Zeitschrift: Schweizer Spiegel
Herausgeber: Guggenbihl und Huber

Band: 26 (1950-1951)

Heft: 1

Artikel: ABC der Fischzubereitung

Autor: M.B.

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-1070438

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 02.04.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-1070438
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

A
B C s @;/fd;/;ﬁa/ézw%ﬁfy

VYon M. B.

Es ist schon so: wir Frauen kochen zuwenig
Fische. Und wenn wir welche kochen, ver-
stehen wir es meist nicht besonders gut. Wir
gehen in einen Fischladen und kaufen ent-
weder panierte oder unpanierte Filets, wenn
es hoch kommt, einmal Kabeljau-Tranchen
und bereiten diese Fische ungefihr zu wie
Kalbsplitzli. Hie und da, wenn es in der Zei-
tung heifit, im Neuenburgersee seien ungeheure
Mengen von Bondelles gefangen worden, oder
die Egli seien billig, gehen wir hin, kaufen
etwas davon und backen eine mehr oder weni-
ger geratene Friture. Aber immer, wenn Fisch-
geruch aus der Kiiche zieht, wird von minde-
stens einem Glied der Familie die Nase ge-
riimpft: « Wie schade, es gibt Fische! »
Dabei sind die Fische so leicht, gut und
abwechslungsweise zuzubereiten, und das bif3-
chen Geruch — du liebe Zeit! — alles, was
wir kochen, hat sein mehr oder weniger an-
genehmes Riichlein, das die Flucht ergreift,
wenn wir nach der Mahlzeit griindlich liiften.

Der Einkauf

FiscrE sollten wenn immer moglich unmittel-
bar vor dem Gebrauch gekauft werden, ganz
besonders bei warmem Wetter, da ein Fisch
in wenigen Stunden schlecht werden kann.
Muff man ihn aber einen Tag lang aufbewah-
ren, was jetzt im Herbst sehr wohl mdglich
ist, geht man folgendermafien vor:

Der ausgeweidete, geschuppte Fisch wird
sauber gewaschen und alles Blut ausgekratzt;
nun wickelt man ihn in ein in Essigwasser

getauchtes Tuch ein, oder aber man bestreut
ihn mit Salz, legt ihn auf eine Platte, deckt
ihn mit einem Pergamentpapier zu und be-
wahrt ihn im Keller oder im Kiihlschrank auf.
Auf jeden Fall mufl der Fisch feucht gehalten

werden, denn trocken geht jeder Fisch sofort
zugrunde. Gekochte Fische lassen sich nicht
langer als 24 Stunden aufbewahren.

Die billigsten Fremdfische sind heute die
tiefgekiihlten Kabeljau- und Dorschfilets. Sie
stammen entweder aus Norwegen oder aus
Island und sind so prachtvoll frisch und sau-
ber, dafl es eine Freude ist, sie zuzubereiten.
Sie sind auch der bestgeeignete Fisch fiir alle
jene, die sich davor fiirchten, in der Kiiche
oder gar in der Wohnung konnte es « fische-
len». Auch Kabeljau, Dorsch und Merlan, am
Stiick gekauft, sind billige Fische. Freilich
kommen sie etwas teurer als die Filets, da sie
auf dem Transport mehr Raum beanspruchen
und der Fischhindler auch mehr Abfall hat.
Manche Frauen, die Tranchen von diesen
Fischen, wie von den etwas kostspieligeren
Colins kaufen, bestehen darauf, daf man ihnen
ja nur Stiicke von der «dicken» und nicht
von der Schwanzseite gibt. Dabei weifl jeder
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Uber den Geschmack it
sich bekanntlich streiten. Beim
Tee aber ist er von grofer
Bedeutung. Das mundige Aro-
ma - ob herb, sil oder gar
angenehm bitterlich - erhilt
der Tee bereits auf den Plan-
tagen. Je nach seiner Herkunft
entspricht er diesen oder jenen
Wiinschen.

Maja

bester Ceylontee, krifliges und
herbes Aroma, anregend

PAGODE

Darjeeling- Mischung, mildes
Aroma mit feinem Bouguet.

Darling-Blau

Ceylon-Java- Mischung,
ausgeglichenes, gutes Aroma

@ LANDOLT, HAUSER & CO. NAFELS

Feinschmecker, dafl die «partie de la queue »
das zarteste Fleisch aufweist und am wohl-
schmeckendsten ist!

