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Süsswasser-

fische
Ratschläge über das Einkaufen und

das Kochen von Fischen

Von einem Fischhändler

Warum werden wohl in der Schweiz so

erstaunlich wenig Fische gegessen? Ich
glaube, man ist sich in manchen Gegenden

an Fische einfach nicht gewohnt.
Fische essen und zubereiten, liegt nicht
in der Tradition, und wenn in einer
Haushaltung der Speisezettel aufgestellt wird,
kommt es selten jemandem in den Sinn,
ein Fischgericht einzuschieben. Ausserdem

sehe ich immer wieder, dass viele
Frauen sich davor scheuen, Fische
zuzubereiten. Sie haben Angst, die Fische
würden 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
ungeübt ist, halte sich einfach genau an
ein Rezept. Fische sind nicht eine Speise,
die man nur im Restaurant oder an
Ausflugsorten mit Fischspezialitäten 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 verspeisen

kann. Natürlich 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 verzichten.

Müssen es denn immer Meerfische
sein? Wir haben so viele Flüsse und
Seen, die ausgezeichnete Fische liefern,
die gar nicht teurer sind als gute ausländische.

Merkwürdigerweise werden trotzdem

verhältnismässig viel Meerfische
verlangt. Ich weiss, dass manche Frauen

gern ausländische Fischfilets kaufen, weil
sie glauben, weniger Arbeit damit zu
haben. Das ist ein Irrtum. Bei den
Fischhändlern werden alle Fische abgeschuppt
und ausgeweidet, so dass zu Hause keine
umständlichen Vorbereitungen mehr nötig

sind, genau so wenig wie bei den
beliebten Filets. Also: mehr Fische, aber
in der Saison nicht nur Meerfische
sondern auch hiesige.

In der Schweiz gibt es über 50 Fischarten,

davon kommen zum Beispiel im
Zürichsee allein etwa zwanzig vor. Die
zwölf wichtigsten Schweizer Fische sind:
Forellen, Rötel, Felchen (kleine Exemplare

heissen Albeli, im Neuenburgersee
Bondelles), Egli (auch Rechling),
verschiedene Arten. Weissfische, Hecht,
Schleien, Barben, Brachsmen, Aschen,
Karpfen, Aale.

Wer nun das ganze Jahr hindurch
regelmässig Fische aufstellen will, muss
allerdings wissen, in welcher Jahreszeit
welche Fische am vorteilhaftesten sind.
Eine Kundin sagte mir einmal: «Im Sommer

kaufe ich nie Fische, da verderben
sie zu schnell. Man hat keine Garantie,
immer frische Fische zu bekommen.» Ich
habe ihr dann unsere Kühlanlage gezeigt,
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Von einem l^lsokkäniiiec

Waruin weràen wobl in àsr 8àwsi? so

srstaunlià wenig bisàe gegessen? là
glaube, inan ist sià in rnanàsn (legen-
àen an bisàs einlaà nicbt gewobnt.
bisàe essen unà Zubereiten, liegt niât
in àsr Vraàition, unà wenn in einer llaus-
baltung àsr 8psisezettsl aulgestellt wirà,
kornrnt es selten jsnianàsin in àsn 8inn,
sin bisàgsriàt einxusàieben. Vusssr-
àenr selis ià irnrner wieàsr, class viele
brausn sià àavor sàsuen, bisàe ?U2U-
bereiten. 8is babsn Vngst, àis bisàe
wiiràen ibnen niât geraten nncl lassen es

àesbalb lieber gan? sein. Das ist aber nur
ein Vorurteil, bisàe ?u koàen ist niât
sàwsrsr als irgsnàetwas ancleres. 'Wer
ungeübt ist, balte sià einlaà genau an
ein Be?spt. bisàe sinà niât sins 8peiss,
àis rnan nur irn Bestaurant oclsr an Vus-
llugsortsn init bisàspcàalitâtsn essen
sollte.

lVsr sininal einige ^sit ain Meer
verbraàt bat, weiss, wie gut bisàe
sàineàsn, wie inan sie sogar inebr als

sininal in àsr lVoàs rnit (lenuss verspsi-
sen lrann. blatürlieb sinà ain Meer àis
bisàe lrisà, so lrisà, wie inan sie bier

naelr clsin langen Transport niebt inslrr
bekonnnt. Vber àesbalb brauàsn wir ?u
Ilause àoà nicbt aul bisàe ?u vsrxicb-
ten. Müssen es àsnn inunsr Mesrkisàe
sein? lVir babsn so viele Müsse uncl

