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Mein Neffe verabscheut die Fische.
Warum? In seinem Elternhaus kam nie
ein Fisch auf den Tisch, und was man als
Kind nie gegessen hat, lernt man später
selten richtig schätzen. Der Erwachsene
aber, dem jede Fischspeise widersteht, ist
oft im Nachteil. Jedes Kind sollte deshalb
Fische essen lernen. Die Gräte sind kein
Hindernis, wenn man sie für den, der das
noch nicht selber tun kann, sorgfältig aus
dem Fisch entfernt. Unser Land mit den
45 Seen und den vielen Flüssen ist ja so

reich mit Fischen gesegnet, daß es
wahrhaftig schade ist, diesen Reichtum nicht
richtig zu nützen. Das gilt für heute ganz
besonders.

Die Fischsaison geht vom April bis
anfangs Dezember. Später gibt es nur
noch ganz wenig Süßwasserfische, und
zwar je nach der Witterung, ob warm oder
kalt, mehr oder weniger. Die Hausfrau tut
darum gut, die Inserate, die jeweilen in
den Tageszeitungen erscheinen, aufmerksam

zu verfolgen.

Früher bezogen wir sehr viele Fische,

auch Süßwasserfische, aus dem Ausland.
Da seit dem Krieg die Einfuhr stockt, sind
wir wieder mehr auf unsere eigene
Produktion angewiesen. Es heißt deshalb vor
allem dann F'ische essen, wenn sie in Hülle
und Fülle vorhanden sind, wie das in den

vergangenen Wochen der Fall war.

Der bekannteste und auch der beste
Fisch in der Schweiz ist die Forelle.
Die Zuchtforelle (Regenbogenforelle) ist
der einzige Fisch, der das ganze Jahr
hindurch erhältlich ist. Leider sind Forellen
recht teuer. Es gibt Bach- und
Zuchtforellen. Bachforellen sind um eine
Nuance feiner als Zuchtforellen. Diese
müssen gefüttert werden und haben
deshalb ein anderes Fleisch als wilde Forellen.

Bachforellen sollten nicht mehr als
zwei Jahre alt sein, das heißt 120 bis 150
Gramm schwer. Größere Fische haben
nicht mehr denselben feinen Geschmack.
Je älter die Forelle, um so zäher ihr
Fleisch. Eine der besten Delikatessen, die
ich kenne, ist der ZugerRötel, auch
eine Forellenart. Man bekommt sie nur
anderthalb Monate lang, von Mitte
November bis Ende Dezember. Sie sind nie
mehr als 80 bis 100 Gramm schwer. Auch
Luganer Rötel und Ägeri Rötel sind recht
gut, doch reichen sie im feinen Geschmack
bei weitem nicht an die ZugerRötel heran.
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Mein bielle verabscbeut die Oiscbs.
bVarum? In seinem Olternbaus bain nie
ein lliscb aul àsn dliscb, nnä was man als
lbind nie ASAessen bat, lernt man später
selten ricbtiA scbàsn. Der Orwacbsens
aber, äsin jede Oiscbspeiss widerstebt, ist
olt inr blacbtsil. Isäss Idnd sollte ässbalb
lliscbe essen lernen. Die dräte sinä bein
Hindernis, wenn man sie Itir äsn, äer das
nocb nicbt selber tnn bann, sor^lältiA aus
äsin lliscb entlernt. Unser Oand init äen
45 8esn nnä äsn vielen lllüssen ist ja so

rsicb init Oiscben Zese^net, dab es wabr^
balti^ scbads ist, äissen Heicbtum nickt
ricbti^ ?u nàen. Das ^ilt Inr beute Zan?
besonders.

Ois lliscbsaison Zsbt vorn ^.pril bis
anIanAs Os^ember. Lpäter Zibt es nur
nocb ^an? wsni^ Lübwasserliscbe, nnä
?war js nacb äer Witterung, ob warm oäsr
bait, inebr oäsr weniger. Oie Oauslrau tut
darum Ant, äis Inserats, die jeweilsn in
äen IlaAss^eitnnAsn srscbeinsn, aulmsrb-
sain 2N verlolZen.

lbrüber be?oAsn wir ssbr viele lliscbs,

ancb Lüllwasssrliscbe, aus àein Ausland.
Oa seit dem KrisA äie Oinlubr stocbt, sinä
wir wieder inebr aul unsers eigens ?ro-
änbtion anAewisssn. Os bsiöt äesbalb vor
allein dann lliscbe essen, wenn sis in Hülle
und bulls vorbanden sinä, wis das in den

vvrAan^enen bVocben der Oall war.

Osr bsbanntests und ancb äer beste
lliscb in äer Lcbwei?. ist die l? o r e l l s.
Oie ^ucbtlorells (Re^enbo^enlorells) ist
äer einzige Oiscb, der das Aan?s labr bin^
äurcb erbältlicb ist. Oeiäsr sinä llorellen
recbt teuer. Os Aibt L a c b - und !?> ucbt -

lorellsn. llacblorsllsn sinä nur eins
lbluancs leinsr als ^ucbtlorellsn. Oisse
müssen Aslüttert werden und baben des-
balb ein anderes Olsiscb als wilde lborellsn.

