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Fachexkursion nach Bremerhaven vom 27. bis 30. Januar 2003

Dr. Martin Oberle

Die diesjdhrige Fachexkursion des For-
dervereins der Ehemaligen der Bayeri-
schen Landesanstalt fiir Fischerei Starn-
berg (FELS) fithrte 57 Mitglieder vom
27.1. bis 30.1.2003 nach Bremerhaven.
Die Anreise erfolgte mit dem ICE, ausge-
hend von Miinchen. An allen Bahnhiéfen
auf der Strecke konnte zugestiegen wer-
den. Auch aus der Schweiz und Osterreich
waren Teilnehmer angereist.

Herr Arnd Huber von der Fischschule Bo-
chum organisierte das Fachprogramm
und fithrte die Gruppe vor Ort.

Am ersten Vormittag ging die Fahrt nach
Cuxhaven zur Firma Hussmann & Hahn.
Der Vertriebsleiter, Herr René Stahlhofen
und Herr Ralf Forner fiihrten die Gruppe
durch die modernen und aufgrund ihrer
GroBe und Sauberkeit beeindruckenden
Betriebsrdume. Die Firma wurde 1908 ge-
griindet. Wurden damals Fische noch in
Spankérben in kleinem Stil vertrieben, so
ist die Firma heute eine der griften
Frischfischproduzenten Deutschlands. Sie
verfiigt iiber eine eigene Fangflotte. Meh-
rere tausend Tonnen Frischfisch werden
jéhrlich in Cuxhaven und Island mit mo-
dernster Technik von 350 Mitarbeitern ge-
wonnen. Beste Qualitit wird bei dem
hochsensiblen Produkt Fisch nur durch
sauberstes Arbeiten und stetes Einhalten
von Temperaturen zwischen 0° bis 2° C
moglich. Hierauf wird in der Firma ex-
trem geachtet. Nach dem Wareneingang
werden die Fische alle nochmals iiber eine
spezielle Maschine geschickt. Dabei wird
das Gewicht kontrolliert und jede Charge
nach Grofle sortiert. Nach der Sortierung
werden die Fische sofort in Fliissigeis ge-
geben. Es handelt sich dabei nicht um
Scherbeneis, sondern um ,halbgefrorenes”
fliissiges Salzwasser. Der Vorteil des Fliis-
sigeises ist, dass es zum einen keine
Druckstelle durch die Eiskristalle gibt,
zum anderen das Fliissigeis den Fisch
vollstandig umgibt und z. B. auch die
geoffnete Leibeshiohe kiihlt.

Von da an erfolgen vielfiltige Verarbei-
tungsschritte. Ein bemerkenswerter
Trend ist, auch Frischfisch als Selbstbe-
dienungs-Produkt in Kiihltheken anzu-
bieten. Vor zwei Jahren wurde damit be-
gonnen, diese in Kauthdusern anzubieten.
Hierin wird ein immenses Wachstumspo-
tenzial gesehen. Die Nachfrage steigt ste-
tig. Voraussetzung hierzu war die Ent-
wicklung spezieller Verpackungen. Ziel ist
es, eine Verpackung zu schaffen, die beim
Transport der Fische eine Temperatur von
0° - 2° C einhalten lédsst. So werden Fische
z. B. in der sog. ICE-Packung gegeben.
Diese hat einen doppelten Kunststoffbo-
den. Auf der oberen Schale liegt der Fisch.
Der Hohlraum zwischen den beiden Scha-
len ist mit Fliissigeis gefiillt. Um die opti-
male Qualitit des Frischfisches zu ge-
wihrleisten, werden MAP-Verpackungen

verwendet (= Modified Atmosphere
Packing). Hierbei wird die Schale mit ei-
ner Folie {iberzogen, die Luft in der Ver-
packung mit einem Gasgemisch aus Koh-
lendioxid, Stickstoff und Sauerstoff aus-
tauscht. Das Verhiltnis der einzelnen Ga-
se zueinander ist von Fischart zu Fischart
verschieden. Sie wurde in aufwindigen
Versuchen ermittelt und ist Firmenge-
heimnis. Bemerkenswert hierbei ist, dass
der fiir den aeroben Verderb verantwortli-
che Sauerstoff zum Erhalt einer guten
Qualitdt in der Verpackung sein muss. Die
Zusammensetzung fiir einen Fisch war z.
B. 60 % COg, 30 % N und 10 % Os.

