Sachstruktur Fische


	Fische – Sachstruktur


Einteilungsmöglichkeiten

Herkunft: aus dem natürlichen Lebensraum – Meer, Süßwasserseen, Flüsse

                 konventionell gezüchtet

                        
Aquakultur = in Teichanlagen für Süßwasserfische- die Fische ernähren sich vom natürlichen 

                                           Nahrungsangebot in den Teichen (extensive Form), oder die Fische werden gefüttert (intensive Form). 


Fischzucht in Netzgehegen = durch das Spannen von Netzen ist es möglich, an größeren Seen, in    

                                            Flüssen oder an den Küsten und Meeresbuchten Fischzucht im freien Wasser zu betreiben. Zum Schutz

                                           vor Vögel werden die Anlagen mit großen Netzen überspannt. In Binnengewässern züchtet man Forellen, 

                                           Saiblinge, Karpfen und Zander. In Meeresbuchten Lachse, Steinbutte, Doraden, Wolfsbarsche und      

                                           Thunfische. Durch diese intensive Art der Fischzucht kann es zu erheblichen Wasserverschmutzungen und 

                                           Umweltproblemen kommen.


Fischzucht in Meeresfarmen = Hier werden ganze Fjorde oder Meeresbuchten abgezäunt.

                   biologisch gezüchtet

Es gibt in Europa inzwischen Fischzüchter die ihre Fische biologisch aufziehen. Sie achten auf den Erhalt 

                                           und Schutz wertvoller Ökoflächen und Teichanlagen. Den Fischen werden auch keine Medikamente und 

                                           Wachstumsfördernde Mittel gefüttert. Infos unter Biofisch.at 

Fangmethoden:

                   Wildfang 

                                           Netzfang = (Die Fische werden mit modernster Technik  und Netzen in immer größeren Tiefen   gefangen. 

                                           Das Problem ist, dass auch viele andere Fische, der so genannte Beifang gefangen und getötet werden. 

                                           Leinenfang = Raubfische werden mit Schleppleinen gefangen. Diese Fische sind durch die schonende 
Fangmethode von besserer Qualität.


Fettgehalt:


Magerfische (sie enthalten rund 1% Fett) = Seezunge, Barsch, Hecht, Zander, Kabeljau


Mittelfettfische = (sie enthalten rund 2 bis 3% Fett) = Forelle, Saibling, Steinbutt


Fettfische = (sie enthalten 10% Fett oder mehr) = Aal, Makrele, Lachs, Hering, Waller

Schuppen oder Haut:


Fische mit Schuppen = Lachs, Forelle, Saibling, Wolfsbarsch, Red Snapper, Karpfen, Zander 


Fische mit Haut = Hai, Stör, Thunfisch, Seeteufel, Waller, Aal, Makrele, Schwertfisch

Körperform:


Rundfische = Lachs, Saibling, Forelle, Dorsch, Zander, Hecht, Karpfen, Makrele, Red Snapper, Barsch,

                                           Stör, Brassen, Kabeljau


Plattfische = Steinbutt, Heilbutt, Seezunge, Scholle, Rotzunge, Flunder


Schlangenfische = Aal, Kingklip


Kugelfische = Fugu (japanische Kugelfisch, der in Japan als Delikatesse gilt). In der Haut, Leber und den

                                           Eierstöcken befindet sich das starke Nervengift Tetrodotoxin. In Japan muss jeder Mensch der mit Fugu 

                                           handelt oder in zubereitet eine spezielle Berechtigung besitzen. 

Geschlecht:


Milchner = Männchen


Rogner =   Weibchen

Anatomie: (Anzahl der Gräten)


Fische mit viel Gräten = Hering, Hecht, Knurrhahn, Makrele


Fische mit weniger Gräten die leicht zu entfernen sind = Wolfsbarsch, Lachs, Steinbutt, Seezunge, Heilbutt
Fische ohne Gräten (Knorpelfische) = Seeteufel, Hai, Schwertfisch

Lebensraum:


Süßwasser –    Fließendes Gewässer = Saibling, Forelle, Äsche, Flusshecht, Lachsforelle, Huchen


                         Stilles Gewässer (See) = Karpfen, Hecht, Seesaibling, Seeforelle, Aal, Waller, Schleie




Meer -               Kalte Meere = Dorsch, Kabeljau, Seelachs, Lachs, Heringe, Seeteufel

