erst mit 1904 aktenkundig ist, zeigen Funde
aus der ehemaligen hollandischen Kolonie in
Nagasaki, die ins 17. Jahrhundert datieren, je-
denfalls eindeutig Abbildungen von Karpfen.
Relativ sicher ist, dass Koi erst nach 1800 in
Japan auftraten und die gezielte Zucht im
Stadtchen Yamakoshi ihren Ausgang nahm.
Warum man einst dort begann, die gefarbten
Karpfen gezielt zu zlichten, bleibt ein Réatsel.
Vielleicht war es einfach die Freude an der
Schonheit dieser Tiere. Heutzutage z&hlt man
ca. 13 klassische Farbvarianten mit jeweils
zahlreichen Variationen. Eingekreuzte deut-
sche Spiegelkarpfen sorgen fiir Abwechslung
im Schuppenkleid.

Im Ubrigen werden sie in Japan nicht nur firs
Auge gezlichtet, sondern landen auch als
Sushi auf dem Teller. Dieses Schicksal wider-
fahrt allerdings nur den nicht so wertvollen
Exemplaren, welche nicht fir den Verkauf
oder die Weiterzucht geeignet sind. Fur Letz-
teres kommt ndmlich meist nur ein Exemplar
unter 1000 oder sogar 10.000 in Frage. Auch
wenn sich heute vielerorts Zichter an Koi ver-
suchen, die besten und schénsten stammen
noch immer aus Japan.

Wie wir sehen, umspannt die Geschichte des
Karpfens den halben Globus, und das Thema
ist schier unerschépflich. Uber den Weg des
Karpfens bis tief nach Schwarzafrika wurde
hier noch gar nichts berichtet, und allein tber
den Karpfen in Europa sind halbe Bibliothe-
ken gefillt worden. So muss unser Einblick
ein sehr beschrankter und einseitiger bleiben.
Trotzdem: Wenn Sie das néchste Mal ein ka-
pitales Exemplar im Kescher haben, liegt ein
spannender Drill mit einem Stick lebendiger
Kulturgeschichte hinter lhnen. In diesem

Sinne Petri Heil!  py Christian Bauer, Wien
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Aal griin

Zutaten:

1 kg Aal, Essig, Wurzelwerk,
Krauter, Salz, Zwiebeln, Gewdrz,
Petersilie, Zitronenscheiben

Zubereitung:

Der vorbereitete und mit Salz abgeriebene
Fisch wird in Stlicke geschnitten, mit heiBem
Essig Gbergossen, in siedendem Wasser ein-
mal aufgekocht, dann herausgenommen, in
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eine andere Kasserolle gelegt, mit Wasser,
Salz, zerschnittener Zwiebel, Wurzelwerk,
Lorbeerblatt, Gewiirz, Salbei, Thymian und
Estragon bestreut. 12—-15 Minuten aufkochen
und dann noch ein Weilchen zum Ziehen
stellen.

Die Aalstlicke werden auf einer erwarmten
Schissel mit Petersilie und Zitronenscheiben
angerichtet und mit Essig und Ol oder Krau-
ter- bzw. Meerrettichsauce gereicht.

Gebackener Aal

Zutaten:
1 kg Aal, 2 Eier, 250 g Backfett,
geriebene Semmel, Zitronenscheiben

Zubereitung:

Der vorbereitete, enthdutete Aal wird in Stlicke
geschnitten, in siedendem gesalzenen Was-
ser aufgekocht und dann auf einem Sieb ab-
getropft. Sobald die Stlicke trocken sind, wer-
den sie in zerquirltes Ei getaucht, in fein ge-
riebener und gesiebter Semmel gewendet, in
heiBem Fett schwimmend zu schoéner gold-
brauner Farbe gebacken und auf vorge-
warmter Schiissel mit Zitronenscheiben gar-
niert.

Es wird Remouladensauce dazu gereicht.

