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DAS OSTERREICHISCHE LEBENSMITTELBUCH
CODEX ALIMENTARIUS AUSTRIACTUS
I1. Auflage

Herausgegeben vom Bundesministerium fiir soziale Verwaltung,
Volksgesundheitsamt, im Einvernehmen mit der Kommission zur
Herausgabe des osterreichischen Lebensmittelbuches

Vorsitzender: o. 6. Prof. Dr. Franz Zaribnicky

XXVIIL
Kochsalz

Referenten: Ministerialrat Mawimilian Fizia (Bundesministerium fiir
soziale Verwaltung), Regierungsrat Dr. Vinzenz Fritsch T

Die Gewinnung des Kochsalzes (Chlornatrium), bzw. der Verkehr
mit diesem ist aus mehrfachen Gesichtspunkten teils durch generelle
Normen, teils durch Spezialvorschriften gesetzlich geregelt, und zwar

a) aus dem Gesichtspunkte des Bergregales,

b) ., ” » Staatsmonopolwesens,
c) . » ,» Zollwesens,
4 , der sanitiren Lebensmittelkontrolle.

Fir das Lebensmlttelbuch kommt in Anbetracht seines Zweckes
lediglich letzterer Gesichtspunkt in Betracht. In dieser Hinsicht unter-
liegt die Erzeugung des Kochsalzes und der Verkehr mit diesem dem
Gesetze vom 16. Janner 1896, RGBI. Nr. 89 vom Jahre 1897 (,,Lebens-
mittelgesetz‘), und der Ministerialverordnung vom 13. Oktober 1897,
RGBIL. Nr. 235, womit ,,Bestimmungen iiber die Erzeugung oder Zu-
richtung von EB- und Trinkgeschirren, dann Geschirren und Geriten,
die zur Aufbewahrung von Lebensmitteln oder zur Verwendung bei
denselben bestimmt sind,sowie iiber den Verkehr mit denselben* er-
lassen wurden.

Die tibrigen hinsichtlich der gesetzlichen Regelung der Salz-
gewinnung und des Verkehres mit Kochsalz obwaltenden Gesichts-
punkte kommen fiir das Lebensmittelbuch nicht eigentlich in Be-
tracht; dennoch sei hieriiber in Kiirze Folgendes erwahnt:

ad a) und b): Das Kochsalz, dessen Erzeugung und Verkauf auch
schon in fritheren Jahrhunderten fast ausschlieBlich dem Staate als
»Regal vorbehalten war, unterliegt gegenwiirtig gemaB § 3 des allge-
meinen Berggesetzes vom 23. Mai 1854, RGBL Nr. 146, dem Berg-
regale. Zugleich ist es Gegenstand eines Staatsmonopoles. Seine
Gewinnung wird demnach sowohl durch das allgemeine Berggesetz als
auch durch die Zoll- und Staatsmonopolordnung (Kais. Patent vom
11. Juli 1835, Pol. G. Slg., Bd. 63, Nr. 113) in der Weise geregelt, daQ
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ersteres subsidiér hinsichtlich jener Belange zur Anwendung kommt, die
in der Monopolordnung nicht geregelt sind.

Hiernach ist alles auf oder unter der Oberfliche des Bundesgebietes
von der Natur erzeugte, im reinen Zustande oder im Gemenge mit
anderen Stoffen vorhandene Kochsalz ausschlieBliches Bundeseigentum ;
niemand darf daher ohne besondere gefillsbehérdliche Bewilligung
Salz, salzhaltige Erden oder andere salzhaltige Mineralien graben,
Salzquellen eréffnen, Salz aus dessen chemischen Grundlagen erzeugen,
es aus Wasser, Erden oder anderen Mineralien ausscheiden, und zwar
auch dann nicht, wenn das Salzwasser aus salzhaltigen Quellen ge-
schopft oder durch Vermengung siilen Wassers mit Salz (auch wenn
dieses aus den Salzgeféllsniederlagen herriihrte) dargestellt wurde oder
das Salz sich als Riickstand eines Gewerbsverfahrens ergab; ferner darf
ohne geféllsbehérdliche Bewilligung niemand Kochsalz von fremden
Bestandteilen durch Anwendung der Scheidekunst liutern. Auch das
mit gefallsbehordlicher Bewilligung gewonnene Kochsalz ist vollstdn-
dig an die Niederlagen des Salzgefilles gegen angemessene Vergiitung
abzuliefern. Der Beniitzer bzw. Eigentiimer eines Grundstiickes, auf
dem eine Salzquelle, ein Salzlager oder Kochsalz im gediegenen Zu-
stande oder im Gemenge mit anderen Stoffen entdeckt wird, oder auf
dem eine Salzquelle entsteht oder eine siile Quelle Kochsalz zu fiihren
anfingt, ist verpflichtet, hievon die Anzeige an die Geféllsbehorde zu
erstatten. Die Gefédllsbehoérden sind berechtigt, Salzquellen, welche
sie zur Beniitzung fiir den Bundesschatz nicht geeignet finden, ver-
schlagen oder auf andere angemessene Art zur Beniitzung des im Quell-
wasser enthaltenen Salzes unbrauchbar machen zu lassen. Die Gefalls-
behérden sind auch berechtigt, tiberall wo Salzquellen bestehen oder
Salz auf oder unter dem Boden zu finden ist, Salzwerke zu errichten
und die Abtretung der hiezu erforderlichen Grundstiicke und Gebdude
gegen Schadloshaltung der Eigentiimer zu fordern. Kochsalz, das sich
als Riickstand oder Nebenerzeugnis anderer Produktionsprozesse, ins-
besondere bei der Bereitung oder Lauterung des Salpeters (Art. II
des Kais. Patentes v. 31. Mérz 1853, RGBL. Nr. 90) ergibt, ist gegen Ver-
gitung an den Bund vollstindig abzuliefern oder (bei schlechter Be-
schaffenheit — sofern dem Erzeuger die Verbindlichkeit der Ablieferung
nicht erlassen wird —) zu jeder Verwendung unbrauchbar zu machen.
Privaten ist es ferner verboten, ohne besondere Bewilligung Salz-
wasser aus salzhaltigen Quellen mit mehr als 1,5%, Kochsalzgehalt
zu schopfen.

Hinsichtlich der Kalisalze bestehen keine besonderen Bestimmungen.
Da sie aber nur in Verbindung mit Steinsalz vorkommen, unterliegen
sie ebenfalls dem Staatsmonopole.

Ubertretungen obiger Vorschriften werden nach dem Gefillsstraf-
gesetze (Kais. Patent vom 11. Juli 1835, Pol. G.-Slg., Bd. 63, Nr. 112)
geahndet.
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ad ¢): Was die Ein- und Durchfuhr von Kochsalz in bzw.
durch das Osterreichische Bundesgebiet anbelangt, so gelten hiefiir
besondere Bestimmungen, welche in der Beilage zu § 21 der Zoll-
vollzugsanweisung vom 20. Juni 1920, StGBI. Nr. 251 (in der Fassung
der Ministerialverordnung vom 1. Jéinner 1925, BGBL. Nr. 5), verlaut-
bart sind. Hiernach ist die Ein- und Durchfuhr von Kochsalz sowohl
in unvermengtem Zustande (Stein-, Sud- und Meersalz), auch chemisch
rein, wie auch vermengt mit anderen Stoffen (Viehsalz, Salzlaugen,
Salzsolen) der Tarifnummer 496, insoweit solche Gemenge nicht in
eine andere Nummer des Zolltarifes eingereiht sind, dann von natiir-
lichen und kiinstlichen festen kochsalzhaltigen Quellenprodukten zu
Heil- und wissenschaftlichen Zwecken der Tarifnummer 497 an die
Bewilligung des Bundesministeriums fiir Finanzen gebunden; ausge-
nommen sind chemisch reines Kochsalz, Salzlaugen und Salzsolen der
Tarifnummer 496 sowie feste kochsalzhaltige Quellprodukte der Tarif-
nummer 497 beim Bezuge durch Apotheken, wissenschaftliche Insti-
tute, offentliche Krankenhiuser und Laboratorien sowie Material-
warengroBhindler; der Bezug dieser Stoffe bedarf diesfalls einer beson-
deren monopolsbehdrdlichen Einfuhrbewilligung nicht. Weitere Sonder-
bestimmungen gelten fiir die Durchfuhr deutschen Salzes auf der Donau
und fiir die Durchfuhr von Kreuznacher Mutterlauge und StaBfurter
Abraumsalzen. Diese Sonderbestimmungen sind ebenfalls in der Bei-
lage zu § 21 der Zollvollzugsanweisung enthalten. In diesem Zusammen-
hange ist auch auf die einschligigen Bestimmungen des Zolltarif-
gesetzes vom 5. September 1924, BGBL. Nr. 445, zu verweisen.

Nebst dem Zolle ist bei der Einfuhr von Salz iiber die Zollinie
noch die besondere Lizenzgebiihr (Monopolabgabe), und zwar fiir Speise-
salz im Ausmafe der hiefiir festgesetzten Tarifpreise (siehe folgenden
Absatz), fiir andere Salzsorten im AusmaBe des fir ,,loses Sudsalz¢
festgesetzten Tarifpreises zu entrichten; doch kann der Bundes-
minister fiir Finanzen die Herabsetzung oder Nachsicht des Zolles
und der Monopolabgabe bei ber Einfuhr von auslindischem Fabriks-
und Viehsalz unter besonderen Bedingungen und Kontrollen von Fall
zu Fall gestatten. (Gesetz vom 24. Marz 1920, StGBL Nr. 152,
und Anmerkung zur Tarif-Post 496 des Zolltarifgesetzes vom 5. Sep-
tember 1924, BGBI. Nr. 445.)

Die Salzverschleifpreise und die neben dem Zolle zu entrichtende
Monopolabgabe wurden zuletzt mit den Ministerialverordnungen vom
28. Juli 1923, BGBI. Nr. 469, und vom 27. Mai 1924, BGBI. Nr. 173,
und der Kundmachung vom 12. Juni 1931, BGBL Nr. 150, fest-
gesetzt. Hiebei werden folgende Sorten unterschieden: Speisesalz,
Viehsalz, Fabrikssalz, Dungsalz und Sole (Mutterlauge). Fiir Fabriks-
salz konnen PreiserméBigungen gewihrt werden. Uber die Nachzahlung
im Falle einer Erhéhung der SalzverschleiBpreise enthilt das Bundes-
gesetz vom 19. Juli 1923, BGBI. Nr. 408, die entsprechenden Vor-
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schriften ; Durchfiihrungsbestimmungen zu diesem Gesetze wurden durch
die Ministerialverordnung vom 23. Juli 1923, BGBI. Nr. 409, getroffen.

Das Gesetz vom 23. Dezember 1896, RGBI. Nr. 237, und die
Durchfithrungs-Verordnung vom 23. Dezember 1896, RGBI. Nr. 238,
enthalten besondere Bestimmungen iiber die Verabfolgung von Vieh-
salz zu erméBigtem Preis.

Im Privathandel mit Salz diirfen nur die fiir solchen Verkehr je-
weilig bestimmten, an den berufenen Niederlagsorten um die bemessenen
allgemeinen Preise kéuflichen Salzgattungen vertrieben werden. Der
Vertrieb und Verbrauch anderer Salzgattungen, von Gemengen der
crwihnten Salzgattungen, von salzhaltigen Abfillen und fremden Stoffen
ohne besondere Bewilligung des Bundesministeriums fiir Finanzen ist
untersagt. (Ministerialverordnungen vom 9. September 1879, RGBL
Nr. 124, und vom 21. Oktober 1895, RGBI. Nr. 159.)

Zahlreiche andere einschligige Bestimmungen entziehen sich der
Darstellung in diesem Zusammenhange, da sie nur Detailfragen regeln.

SchlieBlich wird noch aus dem Gesichtspunkte des Gewerbe-
rechtes darauf hingewiesen, daB durch Artikel VIII des Kund-
machungspatentes zur Gewerbeordnung (Kaiserl. Patent vom
20. Dez. 1859, RGBL Nr. 227) u. a. auch beziiglich des Salzver-
schleiBes die bestehenden Vorschriften ausdriicklich aufrecht er-
halten wurden, und dall gemafB § 12, lit. p, des kais. Patentes vom
4. Sept. 1852, RGBL Nr. 252, die Gegenstéinde eines Staatsmonopoles,
also auch das Kochsalz, vom Hausierhandel ausgeschlossen sind.

1. Beschreibung

Unter ,,Kochsalz® oder ,,Salz”“ schlechtweg versteht man das
durch Salinenbetrieb, durch bergménnischen Abbau, durch Verdunsten-
lassen von Meerwasser oder auch als Nebenprodukt in der chemischen
Industrie, zum Beispiel bei der Salpeterfabrikation (,,Konversions-
salz‘‘) gewonnene Chlornatrium. Es braucht nicht ganz rein (,,chemisch
rein“‘) zu sein, darf aber doch nur so wenig Beimengungen fremder Stoffe
enthalten, daB sein Geschmack nicht fremdartig ist und daB sein Genuf}
weder die Gesundheit schidigt, noch Ekel erregt. Bei Zusatz von
Magnesiumsalzen zur Erhaltung der Streufahigkeit von ,,feinstem Tafel-
salz‘‘ darf der Gehalt an solchen Salzen nicht mehr als 1,59, (berechnet
als Magnesiummetall) betragen.

Je nach der Gewinnungsart unterscheidet man Sudsalz, Stein-
salz und Meersalz. Fiir Speisezwecke kommt in erster Linie das
inldndische Sudsalz in Betracht, das man entweder in losem Zustande
oder in Form von gepreBten Blocken (Salzstocken) im Handel antrifft.

Nach dem Wegfall der karpathischen Salzlagerstdtten und der
Seesalinen Istriens und Dalmatiens kommen fiir Osterreich nur die
alpinen Gebiete in Betracht, und zwar die Lagerstitten von Bad Aussee,
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Hallstatt, Bad Ischl, Hallein und Hall i. T. Zum Unterschiede von den
galizischen Salzlagern kommt hier das Salz in reinem Zustande nur in
geringen Mengen vor, so dall ein trockener Abbau nur in geringem
AusmaBe erfolgen kann. Das salzfithrende Gebirge besteht vielmehr
aus einem breccienartigen Gemenge von Steinsalz mit Ton, Mergel, Gips,
Anhydritund Polyhalit, dem sogenannten ,,Haselgebirge‘‘, so daB die Salz-
gewinnung im Salinenbetrieb durch Eindampfen der im Sink- oder
Laugwerksbetrieb gewonnenen Salzsole erfolgen muB. Das Versieden
der Sole erfolgt in offenen Pfannen oder in Vakuumapparaten.

Von dem hier allein in Betracht kommenden Speisesalz werden
in der Kundmachung des Bundesministeriums fiir Finanzen vom
12, Juni 1931, BGBL. Nr. 150, unterschieden:

1. Feinstes Tafelsalz.

2. Tafelsalz.

3. Geformtes Sudsalz (Formsalz).

4. Loses Sudsalz (Blanksalz).

Die Salzarten 1 bis 4 kommen jodiert und nichtjodiert in den
Handel.

Feinstes Tafelsalz ist ein nach besonderem Verfahren herge-
stelltes, sehr feines Tafelsalz, dem durch Zusatz gewisser erlaubter
Stoffe (wie Magnesiumoxyd, phosphorsaurem Kalk usw.) die wasser-
anziehende Eigenschaft genommen wird. Dieses Salz kommt in Original-
packung ab Saline in den Verkehr.

Tafelsalz ist ein im Vakuumapparat gewonnenes, sehr fein
kristallisiertes Speisesalz.

Geformtes Sudsalz (Formsalz) kommt in Form gepreBter
Zylinder (Salzstéckel) von ungefihr 20 kg in den Verkehr.1)

Loses Sudsalz (Blanksalz) ist das beim Pfannenbetrieb an-
fallende, von der Mutterlauge befreite, auf Plandérren oder in
Trockentrommeln getrocknete Salz, das eine grobkérnigere Beschaffen-
heit als das Tafelsalz hat.

Jodiertes Kochsalz wird durch innige Vermengung von Koch-
salz mit Jodkalium im Verhédltnis von 5 Milligramm Jodkalium auf
1 Kilogramm Kochsalz gewonnen. Das jodierte Kochsalz enthilt
sonach 0,0005 Prozent Jodkalium. Der Jodgehalt unterliegt infolge
von unvermeidbaren Jodverlusten Schwankungen. Das jodierte Koch-
salz ist durch die Verschiedenheit der Verpackung besonders kennt-
lich gemacht (s. S. 8).

2. Probeentnabme

Zur Untersuchung von losem Salz ist ein Durchschnittsmuster
von 200 g erforderlich. Von Zylindersalz empfiehlt es sich, ein groBeres

1) In Niederdsterreich, Oberésterreich und Steiermark wird geformtes
Sudsalz auch als ,,Fiiderlsalz*‘ bezeichnet.
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Probestiick zu entnehmen, das sowohl die AulBlenseite als auch die
inneren Partien deutlich erkennen lafBt.

3. Untersuchung

Die Untersuchung umfaBt:

a) Die Sinnenpriifung,

b) die Bestimmung des Wasser- und Chlornatriumgehaltes,

c¢) die Bestimmung der erlaubten Zusitze,

d) die Bestimmung der normalen Verunreinigungen,

e) die Bestimmung der absichtlichen Zusitze (Denaturierungs-
mittel) und

f) die Priifung auf gesundheitsschiadliche Metallverbindungen.

a) Sinnenpriifung

Die Sinnenpriifung erfolgt nach Aussehen, Geruch und Geschmack.
Das zum menschlichen Genusse bestimmte Kochsalz soll nach erfolgter
Pulverisierung reinweil3, trocken und geruchlos sein. Es darf, in Wasser
gelost, keinen erheblichen Bodensatz hinterlassen, muB einen rein
salzigen Geschmack haben und neutral reagieren. Leichte Triibungen
miissen auf Zusatz einiger Tropfen Salzsdure verschwinden.

b) Wasser, Chlornatrium usw.

Bei der Untersuchung verfihrt man nach den allgemeinen Grund-
sitzen der chemischen Analyse. Bei der Berechnung des Chlornatrium-
gehaltes ist zunidchst die etwa vorhandene Salpetersiure an Kalium,
der Rest an Natrium zu binden. Die gefundene Schwefelsdure wird
der Reihe nach an Kalzium, Kalium und Natrium gebunden, ein ver-
bleibender Rest von Kalium sowie das vorhandene Magnesium an Chlor.
Aus dem iibrigbleibenden Chlor ergibt sich dann das Chlornatrium.

¢) Bestimmung der erlaubten Zusitze

Zum Nachweis und zur quantitativen Bestimmung von Magne-
siumoxyd und phosphorsaurem Kalk bedient man sich der allgemein
gebriauchlichen analytischen Methoden. Zur Jodbestimmung im
jodierten Kochsalz werden nach Winkler!) 50 g Kochsalz in unge-
fahr 240 ccm Wasser gelost, die Losung aufgekocht und durch ein
eisenfreies Filter filtriert; nach dem Abkiihlen werden 10 cem n-Salz-
siure und 10 ccm Chlorwasser hinzugegeben. Das Chlorwasser mufl
ungefihr 0,3 bis 0,4%, Chlor enthalten, demnach frisch bereitet und
gesittigt sein. Nach fiinf Minuten langem Stehen wird die Flissigkeit
zum Sieden erhitzt und fiinf Minuten im Sieden erhalten, bis alles

1) Chemiker-Zeitung, 1909, S. 1316.
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iiberschiissige Chlor verjagt ist; nach dem Abkiihlen setzt man
einige Krystalle Jodkalium und 2 bis 3 ccm verdiinnter Salzsiure
zu und titriert das ausgeschiedene Jod mit 0,0 In-Natriumthiosulfat-
losung. Durch Multiplikation der verbrauchten Xubikzentimeter
0,0 In-Thiosulfatlésung mit dem Faktor 5,533 erhalt man die Menge
(in Milligrammen) des in 1kg des Speisesalzes enthaltenen Jod-
kaliums.
d) Normale Verunreinigungen

Als normale Verunreinigungen sind anzusehen: Brom, Kalzium,
Magnesium, Kalium, Schwefelsdure, ferner bei Konversionssalz aus
der Salpeterfabrikation: Jod, Salpetersiure und Perchlorsiure.l) Zu
den normalen Verunreinigungen gehéren auch die unléslichen Beimen-
gungen. Sie bestehen in der Hauptsache aus Ton, Sand und eventuell
Gips. Zu ihrer Bestimmung werden 50 g des fein zerriebenen Salzes
in einem Liter Wasser in der Warme geldst; nach dem Absetzenlassen
wird die Losung durch ein gewogenes Papier- oder Asbestfilter fil-
triert, dieses mit ungefdhr 100 ccm heiBem Wasser gewaschen, bei
100 Graden Celsius bis zum konstanten Gewicht getrocknet und dann
gewogen. Bei Anwesenheit groferer Mengen von Gips oder von Anhydrit
kann sich Kalziumsulfat auch im unléslichen Riickstande vorfinden.
In diesem Falle ist letzterer mit Salzsiure auszukochen und der in der
Saure geloste Gips zusammen mit dem in die wisserige Losung iiber-
gegangenen Anteil zu bestimmen.

e) Denaturierungsmittel

Die Denaturierungsmittel sind, soweit sie sich nicht schon durch
den Geruch und Geschmack zu erkennen geben, durch die quantitative
Bestimmung der betreffenden Bestandteile zu ermitteln. Dabei ist
zu beriicksichtigen, daB ihre Menge infolge von Beimischung reinen
Salzes auch geringer sein kann als der urspriinglichen Denaturierung
entspricht. Als Denaturierungsmittel kommen hauptsichlich in Be-
tracht: Rull, Petroleum, unlosliche Stoffe, wie Eisenoxyd und getrock-
netes Wermutkraut (nur bei Viehsalz), ferner Glaubersalz, Alaun,
Bittersalz, Tonerdesulfat, Farbstoffe usw.?)

f) Gesundheitsschiidliche Metallverbindungen

Zur qualitativen Prifung auf gesundheitsschidliche Metallver-
bindungen, und zwar hauptsichlich auf Arsen, Kupfer, Blei und Zink,

1) Der qualitative Nachweis der Perchlorsdure erfolgt mittels Rubi-
diumchlorid, die quantitative Bestimmung durch Ermittlung des Chlor-
gehaltes vor und nach dem Glithen (Zeitschrift fir analytische Chemie,
1898, S. 4 und 501.

%) Man vergleiche in dieser Richtung: Archiv fiir Chemie und Mikro-
skopie in ihrer Anwendung auf den o6ffentlichen Verwaltungsdienst, 1908,
S. 148.
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sind 50 g des Salzes anzuwenden; fiir eine eventuell erforderliche quanti-
tative Bestimmung, wenn nétig, eine groBere Menge. Zum Nachweis
und zur quantitativen Bestimmung dienen die allgemein gebrauchlichen
Methoden der analytischen Chemie.

4, Beurteilung

Giftige Metallverbindungen enthaltendes und mit denaturier-
tem Salz vermischtes Speisesalz ist als gesundheitsschidlich zu bean-
standen, Bromverbindungen nur in Spuren zu dulden.

Kochsalz mit einem héheren Wassergehalt als 7 Prozent, bezogen
auf die Originalsubstanz, fillt unter die Kategorie der verdorbenen
Waren im Sinne des Gesetzes vom 16. Janner 1896, RGBI. Nr. 89 ex 1897.

Der Gehalt an Chlornatrium mufl mindestens 94 Prozent der Trocken-
substanz betragen. Der Gehalt an Magnesium darf, abgesehen vom
,.feinsten Tafelsalz, 1,0 Prozent, als Magnesiumchlorid berechnet, der
bei Konversionssalz vorkommende Gehalt an Salpetersdure 1 Prozent,
als Natriumnitrat berechnet, nicht iibersteigen. Simtliche vorstehende
Zahlen beziehen sich auf Trockensubstanz. Kochsalz, dessen Beschaf-
fenheit diesen Grundsitzen widerspricht, ist je nach dem Grade derihm
anhaftenden Mangel minderwertig oder verfalscht. Bei ,,feinstem Tafel-
salz‘‘ und jodiertem Kochsalz sind bei der Beurteilung die erlaubten
Zusitze zu beachten. Kochsalz, dessen Beschaffenheit der Bezeichnung
nicht entspricht, ist als falsch bezeichnet zu beanstanden.

5. Regelung des Verkehres

Bei der Versendung, Lagerung und Abgabe des zu Speisezwecken
dienenden Salzes muB darauf Riicksicht genommen werden, daBl die
Sendungen vor Feuchtigkeit, mechanischen und zufilligen Verunreini-
gungen und vor der Einwirkung von Geruchstoffen méglichst geschiitzt
sind. Es wird besonders auf folgende Momente zu achten sein:

1. Der Gebrauch offen versendeter Salzstiicke ist mdglichst zu
vermeiden.

2. Tafelsalz wird in Sicken zu 50 kg und in Papierkartons zu
1/, kg in Verkehr gebracht. Die Papierkartons fiir ,,Jodiertes feinstes
Tafelsalz* sind blau, fiir ,,Jodiertes Tafelsalz** griin, fir ,,Feinstes
Tafelsalz ohne Jodzusatz* rot und fiir ,, Tafelsalz ohne Jodzusatz‘
orange. Blanksalz wird nur in Sicken zu 50 kg in Verkehr gebracht.
Samtliche Sicke, welche Speisesalz (Tafelsalz oder Blanksalz) mit Jod-
zusatz enthalten, sind durch einen roten, eingewebten Streifen kenntlich
gemacht.

3. Als zweckmifBigste Verpackung des Kochsalzes ist die des
Pakettafelsalzes zu bezeichnen, das jetzt von der Monopolverwaltung
in einer zum unmittelbaren Kleinverkauf geeigneten Form geliefert
wird.
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4. Bei Versendung von Kochsalz, sei es verpackt, sei es in Salz-
stocken, ist darauf zu achten, daB eine Verunreinigung durch Desinfek-
tionsmittel und andere Stoffe (Abfallstoffe, Lohe, Kalk u. dgl.) sowie
das Anziehen iibler Geriiche hintangehalten wird. AuBerdem ist be-
sondere Aufmerksamkeit auf das Wasseranziehungsvermégen des Salzes
zu richten.

5. Im Kleinhandel ist das Salz vor Feuchtigkeit geschiitzt und
derart aufzubewahren sowie bei Umpackungen so zu behandeln, da
Verunreinigungen iiberhaupt nicht erfolgen kénnen.

6. Die Verwendung von Salzsigen aus Packfong oder Messing
kann zu sanitir bedenklichen Verunreinigungen (S. 7) AnlaB geben.

6. Verwertung von beanstandetem Kochsalz

Feucht gewordenes Kochsalz kann zur Bereitung von Salzlake
dienen oder durch Darren wieder getrocknet werden. Kochsalz, das
seiner iibrigen Beschaffenheit nach dem Lebensmittelgesetz nicht ent-
spricht, 148t sich fir industrielle Zwecke als Fabrikssalz verwenden.

Experten: Generaldirektion der osterr. Salinen, und Kom.-Rat
J. Hofeneder.



XXIX.

Fleischextrakte und dhnliche Préparate
Referent: Hofrat i. P. Dr. Karl Micko

In Ermanglung besonderer gesetzlicher Vorschriften iiber den Ver-
kehr mit Waren dieser Gruppe sind lediglich die allgemeinen gesetz-
lichen Vorschriften, wie sie in dem Gesetze vom 16. Jinner 1896, RGBI.
Nr. 89 von 1897, dem ,,Lebensmittelgesetze, niedergelegt sind, anzu-
wenden.

Die Anforderungen an die Beschaffenheit der zur Abfiillung verwen-
deten GefdBle (Tiegel, Tuben) und des Umhiillungsmaterials (Stanniol,
Aluminiumfolie) sind in den Bestimmungen der Ministerialverordnungen
vom 13. Oktober 1897, RGBI. Nr. 235, und vom 17. Juli 1906, RGBI.
Nr. 142, festgelegt.

1. Beschreibung

Zu den Waren dieser Art gehéren auBler dem eigentlichen Fleisch-
extrakt die Suppenwiirfel, gewisse Speisen- und Suppenwiirzen und
die Saucen.

A. Fleischextrakt

Fleischextrakt ist der von den gerinnbaren Eiweilkérpern befreite
und mehr oder weniger eingedampfte, wisserige Auszug des Muskel-
fleisches der Hornviehklasse. Im wesentlichen laufen die Herstellungs-
verfahren darauf hinaus, dafl man das von den Sehnen und dem Fett mog-
lichst befreite und dann zerkleinerte Fleisch mit Wasser auslaugt und
die bei dieser Gelegenheit in Losung gehenden Eiweillkérper durch
Gerinnung in der Warme aus der Fliissigkeit entfernt. Oder man be-
handelt das zerkleinerte Fleisch gleich mit heilem Wasser und bringt
so die in kaltem Wasser 16slichen Eiweilkorper zur Gerinnung, ehe sie
sich auflosen kénnen. Das Fleisch darf aber mit dem heilen Wasser
nicht langere Zeit in Berithrung bleiben, weil sonst aus dem Binde-
gewebe.Leim entsteht, der in Losung geht und den Wert des Produktes
herabsetzt. Erzeugungslinder sind hauptséchlich Siidamerika und
auch Australien, das wichtigste Ausgangsmaterial ist Rindfleisch. Es
kommen sowohl fliissige Priparate als eingedickte Extrakte in den Handel.

Der Fleischextrakt ist von gelbbrauner bis dunkelbrauner Farbe
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und hat einen ihm eigentiimlichen Geruch und Geschmack. Warme
Losungen riechen und schmecken zwar nicht genau wie frisch bereitete
Fleischbriithe, dhneln ihr aber doch in den wichtigsten Eigenschaften
sehr. Gute Ware 16st sich in Wasser entweder vollig klar auf oder gibt
eine nur schwach triibe, gelb bis dunkelbraune Losung. Die konzen-
trierten Brithen aus Fleischextrakt diirfen nicht gelatinieren oder
nennenswerte Mengen unldslicher oder gerinnbarer Stoffe oder Fett
enthalten. Die Reaktion der normalen Ware ist deutlich sauer. Die
organische Substanz des Fleischextraktes setzt sich vorwiegend zu-
sammen aus stickstoffhaltigen Korpern wie Albumosen, nukleinartigen
Kérpern und Fleischbasen. Als wichtigste Vertreter dieser letzteren
sind Kreatin und Kreatinin zu nennen, die zugleich fiir den Fleischex-
trakt charakteristisch sind. Die Xanthinkorper finden sich im Fleisch-
extrakt teils frei, teils in chemisch gebundener Form; die Hauptrolle
spielt das Hypoxanthin. Gelatinierender Leim soll sich gar nicht oder
nur in Spuren nachweisen lassen, dagegen finden sich unter den mit
Zinksulfat aussalzbaren Stoffen, den Albumosen, Korper, die zum Azid-
glutin oder zu den Gelatosen in naher Beziehung stehen. Einen be-
trichtlichen Teil der organischen Substanz stellen hochmolekular
zusammengesetzte, bisher unerforschte stickstoffhaltige Kérper dar.
Peptone, welche die Biuretreaktion geben, finden sich im Fleischextrakt
in nur sehr geringen, oft kaum mehr sicher nachweisbaren Mengen.

Nach den vorliegenden Erfahrungen diirfen vom gesamten, in
Fleischextrakt enthaltenen Stickstoff nicht mehr als 25 Prozent in
Form von Eiweikorpern zugegen sein, die sich durch Zinksulfat aus-
salzen lassen und nicht mehr als 5 Prozent in Form von Ammoniak.
Die Menge des Gesamtstickstoffes soll mindestens 14 Prozent vom
Gewichte der fettfreien organischen Substanz und mindestens 8 Prozent
des Extraktes betragen. Das chemische Hauptkennzeichen des Fleisch-
extraktes ist sein Gehalt an Kreatin und dessen Anhydrid, dem Krea-
tinin, das sich wihrend der Bereitung und Lagerung des Extraktes
aus dem urspriinglich allein vorhandenen Kreatin bildet. Der Gesamt-
kreatininstickstoff mufl mindestens 16 Prozent des Gesamtstickstoffes
ausmachen. Die Menge des Stickstoffes in Form von Xanthinbasen
schwankt zwischen 6 und 9 Prozent des Gesamtstickstoffes.

Von den stickstofffreien organischen Substanzen sind Fleisch-
milchsdure, Bernsteinsidure, Glykogen und Inosit zu nennen. Die Asche
besteht vorwiegend aus Phosphaten der Alkalien. Phosphor und Schwe-
fel sind zum Teil organisch gebunden.

Die gebriuchliche pastenférmige Ware darf hochstens 25 Prozent
Wasser und, bezogen auf Trockensubstanz, nicht mehr als 27 Prozent
Asche enthalten. Der Chlorgehalt, berechnet als Chlornatrium, darf
20 Prozent der Asche nicht iibersteigen. Fleischextrakte, die noch
mehr Chlor in der Asche enthalten, miissen als ,,mit Kochsalz versetzt‘
bezeichnet werden. Doch darf der Kochsalzgehalt nicht mehr als
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12 Prozent der Trockensubstanz ausmachen. Der Gehalt an Fett
soll 0,6 Prozent der Trockensubstanz nicht iibersteigen.

Fliissige Fleischextrakte miissen mindestens 50 Prozent Trocken-
riickstand aufweisen. Die Zusammensetzung ihrer Trockensubstanz
mufl der der pastenformigen Fleischextrakte entsprechen. Fleisch-
extrakt darf hochstens nur Spuren unléslicher Stoffe (Fleischmehl
und dergleichen) oder gerinnbarer EiweiBkorper enthalten.

Unzulédssige Zusitze sind Fleischmehl, Hefeextrakte, Stirke,
Dextrin, Zucker, Glyzerin, Salpeter und andere Streckungs- und Be-
schwerungsmittel, ferner Farbstoffe und Konservierungsmittel.

Verdorbene Ware ist an der starken Triibung der Lésung, der
alkalischen Reaktion und dem widerlichen Geschmack und Geruch
oder auch bitterem Geschmack, in luftdicht verschlossenen Dosen
mitunter an der ,,Bombage’ kenntlich.

Fleischextrakt kommt in Tiegeln, Dosen und Tuben in den Handel.

B. Rindsuppen-, Fleischsuppen-, Suppenwiirfel
1. Rindsuppenwiirfel

Rindsuppenwiirfel bestehen aus einem getrockneten Gemenge von
Rindfleischextrakt, Rinderfett, Kochsalz, Suppenwiirze (S.13) und
auch Gewiirz. In bezug auf ihre chemische Zusammensetzung miissen
sie folgenden Anforderungen entsprechen:

Der Gesamtstickstoff muB8 mindestens 3 Prozent, der Gesamt-
kreatininstickstoff mindestens 0,45 Prozent betragen. Der in Wasser
unldsliche, fettireie, organische Riickstand darf hochstens zu 2 Prozent,
Chlor, berechnet als Chlornatrium, héchstens zu 65 Prozent, ,,Sand
héchstens zu 0,2 Prozent vorhanden sein.

Die Verwendung von Mehl, Stirke, Zucker und &hnlichen, den
Wert der Ware herabsetzenden, ebenso von anderen, eine bessere Quali-
tat der Ware vortduschenden Zusitzen, wie etwa von Teerfarbstoffen
oder von Konservierungsmitteln auler Kochsalz, ist unzuléssig. Stoffe,
welche Fehlingsche Losung direkt oder nach der Inversion reduzieren,
diirfen nur in geringen Mengen, wie sie etwa von Gemiiseausziigen oder
Gemiisezusidtzen herrithren, vorhanden sein.

In der Industrie hat sich das Mindestgewicht von 4 g fiir den Wiirfel
eingebiirgert. Es soll daher das Durchschnittsgewicht aus 10 Wiirfeln
(ohne Umbhiillung) mindestens 4 g betragen.

Die Losung eines Wiirfels von 4 g in 250 ccm heillen Wassers muf3
im Geruch und Geschmack ein der Rindsuppe &hnliches, fast klares
oder nur wenig getriibtes Getrink ergeben.

2. Fleischsuppenwiirfel

Die als ,,Fleischsuppenwiirfel“ bezeichneten Priparate konnen mit
einem anderen Fleischextrakt als Rindfleischextrakt erzeugt werden,
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der aber aus dem Fleische schlachtbarer Haustiere stammen muf.
Das Fett muB tierischer Natur sein.

Bei Wiirfeln, die nach einer bestimmten Tierart, wie z. B. Hiihner-
suppenwiirfel, benannt sind, muBl das Fett ebenfalls tierischer Herkunft
sein. Vom Fleischextrakt und Fett der diesbeziiglichen Tierart miissen
solche Mengen enthalten sein, dal die Losung der Wiirfel in warmem
Wasser den Geruch und Geschmack der aus dem frischen Fleisch der-
selben Tierart zubereiteten Suppe in ausreichendem MafBle auch dann
aufweist, wenn bei der Erzeugung Rindfleischextrakt mit zur Ver-
wendung gelangt.

Sonst gelten die gleichen Anforderungen wie bei den Rindsuppen-
wiirfeln.

3. Suppenwiirfel

Die Suppenwiirfel sind getrocknete Gemische aus Suppenwiirze,
Gemiiseausziigen, Gewiirz, Salz und Fett.

In bezug auf ihre chemische Zusammensetzung miissen sie folgenden
Anforderungen geniigen: Der Gesamtstickstoff mul mindestens 2,5 Pro-
zent, der Aminosdurenstickstoffgehalt mindestens 1,5 Prozent betragen.
Der in Wasser unlésliche, fettfreie, organische Riickstand darf héchstens
zu 2 Prozent, die Menge des Chlors, als Chlornatrium berechnet,
hochstens zu 70 Prozent, ,,Sand‘ héchstens zu 0,2 Prozent vor-
handen sein. Das Fett kann tierischen oder pflanzlichen Ursprungs sein.

Beziiglich der Verwendung von Mehl, Stirke, Zucker usw., Teer-
farbstoffen und Konservierungsmitteln auBler Kochsalz, sowie von
Stoffen, welche Fehlingsche Losung vor oder nach der Inversion redu-
zieren, gelten dieselben Bestimmungen wie bei den Rindsuppenwiirfeln.

Auch hier soll das Durchschnittsgewicht aus 10 Wiirfeln mindestens
4 g betragen. Die Losung eines Wiirfels von 4 g in 250 ccm heien
Wassers muf3 einen deutlich an Fleischbrithe erinnernden Geschmack
aufweisen.

C. Speise- und Suppenwiirzen

Die Speise- und Suppenwiirzen kénnen in zwei Gruppen eingeteilt
werden.

Die erste Gruppe umfalt die durch Siureabbau von Eiwei3-
stoffen gewonnenen Priparate. Sie dienen dazu, die Speisen zu wiirzen.
Geschmack und Geruch sind fiir die einzelnen Priparate typisch. Die
organische Substanz besteht hier fast ausschlieBlich aus stickstoff-
haltigen Verbindungen, weshalb ihr Gehalt an Stickstoff ziemlich
hoch ist und durchschnittlich 13 bis 15 Prozent und dariiber betragen
kann. Gerinnbare EiweiBlstoffe kommen in diesen Wiirzen nicht vor,
sie geben auch keine deutliche Biuretreaktion mehr; Xanthinkérper
finden sich in der Regel nur in sehr geringen Mengen vor. Kohlehydrate,
Kreatin und Kreatinin fehlen ganz oder fast ganz; wenn sie vorhanden
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sind, stammen die ersteren aus kleinen Zuséitzen von Gemiiseausziigen,
die beiden letzteren von Fleischextrakt oder von Hydrolysaten von aus
Fleisch gewonnenen Stoffen, die noch Kreatin oder Kreatinin enthalten.

Die zweite Gruppe wird aus pflanzlichen Stoffen, z. B. Pilzen,
Gemiisen, Hefe, nach- entsprechender Behandlung durch Extraktion
oder Pressen und mehr oder weniger starkes Eindampfen des so gewon-
nenen Saftes erhalten. Von diesen, in der chemischen Zusammensetzung
von der ersten Gruppe verschiedenen Speisewiirzen sind nur die Hefe-
extrakte niher bekannt geworden. Sie kommen unter manchmal
irrefithrenden Phantasienamen in den Handel und sollen gleichfalls
zum Wiirzen von Speisen dienen. Vom Fleischextrakt unterscheiden
sie sich durch die relative Stickstoffarmut der organischen Substanz,
durch die Gegenwart von Hefegummi, durch die Natur der Eiweifstoffe
und durch das Fehlen des Kreatins und Kreatinins. Auch enthalten
sie viele Nukleine, die beim Erhitzen mit Sduren eine betrichtliche
Menge von Xanthinkérpern abspalten. Die Hauptmasse der Xanthin-
basen besteht aus Adenin und Guanin, Hypoxanthin tritt zuriick,
vom Xanthin finden sich nur geringe Mengen. Von den Suppen- und
Speisewiirzen der ersten Gruppe lassen sich die Hefeextrakte leicht
durch das Vorhandensein von Hefegummi und groBler Mengen von
Purinkérpern unterscheiden, auch haben die Hefeextrakte gewohnlich
einen eigentiimlichen Geruch und Geschmack.

Die Speise- und Suppenwiirzen sind in der Regel stark gesalzen.
Die mineralischen Stoffe bestehen hauptséchlich aus Kochsalz und
Phosphaten. Speise- und Suppenwiirzen diirfen auler Kochsalz keine
Konservierungsmittel enthalten und nicht durch dextrin- oder zucker-
haltige Zusitze gestreckt sein.

Bei den durch Abbau von EiweiBstoffen gewonnenen Priparaten
diirfen nur den gesundheitlichen Anforderungen entsprechende Stoffe ver-
wendet werden. Zur Abrundung des Geschmackes ist der Zusatz von Aus-
ziigen von Gemiisen und marktfihigen Pilzen (siehe Heft XXI, S. 100)
gestattet.

In 100 g fliissiger Wiirze miissen mindestens 20 g organische Sub-
stanz, mindestens 3 g Gesamtstickstoff und mindestens 1,8 g Amino-
siurenstickstoff enthalten sein, wobei der Gesamtstickstoff mindestens
13 Prozent in der organischen Substanz betragen muf}; weiters diirfen
hochstens 20 g Chlor, als Chlornatrium berechnet, und hdchstens 1 g
Ammoniakstickstoff vorhanden sein.

Teerfarbstoffe und Konservierungsmittel auBer Kochsalz diirfen
nicht zugesetzt werden. Stoffe, welche Fehlingsche Losung vor oder
nach der Inversion reduzieren, diirfen nur in den geringen Mengen,
wie solche aus den Zusitzen von Gemiiseausziigen stammen, vorhanden
sein.

Eine Lésung von 8 com Wiirze in 250 com warmen Wassers mufl
einen deutlichen fleischbrithartigen Geschmack besitzen.
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Suppenwiirzen, die infolge ihres héheren Eisengehaltes eine Schwarz-
férbung der Speisen herbeifithren, sind zum menschlichen Genuf un-
geeignet.

Neben den flissigen Wiirzen kommen im Handel auch noch solche
in dickerer, pastenformiger Konsistenz vor, die aus den fliissigen Wiirzen
durch Entziehen von Wasser hergestellt werden. Sie dienen den gleichen
Zwecken wie die fliissigen Wiirzen und miissen in bezug auf Herstellung
und Rohmaterialien den gleichen Bedingungen wie die fliissigen Wiirzen
entsprechen.

