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Fischen, zugute kommt. Sind zudem die frither etwa in dem Einzugsgebiet
des betreffenden Gewidssers vorhanden gewesenen Bodenwunden und Ge-
schiebeherde ebenfalls lebend verbaut worden und ist daftir Sorge getragen,
dal der Wald nicht weiter verwiistet wird, sondern wieder seine ihm in der
groflen Naturgemeinschaft zugewiesene Rolle des Schwammes zu erfiillen
vermag, der sich bei Regen vollsaugt und das Wasser dann nur langsam
abflieBen 148t, ist schliefilich auch die Weidewirtschaft in Ordnung gebracht,
dann wird ein solcher Flufl oder Bach keine Katastrophen mehr verursachen
und — von Fischen wimmeln.

Der Weg, wie man es machen soll, ist gewiesen und vielfach bewéhrt.
Seine Durchsetzung auf breitester Grundlage ist schwieriger. Vielleicht
gelingt es den Fischereiorganisationen im Bunde mit den Naturschiitzern
wenigstens einen Bach als Beispielobjekt wieder zu dem zu machen, was er
einstens war: ein erstklassiges Forellenwasser. Wie wire es, wenn man ein
solches nachahmenswertes Beispiel im kiinftigen Osterreichischen National-
park schaffen wiirde! Es wire damit auch ein neuer, sehr begehrter Export-
artikel gefunden, denn nicht nur bei uns. in aller Welt hat die Menschheit
die gleichen Schimerzen. Und wieder einmal konnte Osterreich. wie so oft
vorher, der Welt neue Wege weisen.

Prof. Dr Ing. Georg Gorbach, Gras
Der Fisch in der Ernahrung ..

Mit diesen Kenntnissen ausgeriistet konnen wir nun der Frage nach dem
Nihrwert des Fisches naher treten. In der Ahbbildung 1 und Tabelle 1 ist
die Zusammensetzung von einem mittelfetten Fleisch und der durchschnitt-
liche Gehalt von Gemiise (WeiBkraut) in Vergleich zu einem fetteren Karpfen
und bekannt fettarmen Hecht gestellt. Die Hohe der jeweiligen Siule gibt
ein MaB fiir den Prozentgehalt. Wie aus der Hohe der Wassersaule hervor-
geht, bestehen alle drei Nahrungsmittel aus einem hohen Prozentsatz \Vasser.
Den hochsten Wassergehalt mit durchschnittlich 91 weist das Gemiise auf,
es hat daher auch den geringsten kalorischen Nahrwert. Seine Bedeutung
liegt mehr in den kalorisch nicht meBbaren lebenswichtigen Vitaminen,
Mineralsalzen und Pflanzensauren.

Tabelle 1
1 2 3 4 5
Asche EiweiB Fett Kohlehydrate WWasser

% % Va %o %o

I. Fleisch 1 20 76 04 71
IT. Gemiise 3 15 02 43 91
I7I. Hecht 09 184 0’5 00 796
1V Karpfen 12 16'7 87 00 797

In der bei Gemiise zu etwa 9 bis 10 Prozent vorhandenen Trockensubstanz
sind die Kohlehydrate mit 4,3 Prozent vorherrschend, wahrend ein relativ
hoher Prozentsatz von 3 Prozent unverdauliche Zellulose, sogenannte Roli-
faser, ist. Nur etwa 1,5 Prozent sind Eiweif}, und dies ist nur zum Teil ver-
daulich, Vergleicht man hiezu das Rindfleisch einerseits und das Fischtleisch
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anderseits, so fallt auf, daBl das Fischfleisch um einige Prozent wasserreicher
ist, eine Feststellung, die fiar alle Gattungen von Fischen gilt. Durch den
erhohiten Wassergehalt hat das Fischfleisch einen etwas geringeren Nahrwert
als anderes Fleisch. Fur beide Fleischarten gilt jedoch, dall der Wassergehalt
vom Alter des Fleisches abhidngig ist. Junges Fleisch ist wasserreicher als
altes Fleisch. Auch sinkt der Wassergehalt mit dem Fettgehalt, so dafi fette
Karpfen im allgemeinen wasserarmer als der fettarme Hecht sind. Wie jedes
Fleisch ist auch das Fischfleisch in erster Linie Eiweifitrager; das Eiweifl
nimmt mit 20, bzw. 17 Prozent eine vorherrschende Stellung ein. Der Nihr-
wert stiitzt sich fast ausschlieBlich auf die beiden Bestandteile Eiweifl und
Fett. Wegen des hohen Kalorienwertes des Fettes ist der gemistete Karpfen
um mehr als ein Drittel im Nahrwert hoher als der Hecht. Kohlehydrate
sind nur in verschwindender Menge vorhanden, die Mineralsalze, die durch
die Asche ermittelt werden, bewegen sich um 1 Prozent. Sie bestehen in der
Hauptmenge aus Phosphorsdaure (mehr als ein Drittel der Gesamtasche),
ferner aus Kalium-, Natrium-, Kalzium- und Magnesiumsalzen.