Der Fisch wird in den Schalen auf ein spe-
ziell gefertigtes Zelltuch gelegt. Dieses ist
geschlitzt, so dass die Schutzgasatmos-
phére auch von unten an den Fisch gelan-
gen kann. Zudem ist das Zelltuch saug-
fahig und kann das aus dem Fisch -
wihrend der Lagerung austretende -
Wasser aufsaugen. Das Vlies kostet pro
Schale 20-22 Cent. Die Haltbarkeit fiir
Frischfisch wird mit 8 bis 10 Tagen ange-
geben, die fiir Rducherfisch mit 12 bis 14
Tagen. Mehrere Schalen kommen zum
Transport in eine Schachtel. Zum Teil
kommen in diese Schachteln zusétzlich
Eisbeutel, um das Einhalten der Kiihlket-
te zu gewihrleisten.

Hergestellt werden neben Frischfisch,
Réucherfisch, Tiefkiihlkost, Marinaden
und Rollmépse. Eine Kaviarsalzerei run-
det das Sortiment ab. Die Firma halt 45 %
des Welthandels mit Seehasenrogen. Pro
Woche werden zudem 45 t Fischstéibchen
produziert. Besonders auffillig ist der
Trend zu Fingerfood. Zahlreiche Happen,
sog. Pralinen, aus gerduchertem Fisch mit
verschiedensten Kiseauflagen mit Ge-
wiirzen und Ananas dekoriert, lielen den
Teilnehmern das Wasser im Mund zusam-
menlaufen. Erst vor einigen Jahren wur-
den begonnen, diese speziellen Finger-
foodgerichte, die sich in Asien schon lange
grofler Beliebtheit erfreuen, auch in der
Firma zu fertigen. Der Anteil dieser ar-
beitsaufwéandigen Produkte steigt stetig.
Uberrascht hat viele der Teilnehmer der
hohe Anteil der Handarbeit bei der Ferti-
gung.

Die Firma hat keinen eigenen Fuhrpark.
Der Kunde bestimmt den Spediteur. Ver-
marktet werden die Produkte iberwie-
gend in Deutschland und in Nachbarstaa-
ten. Beliefert werden 1100 Supermirkte
und tausende an Lebensmitteleinzelhind-
lern.

Interessant waren auch einige Aus-
fithrungen iiber den Rotbarsch. Rotbarsch
wird sowohl in 200 - 300 m Tiefe als auch
in 800 m Meerestiefe gefangen. Mit zu-
nehmender Fangtiefe steigt die Grifle der
Augen. Je grofler die Augen des Rot-
barsch, desto heller ist der Rotbarsch. In

grofler Tiefe ernihrt er sich itherwiegend
von Krill und ist daher fettreich und hat
einen arteigenen Geruch, der an ,verlore-
ne Eier“ erinnert. Die Linge der Fische
gibt ,Auskunft iiber deren Lebensalter.
Man rechnet etwa 1 em Wachstum pro Le-
bensjahr. Beim Anblick von Fischen mit
iber 30 cm Korperldnge macht das schon
nachdenklich. Zwischen dem Rotbarsch
und Karpfen gibt es beziiglich des Ver-
marktungsaspektes einige Parallelen.
Auch Rotbarsch wird im GroBhandel mit
etwa 2 EUR/kg gehandelt. Die Ausbeute
betrdgt wie beim Karpfen 33 % beim Filet
ohne Haut.

Beeindruckend war, dass neben der vielen
Handarbeit manche Prozesse perfekt au-
tomatisiert sind. So werden Filets bei-
spielsweise photometrisch erfasst und mit
einem harten Wasserstrahl exakt zu
Stiicken mit einem bestimmten Gewicht
geschnitten.

Verarbeitet werden jahrlich etwa 10 000 t
Rohware. Davon sind etwa 2/3 Abfille, die
in der einzigen in Deutschland existieren-
den Fischmehlfabrik in Cuxhaven zu
Fischmehl verarbeitet werden.

Nachdem der Appetit auf Fisch durch den
Rundgang den Héhepunkt erreichte, gab
es in einem benachbarten Lokal mit
Fischtheke ausgiebig Gelegenheit, Fisch
zu probieren und das Gesehene zu disku-
tieren. Danach fuhren wir wieder zuriick
nach Bremerhaven.