Die Vorbereitung

Fiscue, die ausnahmsweise nicht ausgenom-
men sind, konnen leicht und sauber pripariert
werden, wenn man mittels eines scharfen Mes-
sers den Bauch aufschlitzt bis kurz vor den
Kopf. Mit einem Finger 16st man hinten die
Eingeweide, fihrt mit einem einzigen, sicheren
Zug nach vorne, zieht leicht, gibt einen Ruck
und schon ist der Fisch leer. Dann wird er
entschuppt (es ist aber nicht empfehlens-
wert, Fische zu Hause zu schuppen, da man
doch nicht das richtige Instrument dazu
hat und oft den schénen Fisch arg miffhan-
delt), rasch innen und auflen am fliefenden
Wasser gewaschen, innen ausgetrocknet, und
schon ist er pfannenfertig.

Viele Frauen tun im Sdubern der Fische
des Guten zuviel. Sie meinen, sie miifiten den
Fisch recht griindlich waschen und spiilen
dabei im Eifer allen Geschmack des Fisches
weg, indem sie ihn womoglich noch eine Stunde
lang im Wasser liegen lassen. Dadurch aber
geht nicht nur der Geschmack, sondern auch
ein Teil des Nahrwertes verloren. Nach dem
Sdaubern lege ich ihn in eine Serviette, um
ihn, falls das die Zubereitungsart verlangt, zu
trocknen.

Bei Meerfischtranchen werden nur die
duflersten Hautlappen der Bauchpartie weg-
geschnitten. Der Fisch wird rasch unter dem
Kaltwasserhahn gewaschen, abgetrocknet und
je nach Kochart weiter vorbereitet. Man
nehme die Haut nie weg, sonst zerfillt die
Fischtranche beim Kochen. Bei dicken Tran-
chen aber wird in die Haut iiber dem Riicken
ein Einschnitt gemacht. Grofle Meerfische
haben keine ganz feinen gefidhrlichen Gri-
ten. Man entgritet daher ihre Tranchen
nicht. Hingegen werden bei den Merlans, die
zu den billigeren Fischen gehoren, ein un-
gemein zartes, aber sehr briichiges Fleisch und
feine Graten besitzen, mit Vorteil vor dem Ko-
chen die Griten entfernt: Der Fisch wird der
Liange nach genau iiber der Riickenmitte mit
einem scharfen Messer aufgeschnitten und
nun entgratet.

Letzthin fragte mich eine sparsame Haus-
frau, ob sie wohl vor der Zubereitung die
Kopfe der Fische abschneiden diirfe, da man
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sie ja ohnehin nicht esse und sie die Zu-
taten sparen mochte. Ich antwortete darauf,
sie diirfe es ruhig tun, wenn es sie nicht store,
die Fische kopflos aufzutragen. Ich selber
wiirde es nie machen. Der Fisch sieht fiir mich
nur appetitlich aus, wenn seine natiirliche
Form méoglichst bewahrt ist.

Die Zubereitung

SimrLicne Zubereitungsarten fiir Fische las-
sen sich in vier Kategorien einteilen:

1. im Fischsud kochen,

2. in Butter oder Ol dampfen,
3. backen,

4. braten (a la meuniére).

Es gibt nun Fische, die auf alle vier
Arten gut schmecken, andere hingegen eignen
sich besonders fiir die eine oder andere Zu-
bereitungsweise. Ich gebe im folgenden einen
Uberblick, wie man die gebrduchlichsten
Fische am vorteilhaftesten kocht.

1. Im Fischsud kochen

Ein Fischsud besteht aus je einem Drittel
Wasser, weilem Wein und Essig oder auch
nur vier Fiinfteln Wasser und einem Fiinftel
Essig, mit Zwiebeln, Lorbeerblittern, Pfeffer-
kornern, Nelken, einer halben Zitrone, etwas
Suppengriin und Salz. Man 148t alles zusam-
men 20—30 Minuten lang kochen. Den sau-
ber hergerichteten Fisch gibt man in den ko-
chenden Sud und 1aft ihn 2—5 Minuten ko-
chen, je nach der Art des Fisches. Von nun
an lit man ihn nur noch ziehen, und zwar
nicht zugedeckt. Man rechnet auf je ein
Pfund Fisch 15—20 Minuten Kochzeit, vom
Moment des Kochens an. Der Fisch ist gar,
wenn sich der Grat vom Fleische 16st. Wichtig
ist heilles Servieren auf einer gewidrmten
Schiissel. Zum gekochten Fisch serviert man
braune, zerlassene Butter oder eine Senf-; hol-
landische oder eine andere Sauce.