                                                                     Warme Meere = Thunfisch, Brassen, Doraden, Barsche, Schwertfisch, Petersfisch

                                            Brackwasser -  (Wanderfische zwischen Süß- und Salzwasser) = Aal, Lachs, Stör

Geschmack:


Fische mit kräftigem Fischgeschmack = Karpfen, Waller, Hering, Sardinen, Sprotten, Sardellen, Aal, 

                                           Makrele, Thunfisch, Wels, Scholle


Fische mit mildem Fischgeschmack = Seezunge, Steinbutt, Dorsch, Kabeljau, Petersfisch, Wolfsbarsch,

                                           Saibling, Hecht 

Konsistenz des Fischfleisches nach dem Garen:


Feste Konsistenz = Hai, Seeteufel, Schwertfisch, Butterfisch, Red Snapper


Weichere Konsistenz = Lachs, Forelle, Saibling, Zander, Dorsch, Brassen, Barsche

                                            Weiche sehr zerbrechliche Konsistenz = Heilbutt, Rotbarsch, Sardinen, Makrele 

Qualität: (sie ist abhängig von: Wasserqualität, Fangmethode, Alter, Laichzeit, Geschlechtsreife und Ernährung)


Edelfische = Seezunge, Steinbutt, Thunfisch, Wolfsbarsch, Seeteufel, St. Pierre, Stör, Kabeljau


Konsumfische = Lachs, Forelle, Saibling, Zander, Butterfisch, Seelachs, Hering, Sardinen, Sprotten


Wert der Fische am Markt:

Die Fischpreise am Markt sind immer Wochenpreise. Die Preise sind von der Nachfrage, vom Wetter und 

                                           von der gefischten Menge der jeweiligen Fischsorte abhängig.   


 
Zwischen 20 und 30 Euro pro kg ganze Fische = Seezunge, Seeteufel, Wolfsbarsch wild, St. Piere, Red 
                                           Snapper, Thunfisch, Steinbutt wild

                                           Zwischen 15 und 20 Euro pro kg ganze Fische = Kabeljau, Dorsch (Skrei), Wildlachs, Brassen wild, 

                                           Heilbutt Zucht, Aal, Waller, Zander, Tunfisch Zucht, Wolfsbarsch Zucht
 


Zwischen 7 und 15 Euro pro kg ganze Fische = Forelle, Karpfen, Zander und  Saibling Zucht, Lachs Zucht,

                                            Brassen und Doraden Zucht, 
Fleischfarbe:


Fische mit dunklerem Fleisch = Thunfisch, Lachs, Lachsforelle, Seelachs, Seesaibling, Zackenbarsch 

Fische mit weißem Fleisch = Seezunge, Steinbutt, Scholle, Flunder,  Wolfsbarsch, Seeteufel, St. Pierre, 

                                           Hai, Schwertfisch

Zoologie: 

Knorpelfische = Heringshai, Katzenhai, Dornhai, Rochen

                                           Dorschartige Fische = Dorsch (Kabeljau), Franzosendorsch, Schellfisch, Köhler oder dunkler Seelachs, 
                                                                               Pollack oder heller Seelachs, Wittling (Merlan), Leng, Lumb, Meerhecht (Seehecht)
                                           Heringartige Fische = Hering, Sardine, Sprotte, Sardelle
                                           Makrelenfische = Makrele, Roter Thunfisch, Weißer Thunfisch, Bonito, Schwertfisch
                                           Plattfische = Flunder, Glattbutt, Heilbutt, Rotzunge, Scholle, Seezunge, Steinbutt
                                           Meerbrassen = Goldbrasse, Meerbrasse, Sackbrasse, Marmorbrasse
                                           Meerbarben = Rotbarbe, Streifenbarbe
                                           Barschartige Fische = Wolfsbarsch (Loup de mer), Rotbarsch


Salmoniden =  Alpenlachs, Forelle, Saibling, Huchen, Äsche, Felchen, Lachsforelle

                                           Weitere Meeresfische = Meeraal, Steinbeisser, Petersfisch, Seeteufel, , Knurrhahn, Snapper


Weitere Süßwasserfische = Zander, Flussbarsch, Egli

Produkte - (Fischeier)


Kaviar = die Eier vom Stör – Sorten aus dem Iran sind: Sevruga, Oscietra, Imperial, Beluga

                                                                                         Sorten aus Russland (Kaspischer Kaviar): Sevruga, Oscietra, Beluga


              die Eier vom Lachs – Keta Kaviar


              die Eier von Forellen – Forellenkaviar


Surimi = aus gewaschener Fischmasse wird dieser Produkt hergestellt und relativ teuer verkauft.

