Fortgeschrittene verfuhren nach folgenden
Vorschriften:

.Ein Lappen von Wolle oder Leinwand wird
mit Wasser, worin etwas Kuhfladen stark
gesotten wurde, tiichtig befeuchtet und wmit
ciner beliebigen Anzahl Regenwiirmer von
verschiedenartiger Linge in einen Topf ge-
than, weldhen man mit Lumpen zubindet und
in die Erde fuftief eingrdbt. Nach 8 oder
14 Tagen wird der Topf aus der Erde ge-
nommen und die Regenwiirmer vor dem An-
kédern in einer Mischung von 1 Theil Honig,
1 Theil frischen Brennesselsaft und von Biber-
geil den dritten oder vierten Theil des Honigs
und Brenmesselsafts gewalzt.

~Man mische 1 Theil Honig und 2 Theile
Lorbeersl, verwahre es in einem Tiegelchen
und bestreicht mit dieser Mischung die Regen-
witrmer vor dem Amnkddern.

*

Die Krone aller Kéderkiinste scheint aber
folgendes Rezept zu sein. Hauptmann von
Train empfiehlt es jedenfalls als ,vorziiglich”:

Vorziiglich empfehle ich folgenden Kdder"
sagt v. Train. ,Man tStet eine Taube, oder
noch besser, ein Eichhorn, nimmt ihnen die
Eingeweide aus, fillt die Offnung mit einer
gleichtheiligen Misdiung von geronmnenem
Blut und Roggenkleien, giefit etwas Honig zu
und umwickelt die Taube oder das Eichhorn
mit Strohmist, legt es in einen gerdumigen
Topf und wirft eine Handvoll faulen Kise
darauf. Der Topf wird gut verschlossen und

Fritz Merwald:

in alten, abgelegenen Pferdediinger ein paar
Fuf tief eingegraben. Nach 14 Tagen wird
der Topf gedffnet, wo man Wiirmer finden
wird, welche, an die Angel gekédert, die vor-
ziiglichste Lockspeise fiir Fische sind.

*

~Man kann sicdh das ganze Fischereijahr
davon einen Vorrat bereiten, wie man vonu
Zeit zu Zeit Hithnerdirme, geronmenes Blut,
faulen Kise, tiichtig mit Homig besdumierte
Rinds- oder Bocksleber beigibt und in einem
wohlversdilossenen Topf im Pferdediinger
vergraben lafit.”

Noch vielerlei kdnnte ich von solch leckeren
Fischgeniissen berichten und stelle jedermann
anheim mir darum zu schreiben. Ich will aber
auch nicht verheimlichen, daB mich seit Auf-
findung des von Train'schen Buches ein ge-
wisser Verdacht nicht mehr zur Ruhe kommen
148t, der Verdacht ndmlich, daB es auch in
der sogenannten guten alten Zeit ,Schneider”
gegeben haben muB, daB auch damals oft
die Fische sehr launenhaft gewesen sein
miissen. Hitte es denn sonst solcher , kulina-
rischer Kiinste“ bedurft, um der silbrigen
Wasserbewohner habhaft zu werden?

Das Fischen steht zwischen Sport und
Gliicksspiel. Der stets ungewisse Erfolg, das
launenhafte Gliick und der sportlich-waid-
ménnische Stil unserer Tatigkeit am Wasser
ziechen uns immer wieder in ihren Bann. So
war es und wird es hoffentlich immer bleiben.

Petri Heil!

Allorlei Tischgeridite

Morgen ist Sonntag und daher wie ja fast
immer sonntags — Fischtag. Auf dem Sessel
neben dem Tisch liegt der Rucksack, in dem
schon das Angelzeug eingepackt ist, die
stahlerne Spinnrute und der altgediente
Bambusstock hingen daneben, und links von
der Tiir stehen die Gummistiefel. Also alles
bereit — jetzt brauchen morgen nur die Fische
zu beifen. Weil ich aber allein bin und es

