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Nicht nur die Aufzucht, auch die Tötung 
des Fisches ist laut Heiko Antoniewicz 
für die spätere Qualität des Essens von 
großer Bedeutung. Ein präziser Stich 
ins Gehirn. Ein Ruck, der das Rückgrat 
bricht. Eine Klavierseite, die post mor-
tem eine Muskelkontraktion auslöst. Was 
zunächst nach brutaler Quälerei klingt, 
gilt als sehr respektvolle und qualitäts-
bewusste Methoden, einen Fisch zu tö-
ten. Die Japaner nennen 
es „Ike Jime“.

Zeit ist Geld, das gilt 
auch für Fischereien. In 
der Regel werden die 
Tiere nach dem Fang 
mit einem Schlag auf 
den Kopf und einem 
Herz- oder Kiemenstich 
getötet. Nicht selten 
kommen sogar Elektro- 
schocks zum Einsatz. 
„Bei Fischen ist es nicht 
anders als bei anderen 
Lebewesen“, sagt Anto-

niewicz, „je mehr Stress sie bei der Tö-
tung ausgesetzt sind, desto schlechter 
wird die Fleischqualität.“ Die japanische 
Methode des Fischtötens habe dage-
gen gleich zwei entscheidende Vorteile: 
„Der Fisch wird schnell und respektvoll 
getötet, erleidet weniger Qual. Das führt 
zu einer erheblichen Qualitäts- und 
Geschmacksverbesserung.“ Antonie-
wicz bezieht seine Fische in der Regel 

aus dem Mecklenburger 
Großseenland. Bei den 
Müritz�schern überzeug-
te er sich vor Ort von der 
Qualität und der japani-
schen Tötungsmethode: 
Mit einem gezielten Stich 
ins Hirn, meist mit einem 
Dorn oder einem sehr 
spitzen Filetiermesser, 
und einer anschließenden 
drehenden Bewegung 
wird der Hirntod herbei-
geführt. Das ist nicht ganz 
einfach durchzuführen, 
da die exakte Stelle von 
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Wer kann sich schon als impulsgebender Nationalheld bezeichnen? 
Heiko Antoniewicz! Der Dortmunder Pro�-Koch und Gastro-Entre-
preneur hatte zwar schon dreimal den „Oscar“ der Branche in der 
Kategorie „Impulsgeber“ gewonnen, doch in diesem Jahr siegte er 
beim weltweiten Avantgarde Cuisine Festival nicht nur erneut in die-
ser, sondern auch erstmals in der Kategorie „Nationalheld 2018“. Da-
bei ließ er eine Handvoll 3-Sterne-Chefs hinter sich. Was er aus den 
Produkten heraus holt, die Art und Weise, wie er kulinarisch denkt, 
sein Wissen über Technologien und Methoden, genießen offenbar 
höchsten Respekt. Wir trafen ihn, um über die Veredelung von Fisch-
gerichten zu plaudern. 

Text: Marc Lorenz
Bilder: Sebastian Drolshagen

REPORTAGE  21 



Art zu Art variieren kann. Antonie-
wicz: „Beim Sabling etwa wird der 
Stich seitlich hinter und leicht über 
dem Auge ausgeführt.“

Danach wird mit dem Messer das 
Kinn unter den Kiemen aufgeschnit-
ten, sodass der Fisch über die hier 
gelagerten großen Blutgefäße ausblu-
ten kann. Es folgt der Schwanzschnitt: 
Rückgrat und Schwanz werden mit 
dem Filetiermesser angeschnitten 
und durch Biegen der Schwanz�os-
se das Rückgrat gebrochen. Sichtbar 
wird ein Kanal, durch den ein fei-
ner Klavierdraht geschoben werden 
muss. Der Draht wird langsam bis 
zum Kopf geführt und anschließend 
wieder herausgezogen. Zu spüren ist 
dabei an der Drahtspitze eine dauer-
hafte Kontraktion des Muskelgewe-
bes. Die Prozedur sorgt dafür, dass 
vom Rückenmark keine Befehle mehr 
an die Muskulatur übertragen werden 
können, die ein Übersäuern des Flei-
sches bewirken würden. Zum Ab-
schluss wird der Fisch zum Ausbluten 
15 Minuten in sauberes und eiskal-
tes Wasser gelegt. Danach kann der 
Fisch wie gewohnt ausgenommen 
und geputzt und bei Temperaturen 
zwischen 1 und 2 Grad Celsius bis zu 
sechs Tage gereift werden.

