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KOBLENZ (ire) – Er hat sich 
diesen Herbst einen neuen 
Kaltrauchschrank angeschafft, 
in dem er künftig feinsten Lachs 
räuchert. «Ich bin generell ein 
grosser Fischfan», erklärt Ferdi­
nand Breg. Er hat früher als Spit­
zenkoch in Fünf­Sterne­Restau­
rants erstklassige Fische zu feinen 
Menüs zubereitet.

Fisch steht bei ihm heute noch 
hoch im Kurs, wie seine spezielle 
Fischkarte zeigt. Besonders be­
liebt ist nach wie vor Lachs. Vor 
Jahren hat er schon selber geräu­
chert, dann damit aber pausiert. 
Jetzt hat ihn das «Räucher­Virus» 
wieder befallen. 

Geheimnis des Räucherns
Ferdinand Breg bezieht seine Fi­
sche von Bianchi Comestible, Zu­
fikon, weil diese aus nachhaltigen 
Fischbeständen stammen. Sein 
Superior Fjordlachs wird fang­
frisch geliefert. Ein Lachs wiegt 
vier bis fünf Kilogramm. Als Ers­
tes wird der Fisch filetiert und 
während 24  tunden trocken gesal­
zen. Hinzu kommen frische Kräu­
ter, die Ferdinand Breg eigens im 
Garten anpflanzt. Mehrmals wer­

den Fischfilets und Kräuter um­
geschichtet und danach gewäs­
sert. Dann wird der Lachs einen 
Tag im Kühlschrank gelagert, wo 
er trocknet.

Danach beginnt die eigentliche 
Räucherung. «Ich bin ein totaler 
Fan der kalten Räucherung, weil 
dies ein viel schonenderes Verfah­
ren ist, als die Heissräucherung», 
erklärt er. Die Kalträucherung 
braucht mehr Zeit und Material, 
dafür ist der Geschmack des Fi­
sches viel intensiver und die Kon­
sistenz fester, weil das wenige Fett 
erhalten bleibt. Zwei Tage lang 
werden die Lachse im Ofen bei ei­
ner Kerntemperatur von 22 Grad 
geräuchert. Zur Räucherung wird 
Sägemehl von drei verschiedenen 
Hölzern verwendet, wobei das Sä­
gemehl nur leicht glimmen darf. 
Bis ein Lachs fertig geräuchert ist, 
dauert es alles in allem rund eine 
Woche. Danach wird der Lachs 
in Portionen zu 100 Gramm ver­
packt und vakuumiert, womit er 
gut einen Monat lang haltbar ist. 

Lachs einmal anders
Die Kalträucherung gehört zur 
obersten Liga des Räucherns. Trotz­

dem ist der Preis mit 6.90 Fran ken 
pro 100 Gramm bezahlbar. Lachs 
eignet sich auch zum Tiefgefrie­
ren, doch frisch schmeckt er am 
köstlichsten. Nebst Lachs werden 
künftig auch Gelbflossenthunfisch 
und Heilbutt Blue Marlin geräu­
chert. Die Fischprodukte können 
sowohl im Restaurant genossen 
als auch über die Gasse gekauft 
werden. Bei Bestellungen über 50 
Franken macht Ferdinand Breg ei­
nen Gratishauslieferdienst in der 
nahen Region.

Nach seinem Lachslieblingsre­
zept befragt, erklärt er: «Die meis­
ten essen Lachs mit Meerrettich­
schaum und Kapern, doch mein 
Geheimtipp ist Lachs mit Rühr­
ei.» Das ist eine spezielle Kombi­
nation, die es mal auszuprobieren 
gilt. Der «Engel»­Wirt ging dieses 
Jahr an zwei Weihnachtsmärkte, 
wo sein selbst geräucherter Lachs 
zu degustieren war. Er vermark­
tete so über 100 Kilogramm un­
zerlegten Fisch und war am Ende 
«ausgeschossen.» Geräuchert 
wird künftig ganzjährig, ausser 
bei ganz heissen Aussentempe­
raturen, dann ist Räuchern nicht 
möglich. 

Drei Hölzer und  
frische Gewürze  
für Lachsräucherung
Lachs richtig zu räuchern, ist gar nicht so einfach,  
wie «Engel»-Wirt Ferdinand Breg zeigt.

Angie und Ferdinand Breg räuchern künftig ihre Lachse selber.

Saft und Kraft aus Maja’s Chrüterstübli: Der Meerrettich

Nackenkompresse
ein feines Tüchlein oder eine Gaze

ein Stück frische Meerrettichwurzel

eine Rüebliraffel 

Teller 

Hautöl 

Der Meerrettich fördert die 
Durchblutung, deshalb kann 
man mit einer Nackenkompresse 
Kopfschmerzen lindern. Nicht 
selten verschwinden sie sogar 
gänzlich.

Zubereitung: Die Meerrettichwurzel 
raffeln und fingerdick auf die Gaze, 
etwa auf eine Fläche von zirka 
8x12 Zentimeter, verteilen. Mit 
dem Rest der Gaze deckt man den 
Meerrettich zu. So kann man das 
«Säcklein» in entspannter Haltung 
auflegen.

