Abb. 2: In diesem Schnitt sind deutlich die thrombenartigen Ansammiungen erkennbar Die vorher im
Nativprdparat beschriebenen hellroten Thromben waren die durch Pilzsporen stark obstipierten Stellen im
Blutgefd. Durch die Schnittfilhrung wurden diese Stellen abgetragen und es entstanden Briicken die im
Bild deutlich sichtbar sind.

werden. Die Defekte erwiesen sich als Gewebeeinschmelzung wie sie durch Veritzungen
entstehen.

Zusammenfassung

In diesem Referat wurde aufgezeigt, daf man Fischkrankheiten nicht jahreszeitlich
einordnen soll. Fiir Institute oder Anstalten die sich mit der Erstellung von Gewissergiite-
klassen und umweltfeindlichen Faktoren beschiftigen, ist es besonders wichtig, Fischkrank-
heiten ausschliefen zu konnen. Weiters konnte die panoptische Firbung nach Pappenheim
zur Anfirbung von Mykosen als durchaus brauchbar befunden werden. Sie erméglicht gleich-
zeitig die Feststellung zytopathologischer Effekte als auch eine Differenzierung basischer
und acidophiler Anteile im Gewebe.

Fritz Merwald
’ Aale

Vergleicht man sie mit den anderen Schuppentrigern unserer Heimat, so sind die
glitschig-feuchten, schleimig-glatten, gleich Ottern oder Nattern sich windenden und kriimmen-
den Aale iiberaus seltsame Fische. Auffallend ist schon ihr langgestreckter Kérper, der durch
seine schlangenartigen Bewegungen schon manchen Fischer erschreckt hat, ungewdhnlich ist
aber auch ihr Verhalten und ihre, in mancher Beziehung keineswegs restlos geklirte Fort-
pflanzungsart. Auch heute umgibt sie noch etwas wie ein Geheimnis und werden iber sie
recht seltsame Geschichten erzihit.
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Der Aal ist ein langgestreckter, vorne drehrunder, hinten seitlich zusammengedriickter
Fisch. Seine Riicken-, Schwanz- und Afterflosse ist zu einem langen niederen Saum verwach-
sen, Bauchflossen fehlen iiberhaupt. Die Schuppen sind so klein und so tief in der schleimigen
Haut versenkt, daf sie kaum bemerkt werden. Gefirbt ist der Aal auf der Riickseite dunkel-
grau oder dunkelbraun, manchmal auch olivfarben, auf der Unterseite aber gelblich, knapp
vor der Abwanderung jedoch grauweis bis silberglinzend. Wie bei anderen Fischen sind auch
beim Aal die Weibchen wesentlich groRer — oft bis eineinhalb Meter lang — als die meist nur
einen halben Meter langen Midnnchen.

Der urspriingliche Lebensraum des Aales ist in Europa die Nord- und Ostsee sowie das
Mittelmeer; an der Ostkiiste des Atlantischen Ozeans reicht er vom Nordkap bis zum nérd-
lichen Wendekreis. Vom Meer steigt er in allen einmindenden Fliissen aufwirts und gelangt
so in Seen, Biche und Teiche. Im Gebiet der Donau fehlt er urspriinglich iiberhaupt.

Es mag ein nicht geringes Aufsehen und Anlaf zu langen Fischergesprichen gegeben
haben, als in den Augriben bei Steyregg im Jahre 1919 zum erstenmal ein schlangenformig
sich windender, immer wieder den zugreifenden Hinden entschlipfender Fisch gefangen
wurde. Man hatte bisher noch nie einen solchen erbeutet und kannte ihn wahrscheinlich nur
aus Bildern und den Auslagen von Delikatessengeschiften. Aale waren als winzig kleine
Besatzfische im Jahre 1879 zum erstenmal in Oberdsterreich, und zwar im Attersee, ausge-
setzt worden. Spiter brachte man sie auch in die Donau und ihre Nebenwisser ein. Die
Fremdlinge in unserer Tierwelt verbreiteten sich rasch und entwickelten sich in beinahe allen
Gewissern, mit Ausnahme der oberen Forellenregion, sehr gut.

