huhn, hastet die Libelle iiber Schilfhalme und Binsen. Selbst das Rotkehlchen fiihlt sich
hier wohl, und die Enten fallen oft zur Nacht hier ein.

Fischwaid aus dem Vollen, aber in Maen. Dankbar sein fiir jede Stunde. Meine Angel
erhielt wieder Pose und bekdderten Haken, etwas Blei zur Beschwerung, und der erste Wurf
verlieR die Trommel der Rolle. Jiirgen blieb weiter mit leichter Schnur, Stachelschweinpose
und kleinstem Haken auf der Jagd nach Rotaugen. Es gehort viel Geschicklichkeit dazu und
ist duBerst interessant, bei leisem Zupfen der Pose den rechtzeitigen und richtigen Anschlag
zu setzen. Alte Angler meinen, wer nicht den Rotaugenfang versteht, ist auch kein Angler.
Nun, er bewies seine Qualifikation noch neunmal. Ich hingegen brachte es auf ganze 2 Barsche,
einen untermaRigen Hecht, der wohl am Rotwurm Gefallen fand, einen kleinen Karpfen und
2 Rotfedern guter GroRe. Jirgen meint, in Sauer eingelegt wiren Rotaugen und Rotfedern
ein delikates Mahl. Nun, sei’s drum.

Vom Erlenwildchen rief der Kuckuck, dieser sperberhaft angezogene Vogel. Wir zogen
heimwirts dankbar dieser Wasserlandschaft. Und was hat sie mir alles geschenkt. Jagd auf
den Karpfen bei hochsommerlichen Temperaturen im See, herbstliche Fischwaid auf den
groBen Hecht vom Kahn aus, den Jagdflug der Rohrweihe beim stillen Ansitz auf die Schleie.
Den pfeilschnellen Flug des Eisvogels beim Uberlisten der flinken Forelle. Ob hier in gréRerer
Wasserlandschaft oder in meiner kleinen Fischpacht mit Fernglas oder Fotoapparat, ob Jagd
auf das Schuppenwild oder jedwede Arbeit in der Fischpacht — stets bin ich gliicklich, dabei
sein zu dirfen, in diesem Teil Natur leben zu kdnnen, meinen Platz gefunden zu haben.
Meinen Lebenssaft zu zapfen aus dem Erlauschten und Erlebten — im Wasserrevier. Es gibe
noch viel zu erzihlen. Doch dariiber vielleicht ein anderes Mal.

Teichwirtegenossenschaft Steiermark

Erprobte Rezepte fiir Karpfen,
Gras-, Silber- und Marmorkarpfen

Sie haben soeben einen steirischen Qualititsfisch erstanden und wir méchten Ihnen
mit nachstehenden Rezepten behilflich sein, den Fisch schmackhaft, bekémmlich und wirt-
schaftlich zuzubereiten. Werfen Sie Kopf und Innereien niemals weg, denn Sie knnen
daraus ein ganz delikates Gericht kochen — eine Fischsuppe.

FISCHSUPPE

Von den Innereien Darm, Galle und Schwimmblase entfernen, waschen. Nun den Kopf,
eventuell Wirbelsiule und Flossen, mit Karotten, Petersilie, Sellerie, Salz, Zwiebel, Lorbeer-
blatt, Pfefferkérnern, etwas Thymian, Zitronenschale und Essig weichkochen. Kurz vor dem
Garwerden auch die Innereien mit Milch oder Rogen dazugeben; die Fleischteile vom Kopf
ablésen. (Kiemen vorher entfernen, sie machen die Suppe bitter!) Fleisch, Innereien und
Wurzeln hacken oder passieren und in eine lichte Einbrenn geben. Die Suppe kann mit
Petersiliengriin, Rotwein und Eidotter verbessert und aufgewertet werden.

GESULZTER FISCH

Zutaten: 2 kg Fisch, 3 Karotten, 1 Sellerie, 2 Zwiebeln, 1 Zitrone, 2 Eier, 4 Essiggurken,
1/8 1 Weiwein, 2 dag Gelatine.

Karotten feinnudelig schneiden, weichkochen, Sellerie feinnudelig schneiden und mit den
ebenso geschnittenen Zwiebeln zusammen weichkochen. Den Sud der beiden Gemiise iiber
den in Stiicke geschnittenen Fisch gieRen, etwas Essig, Zitronensaft, Salz, 2 Gewiirznelken,
ein Lorbeerblatt, ein wenig Thymian, Zitronenschale dazugeben und den Fisch nun 10-12
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Minuten langsam kochen lassen, dann herausnehmen und kaltstellen. Ausgekiihlt wird der
Fisch entgritet und die Haut abgezogen. Die Suppe wird mit EiweiR geklirt: auf je 1/2 1
Suppe 1 dag Gelatine geben. 2-3 Eiweif mit Zitronensaft und WeiRwein gut versprudeln
und langsam in die heiBe Fischsuppe rithren, zugedeckt am Herdrand ziehen lassen, durch
einen Melittafilter oder eine Serviette seihen. Dann gieft man eine Schiissel mit etwas iiber-
kithltem Fischsud aus, 148t diesen stocken, legt Eiscﬁeibcn, Essiggurken, Gemiise und Fisch
regelmiRig darauf und iibergieRt mit dem restlichen Sud. Ist das Gericht gut gestockt, wird
es kurz vor dem Servieren auf eine Platte gestiirzt. Als Beilage eignet sich Mayonaisesalat
oder Italienischer Salat mit Weibrot oder Toast.