Zunichst wurde die Firma Seifert besich-
tigt. Die Firma Seifert ist ein Familienbe-
trieb, der 1932 gegriindet wurde. 1991
wurde der Betrieb umgebaut und den eu-
ropdischen Hygienestandards angepasst.
Die Fische werden bei der Bremerhavener
Fischauktion bezogen. Die Auktion be-
ginnt morgens um 7:00 Uhr. Ab 7:30 Uhr
werden dann die Fische im Betrieb von
Hand filetiert. Bei einem Filetanteil inkl.
Haut von 33 % erreichen einige Filetierer
50 kg Filet pro Stunde. Neben dem Verar-
beiten von Frischfisch wird Fisch kalt und
heill gerduchert. Verarbeitet werden vor
allem Schellfisch, Rotbarsch, Scholle und
Kabeljau. Beliefert wird der GroBhandel,
der Einzelhandel sowie Kiichen und Kan-
tinen um Hamburg, in Hamburg oder in
Schleswig-Holstein. Ab 13:00 Uhr verlas-
sen die Produkte das Haus mittels einer
Spedition. Die Preise sind Tagespreise.
Seelachs und Kabeljau werden mit einem
Grofikutter in der Nordsee und Ostsee ge-
fangen. Der Vertrieb erfolgt entweder in
Trockenkisten mit doppeltem Boden oder
Nasskisten bundesweit. Das Durchleuch-
ten der Fische zum Erkennen eines Ne-
matodenbefalls wurde uns praktisch de-
monstriert.

Der néchste Programmpunkt war der na-
hegelegene Betrieb Abelmann. Dieser hat
sich auf den Bereich Salat- und Marina-
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denherstellung spezialisiert. Herr Karl-
Heinz Liihrs, Verkaufsleiter, fiihrte uns
durch die Firma. Friiher war die Herstel-
lung auch von Frischfisch und Réucher-
fisch geprigt; seit 40 Jahren erfolgt jedoch
eine Spezialisierung auf Fischmarinaden
und Feinkost. Hergestellt werden Sauer-
marinaden, Bratmarinaden, Matjespro-
dukte, Feinkostsalate, Gelee-Marinaden,
Marinaden skandinavischer Art, interna-
tionale Spezialititen, Seelachsprodukte
sowie weitere Innovationsprodukte. Zur
Firma Abelmann gehéren auch die Firma
Skansild, Kiptn’s Dinner sowie Walter
Schrider. So konnten wir vor Ort erfah-
ren, wie Bismarckhering, Rollmops, Brat-
heringe mit verschiedenen Fiillungen,
Bratrollmops, Matjesfilet, Krduterhap-
pen, die verschiedensten Salate, Hering in
Gelee mit Ei oder mit Karotte, Bratroll-
mops in Gelee, Surimi-Happen und viele
andere uns aus den Kaufhiusern wohl be-
kannte Produkte hergestellt werden.
Uberrascht waren wir wie viel Handarbeit
in der Produktion der vielfiiltigen Produk-
te steckt. Rollmipse werden von Hand ge-
rollt und mit dem Zahnstocher fixiert,
Schalen werden von Hand mit Heringsfi-
lets und Eiern oder Karotten belegt. In ei-
nem Familienbetrieb der Binnenfischerei
wiirde es nicht anders zugehen. Sicherlich
waren einige Arbeitsschritte auch gut me-
chanisiert. Hier einige Informationssplit-
ter: Saure Marinaden werden iiber 38
Stunden im Kiihlhaus hergestellt; dies er-
fordert die Nematoden-Verordnung. Die
Produkte sind danach fiir acht Wochen
haltbar. Um Brathering herzustellen, wer-
den Heringe gemehlt und dann im An-
schluss iiber acht bis zehn Minuten gebra-
ten. Diese Vorginge sind sehr gut mecha-
nisiert. Zum Mehlen wird Weizenmehl
verwendet. Um Lachsersatz herzustellen
wird Alaska-Pollak hart gesalzen. Im An-
schluss, nach einer Trockensalzung, wird
er zu Blocken zusammengepackt. Aus die-
sem werden dann Streifen geschnitten
und rot gefirbt. Matjes wird durch ein
zweitéigiges Bad in einer Reiferlosung ge-
wonnen. Auch Surimi wird hergestellt.
Surimi besteht zu 50 % aus Alaska-Pollak;
der Rest ist Stérke.

