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wird die Ente in der Kiiche nicht gar hoch geachtet; ihr un-
fliitiger Lebenswandel hat ihr den Beinamen ,Gefliigelschwein®
verschafft. Auch ist ihre Figur nicht besonders anziehend, sie
stellt so recht eigentlich nichts Anderes dar als einen grossen
Fleischsack zu Fiillungen. Wenn das Thier nicht jung ist,
kann man es kaum geniessen. Die Lebern der gemiisteten
Enten sind gerade so gut und so werthvoll wie die Ganslebern.

12. Capitel

Fische.

Schon desshalb, weil die Fische allerwiirts in dem — nicht
immer wohlbegriindeten — Rufe als Kranken- und Recon-
valescentenspeisen stehen, hat ein diitetisches Kochbuch dariiber
ausfithrlich zu verhandeln. Wir werden dies, wie es bei allen
wichtigen Dingen iiblich ist, in zwei Anliufen thun; wir werden
zuerst die allgemeinen Fischfragen erortern und hernach die
wichtigsten der essharen Fische einzeln loben oder schelten.

Regeln fiir den Fischmarkt.

Kennzeichen der frischen Fische: Das Fischfleisch
zersetzt sich schneller als das Fleisch anderer Thiere: manches
ist schon in wenigen Stunden faul. Zum Gliicke stinken faule
Fische so arg, dass man vor Schaden gewarnt ist. Nur aus-
nahmsweise kommt es vor, dass ein wunderlicher Kauz von
einem ,gesteigerten Hautgout® spricht, sich an einem faulen
Fisch ergitzt und — den Magen verdirbt.

Ausserdem kennt man die Fische an den Kiemen. Wenn
diese nicht mehr schon roth sind, dann hat’s g’schellt. = Mit
diesen zwei Merkmalen reicht man aus. Es gibt zwar noch
viele andere, aber von untergeordnetem Werthe. Wir halten
es fiir besser, wenn das Kiichenpersonal nur auf obige achtet,
anstatt sich mit vielen anderen verwirrt. ;

Faule Fische sind sehr schiddlich; namentlich sind es die
fotten (Aal, Stir, Hausen), welche im anriichigen Zustande
heftige Magenentziindungen hervorzurufen vermigen. Sehr
schlimm sind auch die faulen Schellfische — kenntlich am
iblen Geruch, an den blassen Kiemen und am ungewd&hnlich
weichen Fleisch.

Die Fisch-Hiindler suchen ihre Waare beim Versandt auf
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allerlei Arten moglichst lang am Leben. oder besser gesagt, am
Sterben zu erhalten: sie wickeln die Fische in Gewiirzblitter
ein, namentlich in Salbei, stecken ihnen ein Stiick mit Schnaps
befeuchtetes Brod in den Rachen und wie die Schindereien alle
leisch
eines Thieres, welches in vollster Gesundheit rasch getidtet
wurde, besser sein miisse. als das Fleisch eines lange gemar-

lauten. Ist nicht schon a priori anzunehmen. dass das F

terten und schliesslich eines natiirlichen Todes gestorbenen
Thieres? Im Uebrigen weiss man genau, dass das Fleisch eines
gemarterten Iisches ebenso am Nihrwerth verliert. wie das
Fleisch eines Kalbes oder Hasen, wovon bereits die Rede war.

Bekanntlich ist unter den Fischen ein ungeheurer Unter-
schied. Man taxirt sie nach verschiedenen Gesichtspunkten:
Fiir’s Erste schaut man auf die Grosse. Jede Art hat so
zu sagen ihre Glanzficur. So ist z. B. ein Hecht von 2 Kilo.
ebenso eine Seeforelle vom gleichen Gewicht unbedingt am
besten. Ganz grosse Fische haben eine grobe Faser und sind
lange nicht so schmackhaft, Sehr junge haben zuviel leim-
gebende Substanz; sie sind zwar zart, aber doch nicht so schmack-
haft, wie jene, welche die normale Grisse erreicht haben.
Diese Erfahrung hat man in fritheren Zeiten hiufiz zu machen
Gelegenheit gebabt. -Man hat niimlich frither auf eine unver—
antwortliche Weise mit den Fischen gewirthschaftet. Von den
besten Arten wurden die wHiirlinge® (Jihrlinge) zusammen-
getangen und — nach dem Mass! — schoppenweise! — ver—
kauft. Da war Gelegenheit zu beobachten, wie wenig Nihr-
werth so junge Fische haben; denn oft hat Einer allein soviel
Junge Fische auf einen Sitz verzehrt, dass er — ohne eigent—
lich recht satt zu sein — mit Leibschneiden gepeinigt wurde:
die gerechteste Strafe fiir einen so grossen ichthyologischen
Frevel !

