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as raten Sie Kiéchen und Gastrono-

men grundsiitelich zum Thema Fisch?
MNur keine Angst vor Fisch! Die Zubercitung
von Fisch und Meeresfriichren edfordert niche
mehr Geschick als die Zubereitung von Fleisch,
Ot fehle nur der Mur, weil Fisch ein hochwer-
tiges Proclukr ist und die Angst, etwas falsch zu
machen, deshalb manchmal griifer ist,
Sie bieten in der Seafood Akademie ver-
schiedene Seminare zum Thema Fisch
an. Welche Themen stehen dort vor allem

Besonders angesagt sind
weiterhin die Exoten,
sie erinnern viele
Gaste an Urlaub und
an ferne Lander.

L Nur keine
§ Angst vor Fisch

Melanie Becker, Inhaberin der Fisch-
Schule Hamburg, ist Referentin in der
neuen Seafood Akademie von REWE-
Grofverbraucher-Service in Bremerhaven

im Mittelpunke des Interesses?

Die Inhalte reichen von der Warenkunde zu
Krebs- und Weicheieren oder Exoren iiber die
gritenfreie, aregerechre Weirerbearbeitung bis
hin zur keeativen Zubereitung. Weiterhin ist es
mir wichtig, Einkaufshilfen zu vermirceln und
die Kischinnen und Kéche in threr Morivarion

zu unterstiitzen, mit Fisch zu arbeiten. Eine po-
sitive Einstellung zum Produke isc das A & O,
Und worauf gilt es beim Einkauf von Fisch
konkret zu achren?

Die Fischkarten kiinneen vielfileiger sein, wenn
Kiiche sich mehr mit der Ware beschiiftigen
wiirden. Sich von anderen abzuheben heilic
nicht nur, frischen Fisch, ein spezifisches Fang-
gebier oder eine bestimmee Sorte anzubieren.
Es ist auch wichtig zu wissen, welche Qualicic
ich auf den Teller bringe und dem Gast anbie-
te. Die Unterschiede sind zum Teil gravierend.
Dabei verwirre uns am meisten, dass es so
viele verschiedene Bezeichnungen gibe.
Welche sind das zum Beispiel?

Unter Seczunge beispielsweise verstehen wir
einen schmackhaften edlen Fisch aus der Nord-
see, sehr hoch im Preis und frisch im Ganzen
im Angebot. Alternativen gibr es welrweir aus
warmen Gewiissern, wobel die sogenannten
Aclantik-Seezungen oder Tropischen Seezun-
gen meist ticfgekithle als Filet oder als fertiges
Convenience-Produke werden.
Qualitativ haben diese Fischareen aulier der
Optik niche viel gemeinsam mir der Nordsee-
Seczunge, stehen aber oft unrer demselben
MNamen auf die Karte.

Und worauf ist beim Thema Nachhalrig-
keit besonders zu achten?

Die Uberfischung der Meere bew. die Bemii-

angeboten

Seezunge mit
Jakobsmuscheln



SEAFOOD AKADEMIE

Mit der Ergffnung des
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Seminare und P
Mehr Infos: konta

hungen der Nachhaltigkeir und Bestandserhal-
tung durch Qualicirssiegel wie MSC (Marine
Stewardship Council) oder fair fish sind akeuel-
le Themen, an denen wir nicht vorbei kommen.
Wer sich fiir diese hochwereigen Produkee enc-
scheidee, solle sich ebenfalls dazu entschlielen,
dies seinem Gast zu vermireeln. Der hishere
Preis muss vor dem Kunden durch Transparenz
und Informationen  gerechefertigt  werden.
Ebenso verhiile es sich mir Fischen aus argge-
rechter und Skologischer Zuche bew, Biofisch,
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Haben 5ie noch ein paar Verkaufstipps fiie
Kiiche und Gastronomen?

Beziehen Sie unbedingt auch Thre Servicemit-
arbeiter bewusst mic ein. Erarbeiten Sie sich
JSeafood-Kompetenz™: Sie werden sehen, dass
Ihre Giiste immer gezielter zum Fischessen
zu Thnen kommen und sich dies auch herum-
spricht. Schiin ist auch eine Tafel, auf der
frischer Fisch ragesakeuell und handschrifelich
angeboten wird. Besonders angesage sind
weiterhin die Exoten, sie erinnern vie-

le Giiste an Urlaub und an ferne

Linder. Aulerdem bicten
Red Snapper, Zacken- Red Snapper
barsch oder Papagei- mit Spinat

fisch wviele kreative
Maglichkeiten  in
der Kiiche, Und:
Jakobsmuscheln!

Sie liegen voll im
Trend.  Absolut

tabu und ein ech-

tes No-go aufgrund .
der Fangmethoden
sind allerdings Haipro-
dukte.

Von unseren Klassikern MILRAM Gouda und MILRAM Edamer bis hin zu unseren Spezialititen wie

MILRAM Burlander ader MILRAM Miritzer - die Késevielfalt von MILRAM bietet GroBverbrauchern

Auswahl in Markengualitét. Profitieren Sie von:

=|angjdhriger Erfahrung und Marktfiihrerschaft im

GroBverbrauchersegment Kase,

*mehr Convenience durch individualle

PackungsgroBe und einfaches Handling.

= gxzellenten Weiterverarbeitungseigenschaftan und

' ' Wer sich fiir hochwertige
Fischprodukte entscheidet,
sollte sich ebenfalls dazu
entschliefien, dies seinem
Gast zu vermitteln

tjamin
Gouda

| MILRAM

Das Schiinste, was der Milch passieren kann.  +




