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WARENKUNDE

- Meeresfische

Barschartige Fische

+ Barschartige Fische
haben eine geteilte
Schwanzflosse und
einen hohen Riicken.

+ Sie sind exzellente Spei-
sefische, die vor allem
gediinstet und gebraten
gut schmecken.
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BaISChartlge FlSChe Der riesige Clan zdhlt stolze

180 Familien. Die Vielzahl der Mitglieder macht ihren Einfluss geltend.:

Wirtschaftlich wie kulinarisch laufen sie vielen Fischen den Rang ab.

(1) Der SAGEBARSCH (Serranus cabrilla) gilt in einigen Mittelmeerlindern als der beste der kleinen Barschartigen
Fische. Sein zartes, aber trockenes Fleisch wird beim Braten miirbe und delikat. Im 6stlichen Mittelmeergebiet wird er
regelmaflig angeboten, bei uns gelangt er nur sporadisch in den Handel. In diesem Fall lohnt es sich aber, zuzugreifen.

Barschar‘[ige Fische (Perciformes)

Die Barschartigen Fische bilden eine der umfang-
reichsten Ordnungen der Knochenfische und sind
dabei innerhalb der Stachelflosser die arten- und
formenreichste Ordnung tberhaupt. Sie umfasst
etwa 180 Familien und 8.000 Arten. Die meisten
leben im Meer, einige in Brack- oder Siifwasser. Vie-
le davon sind wirtschaftlich von grofler Bedeutung.

Wolfsbarsche (Moronidae)

Die Familie der Wolfsbarsche ist gekennzeichnet
durch die zwei deutlich getrennten Riickenflossen,
von denen die vordere mit Stachelstrahlen und die
hintere mit Weichstrahlen besetzt ist. Die Wolfs-
barsch-Familie umfasst sowohl Siifwasser- als auch
Meeresarten, tiberwiegend leben sie jedoch in kal-
ten und warm-geméfiigten Meeren.

Achtung beim Einkauf! Der franzésische Name
»Loup de mer« hat sich fiir den Wolfsbarsch allge-
mein eingebtrgert. In dessen Kielwasser schwimmt
aber noch ein weiterer »Loup« mit, der Seewolf

oder Katfisch, der kulinarisch bei weitem nicht an
den Wolfsbarsch heranreicht. Das ist kein Schwin-
del, denn der Begriff »Loup«-Filet ist durchaus kor-
rekt. Der Kaufer sollte aber den kleinen Unterschied
kennen und sich klar dartiber sein, dass er bei preis-
glnstigem »Loup«-Filet Katfisch kauft. Der Wolfs-
barsch wird nur sehr selten als Filet angeboten,
dann sind aber die langlichen Einzelfilets, die denen
der Dorsche sehr dhnlich sehen, leicht zu erkennen.

WOLFSBARSCH (2) (Dicentrarchus labrax)

engl. seabass; franz. bar, loup de mer; ital. spigola; span.
lubina; port. robalo legitimo; ddn. bars; griech. lavraki; kro-
at. lubin; niederl. zeebaars; norw. havabbor; schwed. hav-
sabborre; tiirk. levrek.

Der Wolfsbarsch wird maximal 1 m lang und ist von
Stidnorwegen bis zum Senegal, im gesamten Mittel-
meer und auch im Schwarzen Meer verbreitet. Er
lebt kiistennah tber verschiedenem Untergrund
und bevorzugt Felskiisten. Er ist ein flinker und
sehr gefrafiiger Raubfisch, der sich von Krebsen
und Fischen erndhrt. Gefangen wird er mit ver-



schiedenen Arten von Treib- und Schleppnetzen, oft
auch mit Langleinen und Handangeln.

Merkmale: Wolfsbarsche werden maximal 1 m
lang. Sie haben zwei etwa gleich lange Riickenflos-
sen, von denen die erste nur Stachelstrahlen auf-
weist. Die Afterflosse ist kurz und liegt unterhalb
der hinteren Riickenflosse. Die Bauchflossen setzen
hinter den Brustflossen an. Die Kérperhaut tréagt
grofle Schuppen. Die Riickenseite ist dunkel-asch-
grau, manchmal ins Griinliche oder Blduliche
gehend, die Flanken sind silbrig, der Bauch heller.
Auf dem Kiemendeckel befindet sich ein nicht
scharf umgrenzter dunkler Fleck.

