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Vorwort

Dieses Buch hat die Aufgabe, Ihnen die schwierigen Arbeitstechniken des
Filetierens, Flambierens und Tranchierens vor den Gésten im Restaurant zu
erleichtern. Die Arbeitsschritte werden ausfiihrlich beschrieben und in ihren
wichtigsten Phasen durch Abbildungen veranschaulicht. So kann auch der we-
niger Gelibte jeden Arbeitsschritt leicht nachvollziehen. Das Buch hilft bei der
Priifungsvorbereitung und Priifungen leichter abzulegen.

Die Autoren sind Fachlehrer an der staatlichen Hotelberufsschule in Viechtach
und seit vielen Jahren mit allen Arten von Priifungen im Gastgewerbe betraut.
Die reiche Erfahrung der Autoren schlégt sich in diesem Buch nieder.

Alle Weinempfehlungen sind als Richtschnur gedacht, um dem Leser Anhalts-
punkte fiir korrespondierende Weine zu geben. Natiirlich kénnen auch andere
geeignete Weine, Rebsorten oder Anbaugebiete eine perfekte Erginzung fiir
die dargestellten Gerichte sein. Die Weinempfehlungen sind ebenfalls eine
Hilfe fiir Priifungen, da hier meist nach korrespondierenden Getrianken gefragt
wird.

Moge Thnen dieses Buch eine Hilfe in Ihrer tiglichen Arbeitspraxis und auf
Ihrem weiteren Ausbildungswege sein.

Die Autoren
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Das Filetieren von Fischen
(Le découpage des poissons)

Unter Filetieren versteht man sowohl das Auslosen von Fischfilets, als auch das
Zerlegen (Portionieren) von Fischen, die im Ganzen pochiert, gebraten oder
gegrillt wurden. Bei gerducherten Fischen (Réucherlachs, Réucheraal) und
Graved Lachs (auch Gravad Laks) wird das Herunterschneiden von Scheiben
traditionell als , Tranchieren* bezeichnet. Ansonsten wird mit , Filetieren® das
Schiilen und Herausschneiden von Fruchtfleischstiicken verstanden, wie bei-
spielsweise bei Grapefruits und Orangen. Manchmal wird auch vom , Filieren*
gesprochen, was laut Duden (Ausgabe 1996) vorrangig mit ,,Netzwerk kntipfen™
(le filet: der Netzstoff, das Netz) erklédrt wird.

Sowohl Portionsfische (z.B. Forelle) als auch grofe Fische fiir mehrere Perso-
nen (z.B. Steinbutt, Lachsforelle) werden filetiert. Dies geschieht entweder auf
dem hochstellbaren Einsatz von Fischsudkesseln (la poissonni¢re) oder auf der
Silberplatte, auf der der Fisch angerichtet wurde. Je nach Grofle des Fisches
und durchzufiihrendem Arbeitsschritt, arbeitet dabei die Restaurantfachkraft
mit normalem Fischbesteck, Vorleger oder speziellem Filetierbesteck, das ei-
nem ilibergrofen Fischbesteck dhnelt.

Filetier-, Flambier- und Tranchierwerkzeuge
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Forelle (la truite)

Alle Forellenarten wie Regenbogenforelle, Bachforelle, Seeforelle, Bachsaib-
ling und Seesaibling gehéren zur Familie der Salmoniden. Diese lachs- oder
forellenartigen Fische haben als besonderes Merkmal eine Fettflosse zwischen
der Riicken- und Schwanzflosse.

Zur Verarbeitung kommen meistens geziichtete Regenbogen- oder Bachforel-
len, die lebend, tiefgefroren oder geschlachtet in Eis verpackt angeboten
werden.

Zubereitungsmoglichkeiten sind bei unverletzter Schleimschicht das ,,Garzie-
hen oder Blaukochen® im Fischsud (court-bouillon). Weitere Garverfahren fiir
Forellen als Portionsfische sind Braten, Fritieren oder Grillen.

