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F is c h e n , z u g u te  k o m m t. S in d  zu d em  die frü h e r  e tw a  in d em  E in z u g s g e b ie t  
des b etreffen d en  G e w ä sse rs  v o rh a n d e n  g e w e se n e n  B o d e n w u n d e n  und  G e­
sch ieb eh erd e  eb en falls  lebend v e rb a u t w o rd e n  und ist d a fü r  S o rg e  g e tra g e n ,  
daß d er W a ld  n ich t w e ite r  v e rw ü s te t w ird , so n d e rn  w ied er seine ih m  in d er  
g ro ß e n  N a tu r g e m e in s c h a ft  zu g e w ie se n e  R o lle  des S ch w a m m e s  zu erfü llen  
v e rm a g , d e r  sich  bei R e g e n  v o lls a u g t und d as W a s s e r  d a n n  n u r la n g sa m  
abfließen läß t, ist sch ließ lich  au ch  die W e id e w ir ts c h a f t  in O rd n u n g  g e b ra c h t, 
d an n  w ird  ein so lch e r F lu ß  o d e r B a c h  k eine K a ta s tro p h e n  m e h r v e ru rsa ch e n  
u n d  —  v o n  F is c h e n  w im m eln .

D e r  W e g , w ie m a n  es m a ch e n  soll, ist g e w ie se n  und  v ie lfa ch  b e w ä h rt. 
S e in e  D u rc h s e tz u n g  a u f b re ite s te r  G ru n d la g e  ist s ch w ie rig e r . V ie lle ich t  
g e lin g t es den F is c h e re io rg a n is a tio n e n  im  B u n d e  m it den N a tu rs c h ü tz e rn  
w e n ig ste n s  einen  B a c h  als B e isp ie lo b je k t w ie d e r zu d em  zu m a ch e n , w as er  
ein sten s w a r :  ein  e rs tk la ss ig e s  F o re lle n w a s s e r . W ie  w ä re  es, w en n  m a n  ein  
solch es n a ch a h m e n sw e rte s  B eisp iel im  k ü n ftig e n  ö s te rre ich isch e n  N a tio n a l­
p a rk  sch affen  w ü rd e ! E s  w ä re  d a m it au ch  ein  n eu er, seh r b e g e h rte r  E x p o r t ­
artik e l g e fu n d e n , denn n ich t n u r bei u ns, in aller W e lt  h a t d ie M e n sch h e it  
die g le ich e n  S ch m e rz e n . U n d  w ie d e r ein m al k ö n n te  Ö ste rre ich , w ie so  o ft  
v o rh e r , d er W e lt  n eu e W e g e  w eisen .

P rof. Dr Ing. Georg G o r  b a c h, Graz

Der Fisch in der Ernährung (Schluß)
M it diesen  K e n n tn isse n  a u s g e rü s te t k ö n n en  w ir nun  d er F r a g e  n ach  dem  

N ä h rw e r t  des F is c h e s  n ä h e r tre te n . In  d er A b b ild u n g  1 und T a b e lle  1 ist 
die Z u sa m m e n se tz u n g  v o n  ein em  m itte lfe tte n  F le is c h  und d er d u rc h s c h n itt­
liche G eh alt v o n  G em ü se (W e iß k ra u t)  in V e rg le ic h  zu ein em  fe tte re n  K a rp fe n  
und  b ek an n t fe tta rm e n  H e c h t  g e ste llt. D ie  H o h e  d er je w e ilig e n  S ä u le  g ib t  
ein  M aß  fü r  den P ro z e n tg e h a lt . W ie  au s d er H ö h e  d er W a s s e rs ä u le  h e rv o r ­
g e h t, b esteh en  alle  d rei N a h ru n g s m itte l aus ein em  h oh en  P ro z e n ts a tz  W a s s e r .  
D e n  h ö ch ste n  W a s s e rg e h a lt  m it d u rch s ch n ittlich  9 1  w e ist d as G em ü se au f, 
es h a t d a h e r a u ch  den g e rin g s te n  k a lo risch e n  N ä h rw e rt . S ein e B e d e u tu n g  
lie g t m e h r in den k a lo risch  n ich t m e ß b aren  le b e n sw ich tig e n  V ita m in e n , 
M in e ra lsa lz e n  und P fla n z e n sä u re n .