8ssn, àis ausgs^eiànets bisàe lielsrn,
àie gar nicbt teurer sinà als gute auslän-
àisàs. Msrkwürcligsrweise weràen trot?-
àsin verbältnisrnassig viel Mesrliscbs
verlangt. là weiss, àass inanàs brausn
gern auslânàisàs bisàlilsts Kaulen, weil
sie glauben, weniger Vrbsit àarnit ^u
babsn. Das ist sin Irrtuin. Bei àen bisà-
bânàlsrn weràen alle bisàe abgescbuppt
unà ausgsweiàet, so àass su llause keine
urnstanàlicben Vorbereitungen inàr no-
tig sinà, genau so wenig wie bei àsn be-
liebten bilets. Vlso: bìsàe, aber
in àsr 8aison niât nur son-
àern auà bissige.

In àer 8cbwei? gibt es über ZÜ bisà-
arten, àavon kornrnen zuin Beispiel iin
^.üricbsee allein etwa Zwanzig vor. Die
xwölk wiàtigsten 8cbwei?er bisàe sinà:
borsllsn, Bötsl, beleben (kleine bxsrn-
plare beissen Vlbsli, iin bleuenburgersee
llonàelles), llgli (auà Ileàling), ver-
sàieàsns Vrten lVsissliscbe, Ilsàt,
8àleien, Barben, Braàsinen, Vsàen,
barpken, Vals.

lVsr nun àas gan^s labr binàurà
rsgelinässig bisàe aulstellsn will, rnuss
allsràings wissen, in welcber labres^eit
welàe bisàe ain vorteilbaktssten sinà.
bine Xunàin sagte nur einrnal: «lin 8oin-
iner kauls ià nie bisàe, àa veràsrbsn
sie 2u sànsll. Man bat keine (larantis,
innnsr lrisàe bisàe zu bskornrnsn.» là
babe ibr àann unsere Xüblanlags gezeigt,
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ROYAL
sind nicht heikel, —
gehen wenig zu flicken

Tal. ruckstdhl, wil -=e.

Fabrik moderner Stru npfwaren /

und als sie von der vorgeschriebenen
täglichen Fischkontrolle erfuhr, gab sie ihr
Vorurteil auf. Wenn im Sommer ein
Fisch sofort zubereitet wird, also zu
Hause nicht lang herumliegt, ist jede
Gefahr ausgeschlossen. Gerade im Sommer

ist ja die Hauptfischzeit, nämlich
vom Juni bis im Oktober. Im September

sind jeweils Egli und Felchen besonders

billig. Sie werden in diesem Monat
oft massenweise gefangen und müssen
dann, damit sie nicht verderben, sehr billig

abgesetzt werden. Im Oktober
hingegen hat es besonders Barben und Äschen,
die im Geschmack den Felchen ähnlich
sind, aber pro Kilo ein bis zwei Franken

mehr kosten. Im Sommer sind die
Fische übrigens auch am zuträglichsten,
da sie sehr leicht verdaulich sind.
Kennzeichen für frische Fische: rote Kiemen,
klare Augen, glänzende Schuppen.

Im Sommer sind also fast alle Fischarten

erhältlich. Eine Ausnahme bildet
der Zugerrötel. Dies ist der edelste Fisch,
den wir in der Schweiz haben. Man
bekommt 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 Quantitäten vorhanden
und teurer. Schon im April gibt es dann
wieder kleine Felchen (Bondelles) aus
dem Neuenburger-, Bieler- und Langen-
see.

Der Fisch, den Feinschmecker allen
andern vorziehen und überhaupt eine der
besten Delikatessen ist, die es gibt, ist
der Rötel. Mit seinem rötlichen Bauche
gleicht er einer Forelle. Der Geschmack
ist ähnlich, aber viel feiner. Am besten
ist der Zugerrötel, der 70—80 g wiegt.
Ein Kilo kann bis zu 20 Franken kosten.
Gut sind auch Ägeri- und Luganerrötel,
und im Genfersee sind sie unter dem
Namen « Ombres chevaliers » bekannt.
Keiner aber reicht im Geschmack an den

Zugerrötel heran. Früher wurden im
Sommer im Zürichsee zentnerweise Rötel
gefangen, heute ist er leider nur noch im

zwei Naturprodukte erster Güte

geben in tadelloser
Verarbeitung ein erstklassiges und

beliebtes Nahrungsmittel von
außerordentlichem Nährwert
und herrlichem Geschmack!

