzen, waschen und in grobe Rauten schneiden. Schalotten
pellen. 12 Kerbelbouquets zupfen, den restlichen Teil zupfen und grob schneiden. Die
Meerrettichwurzel schälen und auf einer Reibe fein raspeln. 
Tipp: Wenn man das rechtzeitig vorbereiten möchte, sollte man den geriebenen
Meerrettich in Klarsichtfolie verschließen, damit dieser nicht oxidiert.
Wasser, Essig, Salz, Gemüseabschnitte, Kerbelstiele, Schalotten, Lorbeerblatt und Pfef-
ferkörner aufkochen. Den Fond 5 Minuten ziehen lassen. Dann die vorbereiteten Fo-
rellen bei 75 C° hineingeben und bei dieser Temperatur ca. 7 bis 9 Minuten auf den Punkt
garen. Das in Rauten geschnittene Gemüse mit Butter und ein wenig Kochsud kurz ga-
ren. Mit Salz und Pfeffer aus der Mühle abschmecken.
Pellkartoffeln:
Kümmel in einen Teesack geben und verschließen. Kartoffeln waschen, mit dem Küm-
mel und Salz in Wasser gar kochen. Dann pellen und in etwas Butter schwenken. Mit
Salz, Kerbel und Pfeffer aus der Mühle abschmecken.
Anrichten:
Ganze Forellen aus dem Sud nehmen, abtropfen, auf dem Teller anrichten und mit et-
was Butter beträufeln. Die Gemüserauten und Kartoffeln anbei platzieren. Mit dem fri-
schen Meerrettich bestreuen. Mit den Kerbelbouquets garnieren. Den restlichen Meer-
rettich, die halbierten Zitronen, Kartoffeln und die zerlassene Butter extra reichen.

Heinz O. Wehmann und SEHNSUCHT DEUTSCHLAND wünschen guten Appetit!

UNSER TYPISCH DEUTSCHES SEHNSUCHT-REZEPT
Weil Heinz O. Wehmann liebt, was er tut, ist das Landhaus Scherrer an der Ham-
burger Elbchaussee seit Anfang der 80er Jahre eine feste Größe in der deut-
schen Spitzengastronomie. In der vielfach ausgezeichneten Küche, u. a. aktuell
ein Stern im Michelin, sind regionale Produkte selbstverständlich. 

Was machte die Forelle blau …
Diesmal schreibt unser Kolumnist  Christian Keil über frische Fische und kleine Tricks bei der Zubereitung, die heute kaum noch einer kennt, die aber hilfreich sind, 

wenn Sie Ihre Fanggründe von der Tiefkühltruhe des Supermarktes in das Frischwasserbassin des echten Fischhandels verlagern wollen.

Mehr zum Thema unter www.sehnsuchtdeutschland.com 
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TY P I S C H  D E U T S C H

SEHNSUCHT-WEINEMPFEHLUNG ZUR FORELLE
von Erik Merten, Sommelier, Landhaus Scherrer, Hamburg

Spitzenkoch Heinz O. Wehmann vom Landhaus Scherrer
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  Einzigartiger Reiseführer für alle
14 deutschen Nationalparks

  Faszinierende Aufnahmen des
Bestseller-Fotografen Norbert Rosing

  Detaillierte und umfassende
Informationen und Karten

Reiseführer, 272 Seiten, 11,9 x 19,1 cm,
ISBN 978-3-86690-102-5, € 22,95
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