Lacblorellsn sollten nicbt inebr als
2wsi labre alt sein, das beiöt 12<l bis 160
dramm scbwsr. dröüere lliscbe baben
nicbt inebr denselben leinen descbinacb.
Is älter die llorelle, uin so 2äber ibr
Olsiscb. Oine dsr besten Oelibatssssn, die
icb benne, ist der ^u^srHötsl, aucb
eins Oorellsnart. Man bsboinint sie nur
anäsrtbalb Monats lan^, von Mitte lblo-
vsinber bis Onäs Oe?smber. Lie sind nie
inebr als 8V bis 100 dranun scbwsr. ibucb
Ou^aner Hotel und i^Aeri kötsl sind recbt
Aut, docb rsicbsn sie iin leinen deseburacb
bei weitem nicbt an die /diAsr Hotel bsran.
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FR. SAUTER A.-6., BASEL

SCHULEN UND INSTITUTE

Nach der Forelle kommen auf der
Qualitätsskala die Äsche, ein sehr feiner
Fisch; dann Hecht, Felchen und
E g 1 i. Zu den Felchen arten gehören Al-
beli, Bale, Blau- und Silberfelchen. Albeli
sind eine ganz kleine Feichenart und dafür
etwas billiger. Wohl zu der kleinsten Sorte
von Felchen gehören die Brienzerli. Zu
den « Ruchfischen » zählen wir die Barben,

Nasen, Schwalen und AIet. Als
Teichfische haben wir die Schleien und
Karpfen. Aale sind sehr selten in der
Schweiz. Am ehesten fängt man sie im
Winter. Früher zogen sie den Rhein hinauf,

doch wegen den vielen neuen
Verbauungen kommen seit einigen Jahren
fast keine mehr.

Zu den Weißfischen gehören
die Schwalen und die Nasen. Weißfisch
und Scliwale ist also dasselbe. Es sind sehr
preiswerte und recht gute Fische, nur
heißt es wegen der Gräte etwas vorsichtig

sein.

Die teuersten Fische, wie Bachforelle,
Seeforelle, Rötel und Äsche kosten Fr. 7.50
bis Fr. 10 per Kilo. Zu mittlem Preislagen
sind nachstehende Fischsorten zu haben:
Felchen, Hecht, Egli, Aale. Preis Fr. 3.50
bis Fr. 5.60 per Kilo. Zu den vorteilhaftesten

Sorten gehören: Karpfen, Schleien,
Brachsmen und Weißfisch. Das Kilo kostet
Fr. 2.40 bis Fr. 4.20. Für vier bis fünf
Personen rechne ich gewöhnlich ein Kilo
Fische. Die Fischpreise werden heute in
Bern bestimmt.

Wenn Sie wissen wollen, ob ein Fisch
frisch ist, so schauen Sie ihn richtig an.
Der frische Fisch hat auf den Schuppen
einen wunderbaren Glanz und außerdem
klare Augen. Die meisten Kundinnen
schauen auf rote Kiemen und weisen einen
Fisch, dessen Kiemen schleimig und
schwarz sind, zurück. Und doch sind stark
rote Kiemen kein ganz sicheres Zeichen.
Kommt nämlich Salzwasser dazu (das Eis,

Von heute an verlangen Sie nicht
mehr ein »Kopfweh-Pulver"

sagen Sie ganz einfach:

In allen Apotheken 12 Tabletten Fr. 1.80
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Ul^o IN8IIIl1I5

I4acli dor Oorslls kommen anl der
(lnalitätsskala die iksclie, sin sekr leiner
Klsclr; dann II e c li t, O e l c O e n und
O A l i, On den Oelclrenarten ^elrören /VI-
ksli, Hâle, Llam nnd 8lllzerlelclien, /Vlksli
sind sins Aam kleine kelclienart nnd dalür
etwas killiAer. KVolil xn der kleinsten 8orte
von Oelclien Aelrören dis Lriemerli, On
dsn « Onclilisclren » /äklen wir dis Ilar^
ken, lessen, 8ckwalen nnd /Vlst, /Vls
Oeicklisclis kaken wir dis 8ckleien nnd
Karpken, /Vale sind sekr selten in der
8slnvsi^, /Vin ekesten länAt man sis im
VV'inter, Ornksr ^vAsn sis den Kkein Kim
anl, dock weAsn dsn vielen nsnsn Ver-
kanunAen kommen seit einigen Iakrsn
last keine mskr.

On den Wsillliscksn Aekörsn
dis 8ckwalsn nnd dis Olasen, WeiLIisck
nnd 8ckwals ist also dassslks, Os sind sekr
preiswerte nnd reckt Ants Oiscks, nur
keillt es weAsn der drats etwas vorsicln
tiA sein.

