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Ratschliage iiber das Einkaufen und

das Kochen von Fischen
Von einem Fischhéndler

Warum werden wohl in der Schweiz so
erstaunlich wenig Fische gegessen? Ich
glaube, man ist sich in manchen Gegen-
den an Fische einfach nicht gewohnt.
Fische essen und zubereiten, liegt nicht
in der Tradition, und wenn in einer Haus-
haltung der Speisezettel aufgestellt wird,
kommt es selten jemandem in den Sinn,
ein Fischgericht einzuschieben. Ausser-
dem sehe ich immer wieder, dass viele
Frauen sich davor scheuen, FKische zuzu-
bereiten. Sie haben Angst, die Fische
wiirden ihnen nicht geraten und lassen es
deshalb lieber ganz sein. Das ist aber nur
ein Vorurteil. Fische zu kochen ist nicht
schwerer als irgendetwas anderes. Wer
ungeiibt ist, halte sich einfach genau an
ein Rezept. Fische sind nicht eine Speise,
die man nur im Restaurant oder an Aus-
flugsorten mit Fischspezialititen essen
sollte.

Wer einmal einige Zeit am Meer
verbracht hat, weiss, wie gut Fische
schmecken, wie man sie sogar mehr als
einmal in der Woche mit Genuss verspei-
sen kann. Natiirlich sind am Meer die
Fische frisch, so frisch, wie man sie hier

nach dem langen Transport nicht mehr
bekommt. Aber deshalb brauchen wir zu
Hause doch nicht auf Fische zu verzich-
ten. Miissen es denn immer Meerfische
sein? Wir haben so viele Fliisse und
Seen, die ausgezeichnete Fische liefern,
die gar nicht teurer sind als gute auslin-
dische. Merkwiirdigerweise werden trotz-
dem verhdltnismissig viel Meerfische
verlangt. Ich weiss, dass manche Frauen
gern auslidndische Fischfilets kaufen, weil
sie glauben, weniger Arbeit damit zu
haben. Das ist ein Irrtum. Bei den Fisch-
hindlern werden alle Fische abgeschuppt
und ausgeweidet, so dass zu Hause keine
umstindlichen Vorbereitungen mehr no-
tig sind, genau so wenig wie bei den bhe-
liebten TIilets. Also: mehr Fische, aber
in der Saison nicht nur Meerfische son-
dern auch hiesige.

In der Schweiz gibt es tiber 50 IYisch-
arten, davon kommen zum Beispiel im
Ziirichsee allein etwa zwanzig vor. Die
zwolf wichtigsten Schweizer Fische sind:
Forellen, Ritel, Felchen (kleine Kxem-
plare heissen Albeli, im Neuenburgersee
Bondelles), Egli (auch Rechling), ver-
schiedene Arten Weissfische, Hecht,
Schleien, Barben, Brachsmen, Aschen,
Karpfen, Aale.

Wer nun das ganze Jahr hindurch

regelmissig Fische aufstellen will, muss

allerdings wissen, in welcher Jahreszeit
welche Fische am vorteilhaftesten sind.
Eine Kundin sagte mir einmal: «Im Som-
mer kaufe ich nie Fische, da verderben
sie zu schnell. Man hat keine Garantie,
immer frische Fische zu bekommen.» Ich
habe ihr dann unsere Kiihlanlage gezeigt,
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% . z 2 /%- und als sie von der vorgeschriebenen tdg-
wzen.., lichen Kischkontrolle erfuhr, gab sie ihr
Vorurteil auf. Wenn im Sommer ein

zwei Naturprodukte erster Glite . . .
Fisch sofort zubereitet wird, also zu

geben in tadelloser Verar-

LA beitung ein erstklassiges und Hause nicht lang herumliegt, ist jede
\ 1 beliebtes Nahrungsmittel von Gefahr ausgeschlossen. Gerade im Som-
\\ auBerordentiichem  Nahirwert mer ist ja die Hauptfischzeit, ndmlich

\ und herrlichem Geschmack! vom Juni bis im Oktober. Im Septem-

ber sind jeweils Egli und Felchen beson-
ders billig. Sie werden in diesem Monat

’ A\ (.}%_\ > %\ oft massenweise gefangen und miissen
g f.fl T dann, damit sie nicht verderben, sehr bil-
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é&'\\“!g’ -" ein vollwertiges 'Mahl! die im Geschmack den Felchen dhnlich
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ken mehr kosten. Im Sommer sind die
Fische {ibrigens auch am zutrdglichsten,
da sie sehr leicht verdaulich sind. Kenn-
zeichen fur frische FKische: rote Kiemen,
klare Augen, glinzende Schuppen.

