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Vorwort 
 
 
 
Als wir Anfang Oktober den Auftrag erhielten eine Fischdokumentation zu schreiben, 
hatte ich an nichts Gutes gedacht. Doch dann wurden die Details erläutert und es 
begann sich langsam eine Vorfreude bemerkbar zu machen. Ich war aber auch sehr 
gespannt wie Herr Franke auf diese Arbeit reagieren würde. Ich wurde angenehm 
überrascht von seiner Reaktion, die sehr positiv ausfiel. Es fingen langsam die ersten 
Vorbereitungen an. Als dann auch die Fische und alle Rezepte bereit standen, wurde 
es schon viel Konkreter. Mitte Oktober wurden die Fische geliefert, ich musste 
ziemlich staunen wie viele Fische für diese Arbeit bestellt  wurden. Nachdem die 
Fische richtig im Frigor verräumt wurden, ging es am nächsten Tag los. Die Fische 
wurden von mir unter dem fachmännischen Blick von Herren Franke ausgenommen. 
Am nächsten Tag durfte ich Anfangen die Menus zu kochen. Mir ist schon bei der 
Rezept Vorbereitung die Bandbreite von  Fisch aufgefallen. Es war der Teil, welcher 
mir am besten an dieser Arbeit gefiel. Es ist ein schönes schauen was alles aus 
einem rohen Fisch mit den richtigen Händen alles passieren kann. Danach verfolgt 
das verfassen am PC, auch diese Aufgabe gehört zu bewältigen. Ich möchte an 
dieser Stelle Herr Franke herzlich für die ausgezeichnete Unterstützung danken. 
Auch habe ich bei einem Gericht mit der Beilgage experimentiert, ich wurde positiv 
überrascht. Aber der Leser soll dies selber herausfinden was damit gemeint ist. Ich 
wünsche dem Leser nun viel Spaß beim durchlesen dieser Dokumentation. 
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Rezepte 
 

Forelle bleu 
 

Zutaten 
 

                          1 ganze Forelle, lebend oder möglichst frisch 
 1 Zitrone 

60g Kartoffeln 
30g Gemüse  
1dl Weißwein 

wenig weißer Essig 
1 Lorbeerblatt 

weiße Pfefferkörner 
Salz und Pfeffer 
1 Liter Wasser 

30g Butter 
 

Vorbereitungen 
 
- der Forellen die Innereien entnehmen 
- aus der Zitrone Schnitze schneiden 
- aus Kartoffeln Pommes nature tournieren 
- Gemüse in Paysanne schneiden 

 
Zubereitung 

 
- Forelle mit Essig beträufeln 
- Wasser auf den Siedepunkt bringen und Gewürze 
  beigeben, zehn Minuten sieden lassen 
- Gemüse beigeben 
- ganze Forelle 7-8 Minuten pochieren, sie ist durch wenn sich die  
  Rückenflosse ohne Widerstand heraus ziehen lässt 
- Kartoffeln sieden  
- üppige Gemüsegarnitur 
- Butter erhitzen und leicht bräunen 
- Filets von Forelle lösen 
- alles anrichten und servieren 
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Gedämpfter Zander mit Ingwer 
 

Zutaten 
 

15g Pinienkerne 
10g Ingwer 
20g Speck   
25g Lauch 

30g Trockenreis  
5ml Sesamöl 

Salz und weißer Pfeffer 
5dl Wasser 

 
Vorbereitung 

 
- Zander mit Ingwer, Salz und Pfeffer marinieren 

 
Zubereitung 

 
-Trockenreis herstellen 
- Lauch dünsten  
- Speck in Butter sautieren 
- Zander 2-3 Minuten dämpfen 
- Sesamöl erhitzen und über fertigen Zander nappieren   
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Seezunge sautiert auf Tomate Concassée 
 

Zutaten 
 

70g Tomaten 
2 Seezungenfilets 

40g Kartoffeln 
15g Schalotten 

Zitronensaft 
Worchestersauce 
Salz und Pfeffer 
¼ Vanilleschote 

Basilikum,Thymian, Majoran 
 

Vorbereitung 
 

- Kartoffeln in Pommes Parmentier schneiden und dämpfen 
- Vanilleschote auskratzen 
- Tomaten in Concassé schneiden 
- Kräuter hacken 
- Seezunge mit Salz, Pfeffer, Worchestersauce und 
  Zitronensaft marinieren 
 