Verwendung: Der Wolfsbarsch ist ein ausgezeichne-
ter Speisefisch. Er gehort mit seinem festen, griten-
armen Fleisch zu den mit am hochsten bewerteten
Speisefischen tiberhaupt und ist fir alle Zuberei-
tungsarten geeignet, nur sollte er sparsam gewiirzt
werden, um das feine Aroma nicht zu tiberdecken.

Von gleicher Qualitdt ist der Gefleckte See-
barsch (3) (Dicentrarchus punctatus), der sich durch
die auf Riicken und Flanken verteilten schwarzen
Flecken vom Wolfsbarsch unterscheidet. Er ist
genauso beliebt wie der Wolfsbarsch, aber weniger
bekannt, denn er wird seltener angeboten als dieser
und eignet sich fiir alle Zubereitungsarten.

S ageb arsche (Serranidae)

Séagebarsche leben im Kistenbereich gemafSigter
und tropischer Meere. Viele Arten konnen im Alter
das Geschlecht wechseln, andere sind echte Zwitter.
Thr Korper ist mit Kammschuppen bedeckt; an den
Kiemendeckeln sitzen Dornen.

WARENKUNDE
- Meeresfische
Barschartige Fische

SAGEBARSCH (1) (Serranus cabrilla)

engl. comber; franz. serran chévre; ital. perchia, sciarrano;
span. cabrilla; port. serrano alecrim; griech. chanos; kroat.
kanjak; niederl. zaagbaars; norw. abborkilling; tirk. hani.
Der Sdgebarsch ist eine weit verbreitete atlantische
Warmwasserart und kommt vom Armelkanal bis
nach Siidafrika und im Mittelmeer bis in Tiefen von
500 m vor. Auf den Mirkten des 6stlichen Mittel-
meergebiets wird er 6fter angeboten, sonst eher sel-
ten. Zu uns gelangt er allenfalls sporadisch.
Merkmale: Er hat eine lange Rickenflosse, deren
vorderer Teil Stacheln trdgt, der hintere ist mit wei-
chen Strahlen versehen. Charakteristisch ist die
bunte Farbung, besonders die drei orange gefarbten
Langsstreifen. Der Sagebarsch wird bis 40 cm lang,
meist bleibt es bei 20 cm.

Verwendung: Sein zartes, aber trockenes Fleisch
wird beim Braten miirbe und delikat.

FELSENBARSCH (4) (Morone saxatilis)

engl. striped bass, rockfish; franz. bar d’Amérique; ital. per-
sicospigola striata; span. lubina estriada; port. robalo-muge;
niederl. gestreepte zeebaars.

Der Felsenbarsch ist an der amerikanischen Atlan-
tikkiiste vom St.-Lorenz-Strom bis zum Golf von
Mexiko zu Hause.

Merkmale: Bei dieser Sdgebarschart ist, abgesehen
vom attraktiven Streifenmuster, seine enge Ver-
wandtschaft mit dem Wolfsbarsch unverkennbar.
Das durchschnittliche Marktgewicht des Felsenbar-
sches liegt jedoch bei 600 g bis 2 kg.

Verwendung: Sein Fleisch hat ebenso gute Qualitét
wie das des Wolfsbarschs. Es ist fiir alle Garmetho-
den geeignet und schmeckt in Butter sanft gebraten
besonders gut.

(3) Der GEFLECKTE SEEBARSCH (Dicen-
trarchus punctatus) ist ebenso beliebt, aber we-
niger bekannt als der Wolfsbarsch.

(4) Der FELSENBARSCH (Morone saxatilis),
besser bekannt als »Striped bass«, schmeckt
ebenso delikat wie der Wolfsbarsch.

(2) Der WOLEFSBARSCH (Dicentrarchus
labrax) wird bis zu 1 m lang. Er ist ein ausge-
zeichneter Speisefisch mit zartem Aroma.
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KUCHENPRAXIS
->Rundfisch vorbereiten

Rundtfisch kiichenfertig machen:
Portionieren und filetieren

Geschafft, der Fisch ist ausgenommen und geschuppt. Doch kiichen-

fertig wird er erst durch Portionieren oder Filetieren.