Frische Forellenfilets konnen durch Pochieren gegart werden und mit entspre-
chender Sof3e serviert werden.
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Forelle blau (la truite au bleu)

Forelle blau kommt entweder im Fischsudkessel (Poissonniere), oder in einer
entsprechend groBen Cocotte (plat russe) angerichtet aus der Kiiche.

Mise en place: Beistelltisch (guéridon), Vorleger, Fischbesteck, Ablage-

teller, Abfallteller, heile Speiseteller (2 pro Gast) auf Re-
chaudplatte, weitere Rechaudplatte/n fiir den Fischsud-
kessel bzw. plat russe.

Arbeitsweise

Den Deckel des Fischsudkessels auf dem Zwischenboden des Guéridons
ablegen,

die Griffe des Einsatzes nach oben hieven und verankern; die Forelle wird
damit aus dem Fischsud gehoben,

der Kopf der Forelle zeigt nach links, die geoffnete Bauchhohle zeigt zur
Restaurantfachkraft. Der aufsteigende Dunst des Wurzelsuds wirmt wiih-
rend des Filetierens die Forelle und es kann mit sehr geringem Wirmever-
lust gearbeitet werden,

mit dem Fischmesser je einen Schnitt hinter dem Kopf und am Schwanz bis
auf die Hauptgrite ausfiihren,

mit dem Fischbesteck die Riickenflossen, Bauch- und Kiemenflossen ent-
fernen,

von der durch das Entfernen der Riickenflosse entstandenen Offnung, mit
dem Fischmesser, am Riickgrat entlang, je einen Schnitt zum Kopf und zum
Schwanz hin fithren, um so die Riickenfilets zu trennen,

nun die Haut ablésen, an der Kopfseite des Riickgrats beginnen und zum
Bauch hin arbeiten, dabei das Fischmesser leicht unter die Haut schieben,
die Haut mit dem Gabelriicken festhalten und abziehen,

entfernte Flossen und Hautstiicke entweder im Fischkessel verschwinden
lassen oder auf den Abfallteller legen,

mit dem Fischmesser die beiden oben aufliegenden Filets entlang der Mittel-
linie trennen, vorsichtig von den Griten abheben, dabei mit dem Riickenfi-
let beginnen,

beide Filets auf dem Speiseteller mit den Beilagen anrichten,

die Bickchen, die auf beiden Kopfseiten rechts unterhalb der Augen liegen,
mit der Fischmesserspitze heraus heben und mit auf den Speiseteller vorlegen
und die nun fertige erste Portion dem Gast servieren,
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@ die frei liegenden Filets samt Haut, Kopf und Griten nach oben drehen und
wie beschrieben von der Haut befreien, dazu den Fischsudkessel auf der Re-
chaudplatte drehen, sodass die Bauchhohle wieder zur Restaurantfachkraft
zeigt,

zweites Backchen ebenfalls entfernen,

gesamte Gritenformation mit Kopf auf den Abfallteller legen,

unteres Filet und zweites Béackchen im Fischsudkessel warm halten, zum
Nachservice auf 2. Speiseteller anrichten und servieren,

® alle Arbeitsgerdte und Abfille sofort wegraumen.

Forelle an Kopf ud Schwanz
einschneiden

Alle Flossen entfernen Haut vom Kopf aus abziehen
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Beide Filets auf gewirmten Tellern
anrichten

Zum Entfernen des zweiten Filets, Angerichtete Forellenhilfte mit

Forelle drehen Backchen
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Empfehlung korrespondierender Weine

Mittelkriftige und kréftige deutsche WeiBweine, trocken bis halbtrocken, 2—4
Jahre alt, folgender Rebsorten:

|

Riesling aus beliebigem Anbaugebiet,

Miiller-Thurgau aus Franken,
— Gutedel aus Baden,
— Kerner aus der Pfalz,

sowie franzosische WeiBBweine, beispielsweise:
Sancerre und Pouilly Fumé (Loire-Tal), Rully (Burgund), und Schweizer
Weillweine, z.B.: Chablais (Waadt) und Johannisberg (Wallis).
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Forelle nach Miillerinart
(la truite a la meuniere)

Die gebratene Forelle kommt meist auf einer Silberplatte angerichtet aus der
Kiiche.

