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KATHARINA TRUNINGER

In seiner «Raduchertonne» macht Chris-
toph Ebi aus Forellen, Rotbarsch und
Lachs Delikatessen. Mit welchen sie-
ben Kriutlein er sie wiirzt, bleibt aller-

| dings sein Geheimnis.

Bliauliche Rauchschwaden schlagen
ihm entgegen, als Christoph Ebi vorsichtig
die Tiir des Ofens dffnet. Mit Kennerblick
priift er, ob die Forellen bereits fertig ge-
rauchert und schén goldgelb sind. «Noch
brauchen sie einen Moment», meint der
Fachmann und schliesst das russge-
schwirzte Tirchen. Kiemenspalten und
Bauchhéhle der Forellen sollten sich ganz
offnen, ehe sie ofenfrisch duf den Teller

| kommen.

TOFTLER. Wiirzig duftend und noch leicht
warm schmecken die Schwarzwaldforel-

| len unvergleichlich zart und saftig. Ebis

kleine, aber feine «Réuchertonne» in At-
zenbach bei Zell im Wiesental ist fir Fisch-
liebhaber wohl eine der besten Adressen
und ein Garant fiir Handarbeit und Fri-
sche. Denn frischer als Ebis Forellen kin-
nen Fische kaum sein. Er holt sie quasi aus
Machbars Teich, von einer kleinen Fisch-
zucht im Schwarzwald. «Da weiss ich, wo-
her sie stammen und welches Futter sie
gekriegt haben», sagt Ebi. Auch bei den
tibrigen Lieferanten legt der Rauchermeis-
ter Wert auf Qualitit, absolute Frische und
darauf, dass die Tiere mit Respekt behan-
delt werden.

Fische sind fiir den 50-Jahrigen mehr
als reiner Broterwerb. Sie sind seine gros-
se Leidenschaft. Bereits als Bub stand der
in Badisch Rheinfelden aufgewachsene

Fischer Ebisf

Junge mit dem Vater und dem Bruder am
Ufer des Rheins. Wartete darauf, dass eine
Barbe, ein Rotauge oder eine Forelle an-
biss, die man dann tiber dem Feuer briet.
«Manchmal fingen wir sogar Nasenw», erin-
nert sich Ebi. Ein Fisch, der heute selten
geworden sei. Mit dem Rauchern habe er
schon als Jugendlicher begonnen. Aller-
dings musste er selber heraustiifteln, wie
mans am besten anstellt. «Die alten Angler
verrieten nichtss», erinnert sich Christoph
Ebi schmunzelnd. «Schau halt mal zu»,
hatten sie zu ihm gesagt.

Und so experimentierte Ebi, bis er mit
den Jahren die optimale Mischung aus
Salz, Krautern und Wasser fiir seine Beize
entwickelt hatte. «Der Salzgehalt ist ent-
scheidends, so Ebi. Weder zu viel noch zu
wenig darf darin sein, damit die Fische
gwar haltbar werden, aber nicht zu salzig
schmecken. Exakt sieben Krautlein geben
der Beize den letzten Schliff: Unter ande-
rem sind Thymian und Wacholder im ge-
heimen Wisserchen, in dem Ebi die Forel-
len vor dem Réuchern zwanzig Stunden
lang ziehen lasst. Mehr verrit er nicht.

KOCHLUST. Beim Heissrduchern lasst Ebi
die Fische im 60 bis 70 Grad warmen Réu-
cherofen vorerst eine Viertelstunde trock-
nen, damit sie spéter durch den Rauch
keine Schlieren bekommen. Ein Sieb voll
Sagemehl, das unter den Ofen geschoben
und zum Glimmen gebracht wird, sorgt
fiir den notigen Qualm. Durch den Rauch
schliessen sich die Poren der Fische, wo-
durch sie haltbar werden und ausserdem
ein feines Raucharoma erhalten. «Es soll

rische Fische

Der Raucherprofi aus dem Stdschwarzwald geht auch auf Stor

dezent sein», findet Ebi. Von vollig einge-
raucherter Ware, die nur nach Rauch und
Asche schmecke und dazu noch knochen-
trocken sei, hélt der Feinschmecker und
passionierte Koch wenig.

