Der Krebs in der Kiiche

Unsere Hoffnung, daff die niheren und
weiteren Gewisser Osterreichs bald wieder
gut mit den einst massenhaft vorhanden
gewesenen Krebsen bevélkert sein werden,
wurde in einigen Artikeln in ,Osterreichs
Fischerei“ nicht nur genihrt, sondern auch
wissenschaftlich untermauert. Wir wollen
hoffen, daf} sich moglichst zahlreiche Gewis-
serbewirtschafter entschlieflen werden, in
thren Bichen, Flissen und Seen, soweit sie
geeignet sind, wieder Krebse einzubiirgern,
nicht nur, weil sie gut in die Lebensgemein-
schaften unserer Gewdsser passen, sondern
auch, weil sie hervorragend vermarktet
werden konnen. Krebse werden heute gut
bezahlt und konnten sich auf unserem Spei-
sezettel wieder leicht einbiirgern, wenn ge-
ntigend vorhanden sind.

Zur Anregung wollen wir ein wenig in
alten Kochbiichern schmdkern, in denen
frither dutzendweise Krebsrezepte enthalten
waren.

Etwas aus dem ,, Neuesten Koch-Buch“ von
Therese Pachmeyer, erschienen in Ji&jn in
Boéhmen im Jahre 1862:

Gefiillte Krebsen

»Wenn die Krebsen schén geputzt sind,
werden die ausgelosten Schweiferln klein ge-
hackt und mit einem Stiickchen Butter und
2 Eiern abgetrieben, auch werden eine
Handvoll gestoflene Mandeln und ein Lof-
fel voll Semmelbréseln nebst Pfeffer und
Muskatenbliiht dazu gegeben auch ein bifi-
chen Salz, mit diesem Fasch nun werden die
Krebsen gefiillt und auf einer Blechschiissel
gebacken, dann wird von Krebsbutter eine
Sauce gemacht, und iiber die gefiillten und
gebratenen Krebsen gegeben.®

Die Krebsbutter wird nach dem genann-
ten Koch-Buch folgendermaflen zubereitet:

»Es werden von ungefihr 20 gesottenen
Krebsen die Schalen und die Schweife aus-
gelost und die Galle weggnommen, dann
alles fein zusammengestoflen, gibt auch ein
halbes Pfund Butter dazu und stellt es in
einen Casserol auf das Feuer und liflt es
aufkochen, dann seihet man die rote Butter
durch ein Sieb.“

Wie man nun aus der Krebsbutter die
Krebssauce herstellt, wird auch verraten:

»Es wird ein Stick Krebsbutter in ein
Casserol gegeben und ein paar Loffel Mehl
dazu, dann gut abgeriihrt, ein wenig Salz
und Pfeffer dazu, dann mit kaltem Wasser
aufgegossen und so lange geriihrt bis es
dick wird, dann kommen noch die Krebs-
schweifeln und klein geschnittene Cham-
pignons dazu.“

Aus einem anderen alten Kochbuch (1865)
der ,praktischen Wiener Vorstadt-Kéchin“
der Klosterneuburger Stiftskéchin  Klara
Fuchs, die ihrem Buch noch voransetzt ,um
bei theuern Zeiten billige und doch vor-
zigliche Kost herzustellen® wollen wir das
wohl einfachste Krebsgericht mitteilen:

»,Nimm schéne grofle Krebse, wasche sic
rein aus, lafl in einer Kasserole Wasser sie-
dend werden, gib eine Handvoll Kiimmel
hinein, lege die Krebse darein, salze sie, laf§
sie sieden, bis sie hochroth werden, nimm
sie heraus, richte sie auf eine Schiissel, be-
sprenge sie mit Rahm und gib sie mit
griiner Petersilie geziert zur Tafel.“

Thre Krebssuppe mit Ragout hingegen
war von der Einfachheit schon weiter ent-
fernt, und wird nicht nur den Klosterneu-
burger Stiftsherrn wohl geschmeckt haben:

,Siede 30 Krebsen ab, von 15 Stiick 16se
die Schweifel aus, die iibrigen 15 Krebsen
mit 2 Stiick gebackenem Hechten und einer
gepfarzten Semmel stofle im Morser gut,
hernach lege es in einen Hifen, schiitte gute
Erbsensuppe daran, nimm ein wenig Mus-
katblithe, lafl es sieden, dann treibe es
durch ein Sieb. Das Ragout mache also:
Nimm gesottene Spargelkdpfe, gediinstete
Maurachen oder Champignons, von einem
Hechten die Leber, die klein geschnittenen
Krebsschweifeln, lege in eine Rein etwas
Krebsbutter, staube einen Kochléffel Mehl
daran, gib das Ragout alles darein, diinste
es, giefle von der Erbsensuppe daran, laf es
aufsieden, hernach richte die Suppe iiber
gepfarzte Semmel und das Ragout darauf.“
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Einfacher ist die Krebssuppe an Fleisch-
tagen zubereitet:

