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MEERFISCHE —

Von Charles H. Michel,
Chef de cuisine

‘ s 7issen Sie,
woranman

erkennt, ob ein

Fisch frisch ist?

An seinen Kiemen. Sind die Kiemen rot,
so diirfen Sie beruhigt sein. Aber einea
Fisch, dessen Kiemen schleimig und schwarz
sind, sollten Sie auf keinen Fall zum
Kochen verwenden. Er wiirde Ihnen auch
beim Kochen zerfallen, wihrend ein fri-
scher Fiseh nie ganz zerfillt, abgesehen
natiirlich nach stundenlangem Kochen. Wih-
len Sie auch beim Einkaufen dicke, feste
Fische, denn sie schmecken besser als die
diinnen.

Ich wiirde Thnen raten, im Sommer Meer-
fisch nur beim Fachmann, zu dem Sie
grosses Vertrauen haben, einzukaufen; denn
der Fisch kann im Sommer schon auf
dem Transport schlecht geworden sein.
Ein guter Comestiblehéindler hilt die Fische
im Sommer ganz besonders vorsichtig auf
dem Eis.

Sie wissen vielleicht, dass alle Fische, die
verkauft werden, durch das Lebensmittel-
amt gepriift sind. Aber bei einem Fisch will
das nicht viel heissen, da er ja in wenigen
Stunden schlecht werden kann. Ein Fisch,
der beim Hindler noch frisch war, kann
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im Carlton-Elite Hotel
Ziirich

schon auf Threm

langen Nachhause-

weg ganz unbrauch-

bar werden. Sie
sollten einen Fisch auf jeden I'all am glei-
chen Tag, an dem er gekauft wurde, kochen
und wenn immer moglich auch essen. Ge-
kocht kann zwar jeder Fisch noch etwas
liegen bleiben, aber niemals linger als
24 Stunden.

Ich weiss, dass sehr wenige Frauen sich
iiberlegen, woher unsere IFische eigentlich
kommen. Wir essen niimlich in der Schweiz
dreierlei Arten :

1. Ostende-Fische
schen Ozean);

2. Nord- oder Ostsee-Fische;

3. Mittelmeer-Fische.

Das feinste Fleisch haben die Ostende-
Fische. Der Hindler sieht es jedem Cabliau
an, ob er von der Nordsee kommt oder ob
es ein Ostende-Fisch ist. Der Nordsee-Ca-
bliau ist viel schwiirzer im Fleisch als der
Ostende-Cabliau. Die Fische vom Atlanti-
schen Ozean sind auch immer etwas teurer
als die entsprechenden Nordseefische.

Mittelmeerfische sind meistens von sehr
guter Qualitit, nur sind sie im allgemeinen

(vom  Atlanti-



kleiner. Spezielle Mittelmeerfische sind die
Felsenfische (les roches) und der Tinten-
fisch.

Mancher Schweizer kann sich unter einem
guten Fisch nur die Forelle denken. Glau-
ben Sie mir aber, es gibt auch ausgezeich-
nete Meerfische. Der beste ist der Sole
(Seezunge). Der Sole hat feines, ausseror-
dentlich schmackhaftes Fleisch und ist aus.
serdem sehr leicht verdaulich. Deshalb ver-
wendet man ihn gerne als Krankenkost.
Weil er selten ist, kommt er ziemlich teuer :
6 bis 8 Franken das Kilo.

Ich habe frither einmal in einem Hotel
gearbeitet, wo man jedesmal, wenn der Sole
sehr teuer oder schwer zu bekommen war,
als Ersatzfisch einfach Limande unter dem
Namen Sole auf den Tisch gegeben hadt.
Limande ist bedeutend billiger, = aber
wenn er gut zubereitet ist, merken viele
Leute keinen Unterschied zum Sole, obschon
sein Fleisch immer etwas hirter ist. Aehn-
lich wie der Limande ist der Saint-
Pierre. Man kann auch den Saint-Pierre
genau gleich zubereiten wie den Sole. Ich
wiirde mich aber nie getrauen, einem Fein-
schmecker den Saint-Pierre oder den Li-
mande als Sole vorzusetzen.

