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Ryby powinny by¢ zywe, a przynajmniej zupetnie $wieze. $viezo$¢ ryb poznaje sie po wypuktym oku i czerwonych
skrzelach. Dobrze jest soli¢ ryby prazong na patelni sola, bo sg o wiele jedrniejsze. Mleczaki zawsze sa lepsze
od ikrzakow.

Sprawiajac zywe ryby zwykle zabija je sie uderzeniem o stolnice gtowg albo uderza sie je trzonkiem od noza;
mozna ten barbarzynski zwyczaj usung¢ przez rozciecie tylnego stawu gtowy albo tez zgniecie nozem w mozg.
Ryby w catosci gotowane ktadg sie w zimng wode i gotujg sie na wolnym ogniu. Duze ryby gotujg sie w wanienkach
umys$inie do ryb urzadzonych, z dtugg wstawka, do ktérej sie ryba przywigzuje, zeby nie sptyneta; mniejsze ryby
mozna tez w catosci gotowa¢ w brytfannie lub w szerokim ptaskim rondlu, utozywszy rybe wkoto rondla.
Wyktadajac na pétmisek, trzeba rybe zaraz sprostowac . Podajac rybe w catosci na stét, trzeba jg potozyé na pétmisek
grzbietem do gory, przez co sptaszcza sie brzuszna czesé i zostajg obie potowy tatwe do rozebrania czy to.
widelcem, czy tez tyzka. Ryba wtedy wyglada okazalej niz gdyby lezata na boku i mozna caty grzbiet elegancko
ubrac .

Chcac ryby zamrozi¢ po wypatroszeniu i oczyszczeniu, uktada je sie warstwami w glinianej wanience, a
kazdg warstwe przektada sie warstwa lodu i soli, pozostawiajac tak utozone w miejscach oziebionych, pdki catkiem
nie zmarzna. Potem przenoszg sie do lodowni, gdzie w stanie zlodowaciatym przechowujg sie bardzo dtugo tak
Swieze i smaczne, jakby dopiero byty ztowione.

Przesytajac daleko zywe ryby, najlepiej wtozyé im w pyszczek kawatek umaczanej butki w wodce lub
okowicie, a usng w drodze.

Raki pojawiajg sie u nas juz w potowie kwietnia a trwajg do konca paz dziernika. Najlepsze sg w czerwcu i
lipcu. Czarne sg delikatniejsze i ttusciejsze; przed gotowaniem starannie wyptukac .

Raki najlepiej przechowujg sie w koszyku napetnionym trawa i pokrzywami, z wierzchu koszyk okrywa sie
szczelnie ptétnem; aby raki nie wychodzity najlepiej obwigza¢ kosz. Mniejszqg ilos¢ rakéw mozna przechowaé w
worku z rzadkiego ptétna z pokrzywami. Trzymaé w piwnicy.
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