Das Kochen von Siiffwasserfischen,- die
unmittelbar nach dem Téten zubereitet wer-
den, heiit Blaukochen. Diese Fische schmek-
ken fiir den Kenner weitaus am besten.

Mit einem kurzen Schlag auf den Kopf
wird das Tier getotet. Es darf nicht geschuppt,
nur ausgewaschen werden. Man soll den Fisch
nur leicht beriithren, sonst platzt die Haut
und der Fisch schmeckt nicht mehr gut. Nun
ibergiefft man den Fisch in einem Teller mit
wenig Essig. In einer Kasserolle bereitet man
Fischsud, in welchem der ausgeweidete Fisch
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KNORR-FLEISCHSUPPE SPEZIAL

die Unterlage der so iiberaus erfolgreichen, neuzeitlichen
KNORR-Suppen, steht nun allen Hausfrauen zur
Verfiigung, die gerne selber eine gute Suppe machen.

Heischstppe
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eine helle, chiistige Fleischbriihe, frei von Fabrikge-
schmack, von uniibertrefflichem Wohlgeschmack und
schonem Aussehen. Einer hausgemachten Fleisch-
briihe ist sie absolut ebenbiirtig! Thre Suppen, Ihr
Gemiise, Thr Risotto werden nun noch viel schmack-

hafter und viel schoner sein!
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Biomalz

Kediftespendec
fiic jung und alt!

Zur allgemeinen Starkung dient am besten Bio-
malz rein. Sind aber einzelne Organe besonders
angegriffen, dann fiihrt Biomalz mit Medikament-
zusidtzen rascher zum Erfolg.

Biomalz mit Magnesium als Nervenkurmitiel bei
Uberarbeitung, Erschépfungszustin-

den, Schlaflosigkeit, nervésen Organstorungen.

Nervositat,

Biomalz mit Kalk als Ralkspender Hir Kinder zum
Aufbau starker BKnochen und Zahne, fiir werdende
und stillende Miitter zur Foérderung der Milch-
sekretion. i

Biomalz mit Eisen als bewahrter Blutbildner fiir
Blutarme und Bleichsiichtige, nach starken Blut-
verlusten infolge Unfalls, Operation, Wochen-
betts.

Biomalz mit Vitaminen als Spender der unentbehr-
lichen Vitamine A, Bi, C, D fur Kinder und Er-
wachsene, zur Steigerung der Leistungsfahigkeit
und der Widerstandskraft gegen Ansteckungs-
krankheiten.

Biomalz rein ist iiberall erhaltlich zu Fr.3.65, Bio-
malz mit Zusatzen in Apotheken und Drogerien zu
Fr. 4.60.
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eine halbe Minute aufgekocht wird. Fiinf wei-
tere Minuten 148t man ihn ziehen, dann richtet
man ihn sofort auf eine heiffle, mit einer ge-
falteten Serviette ausgekleidete Platte an und
garniert mit Zitronenscheiben. Man serviert
dazu, wie zu jedem Fisch, Salzkartoffeln,
aullerdem zerlassene Butter.

Blaugekocht werden:
Forellen
Zuger Rotel
Felchen
Schleien.

Gewdhnlich gekocht werden:
Steinbutt (Turbott)
Salm

Rochen (Raie)

Aal !

Karpfen

Colin und Kabeljau

Zander

Felchen

Egli

Hecht.

2. In Butter dimpfen
Fiir Fische immer entweder Butter oder
Ol verwenden. Man reinigt den Fisch, trocknet
ihn mit einem Tuch und 148t ihn wenn mog-
lich ganz, sonst zerschneidet man ihn in Tran-
chen. Man salzt, pfeffert, gibt einige Butter-
stiicke oder Ol in den Kochtopf (wenn mog-
lich soll es ein irdener sein); iiber den Fisch
kommen zwei bis drei Loffel Zitronensaft.
Dann verschliefit man den Topf mit einem
moglichst gutsitzenden Deckel. Er wird in den
nicht zu heifen Ofen geschoben. Nach 20 bis
30 Minuten wird der Fisch in einer tiefen
Schiissel mit einer Sauce angerichtet, mit
Peterli bestreut und mit Zitronenscheiben
garniert.
Gedampft werden:
, Felchen
Seezunge (Sole)
Hecht
Rotel
Zander
Schleien
Colin und Kabeljau.