Ois teuersten Oiscks, wie lZacklorslls,
8sslorslls, Hôtel nnd/Vscks kosten Or. 7,ZV
kis Or, It) per Kilo. On initiiern OreislaAsn
sind nacksteksnds Oiscksortsn ?n kaken:
Oslcksn, Olsckt, O^li, /Vale. Orsis Or, Z.ZV
kis Or, Z,60 per Kilo. Tin den vorteilkallm
stsn 8ortsn Zekörsn: Karplen, 8cklsisn,
Lracksmsn nnd Wsilllisck. Das Kilo kostet
Or. 2,40 kis Or. 4,20. Onr vier Ins lnnl
Osrsonsn recline icli Aswöknlick sin Kilo
Oisclis. Ois Oisckprsiss werden lrsnts in
Lern ksstimmt.

Wenn 8is wissen wollen, ok sin Oisck
Iriscli ist, so sclransn 8is ilrn ricktiA an.
Osr Irisclis Oiscli kat anl dsn 8cknppen
einen wnndsrkarsn dlam nnd anllerdsm
klars /VnAsn. Ois meisten Kundinnen
sclianen aul rots Kiemen und weisen einen
Oiscli, dessen Kiemen scklsiiniA nnd
sckwar? sind, Zurück. Ond doclr sind stark
rote Kiemen kein Aan? siclrsres Osicksn.
Kommt nämlicli 8al?wasser da?n (das Ois,

Von kouto sn vs^Isngon Sie nickt
mskn sin „Koptwok-k'ulvon"

ssgon Sis gon? eintsoki

In àn »po«i»k»n ,2 IsdlsNen 1^1-. ,.so
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auf dem die Fische aufbewahrt werden, ist
bekanntlich gesalzen), so werden die
Kiemen bleicher. Wenn das Fleisch des

Fisches sich leicht von den Gräten löst, ist
es deshalb noch lange nicht gesagt, daß er
nicht mehr gut ist. Er kann zum Beispiel
beim Transport leicht beschädigt worden
sein. Es ist also falsch, einen Fisch auf dieses

Zeichen hin als schlecht zu taxieren.

Fische sollten, wenn immer möglich,
unmittelbar vor dem Gebrauch gekauft
werden, ganz besonders beim warmen
Wetter. In wenigen Stunden kann ein
Fisch schlecht werden. Muß man ihn einen
Tag lang aufbewahren, was jetzt im Herbst
sehr wohl möglich ist, so geht man
folgendermaßen vor: Der ausgeweidete und
geschuppte Fisch wird ganz sauber gewaschen

und alles Blut säuberlich
ausgekratzt; dann wickelt man ihn in ein nasses
Essigtuch ein oder aber man bestreut ihn
mit Salz, legt ihn auf eine Platte, deckt ihn
mit einem Pergamentpapier zu und
bewahrt ihn im Keller oder im Kühlschrank
auf. Auf jeden Fall muß der Fisch feucht
gehalten werden, denn trocken geht jeder
Fisch sofort zugrunde. Gekochte Fische
lassen sich nicht länger als 24 Stunden
aufbewahren.

Unmittelbar nach der Fleischrationierung

war die Nachfrage nach Fischen
sehr groß. Nachher hat sie leider stark
nachgelassen. Vielleicht liegt das an der
erhöhten Fleischration und auch daran,
daß manche Leute im Vorurteil befangen
sind, nur gebackene Fische seien gut.

In den letzten Wochen ging durch
alle Zeitungen ein Aufruf des
Kriegswirtschaftsamtes: Kocht mehr Fische! Die
ertragreichen Fänge müssen abgesetzt
werden. Tragt dazu bei, daß keine Fische
zugrunde gehen. Und man vernahm dazu,
daß, falls jeder Schweizer nur ein Pfund
Fische mehr pro Jahr essen würde, der
Absatz der ganzen einheimischen Produktion

gesichert wäre!

10 Stück Fr. 1.45 in Fachgeschäften

Beständig nehmen die

Unfälle mit den Fahrrädern und die

Fahrraddiebstähle zu.

Wir versichern Sie für Unfälle,

von denen Sie bei der Benützung
des Fahrrades betroffen werden.

Auch versichern wir Ihr Fahrrad

gegen Diebstahl zu günstigen

Bedingungen und niedriger
Prämie.

Verlangen Sie unsere Prospekte

HELVETIA
Schweiz. Unfall- u. Haftpflicht-Versicherungs-
anstalt in Zürich - Bleicherweg 19

wird auch Ihnen, wie

schon so vielen,
unentbehrliche Wegbegleiterin

zum Erfolg sein.