Bei den Müritz�schern ist das der 
ideale Zeitraum zum eiskalten Trans-
port der Fische und kam bei unserem 
Fisch-Veredelungsseminar mit Heiko 
Antoniewicz auch sehr professio-
nell verpackt und ideal gekühlt an. 
Wie edel das Saiblings�let zuberei-
tet werden kann,  demonstrierte uns 
der Dortmunder Spitzenkoch in der 
Seminarküche der WIHOGA in Dort-
mund. Nach der erneuten Reinigung 
in kaltem Wasser wurde der Saibling 
�letiert und die Haut herunterge-
schnitten. Währenddessen erwärmte 
der Backofen einen Salzstein auf ku-
schelige 42 Grad Celsius. Als Beilage 
zauberte der 53-Jährige Mandelcreme 

und im Vakuum marinierte Gurke. 
Letztere wurde in streichholzdünne 
Streifen geraspelt und mit Salz und 
Limonenöl im Vakuumiergerät ver-
eint. Für die Creme aus weißen Man-
del wurden die Nüsse im Mixer mit 
etwas Salz und Olivenöl püriert. Ist 
der Salzstein auf Temperatur wird das 
feine Saibling�let roh auf den war-
men Stein gelegt und pro Seite 3 bis 4 
Minuten „angeschwitzt“ und mit den 
vakuumierten Gurken und der wei-
ßen Mandelcreme angerichtet. Das 
Filet war auf den Punkt. Zart und von 
tollem Eigengeschmack. Einzig die 
Mandelcreme sollten Salz-Verächter 
nicht allzu lange auf dem Stein ruhen 
lassen.

Ebenso trickreich, allerdings aufgrund 
der Zubereitungszeit schon vorberei-
tet, kredenzte Antoniewics den Kar-
pfen mit einer Apfel-Vinaigrette. Das 
Karpfen�let (natürlich auch nach der 
Ike-Jime-Methode) wurde 60 Minu-
ten in einer vier-prozentigen Salzlake 
eingelegt und im Anschluss drei Tage 
bei 3 Grad Celsius gereift: „Das Kar-
pfen�eisch wird deutlich zarter und 
verteilt in den Reifetagen das Salz 
noch weiter in den Fasern.“ Vor der 
Endverarbeitung musste das Filet auf 
Zimmertemperatur ziehen, was An-
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toniewicz zu Zubereitung der Vinaigrette 
nutzte: Ein (grüner) Apfel (je nach Erntezeit 
ein Boskoop, oder ein Braeburn) wird ge-
schält und in feine Würfel geschnitten. Aus 
200 ml Birkenwasser und 30 ml Mandelöl 
und einer Prise Salz wird eine Emulsion 
gerührt und die Apfelstücke darin rund 60 
Minuten eingelegt. Wer über ein Vakuu-
miergerät verfügt kommt mit der Vinaigret-
te deutlich schneller ans Ziel. Verfeinert 
wurde die Apfelsauce mit fein geschnitte-
nen Holzäpfeln und gerösteten Sonnenblu-
menkernen. Den zimmertemperierten Fisch 
nun noch in dünne Tranchen schneiden 
und mit einem Bunsenbrenner die Haut 
ab�ämmen, mit der Vinaigrette anrichten 
und genießen. 

Und bei eben diesem Genuss blieb gerade 
noch genug Zeit, den Küchenmeister um 
Tipps zu bitten, wie qualitativ hochwertige 
Produkte und Zutaten auch von jedermann 
gefunden werden können. „Man sollte sich 

nicht zu sehr von Werbung leiten lassen. Im 
Grundsatz bleibt nur der Testkauf. Früher 
oder später entwickelt sich bei jedem ein 
kulinarisches Gedächtnis. Dan erkennt man 
schon beim Angucken und anfassen die 
Qualität eines Produktes.“ Insbesondere 
bei Fleisch und Fisch gelte es, „die Züchter 
und die Geschichte ihrer Tiere kennenzu-
lernen. Qualität basiert stets auf Vertrauen. 
Man macht sich schlichtweg auf die Suche 
und wird früher oder später fündig.“

Gemeinsam mit 
Fleischpapst Ludwig 
Maurer und dem Bio-
chemiker Michael 
Podvinec realisierte 
Heiko Antoniewicz 
das Buch „Verede-
lung“. Darin stellt das 
Trio verschiedene Methoden der Fleischver-
arbeitung, diverse Reifungsmethoden sowie 
eine Vielzahl Veredelungsmethoden wie 
Beizen, Fermentieren, Pökeln, Räuchern und 
Kon�eren vor. Zu allen vorgestellten Metho-
den gibt es exzellente Rezepturen.

Heiko Antoniewicz
… wurde 1965 in Dortmund geboren und hat seinen ausgezeichneten Ruf als Koch im Laufe 
der letzten 20 Jahre an vielen Stationen (u.a. im Restaurant Gala in Aachen und als stellver-
tretender Küchenchef in der Essener Résidence) unter Beweis gestellt und wurde mehrfach 
zum Impulsgeber der Gastro-Szene Deutschlands gewählt. Inzwischen ist er Geschäftsfüh-
rer der Antoniewicz GmbH und steht als Berater für Produktentwicklung und Qualitätsma-
nagement Unternehmen aus Gastronomie und Industrie zur Seite. Als Trainer gibt er sein 
Wissen in Seminaren und Kochkursen für Pro�s und Privatköche weiter. Sein Technologie- 
und Wissenstransfer hat ihn zu einem international anerkannten Experten gemacht. Seine 
Leidenschaft für innovative Themen und außergewöhnliche, überraschend unkomplizierte 
Rezepte �ndet in seinen fünf Büchern Ausdruck, die alle zu Bestsellern avancierten und 
ausgezeichnet wurden, teilweise sogar als „Best in the World“.


