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Lebensweise

Der Langschwanz-Seehecht (Hoki) gehért zur Ord-
nung der Gadiformes, der Dorschartigen, die
sieben Familien umfasst (darunter die Gadiden

mit den prominenten Vertretern Dorsch, Kabeljau,
Schellfisch und Alaska-Seelachs), und zwar zur
Familie der Merlucciidae, der auch Seehechte und
Wittlinge angehdren. Der Hoki ist ein ausgespro-
chener Tiefwasserfisch. Er lebt in Tiefen von unter
400m bis zu 5.000m und bevorzugt die subantark-
tischen Gewdsser um Neuseeland bis Stidamerika.
Jungtiere gehen auch in flachere Gewdsser.

Hokis leben in Schwarmen und ernahren sich von
kleinen Fischen, vor allem Leuchtsardinen, Krebsen
und Tintenfischen. Die Fische werden bis zu 1,2m
lang und 6 kg schwer. In der Laichzeit, die sich von
Ende Juni bis Ende September erstreckt, legen die
erwachsenen Weibchen jeweils mehrere Millionen
Eier ab. Anders als viele Tiefseefische wachst der
Hoki recht schnell und erreicht nach drei bis vier
Jahren die Geschlechtsreife. Hokis werden maximal
25 Jahre alt.

Aussehen /Erkennungsmerkmale

Der Hoki ist ein sehr langer, schmaler, zur Schwanz-
spitze hin keilartig spitz werdender Fisch, auf

den die englische Bezeichnung Whiptail (Peitschen-
schwanz) charakteristisch zutrifft. Die erste Riicken-
und Bauchflosse stehen frei. Die zweite Riicken-
und Bauchflosse laufen als ein Saum ohne Unter-
brechung bis zur Schwanzspitze zusammen. Dieser
Flossensaum umrandet mehr als zwei Drittel des
Fisches. Der Riicken des Hoki ist blau bis blaugriin,
der Bauch schimmert blau bis silbrig. Der Fisch hat
groRe Schuppen, die sich leicht entfernen lassen.
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Herkunft

Die Heimat des Hoki ist die siidliche Halbkugel
mit Schwerpunkt Neuseeland/Australien und in
der Ndhe der Tiefseerinnen um Japan sowie an

der Kiiste Patagoniens.

Fangmethoden

Gefangen werden kann der Hoki nur mit grof3en,
starken Fangschiffen, die in der Lage sind, Tiefsee-
trawls zu ziehen und gefiillt an Bord zu hieven.
Am Fang des Hoki sind die Fangnationen Neusee-
land, Australien, Japan, Russland, Korea, Chile und
Argentinien beteiligt.

Da Hokifleisch sehr empfindlich und nicht von
dauerhafter Konsistenz ist, werden die Fange
praktisch ausnahmslos bereits an Bord verarbeitet
und als gratenfreie Filets, mit und ohne Haut bzw.
in Blocken gefrostet.

Wirtschaftliche Bedeutung

Der Fang von Hoki und seine internationale Ver-
marktung ist noch recht jungen Datums. Noch
Anfang der 80er Jahre lagen die Fange unter
50.000 Jahrestonnen. Erst danach nahm die fisch-
wirtschaftliche Bedeutung des Hoki nennenswert
zu. Die jdhrlichen Fangmengen bewegen sich heute
um 300.000t in der neuseeldandischen Region und
um 100.000t um Patagonien.

Angesichts der Fruchtbarkeit der Hoki-Rogner und
der Schnellwiichsigkeit der Jungfische gelten die
Hoki-Bestdnde bei dieser Fanggréf3enordnung als
langfristig stabil und gesichert.

Neben dem asiatischen Markt — Hokifilet wird in
Japan auch zu Surimi verarbeitet - sind die USA
zum wichtigsten Hoki-Markt avanciert.



Auch bei uns werden Hoki-Erzeugnisse immer hau-
figer angeboten. Das schmackhafte, zarte, weifie
Hokifilet hat viele Freunde gefunden — auch weil
es sich vielseitig zubereiten ldasst. Zwar hat Hoki

in Deutschland einen Nischen-Markt begrenzten
Ausmafles, aber mit positivem Trend.

Produktarten

Hokifilet wird in Deutschland ausschlieilich
gefroren (gratenfrei, mit und ohne Haut)
angeboten.

Zubereitungsmethoden

e Kochen

e Diinsten in feuerfester Form oder Folie
e Frittieren

e Backen im Bratrohr

e Garen in der Mikrowelle

KOCHEN GAREN IN FRITIEREN
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Ndhrwerte und Energie
von 100g Hokifilet*

(verzehrbarer Anteil)

Grundzusammensetzung:

Wasser 80,4 g
Eiweif3 16,9 g
Fett 1,9 mg
Omega-3-Fettsauren 0,3 mg
Cholesterol 30 mg
Mineralstoffe:

Natrium 94 mg
Energie 83 kcal

* Uber den Gehalt an Vitaminen, Spuren-
elementen und sonstigen Mineralstoffen
liegen noch keine Angaben vor.
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