Im Sommer sind also fast alle I'isch-
arten erhaltlich. Kine Ausnahme bildet
der Zugerrotel. Dies ist der edelste Hisch,
den wir in der Schweiz haben. Man be-

kommt ihn nur sechs Wochen lang, vom
15. November bis Ende Dezember.

Vom 1. November bis 1. Juni ist
Fisch-Schonzeit, das heisst, es darf dann
nur mit besonderer Bewilligung gefischt
werden. Die Fische sind deshalb in dieser
Zeit in kleinern Quantitdten vorhanden
und teurer. Schon im April gibt es dann
wieder kleine Felchen (Bondelles) aus
dem Neuenburger-, Bieler- und Langen-
see.

Der Hisch, den Feinschmecker allen
andern vorziehen und iiberhaupt eine der
besten Delikatessen ist, die es gibt, ist
der Rotel. Mit seinem rotlichen Bauche
gleicht er einer Forelle. Der Geschmack
ist dhnlich, aber viel feiner. Am besten
ist der Zugerritel, der 70—80 g wiegt.
. Fin Kilo kann bis zu 20 Franken kosten.
sind nicht heikel, — Gut sind auch Ageri- und Luganerritel,
geben wenig zu flicken und im Genfersee sind sie unter dem

Namen « Ombres chevaliers » bekannt.
T Keiner aber reicht im Geschmack an den
Zugerrotel heran. Frither wurden im
Sommer im Ziirichsee zentnerweise Rotel
gefangen, heute ist er leider nur noch im

AL. RUCKSTUHL, WIL
T Fabrik moderner Stru upfwaren
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Obersee heimisch, aber auch dort nur in
sehr geringer Zahl.

Die Zubereitung
Zugerart:

Ktwas Iischalotte wird mit verschie-
denen Krautern: Estragon, Schnittlauch,
Peterli und wenn moglich mit etwas Ker-
belkraut gedampft. Man loscht mit gutem
Weisswein ab, wirzt die Sauce wund
kocht die Forellen und die Ritel lang-
sam darin. Man serviert sie mit der glei-
chen Sauce.

An zweiter Stelle kommt die Forelle.
Leider ist auch sie recht teuer, bis zu
zehn lranken das Kilo. Kenner unter-
scheiden zwischen Bach-, See- und Zucht-
forellen. Die besten sind die /#ildbach-
forellen. Sie sind kraftiger im Geschmack,
weil sie weniger Nahrung haben. Alle
Bachforellen erkennt man an den roten
Tupfen. Sie sollten nicht mehr als zwei
Jahre alt, das heisst 150—200 g schwer
sein. Grissere Fische haben nicht mehr
den feinen Geschmack. Je dlter die Fo-
relle, desto zaher das Fleisch. Jeder, der
etwas von Iorellen versteht, weist eine
Bachforelle, die iiber 220 g schwer ist,
zuriick. Zwischen dem 1. Oktober und
dem 1. Februar diirfen Sie nie eine Bach-
forelle verlangen; denn wihrend dieser
Zeit besteht dafiir ein Fischverbot.

Fast ebensogut sind die Seeforellen,
die in der Hotelkiiche sogar vorgezogen
werden, weil sie grisser sind und deshalb
besser prisentieren. Die Seeforelle kann
ein Gewicht von 50 Pfund erreichen.

