Befischung des Staubeckens auf Schwierig-
keiten st66t.
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s, Von allerley erdencklichem Fisch-Werck*

Die Fische des SiiBwassers waren in frithe-
ren Tagen 4uBlerst geschitzte Nahrungs-
mittel des Menschen. Die Biche. Fliisse und
Seen lieferten eine solche Uberfiille an Schup-
penwild. daB3 wir sie uns heute kaum mehr
vorstellen kdénnen. Matktberichte aus ver-
gangenen Tagen nennen Zahlen. die beinahe
unglaubwiirdig erscheinen. Unter den da-
mals zum Verkauf angebotenen Fischen
finden wir aber auch Arten. die heute kaum
mehr als menschliche Nahrung verwendet
werden. Interessante Einblicke in die EB-
gewohnheiten vergangener Tage liefern uns
auch alte Kochbiicher. in denen behaglich zu
schmékern ein richtiges Vergniigen ist.

Am Linzer Fischmarkt wurden vor dem
Ersten Weltkrieg stindig Grundeln als Spei-
sefische angeboten. Man verkaufte sie nach
alten HohlmaBen. nach.. Kandl*“oder..MaB3*.
Die heute beteits selten gewordenen. als

Speise aber Uberhaupt nicht mehr verwen-
deten Fischlein waren bereits im spiten
Mittelalter begehrte Leckerbissen. In dem
bekannten Tierbuch des Leonhard Baldner
aus dem Jahre 1666 wird die Grundel als ein
Herrenfisch bezeichnet. der ..den armen
letithen nicht viel zu theil” wird. Sogar
Goethe schitzte ..die fetten und vorziiglichen
Grundeln“. wie wir aus einem Brief an
Christiane Vulpius erfahren. Man ziichtete
die so begehtten sogar in Bichen und kleinen
Teichen und erlie Anordnungen zu deren
Fitterung und Pflege.

Uber die Grundel als Speise schreibt ein
Kochbuch aus dem Jahre 1706. das den
langatmigen Titel ..Die Curieuse Sowoldem
hohen und fiirnechmen |/ Geist- und welt-
lichem |/ als niedrigem und gemeinen Stand /
auch Krancken und Kindbetterinnen zu
dienen und aufzuwarten allzeit fertige Ko-
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chin® trigt: ..Grundeln seyn delicat / und
ein gesundes Essen. Dahero auch die Medici
denen Krancken solche zulassen /[ je kleiner
je besset. Zubereitet wurden die ..aller-
gesundesten. lieblichsten und schmack-
hafftigsten Fischlein‘. von denen es heif3t.
daB sie sogar ..ein Fabricant oder Sechs-
wochnerin essen  darf auf verschiedene
Weise. Man konnte sie sieden und backen.
aber auch als ..Gallert oder Sultzen* auf den
Tisch bringen. Ein Kochrezept lautet: ..Die
Grundeln werden lebendig in heilen guten
Wein getStet /| und mit Zusatz [ Saltz |
frischen Butter / Ingwer | groblichten Pfeffer
| gantzen Nigelein und Muscat-Bliih sittlich
gesotten; man mag auch ein klein wenig
Meel daran brennen | so man keine frische
Butter hat“. Will man die Grundeln fir
..groBe Herren und Giste zubereiten. so
liBt man solche zuvor im Wein sich todt-
lauffen / siedet sie hernach darinnen ab [ und
iBet sie also mit Wein-Essig*.

Die heute als Koderfisch des Anglers
bekannte Elritze wurde vor noch wenigen
Jahrhunderten gerne gegessen. Uber ihre
Zubereitung fithrt die ..Curieuse Ko6chin®
allerlei Rezepte an. Nach einem von ihnen
hat man sie in ..halb Wein und Wasser mit
klein-geschnittenen Petersilien / Saltz [ Ing-
wer [ Pfeffer und frischer Butter gesotten .. .*.

Auch die als Hechtkéder geschitzten
Griindlinge. auch Gresslinge genannt. wur-
den frither ..wie andere Fische gebachen und
zierlich zu Tisch getragen®. Auch konnen
sie ..schén blau gesotten | trocken mit
Petersilien bestreut / und mit einem Serviet
zugedeckt [ aufgetragen® werden. Sogar die
Steinbeifer. die bei uns auch BiBgurn heiflen.
kamen frither in Wasser und Wein gesotten
mit einer Zugabe von gestofSenem Ingwer
auf die Tafel.

