Historische Fischokologie des Bodensees
Das Fischbuch des Gregor Mangolt, 1557

Fischbuoch
Von der natur und eigenschafft der vischen

insonderheit deren so gefangen werdend im Bodensee
und gemeinlich auch in anderen seen und wasseren
durch den wolgeleerten Gregorium Mangolt beschriben
vormals nie gesdhen.
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Einleitung

Eines der dltesten deutschsprachigen Druckwerke iiber die im Bodensee vorkommenden Fische
wird in der einschldgigen Fischereiliteratur (Wagner, 1993) iiberhaupt nicht erwéhnt. Es ist
offensichtlich in Vergessenheit geraten. Dies ist deshalb umso verwunderlicher, als das Biich-
lein im Jahr 1905 als Nachdruck wiederum erschienen ist. Angesichts des wirklich beacht-
lichen Wissens iiber die Fische des Bodensees erscheint dem Autor, 100 Jahre nach dem letz-
ten Nachdruck, eine genauere Beleuchtung des Werkes des »Fischokologen« Gregor Mangolt
in mehreren Fortsetzungen angebracht. In der Folge ist auch eine Neuauflage des Fischbuches
beabsichtigt.

Die erste Drucklegung

Das Buch mit dem fiir heutige Verhéltnisse etwas lang geratenen Titel ist vor fast 450 Jahren
unter duflerst dubiosen Umstidnden, sogar ohne Wissen und Bewilligung des Autors, gedruckt
und veréffentlicht worden. Gregor Mangolt hat dazu in einem noch erhaltenen Originalma-
nuskript festgehalten, dass er das Fischbuch auf Bitte guter Freunde zusammengestellt hatte.
Einige Zeit spéter, im Jahr 1557, kam der bedeutende Gelehrte, heute geradezu als » Vater der
Naturwissenschaften« bezeichnete Dr. Conrad Ges(s)ner (Freudenberg, 1999), der bereits 1553
ein Fischbuch in lateinischer Sprache herausgegeben hatte, zu ihm und bat, das Manuskript
»daheim {iberlesen« zu diirfen. Mangold tibergab ihm das Manuskript, und bald darauf erhielt
er von Andreas Ges(s)ner, einem Vetter Conrad Ges(s)ners, der in Ziirich eine Buchdruckerei
und eine Buchhandlung betrieb, einige gedruckte Exemplare seines Fischbuches iiberreicht.
Uberrascht hielt er dazu schriftlich fest, dass sein Manuskript vom Buchdrucker vollig in der
Reihenfolge verdndert und mit Holzschnitten und Versen aus einem Kalender illustriert wor-
den war. Der Verdacht, dass bei der Drucklegung doch Conrad Ges(s)ner als Sachkundiger die
Hinde im Spiel gehabt hatte, wird durch diese Aussage noch bestérkt. Mangolt war ob dieser
Vorgangsweise vollig zu Recht mehr als verwundert und notierte dazu, dass er weder an einen
Druck eines Buches gedacht noch diesen bewilligt hatte.

Originaldrucke finden sich noch in der Stadtbibliothek Ziirich und der Thurgauer Kantons-
bibliothek. Ein Originalmanuskript bildet den Schluss der von Gregor Mangolt unter dem
Pseudonym Vigilantius Seutlonius verfassten »Chronik der Stidte und Landschaften am Boden-
see« in der Stadtbibliothek Ziirich. Eine Drucklegung dieser Chronik ist von ao. Univ.-Prof.
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Dr. Markus J. Wenninger (Wenninger, 2005), Institut fiir Geschichte der Universitit Klagen-
furt, beabsichtigt.

Ein Neudruck von Dr. Johannes Meyer aus dem Jahr 1905, der in F. Miillers Buchdruckerei
erschienen ist, befindet sich in der Bibliothek des Vorarlberger Landesmuseums. Dieser diente
dem Autor als wesentliche Bearbeitungsgrundlage und Bildquelle.

In der Vorarlberger Landesbibliothek ist eine weitere Druckversion des Biichleins in Kopie
vorhanden. Es diirfte sich dabei um eine spitere Wiederauflage handeln, die sich durch die
Schreibweise und gednderte Abbildungen deutlich von der Erstausgabe unterscheiden lésst.

Der Autor Gregor Mangolt (1498 — nach 1583)

Gregor Mangolt wurde am 12. Mirz 1498 als Sohn des Dr. jur. Wolfgang Mangolt in Tiibingen
(D) geboren. Nach seiner schulischen Ausbildung, die er auf Grund 6fterer Wohnortswechsel
des Vaters in St. Gallen (CH), Lindau (D) und im Kloster Reichenau (D) erhielt, studierte er
Sprachen an der Universitét in Tiibingen. 1520 schloss er sein Studium als Magister ab.
Nachdem er 1522 zum Priester geweiht wurde, wendete er sich dem Gedankengut der Refor-
mation zu. Noch im selben Jahr ging er nach Konstanz (D). Dort arbeitete er kurze Zeit als
Diakon. 1523 verdiente er sein Geld als Korrektor in der Buchdruckerei Christoph Froschauer
in Ziirich. 1524 heiratete er und zog wiederum nach Konstanz, wo er 1526 einen eigenen Buch-
handel erdffnete. )

Im Jahr 1548, als das reformierte Konstanz von Osterreich erobert wurde, fliichtete er unter
Zuriicklassung seines Eigentums und ging wiederum nach Ziirich. Hier hat er dann das Manus-
kript iiber die Fische des Bodensees fertiggestellt und erfolgte auch die erste Drucklegung.
Nach dem Tod seiner ersten Frau heiratete er 1576 ein zweites Mal. Nach 1583 enden seine
historischen Spuren.