Fleisch Gemiise Hecht Karpfen
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Abb. 1. Zusammensetzung von mittelfettem Fleisch, WeiBkraut, fettarmem Hecht und
fettem Karpfen. Die Hohe der jeweiligen Saule gibt ein MafB fiir den Prozentgehalt an
Asche, Eiwei, Fett, Kohlehydraten und \Wasser (Vergl. Tab. 1.)

TUber die hereits erwahnten Spurenelemente in Fischfleisch sind
in der Literatur kaum Angaben aufzufinden. \Vir haben uns auch fiir diese
wichtige Frage interessiert und bei Vorversuchen schon feststellen konnen,
daB im Fischfleisch auBer den normalen Mineralbestandteilen hiologisch wich-
tige Elemente, wie Zink, Kupfer, Mangan, Nickel, Bor und Titan, enthalten
sind (Abb. 2). Mit meinem Mitarbeiter F. P o h 1 werden diese sehr wichtigen
Untersuchungen derzeit fortgesetzt.

Uber die Verdaulichkeit des Fettes im Fisch- und Sidugetierfleisch sind
keine Zweifel vorhanden. Es ist im allgemeinen zur Ginze verdaulich. Durch



Heft 11 Osterreichs Fischereq Seite 243

den niederen Schmelzpunkt sind die Fischiette eher leichter verdaulich als
die Saugetierfette. Die Fischfette sind insoferne wertvoll, als sie vielfach in
groBeren Mengen fettlosliche Vitamine enthalten, insbesondere das fiir das
Wachstum des jugendlichen Organismus wichtige und schwere Augenkrank-
heiten verhiitende Vitamin A und das Rachitis verhiitende Vitamin D. Be-
sonders die Leberole des Dorsches sind reich an Vitaminen dieser Art.
Lebertran* und Kalk werden schon lange zur Verhiitung der Rachitis ver-
wendet. Diese Vitamine kommen wohl auch in unseren StiBwasserfischolen
vor, jedenfalls sind Vitamin A; und A,, die sich chemisch voneinander unter-
scheiden, in verschiedenen SiiBwasserfischen aufgefunden worden. Die rest-
lose Aufklarung der Zusammensetzung der verschiedenen Stifwasserfischile
st jedenfalls noch eine dankbare Aufgabe der Forschung.
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Abb. 2. BRild der spektralanalytischen Untersuchung von IFischfleisch. Co = Kobald,
B Bor, P = Phosphor, Mn = Mangan, Fe = Eisen, Mg = \agnesium,
Si = Silizium, Al = Aluminium, Ca = Kalzium, Cu = Kupfer, Zn = Zink,
K = Kalium.

Was nun die Verdaulichkeit der FischeiweiBkorper anlangt, so ist diese
nicht schlechter als die des Warmbliiterfleisches. Im Volksmund hort man
oft die Meinung, Fischfleisch wire leichter verdaulich, was in streng wissen-
schaftlichem Sinne nicht zutrifft, da man unter Verdaulichkeit den Prozent-
satz versteht, der vom Fischeiweifi durch die Bluthahnen als verwertbare
Nahrung aufgenommen wird. Wohl aber wird das Fischeiweill durch die
Fermente der Magen- und Darmsafte leichter abgebaut und in iie wasser-
loslichen Bausteine, die Aminosauren. tubergeftihrt. Aus diesem Grunde ist
man auch nach dem Genufl von Fischfleisch weniger lang gesattigt, da das
Sittigungsgefiihl von der Fillung des Magens mit noch zu verarbeitenden
Nahrungsbestandteilen abhingig ist. Die Zusammensetzung des Eiweilles
und der iibrigen stickstoffhaltigen Substanzen, der sogenannten Fleischhasen,
weicht kaum wesentlich vom Fleisch der Warmbliiter ab. Uher die eingangs
hesprochene hiologische Wertigkeit des Fischeiweilles, die durch das Vor-
handensein der lebenswichtigen Aminosauren gekennzeichnet ist, lassen sich
wegen der bei Siiflwasserfischen kaum durchgefithrten Forschungen keine
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sicheren Angaben machen. Die biologische Wertigkeit durfte jedoch dem
Warmbliiterfleisch kaum viel nachstehen, wie aus dem Diagramm (Abb. 3)
und der Tabelle 2, die den Gehalt an lebenswichtigen Aminosiauren im Fisch-
fleisch im Vergleich zum Siugetierfleisch veranschaulichen, hervorgeht. Wie
weit die Ernahrungsbedingungen des Fisches auf diese Einflull nehmen, be-
darf gleichfalls noch eingehender Forschungen.

Muskelprotein Fischprotein
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Abb. 8. Darstellung des Gehaltes an lebenswichtigen Aminosduren im Siuger- (links)
und Fischfleisch (rechts). (Vergl Tab. 2.)

