Fischlexikon: Seehecht

(Merluccius merluccius)

Rurzbeschreibung

Der Seehecht ist ein Raubfisch aus dem Nordostatlantik, der besonders in SUdeuropa sehr beliebt ist. Er wird oft als
gunstige Alternative zu Kabeljau gehandelt und Uberzeugt durch sein zartes, weil3es Fleisch und seinen milden Ge-
schmack.

Verbreitungsgebiet & Lebensraum

e Verbreitung: Nordostatlantik inkl. Nord- und Ostsee, Mittelmeer, Schwarzes Meer

e Lebensraum: Bereits in 20 Metern Tiefe, bevorzugt kihle, kistennahe Tiefwasserzonen Uber sandigem oder
schlammigem Boden

e Verhalten: Lebt meist bodennah, nachts auch im offenen Meer - jagt aktiv kleine Fische, Tintenfische und Krebse;
Nachtaktiver Rauber in Schwarmen oder einzeln - besonders agil im offenen Wasser bei Dunkelheit

Merkmale

e Aussehen: Langgestreckter Korper, grolRer Kopf mit markantem Unterkiefer, silbrig-graue bis blaulich-schwarze
Ruckenseite

e GrofRe: 30-70 cm, bis Uber 1T m
e Gewicht: 1-4 kg, Ausnahmen bis 15 kg

e Besonderheit: Sehr empfindliches, zartes Fleisch - muss besonders frisch oder gut gekthlt verarbeitet werden

Fortpflanzung

e Laichzeit: Ganzjahrige Fortpflanzung, konzentriertes Laichgeschaft mitunter im Winter und Frihsommer, je nach
Region

e Eiablage und Brut: Freilaicher - Weibchen setzen mehrere Millionen Eier ins Wasser ab

e Entwicklung: Larven entwickeln sich frei im Wasser, wachsen schnell in den ersten Lebensmonaten

Wissenswertes

Der Seehecht gehort zu den wichtigsten Speisefischen Sudeuropas - besonders beliebt in Spanien, Portugal und Frank-
reich. Dort wird er frisch, getrocknet oder gesalzen zubereitet. Wegen seiner hohen Fangzahlen war der Seehecht in
manchen Regionen Uberfischt, hat sich aber durch bessere Fangregulierung teilweise wieder erholt. Heute ist er oft mit
MSC-Siegel aus nachhaltiger Fischerei erhaltlich.

Rulinarische Verwendung

e Geschmack und Textur: Mild, leicht sul3lich, sehr zart und saftig

e Zubereitungsarten:
- Paniert oder gebraten
- Gedunstet oder gegrillt
- In Eintépfen oder Suppen
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