Der Gehalt an Trockenmasse der pastenférmigen Wiirzen muf
mindestens 80 Prozent betragen. Der Gehalt an organischen Stoffen,
Gesamtstickstoff und Aminosdurenstickstoff, Kochsalz und Ammoniak-
stickstoff muB} den fiir die Speise- und Suppenwiirzen oben angefiihrten
Grenzzahlen (berechnet auf Trockenmasse) entsprechen.

Die durch Extraktion oder Pressen gewonnenen Wiirzen miissen
in bezug auf Gehalt an Kochsalz, organischer Substanz, Teerfarb-
stoffen und Konservierungsmitteln den gleichen Bestimmungen ent-
sprechen wie die Wiirzen der ersten Gruppe. Die Pasten miissen auch
hier mindestens 80 Prozent Trockenmasse aufweisen.

D. Saucen

Die kéduflichen Saucen stellen im allgemeinen aus Pflanzen und
Gewiirzen bereitete Ausziige dar, die oft noch andere Zusitze, wie
Mehl, Zucker, Kochsalz u. dgl. erhalten. Der Hauptvertreter dieser
Saucen ist die Worcestershire-Sauce. Sie dienen meist dazu, den Speisen
einen stark gewiirzten, pikanten Beigeschmack zu verleihen. Eine
besondere Stellung unter den Saucen nimmt die japanische und chine-
sische ,,Soja‘ ein, die aus der Sojabohne durch Gérung hergestellt
wird. AuBerdem kommt bei der Herstellung der ,,Soja‘‘ die vegetative
Téatigkeit eines Schimmelpilzes wesentlich in Betracht.

2. Probeentnahme

Fleischextrakt usw. soll womdglich in der Originalpackung (Tiegel,
Tube oder Dose) zur Untersuchung gelangen. Je nach dem Umfange
der auszufithrenden Analyse sind 50 bis 200 g der Probe erforderlich.

3. Untersuchung

Im folgenden werden sdmtliche fiir die Identifizierung und Priifung
der hieher gehérigen Préiparate in Betracht kommenden Bestimmungen
besprochen, ohne daf damit ihre Ausfiihrung dem Analytiker fiir alle
Fille zur Pflicht gemacht werden soll. Es wird vielmehr — von aus-
driicklich erwdhnten Ausnahmen abgesehen — jeweilig seinem Urteil
iiberlassen bleiben miissen, zu entscheiden, welchen Weg er fiir den
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geeignetsten halt. Einen Anhaltspunkt nach dieser Richtung bietet
das bei der Beschreibung der einzelnen Priparate iiber ihre chemische
Zusammensetzung Mitgeteilte. Die am héufigsten gestellten Fragen
sind: ,,Enthélt das Priaparat Fleischextrakt ?*‘ und ,,Ist die Ware un-
verfilschte Wiirze der Firma X. 7 Im ersten Fall geniigt oft schon die
Priiffung auf Kreatin und Kreatinin, im zweiten, und zwar zur raschen
Information, meist der Vergleich des spezifischen Gewichts mit dem
eines Musters von unzweifelhaft echter Herkunft. Die Geschmacks-
probe gibt den sichersten Aufschluf beim Verkosten in verdiinnter
Losung, zum Beispiel von 3 ccm auf 250 ccm Wasser von 45 bis 55 Graden
Celsius. Zur raschen chemischen Unterscheidung von Speisewiirzen der
Gruppen 1 und 2 reicht der Nachweis von Hefegummi (S. 24) aus,
der auch Aufschlufl iiber eine etwaige Vermischung von Speisewiirzen
der Gruppe 1 mit den Hefepriaparaten der Gruppe 2 gibt. Eine sichere
Beurteilung wird sich auf die chemische Analyse und den Vergleich
ihrer Ergebnisse mit den fiir das betreffende Originalpriparat fest-
gestellten Zahlen griinden lassen. Saucen vermag schon der Laie durch
die blofle Geruchs- und Geschmacksprobe zu erkennen. SchlieBlich
sei noch auf einen zwar selbstverstindlichen, trotzdem aber gar nicht
so selten iibersehenen Umstand verwiesen: Der Gehalt an Stickstoff
und an den einzelnen organischen Bestandteilen muf} stets auf 100 Teile
der gesamten organischen Substanz berechnet werden, der Gehalt an
Stickstoff in den einzelnen Stickstoffverbindungen dagegen auf 100 Teile
des Gesamtstickstoffes. Nur so 1i8t sich die Zusammensetzung der
organischen Substanz zweier Proben miteinander vergleichen.

1. Spezifisches Gewicht

Das spezifische Gewicht der fliissigen Priparate ist mit Hilfe des
Pyknometers bei 15 Grad Celsius zu bestimmen.

2. Trockensubstanz

Annéahernd 2 g des fliissigen Priaparates (Suppenwiirze u. a.) werden
in einem Schalchen mit 20 g vorher mit Salzsiure gewaschenem und
ausgeglithtem Quarzsand durchgemischt und auf dem Wasserbade 6fters
umgeriihrt, bis die Probe nicht mehr feucht, sondern pulvrig erscheint
und nicht zusammenbackt. Zweckmifig bedient man sich eines kurzen
Glasstibchens, das an einem Ende spatelformig abgeplattet und hier
etwas eingebogen ist. Auf diese Weise wird das Zerdriicken der sich
wihrend des Eindampfens bildenden Kliimpchen leichter ermoglicht;
das weitere Trocknen geschieht im Soxhletschen Glyzerintrockenschrank
21, Stunden lang bei 105 Graden Celsius.

Von den pastenférmigen Priparaten und ebenso von den Suppen-
wiirfeln verwendet man etwas weniger als 2 g, verrithrt die Substanz
mit ein wenig Wasser und geht weiter vor, wie schon angegeben wurde.
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3. Asche

Etwa 2g Substanz, bei diinnfliissigen Priparaten entsprechend
mehr, werden in einer gewogenen Platinschale getrocknet und in
bekannter Weise vorsichtig verascht. Der in Salzsiure unldsliche Anteil
der Asche wird als ,,Sand‘ berechnet.

4. Chlor und Phosphorsiure

Man verfihrt wie bei 3. angegeben, verascht jedoch unter Zusatz
von Natriumkarbonat. Das Chlor wird in einem aliquoten Teil der
salpetersauren Losung der Asche gewichts- oder maBanalytisch ermittelt.
Die Phosphorsiure fillt man aus der salpetersauren Losung der Asche
in Form von Ammoniumphosphormolybdat und wiegt sie dann als
Magnesiumpyrophosphat.

5. Organische Substanz

Der Gehalt an organischer Substanz wird berechnet, indem man
die Aschenmenge von der Trockensubstanzmenge abzieht.

6. Fett

Zur Bestimmung des Fettes werden 10 bis 20 g Substanz mit
ausgeglithtem Bimssteinpulver vermischt, dann getrocknet, zerrieben
und in iiblicher Weise mit Petrolither ausgezogen.

Oder man bringt nach Micko') die Substanz in den Apparat von
Gottlieb- Rise, setzt verdiinnte Salzsdure zu und erhitzt im Wasserbade
etwa eine Stunde lang. Nach dem Auskiihlen wird wie iiblich vorgegan-
gen. Zum Aufnehmen des Fettes beniitzt man zunichst etwa 25 ccm
Ather, schiittelt durch und setzt (nicht iiber 60 Grad siedenden) Petrol-
dther zu. Bei stiarker zellulosehaltigen Praparaten ist diese sonst vorteil-
hafte Methode nicht gut brauchbar.

7. Gesamtstickstoff

Die Stickstoffbestimmung erfolgt nach Kjeldahl, und zwar in
einer Substanzmenge, die, auf Trockensubstanz berechnet, 1 g nicht
iiberschreitet. Um das Kreatin vollstindig zu zerstéren, empfiehlt es
sich, beim AufschlieBen die hellgewordene Fliissigkeit noch etwa drei
Stunden lang weiter zu erhitzen.

8. Stickstoff in Form von Fleischmehl und unloslichen Eiweilstoffen

Eine entsprechende Menge Substanz, bei festen Préparaten 10
bis 20 g, bei fliissigen Priaparaten 25 bis 50 g, wird in Wasser geldst
und die Fliissigkeit nach mehrstiindigem, ruhigem Stehen filtriert.

1) Privatmitteilung.
Codex alimentarius austriacus XXVIII—XXXII 2
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Den Riickstand wischt man mit kaltem Wasser, trocknet ihn und be-
handelt ihn schlieBlich nach Kjeldahl. Der ermittelte Gehalt an Stick-
stoff, mit 6,25 multipliziert, ergibt die Menge des Fleischmehles oder
der unléslichen EiweiBkérper. Die Gegenwart von Fleischmehl wird
durch die mikroskopische Untersuchung erkannt.

9. Stickstoff in Form von gerinnbarem Eiweill

Das Filtrat von den unldslichen Eiweilstoffen (sieche Nr. 8) wird
mit Essigsdure schwach, aber deutlich angesiuert und hierauf zum
Sieden erhitzt. War gerinnbares Eiweil vorhanden, so scheidet es sich in
Form eines flockigen Niederschlages aus, der abfiltriert, mit heiBem Wasser
gewaschen, getrocknet und nach Kjeldahl verbrannt werden kann.
Auch hier ist fiir die Berechnung der Faktor 6,25 zu verwenden.

10. Stickstoff in Form von Albumosen

Die Bestimmung der Albumosen ist im Filtrate von den geronnenen
EiweiBstoffen (siehe Nr. 9) nach Bomer!), und zwar in mit 1 ccm Schwe-
felsdure (1:4) angesduerter Losung, durchzufiihren. Die Menge der
zu untersuchenden Probe wird so bemessen, daf auf 50 ccm Fliissigkeit
ungefidhr 1 bis 1,5 g organischer Substanz entfallen.?)

Man sittigt die Extraktlosung mit feingepulvertem Zinksulfat
derart ab, daB noch ein kleiner Teil des Zinksulfates ungel6st iibrig
bleibt. Die ausgeschiedenen Albumosen werden auf einem Filter ge-
sammelt, mit gesittigter und mit etwas Schwefelsiure angeséuerter
Zinksulfatlosung gewaschen, dann getrocknet und schlieflich nach
Kjeldahl verbrannt. Die erhaltene Stickstoffmenge, mit 6,25 multi-
pliziert, ergibt die Menge der vorhandenen Albumosen.

11. Nachweis von Peptonen

Da eine sichere Methode zur quantitativen Bestimmung der Peptone
bisher nicht bekannt ist, muB man sich auf ihren qualitativen Nachweis
beschrinken. Hiezu verwendet man das Filtrat von den Albumosen
(siche Nr. 10), jedoch in einer stirkeren Konzentration, als es bei der
quantitativen Bestimmung dieser EiweiBstoffe erhalten wird. Zu dem
Behufe scheidet man die Albumosen aus einigen Grammen der Substanz
unter Vermeidung eines gréBeren Fliissigkeitsiiberschusses auf die oben
beschriebene Art ab, fillt das Zink mit Soda aus und engt die mit
Schwefelsiure bis zur schwach alkalischen Reaktion neutralisierte
zinkfreie Fliissigkeit auf dem Wasserbade bis zur Kristallisation ein.
Nach dem Auskiihlen wird das auskristallisierte schwefelsaure Natron

1) Zeitschrift fiir analytische Chemie, 1895, S. 568.
2) Micko, Zeitschrift fir Untersuchung der Nahrungs- und GenuBmittel,
sowie der Gebrauchsgegenstinde, 1907, 14. Bd., S. 295.
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von der Mutterlauge getrennt und diese mit iiberschiissiger Natron-
lauge und einigen Tropfen einer 1-prozentigen Kupfersulfatlosung
versetzt. Bei Vorhandensein von Peptonen tritt eine rotviolette Férbung
auf.

12. Nachweis von Leim

Alle bisher zur quantitativen Bestimmung des Leims vorgeschla-
genen Methoden sind unverldlich; man mul} sich daher mit der quali-
tativen Priifung begniigen. War in der Probe gelatinierender Leim vor-
handen, so findet er sich in dem mit Zinksulfat oder, hier zweckmaBiger,
mit Ammoniumsulfat aussalzbaren Teil, also bei den Albumosen, deren
konzentrierte wisserige Losung bei Gegenwart von Leim nach 24-stiin-
digem Stehen deutlich gelatiniert.

Nicht gelatinierende Leimstoffe, wie ,,verdnderter Leim‘, Azid-
glutin und Gelatosen, die von Zinksulfat oder von Ammoniumsulfat
gleichfalls gefillt werden, lassen sich nach dieser Methode natiirlich
nicht nachweisen. Man muf3 eventuell versuchen, sie durch fraktionier-
tes Losen in Alkohol von einem Teil der Albumosen zu trennen, um sie
ndher priifen zu konnen.!) Zu beachten ist, dafl alle Leimlosungen beim
Eindampfen neutral zu halten sind.

13. Ammoniakstickstoff

Etwa 5g Substanz werden in 300 ccm Wasser gelost und mit
gebrannter Magnesia im UberschuB8 vermischt; darauf ist der Kolben
sofort mit dem Destillationsapparat zu verbinden. Man destilliert
200 ccm ab und ermittelt im Destillat durch Titration des Sadurever-
brauchs die Menge des Stickstoffs.

14. Gesamtkreatinin

Bei der Beurteilung des Fleischextraktes und der fleischextrakt-
haltigen Erzeugnisse kommt nur das Gesamtkreatinin, d. h. das schon
vorhandene Kreatinin und das durch Inversion mit Salzsdure in Kreati-
nin iiberfithrte Kreatin zusammengenommen in Betracht.

Ungefahr 2 g Fleischextrakt oder 20 g Suppenwiirfel werden in
einer Porzellanschale mit 50 bis 70 ccm n-Salzsdure auf dem Wasser-
bade so lange eingedampft, bis der Riickstand beim Umriihren nicht
oder nur noch wenig nach Salzsiure riecht. Der Riickstand wird in
heiBem Wasser aufgenommen und nach dem Abkiihlen und Erstarren
des Fettes, wenn solches, wie bei den Suppenwiirfeln, vorhanden ist,
die Losung filtriert. Nach dem Auswaschen des Unléslichen mit kaltem
Wasser neutralisiert man das Filtrat genau mit verdiinnter Natronlauge,
bringt das Ganze, notigenfalls durch Abdampfen, auf etwa 75 bis

1) Zeitschrift fiir Untersuchung der Nahrungs- und GenuBmittel, sowie
der Gebrauchsgegenstinde, 1907, 14. Bd., S. 289.

2-
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100 ccm und tropft vorsichtig und unter stdindigem Umriihren 1-pro-
zentige Kaliumpermanganatlosung!) so lange zu, bis die Fliissigkeit
etwa die Farbe des Malagaweines angenommen hat und wartet etwas,
bis sich ein Niederschlag gebildet hat. Ist die etwas geklirte Fliissigkeit
noch zu dunkel, so setzt man noch weiter Permanganatlosung zu. Doch
darf die violette Farbe nicht linger als eine halbe Minute bestehen.
Es ist auch nicht notwendig, die Fliissigkeit bis zur Farblosigkeit zu
entfirben, es geniigt, daBl sie weingelb oder hellbrdunlich wird. Man
erhitzt darauf 5 bis 10 Minuten auf dem Wasserbade, damit sich der
Niederschlag von Braunstein absetzt. Der Niederschlag wird abfil-
triert und mit heifem Wasser gewaschen. Die vereinigten Filtrate engt
man durch Abdampfen ein und bringt die Losung in einem MeBkolben
auf 100 ccm. Von dieser Stammldsung werden 10 ccm zur Bestimmung
des Kreatinins verwendet.

Zur kolorimetrischen Bestimmung des Kreatinins bedient man sich
des Kolorimeters nach Dubosq, das gestattet, Zehntelmillimeter zu
messen. Als Vergleichslosung dient 0,5 n-Kaliumbichromatlésung?)
und eine aus 10 mg Kreatinin, 15 cem gesattigter, d. i. 1,2-prozentiger
Pikrinsiurelosung und 10 ccm 10-prozentiger Natronlauge bereitete
und nach 7 Minuten langem Stehen auf 500 ccm verdiinnte Ldsung.
Eine 8 mm dicke Schicht der ersten Losung entspricht bei etwa 15 Grad
Celsius in der Farbstirke und Farbnuance einer 8,1 mm dicken Schicht
der zweiten Losung. Die kolorimetrische Messung muf} innerhalb einer
Viertelstunde ausgefiithrt werden.

Bei Ausfiihrung des Versuches stellt man das Kolorimeter auf
8 mm der besagten Kaliumbichromatlosung ein. 10 com der oberwéihnten
Kreatininstammlésung werden mit 15cem Pikrinsiureldsung und
10 ccm Natronlauge versetzt, nach 7 Minuten auf 500 ccm verdiinnt
und im Kolorimeter gegen Kaliumbichromatlosung verglichen. Die
Ablesung nimmt man etwa fiinfmal vor und zieht den Durchschnitt,
wobei sich der kolorimetrische Wert zwischen 8 und 10 mm bewegen
soll. Ist die Stammlosung stirker, so wird ein Teil davon entsprechend
verdiinnt, so daf die Ablesung bei Anwendung von 10 ccm der Losung
8 bis 10 mm ergibt. Ist die Stammlosung schwicher, so wird sie weiter
eingedampft, jedenfalls soll man nicht mehr als 15 cem derselben ver-
wenden, um den kolorimetrischen Wert zwischen 8 und 10 mm zu
erreichen.

Aus dem gefundenen kolorimetrischen Wert a berechnet man die
Menge des in 10 cecm der Kreatininstammlésung enthaltenen Kreatinins
nach der Formel:
8,1x 0,01
e a

1) Sudendorf und Lahrmann, Zeitschrift fir Untersuchung der Nahrungs-
und GenuBmittel, sowie der Gebrauchsgegenstinde, 1915, 29. Bd., S. 7.

2) Folin, Zeitschrift f. physiolog. Chemie, 1904, S. 223.
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15. Aminosiéurenstickstoff

Die Bestimmung des Aminoséurenstickstoffes geschieht am zweck-
méfigsten nach Martens.?)

Etwa 5g Wiirze, genau ausgewogen, werden in einem 100 ccm-
MeBkolben mit 10 ccm einer 10-prozentigen Chlorbaryumlésung und
20 ccm einer b5,7-prozentigen Silbernitratlosung vermischt und mit
Wasser bis zur Marke aufgefiillt. Nach etwa einer halben Stunde fil-
triert man und bringt 10 ccm Filtrat in einen 3 cm weiten und 17 bis
18 cm hohen Zylinder, setzt 60 ccm Alkohol und 4 Tropfen einer 0,25-
prozentigen alkoholischen Thymolphtaleinlosung zu und titriert mit
0,2 n-Natronlauge, unbeschadet der entstandenen Triibung, auf blaB-
blau. Nach Zusatz von 4 Tropfen einer 0,25-prozentigen alkoholischen
Methylrotlosung wird mit 0,2 n-Salzséure bis auf rot titriert. Die Trii-
bung der Fliissigkeit geht dabei noch weiter zurtick und setzt man noch
5 ccm Wasser zu, so wird die Losung klar oder fast klar. Als Vergleichs-
16sung fiir den Umschlag ins Rot dient eine Mischung von 0,5 ccm einer
1/15-molaren Dinatriumphosphatlésung (11,876 g Na,HPO,, 2 H,0 im
Liter) und 9,5ccm einer 1/15-molaren Monokaliumphosphatlésung
(9,078 g KH, PO, im Liter), die mit Wasser auf das Volumen der unter-
suchten Fliissigkeit gebracht und mit 4 Tropfen Methylrotlosung ver-
setzt wird. Man kann sich auch des Titrierkoloriskops von Hellige
nach demselben Prinzip wie bei der Griinhutschen Methode?) bedienen.

In einem blinden Versuch, mit 60 ccm Alkohol und 10 cem Wasser,
wird die Fliissigkeit mit 0,2 n-Natronlauge und Thymolphtalein auf
blaBblau gestellt, mit Wasser auf das Volumen der titrierten Versuchs-
losung weiter verdiinnt, mit 0,2 n-Salzsiure und Methylrot auf rot
titriert und der so erhaltene Wert von der bei der Titration der Probe
verbrauchten 0,2 n-Salzsdure abgezogen. Der Rest entspricht der
Summe des Aminosiduren- und Ammoniakstickstoffs. Der letztere wird
in einer gesonderten Probe nach S.19 (Nr. 13) durch Destillation
mit Magnesia ermittelt und von der obigen Summe abgerechnet. Der
Rest ergibt den Aminosédurenstickstoff.

16. Gesamtmenge des ,,Xanthinbasen-Stickstoffes*

5 bis 10 und mehr Gramm Substanz, je nach Konsistenz der
Probe, werden in etwa 100 ccm Wasser und 10 cem verdiinnter Schwefel-
sédure (1:3) geldst und drei Stunden lang am RiickfluBkiihler gekocht.
Die mit Natronlauge neutralisierte Fliissigkeit wird hierauf mit je
20 cem Natriumbisulfitlosung (200 g gepulvertes Natriumbisulfit in
einem Liter Wasser) und Kupfersulfatlésung (130 g in einem Liter Wasser)
versetzt und wihrend einiger Minuten im Sieden erhalten. Man a8t

1) Bull. de la soc. chim. biol., Bd. 9, Nt. 4, S. 454, 1927, und Berichte
iiber die gesamte Physiol. u. experim. Pharmakol., Bd. 42, 1927, S. 35.
%) Zeitschrift fiir Untersuchung der Lebensmittel, 57. Bd., 1929, S. 304.
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hierauf ruhig stehen, bis die Fliissigkeit abgekiihlt ist, filtriert, wischt
den Niederschlag mit kaltem, vorher ausgekochtem Wasser aus,
schwemmt ihn in heilem Wasser unter Zusatz von Salzsiure auf und
leitet Schwefelwasserstoff ein. Das Filtrat vom Schwefelkupfer wird,
zweckmiBig im Vakuum, bis fast zur Trockene eingedampft, der Riick-
stand in Wasser, wenn notig, unter Zusatz von mdéglichst wenig Salz-
sdure gelost und zur Loésung, deren Rauminhalt ungefihr 100 ccm be-
trigt, Ammoniak im UberschuB hinzugefiigt. Falls sich nach 24 Stunden
ein Niederschlag gebildet hat, der aus Phosphaten, darunter Magnesjium-
ammoniumphosphat, bestehen, aber auch Guanin enthalten kann, so
wird er abfiltriert, mit méglichst wenig schwachem Ammoniak gewaschen
und mit verdiinnter Essigsiure behandelt. Das ungel6st zuriickge-
bliebene Guanin lost man in heifer verdiinnter Salzsiure und fiigt
die Losung zum ammoniakalischen Filtrat. Dieses wird mit tiberschiis-
sigem, in Ammoniak gelostem Silbernitrat versetzt, wobei die Fliissigkeit
soweit ammoniakalisch sein mufl, dal es nicht zur Ausscheidung von
Chlorsilber kommt. Falls eine solche dennoch eintritt, setzt man so
lange Ammoniak zu, bis der Niederschlag eine flockige, voluminése,
fast gallertartige Beschaffenheit angenommen hat. Nach mehrstiindi-
gem ruhigen Stehen wird er dann abfiltriert, zundchst mit stark ver-
diinntem Ammoniak und dann mit Wasser bis zum Verschwinden der
Salpetersdure gewaschen, getrocknet und endlich nach Kjeldahl be-
handelt.
17. Xanthinbasen!)

100 g oder mehr der Substanz werden mit einem Liter 1-prozentiger
Schwefelsdure 3 bis 4 Stunden im Dampftopf auf 100 bis 110° C oder
am RiickfluBkiihler auf dem Sandbade zum Sieden erhitzt. Die Fliissig-
keit wird dann mit Natronlauge alkalisch gemacht und mit Essigséure
wieder angesduert. Von einem dabei entstehenden Niederschlag
wird abfiltriert, das Filtrat mit Natronlauge schwach alkalisch gemacht
und mit Kupfersulfat und Natriumbisulfit (siehe Nr. 16) in der Siede-
hitze ausgefillt. Der abfiltrierte und ausgewaschene Kupferoxydul-
niederschlag wird in heilem Wasser suspendiert und mit Schwefel-
wasserstoff zersetzt. Nach dem Ansiduern mit etwas Schwefelsdure
wird in der Siedehitze filtriert, das Filtrat auf etwa einen Liter einge-
dampft, mit Ammoniak stark alkalisch gemacht und mit ammoniaka-
lischer Silbernitratlosung gefdllt. Der Niederschlag wird auf einem
Filter gesammelt und mit ammoniakhaltigem Wasser so lange gewaschen,
bis das Filtrat keine Salpetersiurereaktion mehr gibt. Dann wird der
Niederschlag in heiem Wasser aufgeschwemmt und mit Salzsédure
in der Siedehitze zersetzt, bis sich reines Chlorsilber ausscheidet. Nun
fiigt man noch einen kleinen UberschuB von Salzsiure hinzu, saugt

1y Hoppe-Seyler- Thierfelder, Handbuch der physiolog. u. patholog.-
chemischen Analyse, 9. Aufl., 1924, S. 875.
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das Chlorsilber ab und dampft das Filtrat in einer Porzellanschale, zum
SchluB8 bei niederer Temperatur und unter héufigem Umriihren bis
zur Trockene ein.

1. Bestimmung des Guanins. Der Riickstand wird mit heiBem
Wasser (100 bis 500 ccm) aufgenommen und in der Wirme mit einer
wisserigen Ammoniaklésung im Uberschu8 versetzt. Der Niederschlag,
der das Guanin enthilt, wird nach 24-stiindigem Stehen abfiltriert,
nochmals mit 2-prozentiger Ammoniaklésung in der Wérme digeriert,
wieder nach 24 Stunden abfiltriert, in wenig verdiinnter Natronlauge
gelost, eventuell filtriert und die klare Losung mit Essigsiure ange-
sduert. Die Fillung (Guanin) wird abfiltriert, mit Alkohol und Ather
gewaschen, bei 100 Grad Celsius getrocknet und gewogen.

2. Bestimmung des Adenins. Die vom Ammoniakniederschlag
abfiltrierte Fliissigkeit wird zum Vertreiben des iiberschiissigen Ammo-
niaks eingedampft, auf etwa 100 bis 150 ccm mit Wasser verdiinnt
und nach Zusatz eines Tropfens Methylorangelésung tropfenweise mit
Salzsiure bis zum Auftreten einer Rotfirbung versetzt. Man fiigt jetzt
eine kalte konzentrierte Losung von Natriumpikrat solange hinzu,
als noch ein weiterer Zusatz des Fallungsmittels zu einer Probe des
Filtrates sofort eine Triibung erzeugt. Der Niederschlag von pikrin-
saurem Adenin wird sofort mit Hilfe einer Saugvorrichtung abfiltriert,
bei 100 Grad getrocknet und gewogen. Stimmt der Zersetzungspunkt
(281 Grad), so ist das Adeninpikrat rein und man berechnet das Adenin
nach der Formel C;H,N,C;H, (NO,);OH. Andernfalls wigt man einen
Teil des Niederschlages ab, iibergieBt ihn mit heiBem Wasser 16st
ihn durch Zusatz einer abgemessenen Menge 2 n-Lauge, filtriert, wenn
notig, und fillt das Filtrat durch Zusatz derselben Menge 2 n-Schwefel-
siure. Dann pflegt das Adeninpikrat meist rein auszukristallisieren.
Sollte es nun noch nicht rein sein, mu man die Fillung mit
ammoniakalischer Silbernitratlosung wiederholen, nachdem man die
Pikrinssure vorher bei saurer Reaktion mit Ather oder Benzol aus-
geschiittelt hat.

3. Trennung von Hypoxanthin und Xanthin. Man siuert
die vom Adeninpikrat abfiltrierte Fliissigkeit mit Salpetersiure an
und entfernt die Pikrinséure durch Ausschiitteln mit Benzol. Hierauf
fillt man den Rest der Basen mit ammoniakalischer Silberlésung und
verfihrt wie oben beschrieben, um die Basen in die Chloride iiberzu-
tithren. Die Losung wird dann zur Trockene verdampft und, zur vélligen
Vertreibung der Salzsiure, der Riickstand mehrere Male mit Wasser
und Alkohol eingedunstet, sodann in wenig Wasser von 40° C geldst
und die Lésung zur Ausscheidung des Xanthins 24 Stunden hingestellt.
Den aus Xanthin und Xanthinchlorhydrat bestehenden Riickstand
filtriert man ab, wischt mit Wasser chlorfrei aus und verfihrt weiter
nach 5.

4. Bestimmung des Hypoxanthins. Das Filtrat vom Xanthin
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wird mit einem kleinen UberschuB von Pikrinsiure in 50 ccm Wasser
heil gelost. Triibt sich die Fliissigkeit beim Abkiihlen, so ist etwas
Adenin der ersten Fillung entgangen; man filtriert die Tritbung sofort
ab. Der Filterriickstand wird getrocknet und gewogen. Nach Bestim-
mung des Zersetzungspunktes dient sein Gewicht zur Korrektur der
unter 2. gefundenen Adeninmenge. Die klare, vom Adenin véllig freie
Losung scheidet beim Einengen und Erkaltenlassen Hypoxanthin-
pikrat in makroskopischen tafelférmigen Kristallen aus. Es wird ab-
filtriert, in siedendem Wasser geldst und mit neutraler oder nur schwach
saurer Silbernitratlésung versetzt. Der Niederschlag besteht aus
Hypoxanthinsilberpikrat und wird bei 100° C getrocknet und gewogen
und dient zur Berechnung des Hypoxanthins nach der Formel:
C;H;AgN,0 . CiH, (NO,);OH.

5. Bestimmung des Xanthins. Die vom Hypoxanthinpikrat ab-
filtrierte Fliissigkeit wird mit Salpetersiure und Benzol von Pikrinsdure
befreit und mit tiberschiissigem Ammoniak versetzt. In dieser Fliissig-
keit 16st man den aus Xanthin bestehenden Niederschlag und fillt die
Losung mit ammoniakalischer Silberlésung. Der Niederschlag dient,
salpetersidurefrei gewaschen und nach Vertreibung des Ammoniaks
durch Kochen mit Baryumkarbonat, zur Stickstoffbestimmung, aus
deren Resultat die Menge des Xanthins berechnet wird.

18. Nachweis von Hefegummi

Die zu untersuchende Probe wird in drei Teilen heilen Wassers
gelost und die Losung mit Ammoniak in maBigem UberschuB versetzt.
Das Filtrat von dem entstehenden Niederschlag vermischt man nach
dem Abkiihlen auf Zimmertemperatur mit frisch bereiteter, &tz-
natronhaltiger, ammoniakalischer Kupferlgsung (100 ccm 13-prozentige
Kupfersulfatlésung, 150 ccm Ammoniak, 300 com 14-prozentige Natron-
lauge) im UberschuB. Es bildet sich ein Niederschlag, der sich zu einem
Klumpen ballt. Er wird auf Leinwand gebracht, abgepre8t und in mit
etwas verdiinnter Salzsiure angesduertem Wasser gelost. Aus der
Losung fdllt das Hefegummi beim Vermischen mit dem dreifachen
Volumen Alkohol wieder aus. Die Fillung mit Alkohol wird eventuell
nochmals wiederholt und hierauf das so gereinigte Hefegummi auf
seine Eigenschaften gepriift. Reine Fleischextrakte geben unter den
im vorstehenden festgesetzten Bedingungen keinerlei Niederschlag oder
Tritbung.

Nach Searl werden 30ccm einer Kupfersulfatlosung (12,25 g
Kupfersulfat, 16 g neutrales Natriumtartrat in 120 ccm Wasser gelost
und dazu eine Lésung von 16 g Atznatron in 120 g Wasser) 5 Minuten
lang gekocht, darauf filtriert und noch heiB zu einer siedenden Lésung
von 5 g der Probe in 60 ccm Wasser gegossen. Nach weiterem 1 bis
2 Minuten langem Kochen scheiden sich bei Vorhandensein von Hefe-
gummi gelblichgraue Flocken ab.
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19. Zucker

Zur Bestimmung des Zuckers, namentlich in Suppenwiirzen, wird
ein abgemessener Teil der Losung zum diinnen Sirup eingedampft
und der Riickstand zum Zwecke der Abscheidung des Dextrins und
der Stidrke mehrere Male mit Alkohol von 92 Volumprozenten ver-
rieben. Den Destillationsriickstand von der filtrierten Losung behandelt
man nochmals mit Alkohol, nimmt den Verdunstungsriickstand mit
Wasser auf und fiillt bis zu einem bestimmten Volumen auf. In
dieser Losung, die nicht mehr als 1 Prozent Zucker -enthalten darf,
ist der Zucker vor und nach der Inversion nach Allihn-Meissl zu
bestimmen.

20. Dextrin

Die durch Alkohol aus dem wisserigen Extrakt gefillten Sub-
stanzen (siehe Nr. 19) werden vorsichtig erwidrmt, bis der Alkohol ver-
trieben ist, dann in 200 ccem Wasser gel6st, mit 20 ccm Salzsdure vom
spezifischen Gewicht 1,125 versetzt und in einem 250 ccm fassenden MeB-
kolben aus Jenaer Glas zwei Stunden lang im kochenden Wasserbade
am RiickfluBkiihler erhitzt. Hierauf kiihlt man die Losung rasch ab,
neutralisiert mit Natronlauge und fillt bis zur Marke mit Wasser auf.
In 25 ccm der Losung wird die Dextrose nach Meissl') bestimmt. Falls
es sich bei der Behandlung mit Fehlingscher Losung zeigen sollte, daB
die Dextroselésung zu konzentriert ist, bringt man 100 cem der inver-
tierten Fliissigkeit auf ein entsprechend groferes Volumen und fithrt
die Bestimmung der Dextrose in 25 ccm dieser verdiinnten Losung aus.
Die gefundene Menge Dextrose ergibt mit 0,9 multipliziert, unter Beriick-
sichtigung der vorgenommenen Verdiinnung, die Menge des vorhandenen
Dextrins.

Anhang

Senf

Den Wiirzen schlieBt sich der Senf an, welcher gleich diesen als
anregende Beigabe zu Speisen wie auch beim ,,Einlegen verschiedener
Obst- und Gemiisearten sowie von Gurken verwendet wird.

Der Tafelsenf, Speisesenf oder ,,Senf* schlechtweg ist ein scharf
schmeckender, wiirziger Brei, der aus den Samen verschiedener Senf-
pflanzen (s. Heft XX, 8. 33) unter Zugabe von Weinmost, Obstmost, Wein,
Obstwein oder Essig und hiufig auch noch mit anderen Stoffen nach ver-
schiedenen Herstellungsverfahren bereitet wird. Die zur Herstellung von

1) Wein, Tabellen zur quantitativen Bestimmung der Zuckerarten.
Stuttgart 1888.
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gutem Speisesenf dienenden Senfsamen bzw. Senfmehle diirfen weder
muffig noch ranzig sein. Zur Herstellung der einzelnen Senfarten
werden mit Riicksicht auf das verschiedene Verhalten der weilen und
schwarzen Senfsamen beim Verreiben mit Wasser (siehe Heft XX,
S. 34) in der Regel Gemische von ,,gelben‘ und ,,braunen* Senfsamen,
ent6lt oder nicht entélt, entweder grob gequetscht oder in Form von
Senfmehl verwendet. Vom schwarzen Senf nimmt man soviel, als zur
Erzielung der gewiinschten Schirfe oder Stirke, das ist des stark bren-
nenden Geschmacks und scharfen Geruchs, erforderlich ist. Als Bei-
gabe dienen, je nach der herzustellenden Sorte, alle moglichen Arten
von Gewiirzen, Sardellen, Anchovis, Zucker usw. Haufig wird
auch Getreidemehl, Mais- oder Stirkemehl zugesetzt, angeblich um
die allzu groBe Schirfe zu mildern oder um eine bessere Bindung der
Paste zu bewerkstelligen. AuBerdem finden giftfreie Farbstoffe, und
zwar Kurkuma oder Teerfarbstoffe Verwendung.

Je nachdem Wein- oder Obstmost, Wein- oder Obstmost mit Essig,
Wein oder Obstwein, Essig mit Zucker oder Essig allein als fliissige
Grundlage dienen, erhdlt man siie oder saure Mostsenfe, Wein-
senfe oder saure Senfe, welch letztere auch unter dem Namen
,,Essigsenfe’* bekannt sind (alle franzésischen und englischen
Senfe). Unter ,,Kremser Senf“ oder ,,Kremser Doppelsenf (schirfere
Sorte) sind Produkte zu verstehen, die aus grobgemahlenen gelben und
braunen Senfsamen und unvergorenem und eingedampftem Wein-
most hergestellt werden. Als ,Original“- oder ,.echter Kremser
Senf“ darf nur jener Senf bezeichnet werden, welcher nach dem
seit alters her in Krems iiblichen Verfahren aus Weinmost des
engeren Kremser Weingebietes in Krems hergestellt wurde. Wurde
bei der Herstellung von Kremser Senf Essig und Zucker verwendet,
ist dieser Umstand ebenso wie ein Zusatz kiinstlichen Siiistoffs neben
der Bezeichnung ,,Kremser Senf* deutlich zum Ausdruck zu bringen
(z. B. Kremser Senf, unter Verwendung von Essig bereitet).

Die bekanntesten Speisesenfsorten auBer Kremser Senf sind:
die nach franzosischer Art hergestellten Essigsenfe, wie Estra-
gonsenf (mit Estragonessig, in Wien unrichtigerweise auch ,,Bertram-
essig  genannt, bereitet), Kriutersenf (mit aromatischem
Kriuteressig), Ravigotte-, Kappern- und Anchovissenf (alle drei
mit den charakteristischen Zusitzen) und schlieBlich Picca-
dilly- oder Gourmandsenf, eine Spezialsorte von feinem, aromati-
schem Geschmack, in die bereits vorher in Essig konservierte kleine
Gurken oder in kleine Stiicke geschnittene Mixed Pickles eingelegt
werden. SchlieBlich ist das englische Senfmehl zu nennen, das haupt-
sichlich in bereits fertigem Zustande eingefiihrt und erst beim Gebrauch
entweder mit Wasser, Fleischbriihe oder Speiseessig (jedoch ohne
Gewiirzzusatz) vermischt wird und einen ausgesprochen scharfen Senf-
geschmack besitzt.
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Beachtung wird den oft als inneres oder &uBleres Bedeckungs-
material der VerschluBkorke der Senfgléser dienenden Metallfolien bzw.
Kapseln zu schenken sein, weil sie unter Umsténden giftige Metall-
salze an die anliegende Senfschicht abgeben konnen. Die Verwendung
von bleihaltigen Folien oder Kapseln oder verzinkten Blech- oder Schrau-
bendeckeln fiir diesen Zweck ist unstatthaft, ebenso ein Zusatz uner-
laubter Konservierungsmittel.

4, Beurteilung.

Gesundheitsschidlich sind Waren dieses Kapitels, die sich
im Zustande der Verderbnis befinden (S. 12), aus verdorbenem
Material oder unter Verwendung unzuldssiger Hilfsstoffe bereitet
sind, oder sanitdr bedenkliche Metallverbindungen oder Konser-
vierungsmittel enthalten. Suppenwiirzen mit héherem Eisengehalt
(S 15) sind als verdorben zu erkliren, desgleichen aus ver-
dorbenen Senfsamen bereiteter Senf. Als verfélscht ist Fleisch-
extrakt anzusehen, der mehr als die auf S. 11 angegebenen Mengen
von XKochsalz oder Wasser enthilt oder dem Fleischmehl, Hefe-
extrakt, Stirke, Dextrin, Zucker, Glyzerin, Salpeter oder andere
Streckungs- und Beschwerungsmittel, ferner Farbstoffe zugesetzt
wurden (8. 12), ebenso Fleischextrakt, welcher grolere Mengen von
Leim enthalt.

Weiters sind als verfilscht zu erkliren: durch Abbau von Eiweil3-
stoffen gewonnene Erzeugnisse, Hefeextrakte, Rindsuppen-, Fleisch-
suppen- und Suppenwiirfel und pastenformige Wiirzen, die den auf-
gestellten Anforderungen in bezug auf die Zusammensetzung nicht
entsprechen.

Als falsch bezeichnet hat der Gutachter zu erkliaren: Fleisch-
extrakte, Rindsuppenwiirfel, Fleischbriithwiirfel, in welchen sich Kreati-
nin nicht nachweisen laBt (S. 19), weiters nach dem Namen einer be-
stimmten Tierart benannte Fleischsuppenwiirfel, wofern sie nicht
unter Verwendung von Fleisch der benannten Tierart hergestellt
sind und den entsprechenden Geruch und Geschmack in der fertigen
Briihe nicht in ausreichendem MaBe erkennen lassen. Desgleichen
»Kremser Senf, welcher den oben aufgestellten Anforderungen in
Bezug auf Herstellung nicht entspricht.

5. Regelung des Verkehrs.

Der Verkauf der Fleischextrakte usw. erfolgt am zweckméfligsten
in Originalaufmachungen (Tiegeln, Dosen und Tuben oder Glisern
und Flaschen). Diese Behilter miissen selbstverstindlich den allge-
meinen sanitdren Anforderungen, die an solche Gefile gestellt werden,
entsprechen. Mit Riicksicht auf die Moglichkeit einer Verderbnis der
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hieher gehdrigen Konserven und angesichts des Umstandes, daf er-
fahrungsgemif8 bei Gelegenheit der Zuwage, Nachfiillung, Umfiillung
usw. im Kleinverkehr die meisten Unzukémmlichkeiten beob-
achtet werden, empfiehlt es sich, den Vertrieb aus offenen Behéiltern
iiberhaupt tunlichst einzuschranken. Von denin verléteten Blechbiichsen
in den Handel gebrachten Fleischextrakten gilt das, was auf S. 12
iiber die sogenannte ,,Bombage‘‘ gesagt wird, gleichfalls.

6. Verwertung der beanstandeten Waren

Gesundheitsschédliche und verfilschte Priparate sind zu ver-
nichten, letztere jedoch nur dann, wenn ihre anderweitige Verwendung
als fir den menschlichen GenuBl nicht sichergestellt werden kann.
Die falsch bezeichneten Waren kénnen unter richtiger Bezeichnung
im Verkehr belassen werden.

Experten: Kom. Rat Dir. 4. Biikler (Fa. Jul. Maggi), Dr. R.
Kollmayr (Fa. Jul. Maggi), Ing. L. Krammerj (Fa. Hauser u. Sobotka),
Dir. O. Reinle (Fa. Etti u. Bergel, A. G.), Dir. Dr. K. Schleich (Fa.
Jul. Maggi), Gen.-Dir. H. Sobotka (Fa. Hauser u. Sobotka).



XXX.
Fische
Referenten: Professor Dr. Josef Fiebiger (Tierdrztliche Hochschule, Wien)

S. 120—139, Regierungsrat Dr. Viktor Pietschmann (Naturhistorisches Mu-
seum, Wien) S. 29—119

Die nach den allgemeinen Bestimmungen des ,,Lebensmittel-
gesetzes' (Gesetz vom 16. Jinner 1896, RGBI. Nr. 89 von 1897) zu
erfolgende Regelung des Verkehres mit Fischen und Fischfleisch wurde
durch die Bestimmungen der Ministerialverordnung vom 10. November
1928, BGBI. Nr. 321, in der Hinsicht erweitert, daB in Abdnderung
bzw. Erginzung des § 4, Abs. 3, der Ministerialverordnung vom 17. Juli
1906, RGBIL. Nr. 142, das bisherige unbedingte Verbot des Firbens
von Fleisch sowie des Verkaufens und Feilhaltens gefirbten Fleisches
auch fiir Fische und Fischlaich zu gelten habe.