Was sind nun Zuchtforellen? In
den Teichen der Fischzuchtanstalten wer-
den Stmmerlinge, das heisst ganz junge
Forellen ausgesetzt, und mit Fleisch ge-

der Rédtel mnach

fiittert, so dass sie moglichst schnell gross
und fett werden. Die Zuchtforellen haben
ein weniger gutes Fleisch als die wilden
Forellen, weil sie in der Gefangenschaft
speziell gefiittert werden miissen. Ein
Vorteil ist, dass sie das ganze Jahr hin-
durch erhiltlich und immer gleich gut
sind.

Bei uns in der Stadt sind die weit-
aus meist gekauften Fische die Felchen.
Sie werden fast doppelt soviel gebraucht
als andere Fische. Sie haben einerseits ein
sehr feines Fleisch, anderseits wenig
Grite. Sie werden nicht gross, ihr Ge-
wicht schwankt zwischen 200 und 500 g.

Der Egli erreicht eine Griosse bis zu
drei Pfund. Aber auch hier werden die
kleinern Stiicke bevorzugt. Er ist ein
schmackhafter Backfisch und fast das
ganze Jahr hindurch erhialtlich. Auch
der Hecht wird meistens gebacken. Iir
wichst sehr rasch und kann bis zu 40
Pfund schwer sein.

Die karpfenartigen Fische leben im
Grunde des Wassers und lieben den
Sumpf. Thr Fleisch ist fetter als das der
andern Fische. Ausser den Karpfen gibt
es Brachsmen, Schleien, Barben, Laugeli
und Schwale. Es sind eher billige Fische.
Der bekannteste unter ihnen ist der
Brachsmen. Er hat ein schones, weisses
Fleisch und wird am besten in Filets ge-
schnitten zubereitet, da auf diese Weise
die Grite nicht allzu stérend wirken.

Karpfen gedeihen am besten in klei-
nen Stimpfen. Sie leben aber auch oft in
Seen, und zwar mit Vorliebe bei einer Fluss-
einmiindung, wo das 'Wasser schmutzig
ist. Im Gegensatz zu andern Lindern (in
Russland gibt es die berithmten Weih-

ist mir das lieb

ste Fett — sO feinund s

51



nachtskarpfen) sind sie bei uns nicht sehr
beliebt. Schwale sind sehr billig und bei
richtiger Zubereitung, besonders als Filet,
sehr schmackhaft.

Aale gibt es in jedem See, haupt-
sichlich aber im Bodensee. HEs werden
sehr wenige davon verkauft in der
Schweiz, da man hier das fette Fleisch
nicht schitzt. Der gerducherte Aal ist als
Delikatesse bekannt, kommt aber immer
vom Ausland.

Zu den billigsten Fischen gehoren
die Weissfische. Man achte darauf, dass
sie nicht gar zu klein sind, da es sonst zu
viel Abfall gibt. Am besten schmecken
sie recht knusprig gebacken, damit sie mit
den Griten gegessen werden konnen.
Weissfische kosten manchmal nur 60
Rappen pro Kilo.

Fiir die Zubereitung gilt die allge-
gemeine Regel, dass edle Fische am besten

gekocht, also blau, schmecken. Eine Fo-
relle, die blau zubereitet werden soll,
muss unmittelbar vor dem Kochen ge-
totet werden, sonst wird sie nicht mehr
blau. Sie streckt auch den Schwanz nicht
mehr in die Hohe und, was das Wich-
tigste ist, sie bekommt einen andern Ge-
schmack. Auch Aschen und Schleien wer-
den haufig gekocht.

Die zweite Zubereitungsart ist das
Braten. Forellen, die man nicht mehr
blau servieren kann, wie auch Felchen,
sind sehr gut gebraten.

Alle Fische, die viel Grite haben,
wie Hecht, Egli oder Weissfische, eignen
sich zum Backen. Man backe die Ifische
immer in Ol und nicht in Fett oder Butter.
Butter wire erstens zu teuer, und zwei-
tens verliert der Iisch darin seinen Ge-
schmack. In Ol aber wird er knuspriger
als in Fett oder in Butter.

Willst du im Haushalt besser fahren,
So wiahle stets Usego-Waren!
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