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Stichwortauswahl

Aal

Fluss-

Meer-
Aalbricke
Aalbutt
Aalrutte
Aland(blecke)

Alse
Anchosen
Anchovis

Angler

Appetitsild
Asche

Austern
Austenfisch

B

Bacalao
Bachsaibling

Barbe

Barsch
FluR-
See-

Bartgrundelfisch

Beluga

Bismarckhering

Blaufelchen
Blaufisch
Blei
Brassen
Bratbtickling
Bratfische
Bratheringe
Breitling
Bricke
Bromse
Bickling
Klein-
Delikatel3-
-sfilet

Laberdan
Lachs
Lachsbuickling
Lachsforelle

Lachshering
Lamprete
Languste
Lebertran
Leng

Loup de mer
Lotte

Lumb

Lumpfisch

M

Maifisch
Mairenke
Makrele
Malossol
Marane
Magaretenbutt
Marinaden
Fein-
Kalt-
Brat-
Koch-
Matjeshering
Meeradsche
Meerbarbe
Merlan
Miesmuschel

Oktopus
Olsardinen



Lachs-

Lachshering

Brat-

Kipper
Butterfisch

D

Dampftran
Delikatel3hering

Deutscher Kaviar
Débel
Donaulachs
Dornhai

Dorsch

E

Elritze

F

Felchen
Fischbein
Fischdauerwaren
Fische

gesalzene
getrocknete
Fischeiweil3
Fischfette
Fisch-Filet
Fischkarbonade
FischkloRe
Fischkonserven
Fischleim
Fischmehl
Fischmilch
Fischpasten
Anchovis-
Sardellen-
-butter
Herings-
Lachs-
-butter
Seelachs-
Seefisch-
Dorschleber-
Krabben-
Muschel-
Fischraucherwaren

Fischrogen
Kaviar

P

Panzerkrebs
Papageifisch
Petermann
Peterménnchen
Petersfisch
Pilchard
Plattfische
Plotze
Pokling
Pollack
Puttaal

20

appe
ueller

i

Rapfen
Raucherdorsch
Raucherfische
Raucherhering
Rauchern
Raucherrolimops
Red Snapper
Renken
Rheinanke
Rheinsalm
Ritterkrebs
Rochen

Rogen

Rohrkarpfen
Rollmops

:

Rotauge
Rotbarsch

Rotfeder
Rotforelle

Rotkarpfen
Rotscheer

Rotzunge
RuRRnase
Rutte

S

Saibling
Salm

Salmling



Deutscher -
Keta-Lachs-
Geraucherter -

Fischsalat
Heringssalate
Fischsalate
Krabbensalat

Fischsilze

Fischtran

Fischwaren

Fischwurst

Fleckheringe

Fleckmakrelen

Flunder

Forelle

Bach-
See-
Regenbogen-
Lachs-

Forellenstér

G

Gabelbissen
Garnelen
Gewdrzfische
Glattbutt
Goldbarsch
Goldbutt
Goldforelle
Goldorte
Granat
Grasling
Graubutt
GrolRRkopf

Grouper
Grundeln

Grundhai
Grindling

H

Haddock
Haifische
Hausen
Hausenblase
Hecht
Hechtdorsch
Heilbutt

Hering

Sandfelchen
Sardelle
Sardellenpaste
Sardine
Schaltiere
Scharbe
Schellfisch
Schied

Schiel

Schill
Schillerlocken
Schleie
Schmerle
Schnapel
Schneiderkarpfen
Schollen
Schertfisch
Seeaal
Seeforelle
Seehase
Seehecht
Seelachs
Seelaube
Seeschwalbe
Seestor
Seeteufel
Seewolf

Seezunge
Sepia

ild
Spickaal
Spierling
Sprengling

Sprotte
Steinaal

SteinbeilRer
Steinbutt
Sterlet

Stint
Stockfisch
Stor
Stremellachs
Streifenbrasse
Strémling
Strommarane
Struffbutt
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Matjes-

Voll-

Leer-

Salz-

Lachs-

Brat-

Gelee-
Heringsbickling
Heringshai

Heringssalat
Hornhecht

Huchen
Hummer
Hundshai

Hundszunge

I
lhlen
J

Juwel-Zackenbarsch

K

Kabeljau
Kalbfisch

Karausche
Karpfen
Katfisch
Katzenhai
Kaulbarsch
Kaviar

Kieler Sprotten
Kipper

Kleil
Kliesche
Klippfisch
Knurrhahn
Koéhler
Krabben
Krake
Krauterhering
Krebsbutter
Krebse
Krebserzeugnisse
KrefR3ling
Kronsardinen
Krustentiere

T

Thunfisch
Tiefseekrabbe
Tilapia
Tintenfisch
Titling

ITran

Trische

U

Ukelei

V

Venusmuscheln

Victoriabarsch

W

Wale

Waldl

Warat
Weil3felchen
Weil3fisch
Weil3ling
Wels

Wittling
Wolfsbarsch
Wollhandkrabbe
Wrackheringe

Z

Zackenbarsch
Zander

Zarte

Ziege

Zungen




Kleine Fischkunde A

»| Aal, schlangenformiger Fisch aus der Familie der Knochenfische (Teleostei). Die
wichtigsten Arten sind der Flussaal und der Meer- oder Seeaal.

Der Flussaal (Anguilla vulgaris) laicht im Atlantischen Ozean etwa bei den Bermudas-
Inseln, von wo die Brut zu den
Flussmindungen wandert. Die
dreijdhrigen, 7 cm langen,
durchsichtigen Glasaale steigen dann flussaufwarts und machen eine 5-10-jahrige
Wachstumsperiode durch. In dieser Zeit farben sie sich allméhlich dunkel. Der noch nicht
geschlechtsreife Gelb- oder Griinaal ist auf dem Rucken olivgriin bis blauschwarz, am
Bauch gelblichweil3 gefarbt. Die Riickenflosse beginnt in der Mitte des Kdrpers und geht
um das schmaler werdende, rundliche Kérperende auf der Bauchseite bis zum After. Die
Bauchflossen fehlen. Die sehr kleinen, nicht sichtbaren Schuppen sind in die Haut
eingebettet. Nach der Kopfform unterscheidet man Spitzképfe mit schmalem Kopf und
Breitkdpfe. Beide Arten haben einen tberstehenden Unterkiefer. Am Ende der
Wachstumsperiode verwandelt sich der Gelbaal in den Blankaal (auch Schwarz- oder
Silberaal). Der Rucken wird dunkler, der Bauch weil3 und Haut und Fleisch fester. Der
Blankaal wandert dann wieder dem Meer zu, laicht dort und kehrt nicht mehr in die
Flisse zurtick.