Zubereitung 
 

- Kartoffeln in Butter sautieren, Vanille beigeben 
- Seezungenfilets in Butter sautieren 
- Concassé kurz in Olivenöl mit Kräuter dünsten, 
  abschmecken und abtropfen lassen 
- Seezungenfilets in Butter/Sonnenblumenölgemisch sautieren 
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Saiblingfilets mit Jusmeunière 
 

1 Saiblingfilet mit Haut 
Zitronensaft 

Worchestersauce 
30ml Jus 

70g Kartoffeln 
5g Zwiebeln 

5g Knoblauch 
30g Spinat 

10g Petersilie 
50g Mehl 

 
Vorbereitung 

- Kartoffeln in Pommes rissolées schneiden 
- Petersilie hacken 
- Knoblauch und Zwiebeln in Brunoise schneiden 
- Filet mit Pfeffer, Salz, Worchestersauce und Zitronensaft  
  marinieren, Mehlen 
 

Zubereitung 
 

- Knoblauch und Zwiebeln in Butter dünsten und Spinat  
  beigeben  
- Kartoffeln sieden und im Butter schwenken 
- Filet in Butter/Sonnenblumenölgemisch sautieren 
- Wieder in gleiche Pfanne wie vorhin für die Filets neuer  
   Fettstoff geben und Petersilie kurz dünsten, mit wenig  
   Zitronensaft und Wochestersauce ablöschen. Jus  
   beigeben und einreduzieren. 
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Zander fritiert im Bierteig 
 

Zutaten 
 

1 Zanderfilet 
60g Kartoffeln 
10ml Wasser 

15ml Bier 
16g Weissmehl 

wenig Salz  
12ml Oel  

10g Eiweiß 
30g Kefen 
6g Chilli 

20g Mayo 
5g Essiggurken 

5g Sielberzwiebeln 
5g Maiskolben in Essig eingelegt 

1 gekochtes Ei 
Rosmarin 

Salz und Pfeffer 
10g Quark 
1 Zitrone 

5g je Zwiebeln und Knoblauch 
 

Vorbereitung 
 

- aus Mayo, Ei, Essiggemüse, Quark und Salz eine  
  Tatarsauce herstellen 
- Chilischote in Brunoise schneiden 
- Oel, Salz, Mehl, Wasser, Bier mischen, 1-2h ziehen  
   lassen 
- Eiweiß steifschlagen, so kurz wie möglich vor dem 
  frittieren, und unter den Bierteig melieren 
- Kefen blanchieren 
 

Zubereitung 
 

- Filet Mehlen und im Bierteig wenden, fritieren  
- Kartoffeln der längen nach halbieren und mit wenig Salz  
   bestreuen, im Ofen bei 180°C 15 Minuten backen, am  
   Schluss mit Chilibrunoise bestreuen  
- Kefen mit Zwiebeln und Knoblauch feucht in Butter  
  sautieren 
- Tatarsauce mitservieren 
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Hechtklösschen mit Sauce vin blanche 
  

Zutaten 
 

1 Hechtfilet 
600g Rahm 

150ml Fischfond 
6g Weissmehl 

5g Butter 
20g buntes Gemüse 

20g Broccoli 
30g Wildreismix 

3dl Wasser  
Salz und weißer Pfeffer 

 
Vorbereitung 

 
- Cutter, Filet und Rahm kalt stellen 
- 50ml Rahm anschlagen und 10g Rahm ganz schlagen 
- Hechtfilet cuttern und danach 300g Rahm im Bindfaden  
   beigeben  
- angeschlagener Rahm beigeben, sofort kaltstellen 
- abschmecken und Probeklösschen zubereiten und wenn  
  notwendig noch ausbessern 
- Mixgemüse in Julienne schneiden und blanchieren 
- Broccoli rüsten 

 
Zubereitung 

 
- Mixreis sieden 
- Broccoli sieden  
- aus Hechtfarce Klösschen formen und circa 7 Minuten 
  pochieren 
- Aus Butter und Mehl einen hellen Roux herstellen, mit  
  Fischfond aufgießen, Weißwein beigeben. 20 Minuten 
  kochen lassen, Rahm und Gemüsejulienne beigeben. 
  Abschmecken 
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Gratiniertes Saiblingsfilet 
 

