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W ein trau be , M arille  un d  Z w etschke sind diese F rü ch te  verlo cken de  Bissen 
auf kurzschenkeligen  H aken , D o pp e lhaken  oder D rillin gen . Auch m it 
F rüch ten  soll m äßig v o rg e fü tte rt w erden , wobei zum A n fü tte rn  dieselbe 
F rucht v erw en det w erd en  m uß, m it d e r m an zu fischen beabsichtig t. Selbst 
K oppen oder N eunaugen  e ignen sich zum  A itelfang , w obei ganze Fischchen 
oder bloß Teile v erw en d e t w erden . Auch H e in tz ’sche S ilb e rb lin k e r bringen  
Erfolg.

W ie bei allen  F ischen lassen sich auch beim  A ite l Zeiten beso nd erer 
B eißlust feststellen , so z. B. w en n  ein  G ew itte r „h eru m zieh t“ oder nach 
einem  H ochw asser, w enn  die F lu te n  noch trü b , ab er schon im S inken sind.

F ischereiw irtschaftlich  sind die A itel als F isch u n k rau t zu w erten . Aus 
einem  re inen  W asser stam m ende schm ecken gut, w erd en  ab e r vom  P ub lik um  
nicht begehrt, da ih r  Fleisch g rä tig  ist.

Franz T h i e l ,  Poysdorf
Die Fische in der»Groß-Schiitzener Gesundheitslehre«

D ie Sekte der W ied ertäu fe r, vom  Volke „H ab an er“ genann t, fand  nach 
1520 in der U m gebung von N iko lsbu rg  eine sichere Z uflu ch tsstä tte  und  
w urde von den L iech tenste in  sow ie den F ü n fk irch n e rn  in  je d e r  W eise 
un te rstü tz t. Sie w aren  tü ch tige  B au ern  un d  H an d w erk er, die in  gem ein
schaftlicher A rbe it die F e ld er un d  W eing ärten  beste llten  u n d  den G ew inn 
auf die F am ilien  auf teilten . Ih re  W u n d ärz te  w aren  w egen ih re r  K enntnisse 
gesucht, die sie sich d u rch  eifriges S tudium  aneigneten . Ih re  „G esundheits
le h re “, die ein u n b e k a n n te r  H ab an er n iederschrieb , ist e in  schöner Beweis 
ih re r  p rak tisch en  A rznei- u n d  H eilkunde , die von dem  w ich tigsten  G ru n d 
satz ausging: „Es ist besser, d u rch  eine vernü nftig e  Lebensw eise der K ra n k 
heit vorzubeugen , als sie zu heilen  “ D ah er finden  w ir  in  dem  B uche genaue 
V orschriften  üb er die L ebensm itte l F leisch , Fisch, O bst, W ein, H onig und 
G ew ürze, über ih re  Z ub ere itun g  un d  V erw endung in  d e r Küche, ü b e r ih ren  
N äh rw ert sowie ü b er den N utzen  un d  Schaden fü r den m enschlichen K örper. 
D er V erfasser ist gu t u n te rric h te t ü b er die A nschauung  d e r griechischen, 
jü d isch en  und a rab isch en  Ä rzte ; denn er verw eist w ied erh o lt auf H ippo- 
k ra te s , G alenos, A vicenna, au f R agi von B agdad (f 932) un d  Isaak  ben 
Soleim an r!' 940). V ielle icht besuchte  er die dam als b e rü h m ten  H ochschulen 
in Salerno, P ad u a  un d  Bologna. F ü r  seine G laubensgenossen sollte  das Buch 
ein N achsch lagew erk  sein, dam it sie d u rch  eine v ern ü n ftig e  Lebensw eise 
gesund bleiben.

W as sagt e r  nun  in  d e r „H eils leh re“ ü b e r die F ische? Es ist ein K u n te r
b u n t von W ah rh e it un d  Irr tu m . H ö ren  w ir!

