FISCH ALS LEBENSMITTEL

Alaska Pollock, ein neuer Fisch auf dem européischen Markt

Der Alaska Pollock, oder auch Walleye Pollock genannt (Theragra chalco-
gramma), gehdrt wie Schellfisch, Seelachs und Kabeljau zu der Familie der
Kabeljauartigen,

Das Verbreitungsgebiet des Alaska Pollock beschrinkt sich auf die Schelfge-
biete des Nordpazifik: von Mittelkalifornien an der Westkiiste der USA, iiber
Alaska, Kamchatka, bis zur japanischen Sidkiiste (HART, 1973). Die vertika-
le Verbreitung reicht von der Oberfldche hinab bis ungefshr 400 m; die gréfte
Fischdichte liegt im Bereich zwischen 90 und 270 m.

- Alaska Pollock (Theragrs _ecalcogramma)
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Neuere Untersuchungen weisen auf die Existenz mehrerer Populationen oder Be-
stidnde im Verbreitungsgebiet hin. Danach unterscheiden GRANT und HUTTER
(1980) allein im Nordostpazifik zwei Populationen, eine in der Bering See und
eine zweite sﬁdlich davon im Golf von Alaska.

Nach HUGHES und HIRSCHHORN (1979) wird der Alaska Pollock vor Alaska mit
drei Jahren geschlechtsreif. Er hat dann eine Liénge um 32 cm erreicht. Acht -
neun Jahre alte Tiere sind ungefihr 50 cm lang. Der Anteil an Tieren im Bestand,
die slter sind als 10 Jahre, ist verschwindend gering.

- Das Laichen begmnt vor Alaska im Mé&rz/April und reicht bis in den August hin-
 ein; frither im Jahr findet das Laichen auf dem nordostasiatischen Schelf statt.
Die Fruchtbarkeit ist relativ hoch; in Abhiéngigkeit von der Linge des Weibchens

schwankt die Eizahl zwischen 72. 000 und 462. 000 (PARK et al., 1979).

Im gesamten Nordpazifik ist der Alaska Pollock die wichtigste kommerziell ge-
nutzte Fischart. Sie stellt 90 % am Gesamtfang z.B. in der koreanischen Fi-
scherei in diesem Gebiet dar. Dieser Prozentsatz wird auch fast erreicht in den
Fiangen des bundesdeutschen Fabrikschiffes, das seit zwei Jahren im Nordost-
pazifik fischt (1980: 84 %; 1981: 86 %).

Aus dem Gesamtgebiet wurden im Jahre 1980 4 Mio. t Alaska Pollock entnom-
men, davon entfallen auf den Nordwestpazifik 3,2 Mio. t und auf den Nordost-
pazifik 0,8 Mio. t. Beuziiglich des Alaska Pollock war die UdSSR 1980 die wich-~
tigste Fischereination (52 %), es folgten Japan (39 %), Korea (7,5 %) und Polen
(1,5 %). Die kanadischen und nordamerikanischen Finge lagen bei weniger als
0,1 % (laut FAO- Statlstlk)

Die durchschnittliche Fanggrofe des Alaska Pollock liegt bei 40 cm und einem
Gewicht um 500 Gramm (ANON., 1981), Der Fisch 148t sich je nach GroSe mit
verschiedenen auf dem Markt angebotenen Filetiermaschinen verarbeiten. Bei
geschlachteten grofieren Exemplaren kann eine Filetausbeute von 33 % griten-
freiem Filet ohne Haut erreicht werden (ANON., 1982).

A};s Magerfxsch mxt emem durchschmtthchen Fettgehalt von 0, 8 % entspricht
die chemische. Grundzusammensetzung des efibaren Anteils der des Kabeljau.