Zur Einwirkungsdauer: Beim ersten 
Mal sollte man die Kompresse nur 
ungefähr vier Minuten auflegen. 
Da der Meerrettich sehr scharf ist,  
kann sich die Haut röten. Ist das 
der Fall, kann man die Stelle mit 
dem Hautöl einreiben.

Meerrettichessig
0,5 dl milder Weissweinessig 

40 Gramm Meerrettich

5 weisse Pfefferkörner 

½ Teelöffel Senfkörner

3 schwarze Pfefferkörner

½ Teelöffel Meersalz

1 kleine Zimtstange 

Der Meerrettichessig ist sehr fein 
zu Randensalat, eignet sich mit 
seiner milden Schärfe aber auch 
hervorragend zu allen Blattsalaten.

Zubereitung: Die frische 
Meerrettichwurzel in mittlere 
Stücke schneiden und mit allen 
anderen Zutaten im Essig kurz 
aufkochen und noch weitere 10 
Minuten leicht weiterköcheln 
lassen. Die Gewürze absieben 
und nur den Meerrettich mit dem 
Essig in die Essigflasche abfüllen. 
Der Essig kann sofort genossen 
werden.

Tipp: Bei Rheuma kann der Essig 
ohne Gewürze und Salz hergestellt 
werden und zum Einreiben 
verwendet werden.

Meerrettich wurde über die Feier­
tage vor allem mit Lachs oder ge­
räucherter Forelle serviert. Wahr­
haftig eine Delikatesse. Doch der 
Meerrettich ist sehr vielfältig ein­
zusetzen. Ursprünglich kommt 
der Meerrettich aus Asien, erst im 
letzten Jahrhundert tauchte er bei 
uns auf. Er gedeiht am besten auf 
nährstoffreichen tiefgründigen 
Lehmböden. In der Kräuterküche 
wird vom Meerrettich vor allem 
die Wurzel verwendet. Die gräbt 
man ab September bis März aus 
und lagert sie daraufhin in Sand – 
am besten im kühlen Keller –, so 
hat man auch im Sommer noch 
frischen Meerrettich. 

Naturmedizin
Der Meerrettich besitzt gute an­
tibiotische Eigenschaften. Er wird 
vor allem gegen Kopfschmerzen, 
Blasenkatarrh, Stoffwechselschwä­
che, Rheuma, Nervenschmerzen, 
Ischias, Thrombose, Atemwegsin­
fektionen, Angina, Bronchitis und 
vorsorglich auch bei drohender 
Grippeepidemie eingenommen. 
Es gibt in der Volksmedizin die 
verschiedensten Anwendungsar­
ten für den Meerrettich. Beispiele 
sind die Nackenkompresse (siehe 
Kasten), Meerrettich als Frischsaft; 
in Essig eingelegter Meerrettich 
oder Meerrettichhonig. Ganz ab­
gesehen davon kann er auch roh 
gegessen werden.

Meerrettichhonig ist stoff­
wechselanregend, hilft gegen Blä­
hungen, bei Asthmabeschwerden, 
Halsschmerzen und Fieber. Die 
Herstellung ist denkbar einfach: 
Einfach geraffelte Meerrettich­
wurzel mit Honig zu gleichen Tei­
len vermengen und fertig ist ein 

wirksames Heilmittel. Bei Bedarf 
alle drei Stunden einen Teelöffel 
davon einnehmen.

Meerrettichabsud hilft auch ge­
gen Blasenkatarrh, denn er fördert 
die Ausscheidung von Harnsäure. 
Für den Sud sind 15 Gramm ge­
riebene frische Meerrettichwur­
zel mit einem halben Liter Wasser 
fünf Stunden anzusetzen, danach 
kurz aufzukochen und schliesslich 
abzusieben. Eine Woche lang täg­
lich eine Espressotasse voll davon 
trinken. 

Wildkräuterküche
Die geraffelten Wurzeln werden 
auch als Gewürz in Salaten und 
als Kochgemüse verwendet. Zum 
«Zobigplättli» mit verschiedenen 
Wurstwaren schmeckt der geraffel­
te Meerrettich ebenfalls super und 
fördert zugleich die Verdauung.

Die frischen, jungen  Blätter 
werden von März bis Mai frisch 
gehackt als scharfe Würze im Sa­
lat, Gemüse, in Saucen und Eier­
speisen verwendet. Die weissen 
Blüten sind von Mai bis Juli eine 
hübsche aber scharfe, essbare De­
koration. 

Gut zu wissen
Warum sollte man überhaupt 
Heilmittel aus der Wildkräuter­
küche verwenden? Der Vorteil 
der Gemüse, Früchte und Kräuter 
liegt darin, dass sie noch voller gu­
ter Inhaltsstoffe sind. Grundsätz­
lich gilt: je  frischer das Heilmit­
tel, desto heilsamer ist es. Voller 
Lebenssaft steckende Heilmittel 
vermehren das Leben . . .
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