Verlangen Sie Prospekt oder unverbindliche Vorführung
durch den Generalvertreter

W. Häusler-Zepf, Ringstr.17, Ölten
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anl dein die lliseltö aulltswalrrt werden, ist
kekanntlielr Assalxen), so werden die Ivie-
nren lzleiclrer. ^Vsnn das Vleiselr des

lliselres siclr leiclrt von den dräten löst, ist
es deslrallt noclr lanAö niât Assaut, daö er
niclrt rnslrr Ant ist. llr kann ?nin Leispiel
lrsiin transport leiclrt kesclrädl^t worden
sein. Ds ist also lalselr, einen kisclr anl die-
ses ^.eiclien lrin als sclrlselit ?n taxieren.

llisclrs sollten, wenn inrnrer inöAlicli,
nnniittellrar vor àern dslrranclr ^skanrt
werden, Zan? Iresondsrs lreinr warrnsn
better. In wenigen Ltnnden kann ein
llisclr sclrleclrt werden. lVInZ nran ilrn einen
dla^ lanA aullzswalrren, was jet2t irn Hsrlzst
sslrr wolrl nrö^liclr ist, so Aelrt inan lol^sn-
dernrallen vor: Der ausgeweidete nnà ge-
selrnppte Visclr wird gan? sanlrsr gswa-
selten nnà alles lZInt sänlrerliclr ansge^
kratzt; àann wickelt inan ilrn in sin nasses
lxssigtnclr ein oàer aker inan lrsstrent ilrn
rnit 8al/., legt ilrn anl eine blatte, cleckt ilrn
ntit einein ?erganrsntpapier 2N nnà lre^

walrrt ilrn irn Ikeller oàer irn Iknlrlsclrrank
anl. àrl jeden llall rnnll àsr lliscli lenclrt
gslralten werden, àsnn trocken gslrt jeder
?isclr solort zugrunde. dekoclrts llksclre
lassen siclr nieltt länger als 24 Ltnnden
anllrswalrrsn.

dnrnittsllzar naclr àer lUeisclrratio-
nisrung war àie klaclrlrags naclr lliselren
sslrr groll. àclrlrsr lrat sie lsiàer stark
naclrgslasssn. Vislleiclrt liegt àas an àsr
erlrölrten Hleisclrration nnà anclr àaran,
daö inanclrs deute irn Vorurteil Gelangen
sinà, nnr gslracksne disclrs seien gut.

In äsn letzten V^oclrsn ging ànrelr
alle Leitungen ein ^Knlrul àes Kriegs-
wirtsclraltsaintss: Koclrt rnelir Kisclrs! Die
srtragrsiclrsn Vängö nrüsssn alrgssetzt
wsràsn. Vragt dazu lrei, dall keine Kisclre
zugrunde gelten. Ilnà inan vsrnalnn dazu,
dall, lalls jeder Lclrwsizer nnr ein ?lund
lliselre rnslrr pro lalrr essen würde, der
^Klrsatz der Zangen sinlrsiinisclien l?roduk-
tion gssiclrsrt wäre!

Ill Ztück I^r. 1.45 in 5sckgs5ckâltsn

kZssIânciiA uskmsu ciis

Unfalls mit ösn I^sirrrääsrn uaci ciis

fskrraclclîskîtâkle -u.

Wir vsrsisiisrn Lis für Unfâiis,

vou cisnsu Lis bsi cisr tZsnüI?uuA

ciss l-sirrrscies bsiroffsn wsrösr.
4>ucö vsrsisireru v/ir it>r i^sörrsci

ZSAsa Oisbstsiri AüristiZsci

!Zs ci i u Au n As n uuci uisciciAsr

i^ràuris.

Verlangen 5is unzsrs prczzpslcfs

5ckv,si?. Unfall- u. fiaffpflickt-Verzickorungz-
snzfslt in lürick - öleickei'weg IS

^virâ suà ItuReu, >vie

setioii so vielen, unent-
beln-lielie ^eAdeAleite»

rin xum Lr^olA 8ein.

>V. Hsu8ler»Xepk, itinAstr. 17, Oltea
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Selbstverständlich beherzigt in der
heutigen Zeit jeder einsichtige Kunde solche

Aufrufe und richtet seine Einkäufe
möglichst nach dem Stand der jeweiligen
Versorgung, ob es sich nun um Äpfel, um
Sauerkraut oder um Fische handelt.

Leider gibt es immer noch Leute, die

glauben, Fische seien eigentlich nicht nahrhaft

und mehr ein fades Gericht für Spe-
zialliebhaber. Das stimmt aber gar nicht!
Allerdings bedarf es zur Zubereitung einer
guten Fischplatte eine gewisse Sorgfalt
und Fertigkeit. Aber ist das heute nicht
für die Herstellung jeder Mahlzeit
notwendig? Richtig zubereitet ist der Fisch
ein schmackhaftes und auch nahrhaftes
Gericht, besitzt er doch einen hohen
Eiweißgehalt und viele Mineralsalze.