Fiir alle Meerfische bleibt sich eigentlich
die Zubereitung gleich. Colin, Sole,
Turbot, Salm und wie sie alle heissen,
konnnen 1. gedimpft, 2. gekocht, 3. gebraten,
4, gebacken werden. Meiner Meinung nach
sind sie am besten gedidmpft und mit ver-
schiedenen Saucen serviert. Heutzutage hilt
man soviel darauf, den Nihrwert der Nah-
rungsmittel durch das Kochen sowenig als
moglich zu zerstéoren. Ein gedimpfter Fisch
hat mehr Nihrwert als irgendein anderer
und ist auch am einfachsten zum zubereiten.

Bevor der Fisch aufs Feuer kommt, wird
er gereinigt. Viele Frauen tun dabei des
Guten zuviel. Sie meinen, sie miissen den
Fisch recht griindlich waschen und waschen
dabei allen Geschmack des Fisches weg,
indem sie ihn womdoglich eine Stunde lang
im Wasser liegen lassen. Dadurch aber geht
nicht nur der Geschmack, sondern auch ein
Teil vom Niihrgehalt verloren. Ich halte
jeden TFisch nur rasch unter den Hahnen
und wasche das Blut griindlich ab. Dann
kommt er in eine Serviette und wird abge-

Fur Kinder: ein Bediirfnis
fl'.:u Kranke: ein Babsal

RirAlle....: ein Genuss !

Gibt es etwas Kostlicheres und gleichzeitig Be-
kéommlicheres als die herrlichen Friichte wie
Erdbeeren, Aprikosen, Zwetschgen, Kirschen
und Mirabellen!

Schon allein der Gedanke an den Genuss dieser
Herrlichkeiten lisst uns das Wasser im Munde
zusammenfliessen !

Alle diese Friichte haben Sie das ganze Jahr
hindurch zu Threr Verfiigung in den

S

Lenzburger-Compotes

Wie dankbar sind Ihnen Ihre Giiste, denen Sie
nach eingenommenem Mahle , Lenzburger-Com-
potes® servieren! Wie leuchten die Augen Ihrer
Kinder, wenn Sie ihnen zu leichten Speisen
,Lenzburger Friichte geben!

Sie kaufen in allen Geschiiften die

Lenzburger-Compotes

wie folgt:

Biichsen

e th
Apfelmus ff. weiss —.75 1.20
Zwetschgen, ganze —.85 130
Mirabellen 1.— 1.65
Reineclauden 1.— 1.65
Kirschen, rote . 1.30  2.20
Kirschen, schwarz 1.30 2.20
Weichseln mit Stein 1.30  2.20
Aprikosen, halbe . 1.30  2.25
Erdbeeren . . . . 1.40 2,50
Pfirsich, halbe . 1.80 3.40
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Belebend, kraftigend,
verjiingend,
frithzeitiges Altern

wirkt eine Kur mit

Elixir oder Tabletien

Orig. Pack. 3.75, sehr vorteilh. Orig. Doppel-
packung 6.25 in den Apotheken

|
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Der Arzt

empfiehlt Nagomal-
tor auch wegen dem
Zusatz an Blattgriin
(fur das Blut) und
an Phosphorsalzen
(furdie Nerven)und
Kalziumsalzen (fir
den Knochenbau).

NAGOMALTOR

In besseren Lebensmittel-Geschiften

Drogerien und Apotheken erhéltlich,
EN schen Bach- und Zuchtforellen ? Bachforellen

NAGO OLTE

E
verhindernd E

trocknet. Die Meerfische, die man beim Co-
mestiblehindler kauft, sind gewdéhnlich schon
ausgenommen. Nach dem Abtrocknen ziehe
ich die Haut ab, weil sie beim Meerfisch
etwas zihe ist.