Frischeier-Teigwaren

Marke
„3 Kinder" V|
ein vollwertiges Mahl!
TEIGWARENFABRIK FRAUENFELD A.G.
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ZîàzA'àâ/àà5... uuà als sis von àsr vor^ssclrrlslrsusu täA^
liclrsu Oisclrlcoutrolls srkulrr, Aalr sis ilrr
Vorurteil auk. lVsuu iru Lourursr eiu
Kisclr sokort ?ulrersitst wirà, also 2iu

Hause uiclrt lauA lrsruurlisAt, ist jsàs
Oskalrr ausAssclrlosssu. Osraàs iru Lour^

ruer ist ja (lis Ikauptkisclrzsit, uaurliclr
vorn kuui l>is irn Olctolrsr. Iur Lsptsur^
Irsr siuà jeweils OZli uuà Kslclrsu lrssou^
àsrs lrilliZ. Lis rvsràsu in clisseur lVlouat
okt urasssurvsise AskauAsu uuà ruüsssu
àauu, àaurit sis uiclrt vsràsrlrsu, sslrr lril^
li^ alzAssst^t rvsràsu. lur Olctolrer Iriu^

As^su lrat es lrssouàsrs Larlrsu uuà ^.sclrsu,
àie iru Ossclriuaclr àsu llslclrsu alruliclr
siuà, alrsr pro Kilo eiu lris 2vsi llrau^
Iceu ruslrr kostsu. lur Lourursr siuà àie
Ilisclrs ülzri^sus auclr aur ^uträAliclrstsu,
àa sis sslrr lsiclrt veràauliclr siuà. Ksuu^
?siclrsu kür krisclrs lrsclrs: rots Kisursu,
klare ^.UAsu, ^lâu^suàs Lclruppsu.

lur Lourursr siuà also kast alls llisclu
artsu erlrältliclr. llius ^.usualrius lrilàst
àsr ^uZsrrötel. Dies ist àsr sàslsts llisclr,
àsu rvir iu àsr Lclrrvsi? lralrsu. lklau Ire-
lcoiurut ilru uur sselrs lVoclrsu lauA, voiu
16. I<l(zvsiuk>er Iris Oucls Os^surlrsr.

Vorn 1. I^ovsurlrer lris 1. luui ist
lliscluLclrou?sit, àas lrsisst, es àark àauu
uur urit lrssouàsrsr Ls^illiZuuA Askisclrt
rvsràsu. Ois Kisclrs siuà àsslrallr iu àisssr
?.sit iu klsiusru ()uautitätsu vorlrauàsu
uuà tsursr. Lclrou iru Vpril ^ilrt ss àauu
rvieàer lclsius Oslelreu (Louàsllss) aus
àsru llsusulrurAsr-, lZisler^ uuà llauAsru
ses.

Osr Kisclr, àsu lleiusclrursàsr allsu
auàsru vor^islrsu uuà ülrsrlraupt sius àsr
lrsstsu Oslilcatssssu ist, àie ss Zilrt, ist
àsr Äöte?. lVlit ssiueur rötlielrsu llauclrs
Alsiclrt sr siusr llorslls. Osr Ossclrnraclc
ist alruliclr, alrsr viel keiusr. r^ur lrsstsu
ist àsr ^uAsrrötsl, àsr 70—80 A wisAt.
Kiu Kilo lcauu lris ?u 20 lkraulrsu lrostsu.
Out siuà auclr L.^sri- uuà OuAausrrötsl,
uuà iru Osuksrsss siuà sis uutsr àsru
lVaiusu « Ourlrres clrsvalisrs » lrslcauut.
Keiusr alrsr rsiclrt iru Osscluuaà au àsu
^.uAsrrötsl lrsrau. Orülrsr wuràeu iru
Loruiusr iur ^üriclrsss 2sutusrrvsiss llötsl
Askau^su, lrsuts ist sr Isiàsr uur uoclr iur

Sl

!wsi ^iaiunpcociuicts scsiscLUis
gsbon in tacisiiossc Vocsc-

bsiiung sin scsticisssigss unci

bsiisdtss tiaiicungsmiìts! von
sugscoccisntiiotiem ^iÄticcvsci
unci iiscciioiism Lssotimaoic!

k^rîsciisîsr-l'sigwsfsn

ivisà
.,3 Xinàsr" Vl
sin vollwertiges lVIskl!

l-k/coesisero /c.cr.



