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FRISCHE
FISCHE

Von einem Fischhandler

p -

Mein Neffe verabscheut die Fische.
Warum? In seinem FKlternhaus kam nie
ein Fisch auf den Tisch, und was man als
Kind nie gegessen hat, lernt man spiter
selten richtig schdtzen. Der Erwachsene
aber, dem jede Fischspeise widersteht, ist
oft im Nachteil. Jedes Kind sollte deshalb
Fische essen lernen. Die Grite sind kein
Hindernis, wenn man sie fiir den, der das
noch nicht selber tun kann, sorgfaltig aus
dem Fisch entfernt. Unser Land mit den
45 Seen und den vielen Fliissen ist ja so
reich mit Fischen gesegnet, daf3 es wahr-
haftig schade ist, diesen Reichtum nicht
richtig zu niitzen. Das gilt fiir heute ganz
besonders.

Die Fischsaison geht vom April bis
anfangs Dezember. Spdter gibt es nur
noch ganz wenig SiiBwasserfische, 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, aufmerk-
sam zu verfolgen.

Frither bezogen wir sehr viele Fische,

auch StiBwasserfische, aus dem Ausland.
Da seit dem Krieg die Einfuhr stockt, sind
wir wieder mehr auf unsere eigene Pro-
duktion angewiesen. Es heil3t deshalb vor
allem dann Fische essen, wenn sie in ITiille
und Fiille vorhanden sind, wie das in den
vergangenen Wochen der Fall war.

Der bekannteste und auch der beste
Ifisch in der Schweiz ist die Forelle.
Die Zuchtforelle (Regenbogenforelle) ist
der einzige Fisch, der das ganze Jahr hin-
durch erhiltlich ist. Leider sind Iforellen
recht teuer. Es gibt Bach-und Zucht-
forellen. Bachforellen sind um eine
Nuance feiner als Zuchtforellen. Diese
miissen gefiittert werden und haben des-
halb ein anderes Ifleisch als wilde Forellen.

Bachforellen sollten nicht mehr als
zwel Jahre alt sein, das heiBt 120 bis 150
Gramm schwer. GroBere Ifische haben
nicht mehr denselben feinen Geschmack.
Je alter die Forelle, um so =zidher ihr
Eleisch. Eine der besten Delikatessen, die
ich kenne, ist der Zuger Rétel, auch
eine Iorellenart. Man bekommt sie nur
anderthalb Monate lang, von Mitte No-
vember bis Ende Dezember. Sie sind nie
mehr als 80 bis 100 Gramm schwer. Auch
Luganer Rotel und Ageri Ritel sind recht
gut, doch reichen sie im feinen Geschmack
bei weitem nicht an die Zuger Rotel heran.
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SCHULEN UND INSTITUTE

Soziale Frauenschule Genf

(vom Bunde subventioniert)

Winter-Semester : Oktober bis Marz.

Allgemeine hodhere Bildung. Berufliche Ausbil-
dung fiir soziale Fiirsorge: Jugendfiirsorgerinnen,
Anstaltsleiterinnen, Sekretirinnen, Bibliotheksgehilfinnen,
Laborantinnen.

Programm (50 Rp.) und Auskunft: Malagnou 3
Pension und Haushaltungskurse und Ausbildung von
Hausbeamtinnen im tFoyer» der Schule (Villa mit Garten).

Die Schule der erfolgreichen Jugend fiir Maturi- .

tat, Technik und Berufswahl
Institut Juventus Ziirich
UraniastraBe 31-33

90 Fachlehrer

NE U: Schule fiir Arzigehilfinnen und Laboran-
tinnen.

Von heute an verlangen Sie nicht
meh‘r +«++.. €in ,Kopfweh-Pulver*

sagen Sie ganz einfach:

Condra-Schmarg

In alien Apotheken 12 Tabletten Fr. 1.80
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Nach der Forelle kommen auf der
Qualititsskala die Asche, ein sehr feiner
Fisch; dann IHHecht, Felchen und
L gli. Zu den Felchenarten gehtren Al-
beli, Bale, Blau- und Silberfelchen. Albeli
sind eine ganz kleine Felchenart und daliir
etwas billiger. Wohl zu der kleinsten Sorte
von Ielchen gehiren die Brienzerli. Zu
den « Ruchflischen » zihlen wir die Bar-
ben, Nasen, Schwalen und Alet. Als
Teichfische haben wir die Schleien und
Karpfen. Aale sind sehr selten in der
Schweiz. Am ehesten fingt man sie im
Winter. Irither zogen sie den Rhein hin-
auf, doch wegen den vielen neuen Ver-
bauungen kommen seit einigen Jahren
fast keine mehr.