Das Dampfen im Bratofen hat den Vor-
teil, dall das Fischgericht wie ein Gratin zum
voraus bereitgestellt werden kann. Beliebte
Abart: Eine feuerfeste Form (ich verwende
mit Vorliebe Glasgeschirr) mit Ol oder Butter
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ausstreichen, den Boden mit den gesalzenen
Fischtranchen belegen, etwas Muskatnuf} dar-
iiber reiben und alles mit reichlich Weiwein
iibergieflen (Rubateller tut’s!). Auf die Tran-
chen oder Filets legt man Zitronenscheiben,
die nur aus dem Fruchtfleisch bestehen (die
weille Schicht hinter der Schale wegschneiden,
da bitter!), feingehackte Schalotten oder
Zwiebeln, gehackte Kiichenkrduter, Butter-
flockchen und dariiber hinaus noch etwas
Ol. Man schiebt die Form in den heiflen Brat-
ofen und 1d8t die Speise 10—15 Minuten
darin diinsten. Wenn man weder Wein noch
Ol spart, ist dies ein herrliches Gericht.
3. Backen

Man taucht die vorbereiteten Fische

Z E R
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zuerst in Milch, dann in Mehl, wendet sie
in einem geschlagenen Ei und bickt sie
schwimmend in sehr heifem Ol. Nach etwa
fiinf Minuten den Fisch aus der Pfanne neh-
men, gut abtrocknen lassen, etwas salzen und
mit Zitronenschnitzen und einer Mayonnaise,
in die man etwas Kriauter und Kapern geben
kann, servieren. Man backe die Fische recht
knusprig, damit sich die Grite leicht losen.
Ganz kleine Fische werden gewohnlich mit
den Graten gegessen.
Gebacken werden:

Hecht

Forelle

Rotel

Seezunge

%ﬁ?— Uhren

wie diese

DANN WEISS MAN, WAS MAN HAT

sind beliebt wie kaum eine ande-
re. Sie passen vorziiglich in ein
freundliches Wohnzimmer, ganz
besonders, wenn es in Heimat-
stil gestaltet ist. Der sichtbar
schwingende Pendel, das hei-
melige Ticken und der silberne
Glockenschlag der Junghans
Heimuhren verleihen  jedem
Raum eine behagliche Atmo-
sphdre. Es sind Uhren, die man
liebt, und wer. sie kennt, sagt
immer wieder:

Nur in Uhrenfachgeschiften erhiltlich ab Fr. 128.—
(Auch Tisch-, Wand-, Kiichen-Uhren und Wecker)
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Merlan
und alle die kleinen Seefische.

Je kleiner der Fisch, desto heifler mufl
das Ol sein.

Nach dem Backen das vorige ausgekiihlte
Ol sorgsam abgiefen und durch ein feines
Sieb passieren, damit die Riickstinde (Mehl-
teilchen usw.) nicht darin bleiben und das
Backol beim nidchsten Erhitzen brdunen.

Die Fische immer erst nach dem Backen
mit feinem Salz bestreuen — vorher wird nur
das Innere leicht gesalzen. Wer iibrigens die
knusprige Hiille des schwimmend gebackenen
Fisches sorgsam abldost und auf dem Teller
liegen ldft, verdient es nicht, eine edle Fri-
ture verspeisen zu diirfen!

Statt in Mehl werden gelegentlich klei-
nere Fische oder Fischfilets auch in einen
leichten Omelettenteig gesteckt und so schwim-
mend gebacken; auch panierte Fische, schwim-
mend gebacken, sind sehr zu empfehlen; je-
doch darf nicht auller acht gelassen werden,
daf das Paniermehl viel Ol aufnimmt und
deshalb panierte gebackene Fische schwerer
im Magen liegen.

4, Braten (a la meuniére)

Den gereinigten Fisch innen und auflen
mit Salz und Pfeffer einreiben, in Milch und
in Mehl tauchen und auf starkem Feuer in
halb Ol und halb Butter ungefihr zehn Minu-
ten braten. Der Fisch braucht nicht im Fett
zu schwimmen. Auf die heife Platte anrichten,
mit Zitronensaft betrdufeln und etwas ge-
hackte Kriauter und heifle Butter dariiber
geben.

Zum Braten eignen sich:

Seezunge

Z E R S P I E G E L

Forelle
Steinbutt
Felchen
Zander.

