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Fischstabchen in der Bundesrepublik
Deutschland

Eine Geschichte des technologischen und gesellschaft-
lichen Wandels

Felicity JENSZ

Das Fischstabchen hat heute einen festen Platz in den Top 10 der beliebtesten Tief-
kUhllebensmittel Deutschlands. Den Weg dorthin bestimmten wesentliche technolo-
gische und gesellschaftliche Veranderungen in der Nachkriegszeit.

Statistisch gesehen isst jede/r Deutsche 23 FischstGbchen pro Jahr, was einer Menge von 5,2
Mio. FischstGbchen entspricht, die insgesamt pro Tag verzehrt werden. Das Fischstdlbchen ist
aufgrund seiner Verbreitung seit seiner EinfUhrung auf dem westdeutschen Markt im Jahr 1959
zum Synonym fUr fischindustrielle Produkte geworden. Seine Etablierung in der deutschen Ess-
kultur ist ohne die technologischen und gesellschaftlichen Verdnderungen der Nachkriegszeit
kaum nachvollziehbar. Das FischstGbchen symbolisiert deswegen nicht nur den Wandel der
deutschen Fischereigeschichte, sondern verdeutlicht zudem, wie die technologischen Fort-
schritte — etwa die industrielle Fertigung von Lebensmitteln oder die Verbreitung von TiefkUhl-
gerdten - sowie die Essgewohnheiten der Deutschen ihre Vorstellung von einer ,modernen*
Gesellschaft beeinflusst haben. Im Folgenden soll es darum gehen, die Geschichte der EinfUh-

rung des FischstGbchens auf dem deutschen Markt zu erldutern.

Das westdeutschen FischstGbchen ist Uberwiegend aus Filets, und nicht aus Fischmus herge-
stellt, was in der DDR unter der Name ,,Rostocker Fischstdbchen® gangig war. Seit den 1950er
Jahren hat sich der Herstellungsprozess von Fischst@bchen nicht wesentlich verdndert, nur die
Fischart wird gelegentlich wegen Uberfischung gedndert. Der Prozess kann folgendermaBen
beschrieben werden: Nachdem der Fisch gefangen wurde, wird er filiert, dann in einen Kar-
ton mit anderen Filets gepackt, die daraufhin zu einem Filetblock werden. Die Blécke werden
in wenigen Minuten auf minus 18 bis minus 40 Grad schockgefroren. Ab diesem Zeitpunkt
bleibt das Produkt bis zum Verzehr tiefgekUhlt. Die Lieferkette vom Fang bis zum Verzehr ist
eine sogenannte KUhlkette, die das Produkt konstant bei unter minus 18 Grad halten muss.
Die Blécke werden an Land in Stdbchen gesagt, die wiederum paniert, im Anschluss (ohne
dass das Fischstdbchen auftaut) kurz frittiert und schlieBlich verpackt und bis zur Auslieferung

gelagert werden.
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Die Geschichte des FischstGbchens ist wegen seines Herstellungsprozesses eng mit der Ge-
schichte der TiefkUhltechnologie (TK-Technologie) verbunden. Allerdings stand schon zu Be-
ginn des 20. Jahrhunderts die TK-Technologie zur VerfGgung wogegen Fischstdbchen erst seit
1959 auf den deutschen Markt sind. Schon zu Beginn des 20. Jahrhunderts wurde die TK-
Technologie von der deutschen Regierung unterstitzt: Sowohl die Regierung der Weimarer
Republik als auch das NS-Regime bewilligten Subventionen fir die Umsetzung dieser Techno-
logie in der Fischindustrie. Mit dem Einsatz von TK-Technologie konnte ndmlich eine Erndh-
rungssicherung gewdbhrleistet werden, weil durch diese die Lagerungszeit von Essen verldn-
gert werden konnte. Das NS-Regime unterstUtzte TK-Technologie mit dem Ziel, den ,,Vierjah-
resplan” (ab 1936) zu gewdhrleisten. Um Fleischimporte zu ersetzen, sollten die Deutschen
ihren EiweiBbedarf vorwiegend durch von deutschen Reedereien gefangene Fische decken.
Bis zum Ende des zweiten Weltkrieges gab es zwar in Deutschland die Technologie fir die TK-
Fischwirtschaft, aber in der Praxis weder Erfahrungen noch den entsprechenden Markt.! Erst in
den 1950er Jahren konnte eine durchgehende TiefkUhlkette vom Schiff bis zur TiefkUhltruhe in

den Lebensmittelldden etabliert werden.

