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Zische , Austern , Krevse eic .

Da fische leichter als andere Fleischarten in Ber -
ivesung tibergehe » , so müssen dieselbe » vor dein Gebrauche
frisch geschlachtet sein . Gegenwärtig , wo viele getödtete
See - nnd Dngwassersische ans den Niarlt gebracht iverden ,
achte man daraus , dast sie leinen üblen Geruch haben ,
das Fleisch mag fest , die Angen klar und die Schuppen
glänzend sein . Die srischrothen Kiemen sind nicht immer
sichere Erkennungszeichen sür die Frische der fische , da
solche oft in betrügerischer Weise gefärbt sind .

Nicht in jeder Jahreszeit sind die fische gleich
wohlschmeckend , besonders während der Laichzeit ist das
Fleisch ungeniesfbar nnd widerlich . Es ist deshalb wichtig ,
die „ Laichzeit der Fische " zu wissen . Ersahrnngs -
gemüsf sind die verschiedenen Fischsorten in nachstehend
angegebenen Monaten am schmackhaftesten .

Der Aal ( Vaichzeit unbekannt ) ist im ganzen
Jahre gut , aut settesten ist er in den Neonaten Detober »
bis April . ^

Allster » . Die Austernsaison beginnt im Detober
nnd dauert bis znm Frühjahr .

Die Barbe laicht im Mai nnd Juni , in der
Zeit ist sie schädlich , znm Genuss nicht tauglich .

Der Bars ist mit Ausnahme der Laichzeit ( März
und April ) das ganze Jahr wohlschmeckend , am besten
vom September bis Januar .

Brasse oder Brachse laicht im Mai lind Juni ,
am wohlschmeckendsten ist sie im März nnd April .
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Kaviar , d . i . der eingefallene :1 ( ogen voee Stör ,
Hanseie und andern größeren Seefischen , ist das ganze
Jahr zu haben , doch nnr gnt in den Wintermonaten .

Die Forelle ( Laichzeit November und December )
kann das ganze Jahr verspeist werden , am fettesten und
schmackhaftesten ist sie in den Neonaten Nun bis August .

DerHecht laicht im März und April , am feinsten
ine Geschmack ist er vom September bis Ende Januar .

Hummer oder See krebs . Die Hnmmersaison
beginnt im April und dauert bis Ende Detober .

Karausche wird außer der Laichzeit ( Mai bis
Juli ) das ganze Jahr hindurch gegessen .

Karpfen , die Laichzeit ist vom April bis Juni ,
am besten schmecken sie vom Detober bis März .

Krebs . Das Fleisch der Krebse ist in den Sommer¬
monate » , vom Mai bis Ende August , am zartesten und
wohlschmeckendsten ; in den Wintcrmonaten , wo sie wenig
Nahrung finden , magern sie ab , ihr Fleisch verliert sehr
an Wohlgeschmack .

, Lachs oder Salm wird auch während der Lnich -
^ zeit , die im Mai und Juni stattsindet , verspeist .

Der Mnisisch ist ein Seefisch , welcher während
der Laichzeit in den Neonaten Mai und Juni die Flüsse
hinaufgeht und in dieser Zeit gefangene wird .

Makrele ( Laichzeit im Juni und Juli ) ist am
ivohlschmeekendsten im April und Mai .

D . nappe oder Aal raupe schmeckt vom Mai bis
Deeember sehr gut , Laichzeit ist März und April .

Die Schleie laicht im Juni , kann aber das ganze
Jahr verspeist werden .
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Schollen oder Butten Hobe » sehr zarte Schuppe »
und gutes Fleisch , o >» ivohlschmeckendsten sind sie i » de »
Monaten April bis September .

Schellfisch ivird dos ganze Jahr gesailgeil , ebenso
Die Seezililge , beide sind ober nur gilt , wenn

mon sie sehr frisch erhält , oin beste » i » den Winter
monoten .

Steinbutt oder Dorbntt ist der oin meiste »
geschätzte unter ollen Plattfischen , oin ivohlschmeckendsteil
ist er in den Bionoten April bis September .

Stinte schmecken in den Sommermonaten om
besten , die Laichzeit ist iin Irühjohr .

Wels sollte im Moi und Juni , während der
Laichzeit , nicht verspeist iverden , die übrige Zeit ist er
gleichmätzig ivohlschmeckend .

Zander oder Sondort isch mon dos ganze Iohr ,
mit Ausnahme der Laichzeit vom März bis Mai .

Etz ,zeit der Aischsorten re . nach Monaten
znsamittengestellt .

I a n u a r .
Aal , Austern , Barbe , Bars , Brasse , Kaviar , Iorelle ,

Hecht , Karausche , Karpfen , Strebs , Lachs , Makrele , S. nappe ,
Schellfisch , Schleie , Seezunge , Stinte , Wels , Zander .