erst neun Uhr abends ist, will ich noch etwas
tun, was mir immer viel Vergniigen bereitet,
ndmlich in einem alten Buch blittern. Gerade
heute habe ich so einen vergilbten und stock-
fleckigen, in dickes Leder gebundenen
Schméker zum Geschenk erhalten, angeblich
ein Kochbuch. Ich 6ffne die beiden Metall-
schlieBen, schlage das Buch auf, blittere zwei
Seiten des dicken braunlichen Papieres um
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und bin nun beim Titel. ,Die Curieuse So
wol dem hohen und fiirnehmen, Geist- und
weltlichem, als niedrigem und gemeinen Stand,
auch Kranken und Kindbetterinnen zu dienen
und aufzuwarten allzeit fertige Kéchin.“ Das
ist natiirlich nur ein kleiner Teil des Titels,
der sich in langatmigen und umstindlichen
Redewendungen iiber die ganze erste Seite
erstreckt. Also doch ein Kochbuch, daher
eigentlich nichts fiir mich, der ich auch kein
Feinschmecker bin und vom Kochen iiber-
haupt nichts verstehe, aufler dem Herstellen
der sogenannten ,Steckerlfische” Schon will
ich daher das ,Vollkommene Kochbuch”, —
verlegt in Niirnberg, Anno 1706 — weglegen,
da lese ich, daB darin auch etwas von ,er-
dencklichem Fisch-Werck“ zu erfahren. Das
ist natiirlich etwas fiir mich. So blittere ich
eben weiter und finde richtig ,Das XXI. Ca-
pitel. Von den Fischen insgemein.” Der unbe-
kannte Verfasser — er nennt sich nur einen
~sonderbaren Liebhaber der guten Speisen
oder Koch-Kunst“ — fiihlt sich zunichst be-
wogen, die Fische -einzuteilen und zwar
~Erstens in diejenigen so in dem Wasser
leben. Und dann fiir das andere, so auf dem
Land und im Wasser leben” Nun, das fingt
ja gut an. Also zu denen, die im Wasser
leben, z3hlt unser Schreiber die ,Karpffen,
Forellen” usw. fiigt aber am Schluf ganz
seelenruhig den Biber an. Jetzt bin ich aber
gespannt auf die Fische, ,so auf dem Land
und im Wasser leben“ Diese sind nach un-
serem ,sonderbaren Liebhaber” die Krebse,

»Schild-krotten, Frosche und Schnecken.

Ich blittere langsam weiter. ,Hechte in
Gallert und Sultze zu bereiten”, ,Hecht-
Rogen mit sauren Kraut”, ,Krumme Hecht-
lein in Stachelbeeren”, ,Hecht in einer Nig-
leins-Brith“ Halt, das muf ich doch lesen,
vielleicht dafl ich meine Frau iiberreden kann,
den heute sicherlich gefangenen Hecht so
zuzubereiten. Also, was steht hier? ,Machet
eine Brith mit Wein und Essig, Brot, Naglein,
Pfeffer, Zimmet, machet es ein wenig gelb,
zwinget die Brith durch, leget den im Saltz
gesottenen Hecht in die Schiissel, dann thut
Weinbeer in eine Pfanne, lasset es mit der-
selben Brith aufsieden, und giesset es iiber
den Hecht.” Brithe — und aus Wein und Essig,
— Pfeffer und Zimmt, — nun, vielleicht doch
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lieber nicht. Aber ,Hecht mit Stichel-Beeren®,
vielleicht konnte man das versuchen. Also
die ,Stichel-Beer” sauber waschen, mit
Fleischbrithe und Weinessig in ein , Tiegelein”
geben, ein ,Meel“ darein brennen, Zucker,
Trisaneth — keine Ahnung was das sein
soll, — und Pfeffer dazugeben, etwas ,gelb
machen” und sieden lassen. Nun, ich weif
nicht, so rechtes Zutrauen habe ich auch zu
diesem Rezept nicht.

Vielleicht aber fange ich morgen gar keinen
Hecht, sondern einen Karpfen, denn ich will
noch nachmittags am Klaustiimpel fischen.
Und man kénnte es doch einmal versuchen,
einen ,Karpfen zu sieden in einer Rossmarin-
Brith® Dabei soll man wie folgt verfahren:
.Schiippe den Karpfen, siede ihn in Essig halb
ab, nimm Rossmarin, schneide ihn klein,
seyhe den Fische ab, thue den Rossmarin
daran, brenne auch ein Schmaltz dariiber,
wiirtze es mit Ingwer und Pfeffer, und lasse
es miteinander sieden.” Wem dies noch zu
wenig absonderlich erscheinen sollte, der ver-
suche einen ,Karpfen in einer Nigeleins-
Brith“ Also, zuerst den Karpfen ,abstechen”,
dann ,das Blut davon” in Weinessig auf-
fangen, den Fisch in Stiicke schneiden,
waschen, salzen, die Stiicke in einen Tiegel
legen, den Essig mit Blut dariibergiefien,
etwas Wein dazugeben, dann ,geriebenen
Pfeffer-Kuchen“ — na, Mahlzeit! — abwiirzen
mit Pfeffer, Ingwer, Niglein und Zimmt,
»zum Feuer” setzen und dann iiber den Fisch
noch gestoBene Niglein und Zimmt streuen.
Nun, wem es schmeckt, ich glaube, mir nicht.
Da vielleicht schon lieber ,Fisch-Mues” auf
folgende Art: ,Man nimmt das Fleisch von
einem Fisch, hacket ihn auch klein, treibet
ihn mit Wein durch, dann nimmt man ein
wenig Meel, rostet es in Schmaltz, und giesset
es an den durchgetriebenen Fisch, thut Ingwer,
Zimmet, Saffran und Zucker dazu, lisset es
einen Sud thun, und richtet es an.”

Sollte es aber vielleicht kein Karpfen sein,
den ich fange, 'sondern vielleicht sogar ein
Aal, so kann man ihn ja nach dem Rezept
auf Seite 176 zubereiten und zwar in Stiicke
schneiden, in eine Pfanne legen, Wasser
daran giessen, einsalzen, sieden lassen, die
Brithe weggiessen, ,ein halb Néscl Wein, ein
Achtelein Malwasier” Zucker, Zimmt, Muskat-



blith, Safran dariibergeben, ,aneinander”
sieden lassen und iiber den gesottenen Aal
gieBen. Vielleicht schmeckt das gar nicht so
schlecht, wenngleich mir die Zusammen-
stellung Zucker, Zimt, Muskat, Safran und
Aal etwas sehr kithn vorkommt.