1, Beschreibung‘

Zu unseren Marktfischen gehoren sowohl Meeresfische und Siif3-
wasserfische als auch Arten, die sich zeitweilig im Meere und zeitweilig
im SiiBwasser aufhalten. Zwecks ihrer sofortigen Unterscheidung in
den folgenden Bestimmungstabellen usw. findet sich vor den Namen
der Meeresfische der Buchstabe (M), vor jenen der SiiBwasserfische der
Buchstabe (F) und bei den iibrigen ein Sternchen (*). Bei den Be-
schreibungen selbst wurde alles weggelassen, was vielleicht fiir die
wissenschaftliche Charakterisierung von Belang ist, aber bei einer Be-
stimmung des Fisches, die sich hauptsichlich auf die duBere Gestalt,
also die Form, Farbe usw. beschrankt und moglichst rasch vorgenommen
werden soll, nicht zweckdienlich oder gar nicht verwendbar wire.
Dementsprechend wurden auch in den Bestimmungsschliisseln oft die
wichtigsten Merkmale, wenn sie von aullen nicht erkennbar waren,
weggelassen und in die nachfolgenden kurzen Beschreibungen verwiesen,
an ihrer Stelle aber duBerlich deutlich sichtbare Merkmale zur Unter-
scheidung verwendet. Dem praktischen Bediirfnisse entsprechend erfuhr
auch die Charakterisierung in den Bestimmungsschliisseln der einzelnen
groferen Gruppen, der Ordnungen usw., Modifikationen, die geeignet
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scheinen, die Erkennung danach zu erleichtern. So wird z. B. als Merk-
mal fiir die Chondropterygier angefiihrt, dal sie mehrere Kiemen-
spalten besitzen, obwohl zu ihnen ja auch die Holocephalen gehéren,
die nur eine Kiemenspaite haben. Da diese aber fiir die vorliegende
Beschreibung nicht in Betracht kommen, anderseits das erwihnte Merk-
mal innerhalb der hier zu behandelnden Gruppen der Chondropterygier
ein sehr leicht erkennbares, augenfilliges und natiirlich konstantes ist,
so wurde eine solche, wenngleich wissenschaftlich fiir den ganzen Um-
fang der Ordnung eigentlich nicht richtige Charakterisierung gewéhlt.
Dieselben Erwigungen haben dazu gefiihrt, die minder wichtigen Arten
durch Kleindruck kenntlich zu machen und die Klasse der Rund-
miuler ebenfalls an dieser Stelle zu besprechen.

1. Klasse. Rundméiuler, Marsipobranchia

Die Rundméuler, die frither zu den Fischen gerechnet wurden,
werden in neuerer Zeit von diesen getrennt und als eigene Tierklasse
betrachtet, die sich von den Fischen schon &uBlerlich durch den Besitz
nur eines Nasenloches unterscheidet und auch im inneren Bau gewichtige
Unterschiede aufweist. Ihr zeitlebens knorpelig bleibendes Skelett hat
keine Rippen, keinen Schultergiirtel und kein Becken, die Kiemen-
blittchen sitzen nicht auf Kiemenbogen auf, sondern sind im Innern
eines Sackes, des Kiemensackes, reihenweise angeordnet. Ferner
zeigt das Herz keine Erweiterung der Herzschlagader (keinen ,,bulbus
arteriosus‘); der Verdauungskanal ist sehr einfach (ohne Gallenblase).
Paarige Flossen sind nicht vorhanden. Der Mund ist seiner saugenden
Tatigkeit entsprechend vorne endstédndig gelagert, rundlich, ohne Kiefer,
an seinem Rand mit Knorpelstiicken verfestigt und in der Mundhéhle
mit hornartigen Zshnen in bei den einzelnen Arten verschiedener
Zahl und Anordnung besetzt. Der Korper erscheint bei allen zu
dieser Klasse gehdrigen Tieren im allgemeinen mit geringen Modifika-
tionen aalartig geformt.

Von den zwei Familien, die diese Klasse umfaBt, kommt nur die
der Neunaugen (Petromyzontidae) als Nahrungsmittel in Betracht.
Sie besitzen jederseits sieben kleine, in einer Linie hintereinander
liegende Kiemendoffnungen, die sich auf dem vordersten Abschnitt des
aalartigen Kérpers befinden. Vor ihnen liegt das relativ kleine, kreis-
runde Auge. Die Flossen bilden in der Hauptsache einen mehr oder
weniger unterbrochenen, erhchten Saum auf der hinteren Korperhélfte,
die Haut ist vollig glatt, schleimig und ohne Schuppen. Alle fithren eine
wenigstens teilweise parasitische Lebensweise, indem sie sich mit ihren
hornartigen Zihnen an andere Tiere anheften und deren Haut dann mit
den scharfen, am Rande gezackten BHornplatten, die sich in der Mitte
des Mundraumes befinden, durchraspeln. Wahrscheinlich alle machen
in ihrer Jugend eine Verwandlung durch.
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1. Riickenflossen voneinander getrennt.... (F) Fluflneunauge, Petro-
myzon fluviatilis L.

2. Riickenflossen mehr oder weniger ineinander ubergehend.... (F)
Sandbricke, Petromyzon planeri Bl.

1. (F) Flufneunauge, Petromyzon fluviatilis L.

Das FluBneunauge, die FluBbricke, auch ,,Bricke kurzweg,
,»Neundugel“ oder ,Klieben“ genannt, erreicht nur eine Linge von
héchstens 1/, m. Der Mund besitzt hauptsichlich in seinem vorderen
Abschnitt in Reihen gestellte Zéhne. Auch die den Mund umgebenden
Barteln sind nicht besonders zahlreich und weiter voneinander entfernt.
Die Farbe des Riickens ist ein einfarbiges Stahlblau, das auf dem
Bauch in Weil mit Silberglanz iibergeht. Die Jugendform des FluB-
neunauges hat so wie die der nachfolgenden Art einen wurmférmigen,
lichtfleischfarbenen Korper und hélt sich hauptsichlich im Sand und
Schlamm der Fliisse auf. Sie wird in manchen Gegenden ebenfalls als
Speise verwendet.

2. (F) Bachneunauge, Petromyzon planeri Bl.

Das Bachneunauge, auch Sandbricke, Zwergbricke oder das kleine
Neunauge genannt, unterscheidet sich von der vorhergehenden Art
durch noch geringere GréBe, durch geringe Unterschiede in der Be-
zahnung sowie dadurch, daB die beiden Riickenflossen ineinander
iibergehen. Die Farbung des Riickens nahert sich mehr dem Griinlich-
blau. Im iibrigen sind die beiden Arten einander gleich.

II. Klasse. Eigentliche Fische, Pisces

Die Fische sind mit paariger Nasenoffnung versehene Kaltbliiter,
die das Wasser bewohnen und zeitlebens mit Kiemen atmen. Sie be-
sitzen auBler den paarigen GliedmaBen, den Brust- und Bauchflossen,
auch noch unpaare, in der Mittellinie des Korpers befindliche Flossen,
die Riicken-, Schwanz- und Afterflosse. Thr Herz hat nur eine Kammer
und eine Vorkammer.

Die hier in Betracht kommenden drei Ordnungen von Fischen lassen
sich kurz folgendermafen unterscheiden:

1. Kein Kiemendeckel vorhanden, mehrere hintereinander liegende
Kiemenoffnungen, Haut entweder nackt oder teilweise oder ganz mit
kleinen kérnchenartigen oder stacheligen Rauhigkeiten bedeckt, Mannchen
mit duBeren Geschlechtsanhingen, Skelett knorpelig, Mund mit Zahnen
versehen. ... Knorpelfische, Chondropterygii, S. 32.

2. Ein Kiemendeckel vorhanden, nur eine Kiemenspalte, Mund an der
Unterseite des Kopfes (wie bei den Haien und Rochen), oberer Teil der
Schwanzflosse viel linger als der untere (ebenfalls wie bei den Haien);
itber den Kaorper ziehen fiinf Léngsreihen von mehr oder weniger aneinander
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anschlieBenden Knochenschildern, Schidel mit Hautknochenplatten ge-
panzert, Mund zahnlos .... Schmelzschupper, Ganoidei, 8. 35.

3. Ein Kiemendeckel vorhanden, nur eine Kiemenspalte, Mund vorder-
stindig oder nur sehr schwach unterstindig, niemals so stark wie bei den
beiden vorhergehenden Ordnungen, die obere Halfte der Schwanzflosse
niemals bedeutend groBer als die untere, Koérper meist vollstindig be-
schuppt, seltener teilweise oder ganz nackt ... Knochenfische, Teleostei,
S. 40.

A. Ordnung der Knorpelfische, Chondropterygii

Die Knorpelfische haben ein vollstindig zu einer Kapsel ver-
schmolzenes, knorpeliges Kopfskelett. Der quergestellte, mehr oder
weniger stark gebogene Mund liegt, auBler beim Engelhai, wo er
nahezu vorderstindig ist, auf der Unterseite des Kopfes. Die Kiemen-
bogen sind nicht bloB an den beiden Enden, sondern in ihrer ganzen
Linge an Zwischenwinden festgeheftet, die eine der Zahl dieser Bogen
entsprechende Anzahl von Kammern mit je einer Kiemenspalte bilden.
Der Darm enthilt in seinem Innern schraubenartig gewundene Haut-
falten, die sogenannte ,,Spiralklappe“. Es findet eine echte, innere
Begattung statt mit Hilfe der beim Minnchen ausgebildeten, durch
scharfe messerartige Knorpel gestiitzten Geschlechtsanhinge, der
Klammerorgane. Diese sind stabartige, vorne zugespitzte Gebilde, die
an den inneren Kanten der Bauchflossen stehen. Die Knorpelfische
sind teils lebendig gebérend, teils legen sie grofe, in taschenartigen
Hornschalen eingehiillte Eier.

Die zu dieser Ordnung gehdrigen Arten werden mit wenigen Aus-
nahmen als Nahrungsmittel sehr gering geschdtzt und meist nur von
der drmeren Bevélkerung gegessen. Aus der Leber vieler Arten wird Ol
(Tran) gewonnen.

1. Kiemenspalten auf der flachen Unterseite, der Bauchseite, des
Korpers ... Rochen, Batoidei, S. 32.

2. Kiemenspalten an der Seite des meist walzenformigen Korpers ...
Haifische, Sekachoidei, S. 34.

a) Unterordnung der Rochen, Batoidei
Die Rochen besitzen einen Kérper von flacher, breiter Gestalt,
der durch die den Kopf mehr oder weniger einschlieBenden Brustflossen
gebildet wird. Ihre Haut ist entweder ganz glatt oder — besonders
auf der Oberseite — mit Raubigkeiten, Kérnchen und gréBeren Stacheln,
besetzt; ganz selten finden sich auch auf dem Bauche groflere Stacheln.
Die auf der Unterseite gelegenen Kiemenspalten stehen in der Zahl
von fiinf auf jeder Korperhilfte. Der breite, nur schwach gekriimmte
Mund liegt quer hinter den gewohnlich ziemlich grofen Nasenldchern.
Es sind triige, grundbewohnende Tiere, die als meist schlechte Schwimmer
auch ihren Standort wenig verdndern.
Fiir uns kommt nur eine Gattung in Betracht.
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Gattung der eigentlichen Rochen, Raia

Die eigentlichen Rochen haben einen rhombischen Kérper, dessen
Breite die Lange niemals bedeutend iibertrifft. Der Schwanz, der sich
von der Scheibe scharf absetzt, trigt auf seiner Oberseite eine oder
mehrere Reihen von gekriimmten, scharfen, knéchernen Dornen und
an seinem hinteren Abschnitt zwei durch einen tiefen Einschnitt von-
einander getrennte Riickenflossen. Die Schwanzflosse ist vorhanden,
wenngleich manchmal niedrig und klein. Auch auf dem Kérper, ins-
besondere in seiner Mittellinie stehen Dornen, ebenso meist an den
Réndern der Augen und auf der Schulter. Zudem erscheint die Riicken-
seite gewohnlich groBtenteils mit kleineren Stachelchen und Dérnchen be-
setzt, welche die Haut der Tiere rauh machen. Die Unterseite ist, mit
Ausnahme einer Art, von groflen Dornen frei, doch bei erwachsenen
Tieren ebenfalls oft von kleinen Rauhigkeiten bedeckt. Die Minnchen
aller Arten haben an der Seite der Brustflossen einen Fleck von in
mehreren Reihen stehenden, ganz an den Korper angedriickten, mit der
Spitze gegen die Kérpermitte zu gerichteten Stacheln. Die Augen sind
in der Regel verhiltnisméBig klein, der Mund ist sanft bogenférmig
gekriimmt und mit kleinen, in senkrechten, gegen das Mundinnere zu
verlaufenden Reihen angeordneten Zihnen versehen, die nicht bloB bei
den verschiedenen Geschlechtern, sondern auch bei verschieden grofien
Tieren in bezug auf Form und Schérfe der Spitzen variieren. Das Fleisch
wird bis auf das der zwei hier angefithrten Arten wenig geschitzt.

1. Umgekehrt nagelférmige Dornen: auf einer breiten, rundlich
schildformig erhohten Basis erhebt sich die scharf von dieser Basis
absetzende gekriimmte Spitze; ebensolche Dornen treten oft auch auf der
Bauchseite auf ....(M) Nagelrochen, Raia clavata L., S. 33.

2. Korper glatt, ohne Dornen .... (M) Glattrochen, Raia batis
L., 8. 34.

3. (M) Nagelrochen, Raia clavata L.

Der Nagelrochen ist eine sowohl in der Adria und im Mittelmeer
wie auch in der Nordsee und an der Kiiste von Norwegen hiufige Art,
die eine Liénge von 1 m erreichen kann. Die oben erwihnten charakte-
ristischen Stacheln, die stets eine sehr bedeutende GroBe haben, finden
sich auf der Korperscheibe zerstreut, besonders in der Schultergegend
und auf dem hinteren Teil der Brustflossen. Oft steht noch an der
Spitze der Schnauze ein solcher Stachel. Auch treten auf der Bauch-
seite héufig ein oder mehrere derartige Nageldornen auf. Ihre Anzahl
ist aber nicht bei allen Exemplaren die gleiche, ja es gibt Tiere, die
wenige oder in selteneren Féllen gar keine von diesen Stacheln auf-
weisen. Die wichtigsten Dornenreihen sind: eine hinter den Augen be-
ginnende und bis zur ersten Riickenflosse laufende Mittelreihe, ein
Dorn zwischen den beiden Riickenflossen, zwei bis vier Dornen an jedem
inneren Augenrand und eine seitliche Stachelreihe an jeder Seite des
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Schwanzes. Die Oberseite des Korpers ist rauh, die Farbung braungrau
mit lichteren, gelblichbraunen und dunkleren, schwirzlichen Flecken,
der Schwanz insbesondere bei jungen Exemplaren meist abwechselnd
licht und dunkel geringelt. Diese Rochenart ist eine der wenigen mit
schmackhaftem Fleisch, das auch héher geschitzt wird.

4. (M) Qlastrochen, Raia batis L.

Der Glattrochen kommt nur in den nérdlichen Meeren vor, von wo
er, meist gerduchert, auf unsere Mirkte kommt. Seine Bauchseite ist
dunkel gefirbt und zeigt schwarze Poren.

b) Unterordnung der Haifische, Selachoidei

Alle fiir uns in Betracht kommenden Arten haben einen
walzen- oder spindelférmigen Korper und unterstindiges, quer-
gestelltes Maul, das meist mit mehreren Reihen von scharfen
Zihnen besetzt ist. Die vor dem Maul an der Unterseite des
Korpers liegenden gerdumigen Nasenlocher werden durch verschieden
gestaltete Nasenklappen iiberdeckt. Hinter jedem Auge findet sich bei
vielen Arten wieder eine Offnung, das sogenannte ,,Spritzloch®. Die
Flossen sind meist sehr gut ausgebildet, die Schwanzflosse — die des
Engelhaies ausgenommen — hat einen bedeutend gréBeren und lingeren,
sensenformig geschwungenen oberen und einen kleineren unteren Ab-
schnitt, der oft ganz rudimentdr wird. Die Haut ist mit kleinen Schiipp-
chen oder Stachelchen besetzt, deren Spitzen nach hinten gerichtet sind,
weshalb sie sich, wenn man mit der Hand vom Kopf in der Richtung
gegen die Schwanzflosse streicht, glatt, beim Streichen in umgekehrter
Richtung rauh anfiihlt. Diese Beschaffenheit der Haut ermdglicht ihre
Verwendung zu mancherlei industriellen Zwecken. Aus der Leber vieler
Arten wird Ol (Tran) gewonnen. Auch von den Haien besitzen nur
einige wenige gutes Fleisch, das hoher geschitzt wird, die meisten Arten
werden ausschlieflich von der drmeren Bevolkerung gegessen. Fast
alle Haie sind sehr gute Schwimmer und gehoren zu den gefiirchtetsten
Raubfischen.

Fiir uns kommt nur eine Gattung mit zwei Arten in Betracht.

Gattung der Dornhaie, Squalus

Der gegen den Kopf zu sich verbreiternde Korper ist schlank, der
Riicken maBig gewolbt, der in eine spitze Schnauze ausgehende grofie
Kopf mit schrig abfallender Stirn versehen und der Mund flach ge-
bogen. Die Zahne sind dicht aneinandergereiht und von mittlerer
GroBe; sie haben eine gegen den Mundwinkel gerichtete, geneigte
Spitze. Vor jeder der beiden Riickenflossen steht, mit seinem unteren
Teile von der Basis der Flossen umbhiillt, ein starker, gebogener Stachel.
Die Haut ist rauh. Die Gattung umfaBt in der Adria zwei sehr héiufig
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vorkommende, einander nahestehende und schwer unterscheidbare
Arten, die nicht iiber 1 m lang werden und deren Fleisch in den Kiisten-
gebieten des Mittelmeeres das geschitzteste aller Haifischarten ist.

1. Die erste Riickenflosse beginnt deutlich hinter dem Ende der Brust-
flossen . ... (M) Gemeiner Dornhai, Squalus acanthias L.

2. Die erste Riickenflosse beginnt vor dem Ende der Brustflossen,
steht also zum Teil noch iiber denselben .... (M) Blainvilles Dornhai,
Squalus Blainvillei Risso.

5. und 6. (M) Gemeiner und Blainvilles Dornhas, Squalus acanthias
L. und Squalus Blainvilles (Risso).

Die Farbe der ersten Art ist auf dem Riicken und den Seiten
lichtgrau bis dunkelgrau, oft mit zerstreuten, weilen Punkten; der
Bauch ist wei3. Bei der zweiten Art kommen niemals weiBe Flecken vor.

B. Ordnung der Schmelzschupper, Ganoidei

Diese Ordnung ist in den europdischen Gewdssern nur durch
eine Familie, die Storartigen, Acipenseridae, vertreten. Der Quer-
schnitt ihres langgestreckten Korpers erhdlt durch die iiber den
Rumpf nach hinten ziehenden fiinf Léngsreihen von email-
artigen Knochenschildern, die Schmelzschuppen, eine nahezu fiinf-
kantige Form. Von diesen fiinf Reihen von Knochenschildern
geht eine in der Mitte des Riickens, die Riickenreihe, bis zur
Riickenflosse, je eine an jeder Seite bis zur Schwanzflosse, die Seiten-
reihen, und je eine am Bauchrande vom Schultergiirtel bis zur Bauch-
flosse, die Bauchreihen. Dazwischen wird die Haut von kleineren Schiipp-
chen und Schildchen besetzt oder sie ist teilweise oder ganz nackt.
Der ungeféhr vierkantige Kopf fillt nach vorn in die mehr oder weniger
stark verlingerte spitze Schnauze ab. Vor dem Munde stehen auf der
Unterseite des Kopfes vier in Form und Stellung nach den einzelnen
Arten verschiedene Barteln, die als Tastorgane dienen. Der quere, in
einer Vertiefung liegende vorstreckbare Mund wird von dicken Lippen
umgeben, die aber nur auf dem Oberkiefer vollstindig ausgebildet, auf
dem Unterkiefer dagegen mehr oder weniger auf die Mundwinkel be-
schrinkt sind. Die kleinen Augen liegen seitwirts und sind oft an einem
und demselben Tier von verschiedener GréBe. Die Flossen werden durch
Knorpelstrahlen gestiitzt; die Bauchflossen stehen weit hinten am
Kérper. Die Arten dieser Gattung gehoren mit einer Ausnahme zu
den Meeresfischen, die zum Laichen in das Siillwasser gehen und in
den einzelnen Strémen und Fliissen weit hinaufsteigen. Die jungen
Tiere halten sich noch lingere Zeit im SiBwasser auf. Sie sind
Fleischfresser und zum Teil Raubfische.

Die Schmelzschupper zéhlen zu den wichtigsten und wertvollsten
Fischen, die in allen ihren Teilen eine sehr mannigfaltige Verwendung
finden. Das Fleisch fast aller Arten ist von ausgezeichnetem Ge-

3*



36

schmack und eines der geschitztesten iiberhaupt. Aus den Eiern wird
Kaviar bereitet; die Schwimmblase liefert ausgezeichneten Leim.

1. Kiemenhiute der beiden Kérperseiten stehen miteinander in Ver-
bindung und bilden einen hinteren, nirgends angewachsenen freien Rand.
Der Mund ist gro8 und nimmt die ganze Breite der Kopfunterseite ein,
die Barteln sind seitlich abgeplattet . ... Gattung der Hausen, Huso.

2. Kiemenhdute sind an der Kehle angewachsen, ohne eine freie Falte
zu bilden. Die Mundspalte ist miBig groB und nimmt nicht die ganze
Breite der Kopfunterseite ein. Die Barteln haben einen zylindrischen Quer-
gchnitt ..., Gattung der Store, Acipenser.

1) Gattung der Hausen, Huso

Die bei jungen Exemplaren spitze und schmale Schnauze ist vorne
etwas aufgebogen; mit zunehmendem Alter wird sie stumpfer und
breiter. Gleichzeitig macht sich auch eine Verminderung der Be-
panzerung des Kopfes bemerkbar, die dadurch hervorgerufen wird,
daB die in der Jugend dicht aneinanderstoBenden, den Kopf be-
deckenden Knochenschilder nicht mehr viel wachsen, so daB8 Zwischen-
riume zwischen ihnen entstehen. AuBerdem werden sie auch diinner.
Der Riicken ist in der Regel mit 12 bis 13 radiir gestreiften Riicken-
schildern versehen. Die Zahl der Seitenschilder betrigt jederseits 40
bis 46; besonders die vorderen sind klein und flach und lassen Zwischen-
raume zwischen sich, weiter nach hinten werden sie immer héher und
schirfer gekielt, je niher sie dem Schwanze stehen. Die Gestalt der
Bauchschilder, zehn bis zwdlf an der Zahl, ist groBer und massiger
als die der Schilder in den tibrigen Reihen. Vor der Afterflosse liegen
ein bis drei rundliche, flache Schilder. Im iibrigen erscheint die Haut
mit kleinen Kérnchen bedeckt, die sie rauh machen. Die Farbe der
Oberseite des Korpers ist blaugrau oder dunkelaschgrau, die der Bauch-
seite, der Schilder und der Schnauze gelblichweifl. Die vier Barteln
stehen in einer Linie und dem an den Seiten schrig nach hinten ge-
bogenen Mund nahe. Hieher gehort der

7. (*) Hausen, Huso huso (L.).

Der Hausen ist einer der groBten im SiiBwasser auftretenden
Fische. Es sind Exemplare bekannt, die bis zu 8 m Linge erreichten.
Sein Fleisch wird etwas weniger geschitzt als das der kleineren Stér-
arten. Das gleiche gilt vom Kaviar und der Schwimmblase. Sein
Hauptverbreitungsgebiet ist das Schwarze und Kaspische Meer, doch
kommt er auch im Adriatischen Meer und im Mittelmeer vor.

2) Gattung der Store, Acipenser

Mit Ausnahme der oben angegebenen Unterscheidungsmerkmale
gleicht diese Gattung in den Grundziigen ihres Baues der vorher-
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gehenden. Die einzelnen hieher gehorigen Arten lassen sich durch die
Zahl der Seitenschilder und durch die Form der Schnauze unterscheiden.

A. Mehr als 50 Seitenschilder.
1. Schnauze spitz, schmal .... (¥) Sterlet, Acipenser ruthenus L.,

S. 37.
2. Schnauze stumpf, kurz....(*) Glattdick, Acipenser glaber
Heck., S. 37.

B. Weniger als 50 Seitenschilder.

1. Schnauze stumpf, breit, 40 bis 42 Seitenschilder . ...(*) Naccaris
Stor, Acipenser naccarii (Bonap.,), S. 38.

2. Schnauze kurz, stumpf, ungefihr ein Drittel der ganzen Kopif-
linge, 24 bis 36 Seitenschilder .... (*) Waxdick, Acipenser
Gueldenstaedti Brandt, S. 38.

3. Schnauze spitz, miBig lang, ungefihr die Hilfte der ganzen
Kopflinge, 26 bis 31 Seitenschilder .... (*) Gemeiner Stéor,
Acipenser sturio L., S. 39.

4. Schnauze sehr lang, schmal und spitz, ungefihr zwei Drittel
der ganzen Kopflinge, 30 bis 40 Seitenschilder .... (*) Scherg,
Acipenser stellatus Pallas, S. 39.

8. (*) Sterlet, Acipenser ruthenus (L.).

Der Sterlet, ,,Storl” oder ,,Stierl* hat eine lange, sanft aufgebogene,
schmale, spitz zulaufende Schnauze, die sich in die gew5lbt ansteigende
Stirne fortsetzt. Auf der Schnauzenunterseite befindet sich eine
knécherne, an der Schnauzenspitze im Vergleich zu ihrem hinteren
Teile breitere Mittelleiste. Sie ist mit drei warzenférmigen Knochen-
héckern besetzt, von denen einer hinter und zwei vor den vier Barteln
stehen. Von diesen entspringen die zwei duleren etwas vor den beiden
inneren. Der Mund erscheint nahezu gerade, die Unterlippe stark aus-
gebildet und in der Mitte kurz unterbrochen. Es sind 11 bis 14 Riicken-
schilder mit sehr breiter Basis, von denen das erste das griBte ist, 60
bis 70 sich eng aneinanderschlieBende Seitenschilder und 10 bis 18
weit voneinander abstehende Bauchschilder vorhanden. Der Riicken
ist graubraun bis schwirzlich, die Schilder sind schmutzigweil gefirbt.
Der Sterlet erreicht tiber 70 cm Lénge, sein Fleisch und Rogen ist am
geschitztesten von allen Storfischarten, auch die Schwimmblase
liefert den besten Fischleim. Er kommt in der Donau bis weit hinauf
vor, ebenso in ihren Nebenfliissen.

9. (*) Glattdick, Acipenser glaber Heck.

Der Glattdick hat eine kurze, nicht gebogene, breite und vorne
abgerundete Schnauze. Ihre Unterseite ist nur bis auf eine schwache,
unterbrochene, etwas rauhere Mittelleiste glatt. Die Barteln stehen so
ziemlich in einer Linie, der Lippenwulst erscheint nirgends unterbrochen
und nur in der Mitte der Unterlippe tief eingebuchtet. Die Schilder
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aller fiinf Reihen sind weit voneinander entfernt und mit Ausnahme
der Riickenreihe nicht stark entwickelt, die Bauchschuppen sogar ver-
schwindend klein. Die Anzahl der Riickenschilder betrigt 12 bis 16,
jene der Seitenschilder 50 bis 60 und jene der Bauchschilder 12 bis 15.
Das erste Riickenschild ist das groBte, die iibrigen nehmen immer mehr
an GroBe ab. Die Farbe des rétlichgrauen Riickens wird gegen die Seiten
zu lichter, die des Bauches und der Seitenschilder ist schmutzigweiB.
Der Glattdick erreicht, wenn auch nur selten, eine Linge von 2!/, m.
Er kommt in der Donau, Theil und Drau vor.

10. (*) Naccaris Stor, Acipenser naccaric Bonap.

Der Naccaris-Stér hat eine breite, spitzbogenférmige Schnauze.
Die Schilder der Kopfoberseite sind fein radidrstrahlig und schlieBen
eng aneinander. Der breite Mund liegt ungefihr in der Mitte der Kopf-
linge, die untereinander gleich grofen Barteln erreichen zuriickgelegt
mit ihrer Spitze nicht den Mund. Die Zahl der Riickenschilder betrigt
11 bis 14. Das erste ist das groBte; die iibrigen haben stark vorspringende,
riickwirts gerichtete Spitzen. Hinter der Riickenflosse liegt eine Doppel-
reihe von 3 bis 4 Paaren kleiner Schildchen oder ein groBles unpaares
und je ein Paar kleiner. Weiters sind ungefahr 40 bis 42 Seitenschilder
und ungefihr 10 Bauchschilder vorhanden. Zwischen den Bauch- und
Afterflossen befinden sich zwei grofle gekielte Schilder. Die Haut
zwischen den Schilderreihen ist mit zerstreuten, groferen und kleineren
sternférmigen Knochenschildchen bedeckt, die Farbe oben schwarzlich-
braun, auf dem Bauch und den Schildern schmutzigweil. Diese Art
bewohnt das Adriatische Meer, kommt aber nach den vorhandenen
Angaben bedeutend seltener vor als die anderen.

11. (*) Waxdick, Acipenser Gueldenstaedti Brandt.

Der Waxdick hat eine breite, vorne stumpf abgerundete Schnauze.
Sein Kopf ist mit unregelméBig gestrahlten, derben, nicht vollstindig
oder gar nicht aneinander schlieBenden Hautschildern gepanzert. Auf
der Unterseite der Schnauze befindet sich eine schwache, kurze, ungefshr
bis zur Basis der Barteln nach hinten reichende Mittelleiste. Die Barteln
stehen in gleicher Linie und reichen mit ihrer Spitze nicht bis an den
breiten, mit einer in der Mitte eingebuchteten Oberlippe ausgestatteten
Mund. Die Unterlippe erscheint in der Mitte breit unterbrochen. Hs
sind 10 bis 13 runde oder herzformige Riickenschilder vorhanden, das
erste Schild ist das groBte; alle haben eine nach riickwirts gerichtete
Spitze. Von den 24 bis 36 rautenférmigen, voneinander getrennt
stehenden Seitenschildern sind die mittleren die groBten. Die Zahl der
Bauchschilder betrigt 8 bis 10. Zwischen After und Afterflosse liegt
ein groBes Schild. Die Haut zwischen den Schildern ist mit glatten
und mit zerstreuten sternférmigen oder rundlichen Knochenschuppen
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von verschiedener Grofle bedeckt. Die Farbe des Riickens ist blaulich
aschgrau, jene der Unterseite und der Schilder weil. Der Waxdick
erreicht nicht ganz 4 m Linge und kommt in der Donau und ihren
groBeren Nebenfliissen vor, ebenso im Schwarzen Meer und in den
russischen Fliissen. Er gehért zu den geschitztesten Storarten.

12. (*) Gemeiner Stor, Acipenser sturio L.

Der gemeine Stér hat eine spitz zugehende, maBig breite Schnauze,
die mit einer auf der Unterseite gelegenen, gegen hinten zu schmailer
und immer undeutlicher werdenden, mit mehreren Knochenschildern
bedeckten und bis hinter die Bartelansatzstelle laufenden Mittelleiste
versehen ist. Von den Barteln, die bei weitem nicht den Mund erreichen,
stehen die duBeren etwas weiter vorne als die inneren. Der méfBig grofe
Mund hat eine schmale Oberlippe und eine wulstige, in der Mitte unter-
brochene Unterlippe. Der Korper ist mit ziemlich eng aneinander
schliefenden Knochenschildern bedeckt. Die Anzahl der Riicken-
schilder, die nicht sehr stark erhaben sind und keine nach riickwirts
gerichteten Spitzen besitzen, betrigt gewohnlich 11; das fiinfte bis
neunte ist am groBten; die Oberfliche erscheint gekérnt, nicht strahlig.
An Seitenschildern sind 26 bis 31, an Bauchschildern 9 bis 11 vor-
handen. Die Haut zwischen diesen Schilderreihen ist nur mit kleinen
rauhen, aber niemals sternférmigen Knochenschiippchen besetzt, die
Farbe des Riickens braunlich, jene des Bauches silbergldnzend und jene
der Schilder schmutzigweil. Er wird bis gegen 5'/, m lang — seine
gewshnliche Grofe betrdgt jedoch nur 2 m — und kommt im Atlan-
tischen Ozean, in der Nord- und Ostsee, im Mittelldndischen Meer und
in den in diese Meere einmiindenden Strémen vor.

13. (*) Scherg, Acipenser stellatus Pallas.

Der Scherg hat eine sehr lange, schmale Schnauze. Diese trigt
auf der Unterseite eine breite, lange, bis hinter den Bartelursprung
reichende und nach hinten zu sich verschmilernde Mittelleiste, deren
Lange sich auf ungefihr zwei Drittel der Entfernung der Schnauzen-
spitze vom Mund belduft. Die Barteln, von denen die duBeren etwas
weiter vorne entspringen als die inneren, erreichen nicht den Mund,
der eine schmal eingebuchtete Oberlippe und nur an den Mundwinkeln
entwickelte Unterlippen besitzt. Die Schilder des Kopfes stofien ziem-
lich eng aneinander. Diese Art hat die schmélste Gestalt von allen
Storen. Es sind 12 bis 16 Riickenschilder mit nach hinten gerichteten,
oft hakenférmigen Spitzen vorhanden, davon am gréfiten das sechste
bis achte, 30 bis 40 weit voneinander abstehende Seitenschilder und
10 bis 12 Bauchschilder. Die Haut zwischen den Schilderreihen ist mit
kleinen, gezahnten Knochenschuppen unregelmiBig dicht besetzt, die
Farbe des Riickens hellrotbraun bis blauschwarz, die der Seiten und
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des Bauches weil}, die der Schilder gelblichweil. Er wird bis 2 m lang,
liefert gutes Fleisch und eine sehr geschitzte Sorte von Kaviar und
lebt sowohl im Schwarzen Meere als in den in dieses Meer einmiindenden
Strémen.

C. Ordnung der Knochenfische, Teleostei

Die Knochenfische schlieen die weitaus grofte Zahl aller Fisch-
arten in sich. Sie besitzen ein verknochertes Skelett, dessen Wirbel
vollkommen ausgebildet sind. Die Kiemen stehen frei. Im Darm findet
sich keine Spiralklappe. Die Sehnerven kreuzen sich. In dieser Ordnung
ist eine grofe Anzahl verschiedenartiger Tiere, sowohl was inneren
Bau, als auch was dullere Gestalt anbelangt, vereinigt. Daraus ent-
sprang die Notwendigkeit, mehrere ihrerseits wieder in zahlreiche
Familien geteilte Unterordnungen zu schaffen (siche unten). Die Flossen
der hieher gehérigen Fische werden durch schlanke Knochen gestiitzt,
die sich beziiglich ihres Baues in zwei Arten scheiden lassen. Zur ersten
gehoren weiche, biegsame, die aus kleinen, aneinandergereihten Knochen-
stiickchen bestehen, kenntlich durch zahlreiche Querteilungen; in ihrem
oberen Teile sind sie vielfach auch in der Langsrichtung in zwei oder
mehrere Aste gespalten. Sie werden als weiche Strahlen, Flossen-
strahlen oder Strahlen schlechthin bezeichnet. In vielen Gruppen der
Knochenfische werden die Flossen nur aus solchen weichen Strahlen
gebildet. Die zweite Kategorie besteht aus mehr oder weniger steifen,
aus einem Stiick geformten, meist in eine scharfe Spitze auslaufenden,
niemals quer- oder lingsgeteilten Elementen; sie werden Flossen-
stacheln oder Stacheln schlechtweg genannt. Die Anzahl der Stacheln
und Strahlen in den Flossen, besonders in der Riicken- und After-
flosse, ist eine sehr charakteristische und kann zur Unterscheidung
mancher Arten dienen.!)

Ein sehr brauchbares Unterscheidungsmerkmal liegt auch in der
Zahl der Schuppen, die in einer Léngsreihe auf dem Korper sich finden,
in der sogenannten ,,Seitenlinie”“. Diese ist bei sehr vielen Arten leicht
kenntlich durch die meist etwas gednderte Gestalt der Schuppen, die
kleine, erhohte, von Schleimkanilen herrithrende Ausfiihrungsginge
besitzen.

1) In den weiterhin vorkommenden Formeln sind folgende Abkiirzungen
verwendet worden:

II1
R (A) TS heiBt eine Riickenflosse (Afterflosse) mit 3 Stacheln und

11 weichen Strahlen.
R III/11 bezeichnet zwei Riickenflossen, von denen die erste aus
3 Stacheln, die zweite aus 11 Strahlen besteht.
In dhnlicher Weise erkliren sich auch die anderen Abkiurzungen, z. B.
111 I

R—/12, R VI/75, R 11/19/21 usw.
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I. Flossen ohne Stacheln, nur mit weichen Strahlen.

1I.

A.

Eine Riickenflosse, Bauchflossen, wenn vorhanden, bauchstindig
(hinter den Brustflossen).
a) Keine Barteln.

a) Bauchflossen vorhanden, Koérper beschuppt.

1. Kopf frei von Schuppen, Schnauze niemals breit nieder-
gedriickt, Riickenflossen nicht dem Schwanze nahe,
stets vor der Afterflosse.... Unterordnung der
Weichflosser, Malacopterygii, S. 42.

2. Die Wangenteile des Kopfes (Kiemendeckel usw.) mit
Schuppen bedeckt, Schnauze breit, niedergedriickt,
entenschnabeldhnlich, Riickenflosse der gleich groen
Afterflosse genau gegeniiberstehend, sehr weit hinten
am Korper, der Schwanzflosse genihert .... Unter-
ordnung der Hechtartigen, Haplomi, S. 82.

B) Bauchflossen fehlen.

3. Korper aalartig (schlangenartig) nackt oder nur mit ver-
kiimmerten Schuppen besetzt, Riicken- und Afterflosse
lang, erstere iiber den gréften Teil der Korperldnge sich
erstreckend .... Unterordnung der Kahlbiduche, Apo-
des, S. 80.

b) Barteln vorhanden (6, 8 oder 10).

4. Korper entweder nackt und dann XKieferzihne vor-
handen oder beschuppt und dann ohne Zihne in den
Kiefern, dafiir Zihne auf den Schlundknochen ....
Unterordnung der Karpfen- und Welsartigen, Ostario-
physi (zum Teil), S. 59.

. Eine Riickenflosse, Bauchflossen fadenférmig, kehlstindig (vor

den Brustflossen stehend) . ...
5. Unterordnung der Stachelflosser, Acanthopterygii (zum
Teil), S. 90.

. Mehr als eine (2 bis 3) Riickenflosse.

6. Bauchflossen brust- oder kehlstindig (unter oder vor den
Brustflossen) . ... Unterordnung der Stachellosen, Anacan-
thini, 8. 85.

einigen oder allen Flossen sind Stacheln vorhanden.

. Bauchflossen hinter den Brustflossen, gut entwickelt.

7. Eine Riickenflosse mit 2 bis 4 gedrungenen Stacheln, Mund
ohne Kieferzihne, Zihne auf den Schlundknochen . ... Unter-
ordnung der Karpfen- und Welsartigen, Ostariophysi (zum
Teil), S. 59.

8. Zwei Rickenflossen, von denen die erste nur aus Stacheln
besteht .... Unterordnung der Barschhechte, Percesoces,
8. 82,

. Bauchflossen vollstindig fehlend.

9. Schwanz gekielt, entweder der Oberkiefer schwertformig ver-
lingert oder der Korper dick, walzenspindelformig ... Unter-
ordnung der Stachelflosser, Acanthopterygii (zum Teil), S. 90.

. Bauchflossen unter oder vor den Brustflossen.

10. Auf dem sehr breiten Kopfe drei einzelne aufrichtbare
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Stacheln, am oberen Ende mit lappenartigen Hautanhingen
versehen, die als Fangorgane dienen, Korper nackt, Mund
die ganze Breite des Kopfes einnehmend . ... Unterordnung
der Armflosser, Pediculati, S. 119.

11. Keine freien, aufrichtbaren mit lappigen Hautanhingen ver-
sehenen und als Fangorgane dienenden Stacheln auf dem
Kopfe .... Unterordnung der Stachelflosser, Acanthop-
terygii (zum Teil), S. 90.

a) Unterordnung der Weichflosser, Malacopterygii

Die Weichflosser im engeren Sinne umfassen die am niedrigsten
stehenden Knochenfische, die wenigstens in einigen Vertretern noch
in mancher Beziehung Ahnlichkeiten mit den Verhiltnissen bei den
Schmelzschuppern aufweisen. Sie besitzen gut entwickelte Kiemen-
deckel, die Schwimmblase ist, wenn vorhanden, mit dem Verdauungs-
trakt durch einen Gang in Verbindung; auch ist der Brustflossengiirtel
mit dem Schidel verbunden. Die vorderen Wirbel sind deutlich, voll-
kommen entwickelt und nicht miteinander verschmolzen. Bei einer
Gruppe kommt eine sogenannte , Fettflosse” vor, eine kleine, nicht
von Knochenstrahlen oder Stacheln gestiitzte Flosse hinter der eigent-
lichen Riickenflosse.

A. Keine Fettflosse.

1. Bauch glatt, an der Unterseite keine starken, sigezahnartigen
Knochenschildchen tragend, Oberkiefer iber den Unterkiefer
vorragend . ... Familie der Sardellen, Engraulidae, S. 42.

2. Bauchkante mit starren, sidgezahnartigen Knochenschildchen
besetzt, Oberkiefer nicht tiber den Unterkiefer vorragend ....
Familie der Heringe, Clupeidae, S. 43.

B. Eine Fettflosse ist stets vorhanden .... Familie der Lachsartigen,

Salmonidae, S. 47.

A. Familie der Sardellen, Engraulidae

Die einzige fiir uns in Betracht kommende Vertreterin dieser Familie
ist die

14. (M) Sardelle, Engraulis encrasicholus (L.).

Die Sardelle oder Anchovis besitzt einen schwach seitlich zusammen-
gedriickten Koérper mit rundem, nicht kantigem Bauch und spitzer
Schnauze. Der Kopf ist stark zusammengedriickt. Die Kiefer des weit-
gespaltenen Mundes sind mit sehr feinen Zihnen besetzt. Der Korper
erscheint mit ziemlich groBen,.leicht abfallenden Schuppen bedeckt,
die insbesondere an den Seiten und auf dem Bauche intensiven Silber-
glanz haben, wihrend der Riicken eine dunkelblaue Firbung aufweist.
An der Grenze zwischen diesen beiden Fiarbungen zieht sich ein dunkel-
griinblauer oder schwirzlicher Langsstreifen hin. Die Wangenteile des
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Kopfes glinzen goldig. Der Beginn der Riickenflosse steht ungefahr in
der Mitte zwischen Schnauzenspitze und Schwanzwurzel, die After-
flosse beginnt in einiger Entfernung hinter ihr; beide Flossen haben
16 bis 17 weiche Strahlen. Die Art wird gewShnlich bis 15 cm, selten
bis 20 cm lang und kommt im Mittelmeer in groflen Mengen vor; sie
ist auch im Atlantischen Ozean an den européischen Kiisten bis hinauf
nach Norwegen verbreitet. Man verarbeitet sie meist zu Konserven.

