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	Bedeutung
	Qualitätmerkmale
	Einteilung
	Handelsformen
	Verwendung
	Lagerung

	Fisch ist ein leicht verdauliches, kalorienarmes Nahrungsmittel und hat in der heutigen Ernährung einen sehr hohen Stellenwert.

Die leichte Verdaulichkeit von Fisch beruht sowohl auf ihrem relativ niedrigen Fettanteil als auch auf dem besonders geringen Anteil an Bindegewebe im Fischfleisch.


	Klare Augen

Rote Kiemen

Festanliegende Kiemendeckel

Glänzendes, mit geschlossener Schleimschicht überzogenes Schuppengewand

Kaum spürbarer Fischgeruch

Festes elastisches Fischfleisch


	Nach der Herkunft:

SÜSSWASSERFISCHE (in Flüssen und Binnengewässern lebend)

SALZWASSERFISCHE (in salzhaltigem Meerwasser lebend)

WANDERFISCHE (abwechselnd im Meer und Süßwasser lebend)

Nach der Form (nur bei Salzwasserfischen):

RUNDFISCHE (2 Filets)

PLATTFISCHE (4 Filets)

KNORPELFISCHE; (keine Gräten z. B. Rochen, Hai);
Nach dem Fettgehalt:

FETTFISCHE (eignet sich gut zum Räuchern)

MAGERFISCHE 

Mit oder ohne Schuppen:

Ohne Schuppen:    Forelle
                              Saibling

                              Steinbutt

                              Heilbutt

                              Seeteufel

                              Makrele



  Lederkarpfen

                              Kabeljau

                              Sardinen
Mit Schuppen:       Lachs 

                               Wolfsbarsch

                               Rotbarsch

                               Hecht

                               Karpfen

                               Zander

                               Rotbarbe

                              Goldbrasse
	Lebendfisch

Frischfisch

Tiefkühlfisch
Räucherfisch

Trockenfisch

Dosenfisch

Eingelegter Fisch
	Fisch ist ein sehr vielseitiges Lebensmittel und kann mit Kreativität und etwas Geschick in allerlei Köstliches verwandelt werden.

In der klassischen Menüreihenfolge findet er Verwendung von der kalten Vorspeise über die Suppe, warme Vorspeise bis zum Hauptgericht.


	Frischfisch muss bei einer Temperatur zwischen -1 und +1°C gelagert werden. Dies gelingt unter abtauendem Eis. 




Fisch

Bedeutung für die Ernährung

Fisch ist ein leicht verdauliches, kalorienarmes Nahrungsmittel und hat in der heutigen Ernährung einen sehr hohen Stellenwert.

Die leichte Verdaulichkeit von Fisch beruht sowohl auf ihrem relativ niedrigen Fettanteil als auch auf dem besonders geringen Anteil an Bindegewebe im Fischfleisch.

Fisch hat einen Eiweißgehalt von ca. 17-20%, der Fettanteil schwankt vom Magerfisch             mit 1% bis Fettfisch mit maximal 10%, der Gehallt an Mineralien liegt bei 1 - 1,5%.

Fisch ist mit wertvollen Vitaminen reichlich versehen; z. B. hoher Anteil von fettlöslichen Vitaminen A, D und E sowie B6 und B12. Meeresfische haben darüber hinaus bis zu 0,4mg Jod pro 100g.

Weil die Fischfangindustrie den Bedarf nicht mehr alleine decken kann, gibt es immer mehr Fischfarmen die diese züchten. Am Bekanntesten sind die norwegischen Lachsfarmen.

Gezüchtet werden, können mittlerweile: Forellen, Saibling, Karpfen, Stör (Sterlet), Steinbutt, Lachs, Wolfsbarsch, Goldbrasse, ….

Preise

Bei Fischen, die sowohl wild als auch gezüchtet auf den Markt kommen, sollte man auf den Preisunterschied achten. Wildfische sind zwar um einiges teurer, aber auch qualitativ besser.
Qualität

Sie ist abhängig von: Wasserqualität, Alter, Ernährung.


                            (Dies ist vor allem bei Zuchtfischen wichtig.)