Man kann die Fische, wie die Menschen, auch nach
ihrer .\'ul&i‘unlu taxiren. Da eoilt auch das Sprichwort: ,,f
mir, was Du isst, und ich sage Dir, wer Du bist!¢ Dje Raub-
fische haben besseres Fleisch als jene Fische, welche sich mit
Schlamm u. dgl. begniigen. Es ist hier eine Ausnahme von
dem grossen Naturgesetz: dass ein Thier, welches selbst schon
Fleisch zur Nahrung gehabt, nicht mehr zur Nahrung dienen
kann einem Fleischfresser. Alles, was Schlamm. Wasser-
pllanzen und dergleichen Rarititen frisst, gehort zum Lumpen-
pack der Fische und — stinkt. Jene Fische. welche sich in
der Nihe von Abtritten aufhalten oder an Abflussgriiben von
Metzgereien, Seifensiedereien und ihnlichen Anstalten; Fische,
welche unter Umstiinden sogar Aas fressen, sind schidlichl

Nach der dusseren Bedeckung taxirt ergibt sich Fol-
gendes: Se huppenfische haben bliitteriges, aber doch zart-
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faserices Fleisch, mntl also durchweg leichter zu verdauen, als
die Fische mit glatter Haut, ‘deren Fleisch eine zusammen-
hiingende, ]n'l niiherer lll"lll""'lll'].i”["" grobfaserige Masse dar-
stellt. Die Schuppentisc he. auch wenn sie noch so klein sind,
oeben beim Kochen ein susammenhiingendes ]' leisch; die
uncen Hautfische dagegen ve swkochen fast zu einem DBrei, setzen

) Bt |

viel Schleim ab, wele ‘her sich nur dann aufldst (verdauen lisst),

wenn ziemlich stark gesalzen wurde. Bei iilteren Hautfischen
bleibt das Fleisch compacter. Die dicke. saftigce Haut, welche
beim Kochen sulza wird. ist weitaus das Dbeste Stiick am
l'LtH/' I 1'1"”"]] '!'I W .'I|:1‘1U'if eine i'l:-ll'-'l‘lt"-"ﬁl‘

Man stellt auch Vergleichungen an zwisce hen Siisswasser-
und Seefische ;_f_ln\\'u]n:l-i"' gsaot man, die letzteren seien
das unter den Fischen, was das W 1||I|-1t"' unter den Siuge-
thieren; sie seien pikanter, nahrhafter und im Allgemeinen auch

gesunder als die Siisswi isserd fische. Betrachtet man die Sache
mit den Augen der Chemie, taxirt man die Fische nach ihrem
chemischen Gehalt, so lisst sich nicht in Abrede stellen, dass
die Mehrzahl der Seefische nahrhafter ist als die Siisswasser-
fi dagegen sind viele so fett, dass sie nur von einem
guten Magen ertragen werden.

Es -|ln auch "I\\w‘ﬂ‘ Krankheiten unter den Fischen;
i(r."u.thm]l. durch welche ihr Fleisch so n'-ti'|lz.. dass dessen
Genuss gefihrli h wird. Alle Fische, welche sonst im klaren
frischen Wasser zu leben gewohnt sind. werden in wenig be-
wegtem, vordorbenem Wasser ]LIII]\. namentlich im Sommer.
Die Fischer nennen diese Krankheit die Fiaule®* und wissen
wohl, dass Iln‘t]in e. welcher ihnen einen solchen Fisch ab-
kauft, ~1L]1 damit den Magen verdirbt.

Stha

Alle Fische sind wihrend der Laichzeit geringer. Sie
bekommen eine schmutz Haut., manchmal sogar einen
Bliischen-Ausschlag. [};h I'leisch ist nicht blos fade, son-
dern wirklich ungesund; die Eier der Hechte und der Barben

r giftig, Unter -n:l: ]11\11 Umstinden muss das Kiichen-
l;uanml die Laichzeit der Fische kennen. Wir werden die-
selbe bei der Beschreibung |l‘llt‘=\ einzelnen I'isches nilber an-
geben. Im Allgemeinen dauert die Laichzeit vom Spiitjahr bis
\1|[.u|'1- Mirz; profan sind dem Fischliebhaber die Monate
mit 1

Allgemeine Kochregeln.

1) Gebratene Fische sind schwerer zu verdauen als ge -
sottene mit einer schwach sauren Sauce. In letzterer
Form sind also die Fische auf den MTisch des Kranken zu
bringen.

9) Ueber die Sied ezeit ist zu beme wrken: Erfahrene Kochin-
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nen kennen dieselbe bei jeder Fischart und iurl v (Grosse aus-

wendig, geben weder zerfahrene, noch inwendig rohe Fische

yur Tafel. Die durchschnitiliche Siedezeit lu_-n‘u}_;{ eine Viertel-

stunde. Grosse Fische brauchen linger. Wenn man keine

entsprechend grosse Kochgeschirre hat, muss man die Fische

in Stiicke /ll*t]l]]{ siden, Dann lisst sich besser econtrolliren,
la

Pt aritindatip i

ob sie gar gsind. Bei einigem (Geschick sen sich die Stiicke
auf der Servirplatte leicht wieder so 7u=:1'||'1u-ni'!”l_:‘t:ll, dass
sich auch das Auge an der schonen Figur des Thieres weiden
kann. bevor die Zihne ihr Zerstérungswerk beginnen.