Mise en place: Beistelltisch (guéridon), Vorleger, Fischbesteck, Ablage-
teller, Abfallteller, heile Speiseteller (2 pro Gast) auf Re-
chaudplatte, weiteres Rechaud fiir die Silberplatte.

Arbeitsweise

® Dic Forelle dem Gast prasentieren,

@ Platte auf das heile Rechaud stellen, Kopf der Forelle zeigt nach links,

® mit dem Vorleger die auf der Forelle angerichtete Garnitur an den Rand der
Platte legen,

@® mit dem Fischmesser je einen Schnitt hinter dem Kopf und am Schwanz bis
auf die Hauptgrite ausfiihren,

® mit dem Fischbesteck die Riickenflossen, Bauch- und Kiemenflossen ent-
fernen,

® von der durch das Entfernen der Riickenflosse entstandenen Offnung, mit
dem Fischmesser, am Riickgrat entlang, je einen Schnitt zum Kopf und zum
Schwanz hin fiihren, um so die Riickenfilets zu trennen,

@® mit dem Fischmesser die beiden oben aufliegenden Filets entlang der Mittel-
linie trennen, mit der Haut vorsichtig von den Griten abheben, mit der
gebratenen Seite nach oben auf den heiflen Speiseteller vorlegen,

® die Bickchen, die auf beiden Kopfseiten rechts unterhalb der Augen liegen,
mit der Fischmesserspitze heraus heben und zusammen mit der Garnitur, der
braunen Butter und den Beilagen oberhalb der Filets anrichten,

@ nun das gesamte Gritenstiick mit Kopf und Schwanzflosse vom unteren Filet

vorsichtig abheben, damit ist das unten liegende Filet gratenfrei,

Abfille auf den Abfallteller geben,

ausgelostes Filet drehen, sodass es mit der gebratenen Seite nach oben liegt,

Garnitur auf das Filet geben und zusammen mit dem 2. Backchen auf der

Platte fur den Nachservice warm halten.
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Anmerkung: Die oben beschriebene Methode wird im Restaurant nur sehr
selten angewendet, da diese Tatigkeit meist vom Gast tibernommen wird.
Héaufig wird auch wie folgt verfahren:

Kopf und Schwanz der Forelle werden abgetrennt, der restliche Fisch wird
vorgelegt.

Angerichtete Forelle zum Filetieren Kopf hinter den Kiemen abtrennen
vorbereiten

Flossen entfernen, Forelle vom Filets abheben
Riucken aus offnen

Forelle drehen Filets mit Backchen anrichten
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Empfehlung korrespondierender Weine
Zu gebratener Forelle auf Miillerinart empfehlen wir:

— Leichten bis mittelkréftigen Silvaner (Kabinett bis Spitlese), 1—2 Jahre alt,
trocken bis halbtrocken, von Rheinhessen und Franken,

— leichten Gutedel (Kabinett), 1 Jahr alt, trocken bis halbtrocken, aus Baden,

— leichten bis mittelkréftigen Miiller-Thurgau, 12 Jahre alt, trocken bis halb-
trocken, aus Baden und Pfalz,
sowie trockene weille Burgunderweine aus Frankreich, z. B. Bourgogne-Ali-
goté aus Bouzeron, Macon-Chardonnay, Montagny.
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Hecht (le brochet)

Der Hecht ist ein SiiBwasseredelfisch und gehort zur Gruppe der Knochenfi-
sche. Der Riicken ist oliv- bis dunkelgriin, der Bauch weil3, die Seiten gelblich.
Das Maul ist breit und abgeplattet. Die Oberfliche ist mit groen, dichtanlie-
genden Schuppen tiberzogen.

Das Fleisch des Hechtes ist zart, fettarm und hat einen feinen Geschmack.

Der Hecht wird in der Kiiche filetiert und die Haut abgezogen. Die Filets
konnen pochiert, gediinstet, gebraten (evtl. mit feinen Speckstreifen durchzie-
hen) und fritiert werden.

Aus den Hechtfilets kann auBerdem ecine Farce fiir HechtkloBchen hergestellt
werden.

