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Filetieren am Beispiel einer Bachforelle 
 
 

 
 

Der Fisch wurde vorher ausgenommen abgespült und abgetrocknet Wenn die Filets optimal 
geschnitten werden, bleibt etwa die Hälfte des Anfangsgewichts zur Verwertung übrig. Der 
Fisch wird schräg hinter dem Kiemendeckel eingeschnitten, bis auf die Wirbelsäule, diese 
aber nicht durchtrennt. Das Messer wird mit der Schneide zur Schwanzflosse gedreht und 
leicht zur Wirbelsäule gekippt. An dieser wird entlang geschnitten, um das erste Filet 
abzutrennen. Dabei werden die Bauchgräten mit abgetrennt, diese werden später entfernt. Der 
Fisch wird gewendet und auf der anderen Seite wiederholt sich die Prozedur. Nun werden die 
Bauchgräten von den Filets entfernt.  

 

 
 

Hierzu fährt man mit dem Messer unter den hoch stehenden Ansatz der abgetrennten Gräten 
und löst sie vorsichtig vom Fleisch. Anschließend werden die Flossen abgetrennt. Wer nun 
noch möchte, kann das Filet von der Haut lösen. Hierzu wird ein Teigschaber benötigt. Mit 
ihm wird die Haut an der Schwanzwurzel festgehalten und mit dem Filiermesser zwischen 
Haut und Filet gefahren. Die Schneide leicht zur Haut gekippt, fährt man an dieser entlang. 
Das Filetieren verspricht einen fast grätenfreien Genuss und es bleibt kaum mehr Abfall, als 
wenn man den Fisch im Ganzen zubereitet hätte.  

 