3) Wie das Rindfleisch, so kann auch der Fisch saftig und
die Briihe kraftlos werden und umgekehrt, je nachdem man den
Fisch zuerst in kaltes oder gleich in kochendes Wasser 1
Will man einen saftisen Fisch haben, so legt man ihn
in kochendes Wasser: dann gerinnt die Aussenfliche zu einer
Hiille. welehe Saft und Kraft besammenhilt.

{) Reflektirt man dagegen auf eine kriftige Brithe, will
man etwa ein Fisch-Ge ht bereiten ( n']\.mm ich die feinste
Gattung Gelée), so muss der Fisch vor dem Sieden liingere
Zeit in lauwarmes Wasser gelegt werden. So geht der Leim-
stoff und noch manches Andere in die Briihe iiber.

Das Sieden der Fische mit einem Zusatz von Zwiebeln
oder Pfeffer ist verwerflich, weil dadurch der feine, arthafte
Geschmack der Fische zerstort wird ; gesottene Zwiebeln haben
iiberhs upt eine n faden Geschmack.

#) Gar oft kommen im Handel Seefische vor, denen man
noch das I’r;mu'm Hirisch® gibt, obgleich sie s chon einen be-
deutend ammoniakalischen Geruch von sich geben. Wer
sich trotzdem noch an eine solche Waare macht, vergesse
wenigstens nicht, gegen das Ende des Siedens Kohlen in’s
Wasser zu werfen; diese vermogen die unangenehm riechen-
den Substanzen zu absorbiren. U]D gleiche \I issregel wird
mitunter auch noch bei verdiichtigen Siisswasserfisc hen in An-
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wendung gebracht.

7) Ueber das Braten der Fische ist zu bemerken: Bei
weitem in den meisten Fiillen denkt das Kochpersonal nicht
daran. dass die Fische sehr fett sind, dass man also zum Braten
weniger Fett braucht als zu anderm Fleisch. Einige Fische
sind so fett. dass man sie im eigenen Fett braten kann.
Da diese Procedur weniger bekannt ist, als sie es verdient,
miissen wir ausfiihrlicher davon reden. Am besten wird es
sein, wenn wir die Sache an einem Beispiel erdrtern:

Das Braten des Brachsmen im eigenen Fett Nachdem der
Fisch geputzt ist, werden ihm auf beiden Seiten 3 tiefe Einschnitte beige-
bracht. In einer geniigend grossen Bratpfanne liisst man ein kleines
Sitickchen Butter vergehen, nur so viel, dass der Boden glatt wird (wenn
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men). Hierauf lep

eine Fliche gar br:

wordene (gebratene) FIli
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\ wiil h n die Spw
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wenn die ! viihrend der

| Andere mit

- aller Art Der sonsi

1 verziert und ga mi
f nicht sehr gese 1) wuf diese Art zubereitet, im Anseher
i ganz bedeutend steipen!
: 8) Noch muss das Kiichenpersonal auf einen weniger
> | bekannten und doch sehr \\"r:v]]t'il_- n Punkt aufmerksam ge-
! macht werden: die Fische haben ausserordentlich viel Einge-
weidewiirmer. Ist ein Fisch nicht wvollstindic gar g kocht,
; so kann man bei der (l'i‘|i‘ll-:(_‘]|]]|‘]1 hiibsche |lu.-u'=i1'1|51_-_" in
: lil'Il I.F‘:.].I ]H'I:'H':]]:II{'I;_ NII]‘ wenn |](|- I'.E.i'."'l']l ale -"'Lil'iil}llliy_l‘ des

Wassers durchgemacht hat, ist alle Brut zerstort. Aus dem

i ;‘—’_1'1—']"!1“11 Grunde ist es rathsam, alle Fische. auch die kleinsten,
die Hiirlinge, welche man sonst mit Sack und Pack zu essen
pilegt, auszunehmen, da gerade im Darmkanal das meiste Un-
geziefer nistet.

Nihrwerth und Wirk ungen der Fisc he.