Auf die Lebensgewohnheit des Aales lassen bereits seine auffallend kleinen Augen
schlieRen, die ihn als Nachttier erkennen lassen. Mit Vorliebe bewohnt er Gewisser mit
schlammigem Bodengrund, in den er sich tagsiiber eingribt. Die Nahrungssuche beginnt er in
der Regel erst mit Einbrruch der Dunkelheit. Als recht gefriRiger Riuber schlingt er schnell
und gierig alles hinab, was er erreichen kann. Er schnappt nach Fischen, Wirmern und ver-
schiedenen Insekten sowie ihren Larven, wiirgt Schnecken und auch Fischlaich hinab und
verschmiht selbst Aas nicht.

Uber die als beinahe abenteuerlich zu bezeichnende Fortpflanzung des Aales wurde
bereits soviel Papier verschrieben, daR hier das vielen Fischern ohnehin Bekannte, auerdem
leicht Nachzulesende, nicht wiederholt werden soll. Es sollen nur einige bis heute noch nicht
restlos geklirte Vorginge bei den Laichwanderungen angefiihrt werden. So wird die bisherige
Annahme, daB die europiischen Aale den Laichplatz ihrer amerikanischen Artgenossen, das
bis zu 7.000 Kilometern von ihren Lebensriumen entfernte Sargassomeer im Atlantischen
Ozean erreichen, dort ablaichen und sterben, bereits wieder bezweifelt. Hat man doch, mit
Ausnahme von drei Tieren, im Atlantik bisher nie laichreife Aale gefunden. Sogar in der
Nordsee und im Kanal wurden nur selten abwandernde Tiere gefangen. Man neigt daher zu
der Annahme, daR der europiische Aal niemals das so weit entfernte Sargassomeer erreicht
sondern noch in den Kiistengewissern Europas abstirbt. Die europiischen Aale wiirden also
aus den Eiern des amerikanischen Artgenossen entstehen und als Jungtiere durch Strémungen
in den &stlichen Teil des Atlantik getragen werden. Auch andere Probleme der Aalforschung
bediirfen noch der Klirung. So konnte ermittelt werden, daf die Durchschnittslinge erwach-
sener Aale zehnmal groRer ist als die der Tiere im Larvenstadium. Da aber in gréReren Wasser-
tiefen Larven von iiber einem Meter Linge gefangen wurden, miikte es erwachsene Tiere von
mehr als zehn Meter Linge geben. Bei sehr kithner Phantasie kdnnte man so vielleicht die
vielen Erzdhlungen von Meeresungeheuern erkliren.

Die so schmackhaften, als Leckerbissen iiberaus geschitzten Aale werden heute in den
meisten europiischen Gewissern ausgesetzt. Sie haben sich, mit Ausnahme der hochgelegenen
Salmonidengewisser, als Besatzfische sehr bewihrt. Ausgesetzt werden sie meist als grau bis
graugriin gefirbte, héchstens wollfadendicke, finf bis zehn Zentimenter lange Fischchen.

72



Es braucht nicht zu verwundern, daB der Aal wegen seiner ungewdhnlichen, an eine
Schlange erinnernde Korpergestalt und wegen seiner ritselhaften Fortpflanzung bereits in
der Antike Gegenstand abergliubischer Vorstellungen war. So soll er nach Aristoteles aus
Regenwiirmern entstehen, die sich von selbst im Schlamm und in der feuchten Erde bilden.
Lebegreise im alten Rom glaubten, ihre schwindende Zeugungskraft durch den GenuR von
Aalfleisch stirken zu k&nnen. Auch Medizinen fir allerlei Gebrechen und unerwiinschte
Alterserscheinungen, so zum Beispiel auch gegen die Glatzkopfigkeit, wurden aus Aalen
hergestellt. Man bezichtigte sie aber auch, daB sie iber Land wandern und dabei Linsen
Erbsen und Bohnen fressen.

