Fisch Stuch setzt auf Direktimport
Fokus auf Angel- und Leinenfang aus Norwegen

Stefan Stuch betreibt im Raum Bonn drei stationdre und zwei mobile Fischfachgeschifte. Ein Fokus liegt auf
Frischfisch, den er zum Teil direkt aus Norwegen importiert - unter seiner eigenen Qualitdtsmarke SDBF.

Raucherlachs aus dem eigenen Ofen,
eine Suppe von Edelfisch-Karkassen
sowie verfeinerte Marinaden und Sa-
late profilieren das Sortiment.

Das jungste Geschaft von Stefan
Stuch ist sowohl hinsichtlich des
Standortes als auch in puncto Archi-
tektur ungewdhnlich. Vor vier Jahren
richtete der Freizeit-Markt Knauber
in Bonn-Endenich vor dem Gebaude
eine ,Gourmet-Meile" ein.

Entlang des Eingangsweges zum
Knauber-Markt reihen sich Ver-
kaufsrdume aneinander, die als ar-
chitektonisches Mittelding zwischen
Markstand und klassischem Ge-
schaftsgebaude beschrieben werden
kénnen. Das Konzept erinnert ein
wenig an den Wiener Naschmarkt mit
seinen festen Standen.

Denn auch hier in Bonn beherbergen
die einstockigen, holzverkleideten
Verkaufslokale

Delikatessen-Theken
auf gehobenem Niveau:

Obst und Gemdse, Kase, Fleisch und
eben Fisch. ,Knauber fordert von
diesen Handlern Qualitat und Kom-
petenz" beschreibt der Bonner Fisch-
handler Stefan Stuch den Anspruch.

Als diese Passage hochwertiger Le-
bensmittel vor vier Jahren eingerich-
tet wurde, musste er sich gegen meh-
rere Bewerber durchsetzen.

Die Knauber-Geschaftsfiihrung ver-
schaffte sich anhand einer Prasenta-
tion, durch Produkttests und Besuche
in den Stammgeschéaften der Aus-
schreibungsteilnehmer Eindriicke -
und wahlte Fisch Stuch.

Offene Theke mit Schaufischen

Im Gegensatz zu den Ubrigen Stén-
den hat Stefan Stuch seine etwa 65
Quadratmeter umfassenden Raume
zum Lauf durch Schaufensterwande
geschlossen, um seinen Mitarbeitern
einen geschlossenen Arbeitsplatz
zu bieten, der klimatisiert werden
kann. Zwei Tiren links und rechts
bieten dem Passanten jedoch Ieich-
ten Zugang zur sieben Meter langen
Fischtheke. Der neue Tresen auf ge-
gossenem Sockel ist von o&rtlichen
Schlosser- und Glasereibetrieben ge-
fertigt, die Edelstahlwannen mit 20
Zentimeter-Isolierung werden aus-
schlieBlich mit Eis gekilihlt. Zwischen
zwei verglasten Segmenten linker und
rechter Hand liegt exakt mittig eine
Flache, auf der unter Eis ganze Fische

offen prasentiert werden. ,Es handelt
sich um Schaufische, die primér nicht
fir den Verkauf gedacht sind. Wenn
ein Kunde beispielsweise einen gan-
zen Kabeljau wiinscht, wird dieser aus
dem Kihlraum geholt", beschreibt der
Fischhandler ein Konzept, das auf die-
se Weise trotz Spuckschutz-Vorschrif-
ten der Hygiene-VO das Einverstand-
nis der Veterinare findet.

