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WINKLEŔS ZUM POSTHORN



VORTEILE VON HEIMISCHEN FISCHEN AUS 
SICHT DES KOCH

ÅVERFÜGBARKEIT

ÅKURZE LIEFERWEGE

ÅGROSSE NACHFRAGE 

ÅKURZE LAGERUNGSZEITEN

ÅVERARBEITUNG AUF GRUND DER ANATOMIE



ZUBEREITUNGSARTEN VON HEIMISCHEN 
FISCHEN

ÅROH

ÅROH MARINIERT

ÅGEBEIZT

ÅTARTARE

ÅPOCHIERT

ÅGEBRATEN

ÅGEGRILLT

ÅIN PAPIER GEGART



ZUBEREITUNGSARTEN VON HEIMISCHEN 
FISCHEN

ÅKALT GERÄUCHERT (15°-25°)

ÅWARM GERÄUCHERT ( 30°-50°)

ÅHEISS GERÄUCHERT ( ab 55°)

ÅFRITTIERT

ÅIM GANZEN

ÅALS FILET



VERARBEITUNG DER FISCHTEILE

ÅKAVIAR (ROGEN)

ÅFLEISCH

ÅHAUT

ÅLEBER

ÅMILCHNER

ÅKOPF UND KARKASSE



CL[9¢L9w9bΧΦ±ƻƳ YƻǇŦ ƛƴ wƛŎƘǘǳƴƎ 
Schwanzflossen mit einem dünnen scharfen 
aŜǎǎŜǊΧΦ



ΧΦΦƛƳƳŜǊ ŀƳ RückgradŜƴǘƭŀƴƎΧ



ΧΧŜǎ ƘƛƭŦǘ ǎƛŎƘ Ŝƛƴ YǸŎƘŜƴǘǳŎƘ ƻŘŜǊ 
YǸŎƘŜƴǇŀǇƛŜǊ ǳƴǘŜǊ Ȋǳ ƭŜƎŜƴΧΦ



ΧΧƳƛǘ ŜƛƴŜƳ ǎŎƘŀǊŦŜƴ {ŎƘƴƛǘǘ ŘƛŜ DǊŅǘŜƴ ŘŜǊ 
.ŀǳŎƘƘǀƘƭŜ ŜƴǘŦŜǊƴŜƴΧ



ΧΧƳƛǘ ŜƛƴŜǊ DǊŅǘŜƴȊŀƴƎŜ ŘƛŜ DǊŅǘŜƴ 
ȊǳǇŦŜƴΧΦΦ



Die Haut etwas schröpfen um die Spannung 
ōŜƛƳ ōǊŀǘŜƴ Ȋǳ ƴŜƘƳŜƴΧΧ



ΧΧCƛǎŎƘ Ƴƛǘ Iŀǳǘ ƛƳƳŜǊ ŀǳŦ ŘŜǊ IŀǳǘǎŜƛǘŜ ƛƴ 
einer Öl Buttermischung anbraten bis sie eine 
schöne Farbe hat, den Fisch umdrehen und nur 
mehr ziehen lassen



ΧΦΦCƛǎŎƘŦƛƭŜǘ ƻƘƴŜ Iŀǳǘ ƛƳƳŜǊ ȊǳŜǊǎǘ ŀǳŦ ŘŜǊ 
LƴƴŜƴǎŜƛǘŜ ŀƴōǊŀǘŜƴΧΦΦƛǎǘ ŘƛŜ ǎŎƘǀƴŜǊŜ {ŜƛǘŜΧΦΦ



ΧΦŘƛŜ Iŀǳǘ ŜƛƎƴŜǘ ǎƛŎƘ ŀǳŎƘ ȊǳƳ ŦǊƛǘǘƛŜǊŜƴΧΦ