Das Fis

hfleisch zeichnet sich vor Allem durch eine wass-

| W& rige Beschaffenheit aus. Es ist desshalb lange nicht so
b i nahrhaft wie anderes Fleisch; man muss verhiltniss-
r'\ : massig sehr grosse Quantititen zu sich nehmen, bis man sich
vollstindig satt fiihlt.
Der Fettocehalt ist ebenfalls sehr betriichtlich, bei einigen
! Fischen so gross, dass sie nicht mehr zu den zutriglichen
| Speisen gerechnet werden diirfen. Dies gilt von sehr vielen
:‘ Seefischen; von den Siisswasserfischen sind der Aal, der Weller,
| die Schleie, kurz alle Fische, welche im stehenden Wasser
B oder im Schlamme leben, dafiir bekannt. Wir wollen von
{ einigen bekannteren Arten den Gehalt an Fett angeben:
{i Es hat Aal 28,8%, Fett.
! Hiiring 12,7
i Meeral 0,0
! Lachs 4,8
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Karpfe 1,09, Fett.
Hecht 0,6
Rochen 0.4
Stockfisch 0.3

Frither hat man allgemein geglaubt, das Fischfleisch ent-
halte mehr Phosphor als das Fleisch anderer Thiere. Neuere
Untersuchungen haben ergeben, dass dies nicht richtig ist, dass
im Gegentheil das Fischfleisch weniger, kaum 3%/ soviel Phos-
phor enthiilt als z. B. das Fleisch der Siugethiere. Von der
angedeuteten falschen Ansicht ausgehend, hat man den Fischen
eine erotische Wirkung zugeschrieben und sie zu gewissen
Zwecken empfohlen. Errare humanum!

Die Folgen der einseitigen Fischnahrung sind
schlimm. Jedem Fremden, der einmal in ein Fischerdorf am
Meere gekommen, musste die blasse Gesichisfarbe der Ein-
wohner auffallen und das schlaffe Wesen in ihrem Thun und
Treiben. Das zeigt klar, dass eine Nahrung von Fischen und
wieder nur Fischen ungentigend ist.

Nach dem Gesagten sind die Fische auch nicht unbedingt
zu den diiitetischen Spéisen zu rechnen; der geringe Niihrwerth
einerseits und der grosse Gehalt an Fett ziehen ihnen enge

Grenzen. Die Fische eignen sich vornehmlich fiir jene Fille,
wo es sich um eine Entziehung von Nahrung handelt, also fiir
Vollsaftige, fiir Gichtische, fiir Himorrhoidarier, fiir Leute mit
blaurothen Képfen und Neigung zum Schlagfluss. Ferner eignen

gich jiingere und nicht zu fette Fische (einfach abgesotten und
schwach angesiiuert) besser als Fieberspeise als die elenden
Wassersuppen. Andererseits geht aus dem Gesagten hervor,
dass es ein Unsinn ist, den Reconvalescenten, wo es sich um
eine Wiedererlangung von Blut und Kraft handelt, Fische zu
verordnen. Da passt ein Beefsteak tausend Mal besser!

Jetzt lasst uns aber an die Aufzihlung der besseren Fisch-
arten gehen!

Aus der Ordnung der Stachelflosser stammt eine
Menge von essbaren Fischen, aber meist nur mittleren Ranges:

Fluss-Barsch (Biirschling), im ersten Jahr Hiirling, im

zweiten Kriitzer, sonst Egli genannt — laicht von Mirz bis
Mai — Fleisch weiss, wohlschmeckend — am besten ist der
Hiirling — hat ein sehr zihes Leben, kann in nassem Moos

weit verschickt werden. Auf dem Fischmarkt werden die
Kriitzer oft lebendig! abgeschuppt, manche zappeln noch bis
Mittag, wo sie endlich in der Pfanne Erlosung von ihren
Schmerzen finden. Wenn der Barsch schreien konnte, wiirde
alles davon laufen!

R ] | il"l‘--.\
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Schill (Zander, Amaul) die Zierde der Wiener Speisezettel
kommt namentlich in der Donau und in der Elbe vor
wird so gross wie der Hecht Fleisch weiss, fett, sehr wohl-
schmeckend — kleine Exemplare kann man sogar roh essen,

mit Essig, Oel, Pfeffer und Salz.

Kaulkopf (Kaulquappe) — in allen Kieselbiichen Deutsch-
lands — riéithliches, sehr wohlschmeckendes, aber arg fettes
Fleisch.

Umbrine — hauptsiichlich an der italienischen Kiiste
war ehedem den franzoschen Feinschmeckern das Liebste aus
dem Fischreiche,

Makrele hauptsiichlich an der Nordkiiste von Frank-
reich gefangen, sonst iiberall in der Nordsee — sehr zart, saftic
und leicht verdaulich wird nicht blos frisch gegessen (ge-
braten), sondern auch gesalzen und getrocknet. Wichtiger
Handelsartikel !

Thunflsech — im mittellindischen Meer erobes, thra-
niges, schwerverdauliches Fleisch wird desshalb selten frisch

gegessen, sondern in Stiicke zerschnitten, gesalzen und in
Glasern, mit Oel iibergossen, in den Handel gebracht. Fault
sehr leicht und bewirkt dann Magen- und Darmkatarrh, unter
Umstéinden sogar den Tod!