Bedeutung für eine gesunde Ernährung


Hauptnährstoffe und Energie = Fische haben einen hohen Eiweiß und Wassergehalt. Das Eiweiß ist 

                                            biologisch hochwertig. (80 bis 97% bei Magerfisch und vor allem höher als beim Fleisch) Kohlenhydrate 

                                            sind nur in Spuren enthalten. Der Fettgehalt liegt bei ca. 1 bis ca. 

                                           15%. Ganz fetten Fisch wie z.B. Aale können sogar bis zu 25% Fett haben. Das Fett der Fische enthält 

                                            reichlich ungesättigte Fettsäuren und zwar die gesunden Omega-3- Fettsäuren. Fettarmes Fischfleisch ist 

                                            leicht verdaulich und wird auch oft in der Diätküche eingesetzt. 


Omega 3 Fettsäuren =  (Fischfett – gut für Herz, Gehirn, Immunsystem und rheumatische Erkrankungen)

Omega-3- Fettsäuren haben vielfältige Wirkungen. Sie

· mindern die Entzündungsneigung im Gewebe

· hemmen die Blutgerinnung und damit die Thrombosegefahr

· senken die Triglyceride im Blut

· beugen Herzrhythmusstörungen vor

· schützen Patienten die bereits einen Herzinfarkt erlitten haben, vor unregelmäßigen Herzschlag und 

· Herzkammerflimmern

· sind als Bestandteil von Zellmembranen unentbehrlich für die Entwicklung der Gehirnfunktion und die Immunabwehr



Vitamine und Mineralstoffe = eine Fischmahlzeit deckt fast den ganzen Tagesbedarf an Vitaminen der B- 

                                           Gruppe. Fettreiche Fische enthalten viel Vitamin A und D. Seefische sind die wichtigsten Jodlieferanten. 

                                           Getrocknete Fischprodukte sind sehr salzig. Fisch enthält reichlich Kalzium, Magnesium, Phosphor, Eisen,

                                           Kupfer und Kalium.


Schadstoffe und Parasiten = Der Schadstoffeintrag in die Meere, vor allem durch Industrieabwässer und 

                                            Fäkalien nehmen ständig zu. Besonders die Küstennahen Zonen sind stark belastet. Seefische und 

                                            andere Meeresbewohner zeigen seit längerer Zeit eine sehr hohe Schadstoffkonzentration. 

                                            Schwermetalle, Pestizide und Salmonellen bewirken Fischvergiftungen. Je älter die Fische werden desto 

                                            höher ist ihr Gehalt an Schadstoffen.  

                                            Des Weiteren können Seefische von Nematodenlarven (Würmer) befallen sein. Sie müssen daher ohne 

                                            Innereien und Bachlappen in den Handel kommen. 

Frischemerkmale bei der Warenübernahme von frischem Fisch 

Ganze Fische 


Haut = natürlich in Glanz und Farbe, nicht verblasst, ohne Beschädigung und nicht trocken


Schuppen = festsitzend 


Kiemen = meistens hellrot und nicht verklebt


Augen = prall, klar und glänzend


Fleisch = fest, gibt auf Druck nach und kehrt dann wieder in die ursprüngliche Lage zurück


Geruch = frisch, nicht modrig, streng, oder andere Fremdgerüche


Bauchhöhle = geruchlos und sauber


Fischfilets


Fleisch = makellos, fest und druckelastisch


Oberfläche der Filets = feucht und nicht ausgetrocknet


Geruch = frisch, nicht modrig, streng, oder andere Fremdgerüche

Handelsformen


Lebend (in Österreich) = Forellen, Saiblinge, Lachsforellen, Karpfen, Waller


Lebend (in Küstenländern) = einige Sorten von Zuchtfischen kann man auch lebend kaufen.