Tabelle 1

1 2 3 4 5
Asche Eiweiß Fett Kohlehydrate Wasser

Q//O % %■ % %
I. Fleisch 1 20 7'6 04 71

II. Gemüse o0 lo 0'2 4‘3 91
III.  Hecht 0'9 184 0‘5 0’0 79'6
IV Karpfen F2 167 87 O'O 797

In  d er bei G em ü se zu e tw a  9  bis 1 0  P ro z e n t  v o rh a n d e n e n  T ro ck e n su b sta n z  
sind die K o h le h y d ra te  m it 4 ,3  P ro z e n t  v o rh e rrs c h e n d , w ä h re n d  ein re la tiv  
h o h e r P ro z e n ts a tz  v o n  3  P ro z e n t u n v e rd a u lich e  Z ellu lose , so g e n a n n te  R o h ­
fa se r , ist. N u r  e tw a  1 ,5  P r o z e n t  sind E iw e iß , und  dies ist n u r zu m  T e il v e r ­
d au lich . V e r g le ic h t m a n  hiezu  d as R in d fleisch  ein erseits  und d as F isch fle isch
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a n d e rse its , so fä llt a u f, daß d as F isch fle isch  u m  einig'e P ro z e n t  w a sse rre ich e r  
ist, eine F e s ts te llu n g , die fü r  alle G a ttu n g e n  v o n  F is c h e n  g ilt. D u rch  den  
e rh ö h te n  W a s s e r g e h a lt  h a t d as F isch fle isch  einen  e tw a s  g e rin g e re n  N ä h rw e r t  
als an d e re s  F le is c h . F ü r  beide F le is c h a r te n  g il t  je d o ch , daß d er W a s s e rg e h a lt  
v o m  A lte r  des F le is c h e s  a b h ä n g ig  ist. Ju n g e s  F le is c h  ist w a sse rre ich e r als  
altes F le isch , A u c h  sin k t d e r W a s s e r g e h a lt  m it d em  F e t tg e h a l t , so daß fe tte  
K a rp fe n  im  a llg e m e in e n  w a s s e r ä rm e r  als d er fe t ta rm e  H e c h t  sind. W ie  jed es  
F le is c h  ist au ch  d as F isch fle isch  in e rs te r  L in ie  E iw e i ß t r ä g e r ;  d as E iw e iß  
n im m t m it 2 0 , b zw . 1 7  P r o z e n t  e in e  v o rh e rrs c h e n d e  S te llu n g  ein. D e r  N ä h r ­
w e rt s tü tz t  sich  fa s t  a u ssch ließ lich  a u f die b eid en  B e s ta n d te ile  E iw e iß  und  
F e t t .  W e g e n  des h o h en  K a lo r ie n w e r te s  des F e t te s  ist d er g e m ä s te te  K a rp fe n  
u m  m e h r als ein D ritte l  im  N ä h r w e r t  h ö h e r als d e r H e c h t. K o h le h y d ra te  
sind  n u r in v e rsch w in d e n d e r M e n g e  v o rh a n d e n , die M in e ra lsa lz e , die d u rch  
die A sch e  e rm itte lt  w e rd e n , b e w e g e n  sich  u m  1 P ro z e n t. S ie  b esteh en  in der 
H a u p tm e n g e  au s P h o s p h o rs ä u re  (m e h r  als ein D ritte l  d er G e sa m ta s c h e ), 
fe rn e r au s K a liu m -, N a tr iu m -, K a lz iu m - und  M a g n e siu m sa lz e n .

Fleisch Gemüse Hecht Karpfen

Abb. 1. Zusammensetzung von mittelfettem Fleisch, Weißkraut, fettarmem Hecht und 
fettem Karpfen, Die Flöhe der jeweiligen Säule gibt ein Maß für den Prozenitgehalt an 

Asche, Eiweiß, Fett, Kohlehydraten und Wasser (Vergl. Tab. 1.)