Die meisten der Produkte werden
deutschlandweit vertrieben. In geringe-

57 Teilnehmer nahmen an der Exkursion teil. Auch die Fa. Deutsche
See stand auf dem Programm.
(Foto: Huber)

rem Umfang werden Produkte auch ex-
portiert. Regional werden der Lebensmit-
teleinzelhandel, der Fachhandel, Caterer,
Krankenhduser sowie mobile Héndler be-
liefert. Bei der Fiihrung lief den Teilneh-
mern das Wasser im Munde zusammen.
Die optisch ansprechenden Produkte, die
Qualitit der Rohware und die professio-
nelle Verarbeitung sowie die gekonnte
Fithrung fiithrten bei den Teilnehmern zu
einer sehr hohen Wertschdtzung der Pro-
dukte.

Ein paar Schritte weiter befand sich der
Betrieb Ehlerding, der als néchster be-
sucht wurde. Der Familienbetrieb besteht
seit nunmehr iiber 75 Jahren. Jahrelang
war der Betrieb vor allem im Krabbenge-
schiift tétig. Zundchst konnte ein Film
iiber Nordsee-Garnelen und deren Fang
betrachtet werden. Fiir den Betrieb Ehler-
ding fangen selbst vier Kutter von insge-
samt 150 Kuttern an der Kiiste. Die Fang-
zeit erstreckt sich tiber das gesamte Jahr.
Beachtet werden muss eine Fangbegren-
zung von 3 t pro Woche und Kutter. 1989
wurde im Betrieb eine Krabbenschédlma-
schine angeschafft. Diese Maschine ist
weltweit einzigartig. Statt des aufwéndi-
gen Pulens von Hand wird das Entschélen
maschinell durchgefiihrt. So konnen heu-
te drei verschiedene Sorten von Krabben
unterschieden werden: Erstens gibt es die
vor Ort handgeschilten Krabben, zwei-
tens die vor Ort geschilten und drittens
die in Polen oder Marokko verarbeiteten
Krabben. Die vor Ort entschilten Krab-
ben sind aufgrund des hohen Aufwands
mit den hochsten Kosten verbunden.
Dafiir ist aber wegen der unvergleichli-
chen Frische des Produktes auch ein deut-
licher Qualitdtsunterschied erkennbar.
Die mit der Maschine geschélten Krabben
kommen am Abend vom Fang und werden
friih geschélt und kénnen noch am selben
Tag verkauft werden. Der Durchsatz an
Krabben pro Woche betréigt 3 t in der Fir-
ma Ehlerding. Die Kutter waren frither
nur 12 Stunden auf See, heute werden
iiber 24 oder sogar 48 Stunden Krabben
gefangen, Diese werden an Bord gekocht
und durch eine Trommel stumpf gemacht.
Durch die Schilmaschine kann am Tag
200 - 300 kg Krabbenfleisch gewonnen
werden. Die Ausbeute bei der maschinel-

Mit einem Filetscaner werden bei der Deutschen See Dorschfilets

len Pulung betrédgt 20 %. Personen hinge-
gen, die von Hand pulen, kénnen nur 3 - 4
kg Krabbenfleisch am Tag gewinnen, die
Ausbeute hierbei betrigt allerdings 32 %.

