
Na? Haben Sie das erwartet? 
Das ist Fliegenfischen!

die Aufmerksamkeit verdoppelt, und siehe 
da, am 9. Oktober d. J. in der Frühe bemerk­
te der Revierfischer Mathias Nelböck an 
dem zu obiger Mühle führenden Werks­
graben den Müllerjungen Grabner, den Pfer­
deknecht Josef Thalhamer und den Sohn 
des Müllers selbst, Franz Stögmüller, wie 
sich diese Leute damit beschäftigten, die 
Äschen aus dem abgesperrten Wasser her­
auszufangen. Die Fische wurden von ihnen 
mit Stangen solange gedrillt, bis einige von 
ihnen in ihre Hände fielen. Die anderen 
Fische entkamen wohl, waren aber meist 
mit Wunden bedeckt. Dieses Vorgehen war 
dem Fischereipächter Anton Höplinger zu 
viel des Diebstahles und er machte beim 
k. k. Bezirksgerichte in Gmunden die Anzei­
ge. Selbstverständlich leugneten die Diebs­
genossen und darunter insbesondere der
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Wie war es früher?

Ausschnitte aus der Österreichischen 
Fischerei-Zeitung des Jahres 1911 (!) zeigen 
einige Köstlichkeiten der Problematik vor 
rund 80 Jahren:

FISCH DIEBSTAHL
In der Nähe von Gmunden liegt an der Traun 
die sogenannte Hamstockmühle. Schon 
seit längerer Zeit wurden in der Nähe dieser 
Mühle sehr stark verletzte Fische vorge­
funden, wie es überhaupt den Eindruck 
machte, daß gerade in dieser Umgebung 
den dortigen schönen Äschen und Forellen 
kein Glück blühte. Selbstverständlich wurde
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seit einigen Jahren schon im Verdachte ste­
hende Müllerssohn, daß sie je früher einem 
Fische etwas getan hätten. Der Strafrichter 
jedoch erkannte die Angeklagten Grabner 
und Thalhamer des Diebstahles schuldig 
und verhängte über ersteren 24 Stunden, 
über letzteren drei Tage strengen Arrest. 
Den Müllerssohn mußte der Richter, da er 
noch nicht das 14. Lebensjahr vollendet hat­
te, der häuslichen Züchtigung übergeben. 
Lobend zu erwähnen ist das rührige Vorge­
hen des Bezirkswachtmeisters Weizenböck 
sowie des Titularwachtmeisters Hofmann. 
Die Tochter des Mühlenbesitzers und 
Schwester des vorerwähnten Müllersohnes, 
namens Katharina Stögmüller, wurde vom 
selben Gerichte wegen Einmengung in eine 
Amtshandlung des Gendarmen Hofmann 
mit 10 K Geldstrafe belegt.

Fischgerichte
Zufolge Aufforderung der löbl. Redaktion 
teile ich die Rezepte einiger bei uns in Süd­
ungarn gebräuchlichen und in den Koch­
büchern gar nicht oder aber fehlerhaft be­
schriebenen Fischgerichte zu Nutz und 
Frommen der schönen Leserinnen aus mei­
nen vierzigjährigen Erfahrungen mit.
FISCHPAPRIKASCH IM ALLGEMEINEN
Der Fischpaprikasch (Fischersuppe) ist ein 
hochfeines, speziell ungarisches Gericht. 
Zu einem guten Fischpaprikasch gehören, 
wenn nur möglich, wenigstens 3 bis 4 Gat­
tungen Fische und zwar Sterlet, Karpfen, 
Wels und Hecht. Zander (Schill) eignet sich 
nicht hierzu. Die Fische sollen möglichst 
gleich groß, am besten in der Größe von 1V2 

bis 21/2 kg sein. Frische Fische, gute Fische 
ist die Hauptsache. Hat man nicht diese Ar­

ten alle, so müssen auch weniger genügen, 
allenfalls ein Fisch allein. Der Karpfen ist 
vorzuziehen. Womöglich sollen Karpfen und 
Wels vorhanden sein.
Bei diesem Gerichte sind folgende Haupt­
regeln einzuhalten:
Wenn die Fische geschuppt und ausgewei­
det sind, dürfen sie nicht mehr gewaschen 
werden. Das in der Bauchhöhle angesam­
melte Blut ist in den Fischkessel zu schüt­
ten. Während des Kochens darf Wasser 
nicht nachgegossen und muß ein gleich­
mäßiges, starkes Feuer unterhalten werden. 
Es darf nicht umgerührt werden. Man drehe 
den Kessel, damit die Fleischstücke in eine 
drehende Bewegung kommen. Am freien 
Feuer und in einem Kessel mit breitem Un­
terteil wird das Gericht besser. Die Fleisch­
stücke sollen gut passend nebeneinander 
gelegt werden, so daß keine großen Lücken 
entstehen. Das Gescheide (Leber, Milch, 
Rogen, letzteren jedoch nicht vom Hecht) 
soll man erst nach dem ersten Aufwallen 
des Wassers, zirka 15 bis 20 Minuten nach 
dem Aufstellen, ganz oben auflegen. Zu je­
dem Kilogramm Fisch nehme man eine 
mittelgroße Zwiebel. Salz soll etwas vor­
sprechen. Paprika nimmt man nach Ge­
schmack. Je milder der Paprika ist, desto 
besser und aromatischer der Geschmack. 
Es darf jedoch kein starker, beißender, son­
dern nur ein milder Paprika genommen wer­
den, am besten Szegediner Rosenpaprika. 
Ein halber Löffel Paprika pro 1 kg Fisch ge­
nügt.
Das Wasser darf nur auf den kalten Fisch 
gegeben werden, und zwar so viel, daß es 
den Fisch gänzlich deckt. Mehr Wasser gibt 
eine schwache Suppe.
Dies sind die Grundregeln.

Wird fortgesetzt.

Wif haben alles, 
ywasSie 
zum sportlichen 
Angeln 
brauchen!

Sport
für den Mann 

im Mann

E■Am
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