Frisch = im Ganzen

                                                         Filets 

                                                         Steaks (vom ganzen Fisch werden Tranchen geschnitten)


Tiefgekühlt = im Ganzen

                                                                 Filets

                                                                 Steaks (vom ganzen Fisch werden Tranchen geschnitten

                                                                 Gewürfelt

                                                                 In feine Scheiben geschnitten für Sushi


Eingelegt = in Essig, Öl, Marinaden, eigenen Kochsud 


Getrocknet = Stockfisch (Kabeljau), Klippfisch, Bonitoflocken, Salzfisch


Geräuchert = im Ganzen -  Lachs, Forellen, Aal, Lachsforellen, Sprotten, Makrele


                      In Stücken oder Filets – Lachs, Forellen, Heilbutt, Schwertfisch, Lachsforellen, Stör, Dornhai


Gebeizt = Filets – Lachs, Saibling, Lachsforellen


Roh hauchdünn geschnitten für Sushi = Lachs, Thunfisch, Makrele, Schwertfisch


Konserven = Dosenware mit Öl, Kochsud oder spezielle Saucen (Thunfisch, Hering, Sardinen, Sardellen,

                                                                                                                                                     Lachs)

Anlieferung


Frische Fische =  werden in Styroporboxen mit Crecheis angeliefert. Die Temperatur sollte zwischen 0° und 

                                                                       + 2° C liegen


Tiefgekühlte Fische = sie sollten gut verpackt mit einer Temperatur von mind. -18°C geliefert werden

Lagerung


Frische Fische =  sollten in Locheinsätzen (das Schmelzwasser kann abfließen),  mit Klarsichtfolie bedeckt, 

                                                                        und bei +1° C im gestoßenem Eis eingebettet, gelagert werden. Er hält so 1 bis 3 Tage


Tiefgekühlte Fische = gut verpackt bei mind. -18° C oder kälter. Fettfische kann man ca. 3 Monate 

                                                                               tiefkühlen. Magerfische 6 bis 8 Monate. 

                                            Räucherfischwaren = wird meistens vakuumverpackt angeboten und hält ca. 4 Wochen. Das Ablaufdatum 

                                                                               ist hierbei zu beachte. 


Andere Fischwaren und Konserven = immer Lagerungsvorschriften und Ablaufdatum beachten

Verlust beim Verarbeiten (Filetieren und Portionieren) 


60 – 65% Verlust = Karpfen, Seeteufel, St. Pierre


50 – 55% Verlust = Seezunge, Heibutt, Steinbutt, Scholle, Flunder


40 – 45% Verlust = Zander, Wolfsbarsch, Brassen, Doraden, Red Snapper, Waller, Drachenkopf


35 – 40% Verlust = Kabeljau, Hecht, Flußbarsch


30 – 40% Verlust = Forelle, Lachsforelle, Lachs, Felchen

Verwendungsmöglichkeiten

Kalte Vorspeisen = mit rohen Fischen – Sushi, Carppacio, Tatar

                                                                          mit marinierten Fischen – gebeizter Lachs, Saibling oder Lachsforelle

                                                                          mit geräucherten Fischen – Lachs, Aal, Heilbutt, Lachsforelle, Forelle, Makrele

                                                                          kombinierte Fischvorspeisen – Gebratenes Fischfilet mit Salaten oder Gemüse

                                                                          Kaviar und diverse Fischsalate


Suppen = verschiedene klare Suppen mit Einlagen, gebundene Suppen und verschiedene Spezial oder 

                                                            Nationalsuppen mit Fischen. 


Zwischengerichte = können grundsätzlich in jeder Zubereitungsart mit allen Garmethoden angeboten 

                                                                           Werden. Meer und Süßwasserfische abwechseln.


Hauptgang = im Ganzen gebratene Fische bei kurzen Menüs


Buffets = Die Auswahl reicht von im Ganzen pochierte und gefüllte Fische. Pochierte Tranchen. Marinierte, 

                                                          gebeizte, geräucherte Fische. Terrinen, Mousse und Galantinen. Diverse Fischsalate


Imbiss = Fischsemmel (mit Bismarckhering), Lachssemmel, Matjessemmel


Fischverbrauch


                                 Alle existierenden Seevogelarten, 309 an der Zahl, machen weltweit pro Jahr 70 Mio. Tonnen Beute, 
                                           während der Fischfang aller Staaten 80 Mio. Tonnen beträgt. Der unerwünschte Beifang, der wieder zurück
                                           ins Meer geht, beträgt laut UN-Organisation für Landwirtschaft und Ernährung weitere geschätzte 27 Mio. 
                                          Tonnen jährlich. 2.6 Milliarden Menschen decken ihren Bedarf an tierischem Eiweißstoff durch Fisch. Der 
                                           Lebensunterhalt von 200 Millionen Menschen hängt ganz oder teilweise vom Fischfang und den an ihn
                                           angeschlossenen Industriezweigen ab.

