Wegen der groBen Streuung der Fiange, die mit der unregelmiBigen Vertei-
lung der fische im Fanggebiet zusammenhdngen mag, reichen die Zahlen nicht
aus, um diesen Befund auch statistisch abzusichern. Besser fundierte
Ergebnisse werden von weiteren Untersuchungen erhofft, die fir die

ndchste Zukunft geplant sind. Besonders interessieren wird hierbei der
Aspekt, ob und wie sich die das Beillverhalten anregenden Eigenschaften

des Kdders bei lédngerer Tiefkihllagerung verdndern.

-
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FISCH ALS LEBENSMITTEL

Der europdische Wels - ein Speisefisch aus der Aquakultur

Der europidische Wels (Silurus glanis) ist ein interessantes Objekt fiir
die Aquakultur, besonders in Warmwasseranlagen. Seine Haut ist schuppen-
los und sein Fleisch frei von Zwischenmuskelgr&ten.

In einer Kreislaufanlage der AuBlenstelle Ahrensburg des Instituts fir
Klisten- und Binnenfischerel wurde ein Versuch zur Aufzucht von Welsen

in Becken verschiedener Formgebung, u.a. in Silos, durchgefihrt.
(Ndheres siehe (1)).Insgesamt 164 Welse von 755 g durchschnittlichem
Stickgewicht wurden bis auf ein Durchschnittsgewicht vonl1828g aufgezogen,
wobei die Einzelgewichte stark wvariierten. Die Fltterung erfolgte aus-
schlieBlich mit einem industriell hergestellten Forellentrockenfutter,
das nach Herstellerangabe folgende Inhaltsstoffe aufwies:

Rohpaortein 47,0 %
Rohfett 10,0 %
Rohasche 19,0 %
Rohfaser 3,5 %
Lysin 3,0 %.

Die Fitterung erfolgte 5 mal tdglich, wobei die Tagesration mit zuneh-
mender FischgrdfBe von 2 % iber 1,5 % bis auf 1 % des Kidrpergewichtes
reduziert wurde.

Die Aufzucht erfolgte bei einer Wassertemperatur von ca, 25° C.

Nach Beendigung des Versuches wurden eine Anzahl Welse verschiedenen
Korpergewichtes zur Untersuchung der Schlacht- und Filetausbeuten sowie
zur chemischen Analyse und zur sensorischen Priifung verwendet.

Schlacht- und Filetausbeuten

Die Schlachtausbeuten variieren trotz stark differierender Stilckgewichte
nur wenig und lagen bei durchschnittlich 91 % ( s, auch (2)).

Von grdBerer Bedeutung ist bei Speisefischen der eflbare Anteil:

Bei Handfiletierung der Welse wurden Ausbeuten fir Standardfilets ohne
Haut von 38 % (bezogen auf Schlachtgewicht) ermittelt, das entsprach
einem durchschnittlichen Gewicht von 961 g. Ein Wegschneiden des Bauch-
lappens verringerte das Filetgewicht um rund 18 %.

Der gesamte eBbare Anteil wurde an gedinsteten Welsen durch Abldsen des
Fleisches von Haut und Gridten bestimmt, wobei auch die Muskelpartien im
Kiemenbereich beridcksicht wurden.
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Tabelle 1: Schlacht- und Filetausbeuten von europdischen Welsen

aus der Aquakultur

n Linge Gewicht Schlacht- Schlacht— Filet Filet
gewicht ausbeute m. Haut o. Haut Ausbeute
cm 8 8 % 8 8 %
48 65+ 8 1918 + 675 1737 + 630 91 + 2 - - -
(53-82) (928-3650) (801-3359) (86-94)
5 7247 2649 + 807 2415 + 786 91 + 3 1128 +404 916 +331 38 +2

(62-81)  (1518-3592)  (1368-3359) (87-94) (631-1673) (500-1367)(36-41)

Tabelle 2: Zusammensetzung der untersuchten Welse aus der

Aquakultur ( x = mittlere Gewichte)

HZO Fett Roh- Asche Chlorid Phosphor
protein
% z pA % A A

Ganzfisch, 70,2 8,9 16,5 3,30
ausgenommen +2,2 +1,1 +2,4 +0,26 - -
(n=3, x=1864 g)
Filet o. Haut 76,5 4,4 18,5 1,19 0,05 0,17
(n=10, x=916 g) +0,7 +0,6 +0,4 +0,02  +£0,01 + 0,03
Innere Organe 74,7 6,8 _ B B N
(n=5, x=140 g) +7,1 +3,1
Leber 74,6 3,0

(n=5, %=26 g) f22’6 t0,9




Unter diesen Bedingungen konnten 50 - 55 % der Welse verwertet werden.