Im Anschluss an die Besichtigung der
Krabben-Pulmaschine wurden wir durch
die Kithlhduser gefiihrt. Seit etwa einem
Jahr wird in der Firma auch der Handel
mit Frischfisch aus aller Welt betrieben.
Das Frischfisch-Sortiment, das zu groflen
Teilen aus exotischem Fisch besteht,
belduft sich heute auf gut 70 Arten. Aber
auch Nordseeware liegt im Sortiment.
MengenméBig wichtige Arten aus Uber-
see sind der Viktoriasee-Barsch aber auch
Doraden und Thunfisch. Daneben gibt es
Fischarten aus Neuseeland wie den King-
klipp, Knurrhahn oder den Redsnapper,
oder beispielsweise aus Dubai die Gelb-
flossendorade, im Iran lebende Fluss-
krebse, aus Frankreich den Drachenkopf
sowie eine Vielzahl wie Marlin, Haiarten,
Austern, Tilapia, Juwelenbarsch, Liman-
des, Silberdorade, Papageienfisch, Meer-
barben, St. Petersfisch oder Pulpo. Der
Schwiegersohn der Firma, Sandor Basco,
fiihrte uns diese Vielfalt an exotischen
Fischarten eindrucksvoll und lebendig in
einem der neu zugemieteten Kithlhduser
vor. Das war eine Schau an Vielfalt und
Frische, die wir Teilnehmer so schnell
nicht vergessen werden. Die absolut sym-
pathischen und regen Familienmitglieder
begeisterten die Teilnehmer durch ihr
grofles Engagement. Die Firma Ehlerding
beschiiftigt heute 18 Mitarbeiter auf einer
Fliche von 1.600 m% Zu dem Geschéft
gehirig ist auch ein kleiner Fisch-Imbiss,
den wir im Anschluss belagerten und in
welchem wir bei einem vielseitigen
Fischmenii noch herrliche Abendstunden
verbrachten.

Am néchsten Morgen ging es friih los. Ziel
war die um 7:00 Uhr beginnende Bremer-
havener Fischauktion. Die Fische werden
entweder in kleinen Booten um Island
herum gefangen und mittels Containern
nach Bremerhaven verbracht oder direkt
von Kuttern angeliefert. Die Anlieferung
besteht zu 85 % aus Rotbarsch, daneben
sehen wir auch Kabeljau, Seelachs und
Seeteufel. Jeden Tag werden 50 bis 70 t
Fisch angeliefert. Betreiber der Auktion
ist die Bremerhavener Fischauktions

eingescannt und vermessen. Im Anschluss werden daraus Teilstiicke
von exakt gleichem Gewicht geschnitten.
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GmbH. Die Fische sind bei Anlieferung im
Mittel etwa 10 Tage alt und unter Eis ge-
packt. Nach der néchtlichen Anlieferung
werden sdmtliche Fische gewogen und
nach Gewicht sortiert auf verschiedene
Kisten verteilt. In einer Auktionsinforma-
tion wird der Tag der Anlandung, die An-
zahl der Container, der Fangplatz der Wa-
re und eine Qualititsklassifikation aufge-
zeichnet. Jede Kiste erhilt eine Nummer.
Auch an diesem Morgen beherrschte der
Rotbarsch die Auktion. Von 50 t verstei-
gerter Fische waren 47 t Rotbarsch; dane-
ben gab es noch Leng, Blauleng, Heilbutt,
Wittling und noch einige andere Fischar-
ten. Versteigert wurde in einem kleinen
Saal in dem die Interessenten saBlen. Par-
allel kdnnen auch Angebote iiber Telefon
oder Internet eingereicht werden. Zur Zeit
werden etwa 15 % tiber das Internet ver-
steigert. Anlander und Handel zahlen Ge-
bithren an die Fischauktions GmbH. Bei
den erzielten Preisen fiir Rotbarsch gab es
keine groflen Preisunterschiede. Diese be-
wegten sich etwa um 2 EUR pro Kilo-
gramm, und entsprechen so auch dem
GroBhandelspreis von Karpfen. Angelan-
deter Rotbarsch ist durchschnittlich &lter
als 15 Jahre, wihrend Seelachs und Ka-
beljau sehr schnell wachsen. Der grifite,
dort jemals angelieferte Fisch, ein Heil-
butt, wog 180 kg. Nach dem Ende der
Auktion wurde alles sehr schnell von ver-
schiedenen Speditionen verladen. Ein
Grofteil der Fische wird in Bremerhaven
filetiert. Das Filetieren geschieht von
Hand. Die Arbeitskosten betragen fiir
gute Filetierer 10 EUR pro Stunde, am
Hafen nur 7 bhis 9 EUR pro Stunde. Die
Arbeitslohne sind in Bremerhaven noch
niedriger, da die Arbeitslosenquote bei
17,2 % liegt.