Obersee heimisch, aber auch dort nur in
sehr geringer Zahl.

Die Zubereitung der Rötel nach
Zugerart :

Etwas Eschalotte wird mit verschiedenen

Kräutern: Estragon, Schnittlauch,
Peterli und wenn möglich mit etwas
Kerbelkraut gedämpft. Man löscht mit gutem
Weisswein ab, würzt die Sauce und
kocht die Forellen und die Rötel langsam

darin. Man serviert sie mit der
gleichen Sauce.

An zweiter Stelle kommt die Forelle.
Leider ist auch sie recht teuer, bis zu
zehn Franken das Kilo. Kenner
unterscheiden zwischen Bach-, See- und
Zuchtforellen. Die besten sind die Wildbachforellen.

Sie sind kräftiger 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. Grössere Fische haben nicht mehr
den feinen Geschmack. Je älter die
Forelle, desto zäher das Fleisch. Jeder, der
etwas von Forellen versteht, weist eine
Bachforelle, die über 220 g schwer ist,
zurück. Zwischen dem 1. Oktober und
dem 1. Februar dürfen Sie nie eine
Bachforelle verlangen; denn während dieser
Zeit besteht dafür ein Fischverbot.

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

Was sind nun Zuchtforellen? In
den Teichen der Fischzuchtanstalten werden

Sömmerlinge, das heisst ganz junge
Forellen ausgesetzt, und mit Fleisch ge¬

füttert, so dass sie möglichst schnell gross
und fett werden. Die Zuchtforellen haben
ein weniger gutes Fleisch als die wilden
Forellen, weil sie in der Gefangenschaft
speziell gefüttert werden müssen. Ein
Vorteil ist, dass sie das ganze Jahr
hindurch erhältlich und immer gleich gut
sind.

Bei uns in der Stadt sind die weitaus

meist gekauften Fische die Felchen.
Sie werden fast doppelt soviel gebraucht
als andere Fische. Sie haben einerseits ein
sehr feines Fleisch, anderseits wenig
Gräte. Sie werden nicht gross, ihr
Gewicht schwankt zwischen 200 und 500 g.

Der Egli erreicht eine Grösse bis zu
drei Pfund. Aber auch hier werden die
kleinern Stücke bevorzugt. Er ist ein
schmackhafter Backfisch und fast das

ganze Jahr hindurch erhältlich. Auch
der Hecht wird meistens gebacken. Er
wächst sehr rasch und kann bis zu 40
Pfund schwer sein.

Die karpfenartigen Fische leben im
Grunde des Wassers und lieben den

Sumpf. Ihr 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 schönes, weisses
Fleisch und wird am besten in Filets
geschnitten zubereitet, da auf diese Weise
die Gräte nicht allzu störend wirken.

Karpfen gedeihen am besten in kleinen

Sümpfen. Sie leben aber auch oft in
Seen, und zwar mit Vorliebe bei einer
Flusseinmündung, wo das Wasser schmutzig
ist. Im Gegensatz zu andern Ländern (in
Russland gibt es die berühmten Weih-

ASTRA
51

Dlrsrsss lrsirnisclr, alrsr aucD àort nur in
8ekr Asrin^er ?.alrl.

Dis ^.ulrsreitunA àer Dötel naà
^.uZsrart -

Dtwas Dsclralotte wirà nrit verscDis-
àsnsn Dräniern: DstraZon, Lclrnittlauclr,
Dstsrli unà wenn rnö^licD nrit etwas Dsr-
lrslkraut Asàânrplt. lVIarr lösclrt ruit Eutern
Wsisswsin alr, wür^t àis Laucs unà
koclrt àis Dorsllsn unà àis Dötsl lan^-
sain àarin. lVlan serviert sis ruit àer Alei-
clren 8aucs.