Ü b e r die b ereits  e rw ä h n te n  S p u r e n e l e m e n t e  in F isch fle isch  sind  
in d e r L i te r a tu r  k a u m  A n g a b e n  au fzu fin d en . W i r  h aben  uns au ch  fü r  diese  
w ich tig e  F r a g e  in te re ss ie rt  und  bei V o r v e rs u c h e n  sch o n  fe stste lle n  k ön n en , 
daß im  F isch fle isch  au ß er den n o rm a le n  M in e ra lb e sta n d te ile n  b io lo g isch  w ic h ­
tig e  E le m e n te , w ie Z in k , K u p fe r , M an g 'an , N ick e l, B o r  und T ita n , en th alten  
sind (A b b . 2 ) .  M it m ein em  M ita rb e ite r  F .  P o h l  w e rd e n  diese seh r w uchtigen  
U n te rs u c h u n g e n  d e rz e it fo r tg e s e tz t .

Ü b e r die V e rd a u lic h k e it des F e t te s  im  F is c h - und S ä u g e tie rf le isch  sind  
k ein e Z w eife l v o rh a n d e n . E s  ist im a llg em ein en  zu r G än ze v e rd a u lich . D u rch
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d en  n ied eren  S ch m e lz p u n k t sind  die F is c h f e t te  eh er le ich te r v e rd a u lich  a ls  
d ie S ä u g e tie rfe tte . D ie  F is c h f e t te  sind in so fe rn e  w e rtv o ll, als sie v ie lfa ch  in 
g rö ß e re n  M e n g e n  fe ttlö slich e  V ita m in e  e n th a lte n , in sb eso n d ere  d as fü r  d as  
W a c h s tu m  des ju g e n d lich e n  O rg a n is m u s  w ich tig e  und  sch w e re  A u g e n k ra n k ­
h eiten  v e rh ü te n d e  V ita m in  A  und d as R a c h itis  v e rh ü te n d e  V ita m in  D . B e ­
so n d e rs  die L e b e rö le  des D o rsch e s  sind  reich  an  V ita m in e n  d ieser A r t .  
, .L e b e r tr a n “ und K a lk  w e rd e n  sch on  la n g e  zu r V e r h ü tu n g  d e r R a c h itis  v e r ­
w en d et. D iese  V ita m in e  k o m m e n  w oh l au ch  in u n seren  S ü ß w asserfisch ö len  
v o r , je d e n fa lls  sind V ita m in  A-, und  A 2, die sich  chem isch , v o n e in a n d e r u n te r­
sch eid en , in v e rsch ie d e n e n  S ü ß w asserfisch en  a u fg e fu n d e n  w o rd e n . D ie  r e s t ­
lose A u fk lä r u n g  d er Z u sa m m e n se tz u n g  d er v e rsch ie d e n e n  S ü ß w asserfisch ö le  
ist je d e n fa lls  n o ch  eine d an k b a re  A u fg a b e  d er F o rs c h u n g .