B. Familie der Heringe, Clupeidae

Der Korper ist seitlich mehr oder weniger stark zusammengedriickt
und mit diinnen, grofen Schuppen bedeckt, die sehr leicht abfallen,
der Kopf immer schuppenlos. Manchmal erstrecken sich aber die
Schuppen auf Teile der Flossen, besonders der Schwanzflosse. Der
Bauch geht nach unten in eine mit hintereinanderstehenden Kiel-
schuppen besetzte Kante iiber. Eine ununterbrochene Seitenlinie fehlt
und nur kleine Reste derselben sind mitunter, z. B. beim Hering auf
den ersten Schuppen, vorhanden.

In unserem Gebiete sind zwei Gattungen vorhanden.

a) Korper ohne dunkle Punkte an den Seiten, Kiemendeckel glatt.
Oberkiefer nicht durch einen tiefen Ausschnitt in der Mitte gespalten, an
der Basis der Schwanzflosse keine zwei grolen Schuppenplatten .... Gat-
tung der eigentlichen Heringe, Clupea, S. 43.

b) Korper wenigstens im vorderen Teile mit dunklen Flecken besetzt,
auf dem Mittelteile der Schwanzflosse stehen zwei grofie Schuppenplatten,
Kiemendeckel glatt oder gestreift, Oberkiefer in der Mitte durch einen
Ausschnitt gespalten .... Gattung der Maifische, Alausa, S. 45.

1) Gattung der eigentlichen Heringe, Clupea

Die hieher gehérigen Arten besitzen die bekannte, allen Herings-
arten zukommende Gestalt. Die Augen sind verhéltnisméifig grof und
haben keine oder nur ganz verkiimmerte, knorpelartige Augenlider.
Die Bezahnung der Kiefer ist gewShnlich sehr schwach, auflerdem finden
sich auch Zihne im Innern des Mundes, z. B. auf dem Pflugscharbein.
Die Schwanzflosse weist stets eine tiefe Gabelung auf.

1. Die Riuckenflosse beginnt vor dem Ansatz der Bauchflossen .... (M)
Hering, Clupea harengus (L.), S. 43.

2. Die Rickenflosse beginnt hinter, seltener tiber dem Ansatz der
Bauchflossen .... (M) Papalinensprotte, Clupea phalerica (Risso), S. 45
und (M) Sprotte, Clupea sprattus L., S. 44.

15. (M) Hering, Clupea harengus (L.).

Der Hering hat einen maBig seitlich zusammengedriickten, ziem-
lich hohen, schlanken Kérper und einen etwa dreikantigen, pyramiden-
formigen Kopf mit vorspringendem Unterkiefer. Die Augen sind rund
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und stehen sehr hoch, so daB ihr oberer Rand sich nahezu an die Stirn-
fliche anschlieBt. Die groBen Kiemendeckel werden von verhiltnis-
miBig dimnen Knochen gebildet. Die Riickenflosse, die 18 bis 20
Strahlen enthélt, steht ungefihr in der Mitte des Korpers. Die After-
flosse besteht aus 16 bis 18 Strahlen und ist etwas niedriger als die
Riickenflosse. Auf der Bauchkante liegen zwischen den Brust- und
Bauchflossen 27 bis 30 und zwischen den Bauchflossen und dem After
13 bis 15 Randplatten, die einen kleinen, nach hinten gerichteten
Stachel tragen. Die Farbe des Riickens ist griinblau oder stahlblau mit
griinlichem und goldenem Schimmer, die der Seiten silberglinzend,
die der Schnauze und der oberen Partien des Kopfes oft tiefschwarz,
endlich die der Kiemendeckel goldig glinzend. Die Flossen sind bis
auf die etwas dunklere Riicken- und Schwanzflosse weil und durch-
scheinend. Der Hering kommt im ganzen nérdlichen Teil des Atlan-
tischen Ozeans vor; er wird ausnahmsweise bis 50 cm, gewdéhnlich
aber nur 30 bis 35 cm lang. Die Fischer und Fischaufbereitungsstédtten
bedienen sich gewisser Spezialbezeichnungen fiir ihre Finge und Er-
zeugnisse. ,,Fettheringe sind z. B. im Sommer (August) gefangene
Heringe, ,,Ubernachtheringe* oder ,,Storheringe® solche, deren Ein-
salzung und Verpackung nicht am Tage des Fanges selbst, sondern
erst am nichsten Tage vorgenommen werden konnte, ,,Jager-“ oder
»Jagerheringe* die mit den ersten schnellen Heringschiffen (,,Jagern‘)
so rasch als mdéglich ans Land gebrachten Fische der ersten Finge.
Der ,,Matjeshering* oder ,,Fetthering” ist der eben in die geschlecht-
liche Entwicklung eingetretene Hering, der ,,Vollhering“ der groBe,
fette und schmackhafte, geschlechtlich vollstdindig entwickelte Fisch,
endlich der ,,Jhlenhering* das ausgelaichte, also rogen- oder milch-
lose, magere und trockene, aber wohlschmeckende Tier.

16. (M) Sprotte, Clupea sprattus L.

Die Sprotte, auch ,,Breitling genannt, gleicht in ihrer gesamten
Gestalt sehr dem Hering, doch erreicht sie niemals eine so bedeutende
GréBe wie dieser und wird hochstens 17 cm lang. Aufler der von der
vorhergehenden Art verschiedenen Stellung der Riickenflosse zu den
Bauchflossen ist sie vom Hering hauptsdchlich durch die geringere
Anzahl der Bauchplatten leicht zu unterscheiden. Die Sprotte besitzt
nédmlich bloB 20 bis 24, gewéhnlich 22 bis 23 Bauchplatten vor den
Bauchflossen und 9 bis 13, gewéhnlich 11, zwischen den Bauchflossen
und dem After. Kleinere Unterschiede sind auch, daf das Auge verhilt-
nismiBig etwas gréBer und der Unterkiefer kiirzer ist. Die Riicken-
flosse hat 17 bis 19, die Afterflosse 18 bis 20 Strahlen. Die Firbung
gleicht der des Herings.

Diese Art wird oft auch als ,,Anchovis‘ zubereitet und in manchen
Gegenden hauptsdchlich gerduchert (Kieler Sprotten). Sie kommt im
Atlantischen Ozean an den deutschen, englischen und skandinavischen
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Kiisten in grofen Mengen vor. Im Mittelmeer und in der Adria
wird sie durch eine sehr dhnliche Art vertreten, die

17. (M) Papalinensprotte, Clupea phalerica (Risso).

Die Papalinensprotte oder Papaline wird etwas iiber 10 cm lang
und unterscheidet sich von der eigentlichen atlantischen Sprotte haupt-
sichlich durch die verhéltnismaBig bedeutendere GréBe des Kopfes
und die etwas weiter nach vorne geriickte Stellung der Riickenflosse.
Auf dem Bauch sind meist 20 Schuppenplatten bis zur Bauchflosse
und 10 bis 11 hinter dieser bis zum After vorhanden. Die Riicken-
flosse hat 17, die Afterflosse 18 bis 19 Strahlen. Sie wird nur im Winter
gefangen und als ,,Sardelle oder ,,Sardine verarbeitet.

2) Gattung der Maifische, Alausa

Die dieser Gattung angehérigen Arten zeigen im allgemeinen
Korperbau keine von der frilheren Gattung abweichenden Formen.
Sie sind jedoch durch das Vorhandensein der schon erwidhnten (S. 43)
zwei groBen Schuppenplatten sofort von diesen zu unterscheiden.
Sie liegen an der Basis, und zwar im mittleren Teile der Schwanzflosse,
und lassen zwischen sich einen schuppenlosen Teil der Flosse frei,
wéhrend bei den Heringsarten die Beschuppung an der Schwanzwurzel
mit einer nahezu geraden, nur sanft gebogenen Grenzlinie aufhort.
Drei von den hierher gehérigen vier Arten steigen zu gewissen Zeiten
des Jahres weit die Fliisse hinauf und laichen teilweise auch im Brack-
oder Sufiwasser.

A. Kiemendeckel gestreift, Oberkiefer in der Mitte durch einen groflen

Ausschnitt gespalten (Untergattung Alausa).

a) 37 bis 42 Bauchkiele.

1. R 20 bis 21, A 25 bis 27, ungefdhr 90 bis 120 Kiemenreusen
auf dem ersten Kiemenbogen, auf der Seitenlinie 70 bis
80 Schuppen .... (*) Maifisch, Alausa alosa (L.), 8. 45.

2. R 19 bis 21, A 20 bis 24, ungefahr 40 bis 60 Kiemenreusen
auf dem ersten Kiemenbogen, auf der Seitenlinie 60 bis
65 Schuppen .... (*) Finte, Alausa finta (Cuv.), S. 46.

b) 32 bis 33 Bauchkiele. R 15 bis 17, A 18, auf der Seitenlinie 52
bis 55 Schuppen .... (*) Nordmanns Maifisch, Alausa Nord-
manni (Antipa), S. 46.

B. Kiemendeckel glatt, Oberkiefer in der Mitte nur ganz leicht aus-
geschnitten (Untergattung Sardinella).... (M) Sardine, Alausa

pilchardus (Walb.), 8. 46.

18. (*) Masifisch, Alausa alosa (L.).

Der Maifisch, auch ,,Alse’ genannt, gleicht in seinen allgemeinen
Korperformen dem Hering, nur daB er verhiltnismiBig dicker ist.
Bei den einzelnen Altersstadien und Geschlechtern lassen sich mannig-
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fache Verschiedenheiten in der Kérperform, hervorgerufen durch gréBere
oder geringere Korperlinge, Kopflinge usw. feststellen. Das Auge wird
von einem knorpelartigen, halbmondférmigen vorderen und hinteren
Lid teilweise bedeckt. Die Farbung dhnelt sehr der des Herings: auf
dem Riicken ein metallisches Olivengriin, das an den Seiten in Gold-
glanz iibergeht, und hinter dem Kiemendeckel ein groBer dunkler Fleck,
dem eine Reihe von ebensolchen, meist gegen hinten kleiner werdenden
Flecken in wechselnder Zahl folgt. Der Maifisch erreicht eine Lénge
von 60 cm und ein Gewicht von iiber 1 kg, selten dariiber. Im Mai
steigt er in groBen Scharen aus dem Meere zum Laichen in die Fliisse,
ja auch in die kleineren Nebenfliisse, die er bis weit hinauf durch-
schwimmt. Zu dieser Zeit wird er gefangen. Das eigentiimliche Gerédusch,
das die Tiere durch Schlagen mit den Schwanzflossen auf die Ober-
flache des Wassers beim Absetzen des Laiches hervorrufen, verrit den
Fischern die Gegenwart solcher Schwirme.

19. (*) Finte, Alausa finta (Cuv.).

Die Finte ist in Kérperbau und Farbung der frither beschriebenen
Art iiberaus dhnlich. Das leichtest erkennbare Unterscheidungsmerkmal
bildet die Verschiedenheit der Kiemenreusen auf dem ersten Kiemen-
bogen, das ist der seitlich auf diesem Kiemenbogen aufsitzenden Bléitt-
chen. Wahrend diese bei der ersten Art nur sehr diinne, lange und
zarte Gestalt haben und infolgedessen in gréferer Anzahl auf dem ersten
Kiemenbogen stehen, sind sie hier breiter, stirker, kiirzer und deshalb
nur in weit geringerer Anzahl vorhanden. Auch in der Gestalt der
Afterflosse zeigt sich ein kleiner Unterschied ; sie ist bei der vorliegenden
Art verhiltnismaBig kiirzer. AuBlerdem sind noch einzelne andere
Unterschiede zu finden, die sich aber nicht zur raschen Identifizierung
eignen. Die Finte wird groer und schwerer als der Maifisch ; sie erreicht
oft eine Léinge von iiber 70 cm und ein Gewicht von 2 bis 21/, kg. Thr
Fleisch wird aber bei weitem nicht so geschitzt. Beide Arten kommen
sowohl im Atlantischen Ozean als auch im Mittelmeer und in der Adria vor.

Die dritte sich eng anschlieBende Art ist:

20. (*) Nordmanns Maifisch, Alausa Nordmanni Antipa.
Nordmanns Maifisch vertritt die beiden vorhergehenden Arten im
Schwarzen Meere, aus dem er massenhaft in die Donau bis Belgrad, und
vereinzelt auch bis nach Budapest und Preflburg, also sehr weit hinauf-
steigt. Sein Riicken ist grinlichschwarz oder grau, die Bauchseite silber-
wei. Hinter dem Kiemendeckel beginnt eine Reihe von 6 bis 9 dunklen
Flecken. Er erreicht eine Linge von ungefiahr 20 cm.

21. (M) Sardine, Alausa pilchardus (Walb.) (ital. Sardella).

Die Sardine oder der Pilchard, eine fiir unsere Fischerei besonders
wichtige Art, besitzt eine schlanke, nicht sehr breite Korperform, die
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im iibrigen der des Herings gleicht. Die vor der Bauchflosse beginnende
und in der ersten Hilfte des Korpers stehende Riickenflosse wird aus
17 bis 18, die sehr niedrige und langgestreckte Afterflosse aus 17 bis
21 Strahlen gebildet. Die Schuppen sind sehr grol, das Auge besitzt
nur kleine, nicht besonders stark entwickelte knorpelige Augenlider.
Vor den Bauchflossen stehen ungefahr 20, hinter diesen 14 bis 16 stachel-
tragende Schuppenkiele auf der Bauchkante. Der Riicken hat eine
griinblaue, die Seiten und der Bauch eine silberweie Farbung, unter
der Seitenlinie tritt eine Reihe von 6 schwéirzlichen, kleinen, manchmal
nur undeutlich sichtbaren Flecken auf. Die Kiemendeckel haben golde-
nen Schimmer. Die Sardine erreicht eine Liange von 20 bis 30 cm.
Sie kommt im Atlantischen Ozean bis an die Kiisten von Norwegen
hinauf vor, ferner im ganzen Mittelmeer und in der Adria. In Ol gekocht,
wird sie zu der bekannten Konserve verarbeitet oder kommt eingesalzen
als Sardelle in den Handel.

C. Familie der Lachsartigen, Salmonidae

Die Lachse haben einen mehr oder weniger gestreckten, meist
walzenférmigen und stets mit Schuppen bedeckten Koérper. Der Kopf
ist schuppenlos. Alle besitzen in der Schwanzregion des Korpers, unge-
fahr gegeniiber der Afterflosse, die kleine lappenartige, strahlen- und
stachellose Fettflosse (S.42); meist steht sie betrdchtlich hinter dem
Beginn der Afterflosse. Am Darme finden wir zahlreiche Anhéinge,
sogenannte ,,Blinddédrme*. Die zu dieser Familie gehorigen Arten sind
starke, kraftige Raubfische. Nur eine der vier in Betracht kommenden
Gattungen bewohnt ausschlieBlich das Meer, die anderen sind entweder
reine SiiBwasserfische oder sie leben nur zeitweise im Meere und unter-
nehmen zur Laichzeit grole Wanderungen in die Fliisse. Diese Gruppe
umfaflt einige der wertvollsten und geschéitztesten Edelfische unserer
Fischmérkte.

A. Mund klein, Oberkiefer vor dem Auge endigend oder nur bis unter
den Vorderrand desselben reichend.

a) Rickenflosse hoher als lang, Kiefer zahnlos, die Zunge mit
feinen Zihnen besetzt .... Gattung der Renken, Coregonus,
S. 48.

b) Riickenflossen linger als hoch, bedeutend linger als die After-
flosse, Kiefer, Pflugschar- und Gaumenbeine mit feinen, spitzen
Zihnen besetzt, Schuppen mittelgro8, steif, festsitzend ....
Gattung der Aschen, Thymallus, S. 51.

B. Mund gro8, Mundspalte stark bis hinter den vorderen Augenrand
reichend. Spitze Zihne im Zwischen-, Ober- und Unterkiefer und
an den Gaumenbeinen sowie am Pflugscharbein, Schuppen klein,
zart, Riickenflossen nicht viel grofler und linger als die After-
flosse .... Gattung der Lachse, Salmo, 8. 51.
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1) Gattung der Renken, Coregonus

Die Renken sind lachsartige Fische, die bis MittelgréBe erreichen.
Sie haben einen seitlich zusammengedriickten Korper, einen kleinen
Mund mit enger Mundspalte und winzigen Zihnen in der Mundhdhle,
eine Fettflosse, die iiber dem letzten Drittel der Afterflosse steht, und
eine hohe, in kurzer Entfernung vor dem Beginn der Bauchflosse ent-
springende Riickenflosse. Die hierher gehérigen Arten dhneln einander
sehr; ihre wissenschaftliche Trennung st6B8t daher vielfach auf grolle
Schwierigkeiten. Die Renken bewohnen vorzugsweise (Gebirgsseen.
Dort halten sie sich in gréBerer Tiefe auf; nur zum Laichgeschéft steigen
sie in hohere Wasserschichten. Zu dieser Zeit entstehen auf den Schuppen
der Korperflanken leistenartige Verdickungen, die auf jeder einzelnen
Schuppe von vorne nach hinten gehen und auf dem Korper erhéhte,
parallel laufende Léngsreihen bilden. Nachher werden die Verdickungen
wieder abgestoBen und bedecken dann oft in grofen Massen die Ober-
fliche des Wassers. Die Laichzeit ist bei den verschiedenen Arten sehr
verschieden und wechselt stark auch bei ein und derselben Art wohl je
nach den Verhiltnissen des Sees, in dem sie lebt. Sie dauert verhéiltnis-
méBig lange an.

Die folgende Unterscheidungstabelle griindet sich auf die nach dem
heutigen Stande unserer Kenntnisse charakteristischesten und zur Be-
stimmung gultigen Merkmale.

Nach der Form der Schnauze lassen sich zwei Gruppen voneinander
trennen:

1. Ober- und Unterkiefer ungefihr gleich lang, Mund endsténdig ....
(F) Blaufelchen, Coregonus Wartmanni Bl., S. 48, und (F) Gangfisch,
Coregonus macrophthalmus Nisslin, S. 49.

2. Oberkiefer vorragend, mehr oder weniger schnauzenartig vorstehend. .
(F) Sandfelchen, Coregonus lavaretus L., S. 49, (F) Kilch, Coregonus
hiemalis Jur., 8. 50, und (F) GroBle Mardne, Coregonus maraena Bl., S. 50.

Die zwei der ersten Gruppe angehorigen Formen stehen einander iiberaus
nahe und lassen sich nur auf Grund folgender geringfiigiger konstanter
Unterschiede voneinander trennen:

1. Kopfricken und Korperriicken hell, Riickenflossen, Schwanz- und
Bauchflossen und etwas schwicher auch die Brustflossen in den Randpartien
dunkel gefirbt .... (F) Blaufelchen, Coregonus Wartmanni Bl., S. 48.

2. Kopfricken und Korperriicken dunkel gefirbt, Flossen hell .... (F)
Gangfisch, Coregonus macrophthalmus Nisslin, S. 49.

22. (F) Blaufelchen, Coregonus Wartmanni Bl.

Der Blaufelchen besitzt eine mafig gestreckte, seitlich zusammen-
gedriickte Korpergestalt und einen kleinen zugespitzten Kopf. Die
Augen sind ziemlich gro; ihr Durchmesser betrigt etwas mehr als ein
Fiinftel der Kopflinge. Der breite, den Unterkiefer zum grofen Teil
bedeckende Oberkiefer reicht bis zum vorderen Augenrand. Der Mund
ist véllig zahnlos und nur die Zunge mit feinen spitzen Zihnchen besetzt.
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Die Stirn steigt sanft an. Der Korper erhebt sich hinter dem Kopf etwas
steiler, erreicht jedoch schon vor der Riickenflosse seinen hdochsten
Punkt. Die Bauchseite bildet einen gleichen Bogen. Die langen und
diinnen Rechenzihne an den Kiemenbogen, die Kiemenreusen, stehen
dicht gedringt. Der Bauch ist verhiltnisméfig diinnwandig und nach
den Seiten hin nicht kantig abgesetzt, der Oberkopf und der Riicken
bis zur Seitenlinie hellblau, die Seitenlinie schwérzlich punktiert. Die
Seiten des Kopfes und des Bauches sind silberglinzend. Der Blaufelchen
erreicht eine Linge von nahezu !/, m und ein Gewicht von etwa 1 kg;
hie und da werden jedoch auch noch gréfere und schwerere Exemplare
gefangen. Er findet sich im Bodensee, und zwar im Obersee, ferner
im Attersee, Fuschlersee und Traunsee, wo er von den Fischern ,,Rhein-
anke (Reinanke)“ genannt wird. Der Blaufelchen lebt in betrichtlicher
Tiefe (12 bis 30 m) und laicht im Bodensee im Februar und Mirz, fern
vom Ufer. Zur Laichzeit sammelt er sich in sehr groBen Scharen und
dann findet auch der hauptsichlichste Fang statt. Seine Nahrung
besteht aus Pflanzenstoffen und kleinen im Wasser treibenden Tierchen.
Die Rheinanken des Traunsees laichen Ende November bis Anfang
Dezember an flachen Stellen, insbesondere im TraunfluB.

Anmerkung. In neuerer Zeit wurden diese Rheinanken des Traunsees
als eigene Art abgetrennt und mit dem Namen Coregonus Steindachneri
Nisslin belegt.

23. (F) Gangfisch, Coregonus macrophthalmus Niisslin.

Der Gangfisch unterscheidet sich vom Blaufelchen auBler durch
die oben angegebenen Merkmale noch durch die gestrecktere Korper-
form, den weniger gebogenen Riicken, einen lingeren, héheren und
dickeren Kopf, das gréBere Auge, das in der Kopflinge etwa viermal
enthalten ist, den breiteren, nach den Seiten deutlich kantig abgesetzten,
dickwandigen Bauch und die etwas gréfleren Bauch- und Afterflossen.
Er lebt im Bodensee, vorwiegend im Untersee.

Die Arten der zweiten Gruppe lassen sich kurz folgendermaBen unter-
scheiden:

1. Oberkiefer nicht bis unter den vorderen Augenrand reichend; das
Profil der Riickenseite bildet einen flacheren Bogen als das der Bauchseite,
Flossen meist schwirzlich gerandet .... (F) Sandfelchen, Coregonus
lavaretus L., S. 49, und (F') Grofle Marine, Coregonus maraena Bl., S. 50.

2. Oberkiefer bis unter den vorderen Augenrand reichend. Das Profil
der Riickenseite bildet einen stirkeren Bogen als das der Bauchseite, das
nahezu gerade verliuft; Flossen meist auch am Rande farblos. (F) Kilch,
Coregonus hiemalis Jur., S. 50.

24. (F) Sandfelchen, Coregonus lavaretus L.

Der Sandfelchen hat einen gréBeren Kopf als der Blaufelchen, denn
die Kiemendeckel sind nach riickwirts gezogen, weshalb der Kopf in
Codex alimentarius austriacus XXVIII—XXXII 4
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dieser Richtung verlédngert erscheint, auch eine kurze, ganz oder nahezu
senkrecht abgestutzte Schnauze, hoher gebauten Korper, groBere Schup-
pen und einen hoéheren Schwanzstiel; ferner sind die Brustflossen
linger als beim Blaufelchen. Die Farbung des Riickens und des oberen
Kopfteiles ist glinzend stahlblau oder schwarz, die der Seiten silber-
glinzend oder lichtgrau, die des Bauches milchwei. Die Flossen-
fairbung variiert ziemlich. Manchmal sind die Flossen ganz schwarz,
gewdhnlich aber licht mit dunkleren Réndern. Mitunter finden sich
wieder lichte Brustflossen, wihrend alle anderen einen schwarzen Rand
haben. Diese Art lebt im Bodensee, in den Seen Oberdsterreichs (Traun-
und Attersee), dann in den Seen Bayerns und der Schweiz. Sie laicht
im Dezember in ziemlich groler Tiefe und erreicht eine GréBe von 40
bis 45 cm bei einem Gewicht von etwa !/, kg.

In den groBen Seen von Pommern, Mecklenburg und Schweden
(zum Beispiel im Wener- und Wettersee) kommt eine Renkenart vor,
die

25. (F) GroPe Marine oder Maduimarine, Coregonus maraena Bl.

Diese wird nahezu 1 m lang und 6 kg schwer. Sie wurde in die
groBen Fischziichtereien in der Tschechoslowakei, z. B. nach Wittingau,
auch nach Steiermark, Oberdsterreich und in den Bodensee verpflanzt
und gleicht dem Sandfelchen auBerordentlich; nur kleine Verschieden-
heiten in der Schnauzenbildung nebst ihrer bedeutenderen GréBe unter-
scheiden sie von dem letzteren. Man hat sie gelegentlich als eigene Art
(Coregonus maraena Bl.) vom Sandfelchen abgetrennt. Vermutlich
stellt sie aber nichts als eine durch den Aufenthalt in gréBeren Seen
unter sehr giinstigen Lebensbedingungen weiter entwickelte und gréBer
gewordene Form des Sandfelchens dar.

26. (F) Kilch, Coregonus hiemalis Jur.

Der Kilch hat einen gedrungeneren Korper als die vorige Art,
von der er sich sehr auffallend durch den stark gebogenen Riicken und
die steilansteigende Stirn unterscheidet; auBerdem kennzeichnet ihn
auch seine helle Farbung. Der Riicken ist braungelb gefirbt. Die
Flossen sind fast ganz farblos; nur die Rénder der Riicken- und Schwanz-
flosse und manchmal auch die duBersten Spitzen der iibrigen Flossen
erscheinen oft schwirzlich gesiumt. Er kommt an den tiefsten Stellen
des Bodensees und einiger anderer Seen vor und laicht gegen Ende
September. Wenn er aus der Tiefe heraufgebracht wird, so treiben
die in den Eingeweiden vorhandenen Gase seinen Korper stark auf,
woher er auch den Fischernamen ,,Kropfling“ erhalten hat. Als Nahrungs-
mittel spielt er wegen der Schwierigkeit des Fanges eine viel geringere
Rolle als die anderen Renkenarten. Er erreicht eine Grofie von ungefshr
20 bis 22 cm.
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2) Gattung der Aschen, Thymallus
Diese Gattung wird nur durch eine Art bei uns vertreten.

27. (F) Asche, Thymallus thymallus (L.).

Der Korper der Asche ist schlank, der Kopf klein, der Unter-
kiefer kiirzer als der Oberkiefer. Dieser reicht nach hinten nur bis an
den vorderen Rand des Augapfels. In den Kiefern sind feine Zahnchen.
Der Riicken steigt bis zum Beginn der Riickenflosse an, deren Basis
etwa doppelt so lang wie die der Afterflosse ist. Die Schuppen sitzen
ziemlich fest und gleichen denen der karpfenartigen Fische; sie sind
auf dem Riicken kleiner als auf den Seiten und am kleinsten auf dem
Bauche und an der Brust. Die Firbung é&ndert sich mit dem Alter,
der Jahreszeit und dem Standorte betrdchtlich. Der Riicken ist meist
griinlich- oder bldulichbraun oder grau mit purpurnem Schimmer,
die Bauchseite silberglinzend, der Kopf oben braunlich, seitwirts
gelblich und die vordere Korperhélfte mit einzelnen schwarzen Flecken
und Punkten besetzt; lings der Korperseite verlaufen Reihen von
dunkleren Parallelstrichen. Die Bauch- und Afterflossen sind violett,
die Riicken- und Schwanzflossen dunkler gesdumt; die mit 3 bis 4 Reihen
von dunkelbraunen Flecken und Binden versehene Riickenflosse hat
violette Grundfarbe. In der Jugend sind alle Flossen hell durchscheinend.
Die Asche erreicht eine Linge von etwas iiber !/, m und ein Gewicht
bis zu 2 kg, iiber 1!/, kg schwere Fische dieser Art werden jedoch selten
angetroffen. Die Mannchen bleiben stets kleiner als die Weibchen. Die
Asche kommt in klaren, flieBenden Gewiissern mit steinigem Grund
in ganz Europa vor und laicht in unseren Gegenden im Monat Mirz.
Ihr Fleisch wird sehr geschatzt.

3) Gattung der Lachse, Salmo

Die hierher gehorigen Arten haben meist einen kriftigen, gedrun-
genen oder auch einen schlank-spindelférmigen Kérper, der mit feinen
Schuppen bedeckt ist. Sie sind ausgezeichnete Schwimmer und aus-
nahmslos sehr gefrifBlige Raubfische. Manche von ihnen vollfiihren zur
Laichzeit groe Wanderungen. Da in neuerer Zeit der Reichtum unserer
Gewisser an diesen geschitzten Edelfischen vielfach stark abgenommen
hat, anderseits eine kiinstliche Befruchtung gerade bei den lachsartigen
Fischen leicht und ergebnisreich ist, wird die kiinstliche Zucht und
Hand in Hand damit die Wiederbevéilkerung der einzelnen, giinstige
Lebensbedingungen gewihrenden Gewisser mit Jungfischen dieser
Gattung schon seit langer Zeit mit Erfolg durchgefithrt. Alle Lachse
haben einen mit einem Blindsack versehenen Magen und zahlreiche
Blinddérme am Beginn des Darmes. Die Schwimmblase ist einfach,
der Eierstock ohne Ausfithrungsgang; die Eier fallen in die Bauchhéhle.
Die Lachse bieten der Unterscheidung in einzelne Arten bedeutende

4%
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Schwierigkeiten, denn nur bei wenigen Gattungen von Fischen treten
wihrend des Lebens des einzelnen Individuums so groBe Verinderungen
im Wachstum der einzelnen Korperteile, in der Farbung, in der Bezah-
nung der Kiefer usw. auf und findet sich anderseits eine so starke
Fahigkeit der Variation infolge von #dufleren Lebensbedingungen wie
hier. Hieraus erklért sich der Widerstreit der Anschauungen iiber
die Zahl der Arten, in die diese Gattung zu gliedern und dariiber, wie
ihre Abgrenzung richtig vorzunehmen wire. Gewil} ist, daBl der Auf-
enthaltsort einen grofen EinfluBl auf die Farbung hat, die bald dunkler
oder heller, bald lebhafter gezeichnet oder einférmiger sein kann. Auch
wihrend der Laichzeit verdndert sie sich : sie wird dann viel intensiver. Die
rote Farbe des Fleisches der Lachsarten rithrt unzweifelhaft von den
roten Farbstoffen der kleinen Krebstiere her, die ihre Lieblingsnahrung
bilden.

A. Korper langgestreckt, lings der Seitenlinie sind 180 bis 240 Schuppen
vorhanden.

I. Schwarze Flecken auf dem Korper.

1. Korper walzenformig, Seitenlinie mit ungefihr 180 Schuppen
«e.. (F) Huchen, Salmo hucho L., S. 53.

II. Keine schwarzen Flecken und Punkte auf dem Koérper.

1. Riickenflossen meist nur mit wenigen Punkten versehen, auf
dem Korper meist rote oder lichtere bis weifle Flecken, manch-
mal ganz ungefleckt .... (F) Saibling, Salmo umbla L.
(Salmo salvelinus L.), 8. 54.

2. Rickenflossen mit schwarzen Punkten und orangefarbenem
oder weilem Randband, auBerdem mit dunkleren Bindern
gefarbt, ebenso die Flecken auf dem Korper, besonders gegen
den Riicken zu, bandartig, in der Seitenlinie ungefihr
220 Schuppen.... (F) Kalifornischer Bachsaibling, Salmo
fontinalis Mitch., S. 55.

B. In der Seitenlinie (selten 137 bis) 140 bis 180 Schuppen.... (F)

Stahlkopfforelle, Salmo Gairdneri Richards., S. 59.

C. Korper nicht besonders langgestreckt, lings der Seitenlinie un-
gefdhr 115 bis 140 Schuppen.

I. Zwischen den schwarzen Punkten und Flecken, die sich auf
dem Korper befinden, sind auch solche von roter Farbe vor-
handen.

a) Zihne miBig stark ausgebildet.

a) In einer Transversalreihe von dem Hinterrande der Fett-
flosse schrig nach vorwirts zur Seitenlinie liegen 11 bis
12 Schuppen.

1. Korper schlank, beim erwachsenen Tier mit verhéltnis-
miBig kleinen, schwarzen, rundlichen und X-férmigen
Flecken und Punkten und kleineren und gréfleren rund-
lichen roten Flecken, beim ganz jungen Tier mit un-
gefdhr 11 dunklen Querbinden. Der Schwanazstiel (von
der Fettflosse bis zur Schwanzwurzel) lang und niedrig
gestreckt.... (*) Lachs, Salmo salar L., S. 55.
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b) In einer Transversalreihe vom Hinterrande der Fettflosse
schrig nach vorne zur Seitenlinie stehen 15 bis 16 Schup-
pen, der Schwanzstiel kurz und gedrungen.

1. Korper hoch, gedrungen, in der Riickenflosse 13 bis
14 Strahlen, Schnauze stumpf (gewéhnliche Flull-
form).... (F) Bachforelle, Salmo fario ausonii Val.,
S. 56.

2. Korper schlank, in der Riickenflosse 12 bis 13 Strahlen,
Schnauze spitzer, Kopf gestreckt (Form der groflen
Seen).... (F) Seeforelle, Salmo lacustris L., S. 57.

B) Zahne sehr stark entwickelt, zwischen den gréfleren rund-
lichen und X-formigen Flecken stehen auch zahlreiche ganz
kleine, schwarze Flecken, so daB der Koérper wie bespritzt
aussieht (die dalmatinische Form).... (F) Pastrova, Salmo
dentex Heck., S. 58.

II. Auf dem Kérper finden sich nur schwarze Flecken und Punkte,
niemals rote.

a) Riickenflosse ungefleckt, ebenso die Schwanzflosse.

1. Auf dem Korper nur kleine spérliche schwarze Flecken. . .
(F) Lachsforelle des Gardasees, Salmo carpio L., S. 58.

b) Rickenflosse mit dunkleren Punkten gefleckt, auch die
Schwanzflosse vollstindig gefleckt.

2. Der ganze Korper bis nahe an den Bauch mit tiberaus
zahlreichen kleinen, intensiv schwarzen Flecken tiber-
sit.... (F) XKalifornische Regenbogenforelle, Salmo
irideus W. Gibb., S. 58.

D. Kérper langgestreckt, Kopf kurz, mit stumpfer Schnauze und steil
ansteigendem Stirnprofil, in der Seitenlinie etwa 100 Schuppen....
(F) Stumpfschnauzige Forelle, Salmo obtusirostris Heck., S. 59.

28. (F) Huchen, Salmo hucho L.

Der Huchen — ,der Lachs“ der Donau — besitzt einen lang-
gestreckten, walzigen Koérper und einen verhiltnismaBig langen, niedri-
gen Kopf, dessen Hohe seiner Breite nahezu gleichkommt. Die Stirn
ist flach, das nicht sehr groBe Auge steht hoch, der Oberkieferknochen,
der sich hinten stark verbreitert, reicht bis unter oder hinter den Hinter-
rand des Auges, die Zihne sind siémtlich nach hinten gekriimmt.
Die Stirne steigt flach an und auch das Riickenprofil ist sehr flach ge-
wolbt, nahezu geradlinig. Die Riickenflosse beginnt etwas vor der
Koérpermitte, die Bauchflosse nahe vor dem Ende der Basis der Riicken-
flosse. Die niedrige Fettflosse hat eine breite Basis. Sie steht der
Afterflosse gegeniiber. Der Schwanzstiel ist kurz und gedrungen, die
Schwanzflosse tief eingeschnitten. Die Schuppen sind klein. Der
griinlich-dunkelbraune obere Teil des Kopfes und der Riicken schimmern
ins Violette; an den Seiten geht dieser violette Schimmer in Rétlich-
grau iiber. Brust und Bauch zeigen Silberglanz. Kopf und Rumpf
sind mit dunkelgrauen oder schwirzlichen kleinen Punkten besetzt;
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zwischen ihnen stehen groBere schwarze, auf dem vorderen Teil des
Korpers rundliche, weiter hinten halbmondférmige Flecken. Die
Riickenflosse hat zum Unterschiede von den iibrigen ungefleckten
Flossen an der Basis ebenfalls dunkle Punkte. Der Huchen, die groBte
unserer Lachsarten, erreicht eine Lénge von mehr als 13/, m und ein
Gewicht bis zu 50 kg. Er gehért ausschlieflich dem Gebiete der Donau
und ihrer Nebenfliisse an, in welch letzteren er im April und Mai laicht.
Sein weilliches Fleisch schmeckt vortrefflich, wird aber etwas geringer
geschiitzt als das der Mai- und Lachsforelle.

29. (F) Saibling, Salmo wmbla L. (Salmo salvelinus L.).

Der Saibling ist nach dem Huchen die gestreckteste heimische
Lachsart. Sein Kdorper ist schlank-spindelférmig, der Kopf kiirzer und
hoher, das Riickenprofil bedeutend stirker gebogen als bei Nr. 28.
Das Auge liegt etwas tiefer, die Stirn erscheint stirker gewdlbt, das
Stirnprofil steigt steiler an. Der Oberkiefer reicht bis hinter den hinteren
Augenrand. Die Riickenflosse beginnt ein wenig vor oder genau in
der halben Kérperlinge, der Anfang der Bauchflossen liegt betricht-
lich vor dem Ende der Riickenflossenbasis. Die dem Ende der After-
flosse gegeniiberstehende Fettflosse ist verhéltnismaBig kleiner und
weniger gedrungen als die der vorhergehenden Art, der Schwanzstiel
niedriger und etwas schlanker, die Schwanzflosse maBig tief gabelig
eingeschnitten. Die Schuppen sind sehr klein und zart. Die Firbung
des Saiblings wechselt mit dem Standorte, der Jahreszeit und dem Alter
stark. Der Oberkopf und der Riicken sind meist braungriin, die Seiten
des Kopfes lichter, die Korperseiten meist mit rundlichen, mehr oder
minder groflen Flecken besetzt, die von Hochrot bis WeiBlich variieren
und in der Mehrzahl unter oder niéichst der Seitenlinie stehen. Die
Bauchseite ist weiBllichgelb bis lebhaft orangerot, welche Firbung
besonders stark und leuchtend in der Laichzeit auftritt, in der iiber-
haupt bei den Lachsarten die Intensitéit aller Farben auBerordentlich
erhoht wird. Die Riickenflosse ist gelblich oder braunlich, manchmal
mit undeutlichen wolkigen Flecken, die Brust- und Bauchflosse zinnober-
rot, der erste Strahl der Bauch- und Afterflossen jedoch hellweiBl und
die Schwanzflosse griinlichbraun. Die in tieferen und mehr in der
Ebene gelegenen Seen lebenden Saiblinge weisen gewéhnlich mattere
Farben auf als die der Hochgebirgsseen; manchmal findet man sogar
ganz blasse, ungefleckte Tiere. Die Saiblinge konnen eine Gréfe von
iiber 60 cm und mehr als 6 kg Gewicht erreichen, durchschnittlich werden
sie aber nur 20 bis 30 cm lang. Das meist rétliche, manchmal aber mehr
weillliche Fleisch des Saiblings wird auBerordentlich geschitzt.

Anmerkung. Vielfach trennt man den eigentlichen Saibling, der
dann Salmo salvelinus L. genannt wird, von dem mehr die westlichen Ge-
biete, bei uns den Bodensee bewohnenden ,,Réthel®, Salmo umbla L.
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Die Unterschiede zwischen den beiden Formen sind aber sehr gering. In
neuerer Zeit wurde der in den Vereinigten Staaten von Amerika heimische
(F) kalifornische Bachsaibling, Salmo fontinalis Mitch., der aus-
dauernder und widerstandsfihiger ist, als unser Saibling, in Osterreich ein-
gefilhrt und akklimatisiert. Man kann ihn leicht an den zahlreichen un-
regelmiBigen lichten Flecken, die vielfach die Gestalt von gekrimmten und
geschwungenen Béandern haben, erkennen. Zwischen ihm und dem euro-
paischen Saibling kommen Kreuzungen vor.

30. (*) Lachs, Salmo salar L.

Der Lachs hat einen schlanken, kriftigen Korper mit sanft ge-
kriimmtem Riicken- und etwas stédrker gebogenem Bauchprofil, einen
verhaltnismaBig gestreckten Kopf, dessen Lénge sichtlich groBer ist
als seine Hoéhe. Das Profil der gewélbten Stirne steigt méflig an. Das
verhaltnismiBig nicht groBe Auge steht von der Stirn entfernt, also
nicht so hoch wie beim Huchen. Der Oberkieferknochen reicht nahezu
oder ganz bis unter den Hinterrand des Auges. Der Unterkiefer erhebt
sich in der Mitte in einem stumpfen Haken. Beim erwachsenen Mann-
chen wird in der Laichzeit nicht bloB dieser Haken sehr stark, sondern
es erhilt auch der Oberkiefer in seiner Mitte eine Vorbiegung. Derartige
Tiere, die frither sogar als Vertreter einer eigenen Art angesehen wurden,
bezeichnet man als ,,Hakenlachse“. Die Riickenflosse beginnt etwas
vor der halben Koérperlinge und ist linger als hoch. Der Beginn der
Bauchflosse befindet sich ungefihr der Mitte der Riickenflossenbasis
gegeniiber. Die Basis der ersteren ist kurz, der Schwanzstiel lang und
schlank, die Schwanzflosse bei jungen Exemplaren tiefer, bei alten
aber nur sanft eingeschnitten. Die Schuppen sind klein. Der Riicken
des Lachses erscheint bldulich-schiefergrau bis griinlich, die Wangen,
die Seiten und der Bauch silberglinzend gefirbt, die Farbe des oberen
Teiles des Kopfes ist intensiver als die des Riickens, auf der Stirn stehen
groBe, zerstreute, schwarze Flecken, ebenso am oberen Augenrand.
Der Riicken und die Seiten sind mit kleineren, rundlichen und X-
formigen Flecken besetzt, die unterhalb der Seitenlinie spérlicher werden
oder ganz fehlen. Ebenso zeigt die dunkelgesiumte, grau gefirbte
Riickenflosse an ihrer Basis eine Reihe kleiner, schwarzer Flecken.
Die Brustflossen sind oben ganz, unten nur an den Spitzen schwirzlich,
die iibrigen Flossen mit Ausnahme der sehr dunklen Schwanzflosse
heller und ungefleckt. Zwischen den schwarzen Punkten treten ins-
besondere in der Laichzeit auch rote auf, die manchmal, besonders
auf dem Bauche, miteinander zu gréferen Flecken verschmelzen. Die
jungen Tiere zeigen ungefihr elf dunkle Querbinden. Der Lachs ist
ein Bewohner des Meeres. Nur in seinem ersten Jugendjahre lebt er
im SiiBwasser und auch zum Laichen tritt er wieder in die Flisse ein.
Dort unternimmt er grofe Wanderungen bis weit hinauf und iiberwindet
dabei oft bedeutende Hindernisse. Schon im Friihling beginnt er in
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die Fliisse einzutreten, wird im Oktober und November laichreif und
kehrt nach beendetem Laichgeschéift wieder ins Meer zuriick. Wahrend
der Laichzeit verdickt sich die Haut schwartig. Er erreicht eine Grofe
bis zu 1/, m und ein Gewicht bis zu 20 kg und manchmal noch mehr.
Sein rétliches Fleisch ist sehr geschétzt, schmeckt jedoch nach der Zeit
des Fangens sehr verschieden. Das des laichenden Fisches ist am
wenigsten wertvoll. In das Gebiet Mitteleuropas dringt er bei seinen
Wanderungen aus der Nord- und Ostsee in den Rhein, die Elbe,
Weser, Moldau, Weichsel, den Dunajec und die San vor.

