SERIE

Gefangene Fische - frisch halten und frisch verwerten

Japaner sind gesiinder und leben ldnger, weil ihr hoher

Fischkonsum zu besseren Blutwerten fiihrt. Damit ha-

ben auch unsere Fischer die besten Voraussetzungen

vom ,Japan-factor” zu profitieren.

In den letzten Beitragen ging es um die ge-
sunde Produktion und um Hinweise zur
Frage worauf ich beim Angeln im Ausland
achten muss. Als Angler sind wir selbst-
verstandlich an der Verwertung der Fi-
sche interessiert. Wenn ein besonders
prachtvolles Exemplar am Haken hangt,
freut uns das — es ist aber nicht das pri-
mare Ziel unserer Ausiibung der Fischerei
mit der Angel. Daher soll sich dieser Bei-
trag mit dem Fisch als gesundes Nah-
rungsmittel — vom Fang bis zum Kochtopf
— befassen. Die folgenden Hinweise sind
besonders fiir die Petrijiinger gedacht, die

B

Die Kiihlbox muss beim Angeln immer dabei sein. Foto:Blohm

im Ausland fischen und ihren Fang gefro-
ren mit nach Hause nehmen oder aber fiir
Vereine als Veranstalter von Fischer-
festen, bei denen wir anderen zeigen kon-
nen wie kostlich und gesund Fisch ist.

Frischer kann man Fisch nicht bekommen
als ihn selbst zu fangen. Trotzdem gibt es
auch hier eine Reihe von Risiken, die
dieses gute Nahrungsmittel abwerten.
Frischfisch ist gefrorener Ware grund-
sdtzlich vorzuziehen. Erstens wird bei
Frostware meist die Totenstarre nicht voll
durchlaufen, weil zu friih eingefroren wird.
Zweitens werden beim Frosten Zellwande

Von Bernhard Feneis

zerstort, das sich beim Auftauen durch
auslaufendes Wasser und deutlich
schlechtere Gewebskonsistenz bemerk-
bar macht. Der mit Beginn der T6tung ein-
setzende Prozess des Gewebsabbaus
(Oxidation) wird durch die Frostung nicht
gestoppt, weshalb auch ein schnell einge-
frorener Fisch bei Uberlagerung nach dem
Auftauen ranzig schmecken und riechen
kann. Um dies rechtzeitig zu erkennen,
achtet man besonders auf Anschnittfld-
chen deren Farbe von dem frischen, natiir-
lichen weifd oder rot sich Richtung beige
bis braun, mit verwaschenen Strukturen
verandert. Neben wei-
teren Frischekriterien

gilt:

1. Ein Fisch muss bei
normaler Beleuchtung
einen natiirlichen Glanz
aufweisen.

2. bleibt bei Druck auf
das Fleisch eine Delle,
ist er nicht mehr frisch
und man sollte dem Ver-
kdufer den Fisch zum
Eigenverzehr empfeh-
len!

Das beste Kriterium um
beim Fisch die Frische
zu beurteilen, ist zweifellos das Auge.
Zum besseren Verstindnis ein kleiner ana-
tomischer Exkurs:

Das Fischauge liegt jeweils in einer run-
den Aussparung des Schiddelknochens.
Der Durchmesser wird ausgefiillt von dem
dufersten Teil des Auges, der Hornhaut.
Darunter liegt in der Mitte die Linse, mit
der sie umgebenden Iris. Die Linse wird
von seitlich einragenden Muskeln so ge-
halten dass sie zentral im Glaskorper liegt.
Sie taucht etwa zur Halfte in diesen Glas-
korper ein. Als Kriterium fiir die Frische
des Fisches gilt folgendes:

Unmittelbar nach dem Tod ist die Horn-
haut deutlich iiber die Knochen des Scha-
dels erhaben. Sie ist klar und die Pupille
Kklein und deutlich zu sehen. Mit zuneh-
mender Lagerungsdauer, geht Kammer-
wasser des Auges verloren, die Pupille
wird dabei grofer, die Muskeln die die
Linse in Position halten erschlaffen all-
mahlich und daher ist die Hornhaut abge-
flacht, etwa plan zur Flache der Schidel-
knochen. Dieser Prozess schreitet fort,
die Linse sinkt noch mehr ein und das
Auge wird in seiner Gesamtheit zuneh-
mend milchig triib. Die Hornhaut liegt
tiefer als die sie umgebenden Knochen. Zu
diesem Zeitpunkt ist der Prozess der
Fischverderbs bereits auch durch die Ge-
ruchsprobe erkennbar. Hierbei handelt es
sich nicht mehr um ein verkehrsfahiges
Produkt. Der Fisch ist zu verwerfen.