Der Blankaal wird bei uns am haufigsten gefangen; seine GroR3e ist sehr
unterschiedlich. Die Mannchen werden kaum langer als 50 cm und bis ¥4 kg schwer,
wéhrend die Weibchen Langen und Gewichte von 1% m bzw. 6 kg erreichen. Der kleiner
bleibende Spitzkopf wird wegen seines feinen Geschmackes und zarten Fleisches hdher
geschatzt als der etwas grobere Breitkopf. Die beste Qualitat liefern Flussaale von etwa
70 cm Lange und 1 kg Gewicht. Nicht ausgewachsene Aale stehen den Blankaalen an
Quialitat nicht nach.

Der Aal wird frisch, mariniert -> Aalbricke und in Gelee gegessen. Gerauchert kommt
er als Spickaal in den Handel. Der Aal ist infolge seines hohen Fettgehaltes (25% und
mehr) ziemlich schwer verdaulich.

Der Meer- oder Seeaal (Conger vulgaris), ahnelt dem Flussaal; er lebt vorwiegend in
Kiistengewassern, wird bisweilen tber
3 m lang und bis 50 kg schwer. Im
Gegensatz zum Flussaal hat er einen
uberstehenden Oberkiefer und eine
nahe dem Kopf beginnende
Ruckenflosse. Der Schwanz ist
langgestreckt und zugespitzt. Das
Fleisch ist grob und weniger
schmackhatt als das des Flussaales.

Vielfach werden auch der -> Dornhali
bzw. Zubereitungen dieses Fisches als Seeaal bezeichnet.

»| Aalbricke, kleiner, gebratener, in Wirzessig marinierter Aal.
»| Aalbutt, Bezeichnung fir -> Rotzunge (Familie der Schollen).
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Aalrutte, Aalruppe, Aalquappe, Rutte,

Trische (Lota lota), gehort zu den Kehl-

Weichflossern und ist der einzige im

SuRwasser vorkommende Vertreter der

Dorschfamilie. Sie hat einen kleinen

Kopf mit breitem Maul und Bartfaden am Kinn, langen, seitlich zusammengedriickten
Schwanz, kehlstéandige Bauchflossen und runde, zarte, kleine Schuppen. Die Farbe ist
olivgriin, dunkelbraun marmoriert mit helleren Seiten. Die Aalrutte kommt weitverbreitet
vor. Das Fleisch ist weil3, leicht verdaulich und wird gerduchert besonders geschatzt.
Aland(blecke) (Indus melanotus), Fisch aus der Familie der Karpfen. Die rote Form ist
unter dem Namen Goldorfe bekannt. Im Fischhandel ohne Bedeutung.

Alse, Bezeichnung fur -> Maifisch, Familie der Heringe.

Anchosen sind Sprotten oder Heringe, die in Salz (Salzlake) und Zucker - bei Anchovis
und Appetitsild auch unter Beigabe von Gewirzen - einen Reifungsprozess
durchgemacht haben und mit einer gewirzreichen, auch zuckerhaltigen Salzlake oder
einem gewdulrztem schmackhaften Aufguss versehen sind. Sie sind fr beschrankte Zeit
haltbar gemacht, mtssen kihl gelagert werden und sind zum alsbaldigen Verbrauch
bestimmt.

Anchovis (Anschivis) ist die Bezeichnung fur verschiedene Fischzubereitungen. In
Deutschland und in den nordischen Landern wird sie fur ein Spezialfabrikat der ->
Anchosen, namlich in Salz und Zucker unter Beigabe von Gewtrzen zubereitete

Sprotten, verwendet. Bei auslandischen Fabrikaten, insbesondere aus Italien und
Frankreich, werden damit solche aus Sardellen (Anchois) bezeichnet, deren Zubereitung
Im Salzen besteht und daher eine ganz andere Zusammensetzung haben.

Angler, -> Seeteufel (Lophius piscatorius), ist ein schmackhafter Seefisch, der oben

braun, an der Unterseite weild gefarbt ist. Er be- wohnt den Atlantischen Ozean, die
Nordsee, das Mittelmeer und kommt auch in den westlichen Teilen der Ostsee vor. Der
Angler wird bis 1,80 m lang. Der Fisch kommt filetiert, auch gerduchert in den Handel.
Appetitsild -> Anchosen
Asche, Ascher, Asch, Mailing, Grasling, KreRling,
Strommarane (Thymallus vulgaris), ist ein
wohlschmeckender Flussfisch aus der Familie der
Lachse, kommt jedoch selten auf den Markt. Die Asche
wird wie die Forelle zubereitet.
Austern (Ostrea edulis) haben einen von einer zweiklappigen Schale umgebenen
Korper. Sie gehoren in der Ordnung der Weichtiere zu den Muscheln. Die Schalen sind
unregelmafiig und ungleich. Die Austern sind an den westeuropdaischen Kisten, im
Mittelmeer und besonders an der Ostkiste von Nordamerika weit verbreitet. Sie siedeln
sich auf Fels- oder Sandbanken bis zu einer Tiefe von 40 m Kolonienweise an
(Austernbénke). Zur Zucht von Austern werden solche Austernbanke auch kinstlich
angelegt. Derartige "Austernparks" befinden sich an der deutschen Nordseekulste und an
den Kisten von England, Frankreich, Belgien, Holland und Nordamerika. Die etwas vom
vierten Jahr an marktfahigen Austern werden von September bis April durch losbrechen -
schaben von den Austernbénken gefangen. In den Monaten ohne "r" sind sie mager und
unschmackhatt.

Die als nahrhafte Delikatesse geschatzte Auster wird frisch und unzubereitet
gegessen; daneben wird sie auch gebacken oder gedampft fir Suppen, Pasteten und
Ragouts verwendet. Vor dem Gebrauch missen die Austern grindlich gewaschen



werden.

Nach der Art der Austernbénke unterscheidet man Felsen- und Sand- oder
Lehmaustern. Die Felsenaustern sind im Geschmack vorteilhafter. Im Handel wird
vielfach auch des Herkunftsland angegeben. Nach der Grol3e und Gleichmaligkeit der
Austern werden drei Qualitdten unterschieden: Imperiales, erste und zweite Sorte.
Austern durfen nur ganz frisch genossen und verarbeitet werden. Offene Muscheln
mussen, da diese meist tot und gesundheitsschadlich sind, entfernt werden.

Die Austern werden in schwachem Salzwasser, in Fassern und sehr kihl transportiert
und gelagert.
»| Austernfisch, -> Seewaolf.
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Dampftran, durch Wasserdampf aus Fischlebern gewonnener -> Lebertran.