Wie auch nach dem Ersten Weltkrieg nahm der Verzehr von Fisch nach dem Zweiten Welt-
krieg ab, gleichzeitig stieg der Konsum von Fleisch.2 Das Fischessen wurde wegen der Fisch-
graten oft als lastig und gefdhrlich empfunden. Weiterhin haben Endverbraucher Fisch we-
gen seiner geringen Haltbarkeit, wegen seines unangenehmen Geruchs und wegen der
schwankenden Preise selten gekauft.3 Die deutsche Fischindustrie befand sich daher in den

1950er Jahren in einer schweren Absatzkrise.

Um die schwankenden Preise zu festigen, stieg die Fischindustrie ab Mitte der 1950er Jahre
verstarkt in die TK-Technologie ein. Die Gemuse-, Obst- und Fleischindustrien taten das Glei-
che, um ihre jeweiligen Ums&tze zu erhdhen. Ein wichtiger Grund, wenn nicht der maBgebli-
che, fUr den Einsatz von TK-Technologie in der Fischfangindustrie war die Verldngerung der
davor zeitlich sehr begrenzten Lagerungszeit von maximal drei Wochen, die gewdhrleistet

werden konnte, wenn der Fisch auf Eis lag.4

Um Kunden fUr TK-Fisch zu gewinnen, pries die Fischindustrie ihr Produkt mithilfe des Vereins
»Deutsche Fischwerbung" durch gezielte Werbung. Der Verein hatte sogar eine eigenen
Kundenzeitschrift namens ,,Die Frau von heute"s, welche die teure Werbung in Frauenzeitun-

gen ersetfzen sollte.é Fisch insgesamt wurde mit Idealen wie ,Schoénheit, Gesundheit, Schlank-

1 Heidbrink, Fischverarbeitung/Fischstdbchen, 258. Ich mdchte hier Ingo Heidbrink besonders fUr seine Hinweise zum
Thema FischstGbchen danken.

2 Pelzer-Reith und Reith, Fischkonsum und ,,EiweiBlUcke"” im Nationalsozialismus, 4-26.

3 Die Fischwerbung im Geschdaftsjahr 1958/59, 0.S.

4 Heidbrink, Fischverarbeitung/Fischstdbchen, 256.

5 Nicht zu verwechseln mit der in der DDR herausgegebenen Zeitschrift mit gleichem Namen (1946-1962).

¢ Die Fischwerbung im Geschdftsjahr 1958/59, o.S.
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heit, Glick, Familie” beworben.” Im Jahr 1961 fGhrte der Verein eine groBe Sonderwerbung fur
TK-Fisch durch, um die deutschen Hausfrauen Uber TK-Kost aufzuki@ren. Diese Sonderwerbung
umfasste ca. 4,5 Millionen Rezeptblatter, 100.000 Plakate und 20.000 Fahnen mit der Aufschrift
»Wir f0hren TiefkUhlfisch" in Lebensmittelldden.8 Dabei handelte es sich um die ,,EinfGhrungs-

werbung" unter dem Leitwort ,,So bequem war Fischeinkauf noch nie."?

