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Lernfeld 8: Gerichte aus Fisch herstellen und präsentieren
Name: 	Klasse: 	Datum:

Fisch im Handel
Bei Fischen und Krebstieren im Handel muss folgendes Kennzeichnet werden: die Handelsbezeichnung (Fischart), das Fanggebiet und die Produktionsmethode. 
- Für Salzwasserfische gilt: gefangen in …
- Für Süßwasserfische aus Flüssen und Seen gilt: aus der Binnenfischerei …
- Für Fische, die aus der Zucht stammen: aus Aquakultur …
Es werden auch Fische verkauft, die per Hand geangelt oder mit Langleinen gefangen wurden. Dies ist ein Merkmal für sehr gute Qualität.

Handelsformen von Fisch
Frischfisch
Fisch der auf keine Weise haltbar gemacht wurde wird als Frischfisch angeboten.  Auf dem Weg zum Kunden wird dieser Fisch nur gekühlt. „Frischfisch“ macht damit keine Angabe zur Frische des Fisches. Er bezeichnet nur den Gegensatz zu haltbar gemachter (konservierter) Ware.
Tiefgekühlter Fisch 
Ein großer Teil unserer Fischprodukte wird bereits nach dem Fang verarbeitet und sofort tiefgekühlt. Aus hygienischen Gründen darf die Kühlkette nicht unterbrochen werden. 
Eine verschlossene (am besten luftdichte) Verpackung ist wichtig. Das verhindert Gefrierbrand. Magerfische sollten nicht länger als 5 bis 7 Monate tiefgefroren werden. Bei Fettfischen ist die Lagerdauer nur 2 bis 4 Monate. Das liegt am fortlaufenden Fettverderb.
Trockenfisch
Weg zum Haltbarmachen von Fisch ist das Trocknen. Manche Arten werden vorher eingesalzen. Diese Tradition gibt es vor allem in den skandinavischen und südeuropäischen Ländern. Sie ist in Deutschland kaum verbreitet.
Gesalzene Fische
Salz entzieht das Wasser. Es macht den Fisch haltbar. Das Salz bringt das Eiweiß zum Gerinnen. Enzymatische Reifeprozesse verbessern den Genusswert. Matjeshering ist ein typischer Vertreter. Durch Einlegen in Marinaden lassen sich geschmackliche Abwandlungen erzielen. Beispiele sind Sardellen (Anchovis) oder Sprotten.
Geräucherte Fische
Räuchern sorgt für den typischen Rauchgeschmack und eine längere Haltbarkeit. Beim Heißräuchern (ca. 60°C) wird der Fisch gar. Der Wasseranteil sinkt. Beispiel sind: Bücklinge, Schillerlocken und Räucheraal. Beim Kalträuchern (25°C, mehrere Tage) wird der Fisch zuvor gebeizt. Das Räuchern gibt dem Fisch Farbe und Geschmack. Beipiel: Räucherlachs
Fischkonserven
Vollkonserven sind sterilisierte (keimfrei gemachte) Fischerzeugnisse. Beispiele: Ölsardinen, Thunfischdosen oder Heringe in Tomatensauce. Sie sind ungeöffnet ohne Kühlung haltbar. Nach dem Öffnen müssen sie aber unbedingt gekühlt gelagert werden. Sie kommen meistens in flachen, ovalen Dosen (Hansedosen) in den Handel.
Präserven sind Fische in Marinaden. Sie können gekühlt für eine begrenzte Dauer aufbewahrt werden. Dazu gehören Rollmops, Bismarckhering oder Bratheringe.

Angebotsformen von Fisch
Die Bezeichnung der Fischteile im Handel ist in den Leitsätzen festgelegt. 
 Fischseiten: Fischhälften sind parallel zur Wirbelsäule geschnitten. Sie werden mit Haut, aber ohne Kopf und Rückengräte angeboten
 Filet: zusammenhängendes Fischfleisch ohne Gräten mit oder ohne Haut
 bei Rundfischen: 2 Filets
 bei Plattfischen: 4 Filets
 Loin (verkehrsübliche Bezeichnung): meist vollkommen grätenfreies Fleisch oberhalb der Mittellinie des Fisches (Rückenfilet)
 Kotelett/Karbonade (Darnes): Quer zum Körper geschnittene Scheiben von entschuppten Rundfischen
 Steak: dickere Fleischscheiben von Rundfischen, die quer zur Wirbelsäule aus dem Schwanzstück geschnitten werden
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