Delikatef3hering, marinierter aus nicht entgratetem, ausgenommenem, frischem Hering
ohne Kopf. (-> Marinaden.)

Deutscher Kaviar, gesalzener, auch unter Zusatz einer gewurzten Bindemasse
hergerichteter Rogen (Eier) von See- und Stf3wasserfischen.

Ddébel (Squalius cephalus) ist ein in

Mitteleuropa héaufig vorkommender

karpfenartiger Weil3fisch. Er hat schwarz

geranderte Schuppen, einen schwarzgriinen

Rucken, die Seiten sind gelbgrtin. Der Ddbel ist

fur den Fischhandel ohne Bedeutung.

Donaulachs, Bezeichnung fir -> Huchen.

Dornhai (Acanthias vulgaris), auch unter dem Namen Dornfisch oder Seeaal (vgl. Aal) im

Handel. Der zur Ordnung dar Haie gehdrende Knorpelfisch hat einen rundlichen Korper,
aber im Gegensatz zum Aal kein Gratenskelett. Der Dornhei wird bis 1 m lang und 10 kg
schwer. Das Fleisch ist rétlich gestreift. Der Dornhai ist der am zahlreichsten in
europaischen, vor allen Dingen in britischen Gewéassern vorkommender Hali.

Die enthauteten, von den Bauchseiten befreiten Rumpfstiicke werden gerauchert, als
Kochmarinaden in Gelee oder als Fischdauerwaren hergestellt. Die enthauteten,
ausgeschnittenen Bauchlappen werden geréduchert als Schillerlocken gehandelt
Dorsch oder Kabeljau (Gadus morrhua) gehort zur Familie der Gadiden. Der Fisch wird
in Skandinavien stets als Dorsch bezeichnet. In Deutschland findet man diesen Namen
nur bei Fischen aus der Ostsee (Jung- oder Zwergform des Kabeljau), wahrend solche
aus der Nordsee und dem Atlantik als -> Kabeljau gehandelt werden. Er wird frisch und

in verschiedenen Zubereitungen, gerauchert als Raucherdorsch (ganz oder in Stiicken),
gesalzen als Laberdan, getrocknet als Stockfisch und gesalzen und getrocknet als
Klippfisch geliefert.
= Dorschleber dient zur Gewinnung von Lebertran. Sie wird auch als
Dorschleberwurst und Dorschleberpastete verarbeitet. (-> Fischwurst)




Kleine Fischkunde L

»| Laberdan, gesalzener, in Fasser verpackter -> Kabeljau.

#| Lachs, Salm (Salmo salar), ist ein zur
Familie der Lachse gehdrender
Raubfisch mit gestrecktem, rundlichem
Leib, verhaltnismalRig kleinem Kopf und
bis unter die Augen gespaltenem Maul.
Farbung und Zeichnung sind je nach
Geschlecht, Alter, Jahreszeit usw. verschieden. Im allgemeinen ist er auf dem Rucken
blaugriin, seitlich und unten silberweil3 gefarbt. Alle zur Familie der Lachse gehdrenden
Fische sind an der strahlenlosen Fettflosse zwischen Ricken- und Schwanzflosse zu
erkennen.

Der das Eismeer, den nordlichen Atlantischen Ozean, die Nord- und Ostsee
bewohnende Lachs wandert zum Laichen die Flisse hin auf, weil sich seine Eier nur im
flieBRenden Wasser reiner Quellbache und Flusse entwickeln. Der alljghrlich in den
Mindungen der grof3en Flisse Europas erscheinende Lachs zieht zugweise
stromaufwarts. Derselbe Fisch sucht meist wieder denselben Fluss auf. Stromschnellen
und ahnliche Hindernisse Uberspringt der Lachs wahrend seines Zuges. Zum
Uberwinden gréRerer Hindernisse werden in den Fliissen an Stauwehren usw.
sogenannte Lachsleitern gebaut.

Der Lachs wird 1,5 bis 2 m lang und bis 45 kg schwer, ist jedoch meist viel kleiner und
nur etwa 5 bis 10 kg schwer. Fir den Lachs, der einer Schonzeit unterliegt, ist beim Fang
eine Mindestgrof3e von 50 cm vorgeschrieben; die beste Handelsware bilden Fische von
etwa 1,5 m Lange und 15 bis 20 kg Gewicht.

Das Fleisch des ,,zu Berge" (stromaufwarts) ziehenden Fisches ist rotlich, sehr fett
und wird hoch geschétzt. Das Fleisch des ,,zu Tal" ziehenden Fisches ist nach der
Eiablage und dadurch, dass die Lachse im Suf3wasser nicht fressen, weichlich, mager
und minderwertig. Die jungen Lachse ziehen nach etwa 16 Monaten dem Meere zu.

Im Stromgebiet der Donau fehlt der Lachs vollkommen (dort ist der dem Lachs sehr
ahnliche -> Huchen heimisch), dagegen wird er in Nordamerika in grof3en Mengen

gefangen.

Der Lachs kommt sowohl in frischem wie auch in be- und verarbeitetem Zustand in
den Handel.

Gesalzener Lachs dient als Rohware fir die Herstellung von Lachserzeugnissen. Die
Verarbeitung aus frischem oder gesalzenem Lachs erfolgt auf verschiedene Weise. Wird
der Lachs gerauchert, so werden hergestellt:

Geraucherter Lachs, aus heil3gerduchertem Lachs. In Streifen geschnitten heifl3t er
Stremellachs.

Réaucherlachs, aus kaltgerauchertem Lachs. Er wird meistens im Aufschnitt verkauft.

Geraucherter Lachs wird ferner zu Scheiben und Schnitzeln verarbeitet und in Ol
eingelegt. Diese Ware tragt die Bezeichnung ,"Lachsscheiben in OI", "Lachsschnitzel in
ol".

»| Lachsbickling ist ausgenommener, kaltgerducherter Salzhering.
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Lachsforelle, nicht mehr tbliche Bezeichnung fiir die Meerforelle und die rotfleischige
Bachforelle. (-> Forelle.)

Lachshering, kalt gerducherter, gekehlter oder ungekehlter, nicht ausgenommener
Salzhering.

Lamprete (Fisch), Name fur Meerneunauge. (-> Neunauge.)