Zutaten 
 

1 Saiblingsfilet 
50g Vialonereis 

2dl Bouillon 
wenig Orangenzesten 

2 Orangenfilets 
60 Zuckerhaltiges Gemüse 

20g Mie de Pain 
7g Butter 

wenig Thymian 
wenig Rosmarin 
Salz und Pfeffer  

Knoblauch und Zwiebeln 
 

Vorbereitung 
 

- Knoblauch und Zwiebeln fein schneiden 
- Kräuter fein hacken 
- Mit Butter, Mie de pain, Kräuter, Salz und Pfeffer eine  
  Provoncalemischung herstellen 
- Gemüse in Form schneiden 
 

Zubereitung 
 

- Knoblauch, Zwiebeln und Reis dünsten 
- Mit Weisswein ablöschen und mit Bouillon aufgiessen 
- Orangenzesten beigeben und ca. 20 Minuten garen lassen 
- Gemüse glasieren 
- Filets mit Mischung bestreichen und unter dem Salamander ca. 4                          
  Minuten gratinieren 
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Lachssteack grilliert an roter Buttersauce 
 

Zutaten 
 

1 Lachssteack 
30g Kartoffeln 

35g Lauch 
20g Butter  

10g Fischglace 
3dl Rotwein 

15g Zwiebeln 
 

Vorbereitung 
 

- Lauch in Ringe schneiden 
- Kartoffeln in Pommes Parmentier schneiden 
- Zwiebeln fein schneiden 
- Rotwein um 2/3 einreduzieren 
 

Zubereitung 
 

- Lachs grillieren, Fäden und Geräte entfernen 
- Lauch blanchieren  
- Kartoffeln sieden  
- Rotwein, Fischglace erhitzen 
- Sauteuse vom Herd nehmen und Butter einschwenken, sofort                                          
  servieren 
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Pochierter Turbotine mit Safransauce 
 

Zutaten 
 

8dl Wasser 
2dl Milch 

Dill 
¼ Zitrone 

1 Lorbeerblatt 
Pfefferkörner zerdrückt 

3g Salz 
1 Steinbuttfilets 
11g heller Roux 
0.3dl Weißwein 
1dl Fischfond 
5 Safranfäden 
Salz & Pfeffer 
20g Kartoffeln 
30g Gurken 

 
Vorbereitung 

 
- Gurken Turnieren 
- Kartoffeln in risolées 
- Dill fein hacken 
 

Zubereitung 
 

- Gurken glasieren 
- Kartoffeln sautieren 
- Mit Milch, Zitrone, Milch, Wasser, Lorbeerblatt, Dill, Pfeffer und  
- Salz ein Fond herstellen und aufkochen. Hitze reduzieren. Filets  
  und ca. bei 70°C 7-8 Minuten pochieren 
- Roux mit Weißwein, Fischfond und Rahm aufgießen und denn  
  Safran beigeben, abschmecken und ca. 5 Minuten sieden lassen   
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GZA der Gerichte 
 

Pochieren 
 

Forelle bleu 

 
 

Turbotin mit Safransauce 
 

 
 

Hechtklösschen an Dillsauce 
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Sautieren 
 

Seezunge auf Concassé mit Vanillekartoffeln 
 

 
 

Saibling mit jus meunière und Spinat 
 

 
 

Frittieren 
 

Frittierter Zander im Bierteig 

 



 Seite 15 von 35 

Grillieren 
 

Grilliertes Lachschnitzel an roter Buttersauce 
 

 
 

Gratinieren 
 

Gratinierter Saibling mit Orangenrisotto 
 

 
 

Dämpfen 
 

Gedämpfter Zander mit Sesamöl 
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GZA der Fische 
 

Sautieren 

 
meunière 

 
Fische ziselieren und  mit Zitronensaft und Pfeffer mariniert. Salzen, im Mehl wenden 
und überflüssiges Mehl gut abklopfen. 
Sautieren und anrichten mit just meunière beträufeln, Petersilie darüber streuen und 
mit schäumender Butter übergießen. Garnitur nach Ableitung. Geeignet sind ganze 
Fische, Schnitzel und Filets. 
 

