
Workshop

Vom Fisch zum Lebensmittel

Vom Fisch zum Lebensmittel
Sie wollten Ihren Fisch schon immer selber verarbeiten, veredeln und vermarkten? Oder 
Sie tun dies bereits und möchten Ihre Fertigkeiten erweitern? Wir zeigen Ihnen, worauf 
Sie zu achten haben. Dabei legen Sie selber Hand an. Beispiele und praktische Übun-
gen bringen Ihnen die Wertschöpfungskette näher. 

Der Workshop richtet sich in erster Linie an Fischzuchten und Berufsfischer:innen die Süsswasser-
fische verarbeiten, vermarkten und / oder veredeln und diese anschliessend im Direktverkauf an-
bieten.

Der Kurs wird in 2 Teilen angeboten und kommt im 2 Jahresrhythmus zur Durchfüh-
rung. Pro Jahr findet jeweils ein Kurs statt (entweder Verarbeitung oder Veredelung 
und Vermarktung). 
 
TEIL 1 – Verarbeitung

Nach Abschluss des Workshops «Vom Fisch zum Lebensmittel – Verarbeitung» verfügen Sie über 
vertiefte Kenntnisse 

•	 verschiedener Verarbeitungstechniken;
•	 gesetzlicher Anforderungen an einen Verarbeitungsbetrieb (Selbstkontrollkonzept, 

Etikettierung, Qualitätskontrolle und Dokumentation); 
•	 Kennzahlen zur Ausbeute, Verarbeitungszeit, Lagerfähigkeit;
•	 der Schlachthilfen wie Schuppmaschinen, Spaltmaschinen und Enthäuter sowie de-

ren Anwendungsbereiche;
•	 Transport und Lagerung von nicht verarbeiteten Fischen.

TEIL 2 – Veredelung und Vermarktung

Nach Abschluss des Workshops «Vom Fisch zum Lebensmittel – Veredelung und Vermarktung» 
verfügen Sie über vertiefte Kenntnisse 
•	 zur Zubereitung einiger Fischprodukte (räuchern, Fischchnusperli, Fischsud etc.);
•	 um den Fisch nach dem Motto «Nose to Tail» zu verwerten; 
•	 der Wertschöpfungskette und derer Berechnung;

•	 zum Direktverkauf von Fischprodukten.

Kosten
Teil 1 und 2 je CHF 480.00 (ZHAW-Mitarbeitende und FBA-Abgänger:innen CHF 380.00; Studie-
rende oder Lernende CHF 200.00)

Anmeldung
Unter www.zhaw.ch/iunr/fisch-lebensmittel sind weitere Informationen sowie das Anmelde-
formular zu finden.

Kursleitung / Beratung
Mathias Sigrist, mathias.sigrist@zhaw.ch, Tel.: +41 (0)58 934 58 52

Veranstalter
Institut für Umwelt und Natürliche Ressourcen, Weiterbildungssekretariat 
Grüentalstrasse 14, Postfach, 8820 Wädenswil 
Telefon: +41 (0)58 934 59 70, E-Mail: weiterbildung.lsfm@zhaw.ch

www.zhaw.ch/iunr/fisch-lebensmittel

https://www.zhaw.ch/iunr/fisch-lebensmittel
mailto:weiterbildung.lsfm%40zhaw.ch?subject=Kurs%20Panzerkrebse%20-%20Umgang%20in%20der%20Gastronomie
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