5. FISCH ALS LEBENSMITTEL

Uber die'Behandlung des nahe der Kiiste gefangenen Fisches

Unter dem Titel *Handling inshere fish", Torry Advisory Note No.11l, vercffent-
lichte kiirzlich J.J.Waterman, Torry Research Station in Aberdeen, England, Rat-
schlige fiir die Behandlung des nahe der Kiiste gefangenen Fisches. Die im folgen-
den in freier deutscher i/bersetzung zitierten leitsiitze diirften auch fiir die
deutasche Fischerei im Interesse einer Qualitédtserhaltung der Fischfinge von Be-
deutung =ein. Der Bericht ist als "Filhrer" filir alle diejenigen bestimmt, die mit
kleineren Fangfahrzeugen kurze Fangreisen (3,2 Tage oder noch kﬁrzer) unterneh-
men; er soll eine besondere Hilfe fiir jene sein, die wdhrend kurzer Seereisen
nach Fanggriinden ausfahren, die nur wenige Meilen von der Kiiste entfernt sind.

Anfangs-Qualitdt. Zwischen der eigentlichen Qualitdt eines in Kiistenndhe gefan-
genen Fisches und des gleichen, in tieferen Gewissern gefangenen Fisches, ist
kein Unterschied vorhanden. Es sind keine Anzeichen fiir die Annahme zu finden,
daB sich der in Kiistennidhe gefangene Fisch etwa nicht gut hdlt, vorausgesetzt,
dafl er sachgemdB behandelt wird. Er ist jedoch oft klein und voll von Nahrung,
weshalb er schneller verdirbt als ein groBer Fisch mit leerem Magen. Bundfische,
nicht in Eis gepackt, mdgen wenige Stunden nach dem Fang bei der Anlandung sehr
anziehend aussehen und auch gut schmecken wenn sie rechtzeitig gegessen werden.
Wenn sie aber noch lange Reisen iiber Land zum Kunden vor sich haben, verlieren
gie schnell diese wiinschenswerten Eigenschaften. Diese Fische miissen deshalb
sofort nach dem Fang ansgenommen und eingeeist werden,

Behandlung. Der Fisch, mit dem du umgebst, ist ein Nahrungsmittel -~ behandle

es als solches, Reinige griindlich das Deck, die Deckwinde und Kérbe bevor da

den Fisch an Bord bringst. Wenn das Schiff kein Deck hat, beschaffe dir saubere
Behdlter, in welchen du die Fische aufbewahren kannst. Wenn es irgendwie geht,
nimm den Fisch sofort nach dem Fang aus. Entferne das Eingeweide und die leber—
ein schlecht ausgenommener Fisch ist schlimmer ale ein nicht ausgenommener.

Mache keine zu langen oder zu unregelmiBigen Bauchschnitte - Schnitte ins Fleisch
bewirken ein schnelleres . Verderben, und ein schlecht aufgeschnittener Fisch ist
auch als Riucherfisch wertlos. Wirf das hingeweide nicht auf andere Pische - die-
se verunreinigen den Fisch und beschleunigen seinen Verderb. Sammle das Einge-
weide in einen Korb, oder wirf es iiber Bord. Trete nicht auf den Fisch und stolle
ihn nicht mit den Fillen umher, er konnte dabei verletzt werden, wasg wiederum ein
schnelleres Verderben zur Folge hidtte. Wirf keinen frischen Fisch auf einen Sta-
pel dlterer Fische, die auf das Ausnehmen und Einlagern warten - behandle immer
die dltesten Fische zuerst. Vornweg sollten die kleinen Fische ausgenommen und
verstaut werden, dann erst die grofilen - kleine Fische verderben schneller. Wenn
es moglich ist, nimwm den Fisch aus, solange er noch lebt - das Fischfleisch wird
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heller, wenn das Herz fortfdhrt, das Blut aus dem Korper zun pumpen. Wenn der
Fisch vor dem Ausnehmen einige Zeit an Deck liegen muB, schiitze ihn durch Ab-
decken mit einer Plane oder #@hnlichem - laB ihn nicht offen am Oberdeck liegen,
besonders nicht bei Sonneneinstrahlung. Wasche den ausgenommenen Fisch, um Blut
und Abfall zu entfernen - spiile die groBfen Fische einzeln aus, erweise dabei
besondere Aufmerksamkeit der Bauchhiohle — kleine Fische konnen in offenen Ma-
schenkirben oder in einem Behdlter mit flieBendem Wasser gewaschen werden, LaB
den Fisch gut abtropfen und verhindere, daB Reste schmutzigen Waschwassers im
Fisch zuriickbleiben. Das richtige Ausnehmen und Waschen wird noch wichtiger,
wenn der Fisch ehne Eis gelagert wird. Sobald das Deck frei von Fischen ist,
wasche es schnell fiir den nédchsten Hol.