Langusten, Panzerkrebse, Ritterkrebse (Loricata), sind scherenlose Krebse; der
bekannteste Vertreter dieser Gattung ist die gemeine Languste (Palinurus vulgaris), auch
Stachelhummer genannt, weil sie am ganzen Ricken mit langen Dornen versehen ist.
Sie ist von rétlichvioletter Farbe, gelbfleckig, wird bis %2 m lang und bis 6 kg schwer. Die
Languste findet sich am haufigsten im Mittelmeer, auch an der West- und Sudkiste von
England und Irland. Ihr Fleisch ist sehr wohlschmeckend.

Beim Kochen wird die Languste rot. Der kraftige Schwanz muss bei der lebenden und
gekochten Languste gekrimmt sein. Tiere mit gestrecktem Schwanz sind nicht zu
geniel3en.

Lebertran ist das aus den Lebern von Kabeljau, Dorsch und Schellfisch geschmolzene
oder ausgepresste fette Ol. Der Lebertran wird vorwiegend aus Dorschlebern an Bord
der Fischdampfer gewonnen, wo die Lebern sogleich mit Dampf ausgeschmolzen
werden. Der so gewonnene Rohtran wird dann in Landanlagen in Separatohren von
Wasser, Schmutz und Schleimstoffen befreit.

Lebertran ist ein trocknendes Ol und soll zu medizinischen Zwecken hell und klar sein
und nur schwachen Fischgeruch haben. Das deutsche Arzneibuch bezeichnet als
Lebertran (Oleum Jecoris Aselli):

,,Das aus den frischen Lebern von Gadus morrhua und anderen Gadus-Arten durch
Erwarmen mit Wasserdampf gewonnene Ol, das nach dem Abkiihlen bis unter 0° von
den leicht erstarrenden Anteilen getrennt ist . Lebertran enthalt neben dem leicht
verdaulichen Fett die Vitamine A und D, ferner wichtige Spurenelemente und wird gegen
englische Krankheit (Rachitis), Skrofulose bei Kindern (besonders in Form
wohlschmeckender Emulsionen), ferner auch als hochwertiges Starkungsmittel
verabreicht. Lebertran ist in sorgfaltig gereinigten, trockenen, bis unter den Stopfen
gefullten, gut verschlossenen Geféal3en kihl und vor Licht geschiitzt aufzubewahren.
Frischer Lebertran darf nicht zu alteren Lebertranresten geftillt werden.

Fir die Verwendung von Lebertran als Starkungsmittel befinden sich zahlreiche
Zubereitungen, z. B. Emulsionen mit Eiern und Fruchtsaften, im Handel. Der
Lebertrangehalt der Emulsionen soll mindestens 40 % betragen. Lebertran wird auch
aulRerlich zur Wundheilung usw. in Form von Lebertransalben verwendet, geringere
Sorten werden in der Sdmischledergerberei, zu Schmierseifen und Schuhfetten
gebraucht.
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Leng, Lengfisch (Molva vulgaris), Fisch

aus der Familie der Dorsche, kommt in

der ganzen Nordsee, besonders an den

englischen Kisten, bei Island und an

der Nordkiiste Norwegens vor.

Er hat einen langgestreckten, nahezu

aalartigen Korper, einen dunklen Ricken, weil3en Bauch und einen langen Bartfaden.
Der ganze Fisch ist marmoriert gefleckt. Der Leng wird bis 2 m lang und 25 kg schwer. Er
hat ziemlich grobes Fleisch.

Der blaue Leng (Molva abyssorum), eine ahnliche Art, lebt an der norwegischen Kiiste
in 200-500 m Tiefe. Im Handel wird er auch Blaunaal genannt. Er ist ein guter
Speisefisch.

Loup de mer -> Wolfsbarsch

Lotte, Bezeichnung fur -> Angler; -> Seeteufel

Lumb, Brosme (Brosmius brosme), auch Seequappe genannt, gehoért zur Familie der
Dorsche, wird bis 1 m lang und sieht dem Leng &hnlich, hat jedoch nur eine
Ruckenflosse. Der Fisch hat weil3es, schmackhaftes Fleisch. Er ist besonders auf den
nordeuropdaischen Fischmarkten vertreten.

Lumpfisch, Bezeichnung fir -> Seehase.




Kleine Fischkunde K

»| Kabeljau, Dorsch (Gadus morrhua),

LA

gehort zur Familie der Dorsche. Er

bewohnt den ndrdlichen Atlantischen

Ozean, die Nord- und Ostsee. Nach

dem Hering ist der Kabeljau der

wichtigste Speisefisch. Er wird bis 1,5

m lang und bis 50 kg schwer, kommt

aber stets erheblich kleiner und leichter auf den Markt. Im Handel werden die alten,
grofR3en Fische Kabeljau genannt, die kleineren und jingeren auch Dorsch. Die in der
Ostsee lebenden Tiere bleiben, auch wenn sie alt werden, klein und werden immer als
Dorsche bezeichnet. Der Kabeljau hat einen etwas zurtickstehenden Unterkiefer mit
einem langen Bartfaden, ein bis drei Ruckenflossen, zwei Afterflossen. Die Farbung ist
oben und seitlich grinlich oder braunlich mit dunklen Flecken, die aber nach dem Tode
bald abblassen. Der Bauch und die Seitenlinie sind weil3, der Leib ist mit kleinen
Schuppen bekleidet.

Wenn sie nicht frisch zum Versand gelangen, kommen die Fische auch gekopft,
ausgeweidet, in zwei Halften geschnitten und an der Luft getrocknet als Stockfisch in den
Handel. Andere werden gesalzen und auf Klippen getrocknet (Klippfische) oder
eingesalzen in Fasser verpackt (Laberdan).

Aus der Leber des Kabeljaus wird -> Lebertran gewonnen. Die Képfe und die Ubrigen

Abfalle werden in grof3en Fischmehlfabriken zu Fischmehl (Futtermehl) verarbeitet.
Kalbfisch, Bezeichnung flur geraucherten -> Heringshal.