Sind nun Fische wirklich nur mit
reichlicher Fettzugabe, entweder mit brauner

Butter oder als Friture gebacken, wie
man sie in der « guten alten Zeit » serviert
bekam, genießbar? Nicht nur von mir,
sondern von berühmten «chefs de cuisine»
können Sie hören, daß der gedämpfte
Fisch der beste sei. Das Dämpfen ist zudem
eine Zubereitungsart, bei der auch der
Nährwert des Fisches am besten erhalten
bleibt. Um ohne viel Fett ein gutes
Fischgericht zuzubereiten, empfehle ich
folgendermaßen vorzugehen: Wir legen die
vorbereiteten, gewaschenen und gesalzenen
Fische mit viel gehackten Zwiebeln, etwas
Brösmeli und nach Belieben mit Käse oder
Peterli bestreut, in eine Gratinform, geben
ganz wenig Öl, Fett oder auch nur Milch
dazu, legen ein Pergamentpapier über das

Ganze und lassen das Gericht im Bratofen
oder in der Gußpfanne 15—20 Minuten
auf dem Herd dämpfen. Wer einen elektrischen

Bratofen besitzt, überpinselt die
gesalzenen Fische mit Öl oder Fett und bäckt
sie auf dem Backblech. Sie werden auf
diese Art fast ebenso knusperig wie in der
frühern Friturepfanne.

Oder wir bereiten die Fische im
Fischsud zu. Zutaten: Eine Zwiebel,
ein Stück Sellerie, eine Rübe, Peterli, ein
Lorbeerblatt, vier Nelken, einige Pfefferkörner,

nach Belieben Thymian undMajo-
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8slbstvsrstânàlicb bsber?ÌAt in àer
bsntiAsn ^eit jsàsr sinsicbtiAe Knnàe sol-
elre àtlrnls nnà ricbtst seine Linbaule
inöAliclrst naclr àsnr 8tanà àer jevveiliZen
VsrsorAnnZ, ob es sicb nnn nrn t^plel, nrn
8ansrbrant oàsr uin Lisebe banàslt.

I.eiàer Aibt es iinrner nocb Lento, àis
Alanbsn, Lisclre seien eiAontlieb nicbt nain-
balt nnà insbr ein laàes Oericbt lür 8xs-
^iallieblraber. Das stiinnrt aber Aar nicbt!
^LlleràinAs beàarl es 2nr 2inbereitnnA einer
Anten Liscbplatte eins Assisse 8orAlalt
nnà LsrtiAbeit. tVber ist àas bonté nient
lnr àis IIsrstsllnnA jeàsr bàabl^sit noL
wenàiA? LicbtiA ?nbsrsitet ist àsr Liscb
ein scbinacbbaltes nnà ancb nabrbaltss
Oericbt, besitzt sr àocb einen Iroirsn
LiweiöAsbalt nnà viele blinsralsaLe,

8inà nnn Liscbe wirblicb nnr rnit
rsicblicberLstt^nAabs, sntweàerinit brarn
ner Lnttsr oàer ais Lritnre Asbacbsn, wie
nran sie in àer « Anten alten ^eit » serviert
bsbain, Asnieöbar? bliebt nnr von rnir,
sonàsrn von bsrnbrnten «cbels àe cnisins»
bönnsn 8is börsn, àaô àer Asàârnplts
Liscb àer bests sei> L>as Oàrnzrlsn ist^nàern
eins ZiubsrsitnnAsart, bei àsr ancb àer
bläbinvsrt àss Liscbss ain besten crbaltsn
bleibt. Lin obns viel Lett sin Antes Liscb-
Asricbt 2n?nbsreitsn, snrxlsbls icb lolAsn-
àsrrnaLsn vor^nAsbsn: Wir lsAen àis vor-
bereiteten, Aswascbensn nnà AesaLsnsn
Liscbs init viel Asbacbtsn Zwiebeln, etwas
Brösnreli nnà nacb Belieben rnit Läse oàsr
Lstsrli bsstrent, in sine Oratinlorrn, Aebsn
Aan?: wsniA Öl, Lett oàsr ancb nnr bàilcb
àa?n, lsAen sin LsrAainsntpapisr liber àas

Oan?s nnà lassen àas Oericbt irn Bratolsn
oàsr in àsr OnLplanns 15—20 lVlinntsn
anl àsrn Ilsrà àârnplsn. Wer einen slebtri-
scben Bratolsn bssit?t, überpinselt àis As-
saLensn Liscbe rnit Öl oàsr Lett nnà bäcbt
sis anl àsrn Bacbblscb. 8is wsràsn anl
àisss àt last ebenso bnnspsriA wie in àer
l'rnbsrn Lritnrsplanne.