31. (F) Bachforelle, Salmo fario ausonii Val.

Die Bachforelle hat einen gedrungenen, hoch gebauten Karper.
Seine Dicke ist ungefihr halb so groB wie seine Héhe, der Kopf im Ver-
héltnis zu seiner Hohe kiirzer als der des Lachses und die Schnauze
etwas stumpfer. Der Unterkiefer besitzt keine hakenférmige Aufbuch-
tung in der Mitte und erreicht in der Lénge nicht den vorstehenden
Oberkiefer, dessen Knochen nahezu oder ganz bis unter den hinteren
Augenrand gehen. Die Augen sind ziemlich groB. Die Zihne haben
gekriimmte Spitzen. Die ungefihr ebenso hohe wie lange Riickenflosse
beginnt genau in oder ein wenig vor der halben Koérperlinge. Die der
zweiten Hilfte der Riickenflosse gegeniiberstehenden Bauchflossen
sind breiter und rundlicher als die des Lachses. Die Schwanzflosse ist
bei jiingeren Exemplaren sanft eingeschnitten; spiter wird sie gerade
abgestutzt und hat schlieBlich sogar einen konkaven Hinterrand. Der
Schwanzstiel istgedrungen, kurz und hoch. Nach der Meinung schwedischer
Fischer stellt dies das beste Unterscheidungsmerkmal der Forelle von dem
gleich groBen Lachs dar; der Lachs 18t sich deshalb auch, wenn man
ihn am Schwanzstiel packt, in der Hand festhalten, wiahrend die Forelle
wegen der kurzen, dicken Form des Schwanzstiels leicht den Hédnden
entgleitet. Die ungleich groBen Schuppen sind klein und zart; die
groBten befinden sich lings der Seiten, die kleinsten an der Brust und
an der Basis des Schwanzes. Auch die Farbung der Forelle ist wie die
der anderen Lachsarten nach Aufenthalt, GréBe, Nahrung usw. sehr
verschieden und hat daher AnlaBl zu verschiedenen Benennungen ge-
geben. Die ,,gewohnliche Bachforelle zeigt einen griinlichen Riicken,
die Seiten haben gelblichen Glanz und sind mit braunschwarzen und
hellroten rundlichen, oft weill oder blau umrandeten Flecken geziert.
Ebensolche Flecken finden sich auch auf dem Riicken und der Riicken-
flosse. Die ,,Waldforelle*, die in kleinen schattigen Bédchen mit vielen
seichten Stellen und mit grofien Felsblocken usw., unter denen sie sich
verstecken kann, lebt, ist durch eine dunklere Grundfirbung ausge-
zeichnet. Manche Exemplare haben nur sehr wenige oder fast gar
keine roten Punkte, manche wieder insbesondere an den Wangenteilen
des Kopfes dunklere Marmorierungen usw. Die Forelle, die je nach
ithrem Aufenthalte in der Zeit vom Oktober bis Februar laicht, hélt
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sich nur in klarem, flieBendem Wasser auf und kommt daher in Seen
nur an Stellen vor, wo einmiindende Béche oder Fliisse eine Stromung
erzeugen. Sonst sind ihre Heimat frische Bergwisser und klar flieBende
Biche und Fliisse; in solchen findet sie sich in ganz Osterreich. Sie
erreicht eine Gréfle bis 40 cm und ein Gewicht von !/, bis 1 kg. Noch
groflere Exemplare werden nur selten gefangen. Fiir die kiinstliche
Fischzucht bietet sie ein duBlerst dankbares Objekt. Ihr Fleisch ist
sehr geschitzt.

Anmerkung. Stirkere Bachforellen werden in manchen Gegenden
unzutreffenderweise gelegentlich ,,Lachsforellen‘ genannt. Im Isonzo
kommt eine Farbenvarietit der Bachforelle, die marmorierte Forelle,
Salmo fario marmoratus, vor, die durch die sehr zahlreichen weillen
Marmorierungen in der dunklen, braunen Grundfirbung der oberen Korper-
hilfte kenntlich ist und bis 15 kg schwer wird. In der Elbe (mitunter sogar
in der Tschechoslowakei) fingt man bisweilen die Meerforelle, Salmo
trutta L., die zum Laichen aus dem Meere heraufsteigt.

32. (F) Seeforelle, Salmo lacustris L.

Die Seeforelle oder Illanke hat eine schlankere, niedrigere Gestalt
als die Bachforelle. Der Kopf ist flacher und die Schnauze spitziger,
das Auge miflig groB. Der Oberkieferknochen reicht bis iiber den
hinteren Augenrand. Die Zihne sind ziemlich kurz und stehen nicht
aneinander geschlossen. Der Riicken bildet einen flachen Bogen, auch
die Stirn steigt nur sanft an. Die Riickenflosse befindet sich etwas
vor der Mitte der Korperlinge; die Bauchflossen liegen unterhalb der
zweiten Hailfte der Riickenflossenbasis. Der Schwanzstiel ist etwas
niedriger und langer als bei der Forelle, die Fettflosse, die gegeniiber
dem Ende der Afterflossenbasis steht, ziemlich hoch und gegen die
Spitze zu etwas breiter als an der Basis, die Schwanzflosse gabelig ein-
geschnitten, bei gréBeren Exemplaren jedoch viel geringer als bei
jungen. Die Schuppen sind klein und zart. Der obere Teil des Kopfes
hat eine dunkelgriine bis schwirzliche, der Riicken eine stahlblaue
bis bldulichgraue Firbung; die Firbung der Seiten und des Bauches
ist silberglinzend. Auf den Seiten des Korpers und dem Riicken finden
sich tiefschwarze, eckige und X-férmige Flecken, dazwischen einge-
streut oft rotliche Tupfen. Auch die Riickenflosse ist teilweise gefleckt,
die anderen Flossen sind ungefleckt. Die Seeforelle laicht im Spit-
herbst, zu welcher Zeit sie aus den grofien Seen, deren Bewohner sie
ist, besonders aus dem Bodensee, in die Fliisse zieht. Sie erreicht
eine GréfBe von iiber 3/, m und ein Gewicht von 7'/, und 8 kg. Doch
werden auch noch gréBlere Exemplare gefangen. Das rotliche Fleisch
der Seeforelle wird so wie das mehr weilliche der Maiforelle (siehe
Anmerkung) sehr geschitzt.

Anmerkung. Hieher gehért auch die sogenannte (F) ,,Maiforelle*
oder das ,,Ferndl“ (Salmo Schiffermiilleri Bl.), die frither als eigene
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Art angesehen wurde, aber nur eine unfruchtbare Form der Seeforelle dar-
stellt. Nach Ansicht mancher Forscher ist die Seeforelle lediglich eine
infolge der giinstigeren Lebensbedingungen in groflen Seen verdnderte
Form der gewohnlichen Bachforelle.

33. (F) Pastrova, Salmo dentex Heck.

Die Pastrova hat einen schlankeren Korper als unsere Bachforelle,
etwa von der Gestalt der Seeforelle. Der Kopf ist um weniges schmaler,
die Stirnbreite geringer als bei der Seeforelle und die Schnauze minder
stumpf. Das Auge steht etwas héher am Kopfe; der Oberkieferknochen
reicht insbesondere bei alten Exemplaren bis iiber den hinteren
Augenrand zuriick. Die Zahne sind sehr stark; die des Zwischenkiefers
werden oft doppelt so lang als eine Schuppe. Die Riickenflosse beginnt
unmittelbar vor der halben Korperlinge und ist nur wenig hcher als
lang; die Bauchflossen stehen der zweiten Hélfte ihrer Basis gegeniiber.
Die lange Fettflosse erscheint an der Spitze abgerundet. Ein charakteri-
stischer Unterschied gegeniiber unserer Forelle liegt in der Farbung.
Zwischen groBeren, rundlichen, tiefschwarzen und rotlichen Flecken
sind zahlreiche kleine, schwarze, eckige, oft auch X-formige Flecken
eingestreut, die den Kérper bis herab zum Bauche bedecken, so dafl
er wie gesprenkelt aussieht. Die Grundfirbung des Riickens ist gewthn-
lich dunkelblau mit Kupferglanz, die des Bauches hell, die der Kehle
und der Brust weillich. Im Gegensatz zur ebenfalls gefleckten Riicken-
flosse sind alle anderen Flossen einfirbig brdunlich. Die Pastrova
vertritt unsere Forelle in den dalmatinischen Gewissern, wo sie iiberall
bekannt und auch als Speisefisch geschéitzt ist.

34. (F) Lachsforelle des Gardasees, Salmo carpio L.

Die Lachsforelle des Gardasees oder Carpione stimmt zwar in
ihrer Gesamtgestalt und in vielen anderen Eigenschaften mit der See-
forelle iiberein, unterscheidet sich jedoch durch einige Eigentiimlich-
keiten scharf von dieser. Der Oberkiefer reicht nur bis unter den hinteren
Augenrand; das Auge ist verhédltnismdBig klein. Bemerkenswert und
kennzeichnend sind die bedeutend groBeren Schuppen zu beiden Seiten
des Vorderbauches, die bei unserer Seeforelle fast um die Halfte kleiner
sind. Ihre Zahl in der Linie vom Schultergiirtel bis zur Spitze der
zuriickgelegten Brustflosse ist bei der vorliegenden Art nur ungefdhr
halb so gro8 wie bei der Seeforelle. Der Kérper wird besonders im oberen
Teil von nicht sehr zahlreichen, kleinen schwarzen Flecken bedeckt;
der Bauch und die Flossen sind ungefleckt. Diese Lachsforelle erreicht
eine Linge von ungefdhr 40 cm; ihr Fleisch ist sehr schmackhaft.

35. (F) Kalifornische -Regenbogenforelle, Salmo irideus W. Gibb.

Die kalifornische Regenbogenforelle ist in neuerer Zeit neben dem
amerikanischen Bachsaibling bei uns eingebiirgert worden. Sie hat einen
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ziemlich gedrungenen Korper, dessen Riickenprofil stark gewdlbt ist,
der Kopf erscheint verhéltnismaBig klein, das Auge miBig groB. Der
Oberkieferknochen reicht bis unter den hinteren Augenrand. Das
Stirnprofil steigt steil an. Der Ursprung der Riickenflosse liegt etwas
vor der Mitte der Korperlange, jener der Bauchflossen vor der zweiten
Hilfte der Riickenflossenbasis; der Schwanzstiel ist méBig lang und
ziemlich hoch, die Schwanzflosse tief ausgeschnitten. Charakteristisch
fiir diese Art sind die zahlreichen, kleinen schwarzen Punkte, die den
ganzen Korper sowie die Riicken- und Schwanzflosse bedecken, aufier-
dem ein in den Regenbogenfarben schillerndes, verwaschenes Band
lings der Seitenlinie, das besonders wihrend der Laichzeit bei den
Ménnchen stark hervortritt.

Anmerkung. Der kalifornischen Regenbogenforelle dhnelt die aus
Nordamerika zu uns eingefithrte Stahlkopfforelle, Salmo Gairdneri
Richards. Sie zeichnet sich durch zahlreiche, scharfe, feine, schwarze
Punkte auf dem Kopfe, der Riickenflosse und der oberen Hilfte des Korpers
aus und erreicht ein Gewicht von etwa 15 kg, durchschnittlich aber von
3 bis 5 kg. Thre Heimat sind die Strome des westlichen Teiles von Nord-
amerika. Ihr Fleisch ist ziemlich licht.

36. (F) Stumpfschnauzige Forelle, Salmo obtusirostris Heck.

Diese Art shnelt in der Korpergestalt unserer Bachforelle, doch
ist der Kopf bedeutend kiirzer, das Auge verhiltnismiBig klein, der
Schwanzstiel noch dicker. Die Stirne fillt steil zur Mundspalte ab,
so daBl die Schnauze sehr kurz und stumpf erscheint. Der Oberkiefer-
knochen reicht bis etwa unter die Mitte des Auges, die Mundspalte ist
daher viel kiirzer als bei der Bachforelle. Auch die Zihne sind zarter.
Der Riicken ist sehr flach gebogen, die Riickenflosse beginnt eine be-
trachtliche Strecke vor der halben Kérperlinge und ist bedeutend
héher als lang. Die Bauchflosse steht wieder unter der zweiten Hilfte
der Riickenflossenbasis. Die ziemlich lange und hohe Fettflosse hat
eine breite Basis, die Schwanzflosse ist maBig eingebuchtet. Die Schup-
pen sind gréBer und stérker als die der Bachforelle. Die Fiarbung gleicht
im allgemeinen der der Forelle; die Riickenflosse zeigt ebenfalls Spuren
von Flecken, die anderen Flossen sind ungefleckt. Diese Forellenart
bewohnt die Flisse und Biche Dalmatiens, wo sie eine Linge von
ungefdhr 30 cm erreicht. Von den Einwohnern wird sie ,,Trotta‘“ ge-
nannt.

b) Unterordnung der Karpfen- und Welsartigen, Qstariophysi

Die Unterordnung der Karpfen- und Welsartigen, auch ,,Verwachsen-
wirbligen‘ geheillen, umfaBt eine Reihe von Fischen, die in der &uBeren Ge-
stalt sehr verschieden sind, die aber in ihrem inneren Bau, besonders
im Knochengeriiste, manche gewichtige Ubereinstimmung zeigen. Eine
der hervorstechendsten Eigentiimlichkeiten ist die, daB die vier ersten
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Wirbel stark verindert und oft miteinander verwachsen sind. Mit ihnen
stehen kleine Knochelchen, die sogenannten ,,Weberschen Ossikeln®,
in Verbindung, deren Aufgabe es ist, die Schwimmblase mit dem Gehor-
organ in Verbindung zu setzen.

Fir uns kommen nur die folgenden zwei Familien in Betracht:

1. Keine Bartel oder 2, 4, 6 oder 10 Barteln vorhanden, wenn 6 Barteln,
Kérper stets beschuppt. ... Familie der Karpfenartigen, Cyprinidae, S. 60.

2. 6 oder 8 Barteln vorhanden, Kérper unbeschuppt, glatt schleimig. . .
Familie der Welsartigen, Siluridae, S. 79.

A. Familie der Karpfenartigen, Cyprinidae

Die Familie der Karpfenartigen umfaft die weitaus grofite Anzahl
der in unserem Gebiete vorkommenden Sifwasserfische. Sie - spielt
demgemiB, und weil zu ihr sehr geschitzte Speisefische gehéren, auch
in wirtschaftlicher Beziehung eine wichtige Rolle. Der Korper aller
hieher gehdrigen Fischarten hat die bekannte, gewdhnliche, karpfen-
ahnliche Gestalt, die freilich im einzelnen mehr oder minder stark variiert.
Die Fiarbung ist in der Regel eine einfache; in den meisten Fallen herrscht
der Silberglanz mit dunkelblauer, schwirzlicher, griinlicher oder brauner
Firbung auf dem Riicken vor. Besondere Zeichnungen, wie: Punkte,
Flecken, Linien usw. finden sich auf dem Korper nur selten. Der Kopf
ist stets unbeschuppt, die Schuppen haben immer glatte Rinder. Ein
wichtiges Unterscheidungsmerkmal bilden bei den karpfenartigen
Fischen die Schlundknochen und deren bei den einzelnen Gattungen
wechselnde, innerhalb der Gattung aber konstante Bezahnung. Diese
Schlundzihne werden alljahrlich zur Laichzeit durch neue ersetzt und
sind nicht nur nach Zahl und Stellung, sondern auch in der Form,
besonders in der der Kronen, jeweilig anders beschaffen. Zur Laichzeit
erhalten die Médnnchen der meisten karpfenartigen Fische dhnlich wie
die Renkenarten einen Hautausschlag, der aber hier aus warzen- oder
breit dornférmigen Verdickungen besteht und bei den einzelnen Arten
in Form, Stellung und Anzahl der Erh6hungen verschieden ist. Erwihnt
sei ferner, daB bei den hieher gehorigen Fischen zahlreiche Kreuzungen
nicht nur zwischen Arten einer Gattung, sondern auch zwischen solchen
verschiedener Gattungen vorkommen, die natiirlich die Identifizierung
noch mehr erschweren. Auch die Verschiedenheiten in der Lebensweise
— ein und dieselbe Art lebt bald in flieBendem Wasser, bald in stehen-
dem, bald in Teichen, bald in groferen Seen usw. — bedingen mannig-
fache Abédnderungen, so daB vielfach Formen, die lediglich zu einer
einzigen, aber stark variierenden Art gehdren, als voneinander ver-
schiedene Arten angesprochen worden sind.

A. Barteln fehlen.

I. Riickenflosse bedeutend linger als die Afterflosse.... Gattung
der Karauschen, Carassius, S. 63.
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II. Riickenflosse nur wenig linger oder gleich lang wie die After-
flosse.
a) Seitenlinie nicht vollstindig, nur in der vorderen Hilfte des

Korpers vorhanden.... Gattung der Pfrillen, Phoxinus,

S. 76.

b) Seitenlinie vollstdndig, bis zur Schwanzwurzel reichend.

a) Mund endstéindig, die Kinnladen nicht mit Knorpeln be-

deckt, die einen schneidenden Rand bilden.
1. Uber der Seitenlinie des Korpers ein dunkler Lings-
streifen.... Gattung der Laugen, Telestes, S. 76.
2. Kein dunkler Langsstreifen an den Seiten des Koérpers
iiber der Seitenlinie.
1) Korper seitlich zusammengedrickt.
*) Bauchkante rundlich.... Gattung der Weil-
fische, Leuciscus, S. 73.
**) Bauchkante zwischen Brust- und Afterflosse
scharf gekielt. . .. Gattung der Rotfedern, Scar-
dinius, S. 75.
11) Korper rundlich.... Gattung der Alteln, Squalius,
8. 75.

B) Mund unterstindig, d. h. die Oberlippe betrichtlich vor-
ragend, die Kinnladen mit Knorpeln bedeckt, die schnei-
dende Rénder bilden .... Gattung der Néislinge, Chon-
drostoma, S. 77.

II1. Riuckenflosse kiirzer als die Afterflosse.
a) Riuckenflosse nur wenig kiirzer als die Afterflosse.

1. Die Seitenlinie ist vollstindig (vom Kopf bis zur Schwanz-
wurzel). ... Gattung der Schiede, Aspius, S. 72.

2. Die Seitenlinie hort vor der Mitte des Korpers auf....
Gattung der Weillschiede, Leucaspius, 8. 72.

b) Riickenflosse bedeutend kiirzer als die ziemlich lange After-
flosse.

1. Bauchkante scharf, schuppenlos, ebenso ein Scheitelfleck
vor der Riickenflosse ohne Schuppen, Unterkiefer nicht
tiber den Oberkiefer vorstehend, Mundspalte waagrecht
oder nur wenig schrig.... Gattung der Brachsen, Abra-
mis, S. 67.

2. Bauchkante zwischen dem After und den Bauchflossen
scharf, aber beschuppt, ebenso auch der Riickenscheitel
vor der Rickenflosse beschuppt, Unterkiefer iiber den
Oberkiefer vorragend, Mund schief gestellt, Riicken ge-
bogen.... Gattung der Lauben, Alburnus, S. 71.

3. Der ganze Bauch eine konvexe, schneidende Kante
bildend, Riicken nahezu gerade, Mund fast senkrecht ge-
gestellt, die kleine Riickenflosse ganz tiiber der After-
flosse.... Gattung der Sichlinge, Pelecus, S. 70.

B. Barteln vorhanden.
a) Mit zwei Barteln.
1. Korper karpfenidhnlich, bedeutend héher als breit, mit kleinen

Schuppen bedeckt, Brustflosse nicht den Beginn der Ricken-
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flosse erreichend, Barteln klein.... Gattung der Schleien,
Tinca, S. 64.

2. Kérper schlank, spindelférmig, nicht viel hoher als breit,
Schuppen groB, Barteln lang, die Brustflossen den Beginn der
Riickenflosse erreichend oder sich noch ein wenig hinter diesen
erstreckend. ... Gattung der Grundeln, Gobio, S. 66.

b) Mit 4 Barteln.

Korper beschuppt.

1. Rickenflosse bedeutend linger als die Afterflosse.... Gattung
der Karpfen, Cyprinus, S. 62.

2. Riickenflosse ungefihr ebenso lang wie die Afterflosse....
Gattung der Barben, Barbus, S. 65.

¢) Mit 6 oder 10 Barteln.... Gattung der Schmerlen, Cobitis,
8. 78.

1) Gattung der Karpfen, Cyprinus

Diese Gattung ist bei uns nur durch eine einzige, aber héchst
wichtige Art, den wichtigsten SiiBwasserfisch unseres Gebietes iiber-
haupt, vertreten.

37. (F) Karpfen, Cyprinus carpio L.

Da diese iiberaus weit verbreitete Art, die in den SiiBwissern des
ganzen gemiBigten Gebietes der alten Welt lebt, auch Gegenstand einer
seit langem betriebenen Zucht ist, so kann es nicht wundernehmen,
daB sich im Laufe der Zeit die mannigfaltigsten Spielarten und Rassen
herausgebildet haben. Tatsichlich zeigt der Karpfen, sowohl was
Korperform als auch was Beschuppung anbelangt, duBerst verschiedene
Verhiltnisse. Neben niedrigen, langgestreckten Tieren mit nahezu
walzenférmigen Korperformen, die mit dem Namen , Wildkarpfen
bezeichnet werden, finden sich ganz kurze und sehr hochriickige, seit-
lich zusammengeprete Formen, die man bestrebt ist, durch die Zucht
noch immer mehr in dieser Richtung auszubilden und zu entwickeln.
Zwischen diesen beiden Gegensitzen zeigen sich dann naturgeméiB
zahlreiche Ubergangsformen, die deutlich erkennen lassen, dal wir es
hier keineswegs mit besonderen Arten zu tun haben. Auch die wechselnde
Beschuppung 148t sich nicht auf eine Verschiedenheit der Art zuriick-
fiilhren; neben den normalen, vollstindig beschuppten Exemplaren
treten sogenannte ,,Spiegelkarpfen auf, die wenige, groBe, unregel-
méiBig iiber den Korper zerstreute oder nur in der Seitenlinie auftretende,
oft nur ganz vereinzelt in die Haut eingebettete Schuppen aufweisen.
Das Extrem in dieser Richtung stellen die sogenannten ,,Lederkarpfen
dar, die iiberhaupt keine Schuppen mehr haben. Diese beiden Spiel-
arten bilden, weil sie als Speisefische besonders geschitzt werden,
ebenfalls den Gegenstand der Zucht. Der Kopf des Karpfens ist maBig
groB3, der Mund weit und mit dicken, fleischigen Lippen versehen, das
Auge nicht sehr groB und rund. Die Bartfaden sind stark und ziemlich
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lang, die Schuppen groB. Die lange Riickenflosse beginnt schon in der
ersten Korperhilfte. Die Farbe wechselt stark. Es kommen alle mog-
lichen Schattierungen zwischen Goldgelb und Blaugriin mit schwérz-
lichem Anflug vor. Die Schuppen sind haufig teilweise schwirzlich
gefiarbt. Der Bauch ist gelblich oder weilllich, die Riickenflosse grau,
die Brust-, Bauch- und Schwanzflosse violett, die Afterflosse rotlich-
braun. Die Riickenflosse besitzt drei, seltener vier, die Afterflosse drei
derbe Stacheln, von denen besonders die beiden groferen einen grob
gesidgten Hinterrand haben. Der Karpfen erreicht eine Linge von
11/, m, in der Regel allerdings weniger als 1 m, und ein Gewicht bis zu
20 kg. Er laicht im Mai und Juni, verspétet auch noch bis Mitte Juli.
Das Miannchen erhilt dann auf dem Scheitel, den Wangen und den
Kiemendeckeln zahlreiche kleine, unregelmaBig zerstreute Hautwarzen
und ebensolche kleinere auf den Brustflossen. Er hélt sich am liebsten
in langsam flieBendem oder stehendem Wasser mit schlammigem
Grunde auf, in den er sich oft mit dem Kopfe einwiihlt, um seine Nahrung
zu suchen, die hauptsichlich aus Pflanzenstoffen und kleinen, schlamm-
bewohnenden Tieren besteht. Im Winter bohrt er sich ganz in den
Schlamm ein, wo er in eine Art Winterschlaf verfillt. Zu erwihnen ist,
daBl es auch unfruchtbare Karpfen gibt, die man namentlich in der
Laichzeit von den anderen deutlich zu unterscheiden vermag. Sie be-
sitzen einen kiirzeren Leib und stumpferen Kopf, eine dickere Schnauze
und einen fleischigen Riicken; der Bauch ist in der Umgebung des
Afters diinn und zusammengedriickt. Solche Karpfen werden unter
dem Namen ,,Laimer als besonders gute Speisefische geschitzt und
allen anderen vorgezogen. Minderwertig sind die stark nach Schlamm
schmeckenden ,,Seekarpfen des Neusiedlersees, die eine niedrige
Kiimmerform darstellen.

2) Gattung der Karauschen, Carassius

Auch diese Gattung ist bei uns nur durch eine Art vertreten.

38. (F) Karausche, Carassius carassius (L.).

Die Karausche oder das ,,Gareisl“ weist ebenfalls starke Ab-
dnderungen in der Korperform, dem Verhalten der Seitenlinie usw. auf.
Vom Karpfen unterscheidet sie sich auf den ersten Blick durch das
Fehlen der Barteln und durch verhéltnisméBig hohere Riickenflossen,
die erst in der halben Korperlinge beginnen. Auch ist die Schwanz-
flosse meist weniger tief eingeschnitten, ja oft nahezu gerade abgestutzt.
Sonst dhnelt die allgemeine Korpergestalt der der vorigen Art. Auch
bei der Karausche finden wir neben hochriickigen, kurzen Formen
niedrige, langgestrecktere, die unter dem Namen ,,Giebel” bekannt
sind und frither als eigene Art, Carassius gibelio (Gmel.), beschrieben
wurden. Der Kopf der Karausche ist verhdltnisméfBig kleiner als der
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des Karpfens, die Riicken- und Afterflosse hat je drei Stacheln, von
denen der letzte, grofte in beiden Flossen am hinteren Rande gesigt
ist. Die Schuppen sind gro8. Die Seitenlinie erscheint manchmal
unterbrochen. Der Oberteil des Kopfes und der Riicken hat eine oliven-
griine, griinbraune oder schwérzlichgriine, der Bauch eine rétlichweile
Farbung. Die Seiten sind messinggelb bis braungelb, die Brustflossen,
Bauchflossen und die Afterflossen rétlich, die iibrigen Flossen gelb
gefirbt mit grauem Saum. Die Karausche ist iiber ganz Mittel- und
Nordeuropa verbreitet, erreicht eine Lidnge von ungefihr 15 cm und
ein Gewicht bis zu %/, kg, lebt auf dem Grunde, besonders von stehenden
Waissern, in Teichen und Lachen, wo sie im Juni laicht. Ihre Nahrung
dhnelt der des Karpfens, das Fleisch wird jedoch wenig geschitzt.

Anmerkung. Zwischen dem Karpfen und der Karausche gibt es eine
Kreuzung, das sogenannte ,,Karpfgareisl® (Carpio Kollarii Heck.),
das die Eigenschaften der beiden Fische miteinander vereinigt und durch
diinne Barteln kenntlich ist. Es wird wenig tdber 20 cm lang.

3) Gattung der Schleien, Tinca
Diese Gattung ist ebenfalls nur durch eine Art vertreten.

39. (F) Schlete, Tinca tinca (L.).

Die Schleie hat einen nicht sehr hohen, ziemlich langgestreckten,
mit kleinen, zarten Schuppen bedeckten Korper und einen miBig
groBen Kopf mit zwei in den Mundwinkeln stehenden, kurzen Barteln.
Das Auge ist klein und steht hoch am Kopf. Die kleine Riickenflosse
beginnt etwas hinter der Bauchflossenbasis und endet schon vor Beginn
der Afterflosse, die Schwanzflosse erscheint sanft ausgeschnitten, alle
ibrigen Flossen sind abgerundet. Die Farbung, die iibrigens stark
variiert, ist auf dem Riicken meist dunkelolivengriin, ins Schwirzliche
spielend, mit Messingglanz, an den Seiten hell, am Bauch grauweil,
bei den Flossen hellbraun oder rétlich bis violett. Eine auffallende
Farbenabart bilden die ,,Goldschleien, die in der Goldfarbe des
Korpers dunklere Flecken aufweisen. Die Schleien sondern sehr viel
Schleim ab, der die ganze Korperoberfliche schliipfrig macht. Die
erwachsenen Méinnchen unterscheiden sich von den Weibchen durch
den verstirkten Randstrahl der Bauchflosse, durch etwas ldngere
Brustflossen, groBeren Kopf und hohere Riickenflosse. Die Schleie
ist durch fast ganz Europa verbreitet, erreicht eine Lidnge von nahezu
1/, m und ein Gewicht von iiber 3 kg; ihre Laichzeit fillt in die Monate
Juni und Juli. Sie ist ein sehr triger Fisch, der in Fliissen, vornehmlich
aber in stehendem Wasser mit schlammigem Grund, lebt und als Neben-
fisch in Karpfenteichen gehalten wird. Auch sie wiihlt im Schlamm,
um sich ihr Futter zu suchen. Die Schleie erfreut sich als Speisefisch
zunehmender Beliebtheit, weshalb man in neuerer Zeit ihrer Zucht
groBere Aufmerksamkeit zuwendet.
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4) Gattung der Barben, Barbus

Die Barben haben einen schlanken, verhéltnisméBig niedrig ge-
bauten Koérper, den kleine oder mittelgroBe, gegen den Schwanz zu
etwas groBer werdende Schuppen bedecken. Der Mund ist halb oder
ganz unterstéindig; an seiner oberen Kinnlade befinden sich vier Barteln,
zwei davon ganz vorne und zwei ungefihr im Mundwinkel. Die Augen
sind verhidltnismaBig klein. Die Riicken- und Afterflosse hat eine
kurze Basis, erstere beginnt vor oder iiber dem Anfang der Bauch-
flossenbasis. Der hochste Stachel der Riickenflosse ist an seinem hinteren
Rand entweder gesigt oder ganzrandig.

In der Seitenlinie zwischen 55 und 62 Schuppen.

1. Der grofite Stachel der Riickenflosse hinten grob gesigt.... (F)
Gemeine Barbe, Barbus barbus (L)., 8. 65.

2. Der grofite Stachel der Riickenflosse hinten glatt, ganzrandig....
(F) Semling, Barbus petenyi Heck., S. 65.

40. (F) Gemeine Barbe, Barbus barbus (L.).

Die gemeine Barbe hat einen langgestreckten, fast zylindrischen,
mit mittelgroBen Schuppen bedeckten Kérper. Auch der Kopf ist lang.
Die fleischige Oberlippe iiberragt die Unterlippe deutlich. Die Augen
sind klein und stehen hoch am Kopf, der lange und starke Barteln
tragt. Der Riickenbogen ist maBig gewélbt, die Riickenflosse ist héher als
lang und beginnt etwas vor dem Ursprung der Bauchflossen. Sie endet
betrachtlich vor dem Beginne der Afterflosse, deren grofiter Stachel
hinten grob geségt ist. Die Schwanzflosse erscheint tief eingeschnitten.
Der Riicken zeigt eine olivengriine, der Bauch und die Unterseite des
Kopfes eine weiBle und die Riickenflosse eine blauliche Farbung. Die
Seiten sind lichter griin und werden gegen den Bauch zu griinlichweiB3.
Die mit einem schwirzlichen Saume eingefaBte Schwanzflosse und die
ibrigen Flossen haben eine rétliche Farbe. Die Barbe erreicht eine
Lange von ungefihr 3/, m und ein Gewicht von 5 bis 6, ja sogar 7 kg.
Sie lebt in stehenden und flieBenden Gewéssern, im Gebirge wie in der
Ebene, und laicht im Mai und Anfang Juni. Thre Nahrung besteht aus
Wiirmern, kleinen Fischen oder tierischen und pflanzlichen Abféllen.
Das Fleisch ist ziemlich gut, der Rogen jedoch ruft, besonders in der
Laichzeit, Vergiftungserscheinungen in Form von heftigem Durchfall
und Erbrechen hervor. Die Barbe kommt im gréBten Teil von Europa vor.

41. (F) Semling, Barbus peteny: Heck.

Der Semling, auch ,,Petenyis Barbe‘‘ genannt, hat eine gestreckte
Gestalt. Die Schuppen sind gréBer als bei der vorigen Art. Von dieser
unterscheidet er sich noch auier durch den glatten Stachel der Riicken-
flosse durch die stumpfere Schnauze, die weniger fleischigen Lippen
und den breiten Hinterkopf. Die Riickenflosse beginnt vor dem An-

Codex alimentarius austriacus XXVIII—XXXTII 5



66

fange der Bauchflossenbasis, die Afterflosse hat sehr lange Stacheln
und Strahlen und reicht zuriickgelegt bis hinter den Beginn der Schwanz-
flosse. In der Grundfarbe des Korpers, Kopfes, Rumpfes und Schwanzes
finden sich groBe, braunschwarze, oft zusammenfliefende Flecken, die
nur den Bauch freilassen. Auch die Bauchflossen sind ungefleckt und
rétlichgelb. Die Grundfarbe der Riicken- und Schwanzflosse ist gelblich-
grau. Der Semling wird ungefihr 1/, m lang und findet sich in ganz
Mitteleuropa.

5) Gattung der Grundeln, Gobio

Die beiden hieher gehorigen Arten sind kleine, aber wegen ihres
wohlschmeckenden Fleisches dennoch als Marktfische verwendete
Fischchen. Sie haben einen ziemlich schlanken, gestreckten, mit miBig
groBen Schuppen bedeckten Korper. Der Kopf ist linger als hoch,
das Auge miBig groB, der Mund endstindig. Die Riickenflosse be-
ginnt vor oder iiber dem Ursprung der Bauchflossen, die Schwanzflosse
erscheint eingeschnitten.

1. Augen seitlich sehend, Kopf, Rumpf, Riicken- und Schwanzflosse
braungefleckt, Riickenflosse vor der Bauchflossenbasis beginnend.... (F)
Grundel, Gobio gobio (L.), S. 66.

2. Augen hoch gegen die Stirne gerichtet, daher schief aufwirts sehend,
Schwanzflosse ungefleckt, ebenso meist der Rumpf, Riickenflosse iiber dem
Beginn der Bauchflossenbasis beginnend und hie und da in der Mitte mit
einer Reihe brauner Punkte besetzt.... (F) SteingreBling, Gobio urano-
scopus (Agassiz), S. 66.

42. (F) Grundel, Gobio gobio (L.).

Die Grundel, auch ,,Griindling* oder ,,GreBling*‘, hat einen spindel-
formigen, kriftigen Korper mit stark gew6lbtem Riicken- und Stirnprofil.
Der Kopf ist groB, der Mund ziemlich weit, die Augen stehen hoch
auf dem Kopf, sehen aber seitwirts. Dieim Mundwinkel stehenden Barteln
reichen zuriickgelegt nur bis etwa unter die Augenmitte. Die Riicken-
flosse beginnt vor den Bauchflossen, die Schwanzflosse ist schwach
eingeschnitten, die Grundfarbe des Riickens schwirzlichgrau, oft dunkel-
griin gefleckt. Es gibt lichtere und dunklere Exemplare. Alle zeigen
die in der Bestimmungstabelle angefiihrten schwarzbraunen Flecken.
Die Grundel wird etwa 10 cm, selten bis 15 cm lang, lebt in ganz KEuropa
und Mittelasien, sowohl in flieBendem wie stehendem, vornehmlich
jedoch in klarem Wasser, zu grofen Schwirmen vereinigt. lhre Laich-
zeit dauert von Mai bis Anfang Juni. Wegen des guten Fleisches wird
sie trotz ihrer Kleinheit als Speisefisch geschitzt.

43. (F) SteingrePling, Gobio uranoscopus (Agassiz).

Der Steingrelling hat einen gestreckteren, niedrigeren Kérper als
die Grundel, mit weniger stark gewolbtem Riicken. Auch das Stirn-
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profil steigt nicht so steil an, der Kopf erscheint daher gestreckter als
bei der ersteren Art. Die Barteln sind viel linger und erreichen zuriick-
gelegt nahezu die Kiemenspalten. Die Riickenflosse beginnt iiber dem
Beginn der Bauchflossenbasis, die Schwanzflosse ist tief eingeschnitten.
Der Korper und die Flossen sind meist ganz ungefleckt, seltener stehen
lings des Riickens und der Seitenlinie braune Flecken und ebensolche
Punkte auf der Riickenflosse. Der SteingreBling kommt im Donau-
gebiet vor. Seine wirtschaftliche Bedeutung ist nicht so gro8 wie
die der Grundel, der er im iibrigen, z. B. riicksichtlich der Laich-
zeit, der Lebensweise usw. gleicht.

6) Gattung der Brachsen, Abramis

Die Brachsen haben einen meist ziemlich hochriickigen, seitlich
zusammengedriickten und mit mittelgroBen Schuppen bedeckten
Korper. Der Kopf ist klein, das Auge niemals sehr groB, die unter-
oder endstindige Mundspalte mehr oder weniger schief gestellt. Die
Riickenflosse beginnt stets hinter der Basis der Bauchflossen und endet
vor oder iiber der Basis der Afterflosse, deren erster Teil verlingert
und breit zipfelformig ausgezogen erscheint. Bei vielen Arten ist der
untere Teil der tief ausgeschnittenen Schwanzflosse deutlich linger als
der obere. Die Riickenflosse hat eine nach hinten zu stark abgestutzte
Form, weil ihre letzten Strahlen viel kiirzer sind als die ersten.

A. In der Seitenlinie weniger als 65 Schuppen.

1. In der Afterflosse nur 17 bis 20 Strahlen!), in der Seitenlinie 44
bis 50 Schuppen, die Seitenlinie beiderseits von einer Reihe
schwirzlicher Punkte besetzt.... (F) SchuBlaube, Abramis bi-
punctatus (L.), S. 70.

2. In der Afterflosse 20 bis 23 Strahlen, in der Seitenlinie 54 bis
60 Schuppen, Mund unterstindig.... (*) Blaunase, Abramis
vimba (L.), mit einer stumpfschnauzigen Varietit, dem See-
riBlling, var. elongatus Agassiz, S. 68.

3. In der Afterflosse 22 bis 27 Strahlen, in der Seitenlinie 43 bis
48 Schuppen, Mund nahezu endsténdig, nur wenig von der Ober-
lippe tiberragt. ... (F') Zobelpleinze, Abramis blicca (Bl.), S. 70.

4. In der Afterflosse 26 bis 31 Strahlen, in der Seitenlinie 51 bis
57 Schuppen, Mund halb unterstdndig. ... (F) Brachsen, Abramis
brama (L.), S. 68.

5. In der Afterflosse 41 bis 48 Strahlen, in der Seitenlinie 50 bis
52 Schuppen, Mund halb unterstindig.... (F) Scheibpleinze,
Abramis sapa (Pall.), S. 69.

B. In der Seitenlinie 69 bis 73 Schuppen, Mund endstindig... (F)

Pleinze, Abramis ballerus (L.), S. 69.

1) Die Stacheln und Strahlen sind hier immer gemeinsam gezihlt. Die
Formel der betreffenden Flosse lautet also z. B. bei Abramis vimba fir die

. . IIT
Afterflosse eigentlich A T7—20 SV

5*
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44. (F) Brachsen, Abramis brama (L.).

Der Brachsen oder Blei hat einen hohen, seitlich stark zusammen-
gepreBten Rumpf mit besonders vor der Riickenflosse stark gewélbtem
Riickenprofil. Der Mund ist nahezu endsténdig, d. h. halb unterstindig
und wird nur wenig von der stumpfen Nase iiberragt. Der Kopf setzt
sich auf der Stirne durch eine sanfte Einbuchtung gegen den steiler
ansteigenden Riicken ab. Die Riickenflosse beginnt sehr nahe hinter
dem Ende des Bauchflossenursprunges und erstreckt sich mit ihrer
Basis bis hinter den Beginn jener der Afterflossen. Der Schwanzstiel
ist kurz und ziemlich hoch, die untere Hilfte der Schwanzflosse linger
als die obere, der obere Teil des Kopfes und der Riicken schwirzlich
oder griinlich, der Bauch weil. Die Seiten sind gelblichweiB, silber-
glinzend, die Flossen graublau gefirbt. Der Brachsen erreicht eine
Lange bis zu 3/, m und ein Gewicht von iiber 5kg. Er lebt in ganz
Mittel- und Westeuropa in langsam flieBendem oder stehendem Wasser
mit schlammigem Grunde. Im Sommer hilt er sich meist in der Tiefe
auf und wiihlt im Schlamm. Er laicht des Nachts im Mai und Juni,
und zwar in der Nihe des Ufers. Wihrend dieser Zeit bekommen die
Minnchen starke Auswiichse auf den Schuppen und Hautwarzen auf
dem Kopfe, die bei dieser Art besonders lange, oft bis September und
Oktober, anhalten. Sein Fang wird vornehmlich zur Laichzeit und im
Winter betrieben; das Fleisch ist bei uns nur wenig geschitzt.

Anmerkung. Von dem Brachsen gibt es eine Kreuzung mit der
Rotfeder, Leuciscus rutilus L., die unter dem Namen Abramis leuckar-
tii Heck. als eigene Art beschrieben wurde. Sie gleicht im allgemeinen
dem Brachsen, doch sind der obere und untere Lappen der Schwanzflosse
von gleicher Lange.

45. (*) Blaunase, Abramis vimba (L.).

Die Blaunase oder Zihrte hat einen niedrigeren, gestreckteren
Korper als der Brachsen; ihre Schuppen sind ziemlich groB. Der Kopf,
der sich nur durch eine ganz seichte Vertiefung vom Riickenprofil ab-
setzt, ist etwas groBer und gestreckter als bei den iibrigen Brachsen-
arten. Der vollstindig unterstindige Mund wird deutlich von der
Schnauzenspitze iiberragt und steht nur wenig schief. Die Oberlippe
erscheint dick und fleischig. Die miBig stark eingeschnittene, in ihrem
oberen und unteren Teile ziemlich gleich lange Riickenflosse beginnt
unmittelbar hinter dem Ende der Bauchflossenbasis und endigt vor dem
Beginn der Afterflosse. Der Riicken und die Oberseite des Kopfes ist
braunlich oder bliaulich gefarbt; die Seiten sind heller, der Bauch silber-
glinzend. Die durch ganz Mittel- und hauptsichlich Nordeuropa ver-
breitete Blaunase lebt sowohl im Siibwasser wie auch im Brackwasser
und sogar im Salzwasser der Ostsee. In letzterem Gebiete verbringen
die Tiere den Winter im Meere und steigen im Frithjahr in die Fliisse
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auf. Im Gebiete der Donau ist die Art nicht sehr haufig. Auch sie wiihlt
so wie die Brachsen im Schlamm. Thre Laichzeit fillt in den Monat
Juni. Wihrend dieser Zeit wird die Farbung oft viel diinkler. Das
Fleisch ist geschitzt. Die Blaunase erreicht eine Linge von 20 bis
30 cm und ein Gewicht von etwas iiber 1/, kg.

