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SÄGEBARSCH (1) (Serranus cabrilla)

engl. comber; franz. serran chèvre; ital. perchia, sciarrano;
span. cabrilla; port. serrano alecrim; griech. chanos; kroat.
kanjak; niederl. zaagbaars; norw. abborkilling; türk. hani.

Der Sägebarsch ist eine weit verbreitete atlantische
Warmwasserart und kommt vom Ärmelkanal bis
nach Südafrika und im Mittelmeer bis in Tiefen von
500 m vor. Auf den Märkten des östlichen Mittel-
meergebiets wird er öfter angeboten, sonst eher sel-
ten. Zu uns gelangt er allenfalls sporadisch.
Merkmale: Er hat eine lange Rückenflosse, deren
vorderer Teil Stacheln trägt, der hintere ist mit wei-
chen Strahlen versehen. Charakteristisch ist die
bunte Färbung, besonders die drei orange gefärbten
Längsstreifen. Der Sägebarsch wird bis 40 cm lang,
meist bleibt es bei 20 cm. 
Verwendung: Sein zartes, aber trockenes Fleisch
wird beim Braten mürbe und delikat.

FELSENBARSCH (4) (Morone saxatilis)

engl. striped bass, rockfish; franz. bar d’Amérique; ital. per-
sicospigola striata; span. lubina estriada; port. robalo-muge;
niederl. gestreepte zeebaars.

Der Felsenbarsch ist an der amerikanischen Atlan-
tikküste vom St.-Lorenz-Strom bis zum Golf von
Mexiko zu Hause. 
Merkmale: Bei dieser Sägebarschart ist, abgesehen
vom attraktiven Streifenmuster, seine enge Ver-
wandtschaft mit dem Wolfsbarsch unverkennbar.
Das durchschnittliche Marktgewicht des Felsenbar-
sches liegt jedoch bei 600 g bis 2 kg. 
Verwendung: Sein Fleisch hat ebenso gute Qualität
wie das des Wolfsbarschs. Es ist für alle Garmetho-
den geeignet und schmeckt in Butter sanft gebraten
besonders gut.
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Barschartige Fische

schiedenen Arten von Treib- und Schleppnetzen, oft
auch mit Langleinen und Handangeln. 
Merkmale: Wolfsbarsche werden maximal 1 m
lang. Sie haben zwei etwa gleich lange Rückenflos-
sen, von denen die erste nur Stachelstrahlen auf-
weist. Die Afterflosse ist kurz und liegt unterhalb
der hinteren Rückenflosse. Die Bauchflossen setzen
hinter den Brustflossen an. Die Körperhaut trägt
große Schuppen. Die Rückenseite ist dunkel-asch-
grau, manchmal ins Grünliche oder Bläuliche
gehend, die Flanken sind silbrig, der Bauch heller.
Auf dem Kiemendeckel befindet sich ein nicht
scharf umgrenzter dunkler Fleck.
Verwendung: Der Wolfsbarsch ist ein ausgezeichne-
ter Speisefisch. Er gehört mit seinem festen, gräten-
armen Fleisch zu den mit am höchsten bewerteten
Speisefischen überhaupt und ist für alle Zuberei-
tungsarten geeignet, nur sollte er sparsam gewürzt
werden, um das feine Aroma nicht zu überdecken. 

Von gleicher Qualität ist der Gefleckte See-
barsch (3) (Dicentrarchus punctatus), der sich durch
die auf Rücken und Flanken verteilten schwarzen
Flecken vom Wolfsbarsch unterscheidet. Er ist
genauso beliebt wie der Wolfsbarsch, aber weniger
bekannt, denn er wird seltener angeboten als dieser
und eignet sich für alle Zubereitungsarten.