Nachdem ich in der Donau keine Aschen
fangen werde, kann ich das folgende Kapitel
{iberschlagen, bleibe aber dann gleich bei den
Rezepten iiber ,Rothiuglein, Weifl-Fische und
dergleichen Bach-Fischlein“ hingen, dabei ver-
wundert feststellend, da man Anno 1702 so-
gar ,Erlitzen oder Eidritzen“ und ,Stein-
beisser” wie auch ,Neun-Augen” zubereitet
hat. Auch den Absatz iiber den ,Hausen-
Fisch“ kann ich iiberschlagen wie auch den
»Von Salmen oder Lachs” und , Von Forellen”
Aber eine Schleie konnte ich ja vielleicht in
der Grenzladke fangen und meine Frau iiber-
reden, sie so zuzubereiten wie hier zu lesen:
»Brithe die Schleyen in siedenden Wasser, daff
der Schleim davon komme, schneide sie her-
nach voneinander, wasch sie inwendig wohl
aus, saltz, siede sie im Wasser fast halb,
gieBe das Wasser darvon, thue guten Wein,
Zucker, Saffran, Pfeffer und Muscaten-Blith
daran, lass folgends sieden.”

Weiterbldtternd lese ich hier auch vom
»Stockfisch und dessen Zubereitungen” Und
da fdllt mir ein, daB unser Buchschreiber den
Stockfisch in seiner Aufzdhlung der Fische
.50 im Wasser leben” gesondert erwihnt,
obgleich es sich bei ihm keineswegs um eine
eigene Fischart handelt, sondern um den
luftgetrockneten Kabeljau, der einst als Fasten-
speise sehr geschdtzt war. Dieser Fisch, der
halbiert auf Stangengeriisten an der Luft ge-
trocknet wurde, so daf seine Halften dick und

Dr. Heinz Benda:

hart wie ein Stiick Holz wurden, mufite, um
ihn genuBfihig zu machen, vorerst acht Tage
gewdssert und dann gut geklopft werden.
Wenn er hierauf einige Zeit in einer diinnen
Kalkbrithe gelegen war und dann zehn Tage
im flieBenden Wasser, konnte er nach einem
der angefiihrten Rezepte zubereitet werden.

Zum Schluf seines Fischkapitels fithrt unser
»sonderbarer Liebhaber” genau an, ,Was fiir
Fische den Menschen zur Speise niitz- oder
schidlich seyn“ Er behauptet zunichst, daB
die Fische des flieBenden Wassers gesiinder
seien als die, , welche in siimpfichten, leimich-
ten und stillstehenden Wassern sich finden”
Weiters warnt er: ,,Wer zu Fiebern geneiget,
der gehe der Fische, so viel mdglich massig”
und etwas spiter ,Wer zum Podagra geneigt,
der hiite sich vor diesen Fischen® Die
»Naasen” schitzt er nicht sehr hoch und
meint, daB sie ,schlechte Nahrung geben”
und ,mehr schidlich, als gesund” seien, weil
man sich ,leichtlich ein Fieber daran essen”
kann. Auch an den Weiifischen findet er
nicht viel zu loben: ,Die WeiBfische sind
vielerley, werden gemeiniglich gebraten, und
gebachen und geben nicht gar grofie Nahrung”
Absonderlich aber finde ich, daB die Grundeln
,Delicat” seien und daher die ,,Medici denen
Krancken solche zulassen, je kleiner, je
besser”

Inzwischen ist es mit dem genuBvollen
Herumschmékern in dem alten Buch bereits
zehn Uhr geworden. Und da ich morgen friih
aufwill, ist es wohl Zeit, ins Bett zu gehen.
Ich mache das Buch zu, lasse die Metall-
schliefflen an dem dicken Einbanddeckel ein-
schnappen und stelle es dann in den Schrank
zuriick.

(Fischereireferent bei der o. 6. Landwirtschaftskammer, Linz)

Die Berufsausbildung fiir Fischer

(Erldutert am Beispiel des Bumdeslandes Oberdsterreich)

Mit dem Gesetz vom 15. 6. 1955 iiber die
Berufsausbildung der Arbeiter in der Land-
und Forstwirtschaft und der Verordnung der
oberosterreichischen  Landesregierung  vom
6.10.1958 ist auch die Ausbildung vom
Fischerlehrling zum Fischermeister geregelt.

Laut Gesetz gehort die Fischerei zu den
Spezialgebieten der Land- und Forstwirtschaft.

Die Ausbildung zum Fischereigehilfen er-
folgt durch die Lehre und die Fachschule. Das
Lehrverhiltnis ist ein Ausbildungs- und Er-
ziehungsverhiltnis. Der Lehrherr hat die
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