Karausche, Schneiderkarpfen

(Carassius carassius), ist ein Fisch aus

der Familie der Karpfen, der in den

SuRwassern Mittel- und Osteuropas,

aber auch in den Brackwassern der

Ostsee vorkommt. Die Karausche hat

kurz vor der Schwanzflosse einen

schwarzen Fleck, keine Barteln,

braungrauen Ricken und wird bis zu 4

kg schwer. Sie wachst langsam; das

Fleisch ist wohlschmeckend. Eine kleinere Abart der Karausche, Giebel
(Teichkarausche) genannt, wird nur 10-15 cm lang. Die Karausche ist sehr z&hlebig und
kann in feuchtem Moos verpackt auch lebend versandt werden.
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Karpfen (Cyprinus carpio) ist einer der

feinsten Nutz- und Zuchtfische, ein

Knochenfisch aus der Familie der

Karpfen. Sein Fleisch ist gelbrot und

sehr fett, wohlschmeckend und leicht

verdaulich. Der Karpfen wird bis 1 m

lang und bis 15 kg schwer. Der Kopf ist

grof3 und dick, das Maul hat vier

Bartfaden, die Lippen sind stark, die

Ruckenflosse reicht Gber den halben

Korper. Bei edlen Sorten ist der Ricken stark gewdlbt und dunkelblau, der Bauch und die
unteren Seitenteile sind schmutziggelb, die Flossen rétlich. Hauptarten des
Teichkarpfens sind der Spiegelkarpfen mit einzeln oder in Reihen stehenden, grof3en,
glanzenden Schuppen, besonders in der Nahe der Seitenlinie, der Schuppenkarpfen mit
gleichmalig normaler Beschuppung und der schuppenlose Lederkarpfen.

Flusskarpfen sind von gestreckter Gestalt; fiir den Handel haben sie keine grol3e
Bedeutung, da der Karpfen fast ausschlie3lich in Teichen gezichtet wird.

Am meisten wird der Karpfen von Dezember bis Januar gegessen (Weihnachts-,
Neujahrskarpfen). Der Schlammgeruch und -geschmack, der den in Teichen gehaltenen
Karpfen zuweilen anhatftet, ist durch 24-stiindiges Einsetzen der Fische in reines,
flieRendes Wasser zu beseitigen.

Katfisch, Bezeichnung flr -> Steinbeil2er

Katzenhai, der kleingefleckte (Scyllium canicula) und der grof3gefleckte (Sc. catulus)
sind gelbrétlich und bis 1 m lang. (-> Haifische.)

Der Hundshai, Grauhai (Galeus canis), hat einen grauen Riicken ohne Flecke und ist
etwa 1 m grof3. Von &hnlicher Gréf3e und blaulicher Farbe ist der glatte Hai (Mustelus
vulgaris).

Kaulbarsch (Acerina cernua), Fisch aus der Familie der Barsche, der etwa 15-25 cm
lang und %2 kg schwer wird. Ricken blaugriin mit feinen dunklen Flecken, Seiten
gelbgruin, Bauch weililich, Kopf kegelformig mit gro3en Augen. Der vordere Teil der
Ruckenflosse tragt Stacheln. Der Kaulbarsch ist ein billiger Fisch, der in Ostdeutschland
gern zu Fischsuppen verwendet wird.

Kaviar nennt man den gesalzenen Rogen (Fischeier) von Stdrarten. Teilweise werden
auch Rogen anderer Fische zu Kaviar verarbeitet.

Kaviar hat einen sehr hohen Nahrwert, ist aber wegen seines hohen Preises ein
Luxusartikel. Er ist um so besser, je grof3er, durchscheinender und voller das "Korn" ist.
Die Oberflache muf3 trocken, Geruch und Geschmack mussen mild, fischartig
(austernartig) sein. Die Farbe ist grau. Als verdorben gilt Kaviar, der
zusammengeschrumpft, schmierig, schimmelig, vielleicht sogar ranzig und von saurem
Geschmack ist.

Man unterscheidet echten Kaviar und Kaviarersatz. Echter Kaviar besteht aus den
starkhautigen, grof3kornigen Eiern der Storarten Russlands, vor allem von Sterlet und
Hausen, die im Schwarzen und Kaspischen Meer und den dort einmiindenden Flissen
leben. Die feinste Sorte ist der russische Astrachan-Kaviar, der als Malossol gehandelt
wird. Beluga-Kaviar stammt vom Hausen. Echter Kaviar ist schwach gesalzen und mild
im Geschmack.

Kaviarersatz sind alle anderen Kaviararten aus den Eiern von Suf3- und
Seewasserfischen.
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=z Deutscher Kaviar besteht aus frischem Regen vom Seehasen. Er ist feinkérnig
und ergibt einen preiswerten und schmackhaften Kaviarersatz. Er wird gefarbt.

o Roter Kaviar oder Keta-Kaviar wird aus Lachsrogen hergestellt und ist nicht
gefarbt.

m  Dorschrogenkaviar und Heringsrogenkaviar werden ebenfalls gehandelt.

Kaviar verdirbt leicht und muss auf Eis gelegt werden. Zuweilen wird er mit Urotropin
oder Benzoesaure konserviert.

Kieler Sprotten, heil3gerducherte -> Sprotten.

Kipper, kaltgeraucherter, auseinandergeklappter, frischer Hering.
Kleil3, Bezeichnung fur -> Glattbutt.

Kliesche, Scharbe (Pleuronectes limanda), gehdrt zur Familie der Schollen. Die Haut ist
gleichmé&Rig rau und von hellbrdunlicher Farbe. Die Seitenlinie ist Giber der Brustflosse
halbkreisférmig gebogen. Die Kliesche wird bis 40 cm grol3; als Speisefisch weniger
begehrt.

Klippfisch wird aus Dorscharten, z. B. Schellfisch, Kabeljau, Lengfisch und Seelachs,
hergestellt. Der von Eingeweide und Kopf befreite Fisch wird der LAnge nach zerteilt,
nass oder trocken gesalzen und nach der Salzreife auf Klippen oder in Trockenkammern
getrocknet. Klippfisch muss vor der Zubereitung etwa 30 Stunden gewassert werden. Als
Lutefisch oder Pannfisch bezeichnet man einen unter Zusatz von Salzlauge wieder
aufgeweichten Klipp- oder Stockfisch.

Knurrhahn wird oft mit &hnlichen Fischen verwechselt. Der Name Knurrhahn deutet die
Fahigkeit dieser Fische an, knurrende Laute von sich zu geben. Der rote Knurrhahn
(Trigla hirundo) auch Seeschwalbe und Petermann genannt, ist auf der oberen
Korperhalfte lebhaft rot gefarbt, auch auf den schwarzlichen bis blaulichen Brustflossen
hat er weil3e oder rote Strahlen. Der graue Knurrhahn (T. gurnardus) ist etwa 30 cm lang
und auf dem Rucken graubraun mit hellen Flecken. Er hat vor der Brustflosse ebenfalls
drei fingerformige Strahlen. Der graue Knurrhahn ist haufiger als der rote, ist aber auch
erheblich billiger, da er klein ist und viel Abfall hat. Das Fleisch beider Arten ist
wohlschmeckend.