Die If_"!‘f_\s,_a‘.(’ Ordnung der Weichflosser liefert viele
gute Fische:

Earpfe — im ersten Jahre St?fz]ing. im zweiten Jahre
Sproll genannt — laicht im Juni, wenn’s warm ist, schon im
Mai — hat ein zihes Leben; man kann sie lange im Keller,
in feuchtes Moos gewickelt, lebend aufbewahren, sogar miisten
mit in Milch aufgeweichten Semmeln. Die Karpfen auns schlam-
migen Gewiissern riechen moderig; setzt man sie nur einen
Tag in frisches Wasser, so verlieren sie diesen Geruch. Die
Karpfen bekommen verschiedene Krankheiten: die Pocken
(Blasen zwischen den Schuppen) — solche Karpfen sind noch
geniessbar; wenn sie dagegen das Moos bekommen (dem Moos
dhnliche Auswiichse), dann taugen sie nichts mehr, sind sogar
mitunter giftig. Diese Krankheiten kommen nur bei den Karpfen
vor, welche im faulen Wasser leben; die Fluss- und Seekarpfen
sind gesund. Von den 2 Karpfenarten (gemeiner und Spie-
gelkarpfe) gibt man der letzteren den Vorzug. — Nur ge=-
braten und mit Saucen zu empfehlen!

Barbe — laicht Ende Mai — Fleisch weiss und zart. —
Die Rogen machen Erbrechen und Diarrhoe.

Schleihe — laicht im Juli — Fleisch weiss, wiisserig,
schwer verdaulich, im Juni noch am besten — hat ein
sehr zihes Leben. — Wenn man sie abschuppt, muss man sie
mit kochendem Wasser iibergiessen. — Die Fischer nennen sie
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den Doctor der Fische; merkwiirdig ist immerhin, dass sich
kranke Fische gerne in ihrer Nihe aufhalten.

Brachsmen (Blei), — wird oft so massenhaft gefangen,
dass man das Pfund zu 8—4 Kreuzer kauft. Wenn er auf
die richtige Weise zubereitet wird, so ist er so gut wie die
Karpfen oder Schleien, welche 6 Mal so viel kosten. Er ist nim-
lich so fett. dass man ihn auf eine eigene Art — im eigenen
Fette braten muss. Lies Seite 85 die Kochre

Nase — laicht im April — unter allen Siisswasserfischen
der grosste — Stinker!

Weissflsch (Schneider, Nestling) — ein Stinker zweiten
Ranges — gemeines Essen!

Hocht — Laichzeit Ende April bis Mitte Mai. — Die
Leber der grosseren Hechte eine Delicatesse.

Weller (Wels) — der grosste Siisswasserfisch. (Im Sommer
1869 wurde in Constanz ein Weller um’s Geld gezeigt, der
lebend 45 Kilo sehwer war: er kam aus dem kleinen Mindel-
see). Das Fleisch, selbst der grosseren Weller, ist verhiilt-
nissmiissig zart, ziemlich fett, schmeckt wie Trischen. Laich-
zeit im Mai.

Lachs (Salmen) — geht im Frithjahr aus dem Meere
fort in die grosseren Fliisse (Rhein, Elbe, Werra, Fulda);
manche gehen iber den Rheinfall bei Laufenburg hinauf und
dringen bis zum Rheinfall bei Schaffhausen vor (im Septbr.
1859 wurde dort einer gefangen, der 32 Kilo schwer war).
Die Fischer nennen den Fisch zur Laichzeit (October, No-
vember und Dezember) Lachs; sonst heisst er allgemein
Salmen. Der Lachs ist kein nobles Essen; er ist mager und
hat den Bliischenausschlag. Nur die Minnchen, Bez genannt,
stechen noch in einigem Ansehen. Dagegen gibt halt der
Salmen ein herrliches Essen! Sein Fleisch ist von rothlicher
Farbe, iiberaus saftic und fett und so wohlsehmeckend, dass
man ihn gerne den Konig der Salmoniden nennt. Die besten
sind die Rheinlachse. die aus der Elbe, Werra und Fulda sind
geringer, haben gelbes Fleisch. Der Lachs wird sowohl frisch
verspeist (gesotten) als gc]‘iiut‘he_‘ rt oder eingema cht. Am
zutriiglichsten ist der Lachs, welecher einfach in Salzwasser
unter Zusatz der bekannten Gewiirzkriiuter abgesotten wurde.
Nicht iiberall ist man dazu eingerichtet, einen so grossen Fisch
ganz zu sieden. Man schneidet ihn desshalb gewohnlich in
Stiicke. Dass sich nur ganz frische Waare fiir diese Zube-
reitung eignet, weiss wohl jeder Kochkundige. Ein Lachs, der
weit transportirt wurde, hat an Wohlgeschmack soviel verloren,
dass man das Missliche an der Sache mit irgend einer
pikanten Sauce zu verdecken gendthigt ist. Am besten eignet
sich hiezu eine Fisch- (Sardellen-) Sauce. — Das Braten ist
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nicht zu empfehlen, da hiebei der originelle \Tn-h[gt‘wh!n;lﬂ.
des Fisches fléten geht.