Im Hotel erhalten Sie den Fisch sehr oft
chne Grite serviert. Warum machen Sie
das nicht auch in Ihrer Privatkiiche so, wenn
es sich um Meerfische handelt ? Sie konnen
iibrigens bei jedem Comestiblehindler vet-
langen, den Fisch auszugriiten. Wollen Sie
es lieber selber tun, so schneiden Sie am
besten mit einem scharfen Messer hinten
am Riicken den Kopf durch, bis Sie auf
den Riickgrat kommen. Dann schneiden Sie
den Griten entlang und losen so die Grite
heraus. Mit einem einzigen Griff am Haupt-
griit zieht man mit Leichtigkeit alle Grite
heraus. Jetzt erst, nachdem der Fisch noch
gesalzen wurde, kommt er aufs Feuer.

Das Dimpfen geht so vor sich: Die
Kasserole wird mit Butter ausgestrichen,
dann legt man den Fisch hinein und gibt
soviel Weisswein dariiber, dass der Fisch
kaum halb gedeckt wird. Die Pfanne zu-
decken und langsam, ungefihr zehn Minuten
kochen lassen; den Fisch anrichten, den
Rest des Weines fiir die Sauce verwenden,
die mit dem Fisch serviert wird. (Sauce Hol-
landaise, Tomatensauce usw.)

Sehr gut sind Champignons auf Fisch.
filets gelegt. Manchmal serviere ich auch
den Fisch mit gehackten Tomaten, die ich
auf den Fisch lege. Das Ganze iibergiesse
ich in diesem Fall mit einer Sauce Hollan-
daise. :

Ich mochte Thnen anraten, Colin, Sole
oder Turbot soviel als moglich zu dimpfen,
weil auf diese Art der feine Geschmack am
besten hervortritt. Auch Siisswasserfische
sind natiirlich gut gedimpft, z. B. die ver-
schiedenen Felchen, Rotel, Fluss-Zahndex
usw,

Der beste Fisch, den ich kenne, ist die
Forelle. Leider ist sie recht teuer, bis
zu Fr. 10 das Kilo. Es gibt aber Forellen
* und Forellen. Kénnen Sie unterscheiden zwi-

sind um eine Nuance feiner als Zuchtfo-

—rellen. Zucht-und Bachforellen sind
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zwar fast das gleiche. Sie werden alle im
Bache aufgezogen und nehmen also fast die
gleiche Nahrung zu sich. Aber Bachforellen,
d. h. wilde Bachforellen sind doch besser,
und zwar hingt das damit zusammen, dass
die Zuchtforellen in der Gefangenschaft
nicht gerne fressen. Sie miissen extra ge
fiittert werden und haben deshalb ein an-
deres ¥lcisch als wilde Bachforellen.

“erlangen Sie nie zwischen 1. Oktober
und 1. Februar Bachforellen, denn witrend
dieser Zeit besteht ein Fischverbot fiir Bach-
forellen. Sie sollten nicht mehr als zwei
Jahre alt sein, d. h. 120 bis 150 Gramm
schwer. Grossere Fische haben nicht mehr
den feinen Geschmack. Jeder bessere Gast
refiisiert eine Bachforelle, die 220 bis 250
Gramm schwer ist, denn je ilter die Forelle,
um so ziher ihr Fleisch. Ist das etwa beim
Rind nicht genau gleich ?

Etwas DBesonderes sind Forellen nach
Zugerart, d. h. die Forellen werden so zube-
reitet wie die Zugerrotel Zugerrotel
ist eine der besten Delikatessen, die ich
kenne. Sie bekommen sie aber nur 1% Mo-
nate lang, vom 15. November bis Ende De-
zember und sie sind nie mehr als 80 bis
90 Gramm schwer.

Luganerrétel und Aegerierdtel sind auch
recht gut, aber sie sind doch etwas grosser
und reichen punkto feinen Geschmack nicht
an die Zugerrotel heran.

Die Zubereitung nach Zugerart :

Etwas Echaloppe wird mit verschiedenen
Kriutern : Estragon, Schnittlauch, Peterli
und wenn moglich mit etwas Kerbelkraut
gedimpft. Man 16scht mit gutem Weisswein
ab, wiirzt die Sauce und kocht die Forellen
und die Rétel langsam darin. Man serviert
sie mit der gleichen Sauce.