Sägebarsche (Serranidae)

Sägebarsche leben im Küstenbereich gemäßigter
und tropischer Meere. Viele Arten können im Alter
das Geschlecht wechseln, andere sind echte Zwitter.
Ihr Körper ist mit Kammschuppen bedeckt; an den
Kiemendeckeln sitzen Dornen.
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Barschartige Fische (Perciformes)

Die Barschartigen Fische bilden eine der umfang-
reichsten Ordnungen der Knochenfische und sind
dabei innerhalb der Stachelflosser die arten- und
formenreichste Ordnung überhaupt. Sie umfasst
etwa 180 Familien und 8.000 Arten. Die meisten
leben im Meer, einige in Brack- oder Süßwasser. Vie-
le davon sind wirtschaftlich von großer Bedeutung.

Wolfsbarsche (Moronidae)

Die Familie der Wolfsbarsche ist gekennzeichnet
durch die zwei deutlich getrennten Rückenflossen,
von denen die vordere mit Stachelstrahlen und die
hintere mit Weichstrahlen besetzt ist. Die Wolfs-
barsch-Familie umfasst sowohl Süßwasser- als auch
Meeresarten, überwiegend leben sie jedoch in kal-
ten und warm-gemäßigten Meeren.
Achtung beim Einkauf! Der französische Name
»Loup de mer« hat sich für den Wolfsbarsch allge-
mein eingebürgert. In dessen Kielwasser schwimmt
aber noch ein weiterer »Loup« mit, der Seewolf

oder Katfisch, der kulinarisch bei weitem nicht  an
den Wolfsbarsch heranreicht. Das ist kein Schwin-
del, denn der Begriff »Loup«-Filet  ist durchaus kor-
rekt. Der Käufer sollte aber den kleinen Unterschied
kennen und sich klar darüber sein, dass er bei preis-
günstigem »Loup«-Filet Katfisch kauft. Der Wolfs-
barsch wird nur sehr selten als Filet angeboten,
dann sind aber die länglichen Einzelfilets, die denen
der Dorsche sehr ähnlich sehen, leicht zu erkennen.

WOLFSBARSCH (2) (Dicentrarchus labrax)

engl. seabass; franz. bar, loup de mer; ital. spigola; span.
lubina; port. robalo legítimo; dän. bars; griech. lavraki; kro-
at. lubin; niederl. zeebaars; norw. havabbor; schwed. hav-
sabborre; türk. levrek.

Der Wolfsbarsch wird maximal 1 m lang und ist von
Südnorwegen bis zum Senegal, im gesamten Mittel-
meer und auch im Schwarzen Meer verbreitet. Er
lebt küstennah über verschiedenem Untergrund
und bevorzugt Felsküsten. Er ist ein flinker und
sehr gefräßiger Raubfisch, der sich von Krebsen
und Fischen ernährt. Gefangen wird er mit ver-

Barschartige Fische Der riesige Clan zählt stolze

180 Familien. Die Vielzahl der Mitglieder macht ihren Einfluss geltend:

Wirtschaftlich wie kulinarisch laufen sie vielen Fischen den Rang ab.

• Barschartige Fische
haben eine geteilte
Schwanzflosse und
einen hohen Rücken.

• Sie sind exzellente Spei-
sefische, die vor allem
gedünstet und gebraten
gut schmecken.

(1) Der SÄGEBARSCH (Serranus cabrilla) gilt in einigen Mittelmeerländern als der beste der kleinen Barschartigen
Fische. Sein zartes, aber trockenes Fleisch wird beim Braten mürbe und delikat. Im östlichen Mittelmeergebiet wird er
regelmäßig angeboten, bei uns gelangt er nur sporadisch in den Handel. In diesem Fall lohnt es sich aber, zuzugreifen.

(4) Der FELSENBARSCH (Morone saxatilis),
besser bekannt als »Striped bass«, schmeckt
ebenso delikat wie der Wolfsbarsch.

(3) Der GEFLECKTE SEEBARSCH (Dicen-
trarchus punctatus) ist ebenso beliebt, aber we-
niger bekannt als der Wolfsbarsch.

