Rotbarsch

Lebensweise

Die Rotbarsche gehdren zu den Knochenfischen
und werden zur Familie der Panzerwangen gezdhlt.
Eine biologische Besonderheit dieser Fische: Die
weiblichen Tiere bringen lebende Jungtiere zur Welt.
Die Eier reifen im Leib der Muttertiere heran, zwi-
schen Madrz und Juni werden bis zu 150.000

Larven geboren. Rotbarsche erndhren sich von Gar-
nelen, Krabben und kleinen Fischen wie Heringen,
Lodden und Jungdorschen. Sie wachsen ungewshn-
lich langsam, kénnen aber bis zu 50 Jahre alt wer-
den. In diesem Alter messen Rotbarsche etwa einen
Meter und wiegen rd. 12 Kilogramm.

Aussehen /Erkennungsmerkmale

Auffdllig ist die Rotfarbung der Fische, die ihnen
auch den Namen gab. Sie sind leuchtend rot mit
einigen dunkleren Marmorierungen auf dem Riicken
und einem hellen Rosa auf dem Bauch. Die Maul-
hohlen sind hellrot gefarbt. Ein weiteres Merkmal
sind die harten, festsitzenden Schuppen mit den
leicht zugespitzten Dornen am hinteren Rand,
wodurch sich die Fische sehr rauh anfiihlen.

Herkunft

Die Rotbarsche leben in Schwédrmen hauptsachlich
im Nord-Atlantik und bevorzugen Wassertempera-
turen zwischen 3 und 8 Grad Celsius und Tiefen bis
zu 1.000 Meter. Wichtigste Aufenthaltsraume sind
das europdische Nordmeer von Spitzbergen iiber
Island, Gronland bis zu den Féaréern und siidliche
Zonen bei Schottland, Westirland, im Skagerrak
und vor der schwedischen Westkiiste.
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Fangmethoden

Wichtigstes Fanggeschirr der Rotbarschfischerei ist
das Schleppnetz, das in den letzten Jahrzehnten
technisch auch fiir den Einsatz in grof3eren Tiefen
weiterentwickelt wurde. Zur Schonung von Jung-
fischen, die fiir die langfristige Bestandserhaltung
besonders wichtig sind, haben Wissenschaftler
grofRere Maschenweiten und den Einbau von Flucht-
fenstern in die Netze empfohlen, durch die die Jung-
tiere hindurchschliipfen kdnnen. Ende Oktober 1997
einigten sich die fiir die Fischerei zusténdigen EU-
Minister auf eine Neufassung der Verordnung iiber
technische Mafinahmen zum Schutz der Bestande.

Wirtschaftliche Bedeutung

Von den vier im Nord-Atlantik vorkommenden Rot-
barscharten sind zwei fischereilich interessant:
Sebastes marinus (Flachsee-Rotbarsch, auch Rot-
barsch oder Goldbarsch genannt) und Sebastes
mentella (Tiefsee-Rotbarsch). Fiir die deutsche
Fischwirtschaft sind die Rotbarsche wegen ihrer
Beliebtheit beim Verbraucher von grof3er wirt-
schaftlicher Bedeutung. Sie rangieren mit an
vorderster Stelle. (Marktanteile: siehe Broschiire
,,Daten und Fakten)

Produktarten:

e frisch, ganz oder filetiert
e als ,,Stiickchenfisch®, heif3gerduchert
o tiefgekiihlte Fischportionen /Filets
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Charakter von Rotbarschfilet Zubereitungsmethoden:

Rotbarschfleisch ist fest, von rotweiRem Aussehen e Kochen
und ausgesprochen wohlschmeckend. Es enthalt e Diinsten in feuerfester Form oder Folie
kaum Fett. e Pochieren
e Backen
* Braten
100 g ROtbarSCh KOCHEN nup:(s)]l:l:: IN POCHIERT
(verzehrbarer Anteil) mittlere Gehalte und I \\ )))))))))
Schwankungsbreite (soweit vorhanden) U ‘ \ % “
Wasser 76,0 (73-81) % - %
Eiweif3 18,5 (16,8-21,7) %
Fett 3,8 (0,6-8,4) %
Summe 0,42 mg
Cholesterol 55 mg Copyright:
Fisch-Informationszentrum e.V. (FIZ)
22767 Hamburg
Natrium 80 mg Tel.: (040) 38 92 597
Kalium 308 mg Fax: (040) 38 98 554
Calcium 22 mg
Jod 99 ug
Fluor 0,2 mg
Phosphor 201 mg
Eisen 0,7 mg
Vitamin A 12 ug
Vitamin B1 0,11 ug
Vitamin B2 0,08 ug

Kilojoule 479