Zum Inhalt

Im ersten Teil, dem Fischbuch, beschreibt Mangolt insgesamt 30 Fischarten fiir den Bodensee.
In Form eines Monatskalenders mit je zwei Fischarten werden so 24 Fischarten auch mittels
Holzschnitten vorgestellt. Weitere sechs Fischarten sind im Textteil erwdhnt bzw beschrieben.
Bemerkenswert fiir die damalige Zeit ist vor allem die in der Einleitung von Mangolt vertre-
tene Ansicht zur Notwendigkeit der Einhaltung von Schonzeiten fiir die verschiedenen Fisch-
arten, damit die Vermehrung der Fische sichergestellt werden kann. Ob dieser Hinweis von
ihm selber stammt oder vielleicht den zu dieser Zeit am Bodensee bereits vorhandenen Fische-
reiordnungen (Strigel, 1910) entnommen wurde, bleibt derzeit offen.

Dariiber hinaus gibt er bei vielen Fischarten, insbesondere den bereits damals intensiver genutz-
ten, Hinweise zu Laichzeiten, Laichwanderungen, Laichverhalten und Fangorten im Boden-
see bzw den wichtigsten Zufliissen und anderen Seen.

AuBergewohnlich sind jedenfalls die Hinweise auf Fischkrankheiten, die keinen Zweifel daran
lassen, dass es sich um Fischparasiten (Hechtbandwurm) handelt. Last but not least finden sich
interessante Anhaltspunkte zur deutschen Namensgebung (Petz-Glechner, 2004) einzelner
Fischarten.

Forelle und Koppe Karpfen und Schleie
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Im Anschluss an den »fischokologischen« Teil stellt Mangolt 30 verschiedene neuartige Tech-
niken und alchemistisch anmutende Rezepturen zum Fang von Fischen, Krebsen und Vogeln
vor. Eine Ubersicht iiber jene Monate, in denen die verschiedenen Fischarten am besten fiir die
Kiiche geeignet sind sowie eine Charakterisierung einzelner Fischarten und deren Zuordnung

zu mittelalterlichen Stinden bzw. Berufen beenden das Buch.
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REZEPTE

Reinankenfilet in Knoblauchrahm

Das Reinankenfilet wird nach Mullerinnenart
gebraten und warm gestellt. Im Bratfett vom
Filet werden zerdrlickte Knoblauchzehen an-
geschwitzt und mit wenig Mehl gestaubt. Mit
verdlinntem Schlagobers oder Kaffeesahne
aufgieBen und einkochen lassen. Auf Teller
gieBen und die Filets darauflegen.

Mit einem Tupfer Schlag und Schnittlauch
garnieren und mit Naturreis servieren.

Reinanke in Folie

Alufolie (in der Lange des Fisches) wird mit
Butter bestrichen und dick mit gemischten
Krautern bestreut. Reinanke auBen und innen
salzen, darauflegen und einwickeln. Bei 250
Grad ca. 20 bis 25 Min. backen.

In der Folie servieren, da sonst der gute Saft
ausrinnt.

Hecht im Speckmantel

Mit dlinnen Scheiben »flaxenfreien« Bauch-
specks werden kleine Hechte im Ganzen, von
groBeren Exemplaren nur die Koteletts, ein-
gewickelt und der Speck mit Zahnstochern
fixiert. Den Fisch vorher nur leicht salzen.

Eine Backform mit wenig Butterschmalz vor-
heizen, den Hecht oder die Koteletts einlegen
und braten. Einige Male mit Most oder trocke-
nem WeiBwein |6schen.

Ein Hecht mit ca. 1 kg braucht bei 200 Grad
ungefahr 30 Minuten.

Lachsforelle im Rohr

Wie die meisten groBen Fische, eignet sich
die See- und Lachsforelle sehr gut zum Bra-
ten im Ganzen. Der Fisch wird gut gesalzen
und in Mehl gewendet. Eine groBe Bratform
mit Butterschmalz im Rohr vorheizen (250
Grad) und den Fisch dann einlegen. Nach 5-
10 Minuten umdrehen, nach weiteren 10 Mi-
nuten mit Most oder Wein aufgieBen. Je nach
GroBe wird der Fisch insgesamt 30-45 Minu-
ten zum Garen brauchen.

Sehr gut kénnen Sie in Scheiben geschnit-
tene oder ganze rohe Erdépfel mitbraten.

Seeforelle an Basilikumsauce

Zutaten fir 4 Portionen:

1-2 Seeforellen, groB (1 kg), kochfertig
1/2 TL Salz

Fiir den Sud:

2,5 dl WeiBwein

2,5 dl Wasser

1,5 Teel6ffel Salz

1 Stiick Zwiebel, geschalt und gevierteilt
1 Stangel Lauch, in Ringe geschnitten
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