(2) Der WOLFSBARSCH (Dicentrarchus
labrax) wird bis zu 1 m lang. Er ist ein ausge-
zeichneter Speisefisch mit zartem Aroma.
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Das Zerlegen von Plattfischen erläutert die Bildfolge
links unten am Beispiel eines Steinbutts. Beim Ba-
bysteinbutt kann man die weiße Haut auf der
Bauchseite mitessen. Auch die feinen Steinbutt-
bäckchen sollten dem Gast nicht vorenthalten wer-
den; sie werden wie beim Rundfisch ausgelöst.
Beim Zerlegen von Räucherfisch geht man genauso

vor wie bei gegartem Fisch. Ist es ein Rundfisch,
werden erst die Rückenflossen, dann die übrigen
Flossen entfernt. Nach dem Abziehen der Haut wer-
den die Filets gelöst. Nur geräucherten Aal mit sei-
ner ledrigen Haut schneidet man zunächt in Stücke
und zieht die Haut erst dann ab. Die Stücke vom
Rücken her teilen und die Mittelgräte entfernen.

(1) Den gegarten Fisch mit Hilfe einer
Fischschaufel oder Ähnlichem vorsichtig
auf ein Tranchierbrett legen. 

(4) Dann die Bauchflossen mit Hilfe des
Fischmessers und der Gabel entfernen
und beiseite legen.

(8) Mit dem Fischmesser von unten her
sehr vorsichtig das untere Filet vom
Schwanz trennen.

(9) Das ganze Fischskelett behutsam
abheben und dabei das Filet bis hinter
den Kopf lösen. Den Kopf mit abheben.

(10) Das Filet mit der Hautseite nach
oben auf die Platte legen und die Haut
durch Aufrollen entfernen.

(11) Zuletzt am Fischkopf die Kiemen-
deckel von hinten anheben und die fei-
nen Bäckchen auslösen. 

(5) Die Haut entfernen: Dazu die Haut
vom Kopf her auf das Fischmesser auf-
rollen und zugleich abziehen.

(2) Zuerst die Rückenflosse mit Hilfe
des Fischmessers und einer Gabel heraus-
ziehen und beiseite legen.
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APPETITLICH ANGERICHTET, fachmännisch
vorgelegt und selbstverständlich ohne Gräten: So
sollte Fisch auf den Tisch kommen. Hilfreich beim
Zerlegen ist ein spezielles Fisch-Vorlegebesteck, das
aus einem großen Fischmesser und einer extra brei-
ten Gabel zum Vorlegen der Filets besteht.
Ein sorgfältig ausgelöstes ganzes Filet sieht appetit-
licher aus, als wenn es Stück für Stück von den Grä-
ten abgehoben wird. Der Zeitaufwand sollte dafür
aber in Relation stehen, denn abgekühlter Fisch ver-
spricht keinen Genuss. Bei Portionsfischen legt man

die erste Hälfte vor, entfernt die Gräten und hält den
Rest warm. Man kann aber auch den Fisch im Gan-
zen auf dem Teller servieren. So werden blauge-
kochte Portionsfische oft direkt im Fischtopf auf
den Tisch gebracht – schneller und frischer geht es
nicht. Gegrillte Portionsfische legt man dem Gast
meist ganz vor, weil die knusprige Haut gern mitge-
gessen wird – wie auch bei korrekt geschuppten
größeren Fischen, die mit der Haut filetiert werden.
Wie man einen Rundfisch zerlegt, verdeutlicht die
Bildfolge rechts am Beispiel einer Lachsforelle. 

Rund- und Plattfische bei
Tisch zerteilen und vorlegen

Gleichgültig, ob man den Fisch bereits in der Küche zerteilt oder 
das Zerlegen vor den Gästen »zelebriert«: Wichtig ist, dass die Filets
möglichst unbeschädigt und schnell auf die Teller kommen.