Oàer wir bereiten àis Liscbs irn
Liscb s n à 2N, Untaten: Lins Zwiebel,
ein 8tncb 8sllsris, sine B.nbe, Lstsrli, sin
Lorbeerblatt, vier bleiben, einiAS Llsller-
börner, nacb Belieben Lbz^inian nnàlVlajo-
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ran, per Kilo Fisch ungefähr zwei Li Lei-

Wasser, Salz, ein halbes Glas Essig oder
ein Glas Weißwein. Den Fischsud miL den

Zutaten 15 Minuten kochen lassen, erst
dann den Essig oder Wein zugeben, zum
Kochen bringen, zugedeckt noch 15
Minuten stehen lassen, damit die Gewürze

ausgezogen werden. Auls neue zum
Kochen bringen, den zubereiteten Fisch
hineinlegen und während 5 bis 15 Minuten,
je nach der Fiscliart, ziehen, nicht kochen
lassen. Gekochte Fische mit Zitronenscheibe,

gerösteten Zwiebeln oder einer
Sauce servieren. Probieren Sie es einmal
mit einer gewöhnlichen Tomatensauce oder
ein anderes Mal mit einer Weißwein- oder
Kräutersauce. Die Sauce soll aber immer
separat serviert werden. Zum Kochen eignet

sich fast jeder Fisch, nur nicht
derjenige mit sehr viel Gräten.

Vor der Zubereitung ist der Fisch
gut zu reinigen. Viele Frauen tun dabei
des Guten zuviel, sie meinen, sie müssen
den Fisch recht gründlich waschen, und
spülen dabei im Eifer allen Geschmack des

Fisches weg, indem sie ihn womöglich
eine Stunde lang im Wasser liegen lassen.
Dadurch aber geht nicht nur der
Geschmack, sondern auch ein Teil des
Nährwertes verloren. Ich halte jeden Fisch nur
rasch unter den Wasserhahnen, spüle das

Blut gründlich ab und lege ihn in eine
Serviette, um ihn, falls es die Zuberei-
tungsart verlangt, zu trocknen.

Als Delikatesse möchte ich zum
Schluß an den geräuchten Bäsch erinnern.
Er hat den großen Vorteil, daß man ihn
gerade so wie man ihn kauft auf den Tisch
bringen kann. Früher wurden die geräuchten

F'ische importiert, heute räuchern wir
unsere Süßwasserfische selber. Gerauchter
Fisch mit geschwellten Kartoffeln gibt ein
ausgezeichnetes Nachtessen. Geraucht werden

meistens nur Forellen, Albeli und
Aale. Wenn der Markt überfüllt ist, wird
natürlich mehr geraucht, im Winter also

weniger, obwohl wir sie dann besser
aufbewahren könnten. Sie müssen nämlich ja
nicht glauben, daß gerauchte Fische sehr
lange haltbar sind, wie zum Beispiel eine

Bei Vmshpfünq
nicht nur die Verdauung gesteht

auch das Blut wird vergiftet. Kopi
u. Kreuzschmerzen. Hämorrhoiden
Übelkeit, bleicher u. unreiner Tenn#

sind die Folge. Man fühlt sich müoe
und verdrossen, älter als man ist. Da

hilft Darmol. denn es wirkt verlafyUch
u. mild - schmeckt wie Schokolade-
Darmol,dasAbführmittel der Famrtie,
ist auch sehr sparsam undpreiswert,
In allenApotheken erhältlich. Fr.120

DARMOL
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ron, per Kilo Vised nngclodr zwei Viler
W'asssr, Lolz, ein Irides (dlos lässig oder
ein. (dlos 66Viöwein. Osn Viscdsud noil den

Vulolen 16 Vlinnton docloen losssn, srsl
donn den Vssig oder 6Voin zngedon, znno
Vocloen dringen, zngedoedl noclo 16 d!"n
nnlen sleden lossen, doinil die (lewnrze
onsgozogen werden. /Void none znno Ko-
clisn dringen, den zndoreitelen ddscd din^
einlegen und wölorend 6 dis 16 Vlinnlon,
ze noclo der Vlscdorl, mieden, nlclot doe.den

lossen. (dedocdls ddselie rnil Vilronen^
scdoido, gervslelen Vwledsln oder einer
Zones servieren. Vrodieren Lie S8 eininol
noil einer gowödnlicden Vonoolensonce oder
ein onderss Viol noil einer IVoillwein^ odor
Vrönlorsonce. Die Louco soll oder innner
seporol servierl werden, /nun Ivocden elg^
nel 8icd losl jeder Vised, nur niclil der^

jenigo noil 8edr viel (drillen.

Vor dor Vuderoilung isl dor Vised

gui -/u reinigen. Viole Vronen Inn dodei
de8 (dulen zuviel. 8Ìe nooinon, 8Ìe rnÜ88on
don Vised roclot gründlicd woscloon, und
spülen dodei irn Viler allen (descdnoocd de8

Viscdss weg, indern 8Îe idn woinöglicli
eine Zlonods long irn dVosssr liegen 1o88en.