W a s  nun d ie  V e rd a u lich k e it d er F isch e iw e iß k ö rp e r a n la n g t, so ist diese  
n ich t sch le ch te r als die d es W a rm b lü te rfle isch e s . Im  V o lk sm u n d  h ö rt m a n  
o f t  die M e in u n g , F isch fle isch  w ä re  le ich te r v e rd a u lich , w as in .s tren g  w isse n ­
sch a ftlich e m  S in n e  n ich t z u trifft, d a  m a n  u n te r V e rd a u lich k e it den P r o z e n t­
sa tz  v e rs te h t, d er v o m  F isch e iw e iß  d u rch  die B lu tb a h n e n  als v e rw e rtb a re  
N a h ru n g  a u f g e n o m m e n  w ird . W o h l ab er w ird  das F isch e iw e iß  d u rch  die 
F e rm e n te  d er M a g e n - und  D a r m s ä f te  le ich te r  a b g e b a u t und in d ie  w a s s e r ­
löslich en  B a u ste in e , die A m in o sä u re n , ü bejrgefü h rt. A u s  diesem  G ru n d e ist  
m a n  au ch  n ach  dem  G enuß v o n  F isch fle isch  w e n ig e r la n g  g e s ä tt ig t , d a d as  
S ä ttig u n g s g e fü h l v o n  d er Fü llu n g- des M a g e n s  m it n och  zu v e ra rb e ite n d e n  
N a h ru n g sb e s ta n d te ile n  a b h ä n g ig  ist. D ie  Z u sam m en setzu n g- des E iw e iß e s  
und d er ü b rig e n  s tick sto ffh a ltig e n  S u b sta n z e n , d er so g e n a n n te n  F le isch b a se n , 
w e ich t k au m  w esen tlich  v o m  F le is c h  d er W a rm b lü te r  ab. Ü b e r die e in g a n g s  
b esp ro ch e n e  b io lo g isch e  W e r t ig k e i t  des F isch e iw e iß e s , d ie  d u rch  d as V o r ­
h an d en sein  d er leb e n sw ich tig e n  A m in o s ä u re n  g e k e n n z e ich n e t ist, lassen  sich  
w e g e n  d er bei S ü ß w asserfisch en  k a u m  d u rc h g e fü h rte n  F o rs c h u n g e n  keine
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sich eren  A n g a b e n  m a ch e n . D ie  b io lo g isch e  W e r t ig k e i t  d ü rfte  je d o ch  dem  
W a rm b lü te rfle is c h  k a u m  viel n a ch ste h e n , w ie  a u s  d em  D ia g r a m m  (A b b . 3 )  
und  d er T a b e lle  2 , d ie  den  G e h a lt an  le b en sw ich tig en  A m in o s ä u re n  im  F is c h ­
fleisch im  V e r g le ic h  zu m  S ä u g e tie rf le isch  veran sch au lich en ', h e rv o rg e h t. W ie  
w e it die E rn ä h ru n g s b e d in g u n g e n  des F is c h e s  a u f d iese E in flu ß  n eh m en , be­
d a rf  g le ich fa lls  n o ch  e in g e h e n d e r F o rs c h u n g e n .

Muskelprotein Fischprotein

Abb. 3. Darstellung des Gehaltes an lebenswichtigen Aminosäuren im Säuger- (links) 
und Fischfleisch (rechts). (Vergli. Tab. 2.)

Tabelle 2
I. Muskelprotein II. Fischprotein

1. Valin 6'4 37
9 Leucin, Isoleucin 8'8 9'0
3. Lysin 6‘6 8'0
4. Arginin 8'8 6'8
5. Methionin — ü‘3
6. Threonin — —

7 Histidin 2'4 4‘8
8. Tryptophan 23 27
9. Phenylalanin 5'3 1 1

l0. Cystin P5 0'6

A u s  allem  e rg ib t s ich , daß d e r F is c h  ein e a u ß e ro rd e n tlich  w e rtv o lle  E r ­
g ä n z u n g  u n se re r E r n ä h r u n g  d a rste llt. A b tr ä g lic h  fü r  den F is c h k o n s u m  ist 
die T a ts a c h e , daß v o m  F is c h  als g a n z e m  n u r  ein  v e rh ä ltn ism ä ß ig  k lein er T e il  
v e rw e rte t  w ird . D e r  A n te il d er A b g ä n g e  d u rch  den F is c h k o p f , die S ch u p p en , 
F lo s s e n  und in n eren  O r g a n e  sind  h ö h e r als beim  S ä u g e tie rf le isch , bei w elch em  
ein  G roß teil d er in n eren  O r g a n e  g e g e sse n  u nd  s o g a r  die K n o ch e n  und die  
H a u t  eine g e w in n b rin g e n d e  V e r w e r tu n g  finden. S o  b e trä g t  n ach  d e n  U n t e r ­
su ch u n g e n  v o n  S t u n d  1 m it M ita rb e ite rn  d er A b fa ll e tw a  3 7  bis 5 0  P r o z e n t .
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Es kommt dabei die Erfahrung zum Ausdruck, daß bei den größeren Fischen 
der Abfall wesentlich kleiner ist. Es ist nicht ganz gerechtfertigt, vom Genüsse 
der sogenannten Schlachtabgänge Abstand zu nehmen. So zählt schon seit 
langem der Kaviar, d. h. die Fischeier von drei Störarten, die im unteren 
Lauf der Wolga, im Ural, Uralsee und Kaspischen Meer gefangen werden, 
zu den feinsten Delikatessen. Der Kalbrienwert pro 100 Gramm beträgt 234 
bis 283, also etwa das Vierfache des Fischfleisches. In seiner Zusammen­
setzung ist der Kaviar den Vogeleiern ähnlich, er enthält wie diese hoch­
wertige Eiweißstoffe und Fettbestandteile, wie das für den Aufbau der 
Nervensubstanz wichtige sogenannte Phosphatid, das Lezithin. Auch der 
Rogen und die Milch des Karpfens weisen nach S t u n d 1 und Mitarbeitern 
einen höheren Kalorienwert auf als das Fischfleisch und sind biologisch 
wertvoll.