Bei Genossenschaften wie REWE und EDEKA setzte bereits Mitte der 1950er Begeisterung fir
die neuen Technologien ein. Gleichzeitig fand ein Wandel von kleinen Tante-Emma-L&den
hin zu groBen Selbstbedienungsldden statt.’0 Immer mehr Lebensmittelldden stiegen selbst in
die TK-Technologie ein, was mit der Anschaffung von TK-Truhen und TK-Ketten allerdings eine
groBe Investition bedeutete. Ab Mitte der 1950er gab es zahlreiche Werbeaktionen, um so-
wohl den Ladenbesitzer als auch den Endverbraucher fUr TK-Produkte zu begeistern. Kleine
Geschafte wurden oft von Vertretern der TK-Industrie besucht, die Werbung fir TK-Truhen
machten. Im Jahr 1956 wurde ein groBer Probelauf mit 400 TK-Truhen gestartet, ein Testlauf in
vielen Laden in der Gegend KéIn-Bonn. Eine solche Aktion war nur durch die Zusammenarbeit
von TK-Industrie, Genossenschaften und der Deutschen Fischwerbung maglich, die unter sich
die Verantwortung fur Produkte, Marketing und Lager aufteilten.!! Die Deutschen gewdhnten
sich langsam an die TK-Kost und die TK-Gerate: Wahrend im Jahr 1960 nur drei von hundert
Haushalten ein TiefkOhlger&t besaBen und der Pro-Kopf-Verbrauch bei 0,4 Kilogramm lag,
besaBen bis zum Ende des Jahrzehnts achtzehn von hundert deutschen Haushalten ein Tief-

kUhlgerét und der Konsum von TiefkUhlkost hatte sich verzehnfacht.12

FUr das FischstGbchen war allerdings 1959 das entscheidende Jahr. Die TK-Industrie war ge-
wachsen und Lebensmittelldden setzten sich fur TK-Kost ein. In diesem Jahr startete die Firma
Solo einen TK-Test in DUsseldorf und Neuss, um die Bereitschaft des Kunden, TK-Kost zu kaufen,
zu ermitteln. Solo, spater Iglo genannt, war Teil des Unilever Konzerns, der sich in den 1950er
Jahren auf dem englischen TK-Markt besonders auf die Produkte der Firma ,Birdseye" kon-
zentriert hatte. Als 1959 der Test in DUsseldorf-Neuss begann, hatte Solo keine selbstproduzier-
fen TK-Waren und musste deswegen auf die Produkte von Birdseye zurickgreifen — unter an-
derem Fischstdbchen, die schon seit Mitte der 1950er auf dem englischen Markt zu kaufen

waren. 13

7 Die Fischwerbung im Geschdftsjahr 1958/59, o0.S.

8 Die Fischwerbung im Geschd&ftsjahr 1961, o.S.

? Die Fischwerbung im Geschdftsjahr 1961, 0.S.

10 Andersen, Der Traum vom Guten Leben, 58-64.

" Thoms, The Introduction of Frozen Foods in West Germany, 213-214.
12 Teuteberg, Zur Geschichte der Kihlkost und des Tiefgefrierens, 154.
13 Hilck und Auf dem Hovel, Jenseits von Minus Null, 66.
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Als Solo das FischstGbchen auf den westdeutschen Markt brachte, wurde es folgendermaBen
beworben: ,Fischst@bchen sind eine Spezialitdt von Solo Feinfrost. Sie werden aus seefrischen
Fischfilets hergestellt und sind schon paniert und angebacken. Mit Fischstdbchen kann man
Gdasten eine neue Uberraschung bieten. Auch lassen sie sich gut zum Abendbrot mit Resten

vom Mittagsessen servieren. Wichtig ist, daB Kinder Fisch in dieser Form viel lieber mogen.* 14

Das Fischstdbchen wurde auch als etwas Neues, Modernes, Bequemes und Familienfreundli-
ches dargestellt. Der Endverbraucher musste den Fisch nicht vorbereiten, welcher in Form
eines FischstGbchen als panierter, gratenloser, weiBer Fleischteil des Fisches, der leicht zu ver-

dauen ist, verkauft wurde. Graten, Geruch und Arbeit blieben dem Endverbraucher erspart.