Qualitätsmerkmale

[image: image11.jpg]








	Frischer Fisch 
	alter, überlagerter Fisch 

	Aussehen: 
klare Augen 
	Aussehen: 
trübe Augen 

	rote Kiemen 
	graue, schleimige Kiemen 

	Fest anliegende Kiemendeckel, 
	

	Glänzendes, mit geschlossener Schleimschicht überzogenes Schuppengewand 
	defekte oder fehlende Schleimschicht, zum Teil fehlende Schuppenpartien 

	Geruch: 
kaum spürbarer Fischgeruch 
	Geruch: 
unangenehmer, aufdringlicher Ammoniakgeruch 

	Gefüge: 
festes elastisches Fischfleisch 
	Gefüge: 
plastisches Fischfleisch 


Wir unterscheiden: 
A. Eingeeister Frischfisch 
B. Frostfisch - Tiefkühlfisch 


A. Eingeeister Frischfisch 
Fangfrischer Fisch wird als Ganzfisch oder in filetierter Form in Kisten eingeschichtet, mit Crasheis bedeckt und bei 1 - 2°C im Stauraum des Schiffes gelagert. In der Regel wird der 
Fisch in Bearbeitungsbetrieben an der Küste für den Verkauf zubereitet. 

Fazit: 
Der auf dem Markt dem Endverbraucher angebotene Frischfisch ist nach dem “Ersten Hol“ (erstes Einholen der Netze) mehrere Tage, nach dem “Letzten Hol“ allerdings nur mehrere Stunden alt. 
Der Fisch hat bereits eine “Reifung“ erfahren. 


	Vorteile 
	Nachteile 

	Die Fische lassen sich, problemlos 
verarbeiten, filetieren und portionieren. Das 
Rohprodukt kann sofort verarbeitet werden. 
Zeitgewinn 
	Die Fische müssen sehr schnell verwertet 
werden. 
Nicht mehr lange haltbar. 
Darf nicht mehr tiefgekühlt werden. 
Qualitätsverlust 


B. Tiefkühlfisch

Fangfrischer Fisch wird zum Teil als Ganzfisch, portioniert oder als Fischfilet, mit flüssigem Stickstoff (minus 130°C) schock gefroren. 
Das Wasser im Fischbindegewebe kann mit dieser Methode der Konservierung keine großen Kristalle bilden. 
Das Zellgewebe wird nicht zerstört und wertvolle Eiweiß- und Vitaminstoffe bleiben erhalten. 
Eine “Reifung“ des Fisches durch Eiweißzersetzung ist nicht möglich. 
Die Bearbeitung der Fische findet auf dem Schiff statt. 
Tiefkühlfisch darf nur im Kühlbereich von 2 - 5°C auftauen. 
Portionierte Fischtranchen sollen nur angetaut werden. Sie können halbgefroren zubereitet, ohne dabei Qualitätseinbußen zu erfahren. 
Fisch niemals in lauwarmem Wasser auftauen! 

	Vorteile
	Nachteile


	Unkomplizierte Lagerhaltung in der Tiefkühlzone. 
Gute, wirtschaftliche Kalkulationsmöglichkeit durch vorportionierte Produkte. 
Rationelle Verarbeitung. 
Kein Risiko, weil der Fisch gekühlt noch mehrere Tage haltbar 
bleibt. 
Eine Reifung erfolgt erst im aufgetauten Zustand. 


	Kann nicht sofort verwendet werden, da eine Auftauzeit notwendig ist. 

Völlig geruchlos und wird deshalb oft als minderwertige Ware betrachtet. 




Fazit: 
Ein so genannter “Fischreifeprozess“ setzt erst nach dem Auftauen ein. 

Nach 3 - 4 Tagen erfährt Frostfisch erst einen typischen Fischgeruch, wie er mit eingeeistem Frischfisch vergleichbar ist. 

Einteilung der Fische


    Nach der Herkunft:



SÜSSWASSERFISCHE (in Flüssen und Binnengewässern lebend)



SALZWASSERFISCHE (in salzhaltigem Meerwasser lebend)



WANDERFISCHE (abwechselnd im Meer und Süßwasser lebend)



Nach der Form (nur bei Salzwasserfischen):



RUNDFISCHE (2 Filets)



PLATTFISCHE (4 Filets)



KNORPELFISCHE; (keine Gräten z. B. Rochen, Hai);


Nach dem Fettgehalt:



FETTFISCHE (eignet sich gut zum Räuchern)



MAGERFISCHE 


Mit oder ohne Schuppen:

· Ohne Schuppen:    Forelle

   Saibling

   Steinbutt

   Heilbutt







   Seeteufel







    Makrele







    Lederkarpfen


Kabeljau


Sardinen

· Mit Schuppen:
 Lachs 

                                                         Wolfsbarsch


Rotbarsch


Hecht


Karpfen


Zander


Rotbarbe


Goldbrasse

Handelsformen



Lebende Fische:
Süßwasserfische werden in frischem Wasser in Fischbehältern gehalten. Sollten Fische auf der Seite oder am Rücken liegen, müssen diese rasch verarbeitet werden, da sie fast schon verendet sind.

Frischfisch:

Durch den hohen Wassergehalt und sein lockeres Muskelgewebe hat der Fisch eine schnelle Zersetzbarkeit. Das macht den Fisch zu einem der leicht verderblichsten Nahrungsmittel. Deswegen muss bei einer kurzfristigen Lagerung eine Temperatur zwischen -1 und +1° C eingehalten werden.

Alle frisch geschlachteten Fische müssen immer auf Eis gelagert werden. Es ist aber darauf zu achten, dass kein Schmelzwasser in den Bauch und Kiemenraum eindringen kann! Das würde dem Fisch hochwertige Mineralstoffe und Vitamine auslaugen. 

Tiefkühlfisch:

Nur das Tiefkühlen führt zu einer längeren Haltbarkeit. 

· 18°C mind.

Räucherfisch:

Er kann maximal bei +7° bis zu 10 Tage gelagert werden.

Trockenfisch:

Der bekannteste getrocknete Fisch ist der Stockfisch (Kabeljau) und Klippfisch. 

In Dosen:

Auf das Ablaufdatum achten und auf die Unversehrtheit der 

Dose (Bombage, Dellen, etc.)
Eingelegt:

z.B. Heringslappen, Heringe, Gabelroller, Russen, ....

Lagertemperatur bei ca. +4 - +6°

Auch hier muss man auf das Ablaufdatum achten.

Verwendung in der Küche

Fisch ist ein sehr vielseitiges Lebensmittel und kann mit Kreativität und etwas Geschick in allerlei Köstliches verwandelt werden.

In der klassischen Menüreihenfolge findet er Verwendung von der kalten Vorspeise über die Suppe, warme Vorspeise bis zum Hauptgericht. 

Bein der Zubereitung von Fisch sollte man darauf achten, diesen nicht so zu würzen, dass der zarte Fischgeschmack überdeckt wird. 

Er sollte schonend und auf Punkt gegart werden. Das heißt, der Fisch soll innen noch glasig sein.
Verschiedene Arten des Fischgarens
Fisch ist ein sehr vielseitiges Lebensmittel und als solches kann man es auch auf viele Arten zubereiten.
A. Garziehen - pochieren - poche (75 - 80°C) 
Garen in wenig Flüssigkeit, - Wasser, Fond, Wein z. B. Galantinen, Fische für kalte Buffets - Schaustücke. 
Durch geringes Auslaugen - erhöhter Genusswert. 

B. Blaukochen - kochen - bouilli (98 - 100°C) 
Garen in viel wallender Flüssigkeit, Wasser, Court Bouillon. 
Wir unterscheiden: Sud für Süßwasserfische ist kräftiger, 
Sud für Meeresfische ist milder. 
Starkes Auslaugen von Duft-, Nähr- und Geschmacksstoffen. 

C. Dünsten - étuve (100°C) 
Garen im eigenen Fett und Saft mittels Wasserdampf im geschlossenen Fischtopf, auf dem Rost. - Dünsten in Folie. - Diätkost. 
Erhaltung und Verbesserung des Genusswertes durch geringes Auslaugen. 


D. Braten - rôti (180°C) 
Braten im Ofen - au four: Ist ein Garen in heißem Fett und gleichmäßiger trockener Hitze. 
Braten in der Pfanne ist ein Garen in heißem Fett und Unterhitze. 
Braten in der Pfanne durch Schwingen - saute, ist ein Garen in heißem Fett, ständig in Bewegung gehalten (Geschnetzeltes). 
Durch Bildung von Röststoffen und geringem Auslaugen Verbesserung des Genusswertes. 


