rinnen zwar dem Spinner nach, beillen aber
nicht an.

Nun wollen wir es aber einmal vom Boot
aus versuchen. Die Mitte des Sees ist bald
erreicht, der Heintz-Blinker wird montiert
und fliegt in weitem Bogen seitwirts hinaus.
Durch seine Schwere hat er bald Tiefe ge-
wonnen, und nun probieren wir es einmal mit
dem Schleppen. Leise tauchen die Ruder ein,
und das Boot beschreibt immer gréBer wer-
dende Achterbahnen. Daaufeinmal ein Ruck:
das Perlon strafft sich beim Anhieb, und es
scheint nun doch ein schwerer Fisch gebissen
zu haben. Der Drill 148t darauf schlieBen, daf3
sich ein Seesaibling im Blinker gefangen hat.
So ist es auch. Als der blausilberne Fisch mit
dem roten Bauch und denroten Flossenan der
Oberfliche erscheint, ist er schon ziemlich
abgekimpft und liBt sich ohne besondere
Schwierigkeit in das Boot heben. Die Grof3e
ist allerdings eine gelinde Enttduschung.
Nach dem ersten Abgehen beim Drill glaubte
man auf einen Fisch von mindestens 12 kg
schlieBen zu konnen. Er hat aber nur gute
¥skg.NunsollennachderMeinungerfahrener
Fischer die Seesaiblinge gesellig leben und
man soll immer dort, wo man einen gefangen
hat, noch ofters einwerfen. Die wiederholten
Wirfe erbringen aber leider nichts; einmal
gibt es wohl wieder einen Rif3 an der Schnur,
doch schligt sich der Fisch sofort los. Ent-
weder sind die Seesaiblinge heute gar nicht
beiflustig oder es ist tatsidchlich so, wie der
Fischereiberechtigte uns erzihlt hat, ndmlich,
daf sie in der ersten Nachkriegszeit, als auch
noch keine Besatzmoglichkeit vorhanden
war, sehr stark dezimiert worden sind.

Wirwollenunser Gliickdaherandemweiter
sidlich im Walde eingebetteten, allerdings
bedeutend kleineren Griinsee versuchen, der
infolge seiner einsamen und etwas schwerer
zuginglichen Lage weniger unter den Nach-
kriegseinwirkungen gelitten haben durfte.

Durch den rauhen Hochwald geht’s auf einem
guten Jdgersteig dem See entgegen. Der
Griinsee ist infolge seiner Kleinheit vorteil-
haft nur vom Ufer aus zu befischen, weil ein
Boot die Fische zu sehr beunruhigen wiirde.
Als der Spinner in der kristallklaren Flut ein-
taucht, etwas absinkt und sodann eingezogen
wird, rinnen ihm regelmifBig einige Seesaib-
linge nach, diejedoch nicht anbeiflen, sondern
immer im seichteren Wasser einen eleganten
Bogen schwimmen und in die Tiefe zuriick-
kehren. Esbeifltnurselteneineran. Die Fische
sind auch wahrscheinlich wegen der geringe-
ren GroBe und Tiefe des Sees kleiner als im
Turrachersee. Die grofiten der gefangenen
Stiicke wiegen kaum iiber 2 kg.

Als sich dieses Bild auch spiter nicht dndert
und gegen Abend die Beifilust iiberhaupt
nachliBt, kehren wir zum Hotel ,, Jagerwirt™
zuriick und Ubergeben die Fische der freude-
strahlenden Wirtin, bei der sich schon einige
Fischliebhaber unter den Gisten erkundigt
haben, ob nicht auch von der Titigkeit der
Fischer fiir sie etwas abfiele.