(3) Das erste Filet mit dem Fischmesser
entlang des Flossensaums vorsichtig,
aber trotzdem möglichst rasch lösen.

(6) Die Mittelgräte vorsichtig abheben.
Die beiden unteren Filets ebenfalls von
der Haut lösen und abheben.

(5) Das zweite Filet ebenso ablösen.
Die Mittelgräte vorsichtig von Kopf
und Schwanz lösen.

(4) Das Fischmesser von der Mittelgräte
aus zwischen Filet und Gräten führen,
das Filet abheben und warm stellen.

PLATTFISCH BEI TISCH ZERLEGEN

(2) Erst die eine Hälfte der Haut, dann
die andere Hälfte mit dem Fischmesser
vorsichtig abheben.

(1) Zuerst mit einem Fischmesser die
Haut am Flossensaum und an der Mit-
telgräte lösen.

(7) Das Filet mit Hilfe des Fischmessers
und der Gabel anheben, auf eine vorge-
wärmte Platte legen und warm stellen. 

(6) Das obere Filet hinter dem Kopf mit
dem Fischmesser lösen. Die Mittelgräte
dabei nicht durchtrennen!

(3) Dann mit Hilfe des Fischmessers vorsichtig die Haut entlang des Rückens,
dann am Kopf und am Schwanz abtrennen. Den Fisch dabei am besten mit einer
großen Fischgabel festhalten.

RUNDFISCH BEI TISCH ZERLEGEN



Verführung zum Genuss
R E Z E P T E



Kalte Fischküche und Vorspeisen
Kleine Gerichte mit Fisch: von Carpaccio
über Salate bis zur Terrine. Altbewährtes
und Neuentdecktes mit Genussgarantie.
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und Vorspeisen

WENN GÄSTE KOMMEN war es schon immer Sit-
te, ihnen ein köstliches Mahl zu kredenzen. Über
Jahrhunderte hinweg haben sich die Köche bemüht,
mit ihren Gerichten Eindruck zu schinden – optisch
wie geschmacklich. Vom Mittelalter bis ins 19. Jahr-
hundert war es üblich, alle Speisen eines Festmahls
möglichst gleichzeitig aufzutragen. Erst Anfang des
19. Jahrhunderts hat es sich eingebürgert, das Menü
nach einer bestimmten Reihenfolge zu servieren:
Diese, heute als »Gänge« bezeichneten Speisen,
wurden einzeln nacheinander aufgetragen. Bis heu-
te hat sich die Speisenfolge immer wieder ein wenig
verändert, doch traditionell wird meist mit einer
kalten Vorspeise begonnen.

KLASSIKER ODER EIGENKREATION? 

Ob Sie nun eine Vorspeise, ein Entrée, Hors d’oeuv-
res oder Tapas servieren: Ihre Gäste werden ge-
spannt darauf sein und das Gericht mit allen Sinnen
prüfen. Und weil es der Auftakt zu einem Menü ist,
sollten Sie sich hier besondere Mühe geben: Ob Sie
nun zum Klassiker wie Graved Lachs greifen, um
Ihre Gäste zu begeistern, oder lieber eine regional
oder saisonal inspirierte Vorspeise wie Matjessalat
servieren, bleibt Ihrem persönlichen Geschmack
vorbehalten. Die Auswahl an Rezepten ist riesig und
die Vielfalt der Fische schier unerschöpflich. Wa-
rum also nicht einmal eine Eigenkreation wagen?
Lassen Sie sich von der Warenkunde und den
Rezepten in diesem Buch inspirieren. Wer sich aber
doch lieber an Bewährtes hält, kann sich bei einer
Vielzahl von Gerichten aus den unterschiedlichsten
Ländern Anregungen holen.