Fischsalat und gerducherte Fische

ALLE Fischsalate werden aus gesottenem
Fischfleisch hergestellt. Man sorge dafiir, daf§
der Fisch im Sud erkaltet und sorgsam ent-
gritet wurde. Wie bei den Fleischsalaten
sollte man auch Fischsalat einige Zeit vor dem
Auftragen anmachen, sei es mit einer gewohn-
lichen Salatsauce, mit einer verdiinnten
Mayonnaise oder einer kalten Kréutersauce.
Immer aber mufl vor dem Servieren nochmals
abgeschmeckt werden, da alle diese Salate an
Sdaure verlieren, sobald sie einige Minuten
stehen. Zitronensaft verfeinert den Geschmack
ungemein.

Zum Schluf mdochte ich an den gerdu-
cherten Fisch erinnern. Das ist eine Delika-
tesse. Gerducherter Fisch hat den grofen Vor-
teil, dal man ihn gerade so, wie man ihn
kauft, auf den Tisch bringen kann. Friiher
wurden die gerducherten Fische importiert,
heute rauchert man auch unsere Siifwasser-
fische. Gerducherter Fisch mit geschwellten
Kartoffeln gibt ein ausgezeichnetes Nacht-
essen. Gerduchert werden meistens nur Forel-
len, Albeli und Aale. Wenn der Markt mit
Fischen iiberfiillt ist, wird natiirlich mehr ge-
rauchert, im Winter also weniger, obwohl sie
dann besser aufbewahrt werden konnten. Sie
miissen namlich ja nicht glauben, ein geriu-
cherter Fisch sei lange haltbar, wie z. B. eine
gerducherte Wurst. Er 146t sich sogar im Eis-
schrank nur wenige Tage aufbewahren.

AUS RORSCHACH
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Trinken Sie mehr Frucht- und Gemiseséfte! Spielend
einfach erhalten Sie diese durch den Cuisto-Sprudel- und
Raffler. Man gibt Friichte oder Gemiise in den Aufsatz und
augenblicklich fliesst der frische Saft heraus — in vollem Natur-
aroma. Himbeeren, Brombeeren, Stachelbeeren, Heidelbeeren
spenden bekbmmliche, gesunde Getranke. Geniessen

Sie eine gute Rohkostplatte! Im gleichen Gerat
werden durch h einfaches Umschalten Friichte und
Gemise blitzschnell geraffelt.

mit starkem Motor

Fr. 215.-, 280.-, 350.- + Woust.
Zusatzgerat: Cuisto-Sprudel,
kombiniert mit Raffler

Fr. 150.-

Tel. (051)284722/2848 22

2 Ich ersuche um kostenlose Vorfihrung des | Cuisto-Fabrikation:
CUISTO I

. | Al

o am Zeit I -%

e | Name
l Aktiengesellschaft

O  Adresse | Zirich 35

U Ort I Sumatrasteig 3/Sumatrastr.25
|

OLMA, St. Gallen, Halle 6 a, Stand 1627, Halle 8, Stand 814
Wéhrend der OLMA téglich von 8.30 bis 18 Uhr Vorfiihrung mit Gratiskostproben.




Frau Keller hat’s erlickt!

Als ich kiirzlich bei Frau Keller auf Besuch war,
erklarte sie mir strahlend, sie habe es erlickt,
sie wichse ihr Giubiasco-Linoleum nur alle
zwei Jahre! Sie konnen sich vorstellen,

liebe Leserin, wie erstaunt ich war, trotzdem
ich immer und immer predige, Linoleum
solle nur sehr wenig gewichst werden. Frau
Kellers Eroffnung war denn doch frappant;

ja, sie war genau das Gegenteil dessen, was ich

taglich zu hoéren bekomme, etwa folgendes:

,,Galled Sie, min Bode glanzt wunderbar? S isch

aber au en Arbet, en all paar Taag miesse

z wichse und z bloche™ oder: ,,Das laan ich mer
nod nda ... min Bode muess glianze wienen

Spiegel I Wer hat nun recht? Sehen Sie, man kann alles

ubertreiben. Man kann zuviel aber auch zu

wenig wichsen Richtig ist auf alle Falle:

eher zu wenig wichsen. Sie wissen ja nun
schon aus den vorhergegangenen Mitteilungen,
wie praktisch Giubiasco-Linoleum ,,von Geburt
auf* ist. Und Giubiasco-Linoleum ist tatsachlich
ein Kind, das sozusagen keine Pflege brauéht;

man sollte es immerhin von Zeit zu Zeit

«baden », was indessen nicht heisst, man
miisse Linoleum etwa pflotschnass machen,

um es zu reinigen.

Da fallt mir ein anderes Beispiel ein: Man soll einen

Hund immer knapp halten - das gilt auch fir Linoleum!

61l uBI ASCOS-LINOLTEUM
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