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Bedienvng o Beratung = Lehrgang

Attraktive Fischabteilung
durch Frische und Qualitat!

Mit einer ansprechenden Fischabteilung zeigt der Markt

seine Kompetenz fur sensible Frischwaren. Wer hier dauerhaft
Top-Qualitat und hervorragende Beratung zeigt, wird fdr
Kunden zum Vertrauenspartner fur hochwertige Lebensmittel.

Mit dem Basiswissen, das Sie in unseren Tagesseminaren
erworben haben, kénnen Sie in diesem Lehrgang |hr Know-how
fachlich und betriebswirtschaftlich gezielt ausbauen. Wir
qualifizieren Sie fdr die Anforderungen der Fischtheke und

die Aufgaben einer Abteilungsleitung.

Von einer detaillierten Warenkunde zu SUB- und Salzwasser-
fischen sowie Schalen- und Krustentieren (ber den Thekenbau
bis hin zum erfolgreichen Beratungsgespréch werden Sie

fit fir den Fischverkauf im Markt. Betriebswirtschatftliche,
qualitdtssichernde und rechtliche Grundlagen runden lhre
Ausbildung ab.
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Voraussetzung:
=> Mindestens drei Monate Berufserfahrung an der Fischtheke

Abschluss:
=» ,,Fachkraft Fisch*“ (Handwerkskammer Konstanz)
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Avfbavwissen Fisch

@ Warenkunde

— SuBwasserfische: umfangreiche Warenkunde

— Salzwasserfische: umfangreiche Warenkunde

— Schalen- und Krustentieren: umfangreiche Warenkunde
— Frische und Qualitat gewahrleisten

Thekenbav vnd Verkavf
— Thekenbau in Theorie und Praxis
— Deklaration nach der Lebensmittel-Informationsverordnung (LMIV)
— Kompetente Beratung und erfolgreiches Verkaufsgesprach
— Ware produkt- und kundengerecht verpacken

@ Prodvktion und Betriebswirtschaft
— Betriebsbesichtigung
— Betriebswirtschaftliche Grundlagen
— Fischplatten fachgerecht und kreativ gestalten

@ Zvbereitung vnd Veredelung
— Herstellen von Spezialitaten fur die Fischveredelung
— Kochen mit Fisch:
Garmethoden — Fonds und SoBen — passende Beilage

Prifung
— Theoretische und
praktische Priifung

O

gemeinsamen Austausch. s

0 Information und Anmeldung in unserem ServiceBiiro:
ﬂ Telefon: +49 781 502 6210, Telefax: +49 781 502 856210

info.ekademie@edeka-suedwest.de ... oder in der EMMA unter
Personal & Bildung/EKADEMIE Weiterbildungskatalog
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die Teilnehmer ihr Wissen und profitieren vom - Auffrsschuna -



Gut zv wissen!

Skrei: Der arktische Winterkabel jav

Skrei wird ausschlieBlich von Anfang
Januar bis Ende April gefangen. In dieser
Zeit schwimmen Millionen von Skreien
entlang der nordnorwegischen Kuste und
kénnen dort schonend mit der Langleine
oder sogar Handangel gefischt werden.
Hier darf nur so viel gefischt werden,

wie auch wieder nachwéachst — das wird
streng kontrolliert.

Skrei ist norwegisch und bedeutet
,Wanderer“. Ab einem Alter von fUnf bis
sieben Jahren schwimmt der Skrei jedes
Jahr 1.000 Kilometer von der eisigen
arktischen Barentssee bis zu den etwas
warmeren Kustengewassern rund um die
nordnorwegischen Lofoten-Inseln, um zu
laichen.

Strenge Kontrollen nach den
Skrei®-Qualitatskriterien

Trifft der Winterkabeljau Anfang Januar
an der Spitze Nordnorwegens ein,
beginnt fur die Fischer die alljahrige
Skrei-Saison. Nur Winterkabeljau, der
bestimmte Kriterien erfullt, erhalt das
Qualitatspradikat Skrei®:

= Skrei muss nach traditioneller Art
mit der Langleine oder Handangel
gefischt worden sein.

= Sofort nachdem er aus dem Meer
geholt wurde, muss er an Bord
vollstandig ausbluten und mit Meer-
wasser gereinigt werden.

= Innerhalb von vier Stunden muss er
angelandet werden.

= Die Kuhlkette darf nicht unterbrochen
werden.

> Er darf keine Druckstellen aufweisen.

Nur Skrei-zertifizierte Betriebe innerhalb
Norwegens durfen Skrei verarbeiten und
das begehrte Qualitatspradikat vergeben.
Sie werden von Kontrolleuren taglich
Uberpruft.

Ob pochiert, gebacken, gebraten oder
als Fischsuppe — die Zubereitungsmég-
lichkeiten sind vielfaltig. Sein schnee-
weiBes Fleisch ist durch die lange
Wanderung besonders fest und fettarm
und l&sst hiesige Gourmetherzen hdher
schlagen.
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