Lachsforelle. Das Minnchen bekommt zur Laichzeit am
Unterkiefer einen Haken und heisst desshalb bei den Fischern
auch schlechtweg ,Haken* — laicht Ende September bis No-
vember. Am besten ist er vom |"ri'l||]!.r!3'_: bis zur Laichzeit —
Fleisch rothlich, wird im Sieden gelb. Zubereitung wie

beim Lachs.

Rothforelle (Rothele, Ritter) — laicht Ende September.
Ueber das Rithele herrschen verschiedene Ansichten: die Einen
halten es fiir eine Varietiit des Saiblings, die Anderen fiir eine
selbststiindige Species. Letatere Ansicht ist wohl die richtige.
Das Rothele lebt immer in grosser Tiefe, mindestens 150, und
wird nur mit der Setzschnur gefangen; die Saiblinge dagegen
kommen ganz herauf und gehen an die kiinstliche Fliege, was
das Rithele nie thuit.

Saibling — hauptsiichlich in den oberbaierischen See’n
wird oft mit dem Roéthele verwechselt, mit welchem er, ausser
der Lebensweise und der Fangart, fast alle Eigenschaften theilt.
— Beide am besten blau abgesotten!

Heuch (Huchen) — in der Donau und deren Neben-
fliissen, in den See’'n von Oesterreich und Baiern — so gut
wie der Lachs, wird auch auf die gleiche Art zubereitet.

Bachforelle — lebt nur im klarsten Wasser — hat weisses,
sehr schmackhaftes und zartes Fleisch — oft als Kranken-

=

speise gegeben. Die blau abgesottene Forelle gewiihrt den

feinen Geschmack am reinsten; nur ein ..I{rlFllai'ii§.~t'h\\';1]1“ ist
im Stande, den Fisch mit Mehl zu verschmieren und zu backen,
da hiebei sowohl das liebliche Aussehen des Fisches, als auch
der feine arthafte Geschmack verdeckt wird. Ueberhaupt sollte
man nur bei dem Lumpenpack der Fische an diese Zube-
reitungsart denken, wo es allerdings oft gut ist, wenn man
weder sieht noch riecht, was man isst.

Aosche — laicht im Mirz und April — weisses wohl-
schmeckendes Fleisch — steht der Forelle wenig nach — ist
nur desshalb viel wohlfeiler, weil man sie nicht gut verschicken
kann; sie stirbt ungemein schnell ab. — Eine Aesche, welche
frisch (lebend) in die Kiiche kommt, eignet sich am besten
zum Blauabsieden; sonst mag man zum Backen oder zu Saucen
Zuflueht nehmen.

Blaufelchen — heisst im 8. Jahre Gangfiseh, nach dem
5. Jahre schlechtweg Felchen — kommt nur im Bodensee
und in einigen Schweizer- sowie oberbaierischen und &ster-
reichischen See’'n vor — laicht Ende November — Hauptfang im
Hochsommer — Fleisch schon weiss, nicht zu fett — oft als
Krankenspeise gegeben. Blau abgesotten ist er nicht nur weit
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schmackhafter, sondern auch leichter zn verdauen als (wie es
sonst sehr gebriinchlich ist) gebraten oder gebacken.

Die Gangfische werden im Grossen gefangen, gesalzen
und geriiuchert. Der gut geriiucherte Gangfisch ist wohl der
feinste von allen geriucherten Fischen, sein Rogen vielleicht
das Delicateste, was iiberhaupt aus dem Fischreich kommt;

sonst ist das F'leisch der Milchner safticer als das der Rogner.
Uniichte Gangfische werden von verschiedenen anderen gerin-
geren Fischsorten, namentlich vom II 1sel, '.-:lnt‘ir'n‘t. Der Gang-
fisch wird auch eingemacht in Essig, | und Wiirzen und
kommt so unter dem Namen ..]]I.'ll"!:I]il".i'l‘ Felchen“ in den
Handel.

Sandfelchen heisst im 1. Jahre Hiirline, im 2. Stiiben,
im 3. (Gangfisch, im 4. Renke, im 5. Sandfelchen — laicht im
November — Fleisch schon weiss, zart und saftic — wird oft
mit dem Kilech verwechselt.

Kileh (Kropffelchen) — laicht im September — Fang
meistens im April und Mai.

Hiring kommt im Sommer aus der Tiefe des Meeres, an
die Kiistenlinder von Nordeuropa und zwar gleich millionen-
weise! Wenn auch alle Jahr ungefihr 1000 Millionen gefangen
werden, so wird doch dieses edle Thier nie aussterben, ein
E‘1]IZi_"'t‘~* Weibchen hat ungefihr 70,000 Eier! Die Fangzeit
ist in Holland \;_‘;['?-I‘l/.‘lil'll bestimmt., dauert vom 12. Juni bis
25. Januar. Die ersten, welche gefangen werden, haben weder
Milech noch Rogen, dagegen sehr saftiges Fleisch — dies die
Maatjes-Hiringe. Die spiiteren sind mit Milch oder Rogen
angefiillt und heissen desshalb Vollhiringe. Die ersten
Hiringe, welche ans Land kommen, werden ungeheuer bezahlt,
oft bis zu 2 fl. per Stiick! Frische Hiiringe sind aber auch
wirklich eine Delicatesse; wer jemals in Holland einen solchen
gegessen, wird zugeben, dass die meisten, welche zu uns
kommen, alte Stinker sind. Die frischen haben weisses, saf-
tiges Fleisch, besonders saftig und dick ist der Riicken; der
Bauch hat glinzend weisse Schuppen, der Riicken einen Stich
ins Blauliche. Die alten sind diirr, mumienartic zusammen-
geschrumpft, thranig, gelbbraun und — stinken.