Wir verabschieden uns von dem freund-
lichen Wirtsehepaar, um wieder an unseren
Ausgangspunkt nach Murau zuriickzu-
kehren. Der Wirt bedauert es, da3 wir auf
Seeforellen und stirkere Seesaiblinge kein
Petri Heil gehabt haben, sagt, er hoffe, dal3 wir
beim nichsten Besuch giinstigeres Wetter
antreffen und dann schwerere Fische zur
Strecke bringen werden. Auch wir nehmen
uns vor, daf3 wir beim nichsten Ausflug zum
Turrachersee bei der Spinnfischerei vom
Multi-Gerit abgehen und zum Stationérgerit
ibergehen werden, weil mit diesem weitere
Wiirfe gemacht werden koénnen und durch
diese Aussicht besteht, doch auch vom Ufer
aus an die grofleren Exemplare so heranzu-
kommen, daf3 sie noch im freien Wasser zum
Anbil verleitet werden.

Bibulus empfiehlt

Fisch a la Chioggia

Es gibt mancherlei Stidte und Stidtchen,
diedenNamen, ,Klein-Venedig*“tragen. Aber
nur die Stadt Chioggia, etwa 40 Kilometer
stdlich der ,,Konigin der Meere®, und wie
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diese durch eine Lagune vom Festland ge-
trennt, hat mit Recht Anspruch auf diesen
Namen. Es ist eine zauberhafte Stadt mit
alten Paldsten und Kirchen, schmalen Kani-
len und einem Lido, der ihr bald ihren Zauber



nehmen wird. Denn Chioggia soll ein Ferien-
rummelplatz wie Rimini oder Riccione wer-
den. Chioggia ist aber auch der grofBte
Fischereihafen Italiens. Kein Wunder, daf
man sich dort auf die delikateste Fischzube-
reitung versteht. Zwei Rezepte, von der Reise
mitgebracht, seien hier verraten, zumal sich
Hochseefisch aus nordlichen Breiten wie Rot-
barsch, Seelachs und Kabeljau dazu ebenso
gut eignen wie die Fische der Adria.

Seelachsfilets mit Oliven

1 Seelachsfilet pro Person, 6 griine Oliven
(aus Glisern) fir jedes Filet, Salz und Pfeffer
nach Geschmack, % Tasse schwarze Oliven
in Scheiben geschnitten, Olivendl.

Die Filets zusammenrollen, mit je einer
Olive fiillen und zubinden oder zusammen-
klammern. Olivendl in eine feuerfeste Auf-
laufform geben, die Filets hineinlegen, mit
den schwarzen Oliven uiiberstreuen und unter
hiufigem Wenden, was mit Vorsicht
geschehen muB, rund 30 Minuten im Ofen
backen. — Mit trockenem, kornigem Reis
servieren.

Rotharschfilets oder Rotharsch auf venetianische
Art

4 Rotbarschfilets oder 1 Kilo Rotbatsch,
3 Tassen Wasser, 2 feingehackte Zwiebeln,
6 EBloffel Butter oder Margarine, 3 Tassen
trockener Weillwein, 1 Tasse Crabmeat oder
Krabben, Salz und Pfeffer nach Geschmack,
V2 zerquetschte Knoblauchzehe, 2 weitere
feingehackte Zwiebeln, eine Prise Thymian,
1 Lorbeerblatt, 2 Tassen Fischbrithe oder
Wasser, 2 EBloffel Mehl, 2 Eigelb.

Den gut gewaschenen Rotbarsch in Filets
schneiden, Kopf und Riickgrat entfernen.
Kopf und Riickgrat in Wasser so lange ko-
chen, bis sich zwei Tassen Brithe ergeben. Die
Zwiebeln mit den Filets in Butter andiinsten
und 2 Tassen Weiwein hinzufiigen. Weiter
5-8 Minuten mit geschlossenem Deckel zie-
henlassen,bisdieFiletsgarsind. DasCrabmeat
oder die Krabben in einem anderen Topf in
Butter andiinsten und die Knoblauchzehe
hinzufiigen. Die weiteren Zwiebeln hinzu-
geben. Das Ganze 10 Minuten ziehen lassen.
Thymian, Lorbeerblatt und 1 Tasse Fisch-
brithe dazugeben. Aus der Butter und dem
Mehl sowie dem Rest der Fischbrihe eine

helle Einbrenn bereiten und mit der Wein-
sauce, in der die Filets gediinstet wurden,
auffillen. So lange kochen lassen, bis die
Einbrenn andickt. Jetzt erst die Filets hinzu-
geben. Die Eigelb schlagen, den Topf vom
Feuer nehmen und die Eigelb mit der heifien
Fischsauce und % Tasse Weilwein vermi-
schen. Das Ganze tiber die Filets gieflen und
warm halten. — Dazu Scheiben von Weil3-
brot.