Vn Zweiter Ltslls kornrnt àis Dorées.
Dsiàsr ist auck sis reclrt teuer, dis v.u

?elrn Dranksn àas Dilo. Dsnnsr unter-
scirsiàsu ?wiscDsn DacD-, Les- uuà ^.uclrt-
lorellsn. Die lrssten sinà àis IDrVc/K«c/r-

/ore^/en. Lis sinà krältiAsr iru Dssclrrnack,
weil sis weniger I>lalrrunA lralren. ^.Ile
Daâ/ors^en ernennt rnan au àsu roten
Dupksn. Lis sollten niclrt urelrr aïs ?wsi
lalrre alt, àss lrsisst 130—200 A sclrwer
sein. Drösssrs DiscDs lralren uislrt ruslrr
àsu leinen Dssclrrnack. Is älter àis Do-
rslls, àesto xälrsr àas Dlsisclr. Isàsr, àer
etwas von Dorellen verstellt, weist sine
Daclilorslle, àis ülrsr 220 A scDwer ist,
Zurück. ^wisclrsn àsrn 1. Dktolrsr uuà
àein 1. Dslrruar àurlen Lis nie sine lZaclr-
lorslle verlangen; àenn wâlrrenà àisssr
!^sit lrsstslrt àalûr sin Disclrverlrot.

Dast slrensoAut sinà àis 5se/ore^sn,
àis in àer Dotslküclrs so^ar vor^s^o^sn
wsràsn, weil sie grösser sinà uuà àeslrallr
lrssssr präsentieren. Dis Leelorelle kann
sin Dswiclrt von 30 Dlunà srrsielrsn.

Was sinà nun In
àsn ?siclren àer Disclr^uolrtanstaltsn wer-
àsn Löinrnsrlin^e, àas lrsisst Asn? junAS
Dorsllsn aus^ssàt, unà nrit Dlsisclr As-

lüttsrt, so àass sis inöAliclrst selrnsll Aross
unà Istt wsràen. Die ?,uclrtlorelleir lralren
ein weniger Autss Dlsisclr als àis wilàsn
Dorsllsn, weil sis in àer DslanAsnsclralt
speciell Aslüttert weràsn nrüsssn. Din
Vorteil ist, àass sis àas Aan^e lalrr lrin-
àurclr srlrältliclr unà inrrner Alsiclr Aut
sinà.

Lei uns in àer Ltaàt sinà àis weit-
aus insist Askaultsn Disclrs àis Dà/re».
Lis wsràsn last àoppelt soviel Aslrrauclrt
als anàsre Disclrs. Lis lralren einerseits sin
sslrr leinss Dlsisclr, anàerssits wsniA
Dräts. Lis wsràsn niclrt Aross, ilrr De-
wiclrt scDwankt xwisclrsn 200 unà 300 A.

Der AZÄ errsiclrt eine Drosse lus ^u
àrsi Dlunà. ^Klrsr auclr Irisr wsràsn àis
kleinern Ltücks lrsvor^uAt. Dr ist ein
sclrnracklraltsr Lacklisclr unà last àas

Aan?s lalrr lrinàurclr erlrältliclr. Vuclr
àer //ec/rt wirà nrerstsns Aslracken. Dr
wäckst sslrr rasclr unà kann lris ?u 40
Dlunà sclrwsr sein.

Dis Disclrs lslrsn inr
Drunàs àss Wassers unà lielrsrr àsn
Luinpl. Ilrr DlsiscD ist lettsr als àas àer
anàsrn Discire. Vusssr àsn Darplsn Ailrt
es IZraclrsnrsn, Lclrleisn, Darken, DauAsli
unà Lclrwals. Ds sinà slrer lrrlliAs Disclrs.
Dsr lrskanntssts untsr ilrnsn ist àer
Lrac/rsrnen. Dr lrat sin sclrönss, weissss
Dlsisclr unà wirà ain lrestsn in Dilsts As-
sclrnitten culiersitst, àa aul àisss Weiss
àis Dräts nickt alDu stôrsnà wirken.