Ich weiss, dass jede Hausfrau einen Wi
derwillen hat, lebende Forellen zu kaufen.
Ich habe nichts gegen das Kaufen von toten
Forellen, aber dann schauen Sie wenigstens
darauf, dass Sie sie nie blau servieren, son-
dern nur noch zum Braten verwenden. Eine
Forelle, die schon einige Stunden tot ist,
wird beim Kochen im Wasser nicht mehr
blau, sie streckt auch den Schwanz nicht
mehr in die Hohe und hat vor allem nicht
mehr den gleichen Geschmack. '

Die neue
Sporlin

é}%n‘ln.qhg

Qrocolade mit

frischen Mandeln u.
sajftigen Rosinen.

Der korpulente Herr st e

seinetiglichen Getrinke wie Kaffee, Tee, Limonade
mit Hermes Saccharin-Tabletten
wodurch er sich vor weiterem Fettansatz durch
Zucker bewahrt. Das Produkt wirkt nur siiffend,
ist absolut unschidlich und ohne Nebengeschmack.

Wir liefern gratis hiibsche flache Saccharin-Dos-
chen, die bequem in der Westentasche mitgefihrt
werden kdnnen.

HERMES A.-G., ZURICH 2
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und Fabrikriumen zu tun haben — wie
froh sind Sie dann, wenn Sie abends miide
nach Hause kommen und vor dem Abend-
essen sich moch rasch mit einer Dusche

warmem fliessendem Wasser

von allem Staub und Schmutz entledigen
und erfrischen kénnen. % Wieviel niitz-
licher aber ist ein ,,CUMULUS“ Warm-
wasser-Boiler erst fiir die Hausfrau, sie,
die jeden Augenblick warmes Wasser zur
Hand haben muss! Dabei ist diese Warm-
wasser-Zubereitung mit dem

MUL
c’“.@oi{uus

sehr vorteilhaft, da sie durch den billigen
Nachtstrom geschieht. Cumulus ist der
beliebteste Boiler, iiber 15,000 sind im In-
u.Ausland im Betriebe. Der

Cumulus- Boiler ist nach

QO"M bewihrten  Grundsiitzen
dd und Erfahrungen kon-
struiert. * Verlangen Sie
unsern Prospekt. Er wird
Thnen gerne kostenlos zu-
gesandt und gibt Thnen
wissenswerte Auskunft.

F SauterA.G

BASEL

Auskunft erteilen die Elektrizititswerke und HH. Installateure
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Der Fachmann bereitet eine schéne Fo-
relle folgendermassen zu : Mit einem kurzen
Schlag auf den Kopf wird das Tier getitet.
Dann legt man den Fisch in einen Teller
und giesst ganz wenig Essig dariiber. In
einer Pfanne bereitet man Fischsud, d. h.
kochendes Wasser mit Zwiebeln, Riiben, et-
was Pfefferkérner und einem Lorbeerblatt.
Sobald das Wasser kocht, kommt die aus-
genommene Forelle hinein. Man lisst sie
eine halbe Minute aufkochen, zieht die
Pfanne vom Feuer weg und lisst die Forelle
noch 5 Minuten im heissen Wasser ziehen
Zu Forellen gehoren Salzkartoffeln und gute
zerlassene Butter oder eine Sauce Hollan-
daise. Ich kann mir iiberhaupt keine Fische
denken ohne Salzkartoffeln. Zu Forellen
serviert man nie eine Garnitur, unter keinen
Umstédnden !

Braten kann man die Forellen, selbst
wenn sie schon einen Tag lang tot sind.
Die gebratene Forelle heisst auf
dem Menu «a la meuniére ». Sie wird mit
Salz und Pfeffer gewiirzt, in Mehl getaucht
und kommt dann in eine Bratpfanne, in die
man halb Oel und halb Butter gegeben hat.
Der Fisch braucht nicht im Fett unterzu-
tauchen. Zirka 10 Minuten wird er auf star-
kem Feuer angebraten und dann auf schwa-
chem Feuer noch etwas ziehen gelassen, Nun
wird er auf die heisse Platte angerichtet,
mit Zitronensaft betrdufelt, und etwas ge-
hackte Kriuter und heisse Butter dariiber
gegeben.