FISCHSNACKS SIND INTERNATIONAL 

Mit Fischgerichten befinden Sie sich – kulinarisch
gesehen – in internationaler Gesellschaft, denn
Fischgerichte gibt es rund um den ganzen Erdball.
Auch als kalte und warme Vorspeisen oder kleine

Snacks ist Fisch weltweit beliebt, man denke nur an
so bekannte Gerichte wie Gefüllte Sardinen (Ita-
lien), Stockfischkroketten (Portugal), Fish and Chips
(Großbritannien), Sushi (Japan), Loup de mer mit
weißen Bohnen (Belgien), Gefüllte Seezungenröll-
chen (Niederlande).

BERÜHMTE KÖCHE FISCHEN NACH LOB

Fischvorspeisen und kleine Snacks können beein-
drucken, das haben berühmte Köche bewiesen.
Francois Pierre de la Varenne, der Begründer der
klassischen französischen Küche, kreierte Mitte des
17. Jahrhunderts eine nicht nur in der damaligen
Zeit sehr beliebte Aalpastete im Teigmantel. Fast
100 Jahre später trat ein erfindungsreicher Koch
namens Menon auf den Plan, der die schon damals
berühmten französischen Saucen als Neuerung zu
jeder Speise reichte. Er schrieb das erste Kochbuch
für den Bürgerstand – bis dahin
waren Gourmetrezepte dem Adel
vorbehalten – und überlieferte so
sein berühmtes »Snack-Rezept«
für Lachsspießchen mit Remoula-
densauce.
Eine Vielzahl an Fischgerichten,
die im Laufe der Jahrhunderte
kreiert wurden, erhielten ihren
Namen zu Ehren einer mit Glanz
und Glamour behafteten Persön-
lichkeit. So auch eines der wohl berühmtesten
Fisch-Zwischengerichte der gehobenen internatio-
nalen Küche: Auguste Escoffier, der »Kaiser der
Köche und Koch der Kaiser«, widmete die »Filets de
sole Otéro« einer berühmten Schönheit, der Tänze-
rin, Sängerin und Schauspielerin Caroline Otéro-
Iglesias, der wohl berühmtesten Frau der »Belle
Epoque«. So machen kleine Gerichte Geschichte –
und bleiben den Feinschmeckerköchen der Fisch-
küche bis heute erhalten.

Willkommen zum ersten Gang! Kleine Vorspeisen und Snacks
sind der schönste Auftakt für ein erstklassiges Menü. Und das Beste:
Hier darf die Küche auch mal kalt bleiben.

Heiße Snacks und coole Starter

Klein und leicht
Fisch als Vorspeise oder Snack ist ideal: 

Er lässt sich schön anrichten und hat ein 

feines Aroma, das die Geschmacksnerven

anregt. Servieren Sie kleine Portionen und

leichte Gerichte, die Lust auf den nächsten

Gang des Menüs wecken.
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1. Schneiden Sie zunächst das Tunfischfilet der
Länge nach taschenartig auf. Dann schieben Sie vor-
sichtig und möglichst gleichmäßig verteilt das See-
teufelfilet in diese Tasche hinein. Stellen Sie die Tel-
ler zum Servieren des Gerichts kühl: Legen Sie sie
dazu in kaltes Wasser oder ins Tiefkühlfach.

2. Um das Carpaccio später hauchdünn schneiden
zu können, wickeln Sie den gefüllten Fisch fest in
Frischhaltefolie und lassen ihn im Tiefkühlfach
etwa 15 Minuten leicht anfrieren. Eine perfekt run-
de Scheibenform erreichen Sie, wenn Sie das Car-
paccio nach dem Einwickeln in die Frischhaltefolie
zusätzlich mit Alufolie in Form rollen.

3. Für die Gemüsegarnitur mischen Sie die Zuta-
ten, schmecken diese mit Salz und frisch gemahle-
nem Pfeffer ab und lassen die Mischung 15 Minu-
ten bei schwacher Hitze abgedeckt durchziehen. 