Anmerkung. Von dieser Art gibt es eine Varietit, den (F') See-
rifling, Abramis vimba elongatus Agassiz, der sich durch einen
weniger stark unterstindigen Mund, also durch eine kiirzere Oberlippe, und
schwach eingeschnittene Schwanzflosse, deren unterer Teil dem oberen
vollstindig gleich ist, von der Stammart unterscheidet. Oft findet sich bei
dieser Varietit an den Flanken des Korpers eine aus einzelnen Punkten
bestehende Léingslinie, die bis zur Schwanzflossenwurzel reicht.

46. (F) Pleinze, Abramis ballerus (L.).

Die Pleinze hat einen maBig hohen, mit mittelgroBen Schuppen
bedeckten Korper, dessen Riickenprofil weniger stark gebogen erscheint
als das Bauchprofil. Der Kopf ist klein, der Mund schief und voll-
kommen endsténdig; die Stirn steigt viel weniger steil an als Lei den
anderen Arten. Der Hinterkopf setzt sich, weil sich das Riickenprofil
hinter demselben steil erhebt, oben deutlich vom Korper ab. Die
Riickenflosse beginnt erst in einiger Entfernung hinter dem Ende der
Bauchflossenbasis und endet hinter dem Beginne der Afterflosse. Diese
ist bedeutend langgestreckter als bei den vorhergehenden Arten und der
untere Teil der Schwanzflosse viel stirker ausgezogen als der obere.
Die Féarbung dhnelt der der vorhergehenden Arten. Die Pleinze erreicht
eine Linge von 30cm bis !/, m, ein Gewicht von iiber 1/, bis 1kg
und laicht im Mai; in ihrer Lebensweise gleicht sie im iibrigen
den vorher erwihnten Arten. Als Nahrungsmittel wird sie nicht
besonders geschétzt.

47. (F) Scheibpleinze, Abramis sapa (Pall.).

Die Scheibpleinze gleicht im allgemeinen Kérperbau der vorigen
Art, 148t sich jedoch leicht an der dicken, gedrungenen, vorne nahezu
senkrecht abgestumpften Schnauze erkennen. Weiters ist der Mund
weniger schief gestellt, die Mundspalte viel kiirzer und das Auge groB.
Die Riickenflosse beginnt in ziemlicher Entfernung vom Ende der
Bauchflossenbasis und erstreckt sich bis hinter den Beginn der After-
flosse. Die Scheibpleinze hat eine helle Silberfarbe mit Perlmutterglanz;
nur die Riicken-, After- und Schwanzflossen sind schwirzlich gesdumt,
sonst aber ebenfalls weilllich. Sie erreicht eine Linge von ungefihr
30 cm und ein Gewicht von !/, kg und lebt in schnellflieBenden Ge-
wissern im Donaugebiet und dessen Nebenfliissen. Als Speisefisch
wird die Scheibpleinze wenig geachtet, ihre silberglinzenden Schuppen
finden jedoch zur Bereitung von Perlenessenz Verwendung.
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48. (F) Zobelpleinze, Abramis blicca (Bl.).

Die Zobelpleinze hat einen hohen, seitlich zusammengedriickten
Korper, dhnlich dem Brachsen; der Kopf ist verhaltnismaBig gréBer
als bei dieser Art, der kleine Mund halb unterstéindig, ziemlich schief-
stehend, das Auge ziemlich groB. Der Kopf setzt sich vom stark ge-
bogenen Riickenprofil deutlich ab. Die Riickenflosse beginnt in einiger
Entfernung hinter dem Ende der Brustflossenbasis und endet iiber
oder hinter dem Beginne der Afterflosse. Der untere Teil der Schwanz-
flosse erscheint nur wenig linger als der obere. Der Riicken dieser Art
ist braunlichblau, der Bauch weil. Die Seiten haben Silberglanz, die
Brust- und Bauchflossen eine rote Basis. Die Zobelpleinze lebt in stehen-
den und flieBenden Gewissern, am liebsten in schwach flieBenden mit
sandigem oder tonigem Grund, in Mittel- und Osteuropa. Sie laicht
ebenfalls im Mai, wihrend welcher Zeit das Mannchen einen schwachen
Hautausschlag bekommt. Thr Fleisch ist nicht besonders geschatzt.

Anmerkung. Von dieser Art gibt es eine Kreuzung mit dem Brachsen,
die auch in unserem Gebiete vorkommt.

49. (F) Schuflaube, Abramis bipunctatus (L.).

Die SchufBllaube hat den -niedrigsten und gedrungensten Korperbau
dieser Gattung. Der Kopf ist groB, der Mund endstindig, méBig schief
gestellt und ziemlich groB, ebenso das Auge. Die Riickenflosse beginnt in
einiger Entfernung hinter dem Ende der Bauchflossenbagis und endet tiber
oder etwas vor dem Beginne der Afterflosse. Der untere Teil der Schwanz-
flosse ist dem oberen ungefidhr gleich, der Riicken dunkelgriin, der Bauch
hellsilberglinzend; die Seiten sind griinlichsilbern. Unmittelbar iiber und
unter der Seitenlinie verliuft je eine aus schwarzen Punkten bestehende
Liangslinie. Diese beiden Linien liegen dicht nebeneinander und bilden einen
flachen, nach oben offenen Bogen. Uber der Seitenlinie befindet sich oft
eine gerade schwarzblaue Langsbinde. Die SchuBlaube lebt als Grundfisch
in klaren, schnellflieBenden Gewissern Mitteleuropas, laicht im Mai und
Juni und erreicht eine Griéfe von 15 cm. Als Nahrungsmittel hat sie nur
geringe Bedeutung.

7) Gattung der Sichlinge, Pelecus

Diese Gattung ist bei uns nur durch eine Art vertreten.

50. (*) Sichling, Pelecus cultratus (L.).

Der Sichling ist ein sehr charakteristischer, bis 40 cm langer Fisch,
der wegen seines seitlich sehr zusammengeprefBten, mit scharfer Bauchkante
versehenen Korpers auch den Namen ,,Messerfisch® erhalten hat. Das
Riickenprofil erscheint nahezu ganz eben, der Mund fast senkrecht gestellt
und die Bauchkante stark gebogen. Die Riickenflosse steht vollstindig
iiber der Afterflosse, der untere Teil der Schwanzflosse ist linger als der
obere. Die Seitenlinie hat einen unregelmifBigen, mehrfach gekrimmten
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Verlauf, der Riicken eine graubraune Firbung. Die Seiten sind hellsilbern.
Er lebt sowohl im SiBwasser Mittel- und Osteuropas als auch in der Ostsee
und laicht im Mai. Bei uns ist er nicht sehr hiufig und wird als Speisefisch
nicht sehr geschatzt.

8) Gattung der Lauben, Alburnus

Die Lauben haben einen miBig hohen, gestreckten, seitlich zu-
sammengedriickten Korper mit sanft gebogenem Riickenprofil und
groflen oder mittelgroBen, leicht abfallenden Schuppen und einen ver-
héltnismaBig nicht grolen Kopf mit stark schief gestelltem, endstéindigem
Mund. Die kurze Riickenflossenbasis beginnt in kiirzerer oder betricht-
licherer Entfernung hinter dem Ende der Bauchflossenbasis und endet
hinter dem Beginne der Afterflosse. Die ersten Strahlen dieser letzteren
sind nicht viel lénger als die iibrigen und nicht zipfelférmig ausgezogen.
Die Schuppen der hieher gehorigen Arten werden ebenfalls zur Bereitung
von Perlenessenz verwendet.

A. In der Seitenlinie 47 bis 53 Schuppen. In der Afterflosse 19 bis
23 Strahlen. Die Ruckenflosse beginnt betrichtlich hinter dem Ende der
Bauchflossen.... (F) Laube, Alburnus alburnus (L.), S. 71.

B. In der Seitenlinie 65 bis 68 Schuppen.... (F) Schiedling, Alburnus
mento Agassiz, S. 71.

1. (F) Laube, Alburnus alburnus (L.).

Die Laube hat einen mit grofen Schuppen bedeckten, kraftigen
Korper. Die Mundspalte ist lang und sehr stark schief gestellt; der
Unterkiefer ragt ein wenig iiber den Oberkiefer hervor. Die Riicken-
flosse steht oft mit der ganzen zweiten Hilfte der Basis iiber
der Afterflosse. IThre hintere Xante fillt maBig steil ab. Die
Schwanzflosse ist tief gegabelt, die Schuppen sind sehr weich. Der
Riicken hat eine stahlblaue Fiarbung; die Seiten und der Bauch sind
silberglinzend, alle Flossen, mit Ausnahme der graugefiarbten Riicken-
und Bauchflossen, farblos. Die Laube erreicht eine Linge von 20 cm.
Sie ist ein lebhafter, behender Fisch, der in flieBenden und stehenden
Gewissern und auch im Brackwasser ganz Europas nahe der Ober-
flaiche des Wassers lebt. Sie laicht im Mai und Juni, wobei sie sich in
Scharen sammelt. Als Nahrungsmittel wird sie wenig geschéitzt.

Anmerkung. Von dieser Art ist eine Kreuzung mit dem Moder-
lieschen, Leucaspius delineatus Heck., 8. 72, bekannt.

82. (F) Schiedling, Alburnus mento Agassiz.

Der Schiedling oder die Mairenke, auch ,,Hasel oder ,,Laube‘
genannt, unterscheidet sich von den beiden vorhergehenden Arten aufer
durch die gréfere Anzahl der Schuppen in der Seitenlinie auch durch
den stark vorstehenden Unterkiefer und durch die Stellung der Riicken-
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flosse. Diese beginnt in einiger Entfernung hinter dem Ende der Bauch-
flossenbasis und endet vor dem Beginn der Afterflosse. Sie ist betracht-
lich hoher als lang. Der Kopf und der Riicken sind dunkelgriin mit
stahlblauem Schimmer, die Seiten silberglinzend, Riicken- und Schwanz-
flosse haben einen schwirzlichen Saum. Der Schiedling erreicht eine
Lénge von tiber 25 cm, lebt in klaren, kalten Gewissern mit Steingrund,
namentlich in Gebirgsseen und kleinen Fliissen, vornehmlich im nérd-
lichen Teil der Alpengebiete, Oberdsterreich usw. und laicht im Mai.
Als Speisefisch wird er wenig geschitzt.

9) Gattung der Schiede, Aspius
Diese Gattung ist in unserem Gebiet nur durch eine Art vertreten.

83. (F) Schied, Aspius aspius L.

Der Schied hat eine gestreckte, schlanke, nicht sehr hohe Gestalt
mit sanft gebogenem Riickenprofil. Der Kopf ist verhdltnismiBig grof,
der Mund weit, schief gestellt und mit vorragendem Unterkiefer aus-
gestattet, dessen Spitze in eine grubenartige Vertiefung des Oberkiefers
eingreift. Die Riickenflossenbasis beginnt in ziemlicher Entfernung
hinter dem Ende der Bauchflossenbasis und endet vor dem Beginn der
Afterflosse. Die Strahlen der Riickenflosse nehmen nach hinten zu
stark an GroBe ab, weshalb die etwas geschweifte Hinterkante der
Flosse einen stark abschiissigen Verlauf hat. Die Schwanzflosse ist
tief gegabelt, die Schuppen erscheinen miBig groB und sehr weich.
Der Riicken hat eine schwarzblaue Firbung, der Bauch eine weiBe.
Die Seiten sind blauweiB, die Riicken- und Schwanzflosse blau, die
iibrigen Flossen rétlich. Der Schied erreicht eine Lange von 70 cm und
ein Gewicht von 6 kg. Er lebt in reinem, nicht schnellflieBendem oder
stehendem Wasser des Flachlandes von ganz Mittel- und Osteuropa
und von Norwegen. Seine Laichzeit fillt in die Monate April, Mai
und Juni. Als Tafelfisch ist er wenig geschitzt.

10) Gattung der Weilischiede, Leucaspius
Auch diese Gattung ist nur durch eine Art vertreten.

54. (F) Moderlieschen, Leucaspius delineatus Heck.

Das Moderlieschen hat einen niederen, seitlich zusammengedriickten
Korper mit grofem Kopf. Der Mund steht stark schief, der Unterkiefer
ragt vor. Die Ruckenflosse, die in ziemlicher Entfernung hinter dem Ende
der Bauchflossenbasis beginnt, endet iber oder unbedeutend hinter dem
Beginn der Afterflosse. Diese Art lebt in kleinen Gewéssern Sidost-,
Mittel- und Nordeuropas, wird iiber 10 cm lang und laicht im April und
Mai. Als Speisefisch kommt sie wenig in Betracht.
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11) Gattung der WeiBfische, Leuciscus

Diese Gattung umschlieft mehrere Arten, die alle einen miBig
hohen Koérper haben. Der Kopf ist ziemlich klein, ebenso die Augen;
die Mundspalte steht méiBig schief. Die Riickenflosse beginnt vor,
iiber oder unmittelbar hinter der Bauchflossenbasis und endet stets in
ziemlicher Entfernung vor dem Beginn der Afterflosse; die grofie
Schwanzflosse ist tief gegabelt.

A. Mund vordersténdig, in der Seitenlinie 37 bis 46 Schuppen. In der
Riickenflosse 18 bis 14 Strahlen, in der Afterflosse 12 bis 14, an den Seiten
des Korpers nie ein dunkelblaugraues Band.... (*) Plotze, Leuciscus
rutilus (L.), S.'73.

B. Mund unterstindig, in der Seitenlinie 46 bis 49 Schuppen.... (F)
Frauenfisch, Leuciscus pigus Fil., S. 74.

C. In der Seitenlinie 55 bis 60 Schuppen, Koérper ziemlich hochgew6lbt,
Riickenflosse sichtlich hinter dem Beginn der Bauchflossenbasis be-
ginnend.... (*) Géngling, Leuciscus idus (L.), 8. 73.

D. In der Seitenlinie 60 bis 67 Schuppen, Korper schlank, niedrig, die
Rickenflosse vor dem Beginn der Bauchflossenbasis beginnend.... (F)
Perlfisch, Leuciscus friesii Nordm., S. 74.

58. (*) Géngling, Leuciscus idus (L.).

Der Gingling, ,,Gangl“ oder ,,Nerfling® ist eine der am héchsten
gebauten Arten dieser Gattung. Seinen Korper bedecken ziemlich
groBe Schuppen. Die nicht sehr groBe Riickenflosse beginnt etwa iiber
der zweiten Halfte der Afterflossenbasis; ihre hintere Kante fallt ma8ig
steil ab. Die Farbung dieser Art erscheint nach Alter, Jahreszeit,
Aufenthaltsort usw. sehr verschieden. Zur Laichzeit wird die Farbung
lebhafter, sonst ist der Riicken blaugriin mit schwérzlichem Anflug, der
Bauch weif}; die Seiten sind gelblichweil, die Bauch- und Afterflossen
schmutzig rétlich. Der Géngling erreicht eine Lénge von etwa 80cm und ein
Gewicht von etwa iiber 3 kg, kommt in der Donau und vielen ihrer
Nebenfliisse vor, jedoch weniger haufig als im nérdlichen Teile Europas,
wo er sich nicht nur in allen gréBeren klaren Fliissen und Seen, sondern
auch in der schwachsalzigen Ostsee findet. Seine Laichzeit fallt in den
April; das Fleisch wird nicht besonders geschitzt.

Anmerkung. Es gibt auch eine goldrot gefirbte Spielart des Géng-
lings, die Orfe heif}t.

86. (*) Plotze, Leuciscus rutilus (L.).

Die Plotze, Rotfeder, Rotauge oder ,,Rotdugel” hat einen mifig
hohen, mit groBen Schuppen bedeckten Korper, dessen Riickenprofil sich
hinter dem nicht sehr grolen Kopf steiler erhebt, so daB dieser ein wenig
vom Korper abgesetzt erscheint. Der Mund ist nur wenig schief gestellt
und klein. Die Riickenflossenbasis beginnt iiber dem Ende der Bauch-
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flossenbasis und endet kurz vor dem Beginn der Afterflosse. Die
Riickenflosse ist ungefihr gleich hoch und lang, und ihre Hinterkante
fallt ziemlich steil ab. Der Riicken ist blau oder griinschwarz, der Bauch
silberglinzend; die Seiten sind heller, die Bauch- und Afterflossen rot,
die Brustflossen grauweifl, die Riicken- und Schwanzflosse rétlichgrau.
Bei dlteren Tieren sind sdmtliche Flossen rotlich. Die Plotze erreicht
bis zu !/, m Lange und 1 kg Gewicht. Sie ist in ganz Mittel- und Nord-
europa im flieBenden und stehenden Wasser, auch im Meerwasser
iberaus hdufig und laicht im April und Mai, zu welcher Zeit die Ménn-
chen einen weillen Hautausschlag auf dem Riicken und Kopfe be-
kommen. Als Nahrungsmittel wird sie nicht besonders geschitzt, mehr
als Futter fiir Edelfische, z. B. Lachse, Forellen usw.

57. (F) Frauenfisch, Leuciscus pigus Fil.

Der Frauenfisch besitzt eine gestrecktere, niedrigere Gestalt als
die Plotze, auch ist der Kopf kiirzer und das Auge kleiner. Der Mund
ist noch weniger schief gestellt, nahezu waagrecht, etwas von der Ober-
lippe iiberragt, der Kopf grof8 und nicht vom Korper abgesetzt. Die
Riickenflosse beginnt iiber der Basis der Bauchflosse und endet in
ziemlicher Entfernung vor dem Beginn der Afterflosse. Die Schuppen
sind groB}. Die Grundfarbe des Riickens ist griinlich oder griinlich-
braun, metallisch glinzend, der Bauch weil. Die Seiten sind bldulich
oder bronzefarben, die Bauch- und Afterflossen bald dunkel, nahezu
schwarz, bald lichter, rotlich gefarbt, die Brustflossen farblos, die
Riickenflossen graulich oder griinlichbraun. Die Schwanzflosse hat
eine rotlichgraue Farbe. In der Laichzeit, im April und Mai, wird die
Farbung im allgemeinen viel lebhafter und prachtiger. Dann bekommt
das Ménnchen auch einen sehr starken Hautausschlag in Gestalt kegel-
artiger, wie Dornen aussehender Hautverdickungen, die auf dem
Riicken, den Seiten, iiber der Seitenlinie und teilweise auch auf den
Flossen in Reihen angeordnet stehen. Der Frauenfisch wird nahezu
50 cm lang und iber 1!/, kg schwer. Er kommt im Donaugebiet und
in den norditalienischen Seen vor. Als Speisefisch ist er in den letzteren
Gegenden mehr geschitzt als bei uns.

58. (F) Perlfisch, Leuciscus friesis Nordm.

Der Perifisch besitzt einen niedrigen, langgestreckten, nur wenig
seitlich zusammengedriickten, fast zylindrischen, mit ziemlich kleinen
Schuppen bedeckten Kérper. Der kleine, halb unterstindige Mund ist
nur wenig schief gestellt. Die Riickenflosse beginnt vor der Bauchflosse.
Der Riicken und der obere Teil des Kopfes sind schwérzlichgriin, die
Seiten bleigrau, die Brust und der Bauch milchweil gefarbt. Er wird
bei 60 cm lang und ungefidhr 5 kg schwer, lebt in den tiefsten Stellen
des Atter-, Mond-, Traun- und Chiemsees, von wo er zur Laichzeit im
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Mai und Juni an die Ufer und in die einmiindenden Biche aufsteigt.
Dann bekommt sowohl das Mannchen als auch das Weibchen haupt-
sdchlich am Oberkopf und Vorderriicken einen starken Hautausschlag
von kegelférmigen Warzen. Das Fleisch des Perlfisches wird nicht
sonderlich geschitzt.

12) Gattung der Rotfedern, Scardinius
Diese Gattung ist bei uns nur durch eine Art vertreten.

59. (*) Rotfeder, Scardinius erythrophthalmus (L.).

Die Rotfeder oder das ,,unechte Rotauge® besitzt einen hohen,
gedrungenen, seitlich zusammengedriickten, mit groBen, starken
Schuppen bedeckten Korper und einen kleinen Kopf mit ebensolchen
Augen und stark schief gestelltem, endstéindigem, m48ig groBem Mund.
Die Riickenflosse beginnt in einiger Entfernung hinter dem Ende der
Bauchflossenbasis und endet vor oder iiber dem Beginn der Afterflosse.
Die Flossen der Rotfeder, die im iibrigen einen stahlblauen Riicken und
messinggelbe Seiten hat, sind blutrot. Sie wird ungefiahr !/, m lang und
8/, kg schwer, lebt in brackigen und siilen, stehenden oder flieBenden
Gewassern in ganz Europa und Mittelasien und laicht im April und Mai,
wihrend welcher Zeit die Mannchen einen krustigen Hautausschlag
auf dem Riicken und dem Kopf bekommen. Als Speisefisch wird sie wenig
geschitzt.

13) Gattung der Alteln, Squalius

Die Alteln besitzen einen niedrigen, gestreckten, rundlichen Korper
mit mittelgroBen oder kleinen Schuppen. Der Kopf ist ziemlich groB,
die Mundspalte miBig schief gestellt. Die Riickenflosse beginnt vor
oder iiber dem Ende der Bauchflossenbasis und endet stets in betricht-
licher Entfernung vor dem Beginn der Afterflosse. Die Schwanzflosse
ist grof.

A. In der Seitenlinie zwischen 39 bis 46 Schuppen, Koérper rund, Mund
endstindig.... (F) Altel, Squalius cephalus (I.), S. 75.

B. In der Seitenlinie zwischen 46 bis 54 Schuppen. Gréfte Hohe der
Rickenflosse sichtlich groBer als die Linge ihrer Basis, Korper seitlich
zusammengedriickt. Mund halb unterstindig.... (F) Hasel, Squalius
grislagine (L.) = Squalius vulgaris (L.), 8. 76.

60. (F) Altel, Squalius cephalus (L.).

Das Altel hat einen breiten, gewdlbten Kopf mit miBig groBen
Augen und endstindigem Mund. Die Riickenflosse beginnt iiber oder
hinter dem Ende der Bauchflossenbasis und ist héher als lang. Die
Schuppen sind groB und stark. Der Riicken hat eine briunlich- oder
schwirzlichgriine, der Bauch eine silberglinzende Farbe. Die Seiten
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sind gelblich, die Bauch- und Afterflosse hochrot. Das Altel lebt in
stehenden und flieBenden Gewissern Mitteleuropas, und zwar sowohl in
der Ebene als auch im Gebirge. Es wird bei 3/, m lang und bis 4!/, kg
schwer. Seine Laichzeit, wihrend welcher das Méinnchen einen feinen
Hautausschlag erhilt, féllt in den Mai und Juni. Als Speisefisch wird
es nicht sehr geschitzt.

61. (F) Hasel, Squalius grislagine (L.).

Die Hasel hat einen seitlich stirker als die vorhergehende Art zu-
sammengedriickten Korper, einen méafBig langen Kopf mit mittel-
groflen Augen und nicht sehr langer Mundspalte, die nahezu endsténdig,
d. h. halb unterstdndig ist. Die Riickenflosse beginnt iiber der Bauch-
flossenbasis. Der Korper, die Riickenflosse und die Schwanzflosse sind
schwirzlich oder stahlblau, die Brust- und Afterflossen rétlich gefarbt.
Die Hasel erreicht eine Lénge von etwa !/;m. Sie lebt in langsam
flieBendem Wasser, besonders im Donaugebiet und in einigen Seen,
wie z. B. im Bodensee. Ihre Laichzeit fillt in den Mérz und April; dann
bekommen die Ménnchen einen ganz feinen Hautausschlag in Gestalt
von dunklen Punkten. Als Speisefisch ist die Hasel nicht geschitzt.

14) Gattung der Laugen, Telestes

Diese Gattung ist nur durch eine Art vertreten.

62. (F) Lauge, Telestes agassiziv Cuv. Val.

Die Lauge hat einen niedrigen, ziemlich gestreckten, seitlich zusammen-
gedriickten Korper mit mittelgro8en Schuppen und einen nicht sehr grofien
Kopf mit kleiner, wenig schief gestellter, nahezu endstindiger Mundspalte.
Die Riickenflosse beginnt iiber dem Ende der Bauchflossenbasis und endigt
in betrachtlicher Entfernung vor dem Beginne der Afterflosse. Der Riicken
ist bldulich-dunkelgrau, der Bauch silbrig glinzend. An den Seiten befindet
sich eine schwirzliche Lingsbinde. Diese Art wird etwa 20 cm lang, lebt
in den Nebenflissen der Donau, des Rheins und der Rhone und in den
Gewisgsern Italiens und laicht im Mérz und April. Als Speisefisch hat sie
wenig Bedeutung.

15) Gattung der Pfrillen, Phoxinus
Hieher gehort:

63. (F) Pfrille, Phoxinus phoxinus (L.).

Die Pfrille oder Ellritze unterscheidet sich von der Lauge durch
ihren niedrigen, schlanken, mit sehr kleinen Schuppen bedeckten Kaorper.
Der Kopf ist mafig grofi, die Mundspalte klein und schief gestellt. Die
Riickenflosse beginnt in betrachtlicher Entfernung hinter dem Ende
der Bauchflossenbasis und endet iiber dem Beginn der Afterflosse.
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Die Seitenlinie wird in ihrer hinteren Hilfte undeutlich. Der Riicken
und die Seiten der Pirille sind dunkelbraungriin mit metallischem
Schimmer. Die Seiten haben oft einen schwarzen oder goldigen Lings-
streifen. Die Unterseite ist gelblichweill, die Afterflosse schwarz oder
grau gebéndert. In der Laichzeit werden die Farben viel lebhafter.
Die Pirille erreicht, allerdings selten, bis 15 cm Lénge, lebt in Scharen
in ganz Mittel- und Nordeuropa sowie in Italien in reinem, flieBendem
Wasser iiber Sandboden, und zwar in der Ebene und im Gebirge. Sie
laicht im Mai und Juni. Trotz ihrer Kleinheit wird sie gern als Speise-
fisch verwendet.

16) Gattung der Nislinge, Chondrostoma

Die hieher gehorigen Arten haben einen niedrigen, gestreckten,
seitlich miBig zusammengedriickten, mit mittelgroBen oder kleinen
Schuppen bedeckten Korper. Der Kopf ist mittelgroB oder klein, der
stets unterstindige Mund nicht sehr gro8, in starkerem oder schwicherem
Bogen quergestellt und die Kinnladen mit eine Schneide bildenden
Knorpeln bedeckt. Die Riickenflosse beginnt unmittelbar vor der
Bauchflosse oder iiber der Basis der letzteren und endet stets weit vor
dem Beginn der Afterflosse. Die Schwanzflosse hat méBige GroBe.

A. Lings der Seitenlinie stehen 57 bis 62 Schuppen, die Riickenflosse
hat 11 Strahlen. Entfernung der zuriickgelegten Brustflossenspitzen vom
Beginne der Bauchflossen meist grofler als die Lange der Brustflossen.
Korper schlank, niedrig, die grofte Hohe ungefihr 535- bis 6mal in der
Gesamtlinge enthalten. Mundspalte nahezu gerade.... (F) Gemeiner
Nésling, Chondrostoma nasus L., 8. 77.

B. Langs der Seitenlinie stehen 52 bis 56 Schuppen, die Riickenflosse
hat 12 Strahlen. Jederseits am Unterkiefer 6 Poren, Brustflossen mit ihren
hinteren Spitzen nur bis etwa zur 13. Schuppe der Seitenlinie reichend,
meist ein dunkles Langsband iiber und lings der Seitenlinie.... (F) Lau,
Chondrostoma genei Bonap., S. 78.

64. (F) Gemeiner Ndasling, Chondrostoma nasus L.

Der gemeine Nisling, auch Nase genannt, besitzt einen mit kleinen,
festsitzenden Schuppen bedeckten niedrigen Korper und einen ziemlich
kleinen Kopf. Die quere, nahezu geradlinige Mundspalte biegt nur an den
Winkeln rasch nach hinten ab. Die Riickenflosse beginnt etwas vor der
Mitte der Bauchflossenbasis. Der Riicken ist schwirzlichgriin, die Bauch-
hohle ganz schwarz ausgekleidet, die Seiten sind heller, gegen den Bauch
zu silberglinzend, alle Flossen in der Sommerszeit mehr oder weniger
lebhaft rot. Er erreicht bei einem Gewicht von 1!/, kg eine Linge von
etwa !/, m und laicht vom Mirz bis Mai, nach anderen Angaben im
August, wobei beide Geschlechter einen Hautausschlag bekommen.
Die Verbreitung des gemeinen Naslings erstreckt sich durch ganz Mittel-
europa nordlich der Alpen, wo er in flieBenden und stehenden Gewéissern
gemein ist. Sein Fleisch ist nicht besonders geschéitzt.
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65. (F) Lau, Chondrostoma genei Bonap.

Der Lau vertritt den gemeinen Nisling siidlich der Alpen, wurde jedoch
auch schon im Inn und im Rhein gefangen. Er hat einen noch etwas nie-
drigeren Korper mit mittelgroBen Schuppen. Der Mund ist halbkreis-
formig gebogen, nicht nahezu geradlinig wie bei der vorigen Art. Lings
der Seitenlinie findet sich gewohnlich ein Léngsstreifen. In der Farbung
dhnelt er dem gemeinen Nésling. Er erreicht eine Linge von etwa 20 cm.
Als Nahrungsmittel hat er wenig Bedeutung.

17) Gattung der Schmerlen, Cobitis

Die Schmerlen sind leicht an dem sehr langgestreckten, niedrigen,
mehr oder minder walzenférmigen, mit ganz kleinen Schuppen be-
deckten Korper kenntlich; der Kopf ist klein, mit breiter Stirne, bis
auf die Kiemenspalte vollstindig von der Korperhaut bedeckt, der
Mund unterstdndig, von saugenden Lippen umgeben, die Augen sehr
klein. Die Riickenflosse steht der Bauchflosse gegeniiber. Die Schwanz-
flosse erscheint entweder ganz abgerundet oder nur schwach einge-
schnitten.

A. 10 Barteln.... (*) Schlammbeifler, Cobitis fossilis L., S. 78.
B. 6 Barteln.
1. Die Bartfiden sind maBig lang, kein sichtbarer Stachel vor den
Augen, Leib rund. ... (F') Schmerle, Cobitis barbatula L., S. 78.
2. Die Bartfiden sind sehr kurz, vor dem Auge ein zweispitziger
freier Stachel, der Leib seitlich zusammengedriickt. ... (F') Stein-
beiBer, Cobitis taenia L., S. 79.

66. (*) Schlammbeifer, Cobitis fossilis L.

Der SchlammbeiBer, Schlammpeitzker, Wetterfisch oder die BiBlgurre
hat einen rundlichen, walzigen, nur hinten seitlich zusammengedriickten
Korper. Von den 10 Barteln stehen 6 an der Ober-, 4 an der Unterlippe.
Alle Flossen sind abgerundet. Die Riickenseite des Korpers ist dunkel-
braun, der Bauch orangegelb. Lings der Seitenlinie zieht sich eine breite,
schwarzbraune, aus einzelnen Punkten zusammengesetzte Binde, iber und
unter dieser eine dhnliche von lichterer Farbung hin. Der Schlammbeifler
lebt in stehenden schlammigen Gewissern Mittel- und Osteuropas sowie
in der Ostsee, laicht vom April bis zum Juli und erreicht eine Linge von
30 cm. Als Speisefisch ist er wegen seines Modergeschmackes wenig ge-
schatzt.

67. (F) Schmerle, Cobitis barbatula L.

Die Schmerle oder Bartgrundel hat einen etwas weniger lang-
gestreckten, gedrungenen Korper und einen breiteren und léngeren
Kopf als die vorige Art; auch ist die Schwanzflosse nicht so stark ab-
gerundet, sondern nahezu gerade abgestutzt oder sanft eingeschnitten.
Samtliche 6 Barteln stehen auf der Oberlippe. Die Riickenseite ist
dunkelgriin; der Bauch hellgrau; die Seiten sind gelblich. Kopf,
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Riicken und Seiten sind mit braunschwarzen, unregelméfBigen Mar-
morierungen versehen, die Riicken-, Schwanz- und Brustflossen ge-
fleckt, die After- und Bauchflossen aber gelblichweil. Die Schmerle
lebt nicht nur in den Béchen und klaren, stehenden Gewéssern ganz
Europas, sondern auch in den Haffen der Ostsee. Sie laicht im April
und Mai und wird nur 15 ecm lang; ihr Fleisch ist geschétzt.

68. (F) Steinbeifer, Cobitis taenia L.

Der SteinbeiBler unterscheidet sich von den beiden fritheren Arten
durch den seitlich stark zusammengepref3ten Koérper. In bezug auf Lingen-
und Hoéhenverhiltnis gleicht er sonst der Schmerle. Die Grundfarbe des
Korpers ist orangegelb mit Reihen rundlicher, schwarzer Flecken, von
denen zwei Reihen — eine {iber und eine unter der Seitenlinie — ziemlich
regelmifBig sind. Der Bauch und die Brust erscheinen ungefleckt. Der
Steinbeiler lebt in ganz Europa und im gemiBigten und nérdlichen Asien
in flieBenden und stehenden Gewissern mit Schlammgrund. Er erreicht
eine Linge von etwas iiber 10 cm und laicht im April, Mai und Juni. Wenn
er gefangen wird, gibt er einen eigentiimlichen Laut von sich. Als Speise-
fisch ist er nicht geschétzt.

B. Familie der Welsartigen, Siluridae

Die Familie der Welsartigen ist nur durch eine einheimische
Gattung mit einer einzigen Art vertreten.

69. (F) Wels, Silurus glanis L.

Der Wels, Waller oder Scheiden hat einen breiten, niedergedriickten,
vorne breit abgerundeten, flach gewé6lbten Kopf. Die Oberlippe ist fleischig
und iiberdeckt die Zihne. Auf dem Oberkiefer stehen zwei lange
Barteln, die bis zu den Brustflossen nach hinten reichen; auBer diesen
finden sich noch vier kurze Barteln am Oberkiefer, der den Unterkiefer
an Linge etwas tibertrifft. Die Augen sind sehr klein und tief in die
Haut eingebettet. Die kleine Riickenflosse steht iiber den Brustflossen,
die einen stark entwickelten ersten Knochenstrahl haben. Die sehr
lange Afterflosse reicht vom After bis zur Schwanzflosse, ohne in diese
iiberzugehen. Eine Fettflosse ist nicht vorhanden, die Haut nackt und
schleimig, der Riicken fast blauschwarz, der Bauch rétlich oder gelblich-
weil, blauschwarz marmoriert. Die Flanken sind griinlichschwarz,
gegen den Bauch heller, mit olivgrimen Flecken. Der Wels zihlt
zu den groBten SiiBwasserfischen Europas. FEr erreicht nicht selten
ein Gewicht von 300 kg und eine Léinge von beinahe 5 m. Seine Laich-
zeit fallt in den Juni und Juli. Das Fleisch ist sehr fett. Er kommt im
mittleren und ostlichen Europa auf dem Grunde von flieBenden und
stehenden Gewéssern vor.

Anmerkung. In neuerer Zeit wurde eine amerikanische Welsart in
Europa eingefiihrt, der (F) Zwergwels, Amiurus nebulosus Lesueur,
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der sich von unserem Wels sehr leicht durch die viel geringere Grofle und
den Besitz von acht Mundbarteln, je vier auf der Ober- und Unterlippe,
und einer Fettflosse unterscheidet. Auch seine Haut ist schuppenlos; die
Afterflosse reicht nicht bis zur Schwanzflosse nach hinten. Sein Fleisch
wird geschétzt.

¢) Unterordnung der Kahlbiuche, Apodes

Diese Unterordnung umfaflt eine Gruppe von Fischen, die in bezug
auf duBere Korperform groBe Ubereinstimmung aufweisen. Alle be-
sitzen einen schlangenihnlichen, biegsamen, meist mehr oder weniger
drehrunden und nur am Schwanze seitlich stéirker zusammengepreBten
Kérper, der sich auch in schlangenartigen Windungen bewegt. Die
Haut ist dick und schleimig; die eventuell vorhandenen Schuppen sind
sehr klein und kaum sichtbar. Die dicke Korperhaut iiberzieht auch
die Flossen. Die Rippen erscheinen diinn und kurz, die Kiefer haben
Zihne. Der Darm besitzt keine Pfortneranhinge (Blindddrme). Der
After ist weit entfernt vom Vorderende des Kérpers. Die hieher gehérigen
Arten sind gefriBige Raubfische, von denen manche mit ihrem scharfen
GebiBl gefihrliche, schmerzhafte und schwer heilende Wunden hervor-
rufen konnen. Die Lebensgeschichte vieler von ihnen, auch des fiir die
Fischerei so wichtigen FluBaales, ist trotz eifriger Studien noch keines-
wegs vollig aufgeklirt. Doch weil man, daB alle eine Verwandlung
durchmachen und als junge Tiere eine sehr diinne, bandférmige Gestalt
haben, die sogenannte ,,Leptocephalusform®.

Kiemendffnung weit. Brustflossen vorhanden. Riickenflosse mit der
Schwanzflosse verbunden, Schwanzende nicht von der Flosse frei, sondern
von derselben umgeben.

a) Kleine Schuppen vorhanden. Riickenflosse in betrichtlicher Ent-
fernung hinter dem Hinterhaupt und der Brustflosse beginnend....
Gattung der FluBaale, Anguilla, S. 80.

B) Keine Schuppen vorhanden. Riickenflosse schon hinter dem Ende
der Brustflosse beginnend, die Mundspalte kann bis hinter die
Augenmitte reichen. ... Gattung der Seeaale, Leptocephalus, S. 81.

1) Gattung der FluBaale, Anguilla

Diese Gattung wird in unseren Gebieten nur durch eine einzige,
aber hochst bedeutsame Art vertreten.

70. (*) Gemeiner FluPaal, Anguilla angwilla (L.).

Der gemeine FluBaal besitzt einen nahezu drehrunden, nur im
hinteren Teile seitlich zusammengedriickten Kérper und einen langen
Kopf mit verhiltnisméBig breiter Stirne. Die MaBverhéltnisse des
Kopfes, die Farbung usw. unterliegen auerordentlich starken Schwan-
kungen, so daB man friiher einzelne Formen, z. B. den lang- und kurz-
schnauzigen Aal, fiir verschiedene Arten ansah. Die Augen sind bei
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dem im SiiBwasser lebenden Tiere klein und von der allgemeinen
Korperhaut liberdeckt, die Lippen dick und fleischig. Der Unterkiefer
steht etwas vor. Die Riickenflosse beginnt ungefihr in einer Ent-
fernung von 1!/, Kopflingen hinter der Kiemenspalte; sie hat vorne
die kiirzesten Strahlen und wird in ihrem hinteren Teile héher. Die
Schuppen sind sehr klein und so in der dicken Haut eingebettet, daB
sie nicht aneinanderstofen. Der Riicken ist dunkelgriin, der Kopf und
die Schlifen noch dunkler, manchmal briaunlich, die Bauchseite bei den
noch nicht geschlechtsreifen Tieren gelblich (,,Gelbaal®), die Riicken-
flosse, Schwanzflosse, Afterflosse und die Brustflossen sind ebenfalls
braungriin. Der ménnliche Aal bleibt stets betrachtlich kleiner als der
weibliche. Beim geschlechtsreifen, in das Meer hinabwandernden Aal
verwandelt sich die gelbe Firbung des Bauches in Silberweil3 (,,Silber-
aal”). Die jungen, im Siilwasser gefangenen Aale erreichen eine Linge
bis zu 1}/, m und ein Gewicht von mehreren Kilogramm. Als noch
nicht geschlechtsreifes Tier lebt der Aal im SiiBwasser mit Schlamm-
grund, in den er sich gerne einbohrt und wo er nach Nahrung sucht.
Kurz vor Eintritt der Geschlechtsreife wandert er in stiirmischen,
regnerischen Néchten ins Meer, wo er an der Ostkiiste Mittelamerikas
in einer Tiefe von 1000 m laicht. Die jungen Aale (,,Glasaale*, , Mon-
tées*‘) ziehen, nach einer nahezu zweijihrigen, im Meer verbrachten
Larvenzeit, im Februar und Mirz wieder in groBlen Scharen in die
Fliisse. Die auf den Markt gebrachten Aale sind also ausnahmslos noch
junge Tiere. Der erwachsene Aal, der wahrscheinlich nach der Laich-
zeit zugrunde geht, unterscheidet sich von ihnen auffallend durch ein
viel grofleres Auge, dessen Linge etwa ein Drittel der des Kopfes be-
tragt. Der Aal kommt in ganz Europa, Nordasien und Nordafrika vor.
Das Fleisch des FluBaales ist zwar schwerverdaulich, aber sehr ge-

schiatzt. Es wird gerduchert und mariniert als Delikatesse in den
Handel gebracht.

2) Gattung der Seeaale, Leptocephalus (= Conger)
Hierher gehort:

71. (M) Gemeiner Meeraal, Leptocephalus conger (L.).

Diese Art, auch Conger genannt, unterscheidet sich vom FluBaal
sofort durch die schon iiber den Brustflossen beginnende Riickenflosse.
Sie hat eine stumpfe Schnauze, eine miBig groBe Mundspalte und
robhrenférmige Nasenlocher. Auf dem Riicken und den Seiten ist der
Meeraal dunkelbraun bis braungriin, auf dem Bauche weiBlich gefirbt.
Die Seitenlinie zeigt eine weile Punktierung, die Riicken-, After- und
Schwanzflosse eine schwarze Siumung. Der Kérper hat keine Schuppen.
Er erreicht eine Lénge von iiber 2 m und Armdicke, wird also viel
linger und stirker als der FluBaal. Sein Fleisch wird sehr geschitzt.
Er kommt vornehmlich in den Monaten Dezember bis Mérz auf den Markt.

Codex alimentarius austriacus XXVIII—XXXII 6
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d) Unterordnung der Hechtartigen, Haplomi

Die Hechtartigen sind in unserem Gebiete, insoweit die fiir GenuB-
zwecke geeigneten Fische in Betracht kommen, nur durch eine, jedoch
sehr wichtige Gattung mit nur einer Art vertreten.

72. (F) Gemeiner Hecht, Esox lucius L.