Schwerpunkt Frischfisch

Dieses Eisbett steht auch fur den
Fokus des Bonner Fischgeschaftes
Stuch: ,Frischfisch ist unser Schwer-
punkt und unsere groBte Kompetenz"
Rund 40 Produkte zahlt der Frisch-
fisch-Bereich. Das Premium-Segment
bildet hier Ware, die in Norwegen von
kleinen Booten auf kurzen Fangfahr-
ten mit der Angel-Leine gefischt wird.
Diesen qualitativ besonders hoch-
wertigen Fisch handelt Stefan Stuch
in den eigenen Fachgeschaften schon
langer. Seit kurzem bietet er jene
Ware unter der neuen Marke ,sdbf* -
das Kiurzel steht fir ,sustainable day
boat fishing" - bundesweit an und ist
damit in den Fischhandel en gros ein-
gestiegen. ,Diese Fische sind einfach
perfekt, weil sie perfekt behandelt
worden sind, weil sie nicht gedrlickt
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und geworfen wurden®, erlautert der
Importeur einen zentralen Unter-
schied. Die Qualitat von Seeteufel und
Steinbeisser von Kabeljau und See-
lachs, Felsen-Rotbarsch, Schellfisch
und WeiBem Heilbutt spricht fir sich.
Beim Rotbarsch beispielsweise fiihrt
Stuch erganzend zu der Angelware
aus Norwegen noch Netzfang aus Is-
land, der im Schnitt ein Drittel preis-
werter ist. Doch der Unterschied ist
sichtbar: die groBen 250g-Filets aus
dem Aalesund haben eine kréftigere
Farbe als die deutlich kleineren, etwa
170 bis 180g wiegenden islandischen
Filets. Klares Wiirfeleis sorgt dafiir,
dass samtliche Ware gut zur Geltung
zur kommt.

~Nahezu den ganzen Tag mit Ein-
kauf beschaftigt"

Hier in Endenich mit seinem ver-
gleichsweise anspruchsvollen Publi-
kum erganzen Jakobsmuscheln, zwei
Sorten Austern (Fin de Claire und
Sylter Royal) sowie mindestens drei
Sorten Garnelen das Fischangebot,
auBerdem Venusmuscheln und ab
Oktober Miesmuscheln. ,Ich bin nor-
malerweise nahezu den ganzen Tag
mit dem Einkauf beschaftigt", sagt
der 47-jahrige. Vor 25 Jahren hat er
sich in Bonn selbstandig gemacht. Am
Stammsitz in Bonn-Plittersdorf befin-
det sich heute die Produktion und an
drei Tagen, von Donnerstag bis Sonn-
abend, wird noch eine Stammkund-
schaft bedient. In der FuBgangerzone
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von Bonn-Bad Godesberg, zentral ge-
geniiber dem Theater, wird seit 2004
auf gut organisierten 25 Quadratme-
tern ein Vollsortiment offeriert. Darl-
ber hinaus betreibt Stefan Stuch zwei
mobile Verkaufseinheiten: Ein Wa-
gen steht ganzwdchig, von Dienstag
bis Samstag auf dem Bonner Markt-
platz direkt gegeniiber dem histori-
schen Rathaus und ein weiterer Ver-
kaufswagen wird zweimal die Woche
eingesetzt, auf dem Kilufterplatz in
Bonn-Friesdorf und auf dem Wochen-
markt in Mehlem. Die ehemalige Bun-
deshauptstadt und ihr Umland sind
Ubrigens in puncto Fisch gut versorgt.
Stefan Stuch steht im Wettbewerb
nicht nur mit der Nordsee, die mit drei
Filialen prasent ist, sondern auch mit
neun Standorten des Fischhandlers
Joachim Meyer.

Raucherlachs:
Eine Woche im Ofen

Die  Eigenproduktion  beschrankt
Stuch auf einige ausgewahlte Din-
ge, darlber hinaus wird Handelswa-
re veredelt. Aus eigener aufwandiger
Raucherei stammt der Raucherlachs.
Die Kammer steht im heimischen
Garten. Das Besondere: ,Die nor-
wegische Lachsseite hangt eine Wo-
che lang im Ofen." Der Vorteil dieses
quasi getrockneten Produktes: Der
Lachs kann zu Scheiben geschnitten
werden, ,durch die man durchgucken
kann" so Stefan Stuch. Das Proze-
dere: Der Lachs wird geteilt und nur
die eine Seite mit Grate und Schwanz