KUCHENFERTIG, das bedeutet meistens, dass ein
Fisch nach dem Schuppen und Ausnehmen auch
noch portioniert oder filetiert werden muss. Portio-
nieren wird man vor allem grofle Fische. Am Bei-
spiel eines groflen Lachses wird gezeigt, wie man
einen Rundfisch in gleichmifige Portionen zerteilt,
und zwar so, dass die Scheiben an der Bauchseite
noch zusammenhéangen. Zunachst den Kopf des Fi-
sches abtrennen, wie im Bild unten gezeigt. Dann
den Darm an der After6ffnung l6sen (siehe auch
»Durch die Kiemen ausnehmens, S. 149, Step 1)
und mit den Eingeweiden vorn herausziehen
(S. 149, Step 4 bis 6). Erst danach in portionsgerech-
te Scheiben schneiden, wie unten gezeigt. Die St-
cke bis zum Ende der Bauchhohle bezeichnet man
als »Darnen« — die Nierenteile darin lassen sich pro-
blemlos mit dem Daumennagel oder einem Teel6f-

(1) Mit einem scharfen, kraftigen Messer zunachst den Kopf des

Fisches sauber abtrennen.

fel herausschaben (siehe »Durch den Bauch ausneh-
meng, S. 149, Step 9). Das Schwanzstiick, das nicht
mit portioniert wird, anderweitig verwenden.

EINEN RUNDFISCH FILETIEREN

Wird ein Fisch jedoch nicht portioniert und auch
nicht im Ganzen verwendet, muss man ihn filetie-
ren. So wie der in der Bildfolge rechts gezeigte
Wolfsbarsch lassen sich auch andere Rundfische
kiichenfertig vorbereiten. Festhalten sollte man den
Fisch dabei am besten mit einem Kiichentuch, so
hat man ihn besser im Griff. Das Ergebnis beim File-
tieren: zwei gut parierte Filets sowie die Pariiren,
auch Abginge genannt, dazu zdhlen Kopf, Skelett,
Flossen, Haut und Abschnitte vom Zuschneiden.
Nicht wegwerfen: Aus den Partren ldsst sich wiirzi-
ger Fischfond herstellen.

LACHS PORTIONIEREN

(2) Vom Fisch — am Kopfende beginnend — mit einem grofen

Messer 2 bis 3 cm dicke Scheiben abschneiden.



Den Kopf mit dem Messer abtrennen; Den Fisch mit dem Riicken zu sich legen und mit der flachen Hand festhalten. Den Riicken
datiir beidseitig schrag einschneiden. mit einem diinnen Messer direkt neben der Riickenflosse lings einschneiden.

Das Messer am Kopfende quer unter das ... direkt iiber der Mittelgrate in Richtung Am Kopfende unterhalb der Mittelgrite
obere Filet schieben und das Filet ... Schwanz abtrennen (braucht etwas Kraft). ansetzen und das zweite Filet abschneiden.

Die Mittelgrate ist jetzt freigelegt und lasst Die Filets parieren, dafiir zunachst die Die verbliebenen kleinen Griten mit der
sich gut mitsamt dem Schwanz abheben. Bauchhohlengriten entfernen. Gratenzange oder einer -pinzette entfernen.

i N
Am Ende einschneiden, Hautende festhal- Das zweite Filet ebenso hduten. Jetzt hat Ubrig bleiben die Pariiren: Haut, Flossen,
ten, Filet knapp tiber der Haut abschneiden. man zwei sauber parierte Filets. Mittelgrate, Kopf und sonstige Abschnitte.
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»Meine Pariser Edel-Bouillabaisse«

Bobby Brduer




WARENKUNDE KUCHENPRAXIS REZEPTE
- Suppen und Eintépfe

Edle Bouillabaisse

ZUBEREITUNGSZEIT 3 Std.