Oodurcd odor gsdt nicdl nur der Llc-
selonoocd, 8ondsrn oued ein Veil de8 dlölir^
werlss verloren. led dolls jeden Vised nur
ro8cd unter den dVossordodnen, spüle do8

lZlui gründlicd ad und lege idn in eine
Zervielio, urn idn, lolls es die änderen
lungsorl verlongi, zu lrocdnsn.

Vis Oelldotesse inöcdlo icd znno
Zcdlnll on den gsröucdlen Vised erinnern,
lor dot den grollen Vorteil, doll inon idn
gerods so wie noon idn doult oul den Vised
dringen donn. Vrüdsr wurden die gsröncln
ten Viseds inoportisrl, deute röncdern wir
nnsers LüZwosserliscds ssldsr. (dsröucloter
Vised noil gsscdwelllen Vortollsln gidt sin
onsgszsiednsles Vlocdtssssn. tderoncdl wer-
den noeislens nur Vorellsn, Vldsli nnd
Vole. Wenn der Vlordl üdsrlüllt ist, wird
nolürlicd noedr gsröuclot, ino "Winter olso

weniger, odwodl wir sie donn dssser oul-
dswodren dünnten. Lie noüssen nönoliclo jo
nicdl glondsn, dok geröucdts Viscds ssdr
longs dolldor sind, wie zum lZsispiel eins

à'
ìL» cils Vsfcls^ny
auci^» cisî klut ^«cci vss^iitet.
u. Xrsui5c^ms5ien. ^ämorrkolos^.

dieic^sr u. unfeiner 7««»^

zinc! ciie folys. t^ìan lQkl! 5«c^ì müc>s

unci vercjrosîsn. âlier sl» cnsn i»»- L>»

Oor^ol. cisnn sz v/iclît verlâhkck
u. enZlci - *,is öciiolccziscis
DsfrîìoI.cis^diLl^rcnitlel cier

In sllen/^potlie^ssi «s^àitIictì.55.1.2O
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Wurst. In einer Haushaltung hält sich
der gerauchte Fisch nur zwei his drei Tage,
bei uns im Geschäft hingegen läßt er sich
acht bis vierzehn Tage aufbewahren.
100 Gramm koslen Fr. 1.20 bis Fr. 1.50.

*

Genieren Sie sich nicht, sich beim
Fischeinkauf beraten zu lassen, wie man
die gekaufte Sorte am besten zubereitet.
Wir geben Ihnen gerne Auskunft.
Vergessen Sie auch nicht, anzugeben, ob Sie

die Fische ausgeweidet und geschuppt
wünschen. Es ist nicht empfehlenswert,
Fische selber zu schuppen, da man zu
Hause doch nicht das richtige Instrument
dazu hat und oft den schönen Fisch arg
mißhandelt.

Vor einigen Tagen fragte mich eine

sparsame Hausfrau im Vertrauen, ob sie

wohl vor der Zubereitung die Köpfe der
Fische abschneiden dürfe, da man sie ja
ohnehin nicht esse und sie die Zutaten
sparen möchte. Ich antwortete darauf, daß
sie es ruhig tun solle, wenn es ihr nichts
ausmache, die Fische kopflos aufzutragen.
Doch ich als Fischkenner würde es nie
tun. Der Fisch sieht für mich nur appetitlich

aus, wenn seine natürliche Form
möglichst bewahrt ist.

Letzthin bekam ich von einer
Käuferin eine Reklamation: « Der Fisch war
schlecht, niemand wollte ihn essen. » Als
ich der Sache nachging, stellte es sich heraus,

daß man beim Kaufen nicht verlangt
hatte, den Fisch von den Eingeweiden zu
säubern und zu schuppen. Die unerfahrene
Frau bereitete ihn gerade so zu, wie er
war. Natürlich schmeckte er nicht gut!

Viele Leute sind auch, sobald es sich

um Fische handelt, überaus ängstlich. So

geschieht es immer wieder, daß man mich,
währenddem man mir zuschaut, wie ich
die bestellten Fische aus dem Wasser
nehme, frägt: « Sind sie auch frisch? »

Persönlich
und diskret

will der Kunde bedient werden.
Sprechen Sie bei uns vor; auch
das kleine Geschäft behandeln
wir aufmerksam und sorgfältig.

SCHWEIZERISCHE

VOLKSBANK

/Reklame
durch Clichés bleibt
halten,wirkt länger
und stärker!

Wurst. In einer OauslraltunZ lrält siâ
àer Zeràuâts Oisâ nur 2wsi I>is àrsi 1 aZs,
lzsi uns iin Ossäält lrinZsZsn läöt er siâ
aolrt iris vier^ân VaZe aulbewalrren.
1OO Orainrn kosten Hr. 1.20 ins Hr. 1.60.