E. Backen im Fettbad - frire (160°C) 
Garen in viel heißem Backfett, paniert, im Teig. 
Durch schmackhafte Krustenbildung kein Auslaugen möglich - Hebung des 
Geschmackswertes. 


F. Backen im Ofen - cuit au four (220°C) 
Garen in trockener Hitze - im Teigmantel. 
Durch schmackhafte Krustenbildung kein Auslaugen möglich - Hebung des 
Geschmackswertes. 


G. Grillen - griller (300°C) 
Garen auf der Grillplatte, dem Rost, auf offenem Feuer oder mit heißer Luft. 
Kein Auslaugen möglich und Erhöhung des Genusswertes durch Röststoffbildung. 


H. Überglänzen, überbacken - gratin (280 - 300°) 
Fisch mit Backsoße kurz überbräunen. 
Eingaren in der Pfanne durch Oberhitze ist ebenfalls möglich - dünnfleischige Fischschnitzel. 
Saftverlust - Geschmacks - und Nährstoffe gehen in die Soße über.

Methode der Vorbereitung


A. Säubern
 
Mit kaltem Wasser abschwemmen, schuppen, ausnehmen, Kopf und Flossen abschneiden, eventuell von der Haut befreien. Filetieren, tranchieren evtl. binden. 


B. Säuern

Säuern ist immer nur dann angebracht, wenn die Geschmackserwartung der einzelnen Fische 
nicht beeinträchtigt wird. 
Säuern mit Zitronensaft. 
Säuern mit Wein 
Säuern mit Essig. (Für Court Bouillon angebracht z. B. Karpfen blau). 


Beispiele: 



Portionsfische mit Essig (Forelle blau) 
Fischtranchen mit Zitrone 
Fischfilets mit Zitrone und Geschmackgebung mit hellem Gemüse wie: (Lauch, 
Sellerie, Kräuter evtl. Knoblauch). 

Beim Marinieren keine Salzstoffe verwenden! 
Salz zieht den wertvollen Eiweißsaft und Mineralstoffe aus dem Produkt. 

Warum säuern? 
Das Fischeiweiß im Bindegewebe koaguliert, d. h. wird fest, verstopft durch Gerinnung und schützt somit vor unnötigen Nährstoffverlusten durch Auslaufen. Säuern besonders bei weichfleischigen Fischen. 


C. Salzen 


Mit Salz, diversen Fischgewürzmischungen oder flüssigen Gewürzen. 


Fische – Vorbereitungsarbeiten
[image: image2.png]Rotzunge
Rotzungen werden von vorne nach hinten abgezogen.

Seezunge

Seezungen werden von hinten nach vorne abgezogen.





[image: image3.png]Flussaal Das Abhdiuten von Fischfilets

a Losen der Haut hinter den Halsflossen Die Filets werden von hinten nach vorne abgehdutet.
b Abziehen der Haut mit Hilfe eines Tuches





[image: image4.png]Parierte Seezunge, Entfernen der
Flossen

o

Die vier fertigen Filets.




[image: image5.png]Krawattenform Gefaltet

Foulardform

Filet

Gerollt

Gefiillt

Goujons




[image: image6.png]Al loste Grat " " " -
usgeloste Graten Zum fiillen vorbereitete Seezunge:  Losen der ts und Brechen des Riuckgrats.

Dadurch kénnen die Gréaten dann besser
gelost werden.
&

Gefiilite Seezunge





[image: image7.png]



[image: image8.png]Salm — Saumon

Tranche Schwanzstiick
Darne od.

Herzstiick





Lagerung von Fisch:
Frischfisch muss bei einer Temperatur zwischen -1 und +1°C gelagert werden. Dies gelingt unter abtauendem Eis. 

Den Fisch in eine Lochwanne legen und mit einer Klarsichtfolie belegen, damit das Dauwasser nicht den Fisch auslaugen kann. Das Ganze in eine Wanne stellen, um das Wasser damit aufzufangen. 
Merke!
Der Fisch darf nicht mit dem Wasser in Kontakt kommen, er würde sonnst auslaugen und dadurch Geschmack und Innhaltstoffe verlieren.
Der Fisch
Bedeutung für die Ernährung

Fisch ist ein leicht verdauliches, kalorienarmes Nahrungsmittel und hat in der heutigen Ernährung einen sehr hohen Stellenwert.