Die Zubereitung von Forellen frites
(gebackene TForellen): Gereinigt, in Milch
und Mehl getaucht, in einem geschlagenen
Ei gewendet und in sehr heissem Oel ge-
backen. Nach 5 Minuten wird der Fisch aus
der Pfanne genommen, gut abgetropft, etwas
gesalzen, mit Sauce Mayonnaise oder Sauce
Tartare serviert. Sauce Tartare ist gewohn-
liche Mayonnaise mit gehackten Gurken und
etwas Kriutern.

Genau wie die Forelle gekocht, gebraten
oder gebacken wird, lassen sich alle andern
Fische, auch die Meerfische kochen, braten
oder backen. Eine blaugekochte Forelle
kann auch kalt gegessen werden. Man ldsst
sie einfach im Wasser liegen, in dem sie



gekocht wurde und serviert sie kalt mit
Mayonnaise, aber spiitestens nach einem Tag.

Fische sollten immer in Oel gebacken
werden und nicht in Fett oder Butter. Sie
in Butter zu backen wiire eine Verschwen-
dung und {iiberdies verliert der Fisch seinen
Geschmack. In Oel wird jeder Fisch knuspe-
riger als im Fett oder in Butter. Forellen sind
im Winter besonders teuer. Sie kosten Fr. 10
bis 12, wiihrenddem Sie im Sommer schon fiir
Fr. 7 gute Forellen erhalten.

Im Winter wird der Salm Lachs genannt.
Bei uns in der Schweiz ist der Basler Lachs
d. h. der Salm, der im November den Rhein
hinauf bis Basel kommt, um zu laichen, be-
sonders bekannt. Nach dem Laichen nennt
man ihn Lachs. Deshalb gibt es im Winter
iiberhaupt keinen frischen Salm, nur Lachs.
Der Salm ist rot, der Lachs blassrot. Lachs
wird gewdohnlich in Tranchen geschnitten
und ungefihr 15 Minuten auf ganz schwa-
chem Feuer gekocht und serviert wie die
Forelle. Er kann aber auch gebraten wer-
den. Gewiss kennen Sie die Spezialitit
«LachsalaBiloise»: der Lachs wird
leicht gebraten. In einer andern Pfanne
werden Zwiebeln gedimpft, die dann mit
etwas brauner Butter und Fleischsauce iiber
den Fisch angerichtet werden. Wie alle
Fische kommt auch der Lachs mit Salzkar-
toffeln auf den Tisch. Der Salm ist im Friih-
ling am besten, am billigsten aber ist er im
Sommer. Er wird mit einer Sauce Hollan-
daise oder zerlassener Butter und zu war-
mer Mayonnaise oder Sauce Tartare zu kal-
tem Salm serviert.

Die kleinen Ziirichseefische, die Egli, sind
am besten nur gebacken. Man backe sie
recht knusperig, damit sich die Griite leicht
losen. Ganz kleine Fische werden ja ge-
wohnlich mit den Griten gegessen.

Ein billiger und guter Fisch ist im Win-
ter der Kabliau. Er ist sehr leicht in der

Zubereitung. Man schneidet ihn in Tran- .

chen und legt ihn fiir zirka 10 Minuten in
den kochenden Sud. Ueber den angerichte-

ten Fisch werden in Butter gertstete Zwie-

beln gegeben. Besser wird diese Sauce, wenn
man etwas Fleischsauce dazu gibt.
Sie mochten sicher gerne wissen, wie ich

Jd) weif ein qutes Miittel
§iiv Deinen Kafjeetrank:
Bwei Drittel und ein Drittel,
dwei:.. Bohnen und eins:..