Kdéhler, Blaufisch (Gadus virens), auch

Seelachs genannt (obwohl er mit dem

echten Lachs nicht verwandt ist), gehort

zur Familie der Dorsche. Er wird in der

ndrdlichen Nordsee, an der

norwegischen, schottischen und

islandischen Kiiste gefangen. Sein

Name rahrt daher, dass sein Maul innen schwarz ist. Der Ricken ist schwarzgriin, die
Seiten sind heller. Er wird etwa 75 cm lang. Kohler wird meist zu Seelachserzeugnissen
(Lachsersatz), als Karbonadenfisch und in den Klippfischfabriken verarbeitet. Sein grau-
rétliches Fleisch ist schmackhaft und billig, aber nicht dem des Kabeljaus gleichwertig.
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Krabben, naturwissenschaftlich die Bezeichnung fir Strandkrabben, Taschenkrebse und
andere in vielen Arten vorkommende Seekrebse (z. B. Cancer pagarus). Sie sind
Kurzschwanzkrebse. Kleinere wie auch grof3ere Arten werden in Kiistengegenden viel
gegessen. Besonders geschatzt ist die Strandkrabbe.

In den Kiustengegenden wird die Bezeichnung "Krabben" auch fir frische und
zubereitete -> Garnelen (Granat) verwendet. Wegen der gré3eren Bedeutung dieser Art

versteht man handelsiblich daher unter Krabben in erster Linie Garnelen. Man kennt
folgende Krabbenerzeugnisse:

o Krabben, Garnelen, Granat, aus frisch nach dem Fang in kochsalzhaltigem
Wasser gargekochten, an der Luft gekihlten, durch Einstreuen von Kochsalz ftr
kiirzere Zeit haltbar gemachten Krabben, Garnelen, Granat.

m  Krabbenfleisch aus frisch nach dem Fang in kochsalzhaltigem Wasser
gargekochten und an der Luft gekthlten Krabben, Garnelen, Granat. Es wird
durch Entschélen gewonnen und durch Vermischen mit Kochsalz fr kiirzere Zeit
haltbar gemacht.

m  Krabben in Dosen, Krabbenkonserven, mit oder ohne Aufguss luftdicht
verschlossenen Behéltnissen gepacktes und durch haltbar gemachtes
Krabbenfleisch.

m  Krabbenextrakt, stark eingedickter Auszug aus vorbehandelten Krabben,
Garnelen, Granat.

=z Krabbensalat, aus Fleisch von Krabben, Garnelen, Granat. Man unterscheidet:
Krabbensalat mit Mayonnaise, Krabben in Mayonnaise, aus 50 % Krabbenfleisch
und 50% Mayonnaise (Salatmayonnaise). Krabbensalat mit Tunke, Krabben in
Tunke, aus 50% Krabbenfleisch und 50% Tunke (Salattunke).

Krake -> Oktopus
Krauterhering -> Anchosen.

Krebsbutter wird hergestellt aus ausgezogenen Teilen von abgekochten
Flusskrebsarten oder aus Krebsmehl (-> Krebserzeugnisse) mit mindestens 50 % der

Gesamtmasse Butterfett. Kiinstliche Farbung und Verwendung anderer Fette neben
Butter ist unzulassig, ebenso dirfen Erzeugnisse, die aus Schalen, Scheren oder Beinen
gekochter Krebse durch Sieden in Butter hergestellt sind, nicht als Krebsbutter gehandelt
werden.

Krebse sind wasserbewohnende,

durch Kiemen atmende Gliederful3ler.

Sie gehdren zu den Krustentieren

(Crustaceae). Fur den Kiuchengebrauch

dienen Meerkrebse (Hummer,

Langusten) und Suf3wasserkrebse. Der

gewoOhnliche Flusskrebs (Astacus

fluviatilis) ist ein langschwanziger

ZehnfuRler, besitzt zwei Paar Fuhler,

funf Paar kraftige Brustbeine, von

denen das erste zu Scheren

ausgebildet ist, eine ungegliederte Kopfbrust, gestielte Augen und einen
wohlentwickelten Schwanz. Der Krebs erreicht eine Lange von etwa 20 cm. Er wachst
langsam. Sein Panzer ist grunlichbraun, kommt aber in allen Farbténen vor. Oft weist der
Panzer schwarze Flecke auf, die durch Fadenpilze verursacht werden. Bei starkem Befall
sind solche Krebse ungeniel3bar. Der Flusskrebs ist ein Allesfresser.




Der Krebs wirft den Panzer mehrmals im Jahre ab. Solche Hautungen finden im ersten
Lebensjahre funf- bis achtmal, im zweiten Lebensjahre drei- bis viermal statt. Spater sind
sie seltener, drei-, zwei- oder einmal im Sommer, je nach Alter des Tieres. Der neue
Panzer erhartet in kurzer Zeit und bietet bereits nach 24 Stunden einigen Schutz fir den
Krebs. Als Kalkquelle zur Bildung des neuen Panzers dienen die sich im Magen der
Krebse aus Kalk bildenden Krebsaugen.

Der Geschmack des Krebsfleisches hangt von der Reinheit der Gewasser ab, in denen
er sich aufhielt, und von der Flle der Nahrungsaufnahme. Am besten schmecken
Krebse in den Sommermonaten von Mai bis August. Ihr Fleisch ist saftig, zart und von
eigenartig sulR3lichem Geschmack. Die Bereitung ist einfach: die lebenden Krebse werden
schnell abgeburstet und einzeln bis zur Rotfarbung in kochendes Salzwasser gelegt. Sie
sterben hier sofort ab. Das aus den Schalen entfernte Fleisch wird entweder unverandert
genossen oder zu Pasteten, Aspiks usw. verarbeitet. Die Schalen werden vorsichtig bei
nicht zu starker Hitze getrocknet, zerstof3en und zur Bereitung von Krebssuppen oder
Sol3en benutzt.

Hauptsorten sind der Flusskrebs oder Edelkrebs, nach der Hautung mit weichem
Panzer als Butterkrebs bekannt und in diesem Zustand nicht zum Verbrauch geeignet,
dann der Bach - oder Steinkrebs und der schmalscherige oder Galizische Krebs.
Riesengattungen ihrer Familie sind der Hummer und die Languste (ohne Scheren). Fir
den Haushalt ist der Bachkrebs dem Flusskrebs vorzuziehen.

Beim Einkauf ist darauf zu achten, dass die Tiere nicht tot sind. Der gute Tafelkrebs
muss beim Kochen gleichmé&Rig rot werden, minderwertige Sorten farben sich
ungleichmafig, meist nur undeutlich an der Oberflache. Der Schwanz des frischen
Krebses rollt sieh beim Kochen nach innen ein, ein gestreckter Schwanz deutet auf ein
gestorbenes Tier hin. Die Scheren des Krebses sind mit sandartigen Kérnchen bedeckt,
grobe Koérner deuten auf minderwertige Suppenkrebse hin. Auf Geruch achten!
Salmiakgeistgeruch deutet verdorbene Ware an. Lebende Krebse miissen an einem
kiihlen, trockenen Orte aufbewahrt werden.