Die Hiringe sind in mehrfacher Beziehung medicinisch
wichtig. Durch den Salzgehalt wirken sie schleimauflosend
und dienen als Reizmittel fiir den verdorbenen Magen. So
haben die Hiiringe als Mittel gegen den Katzenjammer grossen
Ruf erlangt. Ferner galt namentlich dic Hiiringsmilch so lange
als Mittel gegen die Lungenschwindsuchf, bis man merkte, dass
Alle, welche das Mittel '-dmlllc.)!u]. starben. Endlich gilt der
Hiring als Mittel gegen den Bandwurm, h‘m]at:.nllmi Zuy

=l =
Vorkur gebraucht. Dass alte faule Hiringe ungesund sind,
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sogar Fischgift enthalten konnen, weiss Jedermann. Die Biick -
linge (zeriucherte Hiringe) sind besonders hiiufig nicht ganz

sauber.

Sardine und Anchovis (Anjovis), die kleinen Vettern des
Hiirings, werden oft mit einander verwechselt: beiden wird im ge-
salzenen Zustand der Name: Sardellen gegeben. Die Sar-
dine ist 12 Ctm., der Anchovis 18 Ctm. lang. Der Haupt-
fang wird an den italienischen Kiisten und an den Kiisten der
Bretagne betrieben. Im Handel kommen vor:

Sardellen in Salz. die kleinere, geringere Waare;

Anchovis in Salz, die feineren Sorten, liegen in einer
riothlichen Salzlacke;

Sardines & I'huile (beste Sorte kommt aus Nantes);

Sorettes, geriucherte Sardellen (selten);

Kriuter-Anchovis — mit Esdragonkraut und Gewiirz
eingemacht, kommen aus Norwegen und Russland.

Sprotte — berithmt die Kieler — sehr fett, erfordert einen
guten Magen.

Kabeljau — hauptsiichlich in Neufundland gefangen —
weisses, blitteriges, dabei miissig fettes und leicht verdau-
liches Fleisch. Man verwerthet diesen Fisch auf alle mog-
lichen Arten: Finr’s Erste ist er schon frisch ein Handelsartikel;
eingesalzen fithrt er den Namen Laberdan; gesalzen
und an der Sonne getrocknet heisst er Stockfisch.
Uebrigens sind die Stockfische des Handels verschiedene Fisch-
sorten; ausser dem Kabeljau wird auch der Schellfisch, der
Liing, der Dorsch dazu gemacht. Immerhin ein saft- und kraft-

lssen., in YWahrheit eine ["il‘*ft‘i]rw[u‘].‘il‘.

Fiir den Handel ist zu merken: Kabeljau man achte
darauf, ob er Flecken hat und ob er iibel riecht; faule sind
schiadlich. Vom Laberdan wihlt ein erfahrener Koch die
kleinere Sorte (Ragnets genannt), weil sie sich besser halten.
Ein Stockfiseh mit rothlichem, auffallend weichem Fleische,
Schimmel und dunklen Flecken — gehort nicht mehr in die
Kiiche. Unpraktisch ist es, gewiisserte Stockfische zu kaufen;
durch das Wissern im Kalkwasser verlieren die faul gewordenen
ihren verritherischen Geruch und der Kiufer geht damit an.

Dorsch — ist noch feiner als der Kabeljau — sehr leicht-
verdaulich und gesund. — Die Lebern gelten als Delicatesse.

Schellfisch — ein saftiges, gesundes HEssen. Mit der Zu-
nahme der Eisenbahnen wiichst der Versandt dieses Fisches
auffallend; er kommt bereits in die entferntesten Gegenden und
ist so billig, dass er selbst bei uns, die wir weit vom Meere
wohnen, zu den wohlfeilsten Fischen zihlt. Wenn sie nicht
frisch sind, konnen sie grossen Nachtheil fiir die Gesundheit
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bringen. Sobald das Fleisch weich, die Flossen blass, das
Aroma negativ, dann adieu!
Wittling (Weissling, Merlan) — delicat, leicht verdaulich.
Trische (Aalrs upe) - einzige Gadusart ':m Siisswasser —
die schin gefleckten heissen Sc hnektrischen, die ganz jungen
Moserle — laicht vom Januar bis Mirz — Fleis sch zart, leicht-
verdaulich. schién weiss, — Die grosse blassrothe Leber ist

eine wahre Delicatesse.