Chemische Zusammensetzungs:

Die Grundzusammensetzung der ausgenommenen Ganzfische, der Filets ohne
Haut, der Innereien und der Leber sind in Tabelle 2 zusammengefalit,

Die untersuchten Welse haben mit durchschnittlich 4,4 % fett im Muskel-
fleisch einen mittleren Fettgehalt, der jedoch Gber eine gednderte
Futterzusammensetzung beeinfluBt werden kann. Als Vergleich: Fir wild-
lebende europdische Welse wird ein Mittelwert von 11,3 % Fett bei einer
Schwankungsbreite von 3,4 - 19,9 % angegeben (fir den eBbaren Anteil)

(3).

Neben der Grundzusammensetzung wurde die Fettverteilung in der Rumpf-
muskulatur untersucht. Hierzu wurden die beiden Filets eines Fisches in
Jeweils sechs gleiche Abschnitte zerteilt, die korrespondierenden Filet-
sticke wurden zu den Segmenten A bis F zusammengefaBt und analysiert.

Tabelle 3: Verteilung des Fettgehaltes auf die I'iletsegmente A - F
{s. Skizze) von 3 Fischen (Schlachtgewichte 9539, 1467 und
1754 g). Fiir die chemischen Bestimmungen wurde die Haut jedes
Filets vorsichtig abgezogen, ohne daf darunterliegende Gewebe-

schichten dabei entfernt wurden.

Seitenlinie el - — - =

Ls Afterflosse

Segment 7 vom Ges. HZO Fett > Fett + HZO
filet
% A 7
A 22,3 + 0,7 77,3 + 0,4 1,5 + 0,5 78,9 + 0,1
B 18,6 + 1,4 74,3 + 1,1 6,0 +1,2 80,6 + 1,2
C 9,5 + 0,8 65,5+ 2,3 18,1 + 2,0 83,6 + 0,7
D 24,3 + 1,6 76,7 + 0,3 3,4 + 0,2 80,2 +0,1
E 17,1 + 1,3 74,9 + 0,5 5,4 + 0,8 80,2 + 0,8
F 8,1 + 1,7 73,4 + 3,8 12,5 + 0,4 83,4 £ 0,9




Im Gegensatz zu anderen SidBwasserflischen wie FluBbarsch oder Plétze

mit den hdchsten Fettanteilen im Bauchlappen
diesem Bereich bei den Welsen gering {Segment D)

tung Schwanzflosse an. Ein Teil des

subkutikulare Schicht erkennbar.

sind die Gehalte in
und steigen 1in Rich-
Korperfettes ist dabei als dinne

(47,

Sehr auffdllig ist ein deutlich vom

Muskelfleisch abgesetzter glasiger Fettstrang lidngs des Riickens {(in

Segmnet B und C).

Sensorische- Beurteilung:

Die Einfihrung von bisher nicht so bekannten Fischarten hidngt neben
wirtschaftlichen Gesichtspunkten selbstverstdndlich auch von der
ualitdt der Proudkte ab. Hierzu wurde die Meinung von Institutsange-

hdrigen befragt,
uber verschiedene Zubereitungsarten
geben sollten.

- Vorbereitung: Die Welse waren vor
Fitterung im Frischwasser gehidltert
Aufzuchtsbedingungen hervorgerufene

Fleisches weitgehend entfernt wurde.

Haut konnte vor der Zubereitung wie
werden.