Seelachs anf kolumbianische Art

Wenn uns bei unserem Freund, dem Fisch-
hindler, einmal ein Seeaal begegnen sollte,
dann wollen wir zugreifen. Seeaal ist zwar
etwas weich im Fleisch, aber dem kann man
sehr leicht abhelfen, indem man ihn eine
Stunde vor der Zubereitung mit Zitronensaft
oder Essig betriufelt. Ist kein Seeaal zu
bekommen, kann das folgende Gericht auch
mit Rotbarsch- oder Seelachsfilet zubereitet
werden.

DieZutaten: 1kg Seeaalstitcke, diemeistens
schon gehiutet sind, 125 g Réucherspeck,
1 Tasse feingeschnittene Zwiebeln, 2 EB16ffel
Mehl, 2 zerdriickte Knoblauchzehen oder
eine gute Prise Knoblauchsalz, 1 Messerspitze
Majoran, 1 Messerspitze gemahlene Nelken,
Y2 Teeloffel Kiimmel, Y2 Zitrone, 2 EBloffel
Tomatenmark, 1 EBloffel Paprikamark, 2
rohe Kartoffeln, Y2 Dose Maiskorner, 1 Tasse
Sahne und 1 Teeloffel Paprika.

Den Seeaal in Portionsstiicke schneiden,
salzen, pfeffern und in einer Pfanne mit den
Zwiebelnschénbraunanbraten, Mehldariiber
stiubenund aufkleiner Flamme weiterbraten.
Dann geben wir die ibrigen Gewiirze hinzu.
Die in moglichst diinne Scheiben geschnitte-
nen Kartoffeln und die Maiskorner aus der
Dose folgen lassen, das vorher in Rahm
verrithrte Tomaten- und Paprikamark
dariibergeben, die Pfanne fest mit einem
Deckel verschlieBen und das Gericht in dem
etwa 200 Grad warmen Ofen noch ein Viertel-
stiindchen garen lassen. Das Gericht dann in
einer tiefen Schiissel anordnen, mit halbierten
hartgekochten Eiern umlegen und dick mit
feingehackter Petersilie iberstreuen.

Fisch mit Sauce d’ Olives

Die Fischfilets (Rotbarsch, Kabeljau oder
auch Flundern) werden in Milch getaucht,

191



leicht bemehlt, gesalzen und leicht gepfeffert
unddannaufbeiden Seitenlangsamgoldbraun
und gar gebacken. Inzwischen die Sauce
bereiten, eine Tasse Mayonnaise mit 2 EBL
Zitronensaft, etwas abgeriebener Zitronen-
schale und reichlich einer halben Tasse ge-
schnittenen gefillten Oliven vermischen und
vorsichtigaufkleiner Flammeoderim Wasser-
bad erhitzen. Warm auf den heiBlen Filets
anrichten.

Kabeljau in Cremesance

Portionsscheiben vom Kabeljau in eine
gebutterte, feuerfeste Form legen. Joghurt
mit einem EBl6ffel Wasser schlagen, erhitzen,
ein Lotbeerblatt, eine feingehackte Zwiebel,
wenig Salz und frischgemahlenen Pfeffer
dazugeben. Bis zum Kochen bringen. Vom
Feuernehmen, durch ein Sieb gieBenundiiber
denFisch geben. Etwas geriebenenParmesan-
kise daruberstreuen und im Backofen bei
guter Hitze backen, bis der Fisch garist. Inder
Form setvieten und mit Zitronenspalten
garnieren.