Anschlielend galt unser Besuch der
Fischmanufaktur Deutsche See in Bre-
merhaven. Die Firma wurde 1939 gegriin-
det. Sie ist heute der nationale Marktfiih-
rer fiir Fisch und Meeresfriichte. Neben
der Manufaktur in Bremerhaven sind
heute in 26 Niederlassungen in Deutsch-
land 1.400 Mitarbeiter beschiftigt. Auf-
grund dieses Netzes an Filialen und der
ausgefeilten Kiihllogistik konnen den
Kunden im gesamten Bundesgebiet Fi-
sche aller Weltmeere in optimaler Frische
angeboten werden. Die Qualitéit der Pro-
dukte steht an oberster Stelle. Die Firma
verfiigt tiber ein ausgefeiltes Qualitéts-
management vom Fang tber alle Verar-
beitungs- und Veredelungsstufen bis hin
zum Kunden. Fiir den Einkauf exotischer
Fischarten ist der Unterfranke Sigurd
Spaeth verantwortlich. Dieser hat uns be-
reits im Vorfeld in ausfiihrlichen Ge-
spriachen sein Aufgabenfeld geschildert
und uns auch die Tiiren zur Deutschen
See geiffnet. Vor Ort fiihrte uns Frau
Henke und Réduchermeister Herr Reddeck
durch die Anlagen. Das Sortiment ist sehr
breit gefdchert und auf verschiedene Kun-
denbereiche ausgerichtet; vom Selbstbe-
dienungssortiment im Lebensmittel-Ein-
zelhandel iiber Produkte fiir die System-
Gastronomie fiir Hotels und Fischfach-

handel bis hin zur Top-Gastronomie und
den gehobenen Feinkosthandel. Im Be-
trieb wird kalt und heifl gerduchert, ge-
beizt und eine Vielzahl von Salaten herge-
stellt. Seit etwa vier Jahren wird dem Fin-
gerfood zunehmend Aufmerksamkeit ge-
schenkt; dieser Bereich befindet sich in
stdndiger Ausweitung. Produkte werden
mariniert, gerduchert, werden versehen
mit gehackten Pistazien, Schafskise,
Frischkése oder Ananas. In der Riucher-
fisch-Abteilung arbeiten allein 45 Perso-
nen. Das Réaucherfischsortiment besteht
aus 70 bis 80 verschiedenen Artikeln. Der
Hauptfisch, der dort verarbeitet wird, ist
der Lachs. Zum Heiflrduchern stehen drei
Ofen zur Verfiigung mit einem zentralen
Raucherzeuger. Sechs Ofen findet man
zum Kaltrduchern. Wir alle waren beein-
druckt von der Vielfalt an késtlichen ap-
petitlichen Fischspezialititen. Viele die-
ser Fingerfood-Artikel werden in aufwin-
diger Handarbeit hergestellt. Eine Fiille
von Ideen lassen sich sicherlich auch bei
der Vermarktung der heimischen Fischar-
ten in den Betrieben der Teilnehmer um-
setzen. Es war somit nicht nur ein interes-
santer und beeindruckender Vormittag,
sondern auch eine Besichtigung, die hof-
fentlich auch fiir die eigenen Betriebe
neue Impulse gibt.

Im Anschluss ging es zum ,Schaufenster
Fischereihafen®. Dort finden sich in ehe-
maligen kleinen Auktionshallen eine Viel-
zahl an Fischgeschéften und Fischrestau-
rants.

Danach offnete die sehr bekannte Aal-
und Lachsriucherei Fiedler fiir uns ihre
Tore. Auch hier waren wir beeindruckt
von der vielseitigen Angebotspalette, von
den innovativen Rezepturen und der aus-
gefeilten Verarbeitungstechnologie. Fri-
sche und Qualitit stehen an oberster Stel-
le. Herr Fiedler fiihrte uns personlich
durch die Firma. Die Vielfalt des Angebo-
tes spiegelt sich auch in den Handelsmar-
ken Aqua, Gleitze und Nordlinder wider.
Die Firma wurde 1949 von Hans Fiedler
gegriindet. Dieser entwickelte eine eigene
Réuchermethode und setzte den Grund-
stein fiir ein expandierendes Familienun-
ternehmen. Gerduchert wird im Altonaer
Ofen. Die jéhrliche Gesamtproduktion
belduft sich auf 1.500 t. Neben der Réu-
cherei werden Marinaden hergestellt, Sa-
late sowie Bratfisch. Der Vater war ge-
lernter Réuchermeister; dies war friiher
ein Lehrberuf. Heute arbeiten iiber 70
Mitarbeiter in dem Unternehmen. Geriu-
chert werden iiberwiegend Aal, Lachs, Fo-
relle, Makrele und Heilbutt. Der Rauch
der Altonaer Ofen wird iiber ein Biobeet
gefiltert und geruchsarm gemacht. Das
Biobeet besteht aus Holz und Baumrinde.
Die Fiihrung durch Herrn Fiedler, das
vielfaltige Fischangebot, die professionel-
le Verarbeitungstechnologien machten
schon wieder Appetit auf Fisch. Der kleine
Hunger konnte im Anschluss im angeglie-
derten Fischladen erneut gestillt werden.