Sauter à l’oeuf 
 

Wie meunière, zusätzlich durch leicht aufgeschlagenes Ei ziehen und leicht 
abstreifen. 
Nicht zu heiß sautieren, je nach Ableitung garnieren und mit schäumender Butter 
übergießen. Geeignet sind Filets und Schnitzel. 
 

Sauter pané 
 

Wie für im à l’oeuf, zusätzlich im frischen mie de pain wenden, leicht andrücken. 
In nicht zu heißer geklärter Butter sautieren. Je nach Ableitung garnieren und mit 
schäumender Butter übergießen Geeignet sind Schnitzel und Filets. 
 

Ableitungen von meunière 
 

grenobloise; Kleine Würfel von Zitronenfilets, Kapern und gehackte Petersilie in die 
Bratbutter geben, diese über den Fisch geben 
 
lucernoise; Tomate-Concassé mit fein geschnittenen gedünsteten Zwiebel, Kapern 
und Kräuter ergänzen und über den Fisch geben. 
 
Murat; Mit sautierten Artischockenbödenviertel, klein tournierten gebratenen 
Kartoffeln, jus meunière, gehackter Petersilie und schäumender Butter.    

 
. 
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Pochieren 
 

pocher au court-bouillon 
 

Pocher au court-bouillon ordinaire; Wasser, Essig, Weißwein, Matignon, Kräuter und 
Gewürze. Ist geeignet für ganze Fische, Filets und Tranchen von Süßwasserfischen. 
 
Pocher au court-bouillon blanc; Wasser, Milch Salz, Gewürze und Zitronenscheiben. 
Ist geeignet für Plattfische so wie die übrigen Salzwasserfische. 
 
Pocher au vin blanc; Butter, Schalotten, Weißwein, Zitrone, Fischfumet und 
Gewürze. Sautoire mit Butter auspinseln und mit feingehackten Schalotten 
ausstreichen. Filets ebenfalls mit Butter bestreichen damit sie nicht aneinander 
kleben. Mit Zitronensaft beträufeln, Fischfumet und Wein beigeben und mit Folie 
abdecken. Knapp bis zum Siedepunkt erhitzen und im Offen oder Steamer fertig 
pochieren. Aus dem Pochierfond wird jetzt mit Mehlbutter (1:1) die Sauce hergestellt. 
Aus dem Pochierfond wird immer die Sauce zu dem Gericht  hergsetellt. 
 

Ableitungen von pocher vin blanc 
 

Joinville; Mit Krebsbutter nappieren. Ausgebrochene Krebsschwänze, 
Champignonviertel und Trüffelscheiben als Garnitur. 
Dugléré; Gedünstete Tomatenwürfel über den Fisch geben. Mit Weissweinsauce 
nappieren und glasieren.  
Écossaise; Weißwein mit Gemüse-Brunoise und Whisky nappieren. Mit 
Räucherlachsrosette, Lachsrogen und Dill garnieren. 
Aux pistils de safran; Fisch auf gedünstete Gemüse-Julienne setzen. Mit Safran-
Weissweinsauce nappieren. Tomatenwürfel als Garnitur. 
Moscovite; Weissweinsauce mit Vodka verfeinern. Kaviar dazugeben und denn Fisch 
sofort nappieren. Dill als Garnitur verwenden. 
Zougoise; Weissweinsauce mit frischgehackten Kräuter (6-7 Sorten) verfeinern und 
mit Butterflocken aufschwingen. 
 

Pocher au vin rouge 
 

Gleich wie pocher vin blanc aber einfach Rotwein verwenden. Diese Art wird selten 
verwendet, da es das Fischfleisch verfärbt und zu Geschmacksbetont ist. Geeignete. 
Fische sind zum Beispiel Kabeljau und baudroise. 
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 Frire 
 

Frit nature 
 
Ganze Fische, Tranchen, Filets und Streifen. Marinieren, salzen, mehlen, abklopfen 
und frittieren. 
 

Frit pané 
 

Filets, Streifen und Seezunge Colbert. Marinieren, salzen, durch aufgeschlagenes Ei 
ziehen, in frischem mie de pain drehen, andrücken und frittieren.  
 