>

Zum Aalfang dienen bei uns vor allem Garn- und Drahtreusen sowie Legangeln. Die so
leckeren Fische konnen aber auch sportlich gefangen werden. Die gréRte Aussicht bietet
natiirlich die Nachtangelei, soferne sie erlaubt ist. Man verwende eine kriftige Rute und
starke Haken, da der Aal duBerst gierig zubeiBt, den Koder sofort hinabschluckt und sich
bei seinen Fluchten oft um Wasserpflanzen, versunkenes Holz oder andere Gegenstinde
schlingt. Sofortige Landung nach dem Anhieb ist daher unerlidBlich. Ist es dem Gehakten
aber dennoch gelungen sich irgendwo festzuklammern, so soll man bei gestraffter Schnur
stark auf die Angelrute klopfen. Ob sich diese Methode bewihrt, kann ich aus eigener
Erfahrung nicht sagen. Dem Grundfisch Aal ist der Kéder am Boden liegend anzubieten.
Annehmen wird er beinahe alles, was fiir einen Fisch frefbar ist. Sein Speisezettel reicht von
sehr dicken Regenwiirmern, iiber Egel, kleine Fische bis zu Stiicken von Gedirmen und
geronnenem Blut. Beim Herausschneiden des fast immer verschluckten Hakens ist Vorsicht
notig, da frisches Aalblut, wenn es in Wunden gelangt, eine giftige Wirkung hat.

In den Fischertagen meines Lebens habe ich sehr viele Aale gefangen. Die meisten
allerdings gingen in meine Drahtreusen oder hingen an den ausgelegten Nachtschniiren. Aber
auch mit der Angelrute habe ich oft dem als Leckerbissen so geschitzten Fisch nachgestellt.
Meist geschah dies in der Nacht, wobei ich den Eindruck gewann, daf dunkle, schwiile
Sommernichte die besten Finge erbrachten. War es beim Rutenfang, wie bereits beschrieben,
die winterliche Kilte, die den Angler quilte, so waren es beim sommerlichen Aalfang die in
der Au allgegenwirtigen Miicken. Obwohl sie sich nun schon 47 Jahre lang mit stichfeinem
Singen und Sirren an meinem Blut erfreut haben, muR ich, bei allem Gleichmut den ich mir
ihnen gegeniiber erworben habe, dennoch gestehen, daf ich mit meinen Erinnerungen an die
Aalnichte meines Lebens auch die an die Gelsen verbinde. Mein unvergeflicher Begleiter war
meist der alte Hans. Er war stocktaub und bitterarm, denn niemals fand er in den Jahren der
groRen Arbeitslosigkeit eine Beschiftigung. So war er sehr viel am Wasser und half uns oft
beim Fischfang. Gegen die sirrenden Quilgeister der Aunichte war er viel empfindlicher als
ich. Er konnte in seiner, die béhmische Urheimat nicht verleugnenden Mundart, mehr als
beweglich iber die ,Ludanaa, Ramviechaa' jammern. Freilich: Fing er einen Aal, so vergaly
er sofort auf alle Gelsen der Au und freute sich geradezu kindisch iiber die fette Beute:
A, a schenaa, a oitaa, a schwaraa!*

Wir fischten immer von der Zille aus mit vier Angelstdcken und bekoderten die starken
Haken mit besonders langen und wuzeldicken Regenwiirmern. Diese sammelte ich im Licht
meiner Fahrradkarbidlampe in dem Garten eines Gasthauses, in dem ich ,freien Ausgang*
auf sie hatte. An den Spitzen unserer Bambusruten befestigten wir kleine Gléckchen, die zu
bimmeln begannen, wenn ein Fisch anbif. Denn nicht immer war es ein Aal, der sich fing,
manchmal waren es auch Ruten oder andere Schuppentriger. War ein Aal am Haken, so
merkte man dies meist sofort an seinen eigenartigen Fluchtbewegungen. Ein starker und
rascher Anhieb war unbedingt nétig, um zu verhindern, daR der Gefangene in die Wasser-
pflanzen oder unter versunkenes Holz fliichten konnte. Meist hing er so gut, daf ein Abkom-
men von der Angel nicht zu befiirchten war. Nur wer einen Aal gefangen hat, wei®, daf es
keineswegs so leicht ist, mit dem hastig hin- und herschlingelnden, sich einem Zugriff mit
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bloRen Hinden fast immer entwindenden Fisch fertig zu werden. AuBerdem kann man mit
dem von ihm abgesonderten Schleim seine Kleidung sehr iibel verschmutzen. Keineswegs
angenehm — wenigstens fiir mich — ist es einen Aal zu t6ten. Denn so einfach, wie in einem
vor mir liegendem Buch zu lesen, ist es keineswegs. Nach dieser schriftlichen, von ihrem Ver-
fasser aber sicherlich niemals praktisch erprobten Anleitung, muR man den Fisch zuerst
durch kriftiges Prellen, durch Aufschlagen auf den Boden, betiuben. Bitte versuchen Sie es
einmal, einen sich windenden, schlingelnden, dazu glitschig-glatten, auRerdem in der Angel-
schnur verwickelten Aal mit einem Tuch zu packen und so lange und so heftig auf den Boden
zu werfen, daR er betiubt ist. Ich glaube fast, daR der diesen Versuch Unternehmende,
besonders wenn keine feste Unterlage vorhanden ist, eher ermiidet als der Fisch. Ist es aber
dennoch gelungen, ihn soweit zu betduben, dag er sich nur mehr wenig bewegt, so wird er
wahrscheinlich sehr rasch mehr als lebendig werden, wenn man ihn mit dem empfohlenen
Stich in die Wirbelsdule hinter dem Kopf téten will. Denn ein Aal windet und kriimmt sich
auch dann noch, wenn man ihm durch Schlige mit dem Ruder mehrmals die Wirbelsdule
gebrochen hat.