In Bremerhaven konzentriert sich viel Fi-
schereiliches auf engen Raum. U. a. befin-

det sich auch dort die Firma Netz-Engel,
die sich noch mit der alten Tradition der
Netzherstellung beschiftigt. Dieser Firma
galt der letzte Besuch unserer Fachexkur-
sion.

Der Firmengriinder, Hermann Engel,
hatte ab 1935 einen fischereilichen Be-
trieb in Dramburg in Pommern. Dieser
ging, bedingt durch den Weltkrieg, verlo-
ren. Im Jahr 1951 griindete er die Netz-
macherei Hermann Engel in Kiel. 1954
begann der édlteste Sohn Hans Hermann
Engel im viterlichen Betrieb eine Lehre
als Netzmacher. Heute wird der Betrieb
von den zwei Sohnen des Firmengriin-
ders geleitet. 18 Personen sind heute in
der Firma beschéftigt. Der Hauptbe-
trieb befindet sich in Bremerhaven. Auf
4.000 m? Hallenfliche werden fangferti-
ge Fischereigerite fiir die Hochsee-, Kii-
sten- und Binnenfischerei hergestellt
und mehr als 5.000 Fischereiartikel ge-
lagert. Uber den Containerterminal in
Bremerhaven werden Fischereiausrii-
stungen in die ganze Welt verschifft. In-
nerhalb Europas erfolgt die Lieferung
mittels Paketdienst oder Spedition. Un-
sere Gruppe wurde von den beiden Ge-
schéftsfiihrern durch das Unternehmen
gefithrt. Engel-Netze ist aufgrund sei-
nes groBen Sortiments einer der bedeu-
tendsten Lieferanten von Fischereiaus-
riistung in Europa. Daher war es nicht
verwunderlich, dass jeder der Teilneh-
mer diese einzigartige Moglichkeit des
Einkaufs nutzte.

Den Abend verbrachten wir im ,Schaufen-
ster Fischereihafen“ in dem wunderscho-
nen Fischlokal Fiedlers Aalkate. Ein
mehrgéngiges Fischmenii rundete unsere
vielfiltigen Eindriicke in Bremerhaven
ab. Dieser Abend war das Ende unseres
Aufenthaltes in Bremerhaven. Am néch-
sten Morgen traten wir wieder mit dem
Zug die Heimreise an. Von Bahnhof zu
Bahnhof wurde die Reisegruppe immer
kleiner. Bremerhaven war aufgrund der
Vielfalt der verschiedenen fischereilichen
Unternehmungen ein wunderbares Ziel
fiir unsere Fachexkursion,

Besonderer Dank gilt Herrn Arnd Huber
von der Fischschule Bochum. Er hat das
Fachprogramm vor Ort organisiert. Auf-
grund der Gréfle unserer Reisegruppe war
es nicht selbstverstindlich, Zugang zu
den Verarbeitungsbetrieben zu erhalten.
Seine Kontakte ermaglichten es uns, eine
Fachexkursion auf sehr hohem Niveau
durchzufiihren.

Die Direktvermarktung unserer heimi-
schen Fischarten wird kiinftig fiir die Bin-
nenfischerei eine immer grofiere Rolle
spielen. Diese Fahrt nach Bremerhaven
hat uns die Erfahrungen und neuen Ent-
wicklungen im Bereich des Seefisches
sehr nahe gebracht. Vieles von dem, was
wir dort vor Ort gesehen haben, ldsst sich
sicherlich auch auf unsere heimischen Fa-
milienbetriebe iibertragen. So bleibt zu
hoffen, dass die Exkursion auch fiir die
Vermarktung im Binnenland neue Impul-
se gebracht hat.



