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FORELLEN, FELCHEN, SARDINEN UND CO. 

Fisch auf den Tisch 
Nur wenige der etwa 50 Gardaseefischer arbeiten noch hauptberuflich wie Alberto 

Rania, der einzige Fischer im Norden. Viele Lokale bieten Fischgerichte ari, doch selten 
mit so strikter Konsequenz wie das pescatore" in Castelletto di Brenzone: 

Fische nur aus dem See. 



DER OSTEN 
72 - 73 

W enn das Fleisch lachsfar-
ben ist, konnen Sie ganz 
sicher sein, keine Forelle 

aus dem Gardasee auf dem Teller zu 
haben", sagt Livio Parisi. Stattdessen 
stammt sie wohl aus Zuchtanlagen 
wie im Sarcatal, fùgt der Fischexperte 
hinzu und erlautert, dass lachsfarbe-
nes Fleisch durch Fiitterung mit Ka-
rotin erreicht werde. Bei etwa ftinf 
Millionen Urlaubern jàhrlich ist der 
Bedarf an Fischen kaum allein durch 
den See zu decken. Livio Parisi muss 
es wissen, denn in seiner Osteria „al 
Pescatore" am Hafen i n Castelleto di 
Brenzone gibt es nur eines: frische F i ­
sche direkt aus dem Gardasee. 

Uberraschungsmenu im Stùbchen 
Das kleine Lokal ist langst legendàr. 
Eine Speisekarte gibt es nicht, dafiir 
ein funfgàngiges Uberraschungsmenu 
aus frischen Gardaseefischen in alien 
nur erdenklichen Varianten, zuberei-
tet von Marna Rosaria, serviert von 
Tochter Sara. Schon mittags rufen 
Caste an, um zu erfragen, was es 
abends geben wird: einen Carpione 
vielleicht? Undenkbar, meint Livio -
der Konigsfisch des Gardasees ist 
langst vom Aussterben bedroht. Aber 
eine vier Kilo schwere Seeforelle hat er 
von seinem Lieblingshscher Alberto 
Rania aus Riva bekommen. „Spitzen-
qualitat", schwarmt der Padrone, weil 
das Wasser im Nordteil tiefer, kiihler 
und sauberer ist. Mehr als 20 Seeforel-
len im Jahr fangt selbst Alberto nicht. 

Bei einem Marktpreis von etwa 25 
Euro das Kilo kann man erahnen, wes-
halb viele Lokale lieber eine Zuchtfo-
relle wàhlen - da liegt der Preis bei ge-
rade mal acht Euro das Kilo. 

Freunde erklàrten Alberto Rania 
fur verriickt, als er seinen langjàhri-
gen Job in einer Papierfabrik an den 
Nagel hangte, weil ihm Larm und 
kùnstliches Licht unertràglich wur-
den, um hauptberuflich Fischer zu 
werden, der einzige iiberhaupt i m 
Norden. Jetzt ist er sein eigener Herr, 
muss dafùr aber schon um vier Uhr 
morgens auf dem See die Netze vom 
Vorabend einholen. 

Vom Meer in den See 
Coregone, am Ostufer auch „Lavarello" 
genannt, sind die Brotfische des Sees, 
wei l die bei uns auch Felchen oder 
Renke genannte Art bis auf wenige 
Ausnahmen das ganze Jahr ùber ge-
fangen werden darf. E i n paar Sardi-
nen sind auch dabei, obwohl die ja 
eigentlich i m Meer leben. „Im Garda­
see landeten sie schon i n grauer Vor-
zeit, als der See noch ein A r m des 
Meeres war", erklàrt Rania. 

Rosaria zaubert daraus ihr Sardi-
nen-Gericht Bigoli con le sarde - ein 
Gedicht. Ihr Tipp: den Fisch in Perga-
ment ins Rohr geben oder leicht an-
dùnsten, dann gelingt die optimale 
Zubereitung. Den Gril l hat die Kòchin 
langst aus ihrer Kùche verbannt, denn 
der tòtet den Geschmack eines jeden 
Fisches, da ist sie sich ganz sicher. 

Rosaria, tivio und Sara Parisi vor ihrer 
Osteria in Castelletto di Brenzone, in der 
nicht nur ausschiieBlich frischer Fisch aus 
dem Gardasee aufgetischt wird, sondern in 
der Padrone Livio auch gern fur die Unter-
haltung der Gaste sorgt - mal mit einem 
Gedicht, mal mit einer Gesangseinlage. 

Die Fischerfamilie Dominici von San Giacomo 
bei Gargnano nimmt nach voranmeldung 
bis zu zwei Personen mit hinaus zum Fang 
auf den See - ein unvergessliches Erlebnis. 
Auskùnfte im Sekretariat des Biirgermeisters 
von Gargnano, Tel. +39 036 579 12 43. 

Fakten & Informationen 

Fangfrische Fische von Alberto Rania bekommt man von 
Anfang Apr i i bis Mitte Nov., Di. u. Fr. von 10.00 bis 12.00 
Uhr direkt vor der Rocca beim Brolio-Park in Riva (Tel. 
+39 033 485 92 60, www.albertorania.it). 

Osteria al Pescatore, V i a Imbarcadero 31,1-37010 Castel­
letto di Brenzone, Tel. +39 045 743 07 02, www.osteria 
alpescatore.it; funfgàngiges Uberraschungsmenu inkl . einer 
Fiasche Wein und Wasser, 60 Euro prò Person. 