Fiir den Fall, dass der Fisch ohne Kopf an-
geboten wird, fehlt das wesentliche Teil
um den Frischezustand beurteilen zu kon-
nen. Nicht selten besteht gerade darin der
Grund fiir diese Art der Darbietung. In sol-
chen Féllen ist der Schnittfliche an der
Riickenmuskulatur und der Hautober-
fliche besondere Aufmerksamkeit zu
schenken. Die Haut muss glanzend sein
und die Schnittflache glasig gldnzend, mit
klar umrissenen blutigen Gefdflen. Ab-
wertende Kriterien sind eine angetrock-
nete weifdlich triibe Schnittflache, evtl mit
einer braunlichen Wirbelsdule. Die
Schnittrander sind nicht mehr scharf und
die duReren Bereiche des Fischmuskels
sind dunkler als die weiter innen liegen-
den. Auch die Beschuppung des Fisches
kann Auskunft iiber den Frischegrad ge-
ben. Zum einen sollte das Schuppenkleid
komplett sein, zum anderen sollte man
keine Schuppen an der Hand haben, wenn
man in Richtung Schwanz streicht. Dies
trifft aulRerdem auch auf aufgetauten
Fisch zu!
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Die bereits erwdhnte Totenstarre ist fiir
den Geschmack des Fischfleisches von
ganz wesentlicher Bedeutung. Sie muss
vollstindig durchlaufen sein und das
Fleisch muss wieder weich und beweglich
sein.

In manchen Fischrestaurants werden z. B.

Forellen so kurz vor der Zubereitung ge-

schlachtet, dass dieser Reifeprozess noch
nicht abgeschlossen ist. Dies hat zu Folge,

dass sich der Fisch beim Braten stark auf-

biegt und die Haut einreif3t. Manche Gaste
sind der Meinung dies ware ein Zeichen
fiir einen zu lange gelagerten Fisch. Das

Gegenteil ist der Fall. Um dem vorzubeu-

gen legen gute Koche deshalb den Fisch
eine Nacht in die Kiihlung und verarbeiten
ihn erst am nachsten Tag.

Der erndhrungsphysiologische Vorteil des
Fisches besteht unter anderem darin,
dass er sehr wenig Bindegewebe hat und

somit einen hohen Anteil an leicht verdau-

lichem Eiweifd zur Verfiigung stellt. Die
Konsequenz aus dieser Tatsache ist aber

andererseits, dass die Verderblichkeit ge-

geniiber z.B. Rindfleisch wesentlich hoher

ist. Entsprechendes gilt auch fiir die Be-

schaffenheit des Magendarmtrakts. Die

Durchlassigkeit des Darms fiir Schmutz-

keime steigt nach dem Tod in kurzer Zeit
rasch an. Es gibt also fiir den Angler keine
Alternative zum sofortigen Ausnehmen,
inklusive der Entfernung der Kiemen. Die
Kiemen sind schlieRlich allen Keimen die

sich im Wasser befinden, unmittelbar aus-

gesetzt.

Damit ist es selbstverstiandlich, dass man

als Angler mit Kiihlbox oder Vergleich-
barem ans Gewdsser fahrt. Die Gesamt-

haltbarkeitszeit hangt ganz wesentlich
von der Anfangskeimbelastung ab. Die
Zusammensetzung dieser Keime ist eher
charakteristisch fiir das Gewdsser als fiir
den Fisch. Mit fortschreitender Lagerung,

dies kann bei einem langen Angeltag be-
reits im Auto sein, beginnt sich die Sekun-
darflora zu entwickeln, die den Verderb-

nisprozess im Wesentlichen verursacht.