Auch das Kaltrduchern beherrscht er.
Dazu werden die Fische — etwa Lachs aus
Wildfang — mehrere Stunden lang in die
Kaltrauchkammer gelegt. Dadurch blei-
ben die glasige Strukrur des Fisches und
das intensive Lachsrot erhalten. Zu Cham-
pagner oder Weisswein genossen oder
kombiniert mit einer passenden Sauce,
schmecken die Delikatessen traumhaft
(siche Rezepte).

Bei so viel Liebe zum Handwerk er-
staunt es, dass Christoph Ebi sich erst vor
acht Jahren dazu entschloss, seine bisher
nur nebenbei betriebene Leidenschaft
zum Beruf zu machen. Mit Partnerin
Christa Gnadig hat der ehemalige Buch-
handler in Atzenbach den kleinen Spezia-
lititenladen erdffnet und verkauft seither
gerducherten Fisch und Biofeinkost statt
Biicher. Fiir Feste geht Christoph Ebi mit
seinem portablen Riucherofen auch auf
Stor. Gebeizt und veredelt hangen dann
bis zu 35 Forellen gleichzeitig im Rauch.
Seit vier Jahren fiihren Ebi und Gnadig zu-
dem einen kleinen Gastrobetrieb, mit dem
sie sich vor allem auf Partyservice speziali-
siert haben, aber fiir spezielle Events am
Herd auch schon mal ein Viergangmenii
zaubern.

» Kontakt. Riuchartonne. Mi-Sa 9-13 Uhr.

Bundesstrasse 34, D-79663 Zell-Atzenbach.
Telefon 00497625911 995.

www.raesuchertonne.de

Raucharema. Christoph Ebi
vor dem Ofen, in dem gerade
Schwarzwaldforellen gerduchert
werden. roi Ka=wina Trunngs:

' Rducherlachs mit
Honig-Senf-Sauce

KOSTPROBE. Gerducherter Alaska-
Wildlachs ist eine besondera Deli-
katesse im Angebot der Raucher-
tonne. Der Sockeye Salmon, auch
Rotlachs genannt, zeichnet sich
durch Festigkeit, Feinheit und Aus-
geglichenheit des Geschmacks
| aus. Er erndhrt sich hauptséachlich
von Krill und Krustentieren, was
sich in seinem leuchtend-roten,
fettarmen Fleisch niederschiagt.
Christoph Ebis Wildlachs stammt
aus einer nachhaltig betriebenen
Fischerai in Alaska, die durch das
unabhéngige Label MSC (Marine
Stewardship Council) zertifiziert
ist. Besonders gut zu kaltern Réu-
cherlachs passt etwa eine Honig-
Senf-Sauce: Ein Essliffel milder
Senf wird mit einem Essiffel-Ho-
nig vermischt. Einen TeelGffel
frisch gehackten Dill zugeben und
mit Pleffer und Salz abschmecken.

' Spaghetti mit

' Raucherlachs

| ZUTATEN. Fiir vier Personen:

| 500 g Spaghetti, 200 g Raucher-
| lachs, Olivendl, Knoblauch,

. Parmesan, Salz, Pleffer

| ZUBEREITUNG. Spaghetti in Salz-
wasser al dente kochen und ab-
schiitten. Lachs in sehr feine Strei-
fen schneiden, Olivend! in einer
Pfanne enwarmen, Knoblauch da-
zugeben und leicht anschwitzen,
Spaghetti in Oliven-Knoblauch-
Ol wenden und Réucherlachs zu-
geben. Zutaten in der Pfanne
schnell miteinander vermischen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
In Tellern anrichten und mit Par-
mesan bestreuen. kat