TK-Kost sowie der Verkauf von Konservendosen wurden zunehmend als verbraucherfreundlich
wahrgenommen, da man so ,immer was im Haus hatte' und saisonunabhdngig Obst und
GemUse essen konnte.’> Der Trend zu Fertig- und Halbfertiggerichten wird in der Forschungsli-
teratur als Spiegelung der Amerikanisierung des bundesdeutschen Alltags wahrgenommen. ¢
FUr die deutsche Hausfrau gab es eine deutliche Spannung zwischen ,Selbstherstellung’ und
der Benutfzung von industriellen Produkten, die wiederum Einfluss auf die Esskultur der 1950er
ausUbte. Michael Wildt sieht in der Verbreitung von industriell verarbeiteten Lebensmitteln ein
identitatsstiftendes Angebot fUr die moderne Frau, die mit Kichengerdten mehr anfangen
konnte als mit Handarbeit und sich als ,modern’ prdsentieren wollte.'” Fir die Hausfrau der
spéten 1950er wurde Bequemlichkeit wichtiger als Geschmack. Diese Merkmale zeichnen
heute im Wesentlichen ,convenience food' aus. Der steigende Konsum von ,convenience
food' spiegelte die wechselnden Nahrungsmittel- und Arbeitspréaferenzen der Deutschen der
Leit.

Die spaten 1950er und 1960er Jahre waren eine Zeit, in der die Folgen des Wirtschaftswunders
und sozialer Verdnderungen der BRD sich in der ver@nderten Konsumkultur und besonders im
Essen der Deutfschen spiegelten.’® Nachdem die Sparpolitik der Nachkriegszeit nach und
nach gelockert wurde, blieb mehr Geld fUr Essen Ubrig.!? Reichlich Essen war auch ein Ver-
such, ,Normalitat* ins Leben zurickzubringen, da man sich nicht mehr um die Essensbeschaf-
fung sorgen musste.20 Ab den 1950er Jahren machte sich in der Werbung zudem eine stei-
gende Tendenz zu internationalem Essen breit. In Frauenzeitschriften der Zeit sind zunehmend
internationale Kochrezepte zu finden, ebenso wie Werbung fir Oliven aus Spanien oder Sar-

dinen aus Portugal.?! Solche Lebensmittel und die Kenntnis ihrer Zubereitung wurden als not-

14 Hilck und Auf dem Hoével, Jenseits von Minus Null, 65.

15 Spiekermann, Twentieth-Century Product Innovations, 305-312.
16 Heidbrink, Beckmann und Keller, ...und heute gibt es Fischl, 72.
17 Wildt, Promise of More, 75

18 Andersen, Der Traum von Guten Leben, 34-89.

12 Wildt, Promise of More, 71-72.

20 Wildt, Promise of More, 78.

21 Vgl. Brigitte, 5 April 1960, 79 und 89.
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wendig fUr die moderne, international bewusste Frau vermarktet. Diese Internationalisierung
von Lebensmitteln und Kochkultur wird in der Literatur als der Wunsch der Deutschen interpre-
tiert, Teil der internationalen, modernen Gemeinschaft zu sein.?2 Das FischstGbchen und die
dazugehorigen TK-Gerédte wurden auch mit Idealen wie Modernitdt vermarktet, allerdings
verbunden mit Werten wie Bequemlichkeit und zeitsparender Familienfreundlichkeit und nicht

mit Internationalisierung, obwohl das deutsche Fischstdbchen britischen Wurzeln hat.

Die Geschichte des Fischstdbchens ist mit den Wandlungsprozessen der deutschen Fischerei
und der TK-Industrie eng verwoben. Mit der Etablierung des TK-Gerdtes hat sich die Esskulturin
der Bundesrepublik Deutschland wesentlich veréndert. Die TK-Kost wird von der Werbeindust-
rie als ein Nahrungsmittel inszeniert, das die Arbeit von Hausfrauen leichter und Kinder glick-
lich macht und das fur Singles und Studierende ein hochwertiges Lebensmittel darstellt. Das
FischstGbchen ist aus der TK-Kost nicht mehr wegzudenken und befindet sich auch heute

noch unter den Top-10 der beliebtesten TiefkUhllebensmittel Deutschlands.23
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