Wann immer es moglich ist, ist eine Eis-

lagerung einer Luftkiihlung vorzuziehen.
Optimal waren Bedingungen wie sie mit
Crushed-Eis geschaffen werden. Wichtig

ist dabei, dass entstehendes Schmelzwas-

ser den Fisch nicht mehr kontaminieren,
sondern nach unten ablaufen kann. Ein

frischer Fisch erreicht bei richtiger Lage-
rung auf Eis nach ca. 2 Wochen eine Keim-

belastung, die bei Luftkiihlung bereits

nach 24 Std. gemessen werden kann. Spe-
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ziell bei mehrtagigen Veranstaltungen,
sollte man dieser Tatsache Rechnung tra-
gen. Die Aufbewahrung im Kiihlschrank
(<6°C) ist mit einer Eiskiihlung nicht ver-
gleichbar.

In diesem Zusammenhang sollte auch auf
eine Keimbelastung durch Listeria mono-
cytogenes, Salmonellen und Clostridien
eingegangen werden. Bei Listeria m. han-
delt es sich um einen Keim, der beim Fisch
immer dann eine Rolle spielt, wenn er
keine Warmebehandlung von wenigstens
65°C erfahren hat, wie z.B. beim Heif-
rauchern. Leider ist dieser Keim auch bei
sachgemafier Desinfektion auf Edelstahl-
flachen iiberlebensfahig. Im Gegensatz
dazu ist die Gefdhrdung durch Salmonel-
len beim Fisch vornehmlich mit der Konta-
mination durch das Gewéasser aus dem der
Fisch stammt zu erkldren. Bei sachge-
mafier Versorgung des Fisches, ist die Ge-
fahr der Salmonellose durch Fischverzehr
allgemein allerdings als gering einzustu-
fen. Clostridien kommen vornehmlich in
den Gewdassersedimenten vor. Eine Vergif-
tung mit dem von ihnen produzierten Bo-
tulismus Toxin wird insbesondere durch
Vakuumverpackung des kontaminierten
Lebensmittels gefordert. Normale Hygi-
ene und iibliche Garmethoden schliefien
eine Gefahrdung jedoch weitgehend aus.

Bei all diesen Aufzdhlungen kénnte man
nun auf die Idee kommen lieber doch kei-
nen Fisch zu essen. Das Gegenteil muss
der Fall sein! Unter der iiblichen Hygiene
und mit den haushaltsiiblichen Zuberei-
tungsmethoden (Braten, Kochen, Grillen)
handelt es sich bei Fisch vermutlich um
die gesiindeste Lebensmittelsparte die
man sich vorstellen kann.

Die Inhaltstoffe wie Eiweif}, Vitamin A,
Vit D, Vit. B12, Selen, Jod und Omega-3
Fettsduren, Mineralstoffe, Taurin und Co-
enzym Q10, Glucosamin sind zwar in den
verschiedenen Fischarten unterschiedlich
stark vertreten, doch kann man sich bei
einer guten Mischung von Fischen auf
dem Teller vermutlich nur noch durch
Tropfen und Pillen aus der Apotheke Ge-
siinderes zufiithren. Aber wer will schon
Pillen mit einem Schluck Wasser zu sich
nehmen, wenn er Roulade und Tartar vom
Saibling mit Pommerysenf, Schalotte, Dill,
Schnittlauch, gerostetem Sesam und Zan-
derfarce bekommen kann? (Rezept beim
Verfasser)

Vielleicht liegt auch der Grund, dass das
Durchschnittsalter in unseren Vereinen
standig steigt, gar nicht in der etwas diin-

nen Altersgruppe zwischen 20 und 40 Jah-
ren, sondern in der Tatsache, dass unsere
langjahrigen Vereinsmitglieder ihre ge-
fangenen Fische auch essen!

Das Auge des toten Fisches verrit, wie
lange er bereits gelagert wurde. An der
Schemazeichnung erkennt man die Veran-
derung. Mit fortschreitendem Lagersta-
dium wird er triib bis milchig-graulich. Die
gleichzeitig erfolgende Senkung des Au-
ges in die Augenhohle wird durch den Ver-
lust des Kammerwassers hervorgerufen.

Quelle: Schema verandert nach: , Essen ohne
Risiko” erschienen im Behr’s Verlag.

Das Auge eines lebenden bzw. frisch
getoteten Fisches.

Das Auge eines 3 bis 6 Tage
gelagerten Fisches.

Das Auge eines linger als 16 Tage
gelagerten Fisches.