Verbrauch pro Jahr = Japan – 53 kg, Island – 50 kg, Deutschland – 15,5 kg, Österreich -  3 kg

                                     
Garmethoden


Pochieren = Pochieren kann man ganze Fische, filetierte Fische und Fischtranchen. Beim Pochieren im 

                                                               Fischfond oder Courtbouillon werden die Aromastoffe des Gargutes in den Fond abgegeben. 


Geeignet für: Forelle im Ganzen, Lachsfilets, Kabeljau filetiert, Steinbutttranchen, Scholle filetiert


Blaukochen = Ist eine spezielle Art den Fisch in Courtbouillon zu pochieren. Beim Garen wird die 

                                                                  Schleimhaut blau. Blaukochen funktioniert nur bei ganz frischen Fischen.


Dämpfen = Gedämpft wird in einem Topf mit Dämpfaufsatz oder in einem asiatischen Bambuskorb


Geeignet für: Alle Arten von Fischfilets, gefüllten Röllchen und Teigtaschen mit Fischfüllung


Dünsten = die Hitze wird auf zweierlei Weise wirksam. Von unten gart der Fisch schonend in dem sich 

                                                             bildenden Fond, von oben durch Dampf, der sich im geschlossenen Topf bildet. Der Fond ist 

                                                             meistens auch die Grundlage für die Sauce. 


Geeignet für: alle Arten von Fischfilets


Niedertemperatur Dünsten = Das Fischfilet wird in ein bebuttertes Geschirr gelegt. Evt. Kommt etwas 

                                                                                          Fischfond oder Weißwein dazu. Anschließend mit Klarsichtfolie abdecken und

                                                                                          bei 65° C ca. 10 bis 15 Minuten garen. Der Fisch bleibt glasig und sehr saftig.


Sautieren oder Braten in der Pfanne = Der Fisch wird meistens in Mehl oder Weißbrotbrösel gewendet und

                                                                                                         anschließend nicht zu heiß gebraten. Durch das Mehl bekommt der 

                                                                                                         Fisch eine schöne Kruste. Fischfilets mit Haut sollte man fast nur auf 

                                                                                                         der Hautseite braten und anschließend nur kurz umdrehen. 


Geeignet für: Portionsfische und Fischfilets aller Art


Grillen = grillen nur bei mittlerer Hitze. Sonst trocknet der Fisch sehr rasch aus. Ganze Fische werden am

                                                          Rücken etwas eingeschnitten bevor sie auf den gut geölten Rost kommen.


Geeignet für: frische festfleischige ganze Portionsfische


Braten im Rohr = Ganze Fische werden in der Pfanne angebraten und im Rohr fertiggegart.


Garen in der Folie = Ganze Fische oder Filets werden mit Kräutern und Gewürzen in eine Alufolie 

                                                                            eingeschlagen und im Rohr gegart.


Backen im Blätterteig = größere Fischfilets werden in Blätterteig eingeschlagen und gebacken


Backen in der Salzkruste = Der ganze Fisch wird in Salzteig eingeschlagen und im Rohr gegart


Frittieren = auf Wiener Art paniert (Fischfilets ohne Gräten) in der Pfanne frittiert.

                                           Geeignet für: Karpfen, Hecht, Flussbarsch, Scholle, Kabeljau, Schellfisch, Flunder, Karpfen


                  auf Pariser Art (durch Mehl und aufgeschlagene Eier ziehen)   


Geeignet für: Flunder, Rotzunge, Dorsch, Seelachs


                  Im Backteig frittiert (dabei wird der Fisch in größere Streifen geschnitten, durch den Backteig 

                                                                                             gezogen und anschließend frittiert)


Geeignet für: Karpfen, Schellfisch, Seelachs, Dorsch, Sardinen, Flussbarsch


Garen im Salamander = Das Garen unter starker Oberhitze erfordert eine ständige Aufsicht, um den Fisch 

                                                                                  vor dem Austrocknen durch zu langes garen zu bewahren. Die Garmethode ist nur 

                                                                                  für Einzelportionen geeignet. Grundsätzlich kann sie für jeden Fisch angewendet 

                                                                                  werden.     


Glacieren oder überglänzen = das fertige Fischfilet wird mit einer Sauce Hollandaise, einer Cremesauce

                                                                                            oder einer Kruste bedeckt und nochmals kurz gratiniert.                                                                                                   
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