- Fir den Nahrwert des Muskelfleisches Werden bei beiden Flschen 305 KJ/100 g
angegeben (SIDWELL 1981)

| Zusammensetzung des rohen Muskelfleisches von Kabeljau
und Alaska Pollock nach SIDWELL, 1981

Tabelle 1:

Wasser Protein Fett Asche
% % % %
Alaska Pollock 81,2 16,7 0,8 1,1
Kabeljau‘ 80,9 16,9 0,6 1,17
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Tabelle 2: Anteil der essentiellen Aminosiuren an der Aminosiure-
zusammensetzung des rohen Muskelfleisches (%)

Aminosiure Alaska Pollock |Kabeljau Seelachs
Isoleucin 6,3 4,3 5,6
Methionin 2,3 3,0 3,3
Leucin 9,9 6,7 8,6
Lysin 11,0 8,5 10,6
Phenylalanin 4,3 3,5 4,0
Tryptophan 1,2 1,2 1,0
Threonin 5,8 3,7 5,0
Valin 6,9 5,0 6,0

Letztlich entscheidend fiir eine erfolgreiche Einfiilhrung des Alaska Pollock ist
die sensorische Beurteilung der zubereiteten Ware. Hierzu wurden gebratene
und gediinstete Filets ohne Haut von einer erfahrenen Priifergruppe verkostet
und nach verschiedenen Qualititsmerkmalen beurteilt. X) Im Vergleich mit
anderen bereits eingefiihrten Fischprodukten wurde der Alaska Pollock mit
einer durchschnittlichen Benotung (Karlsruher 9-Punkte Schema, 8 Priifer)

von 7, 3 fiir die gediinsteten und 7,5 fiir die gebratenen Filets als gute Handels-
ware eingestuft.

Neben der wissenschaftlichen Sensorik mit ungewiirzten Proben wurden gefro-
stete Ganzfische fiir Versuchszwecke an einen Gastronomiebetrieb weitergege-
ben, um auf diese Weise die Einfiihrungsméglichkeiten in der Praxis zu testen.
Zunichst wurde anhand der Grundzubereitungsarten Braten, Backen und Pochie-
ren, das Filet des Alaska Pollock in der Kiiche mit folgendem Ergebnis gepriift:

Braten:

Das Filet wurde von Haut und Griten befreit, mit Salz und Pfeffer gewiirzt, in
Mehl gewendet und in geklirter Butter ca. 4 bis 5 min. gebraten. Merkmale:
Festes, nicht briichiges, zusammenhaltendes, saftiges, goldbraunes Fisch-
filet. Wird das Filet nach dem Panieren noch zusé&tzlich durch aufgeschlagenes
Vollei gezogen, wird es in dieser Zubereitung zur Delikatesse,

Backen (in Ol schwimmend):

Das Filet von Haut und Griten befreit, mit Salz und Pfeffer gewiirzt, in Mehl
gewendet, durch Vollei gezogen und in Semmelbréseln paniert, Backzeit: 5
bis 6 min. Auflerlich ist durch die Panierung kein Unterschied zu anderen
Fischfilets festzustellen. Das Fleisch bleibt saftig, darf allerdings nach dem
Backen nicht zu lange warm gehalten werden, da sehr schnell ein Saftverlust
eintritt, die krosse Panierung aufweicht und das Fischfleisch trocken wird.

X par die Bere:tsteﬂung des Materials danken wir der Flrma "Hochsae-
L ﬁscherex NardaternA G., . :
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Pochieren:

Das Filet von Haut und Griten befreit, mit Salz und Zitrone gewiirzt, Im Stiel-
topf mit gehackten Schalotten, Butter, Weiwein und wenig Fischfond ca. 5 min.
gegart. Merkmale: Das Filet wirkt streifig, ausgelaugt, schrumpft sehr zusam-
men, bricht leicht auseinander und schmeckt wissrig und trocken. Das Fleisch
wird grau. Mit Decksaucen ist es wohl auch appetitlich serv1erbar aber nicht
unbedingt empfehlenswert

Zusammenfassende Beurteilung: Sehr gut geeignet zum Braten und Backen, we-
niger zum Pochieren,

In der geeignetsten und besten Zubereitungsart wurde der Alask—a Pollock dann
auf die Speisekarte gesetzt. Die befragten Giste waren voll des Lobes {iber den
Geschmack und die Qualitéit des Fisches. Der Erfolg 148t sich auch in Zahlen
ausdriicken: Von den an diesem Tag anwesenden Gisten (ungefahr 200) machten
60 Gebrauch von diesem seltenen Fischangebot.
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