F e b r ll n r .
Aal , Allster » , Barbe , Bars , Brasse , Caviar , Iorelle ,

Hecht , Karausche , Karvsen , Krebs , Lachs , Bialrele ,
Suappe , Schellfisch , Schleie , Seezunge , Stinte , Wels ,
Zander .
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M ä r z .

Aal , Austern , Barbe , Brasse , Caviar , Forelle ,
Karausche , Karpsen , Krebs , Vachs , Makrele , Schellfisch ,
Schleie , Seezunge , Stinte , Weld .

A p r i l .

Aal , Austern , Barbe , Brasse , Kaviar , Forelle ,
.Kummer , Karausche , Krebs , Vachs , Biakrele , Schellfisch ,
Schleie , Schollen , Seezunge , Steinbntt , Stinte , Wels .

Be a i .

Aal , Bars , Kaviar , Forelle , Hecht , Hummer , Krebs ,
Vachs , Maisisch , Beakrele , Quappe , Schellfisch , Schleie ,
Schollen , Seezunge , Steinbntt .

F n n i .

Aal , Bars , Caviar , Forelle , Hecht , Hummer , Krebs ,
Vachs , Maisisch , Quappe , Schellfisch , Schleie , Schollen ,
Seezunge , Steinlnett , Zander .

I u l i .

Aal , Barbe , Bars , Brasse , Kaviar , Forelle , Hecht ,
Hummer , Karpsen , Krebs , Vachs , Quappe , Schellfische ,
Schleie , Schollen , Seezunge , Steinbntt , Stinte , Wels ,
Zander .

A n g u st .

Aal , Barbe , Bars , Brasse , Kaviar , Forelle , Hecht ,
Hummer , Karausche , Karpsen , Krebs , Vachs , Makrele ,
Quappe , Schellfisch , Schleie , Schollen , Seezunge , Stein -
butt , Stinte , Wels , Zander .

Sept e m b e r .

Aal , Barbe , Bars , Brasse , Caviar , Forelle , Hecht ,
Huinnler , Karailsche , Karpfen , Krebs , Lachs , Makrele ,
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Quappe , Schellfisch , Schleie , Schollen , Seezunge , Stein -
butt , Stinte , Wels , Zander .

Qetabe r .

Aal , Austern , Barbe , Bars , Brasse , d' aviar , Forelle ,
Hecht , Hnininer , Karausche , Karpfen , Krebs , Vachs ,
Makrele , Quappe , Schellfisch , Schleie , Seezunge , Stinte ,
Wels , Lander .

N a v e in b e r .

Aal , Austern , Barbe , Bars , Brasse , Kaviar , Forelle ,
Hecht , Karausche , Karpfen , Krebs , Vachs , Makrele , Quappe ,
Schellfisch , Schleie , Seezunge , Stinte , Wels , Zander .

D e e e in b e r .

Aal , Austern , Barbe , Bars , Brasse , lsaviar , Zarelle ,
Hecht , Karausche , Karpfen , Krebs , Vachs , Bia trete ,
Quappe , Schellfisch , Schleie , Seezunge , Stinte , Wels ,
Lander .
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Kreöse zu tödten .

Um die krebse schnell zu tödten , must das Wasser ,
worin sie gekocht werden sollen , in vollem Brausen sein .
Dann thnt man von den gewaschenen Krebsen so viel
hinein , dast das Wasser nicht unter den Siedepunkt ab -
gekühlt wird und sehr schnell wieder znm Kochen kommt .
Aus diese Weise gibt man die Krebse in Parthien in
das kochende Wasser und kocht sie so lange ( etwa
10 Minuten ) bis sie die bekannte rothe sz-arbe ange¬
nommen haben . Hnr Erhöhung der schönen rothen
vM ' be empsiehlt es sich , wenn man die Krebse vom psener
nimmt , ein glühendes Eisen in dem Wasser , worin man
die Krebse kochte , abzukühlen .

Es ist eine Grausamkeit , Krebse » nt kaltem Wasser
zum ,̂ -euer zu stellen und sie eines martervollen Todes
sterben zu lassen ; ebenso grausam ist es , den lebenden
Krebsen die mittlere Schwanzflosse ( Darm ) ausznziehen ,
wie dies hänsig geschieht .

- S : l-S -

Aal zu tödlen

Um den Aal schnell zu tödten , » lacht man dicht
unter dein Kopse einen tiesen Einschnitt ins Rückgrat
und durchschneidet den sogenannten Vebenssaden . Alsdann
kann man nach Belieben dem Aal die Haut abziehen
oder denselben mit der Hallt kochen .

- -
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