»Nimm Triiffel, Champignons oder Mau-
rachen, die aber vorher iibersotten werden
miissen, schneide Alles wiirflich, gib in eine
Rein Krebsbutter, etwas Zwiebel und griine
Petersilie, auch das Geschnittene, salze es
und lasse es ein wenig diinsten, staube es
und rithre es gut untereinander, gib soviel

Suppe daran, als du auf die Tafel brauchst,
laf sie gut versieden und richte sie iiber
gebidhte Semmel oder klein gebackene Sem-
melknddeln.*

Um dies alles auszuprobieren kann man
nur hoffen, dafl unsere Gewisser bald wie-
der reichlich und wohlfeil Krebse liefern
werden. Dr. H.

Aus den ,, Wasserwirtschaftlichen Mitteilungen

KONVENTION GEGEN
MEERESVERSCHMUTZUNG

Finfzehn Staaten bemiihen sich um die
Ausarbeitung einer internationalen Konven-
tion gegen die Verschmutzung des Nord-
ostatlantiks. Diesen Betrebungen sind Ab-
kommen zur Koordinierung vorbeugender
Mafinahmen auf nationaler Ebene sowie

eine Einigung iiber das Abladeverbot indu-
strieller und chemischer Abfalle in interna-
tionalen Gewissern, von fiinf Staaten unter-
zeichnet, vorausgegangen. Auch ein Entwurf
fiir ein Abkommen zum Schutze der Nord-
see gegen die Einbringung von Industrie-
abfall steht in Diskussion (Europarat-Nach-
richten 1971/7).

Telefon (076 65) 415 oder 264

Forellenteichwirtschaft Wienerroither

bietet an:

SEEFORELLEN ein- und zweisdmmerig REGENBOGENFORELLEN
BACHFORELLEN SPEISEFISCHE
SAIBLINGE

Ab Mérz vorgestreckte Brut!
Heinrich Wienerroither, Forellenzucht, Au 7, 4866 Unterach, Attersee

Aufgenommen werden Schilerinnen,

henden Pldtze durchgefihrt.

HOHERE BUNDESLEHRANSTALT FUR LANDWIRTSCHAFTLICHE FRAUENBERUFE IN KEMATEN / TIROL
(Landwirtschaftliche Mddchenmitielschule)

AUFNAHME SCHULJAHR 1972/73
die die 8 Schulstufen
Hauptschule oder 4 Kiassen einer hdheren Schule) erfolgreich absolviert haben.

Die Aufnahme wird nach bestandener Aufnahmeprifung und nach Mafigabe der zur Verfigung ste-
Die Aufnahmeprifung erfo?gf

Aufnahmeverfahrens (Eignungstest) mit den Schwerpunkten Deutsch und Rechnen.

Die Ausbildung an der Lehranstalt dauvert 5 Jahre (5jGhrige hdhere Bundeslehranstalt).

(8. Klasse Volksschule oder 4 Klassen

in Form eines pddagogisch-psychologischen

Die Absol-

ventinnen sind gefragt und sind in den verschiedensten Berufen zu finden (Lehrerin, Beraterin, Kinder-
gdrtnerin, in der Erwachsenenbildung als Heim- und Kursleiterin, in Sozialberufen als medizinisch-
technische Assistentin, Heilgymnastikerin usw.). Das Reifezeugnis berechhgf zum Studium als ordent-
licher Horer an einer wissenschaftlichen Hochschule gleicher oder verwandter Studienrichtung, zum
Studium an pé&dagogischen Akademien und berufspddagogischen Lehranstalten.

A hen um Auf in den 1. Jahrgang des Schuljahres 1972/73 sind bis spétestens 15. Mai 1972
ohne Verwendung eines Formblattes an die Direktion der Schule zu richten und durch folgende Bei-
lagen zu ergdnzen:
Letztes Schulzeugnis (bzw. letztes Trimester- oder Halbjahreszeugnis); Geburtsurkunde; Staatsbiirger-
schaftsnachweis; Handgeschriebener ausfihrlicher Lebenslauf; Erkldrung der Erziehungsberechtigten,
daf sie mit dem Schulbesuch einverstanden sind und fior die Kosten aufkommen,
Ansuchen und Beilagen sind stempelpflichtig (Ansuchen S 15— und jede nicht schon gestempelte
Beilage S 3,80)
Die Schilerinnen sind in einem modernen Internat untergebracht. Der Internatsbeitrag betrdgt zur
Zeit je Monat S 900,—. Zur Bestreitung der Kosten werden Beihilfen gewdhrt.

Fir die Direktion: Dipl.-Ing. Christian Jesacher
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