Fisch gu Fisch gesellt sich gern

Seit jeher schitzt Bibulus jene runden oder
ovalen Biichsen, von denen Catl Zuckmayr,
der Autor des ,,Frohlichen Weinbergs® und
des ,,Schinderhannes, einst schrieb: ,,Auch
kleine Fische gibt’s in blanken Dosen, die
man wie Schnipse jach hinunterstiirzt®
Bibulus hat sie allerdings nie gestiirzt —
schlieBlich ist er ja kein Stortebecker —
sondern ihren Inhalt mit der nétigen Mule
genossen. Nicht nur die Marinaden, was ein
etwas vieldeutiger Begriff ist, sondern vor
allem den Inhalt jener Dosen, die mittels
Hitze naturrein konserviert, praktisch un-
begrenzt haltbar sind.

Stets hilt Bibulus, auf das Wohl seiner
Giste bedacht, mehrere dieser Dosen parat.
So ist er gegen den Uberfall unerwarteter
und trotzdem willkommener Besucher ge-
wappnet, zumal sich aus ihrem Inhalt mit
Hilfe von gebrauchsfertigen Suppen und
einigen stets vorhandenen Zutaten schmack-
hafte Blitzgerichte zubereiten lassen. Nun
aber hat Bibulus—die etwas lange Einleitung
war in diesem Fall notwendig — entdeckt,
daBsich Fischkonserven geradezu wunderbar
als Fillung zu allerappetitlichsten Gerichten
aus Seefischen eignen. Er entdeckte auf diese
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Weise die Wahrheit des Satzes: Fisch zu Fisch
gesellt sich gern. Etwa so:

Pikanter Rotbarsch

1000 g Rotbarsch (nicht Filet), 1 Dose
Heringsfilet in Tomaten-, Senf-, Curry- oder
einer anderen Sauce, 2 Biindel Suppengriin,
2 EBloffel Fett oder Ol, 1 EBloffel Tomaten-
mark, feingehackte Petersilie, Salz und Pfeffer
nach Geschmack. Den gut geschuppten und
gespulten Rotbarsch mit dem Inhalt der Dose
fillen und mit groben Stichen zusammen-
nihen. Vorher das grob zerkleinerte Suppen-
grin mit wenig Wasser aufsetzen und etwa
%2 Stunde kochen lassen. Den Fisch in eine
lingliche, feuerfesteFormgeben,deren Boden
mit Fett oder Ol ausgestrichen wurde. In den
mittelheiBen Ofen schieben, nach und nach
mit der Gemiisebrithe tibergieBen, das Toma-
tenmark hinzugeben, noch etwas dinsten
lassen und kurz vor dem Anrichten mit der
Petersilie iiberstreuen. — Als Beilage eignen
sich Salzkartoffeln oder gek6rnter Reis.

Fischgulasch a la Bibulus

500 g Rotbarsch- oder Seelachsfilet, 250 g
grob gehackte Zwiebeln, 1 Prise Knoblauch-
salz oder 1 zerquetschte Knoblauchzehe, 1
Teeloffel Kiummel, 2 EBloffel Schweine-
schmalz, Salz und Pfeffer, 1 Dose Heringsfilet
in Tomatensauce.

Die Filets in grofle Wiirfel schneiden und
zusammen mit den Zwiebeln in Schmalz an-
braten, Knoblauch und Kiimmelhinzugeben,
salzen und pfeffern und zum Schluf3 den Inhalt
derDosevorsichtigdaruntermischen.—Dazu
Kartoffelptiree reichen.

Indische Fischsuppe

500 g Fischfilet, 1 mittelgroBe feingehackte
Zwiebel, Y2 Bundel Suppengriin, 1 kleines
Glas Sherry, 1 Dose Heringe in Currysauce,
2 EfBlofel Sojadl. Das grob gehackte Suppen-
griuninwenig Wasseraufsetzenund 2 Stunde
kochen lassen. Den Fisch siubern, in grof3e
Wiirfel schneiden, sduern, salzen, pfeffern und
mit den Zwiebeln in Sojadl bei kleinster
Flamme kurz diinsten lassen. Mit Sherry auf-
fullen. Zum Schlufl den Inhalt der Dose
vorsichtig untermischen. Falls no6tig, mit
etwas Currypulver nachwiirzen. — In diesem
Fall trockenen, kornig gekochten Reis als
Zugabe.
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