»| Krebserzeugnisse werden aus verschiedenen Flusskrebsarten hergestellt.

u  Krebsextrakt, stark eingedickter Auszug aus vorbehandelten Flusskrebsarten.

=z Krebspulver, aus gemahlenen Schalen, Scheren und Fleisch von Flusskrebsarten.

u  Krebsmehl, aus besonders feingemahlenem Krebspulver.

m  Krebsschwanze, aus darmfreien Schwéanzen von abgekochten Flusskrebsarten,
die in luftdicht verschlossene Behéltnisse gepackt und durch Erhitzen oder
Einlegen in Salzlake haltbar gemacht sind.

m  Krebsscheren, aus den abgeldsten und in Salzlake eingelegten Scheren von
abgekochten Flusskrebsen.

m  Krebsnasen, aus von Schwanz und Scheren befreiten vorderen Kdrperhélften von
abgekochten Flusskrebsen, getrocknet, auch in Packungen.

m  Krebssuppenmasse, -paste, -extrakt, aus Krebsmehl unter Zusatz von Fett und
Mehl.

u  Krebssuppe, aus Krebssuppenmasse oder Krebsmehl unter Zusatz von
geschmackgebenden Zutaten.

m  Kaiserkrebs und Taschenkrebs, durch Erhitzen von frisch nach dem Fang in
Salzwasser gargekochten Kaiser- bzw. Taschenkrebsen in luftdicht
verschlossenen Behéltnissen.

®»| KreRling, Fisch aus der Familie der Lachse. (-> Asche.)



»| Kronsardinen sind -> Marinaden aus kleinen, ausgenommenen, nicht entgrateten

Heringen ohne Kopf.
»| Krustentiere, Bezeichnung fir die Krebstiere oder Krustazeen (-> Schalentiere).




Kleine Fischkunde H

»| Haddock, smoked Haddock, ist kaltgerducherter Schellfisch (aufgespaltet, ohne Kopf
und Hauptgrate), besonders in England als Delikatesse geschétzt.

»| Haifische gehoéren zu den Knorpelfischen. Sie haben ein knorpeliges Skelett und ein
unterstandiges Maul. Der Oberkiefer ragt weit tiber den Unterkiefer vor. Das Fleisch der
Haie ist im allgemeinen wohlschmeckend; eine bekannte Delikatesse sind
Haifischflossen. Die Haut der Fische lasst sich zu einem schénen, haltbaren Leder
verarbeiten. Die Haifische sind in allen Meeren verbreitet und oft gefahrliche Raubfische.
Kleinere Arten sind Dornhai, Heringshai, Hundshai, Katzenhai und Glatthai.

Katzenhaie, grof3fleckiger Katzenhai (Scyllium catulus) und kleinfleckiger Katzenhai
(Scyllium canicula), erreichen eine Lange von 1 m bzw. ¥2 m. Sie leben an allen
europaischen Kisten und sind die schlimmsten Feinde der Heringe.

Diese Haie kommen als ganze Fische nicht in den Handel, sondern meist in Stlicken
oder als Filet gerduchert oder irgendwie zugerichtet, stets aber abgezogen. Ihr Fleisch ist
wohlschmeckend.

Zu den grof3en Arten gehoren der Blauhai, der Menschenhai und der gemeine Hai, die
3-4 m, ja bis 9 m lang werden.

»| Hausen (Acipenser huso) heil3t der grofdte zur Familie der Store gehérende Fisch. Er
wird bis 9 m lang und bis zu 1400 kg schwer; sein Fleisch ist schmackhaft, sein Rogen
liefert den vorzlglichen Beluga-Kaviar, und seine Schwimmblase (-> Hausenblase) ist
Ausgangsstoff fur eine treffliche Gallerte. Das Fleisch der Stére gilt gerduchert als
Delikatesse. Der Hausen lebt im Kaspischen und Schwarzen Meer und in den dorthin
mundenden Flissen.

#| Hausenblase ist die innere Haut der Schwimmblase mehrerer Storarten. Zu ihrer
Gewinnung werden die frischen Blasen aufgeschnitten, von der &ulReren Muskelhaut
befreit, ausgewaschen und getrocknet. Durch Befeuchten der Haut mit Wasser, durch
Ubereinanderlegen, Rollen, Pressen und Schneiden entstehen die verschiedenen
Handelsformen, wie Blatter-, Blicher-, Zungen-, Bander- und Fadenhausenblase.

Die Hausenblase quillt in kaltem Wasser und |6st sich in heilRem Wasser oder
warmem, verdiinntem Alkohol. Sie findet Verwendung als Klarmittel fir Getranke, zur
Herstellung von Heftpflaster, auch Kitten fur Glas und Porzellan. Es werden heute auch
Schwimmblasen anderer Fische, z. B. vom Kabeljau, als Hausenblase in den Handel
gebracht. Das echte Produkt ist sehr teuer.
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Hecht (Esox lucius) ist ein sehr

gefraliger Raubfisch, der zu den

Knochenfischen gehort und im

SuRwasser Mitteleuropas heimisch ist.

Er wird bis 1 m lang und 30 kg schwer.

Der Hecht hat eine schlanke Gestalt, die Schnauze ist gestreckt, breit, abgeplattet, mit
stark entwickelter Bezahnung; der Unterkiefer springt Giber den Oberteil der Schnauze
vor. Der Ricken ist oliv- bis dunkelgriin, die Seite gelblich, der Bauch weil3.

Die einjdhrigen griinen Hechte nennt man Grashechte, gelb-glanzende Hechte
Goldhechte und gelb- oder schwarzgefleckte Hechte Hechtkdnige. Am
wohlschmeckendsten sind die zwei-jahrigen Hechte mit einem Gewicht von ungefahr 2
kg. Das Fleisch des Hechtes ist sehr schmackhatft, fest und weil3; junge Hechte sind
besonders zart und leicht verdaulich. Hechte bis ¥4 kg Gewicht werden meist gebraten,
sonst wird der Hecht gediinstet, gedampft, gekocht und gebacken.

Hechtdorsch, unrichtige Bezeichnung fiir -> Seehecht.