Der gemeine Hecht hat eine niedrige, gestreckte Gestalt und einen
inbesondere im Schnauzenteile niedergedriickten, verhéltnisméBig sehr
langen Kopf mit groBer, breiter Mundspalte. Der Unterkiefer steht vor,
der Oberkiefer reicht bis zur halben Kopflinge nach hinten. Die Augen
befinden sich etwa in der Mitte der Kopflinge, und zwar sehr hoch oben
am Kopf, so daB ihre gegenseitige Entfernung nicht gréBer ist als ein
Augendurchmesser. Der dicke Rumpf hat einen nahezu vierkantigen
Querschnitt. Die Zéhne sind mit ihrer Spitze nach hinten gebogen.
Die Riickenflosse steht sehr weit hinten, der ungefihr gleich langen
Afterflosse gegeniiber. Das Riickenprofil erscheint vom Hinterhaupte
bis zur Riickenflosse nahezu geradlinig, erst dann nimmt die Kdorper-
héhe rasch ab. Der obere Teil des Kopfes und die Schnauze tragen zum
Unterschiede von den Wangen, Kiemendeckeln und dem Koérper keine
Schuppen. Der Riicken ist schwirzlich, der Bauch weil und schwarz
punktiert. Die Seiten sind hechtgrau, mit gelben Flecken oder Quer-
streifen von unregelméBiger Form und GréBe. Der Kopf dhnelt in der
Marmorierung dem Rumpf. Zur Laichzeit wird die graue Farbe der
Seiten griin, die blaBgelben Flecken werden goldgelb. Die Flossen sind
schwarz gefleckt. An Farbenabarten des Hechtes kennt man den hell-
gelben und schwirzlich grofigefleckten oder gebénderten Hecht:
,,Bunthecht®, ,,Scheckhecht‘* oder ,,Hechtkénig und den mehr oliven-
griinen ,,Grashecht. Der Hecht wird bis zu 2 m lang und erreicht ein
Gewicht von 20 bis 26 kg. Er kommt im groSten Teile Europas in
flieBendem und stehendem SiiBwasser, aber auch in Simpfen vor
und ist als einer der gefrdBigsten Raubfische bekannt. Seine
Laichzeit fallt in die Monate Mirz, April und Mai. Das Fleisch
wird sehr geschétzt.

e) Unterordnung der Barschhechte, Percesoces

Die Unterordnung der Barschhechte umfaBlt eine Reihe von
Familien, die im &dulBeren Korperbau sehr wesentliche, groBtenteils auf
die Lebensweise und den Aufenthaltsort zuriickzufithrende Verschieden-
heiten zeigen. .Im inneren Bau, besonders in dem des Skelettes, haben
sie jedoch manche wichtige Merkmale gemeinsam. So sind z. B. eventuell
vorhandene Bauchflossen stets bauchstindig oder, wenn auch mehr
nach vorn geriickt, doch zum mindesten durch ihre Basisknochen nicht
starr mit dem Schultergiirtel verbunden. Die hier angefithrte Familie
umfaBt bloB Meeres- und Brackwasserfische.
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Familie der Meerdschen, Mugilidae

Die Arten der hieher gehérigen Gattung der echten Meerdschen,
Mugil, besitzen einen gestreckten, nahezu zylindrischen Korper mit
groffen Schuppen. Der mittelgroBe Kopf hat eine breite, nur schwach
gewslbte, ebenfalls mit groBen Schuppen bedeckte Stirn. Die Schnauze
ist sehr kurz, der Mund vorstreckbar und mehr oder weniger quer ge-
stellt. Der Unterkiefer iiberragt etwas den Oberkiefer, der in eine Ver-
tiefung des ersteren hineinpaft. Die beiden Riickenflossen sind kurz
und weit voneinander getrennt, die zweite steht der Afterflosse gegen-
iiber. Die Schwanzflosse ist sanft rundlich ausgeschnitten. Die ein-
zelnen Arten sehen einander sehr dhnlich und lassen sich oft nur schwer
voneinander unterscheiden. Die allgemeine Korperfirbung aller hier
in Betracht kommenden Arten ist dunkelbraun oder braungrau, mit
metallisch goldenem oder dunkelblauem Schimmer auf dem Riicken,
die Seiten sind lichter und haben wie der Bauch Silberglanz. Da die
Speiserohre dieser Fische sehr eng ist, so koénnen sie nur von ganz
winziger fester oder von fliissiger Nahrung, also von Schlamm mit
verwesten Pflanzenteilen oder mit ganz kleinen Tierchen, leben. Sie
steigen manchmal betrichtliche Strecken in das SiiBwasser empor,
leben aber sonst im Meer oder Brackwasser. Als Tafelfische werden sie
alle sehr geschétzt. Aus dem Rogen der grofleren Arten wird eine Art
Kayviar, ,,Bottarga* genannt, bereitet.

A. In der zweiten Riickenflosse nur Strahlen (in der Zahl von 9),
keine Stacheln. ... (*) Goldmeerische, Mugil auratus Risso, S. 84.
B. In der zweiten Riickenflosse aufler Strahlen auch ein Stachel.
I. In der Afterflosse nebst 3 Stacheln 8 bis 9 Strahlen.
a) Augen vorne und hinten mit starken, augenlidgleichen Fett-
decken, die es stark bedecken.... (*) Gemeine Meerische,
Mugil cephalus Cuv., S. 84.
b) Auge ohne augenlidartige Bedeckung.

1. Auf dem Kiemendeckel keine drei goldenen Flecke, auf
der Basis der Brustflosse in der Regel ein schwarzer Fleck;
die erste Rickenflosse beginnt iiber oder unmittelbar hinter
dem Ende der Brustflossenbasis.... (*) Grofkopfige
Meerédsche, Mugil capito Cuv., S. 84

2. Auf dem Kiemendeckel drei goldene Flecke, auf der Basis
der Brustflossen kein schwarzer Fleck; die erste Riicken-
flosse beginnt erst in betriachtlicher Entfernung hinter dem
Basisende der Brustflossen.... (*) Springmeerische,
Mugil saliens Risso, S. 84.

3. Auf dem Kiemendeckel keine drei goldenen Flecke, auf
der Basis der Brustflossen kein schwarzer Fleck. Die
erste Rickenflosse beginnt iiber dem Ende der Brust-
flossenbasis; Oberlippe verdickt.... (*) Groflippige
Meerische, Mugil chelo Cuv., S. 84.

11. Die Afterflosse enthilt nebst drei Stacheln 11 Strahlen....
(*) Dicklippige Meerasche, Mugil labeo Cuv., S. 84.

6!
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73. (*) Gemeine Meerdsche, Mugil cephalus Cuv.

Die gemeine Meerdsche hat eine nur sehr schwach gewdélbte Stirn.
Die Oberlippe ist nicht verdickt, der Oberkiefer bei geschlossenem Mund
nicht sichtbar, das ziemlich groBe Auge durch je eine am vorderen und
hinteren Rande befindliche Fettmembran halb verdeckt. Die Basis
der Brustflosse steht iiber der Korpermitte. An den Seiten sind 9 bis
10 dunklere Léangsstreifen vorhanden. Die Kiemendeckel glinzen
goldig und silbern. Die gemeine Meerdsche erreicht die bedeutendste
Lénge von allen Fischen dieser Gattung; sie wird bis zu 1/, m und dariiber
lang. In der Adria ist sie sehr hiufig.

74. (*) Goldmeerdsche, Mugil auratus Risso.

Die Goldmeerische ist von der vorigen Art auBler durch das bereits
angefithrte Merkmal durch die rudimentéire, das Auge nur sehr wenig
bedeckende Fettdecke und dadurch zu unterscheiden, dafl sie auf dem
Kiemendeckel meist einen goldglinzenden Fleck besitzt, nach dem die
Art auch den Namen hat. Sie wird im Mittel etwa 30 cm lang und
kommt am héiufigsten im Winter auf den Markt.

75. (*) Grofkopfige Meerdsche, Mugil capito Cuv.

Diese Art hat einen langgestreckteren Kopf als die tibrigen. Ferner
ist der Oberkiefer auch bei geschlossenem Munde sichtbar. An den
Seiten finden sich braune Langsstreifen. Im tbrigen stimmt sie mit
Nr. 74 iiberein. Die groBkopfige Meerdsche wird etwa 40 cm lang.

76. (*) Springmeerdsche, Mugil saliens Risso.

Die Springmeerésche unterscheidet sich von Nr. 74 und 75 durch
eine, allerdings nur wenig verdickte Oberlippe. Der Oberkiefer ist bei
geschlossenem Munde zur Halfte sichtbar. Sie erreicht ebenfalls eine
Léange von etwa 30 bis 40 cm und wird besonders gegen das Friihjahr
zu, namentlich im Februar, hiufig gefangen.

77. (*) Groplippige Meerdsche, Mugil chelo Cuv.

Die groBlippige Meerische hat eine stark verdickte Oberlippe mit
drei Reihen kurzer, breiter Papillen an ihrer inneren Hilfte. Bei ge-
schlossenem Munde ist nur das Ende des Oberkiefers sichtbar.

78. (*) Dicklippige Meerdische, Mugil labeo Cuv.

Diese Art besitzt eine dicke Oberlippe, die jedoch nicht drei Reihen
von Papillen aufweist, wie bei Nr. 77. Auch entbehrt das Auge einer
Fettdecke.

Sowohl Nr. 77 als Nr. 78 tragen an den Seiten des Korpers dunkle,
metallisch schimmernde Lingsstreifen und werden etwa 40 cm lang.
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f) Unterordnung der Stachellosen, Anacanthini

Zur Unterordnung der Stachellosen gehért die Familie der Schell-
fischartigen, Gadidae, eine der wirtschaftlich wichtigsten Fischfamilien.
Viele hieher gehorige Arten sind ebenso billige als kriftige Volksnéihr-
mittel und bilden darum schon seit langem den Gegenstand eines aus-
gedehnten Fanges und Handels. Der Koérper der Schellfischartigen ist
entweder spindelférmig oder walzenférmig, oft stark, fast aalartig,
verlingert und mit kleinen, leicht abfallenden, diinnen Schuppen be-
deckt, der Kopf grol oder klein und das Auge gewdhnlich gro. Am
Kinn steht oft ein Bartel. Das Gebifl erscheint meist gut entwickelt,
weil die betreffenden Arten alle sehr gefriBige Raubfische sind. Sie
leben in der Regel im tieferen Wasser im Meere; nur eine der fiir uns
in Betracht kommenden Arten bewohnt das SiiBwasser.

A. 3 Ricken-, 2 Afterflossen .... Gattung der eigentlichen Schell-
fische, Gadus, S. 85.
B. 2 Riicken-, 1 Afterflosse.
I. Kein Bartel .... Gattung der Seehechte, Merlucius, S. 89.
II. Ein Bartel am Kinn. Bauchflossen nicht besonders verlingert,
sehr weit vor dem Beginn der Afterflosse endigend.
1. Riickenflosse iiber der Brustflosse beginnend .... Gattung
der Lenge, Molua, S. 89.
2. Die erste Riickenflosse erst in einiger Entfernung hinter dem
Ende der Brustflossen beginnend .... Gattung der Aal-
ruten, Lota, S. 90.

1) Gattung der eigentlichen Schellfische, Gadus

Die eigentlichen Schellfische besitzen einen meist gestreckten,
schlanken Korper, der stets hoher als breit ist, und einen grofen Kopf
mit mehr oder weniger spitzer Schnauze, grofien Augen und einem
ziemlich weiten Mund. Die Schwanzflosse ist entweder abgerundet,
gerade abgestumpft oder sanft eingeschnitten. Die Zihne bilden im
Oberkiefer ein schmales Band. Die wichtigsten der hieher gehérigen
Arten leben nicht im Mittelmeer, werden jedoch in grofien Mengen
frisch und konserviert (getrocknet, gerduchert usw.) eingefiihrt.

A. Oberkiefer iiber den Unterkiefer vorragend.
I. Ein schwarzer Fleck an der Brustflossenbasis.

a) Brustflosse nicht bis unter die zweite Riickenflosse reichend,
sondern unter der Basis der ersten endigend, Kérper schlank,
nicht sehr hoch, Kérperhohe kleiner als die Kopflinge.

1. Bartel meist ganz fehlend oder nur rudimentéir vorhanden,
Farbe graubraun, im Leben grinlich, auf dem Riicken
mit zwei gelben, wellenformigen Seitenstreifen und gelben
Léngsstreifen auf den Riicken- und Afterflossen....
(M) Wittling, Gadus merlangus L., S. 87,

2. Barteln stets vorhanden, kurz; Schwanzflosse mafig aus-
geschnitten, Farbe auf dem Riicken gelblichweill, auf den
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Seiten und dem Bauch silbern; alle Riicken- und die
hintere Afterflosse mit blaulichen Léangsstreifen. ...
(M) Mittelmeerdorsch, Gadus euxinus Nordm.

b) Brustflossen bis unter die zweite Riickenflosse reichend,
Korper hoch, Korperhohe groBler als die Kopflinge....
(M) Kurzschnauziger Dorsch, Gadus luscus L., S. 87.

II. Kein schwarzer Fleck an der Basis der Brustflossen.

a) Ein schwarzer Fleck unter der ersten Riickenflosse, unmittel-
bar unter der Seitenlinie, Riicken violett oder bridunlich-
violett.... (M) Schellfisch, Gadus aeglefinus L., S. 87.

b) Kein schwarzer Fleck unter der ersten Riickenflosse unmittel-
bar unter der Seitenlinie.

1. Brustflosse unter der zweiten Hilfte der ersten Riicken-
flossenbasis endigend.... (M) Dorsch oder Kabeljau,
Gadus callarias L., S. 86.
2. Brustflossen bis unter die erste Hilfte der zweiten Riicken-
flosse reichend.... (M) Zwergdorsch, Gadus minutus L.,
S. 88.
B. Unterlippe iiber den Oberkiefer vorragend.

1. Riicken und Flanken dunkelgriin, ein weiles, sanft gebogenes
Liangsband auf jeder Korperseite bis zum Schwanze ziehend,
kein Fleck an der Brustflossenachsel.... (M) Kohler, Gadus
virens L., S. 88.

2. Ricken und Flanken blaugrau, in der Achsel der Brustflosse ein
schwarzer Fleck.... (M) Schwarzméiuliger Dorsch, Gadus
poutassou Risso, S. 88.

79. (M) Kabeljou, Gadus callarias L.

Der Kabeljau oder Dorsch hat eine spitze Schnauze mit weit vor-
stehendem Oberkiefer und gut ausgebildetem Bartel, das ebenso lang
oder linger als der Augendurchmesser ist. Der After liegt unterhalb
der ersten Strahlen der zweiten Riickenflosse; simtliche vertikalen
Flossen, auch die Schwanzflosse, sind abgerundet. Die Farbung des
Dorsches ist sehr verschieden und kann auf dem Riicken und den Seiten
olivenfarben oder griinlichgrau sein, bedeckt mit zahlreichen grau-
braunen bis dunkelbraunen oder rotbraunen Punkten, die unter der
Seitenlinie etwas lichtere Fiarbung haben (,,Graudorsch®) oder rotbraun,
mit goldig schimmernden gelben Flecken und ganz rotbraunen Flossen
(,,Rotdorsch*). Die Graudorsche kommen hauptsichlich im freien
Meere, die Rotdorsche in den Kiistengewissern vor. Der Bauch ist stets
weiB und ungefleckt. Der Dorsch erreicht eine Lénge von 1}/, mund dariiber,
wird jedoch im Durchschnitte nur ungeféhr 2/, bis 1 m lang und iiber 10kg
schwer. Er lebt im nérdlichen Teil des Atlantischen Ozeans und in
den angrenzenden Gebieten des Eismeeres und laicht im Osten ungefihr
im Jinner und Februar, im Westen im Mai und Juni. So zahlreich wie
seine Verwendungsart sind auch seine Namen. Der frische junge Fisch
heifit ,,Dorsch®, der frische alte wird ,Kabeljau‘ genannt, der an
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Stangen getrocknete ,,Stockfisch®‘, der eingesalzene, auf den Felsen
getrocknete , Klippfisch®, der in Fissern eingesalzene ,Laberdan‘‘.
Er ist wohl die weitverbreitetste und billigste aller Fastenspeisen.

In letzter Zeit wird fiir Kabeljau im Handel hiufig die unrich-
tige Bezeichnung ,,Seeschill“ verwendet.

80. (M) Schellfisch, Gadus aeglefinus L.

Der Schellfisch hat eine ziemlich spitze Schnauze mit weit vor-
ragendem Oberkiefer; am Kinn steht ein kurzes Bartel. Der After liegt
senkrecht unter dem Beginn der zweiten Riickenflosse, die Schwanz-
flosse zeigt einen sanften Einschnitt. Die Seitenlinie des Schellfisches
ist schwarz, die Korperseite silbergrau, der Bauch milchweif}, der Riicken
violett oder braunlich gefirbt, letzterer mit starkem, violettem
Schimmer. Die kleinen Schuppen sind infolge des starken Schleim-
iiberzuges der Haut beim lebenden Tier nahezu unsichtbar. Der Schell-
fisch bewohnt die européischen und amerikanischen Kiisten des nord-
lichen Atlantischen Ozeans; an den ersteren geht er siidlich bis nach
Frankreich. Er erreicht eine Durchschnittslinge von 1/, bis 2/, m und
ein Gewicht bis zu 8 kg. Wihrend der Laichzeit im Februar und Marz
néhert er sich dem Lande; dies ist auch die hauptsichlichste Fangzeit.

81. (M) Wittling, Gadus merlangus L.

Der Wittling oder Weillling hat einen ziemlich gestreckten Kérper
und eine spitze, lange Schnauze ohne Bartel an der Unterlippe; nur bei
jungen Tieren findet sich manchmal ein ganz kleines Rudiment hievon.
Der After liegt vertikal unter der Mitte der ersten Riickenflosse, die
erste Afterflosse ist sehr lang und wie alle iibrigen vertikalen Flossen,
einschlieBlich der Schwanzflosse, abgerundet. Der Korper hat eine
blaB-rétlichbraune oder graubraune, der Bauch eine weiBle Farbung.
Der Wittling lebt im nérdlichen Teil des Atlantischen Ozeans lings der
ganzen Kiiste von Europa, vom Nordkap bis nach Spanien und im
angrenzenden Gebiete des Eismeeres (im Weilen Meer). Er erreicht
eine Linge von 30 bis 40 cm und ein Gewicht von 2 bis 2!/, kg. Sein
Fleisch wird hoher geschétzt als das von allen anderen zu dieser Gattung
gehorigen Fischen. Er laicht im Jénner und Februar.

82. (M) Kwurzschnauziger Dorsch, Gadus luscus L.

Der kurzschnauzige Dorsch, Blins oder Steinbolk besitzt den am
hochsten gebauten Kérper der hier in Betracht kommenden Arten, mit
kurzer Schnauze und einem langen Bartel auf dem Kinn. Der After
liegt unterhalb der Strahlen der ersten, sibelférmigen Riickenflosse.
Die iibrigen Riicken- und Afterflossen sind abgerundet, die Bauch-
flossen fadenformig verlingert; die Schwanzflosse ist sanft einge-
schnitten oder abgestumpft, die obere Kérperhilfte rotlichbraun mit
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goldigem Schimmer, die untere licht mit graublauem Schein, die Seiten-
linie goldgelb. Der ganze Kérper mit Ausnahme des Bauches erscheint
von schwarzbraunen Flecken bedeckt. Die Flossen sind blauschwarz
und an ihren Rindern am dunkelsten. Manchmal lassen sich dunkle,
iiber den Koérper laufende Querbinden erkennen. Er erreicht eine
Lange von etwa 20 cm und ein Gewicht von !/, kg. Sein Verbreitungs-
gebiet ist der nordliche Atlantische Ozean bis zur norwegischen Kiiste
und das Mittelmeer. Er laicht im April und Mai und wird wegen seines
zarten Fleisches geschitzt.

83. (M) Zwergdorsch, Gadus minutus L.

Der Zwergdorsch hat einen ziemlich gedrungenen Korper mit
kurzer Schnauze und langem Bartel. Der After liegt unterhalb der
letzten Strahlen der ersten geradkantigen Riickenflosse, wiahrend alle
iibrigen vertikalen Flossen, meist auch die Schwanzflosse, abgerundet
sind ; seltener ist die letztere gerade abgestumpft. Der obere Teil des
Korpers ist gelblichbraun gefiarbt, wird aber gegen den grauweiflen
Bauch zu lichter. Der Zwergdorsch kommt im Atlantischen Ozean bis
hinauf an die norwegische Kiiste und im Mittelmeere vor. Auch er
wird wegen seines zarten Fleisches geschitzt.

84. (M) Kohler, Gadus virens L.

Der Kohler, handelsiiblich ,,Seelachs® genannt, hat einen ziemlich
gedrungenen Korper und eine méaBig lange Schnauze mit stark vor-
stehendem Unterkiefer. Das Kinnbartel ist entweder ganz klein oder
fehlt iiberhaupt. Der After liegt unter der zweiten Hilfte der ersten
Riickenflosse; die Schwanzflosse erscheint sanft ausgeschnitten. Die
kleinen Bauchflossen haben keine fadenformig verlingerten ersten
Strahlen. Der vordere Teil des Kopfes, die Schnauze und die Lippen
sind schwarz. Er lebt in groBen Scharen im nérdlichen Atlantischen
Ozean, sowohl an den Kiisten von Europa wie auch von Amerika und
im nérdlichen Eismeer bis nach Gronland und Spitzbergen hinauf,
und erreicht eine Lidnge von tiber 1 m. Das Fleisch des Kohlers
‘schmeckt weniger gut als das der anderen Schellfischarten, doch
bildet es wegen seiner grofen Haufigkeit und der damit zusammen-
hingenden Wohlfeilheit ein wichtiges, weitverbreitetes Volksnidhrmittel,
das auch bei uns Eingang gefunden hat.

85. (M) Schwarzmduliger Dorsch, Gadus poutassou Risso.

Der schwarzmiulige Dorsch besitzt einen niedrigen, langgestreckten
Korper mit langer Schnauze, ohne Bartel, mit mifig vorstehendem Unter-
kiefer. Der After liegt vertikal vor dem Beginne der ersten Riickenflosse.
Die einzelnen Riickenflossen sind durch weite Zwischenrdume voneinander
getrennt. Die erste Afterflosse ist sehr langgestreckt, niedrig, die Schwanz-
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flosse sanft ausgeschnitten. Diese Art erreicht keine bedeutende Liange
(nur bis etwa 20 cm), lebt an den Kiisten ganz Europas, besonders im Mittel-
meer, kommt jedoch nirgends hiufig vor und spielt deshalb auch als
Nahrungsmittel keine hervorragende Rolle.

2) Gattung der Seehechte, Merlucius

86. (M) Gemeiner Seehecht, Merlucius merluccius L.

Der gemeine Seehecht hat einen muskulSsen, ziemlich langge-
streckten Korper und einen grofen, niedergedriickten Kopf mit weit
vorstehendem Unterkiefer. Die Zahne sind ziemlich groB und stehen
in zwei undeutlichen Reihen. Der hintere Teil der zweiten Riicken-
und Afterflosse ist rundlich erhoht. Diese beiden Flossen nehmen iiber
die Halfte der Korperlinge ein. Die Schwanzflosse erscheint gerade
abgestumpft oder undeutlich eingeschnitten, der Korper mit méiBig
groflen, silberglinzenden, leicht abfallenden Schuppen bedeckt, die
Farbung des Riickens grau, gegen die Seiten zu heller, der Bauch
silberweill. Im Leben zeigt der Riicken einen starken metallischen, oft
violettrotlichen Schimmer. Die Riicken- und Afterflossen sind schwarz
gerdndert. Der Seehecht erreicht eine Linge von 80 cm und weit
dariiber und ein Gewicht bis zu 16 kg. Er lebt im Atlantischen Ozean
von der Kiiste von Marokko bis nach Norwegen und im ganzen Mittel-
meer. Er laicht vom Janner bis April. Im Mittelmeergebiet wird er
am héufigsten in der kélteren Jahreszeit, von Oktober bis Mirz ge-
fangen. Sein Fleisch ist geschétzt und kommt auch wie das des Stock-
fisches als Trockenkonserve in den Handel.

3) Gattung der Lenge, Molua

Die beiden hieher gehérigen Arten sind sehr langgestreckte, nahezu
aalartige Fische, mit niedrigem, rundlichem Korper und langem,
niedrigem Kopfe, ziemlich groflen Augen und, mit Ausnahme der zu-
gespitzten Bauchflossen, abgerundeten Flossen. Der Korper ist mit
sehr kleinen Schuppen bedeckt. Sie leben in grofler Tiefe und gehoren
dem noérdlichen Atlantischen Ozean (Island, Norwegen, Nord- und
Ostsee) an. Ihr Fleisch wird sehr geschitzt.

1. Oberkiefer iiber den Unterkiefer vorragend, Schwanzstiel dick und
hoch, ein schwarzer Fleck auf dem Hinterende der ersten und zweiten
Rickenflosse.... (M) Gemeiner Leng, Molua molva L., S. 89.

2. Unterkiefer iiber den Oberkiefer vorragend, Schwanzstiel dinn und
niedrig, Flossen einfirbig, licht, nur die zweite Riickenflosse hinten schwirz-
lich gefdrbt.... (M) Tiefseeleng, Molua byrkelange (Walb.), S. 90.

87. (M) Gemeiner Leng, Molua molva L.

Der gemeine Leng ist die weitaus hiufigere Lengart. In der braunen
Grundfarbe seines Koérpers finden sich oft unregelmiBige, lichtere
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Flecken und Bénder. Der Randteil der Brustflosse erscheint gelblich
gefiarbt, die sonst weillliche Riickenflosse mit gelben Léngsstreifen ge-
ziert. Er erreicht eine Lange von iiber 11/, m.

88. (M) Tiefseeleng, Molua byrkelange (Walb.).

Der Tiefseeleng oder Byrkelange wird viel seltener gefangen, weil er in
grofler Tiefe lebt. Seine Féarbung ist mehr einférmig, die Brustflossen sind
schwirzlich gerindert, die erste Riickenflosse und der hintere Teil der
gweiten im Verhaltnis héher als bei Nr. 87. Er wird iiber 1 m bis nahezu
11/, m lang.

4) Gattung der Aalrutten, Lota

89. (F) Aalrutte, Lota lota L.

Die Aalrutte shnelt in der allgemeinen Koérpergestalt den Arten
der vorhergehenden Gattung. Der Kopf ist abgeflacht, der Schwanzteil
des Korpers zusammengedriickt, das Auge klein, der Unterkiefer ein
wenig kiirzer als der Oberkiefer. Die Schuppen sind klein und zart,
alle Flossen mit Ausnahme der Bauchflossen abgerundet, der Riicken,
die Seiten und die Flossen heller oder dunkler olivengriin, mit schwarz-
braunen, undeutlichen Flecken marmoriert, die Unterseite des Korpers
und die Bauchflossen weilllich gefarbt. Die Aalrutte erreicht eine Lénge
von 2/;m und ein Gewicht von durchschnittlich 2, manchmal sogar
4 kg. Sie lebt in den SiiBwissern Mittel-, Nord- und Osteuropas, Nord-
asiens und Amerikas, laicht im Dezember und Jinner und ist ein nicht-
licher Raubfisch, der unter dem Fischlaich oft groBle Verheerungen an-
richtet. Thr Fleisch schmeckt gut.

g) Unterordnung der Stachelflosser, Acanthopterygii

Die gemeinsamen Merkmale der Stachelflosser betreffen vor allem
das Skelett. Die Bauchflossen sind kehl- oder bruststindig, d. h. sie
liegen vor oder unter den Brustflossen, der die Brustflossen stiitzende
Knochengiirtel ist am Schiddel befestigt, die Kiemendeckel sind gut
entwickelt. Keiner der dieser Unterordnung angehorenden Fische be-
sitzt eine Spiralklappe im Darm, alle haben gekreuzte Sehnerven und
in der Regel breite Kiemenéffnungen; die Schwimmblase hat gewohn-
lich keinen offenen Ausfiihrungsgang.

A. Nur eine Riickenflosse vorhanden. Kein Bartel vorhanden.

a) Korper flach, beide Augen auf einer Seite. ... Familie der Platt-
fische, Pleuronectidae, S. 109.

b) Kopfknochen mit starken Héockern und Stacheln versehen, itber
den Augen eine starke, stachelige Knochenleiste, hinter diesen
eine quere Vertiefung.... Familie der Drachenkopfartigen,
Scorpaenidae, S. 115. ’

¢) Korper weder bandférmig noch flach, Augen nicht auf einer
Korperseite, sondern symmetrisch, Kopfknochen nicht mit
Knochenhéckern und Stacheln versehen.
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1) Kein Kiel am Schwanzstiel, Oberkiefer normal, nicht schwert-
formig verlangert.

1) Der Kiemendeckel mit meist drei derben steifen Stacheln
versehen, Kopf ganz oder fast ganz beschuppt, Schuppen
rauh, am Rande gezdhnelt, Kiemenvorderdeckel am
Rande gezéhnelt.... Familie der Sagebarsche, Serra-
nidae, z. Teil, S. 92.

1) Kiemendeckel ohne Stacheln, Kiemenvorderdeckel ganz-

randig.

Schuppen fehlend oder mit freiem Auge kaum sichtbar,

niemals silberglinzend, Schwanzflosse mehr oder weniger

stark abgerundet.... Familie der Schleimfische, Blen-

niidae, S. 118.

**) Schuppen von mafiger Grofle oder grol, Kopf nackt oder
nahezu ganz oder vollstindig beschuppt, Korper nicht
tiberméafig hoch, seitlich nur méaBig zusammengedrickt,
Afterflosse hochstens bis unter das letzte Drittel der
Brustflosse nach vorne reichend oder hinter dem Ende
derselben beginnend, Riicken- und Afterflosse wenigstens
in ihrem gré8ten oberen Teil frei von Schuppen.

1. Brustflossen hinten spitz zulaufend, sabelférmig....
Familie der Meerbrassen, Sparidae, S. 100.

2. Brustflossen nicht sibelférmig, sondern hinten ab-
gerundet, Afterflosse kurz.... Familie der Barsch-
artigen, Percidae, z. Teil, S. 95.

2) Oberkiefer schwertformig verlingert. ... Familie der Schwert-
fische, Xiphiidae, S. 108.

B. Zwei getrennte Riickenflossen vorhanden.
I. Keine Bartel.

1) Korper ohne Schuppen .... Familie der Groppenartigen,

Cottidae, S. 116.

2) Korper beschuppt.

a) An der Basis der Riicken- und Afterflosse je eine Reihe von
mit Spitzen versehenen Knochenplatten, Korper seitlich
stark zusammengedrtickt.... Familie der Sonnenfische,
Zeidae, S. 109.

b) Vor der Brustflosse stehen drei einzelne, gebogene, finger-
Adhnliche, starke Stummeln, die Brustflosse sonst normal...
Familie der Knurrhahnartigen, Triglidae, z. Teil, S. 116.

¢) Hinter den Riicken- und Afterflossen eine Anzahl von
kleinen Flosselchen, sogenannte ,,falsche Flossen®.... Fa-
milie der Makrelenartigen, Scombridae, S. 105.

d) Der Schwanzstiel beiderseits gekielt.... Familie der
Stockerartigen, Carangidae, z. Teil, S. 104.

e) An der Basis der Riicken- und Afterflossen keine Knochen-
platten, Brustflossen normal, weder miteinander ver-
wachsen, noch zu Flugapparaten umgewandelt, noch mit

*

~
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einzelnen abgetrennten Strahlen versehen. Schwanzstiel
nicht gekielt.
+) In der Afterflosse nur Strahlen, keine Stacheln,
Koérper hoher als breit.... Familie der Queisen-
artigen, Trachinidae, S. 117.
+1) In der Afterflosse auller Strahlen auch, und zwar vor
diesen, Stacheln vorhanden.
*) Zweite Riickenflosse nahezu oder mehr als doppelt so
lang als die erste.
1. Afterflosse lang, viel linger als die erste Riicken-
flosse.... Familie der Stockerartigen, Carangidae,
z. Teil, S. 104.
2. Afterflosse bedeutend kiirzer als die erste Ricken-
flosse.... Familie der Umberfische, Sciaenidae,
z. Teil, 8. 94.
**) Zweite Riickenflosse hochstens unbedeutend lénger,
meist gleich lang oder bedeutend kleiner als die erste.
1. Oberkiefer iiber den Unterkiefer vorragend oder
gleichlang mit diesem.... Familie der Barsch-
artigen, Percidae, z. Teil, S. 95.
2. Unterkiefer stark iiber den Oberkiefer vorragend. ..
Familie der Sigebarsche, Serranidae, z. Teil, S. 92.

I1. Barteln vorhanden.

a) Ein Bartel.... Familie der Umberfische, Sciaenidae, z. Teil,
S. 94.

b) Zwei Barteln.
1. Kiefer nicht verlingert, Barteln einfach.... Familie der

Meerbarben, Mullidae, S. 103.
2. Oberkiefer gabelformig verlingert, Bartel veristelt....
Familie der Knurrhahnartigen, Triglidae, z. Teil, S. 116.

A. Familie der Sdgebarsche, Serranidae

Der Kérper aller hieher gehorigen Arten ist seitlich gepreB3t, maBig
hoch, der groBe Kopf hat starke Knochen. Auch die Augen, die gewdhn-
lich hoch oben am Kopf stehen, sind groB. Die Kiefer tragen mehr oder
weniger feine Zihne (,,Biirstenzéihne‘), daneben kénnen auch groBere,
sogenannte ,,Hundszihne*“ (,,Fangzdhne®) vorkommen. AuBerdem
stehen Zahne im Innern des Mundes, auf dem Pflugscharbein und oft
auf dem Gaumen. Sind zwei Flossen vorhanden, so besteht die erstere
aus Stacheln, die zweite nebst einem Stachel aus Strahlen. Dieser aus
Strahlen bestehende Teil der Riickenflosse ist in der Regel nicht linger
als die Afterflosse. Den Kérper und die Kiemendeckel bedecken rauhe
Schuppen. Die hieher gehorigen Fische sind gute Schwimmer und durch-
gehends Raubtiere.

A. Eine Riickenflosse.... Gattung der Ulkfische, Sebastes, S. 93.
B. Zwei Riickenflossen. ... Gattung der Wolfsbarsche, Morone, S. 93.
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1) Gattung der Ulkfische, Sebastes
90. (M) Goldbarsch (Bergilt), Sebastes marinus L.

Dieser den nérdlichen Atlantischen Ozean bewohnende Fisch wird
bei uns unter dem Namen ,,Goldbarsch* oder ,,Rotbarsch* frisch und
auch gerduchert verkauft. Er besitzt einen seitlich ziemlich stark
zusammengedriickten, maBig hohen, muskuldsen, mit kleinen Schuppen
bedeckten Korper, einen groBen Kopf mit weiter, schiefgestellter
Mundspalte und mit vorstehendem Unterkiefer. Auf jeder Seite der
Stirne finden sich vor und iiber dem Auge 4 bis 5, auf dem runden
Kiemenvorderdeckel fiinf breite, kurze Stacheln. Der Kiemendeckel
hat drei Stacheln, deren oberster der groBte ist. Der stachelige Teil
der Riickenflosse iibertrifft den aus Strahlen bestehenden an Gréfe.
Die Stacheln (14 bis 15 an der Zahl) sind so wie die der Afterflosse derb
und steif. Die Schwanzflosse ist gerade abgestumpft, der ganze Fisch
bis auf den etwas lichteren Bauch intensiv orangerot oder rot gefirbt
und mit unregelmifigen dunkelbraunen Flecken auf dem oberen Teil
des Korpers besetzt. Bei jungen Tieren findet sich noch ein schwirz-
licher Fleck auf dem oberen Teil des Kiemendeckels. Der Goldbarsch
wird bis zu 1 m lang und lebt in groBen Massen an den Kiisten Nor-
wegens, Islands, Gronlands und Spitzbergens. Sein Fleisch ist gut.

2) Gattung der Wolfsbarsche, Morone

91. (*) Wolfsbarsch, Morone labrax (L.), (ital. Branzino).

Der Wolfsbarsch oder Branzin ist der geschitzteste Meeresfisch der
Adria. Er hat einen seitlich wenig zusammengedriickten, niedrigen,
gestreckten, forellendhnlichen, mit mittelgrofen Schuppen bedeckten
Koérper mit einem dicken, hohen Schwanzstiel. Der mittelgroBe Kopf
hat einen weiten, bis etwa unter die Mitte des Auges reichenden Mund.
Der Unterkiefer ragt vor; der Kiemenvorderdeckel ist mit feinen
Zshnchen und unten mit 4 bis 6 nach vorne gerichteten Stachelchen
versehen. Der Kiemendeckel trigt zwei Stacheln, wovon der untere
groBer ist. Die Wangenteile des Kopfes erscheinen ebenfalls mit
Schuppen bedeckt, die jedoch kleiner sind als die des groBten Teiles
des Korpers. Der vierte Stachel der ersten Riickenflosse ist der lingste

I 111
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starken Ausschnitt. Der Branzin ist silbergrau gefirbt, mit blau-
lichem, grauem oder olivenfarbigem Schimmer auf dem Riicken und
mit weilem Glanz auf dem Bauch. Der Riicken wird bei jungen und
halberwachsenen Tieren oft von schwarzen Punkten bedeckt. Ein
schwirzlicher Fleck findet sich auf dem Hinterrande des Kiemen-
deckels. Der Wolfsbarsch kommt an allen Kiisten Europas bis nach
Finnland, dort aber im Norden nur seltener vor. Er steigt oft in die
Fliisse auf, erreicht eine Lénge von nahezu 1 m und ein Gewicht von

Die Schwanzflosse zeigt einen ziemlich
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10 kg und wird in der Adria hiufig gefangen, am haufigsten im Ok-
tober und November, zu welcher Zeit die Jungen am besten sind. Die
Alten sollen im April am schmackhaftesten sein.

B. Familie der Umberfische, Sciaenidae

Ein karpfen- oder barschihnlicher, seitlich zusammengedriickter,
mifig gestreckter Korper mit grofen oder mittelgroBen Schuppen,
mittelstarkem Kopf, mafig groBen Augen und weitem Mund, in dem
sich kleine, biirstenformige, in Béindern stehende Zihne befinden,
kennzeichnet diese Familie. Es sind zwei getrennte Riickenflossen vor-
handen, die jedoch unmittelbar aneinander anschlieBen. Die erste
besteht nur aus Stacheln und ist kiirzer als die zweite, die sich mit
Ausnahme eines Stachels aus Strahlen zusammensetzt. Der Kiemen-
vorderdeckel ist wie bei den Barschen gezihnelt, der Kopf vollstindig
beschuppt; die Seitenlinie setzt sich oft auf die Schwanzflosse fort.

A. Kein Bartel vorhanden.

1. Korperfirbung auf dem Riicken dunkelgrau, auf dem Bauch
weil, Bauch- und Afterflossen intensiv schwarz mit weiem
Rand, Schwanzflosse ausgeschnitten. ... Gattung der Schatten-
fische, Corvina, S. 94.

2. Korperfarbung gold- bis kupferbronzefarben mit violettem
Schimmer, Bauch- und Afterflosse weiBlich, Schwanzflosse ab-
gerundet. ... Gattung der Adlerbarsche, Sciaena, S. 94.

B. Ein Bartel vorhanden. ... Gattung der Bartumbern, Umbrina, S. 95.

1) Gattung der Schattenfische, Corvina

92. (M) Schwarzer Schattenfisch, Corvina umbra (L.).

Der schwarze Schattenfisch hat einen mit groBen Schuppen be-
deckten, ziemlich hohen Korper, seine Hohe entspricht etwa der Kopf-
lange, mit stark gewdlbtem Riicken- und schwach gebogenem Bauch-
profil. Die Schnauze ist vorne miBig abgestumpft, der Unter- und
Oberkiefer ungefahr von gleicher Léinge, die Zihnelung des Kiemen-
vorderdeckels klein, die Schwanzflosse sanft ausgeschnitten, oft nahezu
gerade abgestumpft, an den Ecken jedoch abgerundet; die Bauch-
flossen sind langer als die Brustflossen. Die Grundfirbung des Kérpers
zeigt starken Gold- oder Silberglanz. Er erreicht eine Linge von 40 cm
und kommt im ganzen Mittelmeer ziemlich hidufig vor. Sein Fleisch ist
geschatzt.

2) Gattung der Adlerbarsche, Sciaena

Auch diese Gattung ist nur durch eine Art vertreten:

93. (M) Gemeiner Adlerbarsch, Sciaena aquila Risso.

Der gemeine Adlerbarsch besitzt einen ziemlich niedrigen, mit
groflen Schuppen bedeckten Korper, dessen Hohe die Kopflange nicht
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erreicht. Die Schnauze ist vorne abgestumpft, der Unterkiefer bald
dem Oberkiefer gleich, bald groBer oder kleiner als dieser, die Schwanz-
flosse abgerundet. Die Zihnelung des Kiemenvorderdeckels ver-
schwindet im Alter fast génzlich. Auf dem Kiemendeckel findet sich
ein undeutlicher schwarzer Fleck. Der gemeine Adlerbarsch wird iiber
1'/; m lang und mehr als 25 kg schwer. Er lebt im Mittelmeer und im
Atlantischen Ozean, von der Kiiste Englands bis nach Siidafrika,
und im Indischen Ozean. Sein Fleisch ist schon von altersher hoch
geschétzt.

3) Gattung der Bartumbern, Umbrina
94. (M) Bartumber, Umbrina cirrhosa (L.).

Die Bartumber hat einen méifBig hohen, mit ziemlich groflen
Schuppen bedeckten Korper, dessen Hohe der Kopflinge gleich und
dessen Riickenprofil stark gebogen ist, wihrend das Bauchprofil nahezu
gerade verliuft. Die ziemlich lange Schnauze erscheint vorne ab-
gestumpft; der Oberkiefer ragt iiber den Unterkiefer vor. Letzterer
trigt ein kurzes, warzenformiges, an der Spitze schwarz geféirbtes
Bartel. Die Schwanzflosse ist leicht ausgeschnitten, der ganze Korper
silberglinzend und mit zahlreichen, wellenformigen Goldstreifen be-
deckt, die vom Riicken schrig nach hinten hinab verlaufen und schwarz-
gesiumt sind. Der Rand des Kiemendeckels hat ebenfalls eine tief
schwarze Fiarbung. Die Bartumber erreicht eine Léinge von etwa 2/, m
und ein Gewicht von 10 kg. Sie wird am héufigsten im Oktober ge-
fangen und wegen ihres ausgezeichneten Fleisches sehr geschétzt.

C. Familie der Barschartigen, Percidae

Die hieher gehorigen Gattungen variieren in bezug auf den Kérper-
bau sehr stark; neben hochgebauten, seitlich zusammengedriickten
Formen finden wir solche mit niedrigem, breitem Korper; ebenso
kommen gedrungene und gestreckte Tiere vor. Der Kopf ist wenigstens
teilweise beschuppt. Alle Schuppen haben einen rauhen, gezdhnelten
Rand. Die Kiefer sind mit Ziahnen versehen. Die Mundspalte ist weit
und die Schwanzflosse miBig tief gegabelt. Es gehoren hierher einige
sehr geschéitzte Tafelfische.

A. Nur eine Rickenflosse.

1. Der stachelige Teil der Riickenflosse ungefihr ebenso lang oder
etwas kiirzer als der zweite, aus Strahlen bestehende... Gattung
der Schwarzbarsche, Micropterus (Familie der Centrarchidae),
S. 99.

2. Der stachelige Teil der Riuckenflosse bedeutend linger als der
aus Strahlen bestehende.... Gattung der Kaulbarsche, Acerina,
S. 98.

B. Zwei getrennte Riickenflossen.
I. Korper hoher als breit.
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1. Die erste Riickenflosse ungefihr gleich lang oder etwas
kiirzer als die zweite.... Gattung der Zander, Lucioperca,
S. 96.
2. Die erste Riuckenflosse deutlich linger als die zweite....
Gattung der eigentlichen Barsche, Perca, S. 96.
II. Koérper breiter als hoch oder ebenso breit wie hoch. ... Gattung
der Streber, Aspro, S. 97.