Neunaugen wurden einst auf dem Linzer
Fischmarkt per Stiick verkauft. Uber die
Art ihrer Zubeteitung betichtet das alte
Kochbuch: ,,Mache ein Wasser heif} | biB3
man sie sieden will / schiitte die Neun-Augen
lebendig herein / rithre sie mit einem Besen /
der rein ist / wol um |/ bi3 sie den Schleim
lassen | wasche sie rein aus / menge dann
Saltz [ Ingwer und Pfeffer untereinander /
besprenge sie wol darmit | stecke sie an ein
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dinn SpieBlein / und brate sie [ betreuffe sie
mit warmen Butter / nimm dann eine gerie-
bene Kresse | thue Essig /| Ingwer und
Zucker daran | lasse sie mit einer guten
Butter warm werden [ so wird es eine gute
Brithe | richte die Neun-Augen an | und
gieBe die Brithe darunter”. Ich kann mir
vorstellen, daB3 die so zubereiteten Fischlein
durchaus schmecken konnten. Will man
Neunaugen backen, so zieht man ihnen
zunichst die Haut ab. ,legt sie in warm
Wasser [ das das Saltz darvon zeucht [ legt
sie dann auf den Rost /| und britet sie
geschwind hinweg |/ richtet sie auf einer
Schiissel an | und giebt gestoBenen Pfeffer
mit Essig darzu®. Unter dem Titel ,,Was fiir
Fische den Menschen zur Speise niitz- oder
schidlich seyn“ lesen wir: ,Neun-Augen
sind zu Anfangs des Friihlings ein Essen fiir
Schlecker-Miuler®.

Von den Koppen fiithrt die ,,Curieuse
Kochin® kein Rezept an, bemerkt aber, daf3
sie nicht gesund, ,,weillen sie ziemlich schlei-
mig | werden aber gebachen als gesotten
gegessen®. Am Linzer Fischmarkt wurden
sie einst nach Hohlmaflen, ,,Kandl*, ..Seidel*
oder .,MaB3* verkauft.

Der einzige Dorschfisch, der im Stilwasser
lebt. ist die Rutte oder Aalrutte. Sie wird
auch heute noch als Leckerbissen geschitzt.
Leider ist der sehr verschieden gefirbte
Bodenfisch bereits recht selten geworden
und wird auf den Fischmirkten kaum mehr
zum Verkauf angeboten. Besonders seine
Leber ist ,,.berithmt in der Schlecker-Miuler-
Zunflt | aber nicht so gesund als beliebt.
Schon der Roémer Plinius erwihnt die her-
vorragende Giite der Leber der Bodensee-
Rutten. Auch Kaiser Maximilian I. muf das
Fleisch der gritenlosen. nur mit winzigen
Schuppen bedeckten Fische sehr geschitzt
haben, da er befahl, dafl jede Woche ein
Zentner von ihnen an seinen Innsbruckerhof
musse. Eine mehr als kuriose Geschichte
wird von einer Grifin von Biuchling be-
richtet, die Ruttenleber so geschitzt haben
soll, daB3 sie ihren ganzen Besitz dieser
.epicureischen Lust” opferte. Um vieles
schlimmer soll es der Amme eines schlesi-
schen Firsten ergangen sein, die nichts als
Ruttenleber essen wollte. Thr Herr lieB3 sie



nimlich, da er ihr nicht genug dieses Lecker-
bissens verschaffen konnte, mit der Bemer-
kung, daB} auf einen guten Bissen auch ein
guter Trunk gehore, in der Oder ertrinken.