ist Raucherrohware, die andere geht
als frisches Filet in den Verkauf. Nach
Trockensalzung und zweitagiger La-
gerung wird die gewaschene Seite
mit Strohfaden oder Kabelbinder auf-
gehdngt und bei maximal 25 Grad in
nicht sehr dichtem Rauch veredelt.
Beim Holz experimentiert der Rau-
chermeister gerne, ob mit Weinstock-
abschnitten oder getrockneten und
gehackselten Whiskey-Fassern. An-
schlieBend wird die Rauchhaut pariert.
Die 100 Seiten pro Woche reichen fiir
den Bedarf der Stuch-Geschafte. Das
vergleichsweise trockene Endpro-
dukt, das etwa 15 Prozent mehr Ge-
wicht verloren hat als konventionell
produzierter Raucherlachs, halt sich
im Kihlraum 14 Tage, meint Stuch:
».Dann hat er noch eine Restlaufzeit
von vier bis finf Tagen." Am Stand-
ort Knauber-Markt hat Stuch fiir sei-
nen Raucherfisch - Uberwiegend von
der Raucherei Eyka aus Marne - eine
originelle Prasentation gefunden. In
einem kleinen gekiihlten Schaufens-
ter in der AuBenfassade verweisen
goldgelbe Makrelen, Makrelenfilet und
Stremel ansprechend auf das Fischge-
schaft einen Schritt weiter.
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Suppe von Seezunge,
Steinbutt und Limandes

In der Kiche in Plittersdorf wird
Fisch-Suppe zubereitet. ,Vor drei Jah-
ren habe ich mit zehn Litern in der
Woche angefangen, heute verkaufen
wir Uber alle Geschafte 250 Liter." Fir
den feinen Fond werden die Karkas-
sen von Edelfischen wie Seezunge,
Steinbutt und Limandes Uber mehre-
re Stunden reduziert, so dass es eine
gehaltvolle und schmackhafte Sup-
pe ergibt. Vor dem Geschaft in Bad
Godesberg, aber auch am Verkaufs-
stand Rathausmarkt kdnnen Kunden
die Suppe an Stehtischen genieBen,
ebenso frische Brétchen mit Krab-
ben, Lachs oder anderem Ra&ucher-
fisch. Hier in der Bonner Innenstadt
ist gerade um die Mittagszeit der Im-
bissbereich von Bedeutung. Dennoch
verzichtet Stefan Stuch auf eine Frit-
teuse: ,Zum einen mochte ich unse-
ren frischen Fisch nicht durch eine
dampfende Fritteuse entwerten, zum
anderen beeinflusst der Geruch nach-
teilig gerade die auf Sahnebasis pro-
duzierten Salate." Eine Griddle-Platte
lasst jedoch das Braten etwa von Gar-
nelen oder Edelfisch-SpieBen zu.

Verfeinerte Salate und Marinaden

Auch einige Salate Produziert Stuch
selber. Der Rote Heringssalat ,Rheini-
sche Art" - seit 20 Jahren nach un-
veranderter Rezeptur gerihrt - ist
ebenso ein Renner wie der milde

Heringsstipp auf Basis von Matjes
und Salzhering. Gefragt ist auch der
Meeresfriichte-Cocktail mit zweierlei
Garnelen und Aioli-Creme oder der
Goteborger. Das Gros der Feinkost
wird aber von Lieferanten bezogen, in
der eigenen Kiiche jedoch verfeinert.
Die Curry Chunks werden beispiels-
weise um zusatzliche Surimi-Happen
erganzt, die Thunfisch-Creme mit
Créme fraiche, frischer Paprika und
Lauchzwiebeln verfeinert. Der Matjes
stammt vom niederl@ndischen Kdnig-
lichen Hoflieferanten Warmelo & van
der Drift.,Matjes ist auch im Rhein-
land sehr gefragt und ist ein Artikel,
der uns (ber den Sommer bringt",
sagt Timo Scholz.

Vor Jahren Stefan Stuchs erster
Auszubildender, ist er inzwischen
Geschaftsfiihrer. Neben den etwas
kleineren, aber feinen Gourmet-Mat-
jes gibt es auch kalt geraucherte
Lachs-Matjes.

Lebendhédlterung auf dem eige-
nen Grundstiick

Auf seinem eigenen Grundstick in
Wachtberg-Pech, wenige Kilometer
von der Bad Godesberger Innenstadt,
besitzt Stuch zwei Naturteiche, ge-
speist aus frischer Quelle. Fir eine
Hand voll langjéhrige Kunden halt der
Fischhandler hier lebende Forellen
und Saiblinge vorratig, zu Weihnach-
ten auch Karpfen, Hechte und Zander.
Dass Stefan Stuch den Fisch gleich-
sam vor der eigenen Tir schwimmen

lasst, ist eigentlich selbstverstandlich
fur jemanden, der sich selbst auch auf
der eigenen Internet-Seite charakteri-
siert mit der Kurzformel:

~Beruf, Hobby und
Leidenschaft: Fisch!™
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