Zu den WeiBBfischen gehbren
die Schwalen und die Nasen. Weillfisch
und Schwale ist also dasselbe. Es sind sehr
preiswerte und recht gute Fische, nur
hei3t es wegen der Grite etwas vorsich-
tig sein.

Die teuersten Fische, wie Bachforelle,
Seeforelle, Rotel und Asche kosten Fr. 7.50
bis Fr. 10 per Kilo. Zu mittlern Preislagen
sind nachstehende Fischsorten zu haben:
Felchen, Hecht, Egli, Aale. Preis Fr. 3.50
bis Fr. 5.60 per Kilo. Zu den vorteilhafte-
sten Sorten gehoren: Karpfen, Schleien,
Brachsmen und Weillfisch. Das Kilo kostet
Fr. 2.40 bis Kr. 4.20. Fir vier bis fiinf
Personen rechne ich gewthnlich 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 aullerdem
klare Augen. Die meisten Kundinnen
schauen auf rote Kiemen und weisen einen
Fisch, dessen Kiemen schleimig und
schwarz sind, zuriick. Und doch sind stark
rote Kiemen kein ganz sicheres Zeichen.
Kommt ndmlich Salzwasser dazu (das Eis,



auf dem die Fische aufbewahrt werden, ist
bekanntlich gesalzen), so werden die Kie-
men  bleicher. Wenn das Fleisch des
Hisches sich leicht von den Griten 16st, ist
es deshalb noch lange nicht gesagt, daf3 er
nicht mehr gut ist. Er kann zum Beispiel
beim Transport leicht beschddigt worden
sein. Is ist also falsch, einen Ifisch auf die-
ses Zeichen hin als schlecht zu taxieren.

Kische sollten, wenn immer moglich,
unmittelbar vor dem Gebrauch gekauit
werden, ganz besonders beim warmen
Wetter. In wenigen Stunden kann ein
FFisch schlecht werden. Muf3 man ihn einen
Tag lang aufbewahren, was jetzt im Herbst
sehr wohl moglich ist, so geht man folgen-
dermallen vor: Der ausgeweidete und ge-
schuppte Fisch wird ganz sauber gewa-
schen und alles Blut sduberlich ausge-
kratzt; 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 he-
wahrt ihn im Keller oder im Kiihlschrank
auf. Auf jeden Fall muB3 der Fisch feucht
gehalten werden, denn trocken geht jeder
Fisch sofort zugrunde. Gekochte Fische
lassen sich nicht linger als 24 Stunden
aufbewahren.

Unmittelbar nach der Fleischratio-
nierung war die Nachfrage nach Fischen
sehr groB3. Nachher hat sie leider stark
nachgelassen. Vielleicht liegt das an der
erhohten Fleischration und auch daran,
dafl manche Leute im Vorurteil befangen
sind, nur gebackene Fische seien gut.

In den letzten Wochen ging durch
alle Zeitungen ein Aufruf des Kriegs-
wirtschaftsamtes: Kocht mehr Fische! Die
ertragreichen Fidnge miissen abgesetzt
werden. Tragt dazu bei, daBl keine Fische
zugrunde gehen. Und man vernahm dazu,
daB3, falls jeder Schweizer nur ein Pfund
Fische mehr pro Jahr essen wiirde, der
Absatz der ganzen einheimischen Produk-
tion gesichert wire!

E orange ¢
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10 Stick Fr. 1.45 in Fachgeschaften

Bestandig nehmen die
Unfalle mit den Fahrradern und die
Fahrraddiebstdhle ..

Wir versichern Sis fiir Unfalle,
von denen Sie bei der Benitzung
des Fahrrades betroffen werden.
Auch versichern wir Ihr Fahrrad
gegen Diebstahl zu glnstigen
Bedingungen und niedriger
Pramie.

Verlangen Sie unsere Prospekte

HELVETIA

Schweiz. Unfall- u. Haftpflicht-Versicherungs-
anstalt in Ziirich - Bleicherweg 19

wird auch Ihnen, wie
schon so vielen, unent-
behrliche Wegbegleite-

rin zum Erfolg sein.