Arbeitsweise

® Ein Hecht wird wie eine Lachsforelle filetiert (siche Seite 25)

An Kopf, Schwanz und Riicken
einschneiden

Haut entfernen Filets an der Mittelgrite teilen
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Biackchen auslosen Hecht drehen zum Filetieren der
zweiten Halfte

Angerichtete Portion mit Backchen
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Karpfen (la carpe)

Der Karpfen zihlt zu den Knochenfischen. Der Kopf ist gro8 und dick, das
Maul hat vier Bartfiden und die Riickenflosse reicht tiber den halben Riicken.
Dieser ist stark gewolbt und dunkelblau, der Bauch ist schmutziggelb, die
Flossen rotlich.

Der Karpfen gehort zu den fettreichen Fischen und hat seinen besten Ge-
schmack als 2—3 jdhriger Fisch mit einem Gewicht von 1,5 kg bis 2 kg.

Man unterscheidet bei den Teichkarpfen:

Spiegelkarpfen: Einzelne, groBe, glinzende Schuppen auf den Seitenlinien
Lederkarpfen: Haut mufl abgezogen werden

Schuppenkarpfen: Der Fisch muf3 geschuppt werden

Der Karpfen wird in der Kiiche gespalten und entsprechend portioniert. Zube-
reitungsmoglichkeiten sind Blaukochen bei unverletzter Schleimschicht, Fritie-
ren und Braten.

Als typisches Karpfengericht bezeichnet man:
Spiegelkarpfen, blau gesotten, im Wurzelsud.

Karpfen auf Eis
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Spiegelkarpfen, blau
(la carpe au bleu)

Karpfen, blau, kommt meist auf der Seite liegend, mit Wurzelgemiise garniert
auf einer Silberplatte oder Kupferpfanne angerichtet, aus der Kiiche und ist je
nach Grofe fiir 1 oder 2 Personen bestimmt.

Mise en place: Beistelltisch (guéridon), Vorleger, Fischbesteck, Ablage-
teller, Abfallteller, hei3e Speiseteller (2 pro Gast) auf Re-
chaudplatte, weitere Rechaudplatte/n fiir die Fischplatte.

Arbeitsweise

® Karpfen, blau, dem Gast prisentieren,

® Platte quer zur Restaurantfachkraft auf die heile Rechaudbank stellen so
daB der Kopf des Karpfens nach links und die geoffnete Bauchhohle zur
Restaurantfachkraft zeigt,

@® mit dem Fischmesser je einen Schnitt hinter dem Kopf und am Schwanz bis
auf die Hauptgrite ausfiihren,

® mit dem Fischbesteck die Flossen entfernen und auf den Abfallteller legen,

® von der durch das Entfernen der Riickenflosse entstandenen Offnung, mit
dem Fischmesser je einen Schnitt zum Kopf und zum Schwanz hin fiihren,
um so die Riickenfilets zu trennen,

@ nun die Haut, an der Kopfseite des Riickens beginnend, nach dem Bauch zu
ablosen, entfernte Haut auf den Abfallteller legen,

@® mit dem Fischmesser Riicken- und Bauchfilet der Linge nach teilen,

@ nun die Portionen quer vom Riicken zum Bauch hin mit dem Fischbesteck
einteilen und vorsichtig abheben,

® bei den langen Mittelstiicken konnen groBe Nadelgriten hdngen bleiben, in
dem Fall Filet umdrehen und Griten entfernen,

® ausgeloste Teile mit der schonen Seite nach oben auf die bereit gestellten
Speiseteller vorlegen und mit den Beilagen versehen,

@ crstes Bickchen mit der Fischmesserspitze heraus heben und ebenfalls vor-
legen,

@ ist die erste Hilfte des Karpfens aufgeteilt, die zweite Halfte samt Griten
wenden, wie das obere Filet von Haut und Gréten befreien und dann portio-
nieren,

® zweites Bickchen ebenfalls auslosen und auf der Platte warm halten, Kopf
und Griten auf den Abfallteller legen,

® portionierte Filets fiir den Nachservice bereit halten und dann auf frischen
Tellern vorlegen.