- Zubereitung: Nach den im Haushalt

die aus der Sicht mdglicher Verbraucher ihr Urteil

fir Welse aus der Aquakultur ab-

dem Schlachten finf Tage ohne
worden, wodurch der durch die
muddige Geruch und Geschmack das
Die dicke Schleimschicht der
beim Aal durch Einsalzen entfernt

iblichen Verfahren. Die Rducherung

der Welse wurde in einer kommerziellen Raucheranlage durchgefiihrt.*

Im folgenden sind die Beurteilungen

der verschiedenen Zubereitungen

durch die Testpersonen zusammengefaBt.

Rauchern:

Karbonaden, Fischhalften,

Endsticke

aulerlich und geschmacklich
ansprechend

feste,
vergleichbar mit Steinbeifler

Diinsten:

Ganzfisch in Folie
{ im Ofen)

Fleisch sehr weich bis trocken
und faserig, weiche Fettschicht
unter der Haut wurde bemangelt.
Geschmack: wenig ausgeprigt,
etwas muddig

Filets im eigenen Saft zart bis leicht faserig, festes
Bindegewebe, wenig ausgepragter
arteigener Geschmack, zusatzl.
Wadrzung notwendig

Grillen:

Ganzfisch sehr zart, ansprechend, etwas

trocken

Braten:

Karbonaden, Filets

mit Haut

Wir danken der Firma Paul Drews Fischwaren,

freundliche Unterstitzung.

optisch ansprechend,
len, sehr zarte Konsistenz.
storte nicht.

Haut

Hamburg, fir ihre

aber sehr zarte Konsistenz,

nicht zerfal-

Angenehmer Geschmack.



Obwohl einige Prifpersonen die Fettschicht unter der Haut als storend
empfanden, wurden die gerducherten Welse insgesamt eindeutig bevorzugt
und als qualitativ sehr gut bezeichnet.

Alle getesteten Garverfahren waren fir die Zubereitung von Welsen ge-
eignet, davon insbesondere Braten und Grillen.
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TK-Fischprodukte erstmals wieder "DLG-gepriuft”

Nach fast 12jdhriger Pause wurden anldBlich der am 26./27. September 1984
in Bamberg von der Deutschen Landwirtschafts Gesellschaft (DLG) veran-
stalteten DLG-Qualitatsprifung fidr Fleischerzeugnisse, fertiggerichte und
Feinkost in der Abteilung "Tiefgefrierkost" erstmals wieder tiefgefrorene
Fischerzeugnisse einbezogen, die vor nunmebr 20 Jahren bel der 12. DLG
Fischwarenprifung 1964 ihre Premiere als neue DLG Fischproduktgruppe
hatten.

Bei der 1984-er Prifung wurde ein neues DLG-Priufschema fir tiefgefrorene
Fischerzeugnisse eingesetzt, das auf der Grundlage einer vom Unterzeich-
ner fiUr Lagerversuche (19B0/83) mit panierten und unpanierten TK-Fisch-
produkten entwickelten sensorischen Prifmethodik in Zusammenarbeit mit
der DLG {(Weber, Angelika und Hauptmann, $.) konzipiert und auf zwei
Sitzungen eines DLG-Arbeitskreises erporbt wurde. Dabei wurde die auch
von der DLG jetzt generell eingefihrte 5-Noten Bewretungsskala benutzt
(vgl. DLG-Information 1/1984).

Die 5-Noten Skala hat bei Fischwaren bereits Tradition: Ende der 60-er
Jahre wurde sie in Kombination mit dem traditionellen 20-Punkte-Schema
der DLG als Wichtungsfaktoren im Rahmen der Sensorik-5tandardisierung
fir Fischerzeugnisse ausgearbeitet und seitdem benutzt, uv.a. auch fir
Fischwarenprufungen der Stiftung Warentest und bei Schulungen im Rahmen
der BWB-lLieferbedingungen fir die Bundeswehrverpflegung (vgl. bei

N. ANTONACOPOULOS in: "Fische und Fischerzeugnisse", Parey-VYerlag,
Berlin und Hamburg 1973). Bei der 10. DLG Tropen- und Exportprifung
1973 wurde dieses 5-Noten Schema auf VYorschlag des Unterzeichners 1in



