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.Der Lachs muss trocken sein*

Zum Jahresende steigt die Nachfrage nach gerduchertem Fisch - Hochkonjunktur fiir die Betriebe

Von Marc Borufka

DAHLHEIM/KASSEL. Nur we-
nige Handgriffe benétigt
Christina Béttcher, dann ist
die saftige Lachshalfte in we-
nigen Sekunden auch schon
enthdutet. Den eigentlichen
Schneidevorgang iibernimmt
dabei die Maschine. Die
schuppige Haut landet unten
in einem Abfalleimer, den
Lachs nimmt Christina Bott-
cher und legt ihn auf ein Band,
das den lachsfarbenen Fisch
durch die Schneidemaschine
transportiert, wo er in zarte
Scheiben geschnitten wird.
»Uber Weihnachten und
Silvester haben wir eine dop-
pelte bis dreifache Nachfrage
nach Lachs“, sagt Giinter
Kessler, Geschaftsfiihrer der
Fischraucherei Apel in Dahl-
heim. Dann ist Hochbetrieb

Kalter Rauch fur
den Lachs

angesagt. Wahrend Kessler die
letzten nicht wverwertbaren
Reste vom Fisch abschneidet,
tupft Mitarbeiter Stefan He-
ling die Lachshalften mit ei-
nem Tuch trocken, bevor sie
fiir vier Stunden in der Riu-
cherkammer landen. ,Der
Fisch muss trocken sein, sonst
nimmt er keinen Rauch an®,
erklart Kessler.

Anders als Schillerlocken,
Aale oder Forellen, die mit
dem heiflen Rauch von harz-
freiem Buchenholz gerauchert
werden, wird der Lachs mit
kaltem Rauch bearbeitet, da
sonst die Eiweillstruktur zer-

Lachsverarbeitung: Nach der maschinellen Enthautung legt Christina Bottcher on er Fischraucherei Apel (Iink) die Lachshalften

——"

aufs Band, das den Fisch durch die Schneidemaschine transportiert. Den geschnittenen Lachs nimmt dann Firmenchefin Heike
Kessler (rechts), um ihn zu verpacken.

stort und der Lachs dann zer-
fallen wiirde. Eine Sprinkler-
Anlage kiihlt dabei den Rauch
ab.

Uber die Feiertage seien
auch Karpfen mit ihrem dun-
kelroten Fleisch, die er von
Ziichtern aus Mecklenburg
geliefert bekommt, sehr be-

liebt bei den

Kunden, so

Fischregal: Stefan Heling rdumt
tigen Lachs in den Ofen.

der 49-jghri-
ge Geschafts-
fithrer.

Mit dem
lippigen Ge-
schaft am
Jahresende
tberbriickt
die Raucherei
die »grofie
Flaute“, die
nach Pfings-
ten bis etwa
Anfang No-
vember die
Schneide-
und Verpa-
ckungsma-
schinen lang-
samer laufen
lasst. Von
Ostern bis
Pfingsten da-
gegen sorgen
die . vielen
Konfirmatio-
nen und
Hochzeiten
fiir guten Um-
satz. Der Fa-

milienbetrieb beliefert haupt-
sichlich den Grofhandel. Der
Verkauf an Einzelkunden
wwird zwischendurch mitge-
- . macht?

Auch Michael
Peter, Inhaber
| der gleichnami-
gen Lachsrau-
cherei in Kassel,
verkauft am
Jahresende etwa
drei Mal so viel
Fisch als im Ver-
gleich zu den vo-
rangegangenen Monaten.

,Es ist unvorstellbar, was
der Verkauf an Zuwachs ge-
winnt um Weihnachten®, so
Peter. Dann miissen wieder Fa-
milienangehérige, Freunde
und Bekannte mit anpacken.
1500 Kilogramm Lachsfilets
und jeweils 500 Kilogramm
Karpfen und Aale gehen zu
Weihnachten und Silvester
iiber die Ladentheke. Bei Kun-
den aus der ehemaligen Sow-
jetunion sei vor allem der
Karpfen beliebt.

Michael Peter spricht von
einer Tradition, wenn seine

Michael
Peter

Kunden ,unwahrscheinlich
viel Lachs kaufen®. Kanadi-
scher Wildlachs, Irischer

Lachs, gebeizter Gravedlachs,
Alaska Wildlachs oder Lachs,
der mit Sandelholz gerauchert
wird, kommt bei ihm in den
Ofen.

EinTrend gehe hin zu Scha-

lentieren, hat Peter festge-
stellt. So werde nun haufiger
nach Langusten oder gerdu-
cherten Garnelenspiefen
nachgefragt.

, Wir machen alles selber”,
sagt Peter. So wird der Fisch
zerlegt, eingelegt, gerduchert
und in Scheiben geschnitten.
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Vom Anliefern bis hin zum fer-
tigen Produkt, das in der ge-
kiihiten Ladentheke zum Ver-
kauf angeboten wird, verge-
hen so vier Tage.

Auf eine Sache legen beide
Riuchereien groflen Wert:
»Verkauft wird nur frische
Ware.“

Geraucherte Aale: Gunter Kessler, Geschéftsfuhrer der Fisch-
raucherei Apel tiberprift die Qualitat der frisch geraucherten Aa-
le, die insgesamt 3,5 Stunden in der Raucherkammer hangen

mussen, bis sie fertig sind.
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