Frit à la pâte à frire 
 

Filets und Streifen. Marinieren, mehlen, abklopfen, im Backteig wenden und fritieren.   
 

Cuire à la vapeur 
 
Als Dampfflüssigkeit Fischfond verwenden und jener gut abschmecken. Gedämpft 
wird bei circa 70°C-80°C 3-4Minuten. In den Fond we rden Weißwein, Kräuter und 
Gewürze zugegeben 
 

 Griller  
 
Verwendet werden ganze Fische, Tranchen und Filets. Der Fisch sollte ziseliert 
werden. Durch diese Zubereitungsart bekommt der Fisch ein intensives Aroma, 
ebenso werden die Inhaltsstoffe durch die kurze Garzeit geschont. Es wird immer zu 
sautierten sowie grillierten Fischgerichten ein Zitronenschnitz gereicht. 
 

Braiser 
 
Geschmort werden ganze Fischstücke sowie größere Tranchen und ähnliches. Der 
Fisch sollte erst vor denn Gästen filetiert werden. Geeignet sind Turbo und Loup de 
mère. 
Kesseleinsatz für Fisch Ausbuttern und der Fisch mit der hellen Seite nach oben 
darauf legen. Weißes Matignon in Butter andünsten und auf dem Boden des 
Fischeinsatzes geben. Kräuter darüber streuen. Fischeinsatz nun auf das Matignon 
setzen. Mit Weißwein und Fischfumet bis zu ¼ der dicke des Fisches auffüllen. Nicht 
hermetisch aufkochen und danach im Ofen bei schwacher Hitze unter öfterem 
Arrosieren schmoren. Danach den Fisch warm stellen und den Fond zur Glace 
einkochen. Fertige Fischsauce beigeben. Fisch auf einer Platte anrichten, Sauce und 
Beilagen separat servieren.  
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Cuire au four 
 
Ganze Fische werden in einer essbaren Teighülle gegart. Besser werden größere 
enthäutete Filets verwenden und mit einer Farce füllen. Geeignete Teige sind der 
Blätterteig und der Hefeteig, letzterer passt geschmacklich zwar besser, ist aber 
aufwendiger in der Handhabung.  
 

Spezielle GZA 
 

Cuire en croût de sel 
Cuire en papillote 

Cuire sous la salamander 
Cuire sous vide 
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Beilagen und Saucen 
 

Stärckebeilagen 
 
Als Stärckebeilagen eignen sich Kartoffeln, Getreide und Reis. Man sollte nicht nur 
immer die gleichen Beilagen wie Trockenreis oder Salzkartoffeln, es gibt unzählige 
Variationen für Abwechslungen. Zum Beispiel ein Orangenrisotto oder Fisch auf 
einem Bet von Getreide wie zum Beispiel Dinkel; Weizen und Roggen. Auch nützt 
das beste Fischgericht nichts, wenn die Beilagen monoton und lieblos zubereitet 
worden sind. 

Gemüsebeilagen 
 
Als Gemüsebeilagen zu Fisch eignen sich vor allem grünes Gemüse wie Spinat, 
Kefen oder Brunnenkresse. Das soll aber nicht heißen das man auch mal zwischen 
durch ein wenig Abwechslung auf den Teller bring. Ebenso gibt es auch eine Palette 
an spezial Gerichten, bei welchen man auch auf Früchte zurückgreifen kann. 
Allgemein gilt es zu sagen, dass nicht die gleichen Grundzubereitungsarten wie beim 
Fisch verwendet werden. Zum Beispiel ein grilliertes Lachssteak mit Bartkartoffeln, 
hier könnte man  Salzkartoffeln verwenden. Somit gibt es mehr Abwechslung auf 
dem Teller für denn Endkonsumenten.    
 