Die leichte Verdaulichkeit von Fisch beruht sowohl auf ihrem relativ niedrigen Fettanteil als auch auf dem besonders geringen Anteil an Bindegewebe im Fischfleisch.
Frischemerkmale
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	Frischer Fisch 
	alter, überlagerter Fisch 

	Aussehen: 
klare Augen 
	Aussehen: 
trübe Augen 

	rote Kiemen 
	graue, schleimige Kiemen 

	Fest anliegende Kiemendeckel, 
	

	Glänzendes, mit geschlossener Schleimschicht überzogenes Schuppengewand 
	defekte oder fehlende Schleimschicht, zum Teil fehlende Schuppenpartien 

	Geruch: 
kaum spürbarer Fischgeruch 
	Geruch: 
unangenehmer, aufdringlicher Ammoniakgeruch 

	Gefüge: 
festes elastisches Fischfleisch 
	Gefüge: 
plastisches Fischfleisch 


Einteilung der Fische



Nach der Form (nur bei Salzwasserfischen):



RUNDFISCHE (2 Filets)



PLATTFISCHE (4 Filets)



KNORPELFISCHE; (keine Gräten z. B. Rochen, Hai);



Nach dem Fettgehalt:



FETTFISCHE (eignet sich gut zum Räuchern)



MAGERFISCHE 

Mit oder ohne Schuppen:

Ohne Schuppen:
Mit Schuppen:
Saibling
Lachs
Forelle
Wolfsbarsch

Steinbutt
Rotbarsch

Heilbutt
Hecht

Seeteufel
Karpfen

Makrele
Zander

Lederkarpfen
Rotbarbe

Kabelsjau
Goldbrasse

Sardine

Lagerung von Fisch
Frischfisch muss bei einer Temperatur zwischen -1 und +1°C gelagert werden. Dies gelingt unter abtauendem Eis. 

Den Fisch in eine Lochwanne legen und mit einer Klarsichtfolie bedecken, damit das Dauwasser nicht den Fisch auslaugen kann. Das Ganze in eine Wanne stellen, um das Wasser damit aufzufangen. 

Merke! Der Fisch darf nicht mit dem Wasser in Kontakt kommen, er würde sonnst auslaugen und dadurch Geschmack und Innhaltstoffe verlieren.

Verschiedene Arten des Fischgarens

Fisch ist ein sehr vielseitiges Lebensmittel und als solches kann man es auch auf viele Arten zubereiten.

A. Garziehen - pochieren - poche (75 - 80°C) 
B. Blaukochen - kochen - bouilli (98 - 100°C) 
C. Dünsten - étuve (100°C) 
D. Braten - rôti (180°C) 
E. Backen im Fettbad - frire (160°C) 
F. Backen im Ofen - cuit au four (220°C) 
G. Grillen - griller (300°C) 
H. Überglänzen, überbacken - gratin (280 - 300°)
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Lernaufgaben
1. Wo siehst du bei Fischen nach um deren Frische zu beurteilen, suche diese sechs Wörter in diesem Buchstabensalat.