Verlangen Sie Prospekt oder unverbindliche Vorfiihrung

durch den Generalvertreter

W. Hiusler-Zepf, Ringstr.17, Olten
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Selbstverstiandlich beherzigt in der
heutigen Zeit jeder einsichtige Kunde sol-
che Aufrufe und richtet seine Kinkdufe
moglichst nach dem Stand der jeweiligen
Versorgung, ob es sich nun um Apfel, um
Sauerkraut oder um Fische handelt.

Leider gibt es immer noch Leute, die
glauben, Fische seien eigentlich nicht nahr-
haft und mehr ein fades Gericht fiir Spe-
zialliebhaber. Das stimmt aber gar nicht!
Allerdings bedarf es zur Zubereitung einer
guten Fischplatte eine gewisse Sorglalt
und Fertigkeit. Aber ist das heute nicht
l1schaft fiir die Ilerstellung jeder Mahlzeit not-

Ilversicherungs-Gese

Sehweizerische UnaiECh - wendig? Richtig zubereitet ist der IFisch
/ ein schmackhaftes und auch nahrhaftes
Gericht, besitzt er doch einen hohen

Fiweilgehalt und viele Mineralsalze.

Sind nun Fische wirklich nur mit
reichlicher Fettzugabe, entweder mit brau-
ner Butter oder als Friture gebacken, wie
man sie in der « guten alten Zeit » serviert
bekam, genieBbar? Nicht nur von mir,
sondern von berithmten «chefs de cuisine»
kénnen Sie héren, daBl der geddmpfte
Fisch der beste sei. Das Ddmpfen ist zudem
eine Zubereitungsart, beil der auch der
Niahrwert des Fisches am besten erhalten
bleibt. Um ohne viel Fett ein gutes Fisch-
gericht zuzubereiten, empfehle ich folgen-
dermaflen vorzugehen: Wir legen die vor-
bereiteten, gewaschenen und gesalzenen
Fische mit viel gehackten Zwiebeln, etwas
Brosmeli und nach Belieben mit Kdse oder
Peterli bestreut, in eine Gratinform, geben
ganz wenig Ol, Fett oder auch nur Milch
dazu, legen ein Pergamentpapier iiber das
Ganze und lassen das Gericht im Bratofen
oder in der GuBpfanne 15—20 Minuten
auf dem Herd dimpfen. Wer einen elektri-

schen Bratofen besitzt, iiberpinselt die ge-
R salzenen Fische mit Ol oder Fett und bickt
e % sie auf dem Backblech. Sie werden auf
diese Art fast ebenso knusperig wie in der
frithern Friturepfanne.

Oder wir bereiten die Fische im
Fischsud zu. Zutaten: Eine Zwiebel,
ein Stiick Sellerie, eine Riibe, Peterli, ein
Lorbeerblatt, vier Nelken, einige Pfeffer-
korner, nach Belieben Thymian und Majo-

o2
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ran, per Kilo Fisch ungefdhr zwei Liler
Wasser, Salz, ein halbes Glas Iissig oder
ein Glas WeiBwein. Den Fischsud mit den
Zutaten 15 Minuten kochen lassen, erst
dann den Essig oder Wein zugeben, zum
Kochen bringen, zugedeckt noch 15 Mi-
nuten stehen lassen, damit die Gewlirze
ausgezogen werden. Aufs neue zum Ko-
chen bringen, den zubereiteten Fisch hin-
einlegen und withrend 5 bis 15 Minuten,
je nach der Kischart, ziechen, nicht kochen
lassen. Gekochte Ifische mit Zitronen-
scheibe, geristeten Zwiebeln oder einer
Sauce servieren. Probieren Sie es einmal
mit einer gewdhnlichen Tomatensauce oder
ein anderes Mal mit einer Weillwein- oder
Kriutersauce. Die Sauce soll aber immer
separat serviert werden. Zum Kochen eig-
net sich fast jeder Iisch, nur nicht der-
jenige mit sehr viel Griten.

Vor der Zubereitung ist der IMisch
gut zu reinigen. Viele Frauen tun dabei
des Guten zuviel, sie meinen, sie miissen
den Fisch recht griindlich waschen, und
spiilen dabei im Eifer allen Geschmack des
Fisches weg, indem sie ihn womdglich
eine Stunde lang im Wasser liegen lassen.
Dadurch aber geht nicht nur der Ge-
schmack, sondern auch ein Teil des Nahr-
wertes verloren. Ich halte jeden IFisch nur
rasch unter den Wasserhahnen, spiile das
Blut griindlich ab und lege ihn in eine
Serviette, um ihn, falls es die Zuberei-
tungsart verlangt, zu trocknen.