Heilbutt (Hippoglossus vulgaris),

Plattfisch aus der Familie der Schollen,

ist ein Riese dieser Familie. Seine

Lange schwankt zwischen 1% und 2 m,

sein Gewicht zwischen 100-200 kg. Die

Unterseite ist rein weil3, die Oberseite

licht- bis dusterbraun gefarbt. Als seine

Heimat ist das Eismeer anzusehen.

Der Heilbutt ist ein sehr begehrter Fisch und wird besonders von Grof3kiichen gern
gekauft.

Hering (Clupea harengus) ist der

bekannteste und am meisten verzehrte

Speisefisch. Der Hering ist ein

langgestreckter, seitlich

zusammengedruckter Knochenfisch mit

leicht abfallenden Schuppen. Er hat

eine tief gegabelte Schwanzflosse, eine

mittelstdndige Rickenflosse, schmale Brust- und Bauchflossen sowie eine schmale
Afterflosse. Der Riicken ist blaugriin, Seiten und Bauch sind silberglanzend. Er wird bis
35 cm lang. Der Hering lebt in Schwarmen im Nordlichen Eismeer, im nordlichen
Atlantischen Ozean, in der Nord- und in der Ostsee. Der Ostseehering der schwedischen
Kuste wird auch Strémling genannt.

Die Heringe der einzelnen Seegebiete sind verschieden grol3; der Ostseehering ist der
kleinste, hollandische und englische Heringe sind mittelgrof3, wahrend die Heringe aus
der Nordsee der skandinavischen Kiiste und der Shetlandinseln am gréf3ten sind. Die
fettreichsten Heringe sind die von der englischen Kiste und den Shetlandinseln sowie
die Sommerheringe, die vor der norwegischen Kiiste gefangen werden.

Der Fischer unterscheidet den See- oder Herbsthering, der zwar mager, aber
wohlschmeckend ist, und den Kisten- oder Fruhjahrshering, der fetter, aber von
geringerem Geschmack ist.

Nach dem Alter unterscheidet man:

m Matjesheringe, bei denen sich Rogen und Milch noch nicht gebildet haben (meist

zweijahrig);



= Vollheringe mit Milch und Rogen, vor dem Ablaichen gefangen. Mannliche Tiere
heil3en Milchner, weibliche Rogner;
u Leerheringe (lhlen), ausgelaichte Tiere.

Der Heringsfang wird Gberwiegend auf hoher See betrieben. Die Flotte der
Hochseefischerei fangt den Hering in grol3en, beutelartigen Netzen, die hinter dem
Fischdampfer geschleppt werden (Schleppnetzfang). Die Heringe sterben sofort ab und
werden im Laderaum in Eislagen gepackt.

Die grol3e Herings- oder Loggerfischerei, die mit Motorschiffen betrieben wird, fischt
mit Treibnetzen. Diese Netze werden in einer Lange bis zu 1 km seitlich ausgelegt und
treiben in einer H6he bis zu 2 m an Glaskugeln (Bojen). Die Fische fangen sich in den
Maschen und bleiben hinter den Kiemen héngen. Nach dem Einhieven des Netzes
werden die Heringe sortiert; dabei wird mit einem kleinen Schnitt unterhalb der Kehle ein
Teil der Innereien herausgenommen (gekehlt). Die Heringe werden gesalzen, in Fasser
(Kantjes) eingepackt und spater in den Landbetrieben der Heringsfischerei in
handelsibliche Fasser umgepackt.

Die Kistenfischerei (grol3ere oder kleinere Fischkutter) betreibt den Heringsfang mit
Treib- und Schwimmnetzen.

Nach der Verarbeitung unterscheidet man:

m Salzheringe, gekehlte Heringe mit Salz durchgearbeitet. Schichtweise werden sie
in Tonnen gepackt und machen so einen Reifungsprozess durch, der je nach der
Jahreszeit 8-14 Tage oder mehrere Monate dauert. Die Feststellung der
Verkaufsfahigkeit erfolgt durch Geschmacksprobe.

Bucklinge (Buicklinge), leicht gesalzen und gerauchert. Versand erfolgt in
Holzkisten.

Lachsheringe, geraucherte Salzheringe.

Marinaden, in Essig eingelegt. (-> Marinaden.)

Bratheringe, paniert und gebraten, in Essig eingelegt.

Geleeheringe, gekocht, in Gelee eingelegt.

Heringsdauerwaren (Heringskonserven), z.B. Heringe in Tomatensol3e, Heringe in
Ql, in Senftunke, in Holsteiner SoRRe, ferner zahlreiche andere Arten (->
Fischdauerwaren). Die Bezeichnung Sardinen ist nicht zul&ssig.

|
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Die Benennung ,,Fettheringe" darf auch in Wortzusammensetzungen nur dann
erfolgen, wenn die Dauerwaren aus fetten Heringen, deren Eingeweide reichlich mit
Fettflomen behaftet waren, hergestellt sind.

Der Hering ist ein besonders wertvoller Fisch, da er sich durch hohen Fett- und
EiweiRgehalt bei geringem Preis auszeichnet. Er ist daher der bei weitem am meisten
gegessene Fisch. Im Jahre 1936 wurden in Deutschland je Kopf der Bevolkerung 6,4 kg
Hering verzehrt.

Zur Familie der Heringe gehotren auch Sprotten, Sardinen, Sardellen und Maifische.

»| Heringsbickling, ausgenommener, kaltgeraucherter Salzhering.
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Heringshai (Lamna cornubica) lebt in der Nordsee, wird bis etwa 3 m lang und bis 200
kg schwer. Die Haut ist schuppenlos, der Ricken blaugrau. Er hat das charakteristische
Maul der Haie. Das Fleisch ist hellrot und wohlschmeckend. Der Heringshai wird
manchmal auch Seestér genannt. Heil3geraucherte Stlicke und zerteilte Filets des
Heringshaies sind auch als Kalbfisch im Handel.

Heringssalat wird aus Salzheringen, gesalzenen Heringen oder geschnittenen oder
gesauerten Heringen nach vorbereitender Behandlung mit Wiirzen oder Gewtirzen oder
beiden und bestimmten pflanzlichen Beigaben, auch unter Zugabe von Essig oder
Speisedl, Mayonnaise oder Tunke, mit verschiedenen Zusammensetzungen hergestellt.
Die pflanzlichen Bestandteile richten sich nach dem Geschmack der Verbraucher in den
einzelnen Gegenden Deutschlands. (Naheres -> Fischsalat.)

Hornhecht, Hornfisch, Griinknochen, wird tiberwiegend gerauchert. Seine Eigenart
besteht darin, daf? er grine Graten hat.
Huchen, Donaulachs (Salmo hucho),
wird bis 2 m lang und bis 5