In unserem Kochbuch lesen wir, wie
Rutten ,,auf unterschiedliche Art gut zu-
zurichten sind“. Ein reichlich absonderliches
Rezept lautet: ,Nimm geschnittene Peter-
silien | gebihete Semmeln | treibe sie mit
Wasser durch | thue Saffran | Nigelein |
Pfeffer und Zimmet daran | lasse die Ruppen
darinnen sieden‘. Die so geschitzte Rutten-
leber soll ..ein wenig a parte abgesotten®
und in kleine Stiicke geschnitten werden.
Dann ,,nimm geputzter Morcheln [ die wohl
gewaschen sind / setze sie in einem eisernen
Topf zu dem Feuer [ und lasse sie wol mit ein
wenig Butter sieden [ giele dann die Leber
und die gedachte Morcheln in eine Schiissel |
und geriebene Semmeln | Muscat-Blumen /
so ist es gut; wer Austern hat, kan auch
welche darzuthun mit ein wenig Wein®.
Na . .. guten Appetit!

Ein heute unbekannt gewordener Speise-
fisch ist der noch nach dem ersten Weltkrieg
in Linz verkaufte Stockfisch. Es war Kabel-
jau. den man enthauptet und halbiert an der
Luft getrocknet hatte. Es ist verstindlich.
daB man die nur wenige Zentimeter dicke
Fischhalfte. die hart wie ein Brett war
..etstlichen wohl zerklopffen und schlagen®

Von Udo Kruczewski

In den Wildern

Als der Redner im Sitzungssaal zum
funften Male auf die unterproportional be-
teiligte J(apazitit einer gewissen Maschine
hinwies, vergal3 ich, daf3 ich in dieser Firma
mein Brotchen verdiene, und mein Geist gab
seine Konzentration auf. Immerhin zeigte
sich drauBlen ein herrlicher Sommertag, es
war Freitag nachmittag kurz vor Feierabend,
und die meisten Herren, wie auch ich, sallen
in dem mit Zigarettenqualm angefiillten
Sitzungsraum seit den frithen Morgen-
stunden. Es war genug der Quilerei. Sollten
die beschlieBen, was sie wollten. Meine

multe. bis sie endlich miirben werde. Auch
war es notwendig sie iber Nacht in einer. wie
es heifit. .scharffen Lauge” aufzuweichen
und dann tiglich mit frischem Wasser zu
ubergieBen. Der so vorbereitete Fisch konnte
auf verschiedene Art und Weise ..je nach
Landes Gelegenheit und Gewohnheit zu-
gerichtet werden‘“. Recht ungewohnlich er-
scheint  nachstehendes  Rezept: ..Das
Schwantzstiick oder Hinterhelffte des Fisches
[ wird wohl geweicht mit sied-heiflem Wasser
begossen | aufgeschnitten und mit einer
Fille von geschweisten Zwiebeln Eyern |
wohlschmeckenden Kriutern [ Pfefler [ Ing-
wer | oder gelb Gewiirtze gefiillet [ und auf
dem Rost . . . gebraten | hernach méchet man
ein siuerliches Brithlein mit Zusatz gebrenn-
ten Meel [ Ingwer | Pfeffer [ Saltz | etwan
auch Wachholderbeer [ liB3et es sieden [ und
schiittet es im Anrichten iber den Stock-
fisch““. Eigentlich ist es schade, dal3 bei uns
kein Stockfisch mehr erhiltlich ist, denn ich
wiirde dieses Rezept gerne versuchen wol-
len.

Wie man sieht. 4ndern sich nicht allein die
Zeiten. sondern auch die Geschmicker.
Vielleicht aber mag einer der heute so
modern gewordenen Hobbykdche aus den
zum Teil recht wunderlichen Kochrezepten
Anregungen gewinnen selbst einmal Neues
mit dem ..erdencklichen Fisch-Werck® zu
versuchen.

des Schilfrohrs

Blicke wanderten hinaus und lie3en meinen
Geist der Sitzung mit Leichtigkeit ent-
kommen. Esmachtesichin mireine Idee breit,
die ich kaum in diesem Raum zu Protokoll
geben konnte.

In aller Stille wanderte ich in Gedanken
in meine Angelgefilde. Wie schén wire es
doch, jetzt drauBen zu sein. Nun, allen
Passionierten geht es wohl ebenso. Und wer

-hat nicht schon einmal wihrend der tiglichen

Arbeit im Geiste den roten Bock gejagt oder
sagenhafte Hechte an Land gezogen. Ganz
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