4. Zum Anrichten die vorgekühlten, trockenen Tel-
ler mit Knoblauch abreiben und dünn mit Sesamöl
einpinseln. Mit Meersalz, Zitronenpfeffer und je der
Hälfte der beiden Sesamsorten bestreuen. 

5. Das Fischfilet dünn aufschneiden und auf die
Teller verteilen. Wieder gleichmäßig mit Sesamöl
einpinseln, mit Meersalz und Zitronenpfeffer wür-
zen und die verbliebene
Sesamsaat darüber
streuen. Zum Abschluss
die Gemüsegarnitur ver-
teilen und mit Korian-
derblättchen garnieren. 

»Ingwer gibt den Ton an«

Heutzutage hat roher Fisch seinen Einzug in die
gehobene Küche gefunden – dank der japanischen
Sushi-Tradition. Fangfrischer Fisch benötigt als
Würze allenfalls etwas Salz, Zitrone und hochwerti-
ges Olivenöl als feinen Geschmacksträger. Da halte
ich es mit dem griechischen Feinschmecker Arches-
tratos von Gela (4. Jh. v. Chr.), der die Einfachheit
der Zubereitung zum Prinzip erhob.
Beim Klassiker »Tunfisch-Carpaccio« werden hauch-
dünn geschnittene Scheiben vom Tunfischfilet nur
mit etwas Meersalz und Limettensaft gewürzt und
mit bestem Olivenöl verfeinert.
Spannend für einen Koch sind aber auch und gerade
die Variationen eines klassischen Gerichts. Im
nebenstehenden Rezept habe ich das Tunfisch-Car-
paccio mit asiatischen Zutaten variiert. Hier gibt der
Ingwer den Ton aus Schärfe und Süße an und
bekommt einen Gegenspieler in der Frische des Li-
mettensaftes und der Korianderblätter. Das Sesamöl
aus geröstetem Sesam hingegen sorgt für die ge-
schmackliche Abrundung, damit die einzelnen
Gewürze harmonisch zusammenfinden. Die Ver-
wendung von zweierlei Fischfilets sorgt nicht nur
im Aroma für Abwechslung, sondern erfreut auch
das Auge durch das ungewöhnliche Aussehen.

Ingo Bockler

ZUM ANRICHTEN
· 1 Knoblauchzehe
· 1 n TL Sesamöl aus geröstetem Sesam
· grobes Meersalz
· grob gemahlener Zitronenpfeffer
· 4 TL Sesamsamen, schwarz
· 4 TL Sesamsamen, geschält
· 20 Blättchen Koriandergrün

AUSSERDEM
· Frischhaltefolie, Alufolie
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Carpaccio von Tunfisch
und Seeteufel mit 
geröstetem Sesamöl 

WARENKUNDE Tunfisch

S. 82

WARENKUNDE Seeteufel 

S. 43

ZUBEREITUNGSZEIT  50 Min.

FÜR DAS CARPACCIO
· 250 g fangfrisches Tunfischfilet
· 150 g Seeteufelfilet, pariert

FÜR DIE GEMÜSEGARNITUR
· 2 gestr. EL rote Paprikaschote, geschält

und fein gewürfelt 
· 2 gestr. EL  gelbe Paprikaschote,

geschält und fein gewürfelt 
· Filets einer Limette, in Stücke

geschnitten
· Saft von 1 Limette
· n Chilischote, fein gewürfelt
· 1 TL Ingwer in Sirup (oder kandiert),
fein gewürfelt

· 1 TL Ingwersirup (aus dem Asialaden)
· Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Mehr Schärfe
Wer es gern noch etwas pikanter

mag, kann zusätzlich 1 kleine, ge-

trocknete Chilischote im Mörser

zerkleinern und dann über das

Carpaccio streuen. Das gibt dem

Ganzen etwas mehr Schärfe und

einen angenehmen Geschmack.