Dr. Gustav B r a c li m a n n, Neukirchen bei Altmimster

Beiträge zur Geschichte der Fischerei 
in Österreich (III)

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

Gol dwör t h (erste Hälfte des 16. Jahrhunderts): Wenn die dortigen Fischer damit 
fertig waren, ,,ain arch zu schlahen“, hatten sie den Fbelsberger Pfleger zu verstän­
digen, ¡worauf er selbst erschien oder sich durch Aufseher vertreten ließ. Was in, 
der Pfinstag-(Donnerstag-) Nacht an Fischen darein rann, gehörte ihm. Auf Verstöße 
stand eine Buße von 72 Pfennig. War ein Eis so schwach, daß man „es mit aim 
greiter- (kreuter-) garn umbfarn mag“, so konnten die Fischer es ohne herrschaft­
liche Erlaubnis „brechen“.2) Stärkeres war „panneis“, das heißt, es war dem Amt­
mann oder gleich dem Pfleger zu melden, dem ein Drittel des dabei erzielten Fanges 
gebührte. Auf Übertretung stand die schon erwähnte Buße. Fing ein Fischer einen 
Fisch über 72 Pfennig Wert, so war vom Fang der Pfleger zu verständigen. Will

, Es handelte sich unzweifelhaft um die gelegentlich noch heute geübte Art 
des Eisfischens, den sogenannten „Eisibruch“. Im wesentlichen besteht er darin, daß 
der vereiste Arm gegen das Kinnende hin mit Netzen abgesteckt, das Eis zur Gänze 
aufgebrochen, die Schollen in den Strom gezogen und dann der Arm ausgefischt 
wurde. Vor der allgemeinen Uferverbauung und der dadurch bedingten Verländung 
der Altwässer waren diese Fänge ungemein ergiebig. Gab es doch noch vor etwa 
70 Jahren solche mit 80 Zentner und darüber. Neben dieser Art der Eisfischerei kannte 
und kennt man noch heute bis hinauf nach Grönland eine andere. Aus dem Jahre 
1639 ist sie im Reisetagebuch des Benediktinerpaters Reginald M ö h n e r (1635/1651. 
Stadtbücherei Augsburg) lebhaft beschrieben: ,,. . fand ich einen Fischer auf dem 
Eis sitzen, welcher bei 10 Löchern in das Fis gehauen und bei jedem ein Angel an 
einen dicken Seil, das ruendt bei den Löchern umbgangen, angehenkt gehabt. Jeder 
Angel aber hatte oben am Seil ein Glögl oder Schöllen gebunden. Sobald sich ein 
Fisch an den Angel gehenkt hatte, gäbe er mit der Schölle ein Klang, welchen der 
Fischer allsbald abgelöset und einen anderen Köder angestekht Ich schanwete mit 
Lust zue; dan das Leuten rvere so offt und vil, baldt da, baldt dorten bei den 
Löchern, daß ich aus Begiirde solchs zue schauvven, gnueg erfroren bin“
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