D as Buch rech n e t F ische n ich t zum  F leisch  un d  be ton t im m er ih ren  
geringen  N äh rw ert. D ie  Seenfische sind besser als die, w elche in  T eichen 
und  in fließenden  G ew ässern  leben; denn  die Seenfische haben  e inen sehr 
gu ten  G eschm ack un d  e inen  g röß eren  N äh rw ert; auch die im  M eer un d  in  
den fließenden  G ew ässern  sich au fhalten , sind fü r den m enschlichen G enuß
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von großem  V orteil. D ie großen T iere  sind n ich t im m er die besten  fü r  die 
K üche, w ohl aber die k le inen . E in F isch  soll n ich t zu groß sein, n ich t zu fett, 
n icht zu schleim ig, ke inen  üb len  G eruch  haben  un d  ke inen  süß lichen G e
schm ack. G eb ra tene  F ische sind n ich t m it e in er Schüssel zuzudecken, w eil 
sie dann  fü r den m enschlichen G enuß n ich t zu träg lich  sind; dies g ilt auch 
fü r geröste te  Fische. Schon das Z udecken m it einem  Buch k an n  schädlich  
sein. N ach großer B ew egung, nach e iner schw eren A rb e it un d  k ö rp erlich en  
A nstrengung  verm eide m an, e inen  F isch zu essen, w eil die F eu ch tig k e it im 
m enschlichen Leib zerbrochen  w ird . N ach dem  U rte il de r indischen Ä rzte  
bekom m t jen e r, de r M ilch zu F ischspeisen tr in k t, den gefü rch te ten  A ussatz. 
D er G enuß von B auch un d  K opf eines F isches k an n  gefährlich  w erden , 
dagegen sind der Schw anz un d  das R ü ck g ra t ausgezeichnete Speisen. D er 
schlechteste  und gefäh rlichste  T eil ist aber der N abel.

D ie .Fische in den F eld bäch en  sind die gesündesten. D en  besten  G e 
schm ack haben  die Aschen, die deshalb  von den G ru n d h e rren  sehr geschont 
w erden . G ekoch ten  A al gen ieß t m an m it W ein. Spezereien  und m it K nob
lauch, de r sehr beköm m lich  ist; im M ai verm eide m an ihn aber, da  er in 
diesem  M onat fü r  den M enschen sehr gefährlich  sein kann . A ale geben w enig 
N ahrung , re in igen  die K ehle un d  m achen eine k la re  Stim m e. Im W ein ge
kocht, schm eckt der A al gu t und  h a t seine S chäd lichkeit verlo ren . W ird  er 
im W asser gesotten, so m uß m an dieses w egschü tten ; nie un te rlasse  m an, 
beim  Essen ein ige S tücke K noblauch  zu verzehren . B arben ro gen  ist giftig. 
M enschen m it e in er heißen  N a tu r  sollen fleiß ig  F ische essen, w eil diese k a lt  
und feucht sind. D ie beste Zeit fü r  die B ere itung  der F ischspeisen  ist de r 
Som m er. F ü r  C h o le rik er sind sie zu em pfehlen, n ich t ab er fü r  den M elan
cho liker. D as F ischfleisch m uß h a r t  sein. Im  allgem einen tu n  die M enschen 
gu t, w enn sie selten zur F isch nah rün g  greifen. G esalzene Fische, die schon 
a lt sind, m uß je d e r  ablehnen, w eil sie viel D u rs t m achen. Loben k an n  m an 
dagegen  gesalzene F ische m it einem  w eichen F leisch. W er v iel F ische v e r
zehrt, vergesse dabei nie den Essig.

V orzüglich schm ecken die k le in en  Fische aus fließenden  G ew ässern , 
d ie auf dem G rund  viel S teine und  Kiesel haben; auch  solche sind ausge
zeichnet, die viel Schuppen, ab e r w enig Schleim  haben  un d  sich schnell 
bew egen. D ie M ilch in den F ischen tau g t n ich t fü r  den m enschlichen G enuß 
und  kann  sogar gefährlich  sein. F au len d e  F ische sind ungesund, ebenso 
g eb ra ten e  Fische, die „an e in er feuch ten  s ta t“ gestanden sind. N ur w arm e 
F ische dü rfen  auf den T isch kom m en.

K rebse sind schw er verdau lich , geben ab e r viel N ahrung . M anche g lau 
ben, daß sie dem M agen n ich t gu t tun . Schnecken sind schädlich, b lähen  
und schaden den A dern  des M agens. Schw arze Schnecken können  gefährlich  
sein, n ich t ab er w eiße; beim  Kochen m üssen sie sich öffnen.

D iese G esundheitsleh re  nahm en die H ab an er m it, als sie v e rtr ieb en  
w u rd en ; jenseits  der M arch fanden  sie in  St- Johann  und  G roß-Schützen 
eine zw eite H eim at. H ier w u rd e  dieses seltene Buch in der S ch loßb ib lio thek  
auf bew ahrt.

Quellenangabe:
G erhard  E i s  Die G roß-Schützener G esundheitslehre. Brünn 1943.
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