Réucherforellen in Apfelgelee

Zutaten:

1 Zwiebel

4 Lorbeerblatter

6-8 Gewlrznelken

1/2 Stange Lauch (etwa 150 g)
1/4 | GemUsebrihe (Instant)
400 ml klarer Apfelsaft

1 TL Senfkérner

1 EL schwarze Pfefferkérner
8 Blatt weiBe Gelatine

4 geraucherte Forellenfilets
Saft von 1 Zitrone

1 Apfel

150 g Himbeeren

1 Bund Dill

1 Bund Kerbel

2-3 TL Worcestersauce
2-3 TL Sojasauce

Raffiniert ¢ Gut vorzubereiten!
Zubereitung:

Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde
(+2 Stunden gelieren)

1. Die Zwiebel schélen, die Lorbeerblatter mit
den Nelken daran feststecken. Den Lauch
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waschen und putzen, in grobe Ringe teilen.
Die GemUsebriihe mit dem Apfelsaft, der ge-
spickten Zwiebel, dem Lauch, den Senf- und
Pfefferkdrnern aufkochen und etwa 10 Minu-
ten kdcheln lassen, durch ein feines Sieb ab-
gieBen.

2. Die Gelatine 10 Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Die Forellenfilets in etwa 3 cm
lange Stlicke schneiden, mit etwas Zitronen-
saft betrdufeln. Den Apfel waschen, vierteln,
das Kerngehause entfernen und die Viertel in
hauchdiinne Segmente schneiden, ebenfalls
leicht mit Zitronensaft betrdufeln. Die Him-
beeren putzen. Die Krauter waschen und
trockentupfen. Vom Dill die Fahnchen abtren-
nen, vom Kerbel die Blattchen abzupfen.

3. Die Brlihe mit Worcestersauce, Sojasauce
und Zitronensaft sehr kraftig abschmecken
(Gelatine schluckt viel Wirze), Gelatine aus-
dricken und in der heiBen Flissigkeit auf-
I6sen.

4. Eine mittelgroBe Kastenform mit kaltem
Wasser ausspulen und mit der Gelierfllssig-
keit einen etwa 1/2 cm hohen Spiegel gieBen,
einige Dillfahnchen und Kerbelblattchen da-
rauf verteilen und die Gelatine im Kiihlschrank
fest werden lassen. Forelle, Apfelspalten,
Himbeeren und Krauter lagenweise ein-
schichten, immer wieder mit Flissigkeit be-
gieBen und fest werden lassen. Zum Schluss
alles mit Gelierflissigkeit bedecken und im
Kuhlschrank in etwa 2 Stunden génzlich er-
starren lassen.

5. Vor dem Stiirzen die Rander vorsichtig mit
einem Messer |6sen, eventuell die Form kurz
in heiBes Wasser tauchen. Das Gelee in 12
Portionen teilen.

e Aus der aufgelosten Gelatine lassen sich
auch sehr schoéne Verzierungen machen:
GieBen Sie einen Spiegel von etwa 1 cm Héhe

in eine flache Form, lassen Sie die Gelatine
fest werden und schneiden Sie sie in Wrfel.
Sie kdnnen auch mit kleinen Ausstechern ver-
schiedene Formen ausstechen, z.B. Fische
Usw.

Schleie blau mit Senfbutter

Zutaten:

1 Schleie (ca. 1,5 kg)

1/2 Tasse Essigessenz (25%)
2 Stangen Porree

2 dicke Mohren

125 g Sellerie

1 Zwiebel

2 Lorbeerblatter

Salz

Senfbutter:

125 g Butter schmelzen, etwas abgekuhlt mit
4 Essloffel Senf und

1 Teeloffel Zucker verrihren,

nicht kochen lassen

Zubereitung:

Schleie ausnehmen, vorsichtig waschen, da-
mit der Schleim nicht verletzt wird. Mit Essig-
essenz Uberall UbergieBen. Porreestangen
putzen, in feine Streifen schneiden. Mdhren
schalen, der Lange nach in diinne Scheiben,
dann in Streifen schneiden. Sellerie ebenfalls
in diinne Scheiben, dann in Streifen schnei-
den. Geschélte Zwiebeln vierteln. In reichlich
Wasser in einer ovalen Fischform mit Lor-
beerblattern, Salz, reichlich Essigessenz (das
Wasser muss kréftig sauer schmecken) auf-
kochen. Nach etwa 10 Minuten Kochzeit die
Schleie hineingeben und 25 bis 30 Minuten
garziehen lassen. Der Fisch ist gar, wenn sich
die Rlckenflossen leicht herausziehen lassen.
Herausnehmen und in Portionen teilen.
Dazu: Petersilienkartoffeln.
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