GEBRATENER FISCH MIT RAHMKREN

Ca. 25 dag schwere, geschnittene, sauber geputzte Fischstiicke werden an der Hautsei;e ein
wenig eingeschnitten, gesalzen, leicht gepfeffert und an der Hautseite bemehlt. Mit der
bemehlten Seite nach unten legt man die Fische in sehr heiRes Fett oder Ol, nach Belieben
auch Butter, die nicht zu heif gemacht werden darf, bratet sie zu einer schonen, goldgelben
Farbe, dreht sie um und bratet sie etwas langsamer im Bratrohr ferti% Beim Anrichten mit
einigen Tropfen Bratfett begieBen und mitgebratene Kartoffeln als Beilage geben.

Rahmkren: Der geriebene Kren wird mit saurem Rahm, Salz und Zitronensaft vermischt,
so dal eine cremige Sauce entsteht. Man kann den geriebenen Kren vorher in einem Sieb
mehrmals mit kochendem Wasser iibergie@en, damit er entschirft wird, dann abtropfen und
auskiihlen lassen.

ZIGEUNERFISCH (schmackhaft und ausgiebig)

1 1/2 kg Fisch, 3/4 kg Kartoffeln, 20 dag Zwiebeln, 20 dag gerducherter Speck, 15 dag Butter,
1/2 1 Sauerrahm, Paprika, Salz.

Der Fisch wird geputzt und der Linge nach auseinandergeschnitten, in Portionen geteilt,
gesalzen und eine Viertelstunde liegengelassen. In eine feuerfeste Schiissel gibt man zerlassene
Butter und breitet darin in Scheiben geschnittene, gekochte, speckige Kartoffeln aus. Die
Fischportionen werden dariibergelegt, dazwischen Eommen Zwiebelscheiben und Speck-
scheiben. Das Ganze wird mit 1/4 | Rahm iibergossen ynd so lange in das heie Rohr gestellt,
bis der Fisch durchgebraten ist. Nun mit dem restlichen Rahm iibergieRen und nochmals
5-6 Minuten ins heie Rohr stellen. In der Bratschiissel servieren, eventuell mit nudelig
geschnittenem Paprika bestreuen. Beilage: griiner Salat.

FISCH AUF TRIESTER ART

Den geschuppten Fisch in Portionen teilen, mit Zitronensaft betriufeln, ziehen lassen, ab-
trocknen. Mit Salz und Knoblauch (etwa eine Zehe pro Portion) einreiben, eine Viertel-
stunde ziehen lassen, in Mehl drehen und in reichlich heiBem Fett knusprig braten. Dazu
serviert man Petersilienkartoffel, griinen Salat cder Mayonaise.

PARMESANFISCH

Zutaten: 1 Fisch, Sardellenbutter, Butter, Zitrone, Parmesankise, Semmelbrosel.
Der vom Kopf befreite und ausgenommene Fisch wird geschropft (in daumenbreitem Ab-
stand vom Riicken herunter eingeschnitten). In die Einschnitte kommt Sardellenbutter.
In die Bratpfanne Sardellenbutter, dann wird der Fisch mit dem Riicken nach oben hineinge-
stellt. Am besten auf eine umgedrehte Kaffeeschale oder dgl. Dariibergestreut wird: Semmel-
brosel, Parmesankise (gerieben), Zitronensaft dariibertriufeln und zuletzt nqch Butter-
flocken. Eine Stunde im Rohr braten. Als Beilagen werden Salz- und Petersilkartoffeln
empfohlen.

BLAUGESOTTENER FISCH
Zuerst bereitet man einen Sud aus einem Teil Essig, 2 Teilen Wasser, 2 grof3en, vxei[len, in
Scheiben geschnittenen Zwiebeln, etwas Wurzelwerk, 30 Pfeffer-, 15 Neugewiirzkorner und
ziemlich viel Salz und ldRt denselben eine halbe Stunde ziehen. Ist der Fisch abgeschuppt,
dann salzt man die Haut und legt ihn sogleich in den kochenden Sud, der die Fischstiicke
vollkommen decken muR, 148t ihn bei miRiger Hitze eine halbe Stunde kochen und serviert
mit heiRer Butter.
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FISCH NACH BAUERNART

1,20 kg Fisch gut putzen, in Filets schneideq (ca. 30 dag), marin@eren, 1/2 kg Kartoffeln,
10 dag Karotten, 10 dag Erbsen, 10 dag Zwiebeln blittrig schneiden und weich vorblan-
chieren: Eine Kasserolle mit Hamburgerspeckscheiben auslegen, das in Scheiben geschnittene
Gemiise lagenweise mit dem Fisch einlegen, als Abschluf Hamburgerspeck. Das Ganze in
dem vorgeheizten Rohr bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten garen lassen.