FUR DEN FOND

- 1 Seezunge (600-800 g)

- 2 Rotbarben (jeweils etwa 300 g)

- 1 Drachenkopf oder Knurrhahn (600-8co g)

- 4 Kaisergranate (oder Garnelen)

- 1 Hummer (500-600 g)

- 4 Schalotten, 2 Knoblauchzehen

- 1 kleine Mohre, Y/, Fenchelknolle

- 1 Stange Staudensellerie, %, Stange Lauch

- 100 ml Olivendl, 10 Safranfiden

- 2 Zweige Thymian, 1 Bund Basilikum (die Blat-
ter abgezupft und gehackt; Stiele aufgehoben)

- 100 ml Weiflwein, 2 cl Pernod

FUR DIE EINLAGE
- 500 g Miesmuscheln
- 1 kleine Mohre, Y, Fenchelknolle
- 2 Stangen Staudensellerie, '/, Stange Lauch
- 100 ml Olivenol
- Salz, frisch gemahlener Pfeffer
- 4 Tomaten, gehdutet, entkernt und gewtirfelt

- 20 Safranfdden, 1 Bund Petersilie, gehackt

1. Die Seezunge filetieren, wie auf Seite 162 gezeigt. Rotbarben und Drachenkopf schuppen, filetieren und entgriten, wie
auf den Seiten 148 und 150 gezeigt. Die Karkassen 30 Minuten unter fliefendem kaltem Wasser saubern. Das Fleisch der
Kaisergranate aus den Schalen auslosen. Den Hummer in kochendem Wasser 1 bis 2 Minuten pochieren, dann aus dem Was-
ser nehmen. Den Schwanz ausbrechen und in Scheiben schneiden, den Hummerkopf halbieren, die Scheren anschlagen.

2. Die Schalotten schilen und wiirfeln, die Knoblauchzehen abziehen und halbieren. Die Mohre putzen und schilen, den
Fenchel putzen, den Staudensellerie waschen und alle drei Gemiise grob wiirfeln. Den Lauch putzen, waschen und in Strei-
fen schneiden. Erhitzen Sie dann in einem weiten Topf 100 ml Olivenol und braten Sie darin zunéchst die Schalen der Kai-
sergranate und die Hummerkarkassen an. Die Fischkarkassen und das Gemise dazugeben und mit angehen lassen.
10 Safranfiden, den Thymian und die abgezupften Basilikumstiele hinzufiigen, mit Weifiwein und Pernod abléschen und
mit etwa 4 | kaltem Wasser aufgieflen. Unter stindigem Abschépfen des Schaums zunéchst 25 Minuten kécheln und dann
1 Stunde ziehen lassen. Den Sud durch ein feines Sieb abgiefien.

3. Fur die Einlage putzen und wissern Sie die Miesmuscheln. Die Mohre putzen und schilen, den Fenchel putzen, den Stau-
densellerie waschen, den Lauch putzen und waschen. Schneiden Sie die Gemiise in feine Streifen (Julienne). In einem Topf
das Olivendl erhitzen. Die Hummerscheiben und -scheren sowie die Kaisergranate mit Salz und Pfeffer wiirzen und anbra-
ten. Die Gemiisestreifen und Tomatenwiirfel dazugeben, die Safranfaden einstreuen und die Muscheln hineingeben. Mit
dem Sud angieflen und aufkochen. Die Hitze reduzieren, die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Fischfilets einlegen und 4 Minu-
ten ziehen lassen. Die Suppe abschmecken und in einem grofen Suppentopf servieren. Mit gehackter Petersilie und Basili-
kumblittchen bestreuen. Dazu passen eine Rouille (siehe Seite 296) und ofenfrisches Baguette.
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Zander auf Champagnerkraut

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.

FUR DIE BALSAMICO-SPECKSAUCE
- 2 kleine Schalotten, '/, Knoblauchzehe
- 3 Champignons
- 30 g gerducherter durchwachsener

Speck, ¥, TL Tomatenmark
- 2—3 EL Aceto balsamico
- 100 ml Weiflwein
- Y4 1 Fischfond (S. 168)
-1 Lorbeerblatt, 1 Zweig Thymian
- 50 g Sahne, 2 TL Créme fraiche
- Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Zucker

FUR DAS CHAMPAGNERKRAUT

- 30 g Zucker, 30 g Butter

- 3 Schalotten, 300 g Sauerkraut

- Y4 1 Champagner (oder guter Sekt)
- 1 Lorbeerblatt, 4 Wacholderbeeren
-1, TL Kimmel, 6 Pfefferkorner