Lagerung. Auf griéBeren Fangfahrzeugen mit eigenen Fischriumen bringe die Fische
gobald wie mdglich ip Eis — vor Beginn der Fahrt priife den Fischraum nach,

ob er sauber ist. Ausreichendes Eineisen ist auch bei kurzen Fangreisen not-
wendig - die Fische beginnenozu verderben, socbald sie tot sind und sie verder-
ben fiinfmal schneller bei 10 C - der Temperatur an einem kilhlen Tag - als bei
der Temperatur von schmelzendem Eis. Verwende immer sauberes und frisches Eis -
begeitige schmutziges Eis oder solches, welches vom vorhergehenden Fang iibrig-
geblieben ist. Verwende kleine Wiirfel zerstoBSenen Eises oder "Platteneis* -
groBe Eisstiicke verletzen den Fisch und kiilhlen nicht so wirkungsvoll (Vergl.
hierzu: H. Horn, Kopenhagen: "Weshalb bietet Scherbeneis gridBere Vorteile fiir
die Fischerei 2" AFZ 1/2, 1964, S. 110). Bringe den Fisch in saubere Kirbe

mit einer Eisschicht auf dem Kerbboden, mit Eis zwischen den Fischen und mit
einer Eisschicht oben drauf. Auch wenn der Fisch nicht ausgenommen wurde, ist
es angebracht, ihn einzueisen. Fiille die Korbe micht derart voll, daB andere
draufgestellte Kirbe die darunter liegenden Fische quetschen. Packe den Fisch
nicht so dicht, daB das Schmelzwasser nicht abflieBen kann ~ die Fische wer-
den schneller gekiihlt, wenn das eiskalte Wasser iiber jeden einzelnen Fisch
flieBen kann; Fische, die in einer Briihe aus stockendem Wasser und Blut liegen,
kionnen schnell verderben. lege die Fische mit den Bauchen nach unten, damit
sich kein schmutziges Wasser in den Bauchhdhlen sammeln kann. Bringe Latten
auf den RBoden des Fischraumes und stelle die ersten Reihen der Fischkorbe
drauf - sie halten den Fisch vom warmen FuBboden des Schiffes fern und ver-
hindern eipne Verunreinigung vom Leckwasser aus. Wenn reichlich Eis vorhan-
den ist, lege Eis auch zwischen diese Bgdenlatten. Halte die Fischkérbe

durch das senkrechte Aufstellen passender Latten vom Maschinenraum fern -

Eis zwischen den Latten hilft, die eindringende HEitze abzuhalten. Die lsolie-
rung des gesamten Fischraumes trédgt dazu bei, deinen Fang zu schiitzen und

gibt einige Sicherheit gegen ungeniigendes Eineisen — wenn Aluminiumkisten
verwendet werden, ist eine lsolierung noch notwendiger. Halte Glattrochen,
Nagelrochen und Dernhai von andéren Fischen getrennt — sie bilden schneller
Ammoniak und verderben den restlichen Fang, falls dies unterlassen wird.

Ealte auch den Seelachs von anderen Arten fern - er kann andere Fische ent-
firben. Wenn bei der Anlandung zwischen den Fischen wenig oder iiberhaupt

kein Eis mehr vorhanden ist, dann war das Eineisen ungeniigend - verwende lieber
zu viel Eis als zu wenig. Fische, die ohne Fis angelandet werden, sind zu warm
und dieser Zustand bleibt zum Nachteil der Qualitét des Fanges wihrend einer
Landreise ohne Eislagerung bestehen. Wenn am Anlandeplatz kein Eis verfigbar
igt, suche Unterstiitzung bei anderen Farngfahrzeugen oder bei Besitzern klei-
ner Eisanlagen, vielleicht auf der Grundlage einer Zusammenarbelit - die Ver-
besserung der Fischqualitidt kann der Milhe wert sein. Wenn dein Fahrzeug kei-
nen eigenen Fischraum hat, lege die Fische in gleicher Weise mit Eis in EKérbe
ein und decke diese ab., In den leeren Korben kann das Eis zum Fangplatz trans-
portiert werden. Wenn der Fisch nicht in Korben gelagert wird, staple ihn
nicht in hohen Schichten - die Fische wiirden in diesem Falle gequetscht,

an Gewicht verlieren, duBerlich unansehnlich werden und an Wert wverlieren.

Wo du auch immer den Fisch lagerst, erhalte seine Struktur und richte dein
besonderes Augenmerk auf den Raum fiir das leckwasser und dessen AbfluBmog-
lichkeiten.
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Zusammenfassung. Bedenke : Um erstklassige Fische zu erhalten sind Sauberkeit,
Sorgfalt und Kibhlung fiir den Fischer, der nur wenige Stunden auf See ist, genau
so wichtig, wie fiir denjenigen, der Tage oder Wochen auf Ree bleibt.
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