Inzwischen bereite man 1/4 1 Sauerrahm, sprudele ein ganzes Ei hinein, etwas Thymian,
Knoblauch, Pfefferwiirze; dies gibt man iiber den gebratenen Fisch, dann kurz ins sehr heiRe
Rohr (200 Grad). Mit griinem Salat servieren.

KARPFEN NACH FRANKISCHER ART GEBACKEN (,,Luftsprung‘‘-Niirnberg)

Ein zwei- bis dreipfiindiger Karpfen wird feschlachtet und nach dem Schuppen gespalten.
Beide Seiten werden ausgiebig gesalzen und fiinf bis zehn Minuten liegen gelassen, damit das
Salz durchdringt. Man 4Bt hierbei die Fischteile am besten auf einem Holzbrett liegen, die
Hautseite nach unten. Das Salz darf sich nicht véllig verlaufen. Wenn die Haut anfingt blau
zu werden, ist mit dem Panieren zu beginnen. Man verwendet hierzu Weizenmehl, ober halb
Semmelmehl, halb Weizenmehl, jedoch keine Eier. Bei der Bereitung des Fettes darf nur
reines, gut ausgelassenes Butterschmalz verwendet werden. Werden keine besonderen Ansprii-
che gestellt, dann kann man auch zur Hilfte Schweinefett nehmen. Es muR soviel zur Verfi-
gung stehen, daR der Fisch schwimmend im Schmalz herausgebacken werden kann, deshalb
sind keine flachen, sondern hohere Pfannen zu verwenden. Auflerdem muR das Fett sehr
heif sein (wie beim Kiichlebacken); bei zu wenig warmen Fett bleibt der Fisch farblos und
weich. Nun wird zunichst die groRere Hilfte hineingelegt, und zwar Riicken nach unten,
damit sich die Karpfenhilfte etwas wolbt und hierdurch gefilliger aussieht. Nach einigen
Minuten Herumdrehen des einen Stiickes und Einlegen der anderen Hilfte. Das Nacheinan-
dereinlegen ist deshalb notwendig, damit sich das Fett erholt und nicht zu sehr abkiihlt.
Der Fisch mufl durchgebacken sein, deshalb durch Gabeleinstechen i.iberpriifen, vor allem am
Ansatz des Kopfes. Im allgemeinen ist der Fisch fertig, wenn er auf beiden Seiten goldgelb
aussieht. Man reicht zum gebackenen Karpfen am besten Kartoffel-, Endivien- oder Sellerie-
salat.

Aus anderen Fachzeitschriften

Fisch als Eiweiquelle fiir den Menschen —
Das Fleisch von Zuchtfischen hat einen
héheren Anteil an nutzbarem Eiweif} als das
von Meeresfischen, auRerdem einen hdheren
Nihrwert. Es bewahrt gefrostet eine bessere
Beschaffenheit und wird nicht ranzig. Die
Fischzucht ist daher berufen, in baldiger
Zukunft Hauptquelle tierischen Eiweiles
fir den Menschen zu werden. Nach Entfer-
nung von Kopf, Haut und Innereien ist der
Fleischanteil des Zuchtfisches dhnlich dem
von Schlachtvieh (Gefliigel ausgenommen).
Der Fisch bendtigt als Wechselblitler, auf
Grund seines sparsameren Energiehaushaltes,
verhdltnismiRig weniger Furtter als Warm-
blitler, und er kann hoch Kkonzentrierte
Futterarten gut verwerten. Die Erzeugung
von Zuchtfischen beansprucht weniger Auf-
wand an Geriteeinsatz, Energie und Arbeits-
kraft als der Fang von Meeresfischen.
T Lovell in Comm. Fish Fmy Aquacult.
News 3, 1976, H. 1,S. 49-50
nach Gospodarka rybna 29,1977, H. 8, S. 24.
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Sprengwirkung — M. Kerdnen, M. Pajunen
und M. Heinilehto iberpriiften die Empfind-
lichkeit verschiedener Fischarten bei Eis-
sprengungen. Das Eis war 50 bis 60 cm dick,
das Wasser lings der Sprenglinie 3 bis 3,5m
tief. Die gestreckten Ladungen enthielten in
den 2 Versuchen von 1975 14,3 bzw 12,7 kg
Sprengstoff, 1976 beide Male 32 kg, jeweils
auf 50 m verteilt. Von den 1975 verwendeten
Haseln, Rotaugen und Seeforellen, durch-
wegs kleinen Fischen, waren die Haseln am
empfindlichsten, die finnischen Seeforellen
vertrugen die Explosionen schon in 5 m Ent-
fernung, selbst in 2m Abstand von der
Sprenglinie erholten sich die meisten wieder
innerhalb einer Stunde. Ob die Fische
unmittelbar unter dem Eis oder in Nihe des
Grundes verwahrt wurden, hatte keinen Ein-
fluR. Von den 1976 verwendeten 35-40 cm
langen Aschen und 15-30cm langen Peled-
Marinen erwiesen sich die Marinen alswider-
standsfihiger.

Metsdstys ja Kalastus 83, 1976, S. 186-188.
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