Asàsilrsn ain lrsstsn in klei-
neu Lünrplsn. Lis lslisn alrsr auclr okt in
Lssn, unà?war nrit Vorlislrs lrsi einer Dluss-
einnrûnàunA, wo àas ^Wasser sclrrnut/rA
ist. Inr DsAsnsà ^u anàern Dânàsrn (in
Ilusslanà Ailrt es àis Irsrülrnrten Weilr-
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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,
hauptsächlich aber im Bodensee. Es werden
sehr wenige davon verkauft in der
Schweiz, da man hier das fette Fleisch
nicht schätzt. Der geräucherte Aal ist als
Delikatesse bekannt, kommt aber immer
vom Ausland.

Zu den billigsten Fischen gehören
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 Gräten gegessen werden können.
Weissfische kosten manchmal nur 60
Rappen pro Kilo.

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

gekocht, also blau, schmecken. Eine
Forelle, die blau zubereitet werden soll,
muss unmittelbar vor dem Kochen
getötet werden, sonst wird sie nicht mehr
blau. Sie streckt auch den Schwanz nicht
mehr in die Höhe und, was das Wichtigste

ist, sie bekommt einen andern
Geschmack. Auch Äschen und Schleien werden

häufig 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 Gräte haben,
wie Hecht, Egli oder Weissfische, eignen
sich zum Backen. Man backe die Fische
immer in Öl und nicht in Fett oder Butter.
Butter wäre erstens zu teuer, und zweitens

verliert der Fisch darin seinen
Geschmack. In Öl aber wird er knuspriger
als in Fett oder in Butter.

Willst du im Haushalt besser fahren,
So wähle stets Usego-Waren!
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nsàtsìnrplsn) sinà sie lrsi uns niât selrr
lzslielzt. sinà selrr dilli^ nnà bei
riàti^sr?,nì>ersitnnA, lzesonàers nlsOilet,
selrr sàrnnelànlt.

Ziìit es in jsàsin Lee, lrnnpt^
snclrlielr nlzer lin Loäsnsee^ Os weràsn
sslrr wenige ànvon verlrnnlt in àer
Làwsix, àn innn liier àns lette Oleisà
niât sàât^t. Der Zsrànàsrte ^nl ist nls
Oslilcntssse delrnnnt, leonnnt nlzer innnsr
vorn ^.nslnnàê

^n àen lzilli^stsn Oisàen Aslrören
àis M'eà/à/îs, Man sàts àarnnl, ànss

sis niât Ag.r ^n lclsin sinà, àn es sonst?n
vie! làlsll Zil>t> -/^rn lzssten sàrneàsn
sis réélit lrnnspriZ Aàîiàsn, àoinit sis init
àen Oràten ASASssen weràsn könnsn>
Wsisslisàs kosten nisneliinsl nnr 60
Happen pro Xilo,

Onr àis ^nlisreitnnA Ailt àis allAs-
AsinsinskeZel, àass sàlsOisàs ain dssten

Ae/coc/lt, also lilan, sàinsàsn. Lins Oo^

relle, àie làn ?nì>sreitst weràsn soil,
ninss nninittsllzar vor àsin Ooclisn As-
tötet wsràen, sonst wirà sis niât inelir
lilan. Lis streckt ancli àen Lclrwan? niât
inelir in àie Hoirs nnà, was àas Wicli^
ti^sts ist, sis liskonnnt einsn anàern Lis-
sàniack. ràà ^.sclisn nnà Lclrisisn wer-
àen liânÛA ^skoàt.

Ois Zweite ?,nlisrsitnnAsa.rt ist àas

traten. Oorsllsn, àie nian niclit inelir
Klan servieren kann, wie nnà Oelàsn,
sinà sàr Ant Aslzratsn.

^.iis Oisàs, àis viel Oräts lialzsn,
wie Osât, OZIi oàer "VVsissIisàe, eignen
sià 2nin Man kacks àis Oisàs
innnsr in Öl nnà niât in Ostt oàer Lutter,
Lnttsr wäre erstens ?n tsnsr, nnà ?wei»
tens verliert àsr Oisà àarin seinen Oe-
sàinack. In Öl nlzer wirà sr knuspriger
als in Oett oàer in Lutter.

willst âu im Haustielt kesser teuren,
8<z v^ëtìls stets ^seAv-^eren!
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