- 1 mehlig kochende Kartoffel (50 g)
- Salz, frisch gemahlener Pfeffer

FUR DEN FISCH
- 4 Zanderfilets (je 140-200 g)
- Salz, Pfeffer, 2 TL Zitronensaft
-1 EL Mehl, 1 EL Olivendl, 2o g Butter
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1. Fur die Sauce schilen Sie die Schalotten, ziehen Sie den Knoblauch ab
und schneiden Sie beides in feine Wiirfel. Die Champignons putzen und
wiirfeln, den Speck ebenfalls wiirfeln. Braten Sie die Speckwiirfel mit den
Schalotten, den Champignons und dem Knoblauch in einer grofien Pfanne
an, Y4, TL Tomatenmark kurz mitrésten und das Ganze mit Aceto balsami-
co und Weiflwein abloschen. Mit Fischfond aufgieflen, das Lorbeerblatt
und den Thymian zugeben und etwa 15 Minuten kécheln lassen.

2. Gieflen Sie die Sauce durch ein feinmaschiges Sieb ab, geben Sie Sahne
und Créme fraiche zu, dann die Sauce erneut aufkochen, mit dem Piirier-
stab aufmixen und mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, Zitronensaft und
einer Prise Zucker fein abschmecken.

3. Lassen Sie fiir das Champagnerkraut den Zucker in einer Kasserolle zer-
laufen, dann Butter und in Scheiben geschnittene Schalotten zugeben,
kurz anschwitzen, das Kraut zugeben und mit dem Champagner auffiillen.
Ein Gewtlirzsidckchen (oder Tee-Ei) mit dem Lorbeerblatt, Wacholder, Kiim-
mel und den Pfefferkérnern in das Kraut hangen und zugedeckt bei schwa-
cher Hitze 30 Minuten dunsten. Die Kartoffel schilen und in das Kraut rei-
ben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und nochmals aufkochen lassen.

4. Wirzen Sie die Zanderfilets mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft, dann
den Fisch auf der Hautseite mit Mehl bestauben und in Olivendl langsam
auf der Hautseite in etwa 5 Minuten braun braten. Kurz vor dem Wenden
die Butter zufiigen und die Zanderfilets in weiteren 3 Minuten fertig bra-
ten. Auf dem Champagnerkraut anrichten und mit Sauce umgiefSen.

S. 21

WARENKUNDE Zander
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REZEPTE

- Braten und Frittieren

Petersfisch mit Limettenblattern
in siflem Senfschaum

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.

FUR DEN FISCH

- 600 g Petersfischfilet, mit Haut
(oder Steinbutt, Glattbutt)

- Salz, frisch gemahlener Pfeffer

- 4 frische Lorbeerblatter
(oder getrocknete Lorbeerblitter)

- 4 Limettenblatter

-2 EL Butterschmalz

FUR DIE SAUCE
- 200 ml Fischfond (S. 168)
- 100 g Sahne
-2 EL stifler Senf, 1 EL Pommerysenf
- 50 g Butter, Saft von 1 Zitrone
- Salz, frisch gemahlener Pfeffer, Zucker

1. Wiirzen Sie den Fisch mit Salz und Pfef-
fer und ritzen Sie die Haut mit einem schar-
fen Messer gleichmifig ein. In die Ritzen bei
jedem Filet je ein Lorbeer- und Limettenblatt
stecken. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

2. Kochen Sie fiir die Sauce den Fischfond
mit der Sahne auf, dann den Senf unterriih-
ren, kurz ziehen lassen und durch ein Sieb
gieflen. Die Sauce mit Butter, Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und
mit einem Pirierstab aufschaumen.

3. Erhitzen Sie das Butterschmalz in einer
ofenfesten Pfanne. Darin die Petersfisch-
filets zundchst auf der gespickten Seite
etwa 3 Minuten anbraten, dann wenden und
im vorgeheizten Ofen bei 180 °C etwa
6 Minuten fertig garen. Den Fisch mit der
Sauce anrichten. Als Beilage passt gut ein
gebuttertes Kartoffelpiiree oder Buttergemii-
se aus Zucchini und Mohren.




Fin Koch, ich meine ein

guter Koch, ist ein gottliches Wesen.

(VOLTAIRE)



