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Fr Fischliebhaber, Angler, Fischer und Di-
rektvermarkter: Wie werden Fische richtig
geschuppt, entgratet und filetiert? Welche
Gerate werden dazu bendtigt? Wie werden
sie fir den Verkauf oder die Zubereitung
richtig gelagert und haltbar gemacht? Wie
legt man Fische in Garbader, Marinaden
oder Salzbader ein, worauf ist beim Ein-
frieren und Auftauen zu achten?

Dariber hinaus werden alle Fragen rund
um die Vermarktung von frischem Fisch
und Meeresfrichten, die Prasentation in
einer Fischtheke und die Anspriiche einzel-
ner Kundengruppen behandelt.
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Der Autor

Lars Miiller ist Fischwirtschaftsmeister und
Fachlehrer in der Aus- und Weiterbildung
am Institut fir Fischerei in Starnberg. Zu-
dem arbeitet er als Trainer flir Fisch und
Seafood auf allen Ebenen des Handels und
der Produktion.

Hier haben wir ein Buch, das sich thema-
tisch an Produzenten, Verarbeiter und Ver-
markter von Fischprodukten wendet. Je-
doch bietet es auch fur interessierte Laien
einen sehr profunden Einblick in die Vor-
gange bei der Fischverarbeitung und Ver-
marktung. Man kann viel Uiber das Fisch-
handwerk lernen, von Betaubung und
fachgerechter T6tung bis zum Filetieren
unterschiedlicher Arten. Es gibt dazu aus-
flihrliche Anleitungen flir Renke, Aalrutte,
Wels, Hecht und WeilBlfischen, auch eine
bebilderte Anleitung fir die kiichenfertige
Vorbereitung von Kalmaren findet sich. Wir
erhalten viel an Hintergrundwissen, warum
was wie gemacht wird. Wie wird Fisch-
fleisch rot, wie vermeide ich die Entstehung
von Histamin oder was ist eigentlich ein
Seelachs.

Als besonders positiv méchte ich hervor-
heben, dass auch klar Problemfelder an-
gesprochen werden, wie z. B. die kontrover-
se Thematik Nachhaltigkeit in der Aqua-
kultur, das Problem mit dem Fischmehl und
der problematische Zusatz von Ethoxyquin.
Es werden aber auch erfreuliche Alternati-
ven wie Bio-Produkte besprochen —inklusi-
ve einem kleinen Kapitel »Der Bio-Kunde
(eine seltene Spezies)«.

Diese Fiille an Information bedingt auch
meinen einzigen Verbesserungswunsch:
ein Stichwortverzeichnis.

Haimo Prinz
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