srand

Cin Jufag von einem Drittel Frand
Gpezial, zu zwei Drittel Kaffee-
pulver Bat fidh) ald dad bejte Yte-
jept bewdbrt, um einen wirklich
guten, frdftigen, dujtenden Kaffee
su exhalten. Frand Spezial holt
aud dem Bohnentaffee alle feine
guten Cigenjchaften exrft ridhtig er-
aug, und man fjpart auBerdem
am RKaffee.
— BVergih esd nidht: €3
. gibt allerhand Jujdse
% fiie den Kaffee, aber —
'@ geht feiner iiber
f frand Gpezial. JIm
gelben Karton, mit der
Kaffeemiifle.
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Tief
Volk
gedrungen

ist der Gebrauch von
Maggi’s Suppen, weil
sie dem Bediirfnis nach
einer schnellfertigen,
guten und preiswiir-
digen Suppe auf voll-
kommene Art entspre-
chen. Maggi’s Suppen
sind in jederBeziehung
Qualitdtssuppen. Eine
Garantie fir ihre Echt-
heitist der Name Maggi
und die Fabrikmarke
Kreuzsternaufgeibund

roter Packung.
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die Sauce Hollandaise mache, die so
oft zu einem Fisch serviert wird. Ich zer-
malme einige Pfefferkorner und lasse sie in
einem Essloffel KEssig in einer Kasserole
kochen, bis alle Fliissigkeit verdampft ist.
Ueber die in der Pfanne verkalteten Pfef-
ferkdrner schlage ich ein oder mehrere Ei-
gelb, je nach der Personenzahl, fiir die die
Sauce reichen muss: pro Person das Eigelb
von einem halben Ei. Das Eigelb schlage
ich auf schwachem Feuer schaumig und
giesse ganz langsam in einem Wasserbad
zergangene Butter hinein, pro Person 60
Gramm Butter. Nachher salze ich und gebe
den Saft einer halben Zitrone (nicht mehr)
hinzu. Die Sauce wird nun probiert, ob sie
geniligend gesalzen ist, dann durch ein feines
Tuch passierf und kann serviert werden.
Wahrscheinlich erstaunen Sie die Pfeffer-
korner, die ich am Anfang nehme. Das ist
eines unserer Geheimnisse. Sie gehdren zum
alten Rezept der Hollandaise, da sie ihr den
wiirzigen Geschmack geben, der sie auszeich-
nen soll.

Es kann vorkommen, dass die Sauce Hol-
landaise sich scheidet. Zwei Fehler sind mei-
stens schuld :

1. Die Eier werden nicht gut schaumig
geschlagen. 2. Sehr oft wird die Butter zu
heiss gemacht. Sie darf nur geschmolzen,
nicht aber erhitzt werden, da sonst das Ei-
gelb scheidet.

Servieren Sie die Sauce Hollandaise auf
keinen Fall heiss, sondern nur lauwarm. Der
goldene Mittelweg ist auch hier wie immer
das Richtige : Ist die Sauce zu heiss, so
scheidet sie; ist sie zu kalt, so stockt sie.
Lauwarm aber muss sie sein.

Auch Tomatensauceist gut zu einem
Fisch. Ich lasse einige Kalbsknochen in But-
ter ganz wenig anbraten mit verschiedenen
Gemiisen wie Sellerie, Lauch, Zwiebeln, Lor-
beer, Nelken. Ich bestiube es mit Mehl, gebe
eine kleine Biichse konzentrierte Tomaten-
sauce hinein, lasse alles zusammen etwas
anbraten und losche mit Rotwein ab. Mil
ganz wenig Wasser lasse ich die Sauce eine
Stunde kochen und passiere sie.

Etwas einfacher ist es, wenn man ein
wenig Butter in einer Eisenpfanne zergehen
léisst, etwas Bilichsentomatensauce dazugibt
und mit ein wenig Bratensauce alles 5 Minu-
ten kochen ldsst. Natiirlich ist die erste Art
der Zubereitung viel besser, denn die Kalbs-
knochen geben der Sauce die Kraft,
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