Saucen für Fischgerichte 
 
Als Grunbasis für Fischsauce gilt die Weissweinsauce, aber aus der Sauce sollte 
mehr gemacht werden mit Ableitungen. Es gibt eine unendlich große Auswahl an 
Lebensmittel, mit denen man die Sauce verfeinern kann. Über Spirituosen, Kräuter. 
Gewürze, Gemüse bis hin zu Früchten gilt es die Vielfältigkeit auszunützen. Ganz 
spezielle Ableitungen lassen sich mit Hummerbutter oder Seeigelbutter etc erreichen.  
Ebenso gibt es die Fischspezialsauce; Beurre rouge, Beurre blanc, Sabayon de 
poisson, Sauce poisson spéciale à glacer und Sauce spéciale  à la crème. Damit 
Saucen eine gute Qualität haben sollte man immer mit einwandfreien Zutaten 
arbeiten. Dies gilt insbesondere für den Fischfond der die Geschmackliche 
Grundlage der Sauce bildet. Viele Köche verzichten auf die Zugabe von Fischköpfen, 
doch ich habe keine negativen Erfahrungen gemacht bei dieser Dokumentation. 
Auch steht es noch im Esscouvier geschrieben das man auf die Zugabe von 
Fischköpfen nicht verzichten sollte. Für Fischfond sind Plattfische am geeignetsten. 
Durch Zugabe von Turbo, Turbotine und Kabeljau erreicht man eine natürliche 
Gelierung des Fonds, was besonders wichtig bei der Zubereitung der Beurre blanc.  
Auch wird die Sauce intensiver wenn man Fischfumet oder Fischglace verwendet. 
Mit salzen sollte man vorsichtig sein bei den Saucen, weil die Menge immer reduziert 
wird.  
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Lagerung und Qualität 
 
 

Lagerung 

 
Der Fisch sollte in einem Lochseco mit Crasheis bedeckt sein. Die Bauchöffnung 
nach unten das der Saft auslaufen kann. Über dem Fisch sollte noch eine Folie 
gespannt werden, damit das Eis keine Abdrücke hinterlässt. Der Fisch sollte 
separiert bei 0°C und Lichtgeschützt gelagert werde n. So ist er 2-3 Tage lang 
haltbar. 
 

 Qualität 
 
Der Fisch sollte klare Augen und ein fest sitzendes Schuppenkleid aufweisen. 
Ebenso wie hellrote Kiemen und eine frische Schleimschicht. Doch der beste 
Hinweis ist der Geruch, der Fisch muss frisch riechen. 
 

Konservierung 
 
Fisch kann man Konservieren. Es gibt folgende Arten; Salzen(Graved-Lachs), 
Säuern(Bismarckhering und Rollmops), trocknen(Stockfisch), bestrahlen und 
tiefkühlen, der Fisch muss immer frisch tiefgekühlt werden, da die Qualität nachher 
nicht verbessert werden kann.  
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Ausnehmen der Fische 
 

Allgemeines 
 
Es wird bei den Fischen zwischen Rund- und Plattfische. Rundfische haben 2 Filets 
und Plattfische haben 4 Filets. Es sollte nur ein geschärftes Messer  verwendet 
werden um ein Fisch zu filetieren. Bei dieser Arbeit spielt Routine eine große Rolle. 
Aber wichtig ist, dass das Filet möglichst in einem Schnitt heraus gelöst wird. 
 

Rundfische 
 
Wenn man ein Rundfisch filetiert, setzt man das Messer leicht angeschrägt an und 
macht ein 180° wende, nun folg eine Bewegung und da s Filet sollte den Geräten 
entlang mit möglichst wenig Verlust gelöst sein. Dasselbe folgt auch auf der anderen 
Seite. Wenn das Filet gelöst, wenn nötig wird das Schuppenkleid gelöst. Nämlich mit 
einem sauberen Schnitt. Das Messer sollte leicht nach hinten geöffnet sein, wenn die 
Hautseite nach unten liegt. Nun wird bei Magerfischen noch der Bauchfett 
wegpariert. Nun folgt der Beschreib nochmals mit Bilder;  
 

1. Das Messer wird bei den Kiemenangesetzt, 
nun folg die 180° Wendung und der lange Schnitt 
entlang den Geräten 

 
 
 
 
 
 
 

2. Das Filet wird enthäutet. 
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Manchmal kommt es vor das, zum Beispiel beim Zander, man die stachligen 
Rückenflossen wegschneiden muss.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ebenso sollte man manche Fische schuppen, den 

           Zander und Lachs zum Beispiel.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Auch das entgräten mit einer Zange ist bei manch- 
en Fischen nötig, zum Beispiel ein Hecht, Zander, 

           Lachs oder Saibling.  
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Plattfische 
 