	S
	C
	H
	L
	E
	I
	M
	S
	C
	H
	I
	C
	H
	T
	K
	S
	Ü

	F
	W
	F
	T
	W
	Q
	A
	U
	G
	E
	N
	Ö
	G
	U
	I
	C
	X

	G
	R
	S
	T
	M
	L
	O
	K
	P
	Ü
	F
	I
	I
	X
	C
	H
	W

	F
	B
	U
	I
	O
	W
	N
	Z
	N
	E
	H
	A
	C
	R
	G
	U
	Q

	K
	M
	A
	J
	K
	M
	A
	J
	J
	D
	S
	D
	Y
	Ä
	M
	P
	L

	C
	S
	C
	U
	C
	S
	C
	H
	K
	H
	A
	C
	R
	Ö
	V
	P
	G

	G
	R
	S
	T
	C
	R
	S
	T
	D
	I
	Z
	U
	L
	C
	G
	E
	H

	M
	X
	F
	B
	M
	H
	F
	B
	D
	V
	E
	W
	X
	D
	Ö
	N
	H

	Ü
	K
	Ü
	M
	Ü
	K
	Ü
	M
	N
	J
	D
	M
	H
	A
	C
	R
	O

	A
	C
	H
	E
	A
	C
	H
	E
	F
	D
	P
	D
	E
	L
	K
	C
	D

	Y
	P
	S
	Ö
	Y
	P
	S
	Ö
	G
	D
	T
	E
	U
	N
	P
	G
	Z

	F
	E
	S
	T
	E
	S
	F
	L
	E
	I
	S
	C
	H
	H
	W
	Q
	T

	L
	P
	N
	E
	A
	K
	O
	Ü
	I
	W
	Z
	V
	Z
	O
	D
	F
	J

	G
	E
	R
	U
	C
	H
	E
	Q
	S
	G
	Y
	X
	A
	M
	T
	R
	V


2. Ordne folgende Fische richtig zu:     

Forelle, Lachs, Saibling, Zander, Hecht, Seezunge, Steinbutt, Heilbutt,       Seeteufel, Makrele
	Ohne Schuppen
	Mit Schuppen

	
	


3. Du sollst Fisch zum Lagern vorbereiten, berichte wie du vorgehst und begründe deie Entscheidung
____________________________________________________________________________________________________

Lernaufgaben
1. Wo siehst du bei Fischen nach um deren Frische zu beurteilen, suche diese sechs Wörter in diesem Buchstabensalat.

	S
	C
	H
	L
	E
	I
	M
	S
	C
	H
	I
	C
	H
	T
	K
	S
	Ü

	F
	W
	F
	T
	W
	Q
	A
	U
	G
	E
	N
	Ö
	G
	U
	I
	C
	X

	G
	R
	S
	T
	M
	L
	O
	K
	P
	Ü
	F
	I
	I
	X
	C
	H
	W

	F
	B
	U
	I
	O
	W
	N
	Z
	N
	E
	H
	A
	C
	R
	G
	U
	Q

	K
	M
	A
	J
	K
	M
	A
	J
	J
	D
	S
	D
	Y
	Ä
	M
	P
	L

	C
	S
	C
	U
	C
	S
	C
	H
	K
	H
	A
	C
	R
	Ö
	V
	P
	G

	G
	R
	S
	T
	C
	R
	S
	T
	D
	I
	Z
	U
	L
	C
	G
	E
	H

	M
	X
	F
	B
	M
	H
	F
	B
	D
	V
	E
	W
	X
	D
	Ö
	N
	H

	Ü
	K
	Ü
	M
	Ü
	K
	R
	M
	N
	J
	D
	M
	H
	A
	C
	R
	O

	A
	C
	H
	E
	A
	C
	H
	A
	F
	D
	P
	D
	E
	L
	K
	C
	D

	Y
	P
	S
	Ö
	Y
	P
	S
	Ö
	G
	D
	T
	E
	U
	N
	P
	G
	Z

	F
	E
	S
	T
	E
	S
	F
	L
	E
	I
	S
	C
	H
	H
	W
	Q
	T

	L
	P
	N
	E
	A
	K
	O
	Ü
	I
	W
	Z
	V
	Z
	O
	D
	F
	J

	G
	E
	R
	U
	C
	H
	E
	Q
	S
	G
	Y
	X
	A
	M
	T
	R
	V


2. Ordne folgende Fische richtig zu:     

Forelle, Lachs, Saibling, Zander, Hecht, Seezunge, Steinbutt, Heilbutt,       Seeteufel, Makrele
	Ohne Schuppen
	Mit Schuppen

	Forelle

Saibling 

Makrele

Steinbutt

Heilbutt 

Seeteufel
	Zander

Hecht

Lachs

Seezunge



3. Du sollst Fisch zum Lagern vorbereiten, berichte wie du vorgehst und 
      begründe deie Entscheidung
Den Fisch in eine Lochwanne legen und mit einer Klarsichtfolie bedecken, damit das Dauwasser nicht den Fisch auslaugen kann. Das Ganze in eine Wanne stellen, um das Wasser damit aufzufangen, bei -1 bis +1°C lagern. Dies gelingt unter abtauendem Eis. Merke! Der Fisch darf nicht mit dem Wasser in Kontakt kommen, er würde sonnst auslaugen und dadurch Geschmack und Innhaltstoffe verlieren.
�





KIEMEN





BAUCHRAUM





SCHUPPEN





ELASTIZITÄT





AUGEN





SCHUPPEN





BAUCHRAUM





ELASTIZITÄT





KIEMEN





AUGEN