Scholle (Platteis, Goldbutt) — sehr zartes Fleisch — ge-
braten schmackhafter und zutriiglicher als gesotten — die
grisseren kommen nur eingesalzen und getrocknet aut den
Markt.

Flunder — etwas grosser und rauher — meistens ge-
salzen und getrocknet — Hauptplatz ist Stralsund. E

Steinbutt (Turbot). — Wenn die Haut abgezogen, eine
angenehme Speise — gibt viel Gelée.

Zunge (Sole) — in Norddeutschland, England und auf
den Seeschiffen hiiufic als Breakfast-Speise — sehr wohl-
schmeckend. leicht verdaulich.

Aal — laicht im Mai und Juni — beste Sorte lebt im
fliessenden Wasser — ist schwerer zu kochen, als andere Fische
und sehr fett — wird theils frisch gegessen (blau, gebraten
und in Sauce. am feinsten ist Aal in Gelée), theils marinirt
oder gerduchert,

Murine — Fleisch wie der vorige. — Schon von den
alten Romern hochgeschiitzt; so liess z. B. ein gewisser Vedius
Rollio «:-im- Muriinen mit Sklaven fiittern! ;

In die Ordnung der Freikiemer gehoren sehr wich-
tige Handelsartikel

Stor — jung ist das Fleisch zarf, sonst orob, schmeckt
wie Kalbfleisch.

Sterlet — Fleisch und Rogen feiner als beim vorigen.

Hausen — in der unteren Wolga gefangen, Hauptplatz
Astrachan. — Gibt die Hausenblase (sehr feinen Leim).

Caviar ist der gesalzene Rogen verschiedener Fische,
h.m]\!muhluh der Storve. Es gibt mehrere Sorten: Der deutsche
(E1b-)C. ist der geringste - wird h,mpt siichlich in Pillau. Ost-
preussen, fabricirt — der #chte russische (Astrachan-)
ist bei weitem besser. Der C. gilt als eine 1)Ll1(“m*~~(‘ ersten
Ranges; ein #chter Feins chmecker &}mcht |11:s11han]|t das Wort
,.(_.-.L\l.u nur mit Ehrfurcht aus! In missiger Portion ist C.
wohl das beste Reizmittel fiir den Magen. Bei alledem hat
er einen sehr bedeutenden Nithrwerth. Schaden kann er nur
in grosseren Quantititen. hauptsiichlich durch seinen grossen
Salzgehalt. Wenn er schimmelig ist, entsteht Exrbrechen und
Diarrhoe.
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Die Ordnung der Haftkiemer liefert auch noch manches
Gute:

Die Rochen spielen namentlich in der franziizischen Kiiche
eine “:11]11i:'u|“t‘. — Der kleinere Stachelroche I__\\.['Il‘ll_“-!_'l'.] 18t
besser als der grosse, oft centnerschwere Glattroche.

Lamprete — steigt hauptsiichlich von der Nordsee aus in
die Fliisse hinauf ein wichtiger Handelsartikel — nur ge-
braten gut.

Neunauge (gemeiniglich Pricke genannt) — im Sommer
mager; die beste Zeit ist der Dezember. — Sie wird (frisch)
gebraten und marinirt. [n Italien lisst man sie im Mal-
vasier absterben, wodurch sie einen ausserordentlich feinen

Geschmack bekommen soll,

13. Capitel.

Reptilien, Amphibien, Krusten- und
Weichthiere.

Aus der Classe der Reptilien isst man einige Arten

von Schildkréten. Am besten schmecken die orossen See-

sehildkroten; weniger saftig sind die Landschildkriten.

Wenn jemals eine Schildkrite in eine Kiiche kommt, macht
der IKoch allerlei daraus. Das Beste bleibt aber immerhin die
Suppe. Diese ist so delicat, dass manche Reisende sie als die
angenehmste Erinnerung an einen Aufenthalt in London, Ham-
burg oder einer anderen Seestadt betrachten.

Aus der Classe der Amphibien bezieht die Kranken-
kiiche einen trefflichen Artikel:

Froschschenkel geben sehr nahrhafte und leicht verdau-
liche Gerichte. Man verordnet sie desshalb mit Recht iiber-
all fiir Kranke und Reconvalescenten; namentlich geben sie,
weil sie so leicht zu verdauen sind, zweckmiissige Speisen fiir
Magenkranke.

~Sie werden bald in einem Mehlteig gebacken — weniger
gutes Gericht, bald in Butter verdampft — besser, bald dienen
sie als Einlage fiir Suppen (siehe 2. Capitel) wvorziiglich!

Aus der Classe der Krustenthiere verwerthet die
Iliiche:

Flusskrebs findet sich in Uferléchern vieler Fliisse und
Biche, liebt jedoch mehr klares Wasser, holt Nachts seine
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