Seezunge zum filetieren, bei der hintersten Flosse einen feinen Schnitt machen, 
leicht mit dem Messer die Haut wegschaben und danach die beiden von der Haut 
befreien. Danach wird der Kopf weg geschnitten , mit einer Schere. Ca. 3.5 cm  nach 
dem Fischanfang, und 45° nach innen. Dies beidseiti g. Nun schneidet man zwei 
Schnitte beidseitig entlang den Gräten und fängt an zu filetieren. Bauchfett 
wegparieren und am Schluss das Filet leicht klopfen..  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. An der Heckflosse einen feinen Schnitt 
anbringen 

 
 
 
 
 
 
 
 

2. Nun die Haut beidseitig wegziehen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. Nun folg das filetieren 
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4. Vor dem sautieren das Filet noch leicht 
Klopfen, so dass es etwas zarter wird 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Turbotine wird nochmals ein wenig anders filetiert. 
 
1. Man schneidet beidseitig den Kiemen und 

Geräten entlang.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

2. Danach wird filetiert.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. Nun folg das häuten, da die Haut viel zu hart 
ist kann man die Haut nicht einfach wegziehen 
wie bei der Seezunge 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 Seite 26 von 35 

4. So sieht der Turbotine ganz filetiert aus, entsteht 
circa 80% Verlust.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Schnittarten der Seezungenfilets 
 
Von links nach rechts; 
 
Geflochten, enroulé en paupiette=gerlloen, plié en 
foulard=Foulardform, plié=gefaltet, plié en 
cravate=Krawattenform 
 
 
 
 
 
 
Schnittarten des Lachs 
 
Von links nach rechts; 
 
Lachstranche=Dammstück, Lachsmedallion, 
Lachssteak 

 
 

 
Seezunge vorbereitet für Colbert 
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Beschreibung der Fische 
 
 

Saibling/omble 
 

 
 
 
Variation 
Seesaibling, Bachsaibling und Kanadischer Seesaibling 
Beschreibung 
Ende des letzten Jahrhunderts wurde der Saibling aus Nordamerika in europäische 
Gewässer gebracht. Er ist ein wechselnder gefärbter Fisch. Vom Wandersaibling gibt 
es zahlreiche Unter- und auch Zwergformen, auch solche in stationäre  
Lebensraum 
Kühle und sauerstoffreiche Gewässer. 
Größe 
Bis 60cm lang und 3kg schwer 
Qualitätsmerkmale 
Schmackhaftes, zartes und lachsrotes Fleisch             
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Bachforelle/truite de rivière 
 

 
 

Beschreibung 
Standorttreue, nicht wandernde Zwergform der Seeforelle. Äußerst beliebter Fisch in 
der Sportfischerei. 
Lebensraum 
Kühle, sauerstoffreiche Fliessgewässer, die reich an Verstecken sind.   
Nahrung 
Insektenlarven, Krebse und Luftinsekten, nach deren die Bachforelle springt. Ältere 
Exemplare bevorzugen kleine Fische. 
Größe 
Bis zu 20cm lang und 3kg schwer. 
Qualitätsmerkmale 
Passt sich in Farbe und Qualität der Umgebung an. Fleisch weiß bis rosa. 
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Lachs/Salm 
 

 
 

Variationen 
Wildlachse und Zuchtlachse 
Beschreibung 
Schlanke Körper, besetzt mit kleinen Schuppen. Kleiner Kopf mit spitzer Schnauzte. 
Blanklachse im Meer – noch nicht geschlechtsreife Tiere – haben runde schwarze 
Tupfen auf dem Kopf und silbrige Flanken. Unter normalen Bedingungen zieht der 
Lachs zum Laichen weit flussaufwärts. Dabei wird die Haut dick und zäh und 
bekommt rote und schwarze Flecken. Bei den Männchen wird die Bauchseite rot, 
und es bildet sich ein kräftiger Unterkiefer, der sich nach dem Laichen wieder 
zurückbildet. Die Eiablage erfolgt zwischen November und Februar. Nach einem bis 
fünf Jahren – je nach Standort – im Süßwasser wandern die Junglachse ins Meer 
und ernähren sich von Fischen und vor allem von Krebstieren, die letztlich den 
Geschmack und die Farbe des Fleisches bestimmt. Im Meer nehmen die Lachse 
sehr schnell an Gewicht zu. 
Lebensraum 
Atlantische Küsten Europas und der Ostsee. Außerdem im Norden der USA und in 
Kanada, wo sich der Lachs noch heute in nennenswerten Mengen vorkommt. Heute 
wird versucht, den Lachs im Rhein wieder heimisch zu machen. 
Größe 
1.5m und bis zu 35kg schwer 
Qualitätsmerkmale 
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Das Fleisch der Bornholmer Lachse ist hellrosa, fast schon weiß. Das der anderen 
Sorten kräftig rot. Es ist fest und sehr Geschmacksvoll, hat aber ein Fettgehalt von 
11%. 
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Hecht/brochet 
 