Es war viel Zauber und Stimmung um die nichtlichen Angelstunden auf Aale. Zu
ihnen gehérte vor allem das auf- und abschwellende Quaken und Quarren der Frésche, der
Eulenschrei aus den Abgriinden der Au, das heimlich unheimliche Brechen und Tappen im
Rohricht, das molchige Gurgeln im Wasser. Oft war man so sehr in diese Nachtstimmung
versponnen, daf man sogar auf die Blutgesinge der Miicken vergaR.

Aale haben ein sehr wohlschmeckendes, iiberaus fettes Fleisch, das von Feinschmeckern
geschitzt wird. Es sollen daher abschlieBend aus einem Kochbuch des Jahres 1706 einige
Anleitungen gebracht werden, wie man die als ,,ein delikat Essen‘‘ bezeichneten, aber beson-
ders fir den ,,zur Gallen* geneigten ,,als ungesund‘‘ bezeichneten Fische zubereiten kann.
Um einen Aal auf das ,,beste zu braten®, schneide man ihn in kleine Stiicke, lege diese in
eine Schiissel, ,,thue Saltz/Ingwer/und Pfeffer daran® Dann umwickle man die Stiicke mit
Salbei, ,,binde sie mit einem Faden zusammen, pfeffere und ingwere sie‘‘ und lasse sie dann
gut braten. Sollte man {iber viele Zugaben verfiigen, so kann man den gehiuteten Aal so fein
zerhacken, da man sein Fleisch wiederum in die Haut fiillen und dann, mit Butter und Wein
begossen, braten kann. Dann {ibergiefe man ihn mit einer ,,guten Brithe*, die lediglich aus
, Krebsen-Schwintzen / Hecht-Lebern / Ruppen-Lebern / Karpfen-Schwintzen / und jungen
Hahnen-Kimmen / Gins-Lebern / Kilber-Brieslein / Schaafs-Nierlein / Spargel / Blumen-K6hl /
Erd-Schwimmlein / Artischocken / Limonien / Citronen / Muscatbliih / Cardomé&nlein und
Pfeffer* hergestellt wird. Na, viel Vergniigen der Hausfrau und guten Appetit!

Prof. Dipl. Ing. Dr. Reinhard Liepolt
Internationale Erforschung des
Donaugewissersystems

(20. Tagung der Internationalen Arbeitsgemeinschaft Donauforschung)
Kiew 1978

Das Bemiihen um die Erhaltung bzw Wiedergewinnung einer vielen Nutzungsarten
moglichst entsprechenden Gewisserqualitit zihlt heute unbestritten zu den wichtigsten Auf-
gaben der Wasserwirtschaft. Im besonderen MaRe trifft dies fiir das bedeutendste inter-
nationale Gewissersystem Donau zu, das zw0lf Staaten entwissert und in dessen stromanlie-
genden Lindern mehr als 70 Millionen Menschen leben. Hier besteht die Gefahr der Uber-
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