
Surimi – nur ein Imitat?

Wie wird Surimi hergestellt?

Roher Fisch
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Wussten Sie schon?

Wussten Sie schon?

Surimi – japanisch für 

„gehackter Fisch“- hat in Japan 

eine Jahrhunderte alte 

Tradition. 

Rohsurimi

Stärke

Bindemittel

Eiklar

Zucker

Aromen
Gewürze
Krebsextrakte
Farbstoffe
u.a.

Isolierung der Muskelproteine
(Waschen)

Zucker

Kochsalz

Sorbit

Polyphosphate  

(„Gefrierschutz“)

Antioxidantien

Entwässern

1-4 x

Erstarren unter 
Wärmeeinwirkung

Erzeugnis aus Surimi – Imitate 
von Krebs- und Weichtieren

Entfetten, Bleichen

Mischen, Formen

Richtige Richtige 

Bezeichnung:Bezeichnung:

„Surimi, ..........imitat aus 

Fischmuskeleiweiß geformt“

„Surimi, Fischzubereitung aus 

Fischmuskeleiweiß geformt“

Zugabe

Zugabe

Homogene Masse ohne 
erkennbare Struktur

oder

Gleichmäßiger, lamellenartiger 
Aufbau

Faseriges Gewebe mit eher 
unregelmäßiger Struktur

Mit d
en Sinnen unterscheiden

Mit d
en Sinnen unterscheiden

Weich, „kurz“ im Biss

Fest-elastisch im Biss

Erzeugnis aus Surimi – ein 
eigenständiges Produkt