 
 

Beschreibung 
Besonderes Kennzeichen; die lange, entenschnabelähnliche Schnauze. Kurze, sehr 
weite nach hinten versetzte Rücken- und Afterflosse. Einjährige Hechte werden 
Grashechte genannt, weil sie meist hellgrün sind. 
Lebensraum 
Seen und Flüsse der gemäßigten Klimazonen Europas, Asiens und Nordamerikas, in 
Gebirgsregionen bis 1500 m ü.M. Liebt als Standfisch ruhiges, klares Gewässer mit 
Kiesgrund.  
Nahrung 
Als Raubfisch ernährt er sich von Fischen, aber auch von Artgenossen. 
Größe 
150cm und bis 30kg schwer. 
Qualitätsmerkmale 
Festes, mageres weißes und aromatisches Fleisch, sehr grätenreich(Gabelgräten), 
eignet sich aber ausgezeichnet für Farcen und zum Fritieren.  
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Seezunge/sole 
 

 
 

Beschreibung 
Der bekannteste und feinste Plattfisch. Oval-länglicher Körper mit abgerundetem 
Kopf und zungenähnlicher Körperform. Seezungen sind dicker und nicht so flach wie 
andere Plattfische und meist rechtsäugig. 
Lebensraum 
Von der Küste Senegals über den Ärmelkanal und die Nordsee bis Trondheim, 
westliche Ostsee und Mittelmeer. 
Nahrung 
Borstenwürmer, kleine Krebstiere Muscheln und Jungfische. 
Größe 
30-40cm, höchstens 60cm lang. Seezungen werden kalibriert gehandelt. 
Bezeichnung für kleine Seezungen(bis 200g), werden Solette genannt. 
Qualitätsmerkmale 
Beste Qualität aus dem Ärmelkanal und aus dem Atlantik, Ostender genannt. Dover 
Sole ist weltweit Synonym für diesen ausgezeichneten Fisch. Das Fleisch ist 
schneeweiß, fest und von ausgezeichnetem Geschmack.   
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Babysteinbutt/turbotin 
 

 
 

Beschreibung 
Körperform wie eine dicke, runde Scheibe, ohne Schuppen, dafür mit 
Knochenhöckern (Steine) bedeckt. Linksäugig. Färbung der Oberseite je nach 
Untergrund variabel. Blindseite weiß.  
Lebensraum 
Nordostatlantik vom Mittelmeer bis Island, Nord- und Ostsee. 
Nahrung 
Kleine Krebse, Muscheln und Bodenfische. 
Größe 
30-50cm , höchstens 100cm lang und 25kg schwer. Kleinere Exemplare werden 
Babysteinbutt oder Turbotine genannt. 
Qualitätsmerkmale 
Weißes, festes Fleisch von guter Haltbarkeit und ausgezeichnetem Geschmack. Gilt 
als einer der wertvollsten Speisefische des Atlantiks. Sein Preis ist aber deutlich zu 
hoch. Der hellfarbige, Boulogneser genannte Steinbutt aus dem Atlantik wird dem 
dunkelfarbigen aus der Ost- und Nordsee vorgezogen.  
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Quellennachweis 
 

 
·  Pauli-Lehrbuch der Küche 
·  www.chefkoch.de 
·  www.der-frisch-fisch.ch 
·  Rezeptbuch Pauli 
·  Erfahrungen der Mitarbeiter und des  
    Küchenchefs 
·  Fischseminar bei der Firma Dörig & Brandel  
·  Berufsschule  