Tabelle 2
I. Muskelprotein II. Fischprotein

1. Valin . 64 37
2. Leucin, Isoleucin 88 90
3. Lysin 66 80
4. Arginin 88 68
5. Methionin — 05
6. Threonin — —

7 Histidin 24 4'8
8. Tryptophan 23 271
9. Phenylalanin 53 11
10. Cystin 15 06

Aus allem ergibt sich, daBl der Fisch eine auBerordentlich wertvolle Er-
ganzung unserer Erndhrung darstellt. Abtriaglich fiir den Fischkonsum ist
die Tatsache, daB vom Fisch als ganzem nur ein verhiltnismaBig kleiner Teil
verwertet wird, Der Anteil der Abginge durch den Fischkopi, die Schuppen,
Flossen und inneren Organe sind hoher als beim Saugetierfleisch. bei welchem
ein Grofiteil der inneren Organe gegessen und sogar die Knochen und die
Haut eine gewinnbringende Verwertung finden. So betridgt nach den Unter-
suchungen von S tundl mit Mitarbeitern der Abfall etwa 37 bis 50 Prozent.
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Es kommt dabei die Erfahrung zum Ausdruck, dab bei den groBeren Fischen
der Abfall wesentlich kleiner ist. Es ist nicht ganz gerechtfertigt, vom Genusse
der sogenannten Schiachtabginge Abstand zu nehmen. So zahlt schon seit
langem der Kaviar, d. h. die Fischeier von drei Storarten, die im unteren
lauf der Wolga, im Ural, Uralsee und Kaspischen Meer gefangen werden,
zu den feinsten Delikatessen. Der Kalorienwert pro 100 Gramm betrdgt 234
bis 283, also etwa das Vierfache des Fischfleisches., In seiner Zusammen-
setzung ist der Kaviar den Vogeleiern dhnlich, er enthilt wie diese hoch-
wertige EiweiBstoffe und Fettbestandteile, wie das fiir den Aufbau der
Nervensubstanz wichtige sogenannte Phosphatid, das Lezithin. Auch der
Rogen und die Milch des Karpfens weisen nach Stundl und Mitarbeitern
einen hoheren Kalorienwert auf als das Fischfleisch und sind biologisch
wertvoll.

Dr. Gustav Rrachmann, Neukirchen bei Altminster

Beitrige zur Geschichte der Fischerei
in Osterreich (III)

Im folgenden seien nun die fischereirechtlichen Bestimmungen wiedergegeben, die
nach den oberosterreichischen Taidingen (Ortssatzungen) seit Jahrhunderten schon
geiibt und schlieBlich (beigesetzte Jahreszahl) schriftlich niedergelegt worden waren.

Goldworth (erste Halfte des 16. Jahrhunderts): Wenn die dortigen Fischer damit
fertig waren, ,ain arch zu schlahen, hatten sie den L'belsberger Pfleger zu verstin-
digen, iworauf er selbst erschien oder sich durch Aufseher vertreten lieB. Was in
der Pfinstag-(Donnerstag-)Nacht an Fischen darein rann, gehdrte ihm. Auf Verstofe
stand eine Bufie von 72 Pfennig. War ein Eis so schwach, dal man ,es mit aim
greiter- (kreuter-) garn umbfarn mag", so konnten die Fischer es ohne herrschaft-
liche Erlaubnis ,brechen®.?) Stirkeres war ,panneis, das heift, es war dem Aint-
mann oder gleich dem Ffleger zu melden, dem ein Drittel des dabei erzielten Fanges
gebithrte. Auf Ubertretung stand die schon erwihnte RuBe. Fing ein Fischer einen
Fisch iiber 72 Pfennig Wert, so war vom Fang der Pfleger zu verstindigen. Will

['s handelte sich unzweifelhaft um die gelegentlich noch heute geiibte Art
des Eisfischens, den sogenannten ,,Eisbruch”. Im wesentlichen besteht er «darin, da8
der vereiste Arm gegen das Rinnende hin mit Netzen abgesteckt, das Eis zur Ginze
aufgebrochen, die Schollen in den Strom gezogen und dann der Arm ausgefischt
wurde. Vor der allgemeinen Uferverbarung und der dadurch bedingten Verlindung
der Altwisser waren diese I“inge ungemein ergiebig. Gab es doch noch vor etwa
70 Jahren solche mit 80 Zentner und dariiber. Neben dieser Art der Eisfischerei kannte
und kennt man noch heute bis hinauf nach Gronland einc andere. Aus dem Jahre
1639 ist sie im Reisetagebuch des Benediktinerpaters Reginald Mdhner (1635/1651.
Stadtbiicherei Augsburg) lebhaft beschrieben: ,,.. fand ich ecinen Fischer auf dem
Eis sitzen, welcher Dei 10 T.échern in das Ris gehauen und bei jedem ein Angel an
einen dicken Seil, das ruendt bei den [ochern umbgangen, angelienkt gehabt. Jeder
Angel aber hatte oben am Seil ein Glogl oder Schollen gebunden. Sobald sich ein
Fisch an den Angel gehenkt hatte, gabe cr mit der Schoélle ein Klang, welchen der
Fischer allsbald ahgeléset und einen anderen Kéder angestekht Ich schauwete mit
Lust zue; dan das T.euten were so offt und vil, baldt da, baldt dorten bei den
Léchern, daft ich aus Begiirde solchs zue schauwen, gnueg erfroren hin‘
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