Als Delikatesse michte ich zum
Schluf3 an den gerduchten Fisch erinnern.
Er hat den groBen Vorteil, dal man ihn
gerade so wie man ihn kauft auf den Tisch
bringen kann. Friiher wurden die gerduch-
ten Fische importiert, heute rduchern wir
unsere StiBwasserfische selber. Gerduchter
Fisch mit geschwellten Kartoffeln gibt ein
ausgezeichnetes Nachtessen. Gerducht wer-
den meistens nur Forellen, Albeli und
Aale. Wenn der Markt iiberfiillt ist, wird
natiirlich mehr gerducht, im Winter also
weniger, obwohl wir sie dann besser auf-
bewahren konnten. Sie miissen namlich ja
nicht glauben, daB3 gerduchte Fische sehr
lange haltbar sind, wie zum Beispiel eine

ist nicht nur die Verdauung gestori,

auch das Blut wird vergittet, Kopt

‘ u. Kreuzschmerzen. Hamorrhoigen,
A\ Ubelkeit, bleicher u. unreiner Tein
sind die Folge. Man {Ohll sich maoe
und verdrossen, 8lter als man ist. Da
hiift Darmol, denn es wirkt verlahlch
u. mild - schmeckt wie Schokolade.
Darmol,dasAbfOhrmittel der Familie,
ist auch sehr sparsam und preiswert,
In allenApotheken erhaitlich. Fr.1.20

DARMNMOL

49




in allen guten Geschiften

il

TUECHLI

“handrolliert

verraten [hren guten Geschmack

Personlich
und diskret

I
will der Kunde bedient werden.
Sprechen Sie bei uns yoi‘; auch
das kleine Geschéft behandein

wir aufmerksam und sorgfiltig.
Q Wit

'SCHWEIZERISCHE
VOLKSBANK

| v Reklamq
durch Cliches bleibt
haften,wirkt ldanger

“und stirker!

SCHWITTER A%

BASEL/ZURICH

Wurst. In einer Haushaltung hilt sich
der gerduchte Fisch nur zwei bis drei Tage,
bel uns im Geschift hingegen 1dBt er sich
acht bis vierzehn Tage aufbewahren.
100 Gramm kosten Fr. 1.20 bis IFr. 1.50.

Genieren Sie sich nicht, sich beim
Fischeinkauf beraten zu lassen, wie man
die gekaufte Sorte am hesten zubereitel.
Wir geben Ihnen gerne Auskunft. Ver-
gessen Sie auch nicht, anzugeben, ob Sie
die Fische ausgeweidet und geschuppt
wiinschen. Es ist nicht empfehlenswert,
FKische selber zu schuppen, da man zu
Hause doch nicht das richtige Instrument
dazu hat und oft den schénen Iisch arg
miBhandelt.

Vor einigen Tagen fragte mich eine
sparsame Hausfrau im Vertrauen, ob sie
wohl vor der Zubereitung die Kopfe der
Fische abschneiden diirfe, da man sie ja
ohnehin nicht esse und sie die Zutate
sparen mochte. Ich antwortete darauf, daf3
sie es ruhig tun solle, wenn es ihr nichts
ausmache, die Fische kopflos aufzutragen.
Doch ich als Fischkenner wiirde es nie
tun. Der Fisch sieht fiir mich nur appetit-
lich aus, wenn seine natiirliche Form mog-
lichst bewahrt ist.

Letzthin bekam ich von einer Kdu-
ferin eine Reklamation: « Der Fisch war
schlecht, niemand wollte 1hn essen. » Als
ich der Sache nachging, stellte es sich her-
aus, daf3 man beim Kaufen nicht verlangt
hatte, den Fisch von den Eingeweiden zu
sdubern und zu schuppen. Die unerfahrene
Frau bereitete ihn gerade so zu, wie er
war. Natiirlich schmeckte er nicht gut!

Viele Leute sind auch, sobald es sich
um Fische handelt, iiberaus dngstlich. So
geschieht es immer wieder, dall man mich,
wihrenddem man mir zuschaut, wie ich
die Dbestellten Fische aus dem Wasser
nehme, friagt: « Sind sie auch frisch? »



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 Salat-
gerichten bereiten.

Und wenn die Olration dazu nicht aus-
reicht, dann hilft lhnen die vorbildlich
gute, fixfertige und bekdmmliche Salat-
sauce ASTRA.

Sl Sivr
ASTRA
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