-t

(Isnieren Lie siclr niät, siâ lrsinr
Oisâsinkaul Geraten 2U lassen, wie inan
àie Zekaulte Lorin ain lzssten xuliereitet.
Wir Zâen Ilrnsn Zerne iVuskunIt. Vsr^
Hessen Lie auclr niât, an^uZeben, ol) Lie
àis Oisâe ausZewsiàet unà Zssâuppt
wûnsâen. Us ist niât sinplâlenswert,
Oisclre sellier ?u sâuppen, àa inan 2U

Hanse àoâ niât àas riâtiZe Instruinent
àa-^u lrat unà olt àsn sâonen Oisâ arZ
iniôlianàelt.

k'or einigen VaZen IraZto iniâ eins

sparsains Oauslrau iin Vertrauen, oi) sis

wolrl vor der ?.ulzsreitunZ àis Ivöpls àer
Oisâs alzsâneiàen ànrls, àa inan sie ^
olinelrin niât esse unà sis àis Zutaten
sparen rnôâts. lâ antwortete àaraul, àall
sie es ruliiZ tun solle, wenn es ilrr niâts
ausmaâs, àis Oisâs kopllos auI^utraZsn.
Ooâ iclr als Oisâksnner wnràs es nie
tun. Der Oisâ siât lür iniâ nur appetiu
liâ aus, wenn seins natürliäe Oorin nröZ-
liâst liswalrrt ist.

Ost^tliin liskarn iâ von einer Iväu-
lerin eins Heklarnation: « Der Oisâ war
sâleât, nisrnanà wollte ilrn essen. » Vls

iâ àer Laâs naâZinZ, stellte es siclr lier-
aus, àall inan lzeirn Xaulsn niât verlangt
lratte, àsn Oisâ von àen OinZsweiàen ?u
säulisrn unà ?u sâuppen. Ois unerlalrrsns
Orau liereitets ilrn Zeraàe so ?u, wie er
war. l^latûrliâ sâinsâte er niât Zut!

Viele Osute sinà auâ, solzalà es siâ
urn Oisâs lranàslt, nlieraus ânZstliâ. 80

Zesâiât es inrrnsr wisàsr, àall inan rniâ,
walrrsnààsrn rnan nrir zusâaut, wie iâ
àie lzsstslltsn Oisâs aus àsrn Wasser

nârns, IraZt: « Linà sis auâ Irisâ? »

pei^sônlîek

unci ciisk^et

«iil cier Xuncie bsciient «erctsn.
Spreclien Sis bei uns vor: auoii
cias Kleins Sssoiiâft betiancisln
«ir aufmerksam unci sorgfältig.

V0l.KSS^»I»(

^eklume
âurck VUvàêe dleidt
kaNen.vîrkt länger
unà stärker!



uch der Herbst

ist Salat-Saison

Tomaten, Gurken, Bohnen, Karotten,
Wirz und Kabis all diese herrlichen
und vitaminreichen Gaben des Herbstes

lassen sich einzeln oder gemischt zu

ungemein wohlschmeckenden

Salatgerichten bereiten.

Und wenn die Ölration dazu nicht
ausreicht, dann hilft Ihnen die vorbildlich

gute, fixfertige und bekömmliche Salatsauce

ASTRA.

'awt - "auce

ASTRA
o-t - etn

e-iâ/ei-
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uek lier ttkài
ist 8âlat-83î8on

lomsten, Lui-Iikn, koknen, Kalotten,
Wii-x llnä Kabis all lliese berrlieben
unrl vîtamîni'Lîeben Laden cles derbstes

lassen sieb einxeln oder gemisobt ?u

ungemein «oblsebmeekenden 8slst-
geriebten breiten.
Und wann die lliration dsxu nicbt aus-

i-eiebt, dann biltt Ibnen die voi-bildlieb

gute, tixtertigs und bekömmliebe 8alst-

sauce à8Itî/ì.
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S1



Em Wandel
der Zeiten

hat sich manches geändert. Altbewährtes hat sich - wirklich

oder scheinbar - überlebt. Aber der Sinn für den

innern Wert,derQualitätsbegriff ist geblieben. Heute ist

das Signet, das Waren- oder

Firmen-Zeichen, Garant

für die Herkunft. USEGO

hält ihre gute Tradition:

Qualität - Preiswürdigkeit
Dienst am Kunden

auch im Zeichen der Kriegswirfschaft aufrecht.

Leben lind leben lassen

Im WsncisI
clsr leiten

kst 5>cli msncliez geänclert. /^Ittzewälirtez Kai zick - wiriî-

lîck ocler zclieînìzar - ülzsrlsizt. ^t?er cler 5înn tür clen

innern Wert, ^erQualitätztzegrittiztgelzIietzen. ttsuts î§t

c>S5 5îgnet, clsz Waren- ocler

5irmsn-^sicken, (tarant

tür clîe l'tsrlìuntt.

liait «lire gute Irsclîtîon!

Qualität - ?fsi5wü»'«iigksit

visnzt am Puncten

suck îm ^sicksn cler Xriegzvrîrtzcksft sukrsckt.

l.sizsn ^inct lstzsn >S55SN
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