1) Gattung der eigentlichen Barsche, Perca
95. (F) Flupbarsch, Perca fluviatilis L.

Der FluBbarsch hat einen ziemlich gedrungenen, seitlich zusammen-
gedriickten, hohen Korper, einen grofen Kopf, dessen Wangenteile
mit Schuppen bedeckt sind, und ziemlich kleine Augen, die hoch gegen
die Stirne geriickt liegen. Die Kieferzahne sind klein, die Schuppen
des Korpers ziemlich groB, an den Seiten am gréBten. Die Grundfarbe
des Korpers ist griinlichgelb, an den Seiten goldgelb, auf dem Bauche
weillich. Vom schwérzlichgriinen Riicken verlaufen gegen die Bauch-
seiten zu 5 bis 9, manchmal nur sehr schwach entwickelte, schwirzliche
oder braune Querbinden mit verschwimmenden Rédndern. Die Brust-
flossen sind goldigrot gefirbt, die Bauch- und Afterflossen rot. Am
Ende der ersten Riickenflosse findet sich stets ein blauschwarzer Fleck.
Der Barsch wird ungefihr 1/; m lang und etwa 3/, kg, seltener 1!/, bis
2 kg schwer. Er ist ein Raubfisch und lebt in nahezu ganz Europa,
Nordasien und Nordamerika im stehenden und flieBenden Wasser,
auch im Brackwasser. Er laicht vom April bis Juni; sein Fleisch wird
sehr geschitzt.

2) Gattung der Zander, Lucioperca

Die beiden hieher gehorigen Arten haben einen gestreckten, nie-
drigen Korper mit zwei nur durch einen ganz kurzen Zwischenraum
getrennten Riickenflossen. Der Kopf ist gro8 und lang, das Auge klein.
In den Kiefern stehen neben langen, spitzen Raubzihnen noch sehr
feine Samtzdhnchen. Die Schuppen sind klein, die Schwanzflosse ist
miBig gegabelt.

1. Oberkieferknochen unter oder hinter den hinteren Augenrand
reichend ... (F) Schill, Lucioperca lucioperca (L.), S. 96.

2. Oberkieferknochen nur bis etwa unter die Mitte des Auges reichend,
Korper gedrungener, die dunklen Querbinden iiber dem Riicken deutlicher. .
(F) Russischer Zander, Lucioperca volgensis (Pall.), S. 97.

96. (F) Schill, Lucioperca lucioperca (L.).

Der Schill oder Zander besitzt einen gestreckten Kopf, dessen
Stirnprofil nahezu geradlinig aufsteigt. Ober- und Unterkiefer sind
gleich lang, sowohl im Ober- wie im Unterkiefer befindet sich jederseits



97

ein groBer, einem Eckzahn entsprechender Fangzahn, der die iibrigen
an GréBe iiberragt. Der Kiemenvorderdeckel ist am Hinterrande fein
gezihnelt. Die erste Riickenflosse hat kriftige, spitze Stacheln, die
bis zum vierten, der so wie der fiinfte und sechste die iibrigen
an Lénge ibertrifft, an GréBe zunehmen. Der letzte Stachel
ist ganz klein; manchmal geht die erste Riickenflosse durch einen
niedrigen Hautsaum in die zweite iiber. Der Riicken hat eine griinlich-
graue, gegen den Bauch zu weiBliche Farbe mit Silberglanz. Vom
Riicken erstrecken sich gegen die Seiten meist braune Flecken mit
verschwommenem Rande, die manchmal Querbinden bilden. Die
Seiten des Kopfes sind braun marmoriert, die im iibrigen lichten
Riickenflossen dunkel gefleckt; zuweilen erscheint auch die Schwanz-
flosse gefleckt. Die {iibrigen Flossen haben eine hellgelbe Farbung.
Der Schill erreicht eine durchschnittliche Lénge von !/, m, manchmal
bis iiber 1 m und ein Gewicht von 8 bis 15 kg. Er laicht vom April
bis Juni und lebt in reinem, tiefem, flieBendem sowie stehendem Wasser
in einem groflen Teile von Mittel-, Nord- und Osteuropa. Er ist ein
gefraBiger Raubfisch, dessen Fleisch sehr geschitzt wird. Der Schill
aus dem Plattensee heilt im Handel ,,Fogosch*.

97. (F) Russischer Zander, Lucioperca volgensis (Pall.).

Der russische oder Wolgazander, bei uns auch ,,Steinschill ge-
nannt, ersetzt unseren Schill im 6stlichen Teile Europas. Er unter-
scheidet sich von ihm durch einen weniger gestreckten, hoheren Kérper
mit steiler ansteigender, erster Riickenflosse, deren zweiter, dritter
und vierter Stachel am lingsten ist, und durch ein steiler aufsteigendes
Stirnprofil. Der Kiemenvorderdeckel ist stark gezihnt. Die Farbung
gleicht im allgemeinen der des Schills, doch treten die viel regelmiBigeren
schwirzlichen Querbinden deutlicher hervor. Er bewohnt die Donau,
die Gewisser des siidlichen Rullland und das Wolgagebiet sowie Nord-
persien und den zu Persien gehorigen Teil des Kaspischen Meeres, von
wo er vielfach zu uns eingefiihrt wird.

3) Gattung der Streber, Aspro

Hieher gehéren zwei Arten mit spindelférmigem, gestrecktem, mit
kleinen Schuppen bedecktem und mit einem langen schlanken oder
kurzen gedrungenen Schwanzstiel ausgestatteten Korper. Der von
oben niedergedriickte Kopf ist lang, der Mund klein. Die Schnauze
ragt sichtlich iiber den Unterkiefer vor. Die Augen stehen hoch am
Kopf und schief aufwérts.

1. In der ersten Riickenflosse 8 bis 9 Stacheln.... (F) Streber, Aspro
asper (L.), S. 98.

2. In der ersten Riickenflosse 13 bis 15 Stacheln.... (F) Zingel, Aspro
zingel (L.), S. 98.

Codex alimentarius austriacus XXVIII—XXXII 7
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98. (F) Streber, Aspro asper (L.).

Der Streber hat einen vorne niedergedriickten, mehr breiten als hohen
Korper, einen bis auf die Stirngegend und die Schnauze beschuppten Kopf,
einen langen und schlanken Schwanzstiel und eine kleine, eingeschnittene
Afterflosse. Der erste Stachel der ersten Riickenflosse ist etwa halb so
groB wie der zweite; die Flosse nimmt bogenférmig nach hinten an Grofle ab.
Die braungelbe oder rotliche Riickenseite zeigt 4 bis 5 breite, schwirzliche,
schief herablaufende Querbénder; der Bauch ist weiB, die Flossen sind
gelblichgrau gefirbt. Die Grundfirbung variiert einigermaflen. Der Streber
kommt im Donaugebiete vor, lebt in der Tiefe in reinem Wasser und laicht
im Mirz und April. Er wird durchschnittlich 15 cm oder etwas dariiber
lang. Sein Fleisch ist gut, doch wird er seiner Kleinheit halber wenig beachtet.

99. (F) Zingel, Aspro zingel (L.).

Die Zingel hat einen etwas héheren Korper, die Hohe entspricht
ungefihr der Breite, und einen weniger niedergedriickten Kopf. Den
Korper, auBer den Kinnladen, der unteren Augengegend, den Wangen
und der Kehle, bedecken Schuppen. Der erste Stachel der ersten
Riickenflosse ist kleiner als die Halfte des zweiten; die Flosse nimmt
ziemlich geradlinig nach hinten an Hohe ab. Der Schwanzstiel erscheint
kurz und gedrungen, die Schwanzflosse mittelgro und nur ganz sanft
ausgeschnitten. Der Riicken und die Seiten haben eine graugelbe
Farbung; der Bauch ist weillich. In der Grundfirbung finden sich etwa
vier unbestimmte, unscharf begrenzte, wolkige, dunkle, schief nach
vorne herablaufende Binden. Die Zingel erreicht eine Linge von etwa
40 cm und ein Gewicht von 1 kg. Sie kommt wie der Streber im Donau-
gebiete vor; auch ihre Lebensweise stimmt mit der des Strebers iiberein.
Die Zingel laicht im April oder Mai, ihr Fleisch ist wohlschmeckend und
geschitzt.

4) Gattung der Kaulbarsche, Acerina

Die beiden hieher gehérigen Arten haben einen miBig hohen, mit
mittelgroBen Schuppen bedeckten Koérper und einen ziemlich groflen
Kopf. Der Oberkiefer ragt nur wenig iiber den Unterkiefer vor, das
Auge ist groB und hochstehend. Die Kiemendeckel sind mit starken
Stacheln am Rande besetzt, der Schwanzstiel erscheint ziemlich ge-
drungen und héher als breit, d. h. kiirzer und gedrungener als bei der
vorigen Gattung, die Schwanzflosse maBig stark ausgeschnitten.

1. Korper gedrungen, in der Riickenflosse 12 bis 15 Stacheln....
(F) Kaulbarsch, Acerina cernua (L.), S. 98.

2. Korper langgestreckt, niedriger, in der Riickenflosse 17 bis 19
Stacheln.... (F) Schritzer, Acerina schraetser (L.), S. 99.

100. (F) Kaulbarsch, Acerina cernua (L.).

Der Kaulbarsch oder die ,,Pfaffenlaus“ hat einen gedrungenen
Korper mit stark gebogenem Riickenprofil und einen ziemlich kleinen
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Kopf mit stumpfer Schnauze und schiefstehender weiter Mundspalte.
Der Oberkiefer ragt iiber den Unterkiefer weit vor. Der Rand des
Kiemenvorderdeckels ist mit sechs sehr starken, leicht gebogenen und
einem kleinen, gabelig geteilten Stachel besetzt, der Rand des Kiemen-
deckels glatt, der Riicken olivenbraun oder olivengriin mit dunkleren
Flecken, die manchmal kleine Langslinien bilden, der Bauch weiBlich.
Die Seiten sind messinggelb. Auf dem stacheligen Riickenflossenteil
bilden die schwarzbraunen Flecken 4 bis 5 Reihen, die After- und
Bauchflossen haben eine rétliche Farbung. Er erreicht eine Grofie von
20 cm und ein Gewicht von /g kg, lebt in ganz Nord- und Mitteleuropa
bis nach Sibirien im flieBenden SiiBwasser und in den brackigen Kiisten-
teilen der Ostsee und laicht vom Mérz bis Mai. Der Kaulbarsch ist ein
fiir die Fischbrut sehr gefihrlicher Raubfisch, dessen Fleisch sich durch
Wohlgeschmack auszeichnet.

101. (F) Schritzer, Acerina schraetser (L.).

Der Schrétzer, Schratz oder Schritz unterscheidet sich von der vorherge-
henden Art durch den gestreckteren, niedrigeren Korper mit wenig gew6lbtem
Rickenprofil, die langgestreckte Schnauze und die fast waagrechte Mund-
spalte. Der Oberkiefer ragt nur sehr wenig iiber den Unterkiefer vor. Der
Kiemenvorderdeckel trigt am hinteren Rande 6 bis 7 starke, spitze Dornen,
davon 3 am Unterrande. Die Schuppen stehen an Gréfe denen des Kaul-
barsches nach. Der Riicken und die Seiten sind zitronengelb gefirbt und
haben drei schwarze Lingsstreifen; gegen den Riicken zu wird die Farbe
mehr olivengrin. Der Bauch ist silberweifl. Auf der Rickenflosse stehen
3 bis 4 Reihen von schwarzen Punkten. Die ubrigen Flossen sind gelb oder
gelblich. Der Schritzer erreicht eine Grofie von mehr als 30 cm und ein
Gewicht von 1/,kg. Er lebt im Gebiete der Donau und ihrer Neben-
flisse und laicht im April oder Mai. Als Nahrungsmittel hat er wenig
Bedeutung.

Anhang. Hier schliefen sich zwei Arten aus der Gattung der
Schwarzbarsche, Micropterus, an, die einer eigenen Familie, den
Centrarchidae, zugezihlt werden. Sie sind urspriinglich nicht in unseren
Gewissern heimisch gewesen, sondern wurden aus Nordamerika eingefithrt
und haben sich seitdem in unseren Gebieten eingebiirgert. Von unseren
Barschen, denen sie sonst sehr dhneln, unterscheiden sie sich durch die
Gestalt des ersten Teiles der Riickenflosse, der stets viel niedriger ist als
der zweite aus Strahlen bestehende. Es kommen folgende zwei Arten,
Raubfische, die zuerst in Teichen geziichtet wurden, sich jetzt aber auch
schon in freien Gewéssern finden, in Betracht:

1. Der Oberkieferknochen erstreckt sich bis unter die Mitte oder bis
unter das zweite Drittel des Auges. In der Seitenlinie 72 bis 80 Schuppen. ..
(F) Schwarzbarsch, Micropterus dolomiei Lacép., S. 100.

2. Der Oberkieferknochen erstreckt sich bis unter den hinteren Rand
des Auges. In der Seitenlinie 65 bis 70 Schuppen.... (F) Forellenbarsch,
Micropterus salmoides Lacép., S. 100.

7*
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102. (F) Schwarzbarsch, Micropterus dolomiei Lacép.

Der Schwarzbarsch hat einen gedrungenen Kérper und groBen Kopf
mit weitem Maul, dessen Unterkiefer mifig tiber den Oberkiefer vorragt.
Das Auge ist klein, die Farbung im Alter bis auf den hellen Bauch ein fast
gleichméBiges Griingrau mit Bronzeglanz. In der Jugend besitzt er dunklere
Querbinden. Er lebt in klaren, raschflieBenden, kalten Wissern, aber nicht
im Gebirge, und erreicht eine Linge von etwa 50 cm.

103. (F) Forellenbarsch, Micropterus salmoides Lacép.

Der Forellenbarsch wird noch etwas langer als die vorige Art (bis 2/, m)
und besitzt nicht nur groBere Schuppen, sondern auch einen stark vor-
stehenden Unterkiefer. Er ist im Alter grinlich gefarbt und in der Jugend
mit einem dunklen und tberdies gefleckten Lingsstreifen an den Seiten
geziert. Der Forellenbarsch lebt hauptséichlich in langsam flieBendem oder
stehendem Wasser von hoherer Temperatur. Das Fleisch beider Arten ist
sehr gut.

D. Familie der Meerbrassen, Sparidae

Die Familie der Meerbrassen umfaBt eine groBe Zahl von Fischen,
die einander in der duBleren Korperform sehr dhneln; besonders die
Arten ein und derselben Gattung gleichen sich oft in der Gestalt nahezu
vollig. Den seitlich zusammengedriickten und oblongen Korper be-
decken sehr fein gezidhnelte, groBe oder mittelgroBe Schuppen. Die
Stirne und die Wangenteile des Kopfes sind gewéhnlich beschuppt,
die Kiemendeckel und Kiemenvorderdeckel ganzrandig. Die Seiten-
linie geht nie auf die Schwanzflosse iiber. Die Riickenflosse, deren
stacheliger Teil ungefahr so lang ist wie der aus Strahlen bestehende,
1aBt sich gewohnlich in eine Furche des Riickens einlegen. Die Schwanz-
flosse erscheint stets gegabelt. Neben dem oberen Rand der Bauch-
flosse steht meist eine sehr lange, spitze Schuppe. Die Meerbrassen
ndhren sich zum Teil von pflanzlichen, zum Teil von tierischen Stoffen.
GroBe Mahlzihne befihigen manche Arten, selbst starke Muscheln und
Schneckengehéduse aufzubeilen. Alle fiir uns in Betracht kommenden
Meerbrassen sind tatsichlich Meerestiere.

Mund nicht oder nur unbedeutend vorstreckbar.

I. Keine Mahlzéihne. In den Kiefern befinden sich zwischen den anderen
Zahnen auch mehrere noch grofere, starke, kegelférmige Fang-
zihne (Hundsziahne). ... Gattung der Zahnbrassen, Dentex, S. 100.

II. AuBler den schneidenden oder kegelférmigen Zihnen sind noch
breite, flache Mahlzihne vorhanden. Die Vorderzihne im Kiefer
sind kegelférmig.... Gattung der eigentlichen Brassen, Sparus,
S. 101.

1) Gattung der Zahnbrassen, Dentex

Die drei hieher gehérigen Arten haben einen ziemlich hohen, seit-
lich stark zusammengedriickten Korper und stark gebogenen Riicken.
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Die Schuppen des Kopfes sind kleiner als die der Korperseiten. Die
nicht ganz bis an die Schwanzwurzel reichende Seitenlinie ist stark
gebogen, der Mund méaBig vorstreckbar.

Bei idlteren Tieren verstéirken sich die Kopfknochen bedeutend,
besonders jene zwischen den Augen, die dann wulstartig hervortreten,
so daB das Stirnprofil nicht gleichmifig gebogen erscheint, sondern
eine kantige Kontur zeigt. Die einzelnen Arten unterscheiden sich
voneinander hauptsichlich durch die folgenden Merkmale:

A. Korperfarbe bliulich silbern, mit schwirzlichen, unregelmifig
zerstreuten Flecken auf dem Riicken und den Seiten. Achsel der
Brustflossen schwirzlich.... (M) Gemeine Zahnbrasse, Dentex
dentex (L.), S. 101.

B. Korperfarbe intensiv rosenrot, im Leben mit lichtgelben Lings-
streifen auf den einzelnen Schuppenreihen.

1. Oberkiefer itber den Unterkiefer vorragend.... (M) Marok-
kanische Zahnbrasse, Dentex maroccanus Cuv. Val., S. 101.
2. Unterkiefer iiber den Oberkiefer vorragend.... (M) Grof-

dugige Zahnbrasse, Dentex macrophthalmus Cuv. Val., S. 101.

104. (M) Gemeine Zahnbrasse, Dentex dentex (L.)

Die gemeine Zahnbrasse kommt im Mittelmeer hdufig vor. Sie
erreicht bei einem Gewicht von 10 kg eine Linge von 1 m, wird am
hiufigsten im Januar und Februar gefangen und hat ein ganz besonders
wohlschmeckendes Fleisch.

Die beiden anderen Arten stammen von der atlantischen Kiiste von
Marokko:

105. (M) GroPiugige Zahnbrasse, Dentex macrophthalmus Cuv.
Val., und

106. (M) Marokkanische Zahnbrasse, Dentex maroccanus Cuv. Val.

Die Art Nr. 105 unterscheidet sich von Nr. 106, mit der sie die rosen-
rote Fiarbung gemein hat, auler durch den vorstehenden Unterkiefer noch
durch das viel grofere Auge, das dem Mundwinkel mit seinem unteren Rande
viel naher steht als bei Nr. 106.

2) Gattung der eigentlichen Brassen, Sparus

Die zu dieser Gattung gehorigen Arten besitzen einen hohen oder
méiBig hohen, seitlich gepreten, meist ziemlich gestreckten Korper mit
mittelgroBen oder groBen Schuppen, die dem Korper fest ansitzen.
Das Riickenprofil erscheint mit wenigen Ausnahmen bedeutend stérker
gebogen als das Bauchprofil, das manchmal nahezu gerade verlauft.
Der Mund ist klein oder mittelgroB, die Mundwinkel sind vom mittel-
groBen oder kleinen Auge meist weit entfernt. Die gewo6hnlich kurze
Schnauze fillt steil ab; die Stirn ist verhdltnisméBig breit. Die eigent-
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lichen Brassen haben bis auf wenige Ausnahmen ein sehr wohlschmecken-
des und darum hoch im Preise stehendes Fleisch.

A. Ein braunschwarzer Fleck vor dem hinteren Kiemendeckelrand,
zwischen den Augen ein goldiger Streifen.... (M) Goldbrasse,
Sparus aurata L., S. 102.

B. Kein braunschwarzer Fleck vor dem hinteren Kiemendeckelrand,
zwischen den Augen kein goldiger Streifen.

a) Zwischen den iibrigen Zihnen stehen einige (4) gréflere Zihne

(Fangzihne), in der Afterflosse auBler den 3 Stacheln nur

8 Strahlen, Brustflossen bis etwa zum vierten weichen Strahl

der Afterflosse reichend.... (M) Gemeine Sackbrasse, Sparus

pagrus L.

a) Brustflossen ungefihr bis zum After reichend, vor dem Be-
ginn der Afterflosse endigend.... (M) Acarne, Sparus acarne
(Cuv.), S.102.

B) Brustflosse iiber den After nach hinten bis zum Beginn der
Afterflosse oder iiber diesen hinausreichend.

1. In der Riickenflosse 10 weiche Strahlen, in der Afterflosse
auBler den 3 Stacheln nur 9 Strahlen, in der Seitenlinie
ungefiahr 60 Schuppen.... (M) Rotbrasse, Sparus ery-
thrinus L., S. 103.

2. In der Riickenflosse auBer den 11 bis 12 Stacheln 12 weiche
Strahlen, in der Afterflosse auBer den 3 Stacheln 10 bis
12 weiche Strahlen, in der Seitenlinie ungefihr 68 bis
75 Schuppen.... (M) Scharfzihnige Brasse, Sparus
centrodontus Delaroche, S. 103.

107. (M) Qoldbrasse, Sparus aurata L. (ital. Orada).

~ Die Goldbrasse oder Orada besitzt einen seitlich stark zusammen-
gepreBten Korper, dessen Hohe die Kopflinge iibertrifft. Die Ent-
fernung der Augen voneinander ist grofler als ihr Durchmesser, der
stachelige Teil der Riickenflosse héher als der aus Strahlen bestehende,
der zweite und dritte Stachel der Afterflosse gleich lang, der Riicken
olivengriin mit Goldglanz, der Bauch silberweil. An den Seiten finden
sich zahlreiche schmale Goldstreifen, ein etwas breiterer, aber kiirzerer
jederseits zwischen Brust- und Bauchflossen. Die Kiemendeckel be-
sitzen vor der Wurzel der Brustflossen einen violetten oder karmin-
roten Fleck. Die Brustflossen sind gelblich. Die Schwanzflosse ist
schwarz gerdndert. Die Goldbrasse erreicht eine Linge von 2/;m,
wird besonders in den Wintermonaten héiufig auf den Markt gebracht
und ist einer der geschitztesten Meeresfische des Mittelmeeres.

108. (M) Acarne, Sparus acarne (Cuv.).

Die Acarne hat einen mittelhohen Korper mit einem dicken
Kopf, namentlich die Stirn ist zwischen den Augen breit und
gewolbt. Sie fillt nicht gerade, sondern im Bogen zur Schnauzenspitze
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ab, so daB die Schnauzenform abgestumpft erscheint. Das viel gréBere
Auge steht vom Mundwinkel nur ungefihr so weit ab, als die Linge
seines Durchmessers betrigt. Die Mundspalte ist klein, die Farbung
rosenrot mit goldenem Schein und einem tiefbraunroten Fleck in der
Achsel der Brustflossen. Die Acarne bewohnt hauptséichlich die west-
liche Halfte des Mittelmeeres und den Atlantischen Ozean an der marok-
kanischen Kiiste, von wo sie zu uns eingefiihrt wird. Sie erreicht eine
Lange von 30 cm; ihr Fleisch ist gut.

109. (M) Scharfzihnige Brasse, Sparus centrodontus Delaroche.

Der Koérper dieser Art ist etwas niedriger als die Kopflinge, der
Augendurchmesser etwas grofer als die Stirnbreite zwischen den Augen,
d. h. ungeféhr so groB wie die Linge der Schnauze, die also verhiltnis-
méBig kurz erscheint. Die Zéhne sind sehr klein. Die Brustflosse reicht bis
zum Beginn der Afterflosse. Die Grundfarbe ist silbern, der Riicken
rosenfarbig. Ein breiter schwarzer Fleck befindet sich auf der Schulter.
Beziiglich der Verbreitung usw. gilt das von Nr. 108 Gesagte.

110. (M) Rotbrasse, Sparus erythrinus L.

Die Rotbrasse hat einen méafig hohen Kérper, dessen Hohe die
Lange des Kopfes iibertrifft. Die Stirn fillt nur in sehr sanfter, gleich-
miBiger Kriimmung zur Schnauze ab. Der Mund 148t sich ein wenig
vorstrecken. Die Mundspalte ist nicht sehr gro8; der Durchmesser des
mittelgroBen Auges entspricht ungefihr dem Abstand vom Mundwinkel.
Auch diese Art hat Hellrosafdrbung, jedoch mit blaulichem Schimmer
und metallischem Glanz. Gegen den Bauch zu ist sie silberwei. Die
Schwanzflosse und der aus Strahlen bestehende Teil der Riickenflosse
zeigt karminrote Randung, die Brustflossen sind zart rosa, die Bauch-
und Afterflossen weifl. Die Rotbrasse erreicht eine Linge von etwa
40 cm, kommt héufig auf den Markt und besitzt gutes Fleisch, das vom
Mérz bis Mai am besten schmeckt.

E. Familie der Meerbarben, Mullidae

Die Familie der Meerbarben wird in dem fiir uns in Betracht
kommenden Gebiet nur durch eine Art vertreten.

111. (M) Rote Meerbarbe, Mullus barbatus L.

Die rote Meerbarbe hat einen hohen, seitlich etwas zusammen-
gepreBten, mit grofen, leicht abfallenden Schuppen bedeckten Kéorper.
Der Kopf ist groB}, das Stirnprofil, das manchmal fast senkrecht abfillt,
mehr oder weniger steil. Die Kiemendeckelknochen sind ganzrandig.
Das groBe Auge steht hoch im Kopfe. Im Munde sind nur ganz schwache
Zshne vorhanden. Der Oberkiefer ist zahnlos. Am Kinn unterhalb
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des Mundes befinden sich zwei lange Bartfiden; von den beiden weit
auseinanderstehenden Riickenflossen besteht die erste aus 7 Stacheln,
die zweite aus einem Stachel und 8 Strahlen. Die Grundfarbe der Meer-
barbe ist ein schénes intensives Rosenrot, in dem oft 2 bis 3 gelbe Lings-
streifen an den Seiten des Korpers nach hinten laufen. Die rote
Meerbarbe wird 25 bis 30 cm lang. Man fingt sie wihrend des ganzen
Jahres. Sie ist ein sehr geschétzter Tafelfisch.

Anmerkung. Nach der groBeren oder geringeren Abschiissigkeit der
Stirnlinie und dem deutlicheren Auftreten der gelben Seitenstreifen wurde
diese Art frither in zwei getrennt, die ,,eigentliche rote‘* Meerbarbe, Mullus
barbatus L., und die ,,gestreifte’ Meerbarbe, Mullus surmuletus L.

F. Familie der Stéckerartigen, Carangidae

Zu dieser Familie gehoren einige als Tafelfische sehr geschitzte
Arten. Alle besitzen einen kriftigen, muskuldsen, spindelférmigen,
gedrungenen oder gestreckten, entweder rundlichen oder seitlich maBig
zusammengepreBten Korper. Die Schuppen sind mittelgrof oder klein,
oft nahezu winzig. Der Kopf ist ziemlich gro8, ebenso das Auge, die
Mundspalte wie die Kiemenoffnungen weit, die kriftige Schwanzflosse
tief gegabelt. Alle hieher gehérigen Arten sind treffliche Schwimmer,
die groBe Entfernungen leicht zuriickzulegen vermégen und deshalb auch
eine weite Verbreitung haben.

A. Schwanzteil des Korpers auf beiden Seiten gekielt.

1. Die Seitenlinie in ihrer ganzen Ausdehnung mit Schildern be-
getzt. Keine breiten blauschwarzen Querbinden auf dem
Koérper. ... Gattung der Stocker, Trachurus, S. 104.

2. Seitenlinie nur teilweise beschildert (vorne nicht), niemals blau-
schwarze Querstreifen auf dem Korper. ... Gattung der Bastard-
makrelen, Caranx.

B. Schwanzteil des Korpers ungekielt. Erste Riickenflosse normal ent-

wickelt, die einzelnen Stacheln miteinander in Verbindung....

Gattung der Rofmakrelen, Pomatomus, S. 105.

1) Gattung der Stécker, Trachurus
112. (M) Stocker, Trachurus trachurus (L.).

Der Stocker ist ein niedriger, schlanker, langgestreckter Fisch mit
sehr muskulésem, rundlichem Kérper, nicht sehr langen Schwanzstiel
und kriftiger Schwanzflosse. Er hat einen langen Kopf, einen iiber den
Oberkiefer vorragenden Unterkiefer, ein mafig grofles Auge und einen
vorstreckbaren Mund. Die die Seitenlinie in ihrer ganzen Lénge be-
deckenden Schilder sind am Schwanzstiel gekielt und mit nach hinten
gerichteter Spitze versehen. Vor der ersten Riickenflosse steht ein
nach vorne gerichteter Stachel. Die Riickenfarbung ist griin oder
griinlichblau, der Bauch silbern, am hinteren oberen Rand des Kiemen-
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deckels befindet sich ein schwarzer Fleck. Der Sticker ist sehr weit
verbreitet und erreicht eine Léinge von etwa 40 cm. Sein Fleisch
schmeckt gut, am besten im April und November.

2) Gattung der Rofmakrelen, Pomatomus
113. (M) Rofimakrele, Pomatomus saltator (Bl. Schn.).

Die RoBmakrele ist ein sehr muskuldser, maBig langgestreckter,
nicht sehr hoher Fisch, mit einem seitlich nur wenig zusammengedriickten
Korper. Die Schuppen sind von méBiger Grofe. Die Mundspalte ist
ziemlich weit. Vor der sehr niedrigen stacheligen Riickenflosse steht
kein nach vorn gerichteter Stachel. Der Kiemenvorderdeckel ist leicht
gezihnelt, die Farbe des Riickens griin oder griinblau, die des Bauches
lichter oder ganz silberweif. Er lebt in den meisten tropischen und
gemifBigten Meeren, kommt aber im Mittelmeer seltener vor. Sein
Fleisch ist sehr gut. Die RoBmakrele erreicht eine Linge von iiber
2[3m und ein Gewicht von mehreren Kilogramm.

G. Familie der Makrelenartigen, Scombridae

Die Makrelenartigen haben einen in der Regel ziemlich lang-
gestreckten, seitlich maBig oder stark zusammengedriickten, manchmal
aber auch rundlichen, nackten oder mit kleinen Schuppen bedeckten
Korper, der in seinem allgemeinen Bau dem der Stockerartigen (S. 104)
gleicht. Charakteristisch fiir die hieher gehérigen Arten sind die hinter
der zweiten Riickenflosse und der Afterflosse stehenden kleinen, meist
nur aus einem einzigen stark gegabelten Strahle bestehenden Flosselchen,
die sogenannten ,,falschen Flossen. Sie treten in verschiedener An-
zahl auf und konnen als abgeloste Teile der Riicken- und Afterflosse
betrachtet werden. Die Kiemendffnung ist weit, der stachelige Teil
der Riickenflosse kiirzer als der aus Strahlen bestehende, der Schwanz-
stiel diinn, die Schwanzflosse tief gegabelt. Auch die dieser Familie
angehorenden Arten sind groBtenteils Wanderfische, die als aus-
gezeichnete, schnelle Schwimmer groBe Gebiete durchziehen und meist
nur zu bestimmten Zeiten an die Kiiste kommen. Hieher gehoren einige
fir die Mittelmeergebiete iiberaus wichtige Fische, deren Fang sehr
groBe Ertrignisse liefert und zu gewissen Jahreszeiten einen grofBen Teil
der Kiistenfischer beschaftigt.

A. Die beiden Riickenflossen sind voneinander durch einen weiten

Zwischenraum getrennt.

1. Die erste Riickenflosse reicht betridchtlich hinter das Ende der
Brustflossen. Schuppen auf dem ganzen Koérper ungefahr von
gleicher Grofle.... Gattung der echten Makrelen, Scomber,
S. 106.

B. Erste und zweite Riickenflosse nur durch einen ganz kurzen

Zwischenraum getrennt oder miteinander durch einen niederen

Hautsaum in Verbindung.
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1. In der ersten Riickenflosse 14 bis 15 Stacheln.... Gattung der
eigentlichen Thunfische, Thynnus, 8. 107.

2. In der ersten Riickenflosse iiber 20 Stacheln.... Gattung der
Bonite, Pelamys, S. 108.

1) Gattung der echten Makrelen, Scomber

Die echten Makrelen besitzen einen miBig langgestreckten,
niedrigen, seitlich m#8ig zusammengedriickten, rundlichen Kérper mit
mittelgroBem Kopf und weiter Mundspalte. Der Unterkiefer ragt iiber
den Oberkiefer deutlich vor, die Zdhne sind klein. Das Auge wird im
vorderen und hinteren Teile von einer knorpeligen Haut iiberdeckt.
Die Stacheln der ersten Riickenflosse sind schwach biegsam, hinter der
Riicken- und Afterflosse stehen 5, selten 6 kleine, falsche Flossen. Der
Seitenkiel auf dem Schwanzstiel ist nicht stark entwickelt. Die Schuppen
sind sehr klein und bedecken den ganzen Kdrper.

1. In der ersten Riuckenflosse 11 bis 14 Stacheln.... (M) Gemeine
Makrele, Scomber scomber L.

2. In der ersten Riickenflosse 7 Stacheln.... (M) Blasenmakrele,
Scomber colias L.

114. (M) Gemeine Makrele, Scomber scomber L.

Die gemeine Makrele hat winzige, auf dem ganzen Kérper gleich
groBe Schuppen. Eine Schwimmblase fehlt zum Unterschied von der
nichstfolgenden Art. Sie ist auf dem Riicken griinlichblau bis blau
gefarbt und mit ungefihr 30 schwarzen, schwach gebogenen Quer-
streifen geziert, die bis in das mittlere Drittel der Kérperhohe herab-
steigen. Der Bauch zeigt eine silberweiBle Farbung. Im Leben zeigt
sich an den Seiten und auf dem Bauch ein zarter rétlicher oder rosen-
roter, leuchtender, metallischer Schimmer, der auch unmittelbar nach
dem Tode noch zu beobachten ist. Die gemeine Makrele erreicht eine
Lénge von 40 cm und ein Gewicht von 1/, kg. Sie bewohnt das Mittel-
meer und den nordlichen Atlantischen Ozean, die ganze Kiiste Europas
und die Ostkiiste von Amerika. Im Mittelmeergebiet kommt sie ziem-
lich haufig vor. Wegen ihres ausgezeichneten Fleisches, das im April
und Mai sowie im September und Oktober am besten schmeckt, wird
sie sehr geschitzt.

115. (M) Blasenmakrele, Scomber colias L.

Die Blasenmakrele unterscheidet sich von Nr. 114 auch dadurch,
daB die Schuppen in der Schultergegend, und zwar in der Nahe der
Brustflossenbasis, groBer sind als die iibrigen, dann durch das Vorhanden-
sein einer Schwimmblase. Die Grundfirbung des Riickens und der
Seiten ist nicht so lebhaft wie die der gemeinen Makrele. Statt der
30 schwarzen Querstreifen finden sich bei ihr auf dem Riicken zahl-
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reiche unregelmiflige, netzartig verlaufende, dunklere Querlinien. Die
Seiten sind bis zum Bauch mit grauen ldnglichen Flecken bedeckt.
Auf dem Scheitel hat sie einen lichten Fleck. Sie wird ebenso lang wie
Nr. 114, kommt aber im Gebiet der Adria weniger haufig vor als diese,
wenn auch ihr Verbreitungsgebiet ungefihr mit dem der gemeinen
Makrele zusammenfillt; nur geht sie nicht so weit gegen Norden und
weiter nach Siiden. Thr Fleisch wird sehr geschitzt.

2) Gattung der eigentlichen Thunfische, Thynnus

Die Thunfische besitzen einen mehr oder weniger gedrungenen,
muskulésen, ziemlich hohen, rundlichen, mit kleinen Schuppen be-
deckten Korper; die Schuppen in der Brustregion sind viel gréBer als
die anderen. Der Kopf ist ziemlich groB, der Unterkiefer ragt etwas
iiber den Oberkiefer vor. Die erste Riickenflosse, die sehr niedrige
hintere Stacheln hat, reicht bis unmittelbar vor die zweite.

Die grofle Schwanzflosse ist kraftig entwickelt und ladet breit aus.
Die zweite Riicken- und die Afterflosse sind kurz, gedrungen und sébel-
formig. Hinter ihnen befinden sich 7 bis 10 falsche Flossen, und zwar
steht hinter der Afterflosse stets um eine weniger als hinter der Riicken-
flosse. Die Thunfische gehéren zu den echten Zugfischen, die in der
wirmeren Jahreszeit an die Kiisten kommen, um zu laichen und im
Winter wieder verschwinden. Sie werden meist in sehr grofien, eigens
fir diesen Fang konstruierten und aufgestellten Netzen, den ,,Ton-
naren‘‘, erbeutet.

1. In der ersten Riickenflosse 14 Stacheln. Brustflossen lang, bis
nahezu unter das Ende der ersten Riickenflosse reichend, sabelformig,
hinter der Riickenflosse 9, hinter der Afterflosse 8 falsche Flossen....
(M) Gemeiner Thunfisch, Thynnus thynnus (L.), S. 107.

2. In der ersten Riickenflosse 15 Stacheln, Brustflossen kurz, nur etwa
bis zur Mitte der ersten Riickenflosse reichend, nicht sibelformig ge-
schwungen. Hinter der Riickenflosse 8, hinter der Afterflosse 7 falsche
Flossen.... (M) Kleiner Thunfisch, Thynnus thunnina Cuv. Val., S. 108.

116. (M) Gemeiner Thunfisch, Thynnus thynnus (L.).

Der gemeine Thunfisch hat einen gedrungenen, spindelférmigen,
méBig hohen Kérper und grofen Kopf. Die Riickenstacheln sind ziem-
lich schwach. Seine Firbung ist auf dem Riicken dunkelblau bis
schwarzblau, auf der Unterseite blaugrau, mit silbernen Flecken. Er
kommt im Mittelmeer und im Atlantischen Ozean zwischen Europa
und Amerika in Scharen vor, erreicht eine GréBe von 4 und mehr
Metern und ein Gewicht bis zu 500 kg. Meist werden jedoch nur
kleinere Exemplare von 2/; bis 1m Lénge gefangen. Das Fleisch,
das am Bauch am besten ist, hat eine dunkle Farbe und einen
guten Geschmack.
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117. (M) Kleiner Thunfisch, Thg)nnus thunning Cuv. Val.

Der kleine Thunfisch unterscheidet sich von Nr. 116 auch durch
den verhéltnismaBig niedrigeren Koérper und ldngeren Schwanzstiel.
Ferner ist der in der Grundfarbe dunkelblaue Riicken mit zahlreichen
netzformigen Léangsstreifen bedeckt. Die Seiten und der Bauch sind
silbern. Er wird nicht so groB wie die vorige Art und kommt in der
Adria seltener vor. Sein Verbreitungsgebiet ist das Mittelmeer, der
tropische Teil des Atlantischen Ozeans und der Indische Ozean. Das
Fleisch des kleinen Thunfisches wird wie das des gemeinen Thunfisches
verwertet.

3) Gattung der Bonite, Pelamys

118. (M) Bonit, Pelamys pelamys (Briinn.).

Der Bonit hat einen méaBig gestreckten, niedrigen, rundlichen
Korper mit grofem, langem Kopf und kleinen Schuppen, die in der
Gegend der Brustflossen gréBer werden. Der von diesen gréBeren
Schuppen gebildete Fleck reicht nicht bis iiber das Ende der Brust-
flossen hinaus. Der Unterkiefer steht nur ganz unbedeutend iiber den
Oberkiefer vor. Beide Kiefer tragen mittelgroBe Zihne. Hinter der
zweiten Riickenflosse stehen 8 bis 9, hinter der Afterflosse 7 falsche
Flossen; die Brustflossen sind kurz, gedrungen. Der Riicken ist blau,
mit schrigen, schwirzlichen Strichen, der Bauch silbern. Der Bonit
kommt im Mittelmeer und im Atlantischen Ozean vor. Er erreicht
eine Linge von etwa ?/;m und wird in der Adria gegen das Ende des

Sommers und im Herbst hiufig gefangen. Sein Fleisch ist besser als
das des Thunfisches.

H. Familie der Schwertfische, Xiphiidae

Die Familie der Schwertfische ist nur durch eine Gattung mit
einer Art vertreten.

119. (M) Schwertfisch, Xiphias gladius L.

Der Schwertfisch hat einen schlanken, aber kraftigen, spindel-
férmigen Kérper. Der wie der Unterkiefer zahnlose Oberkiefer erscheint
schwertformig verlingert. Auf der Oberfliche zeigt diese Verlingerung
schwarze, auf der Unterseite weile Farbung. Der Unterkiefer ist be-
deutend kiirzer, aber ebenfalls zugespitzt. Die grolen Augen stehen
dem Beginn der schwertférmigen Verlingerung sehr genshert. Die lange,
von vorne nach hinten zu in ihrer Hohe abfallende Riickenflosse, die nur
am Ende wieder ein wenig ansteigt, nimmt fast den ganzen Riicken ein.
Auch die Afterflosse hat eine dhnliche Form; sie ist in der Mitte niedrig.
Die sibelformigen Brustflossen sind grofl, die Schwanzflosse bildet
einen Halbmond ; zu beiden Seiten der Schnauze findet sich ein starker
Kiel. Den Korper bedecken ausschlielich ganz kleine, rudimentére
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Schuppen. Die dunkelviolette bis schwirzliche Farbung des Riickens
geht an der Seite gegen den Bauch hin allméhlich in Silberglanz iiber.
Der Schwertfisch erreicht eine Lédnge von 4 m und wird dann 300 bis
400 kg schwer. Tiere von solcher GroBe sind wegen ihrer ungeheuren
Muskelkraft, die sie befihigt, ihr Schwert mit raschem und iiberaus
kraftigem StoB in dicke, harte Gegenstinde, z. B. starke Schiffsplanken
hineinzutreiben, sehr gefihrlich. Das Fleisch des Schwertfisches ist
sehr geschitzt.

J. Familie der Sonnenfische, Zeidae

Diese Familie ist im Mittelmeer durch eine Gattung mit zwei nahe
verwandten Arten vertreten.

120. (M) Sonnenfisch, Zeus faber L.

Der Sonnenfisch oder Petersfisch ist ein sehr hochgebauter, seit-
lich stark zusammengedriickter Fisch, dessen Gestalt sich etwa mit
einer breiten ovalen Scheibe vergleichen 148t. Der weit vorstreckbare
Mund besitzt kleine Zahne. Die Stacheln der ersten sowie die Strahlen
der zweiten Riickenflosse sind stark verlingert und in fidige, lange
Hautlappen ausgezogen; das gleiche gilt von der Afterflosse. An der
Basis der letzteren und der Riickenflosse befindet sich jederseits eine
Reihe von starken, breiten Knochenplatten mit einer oder zwei Spitzen.
Die Schuppen sind klein. Die Kérperfarbe ist griinlichgrau mit Silber-
glanz. Etwas vor der Mitte jeder Korperseite befindet sich ein deutlich
sichtbarer grofer schwarzer Fleck, der manchmal von einer lichteren
Umrandung umgeben erscheint. Der Sonnenfisch ist im Mittelmeer
héufig und erreicht eine Linge von iiber 50 cm. Das Fleisch wird,
trotzdem es als schmackhaft gilt, nicht besonders geschatzt.

121. (M) Stacheliger Sonnenfisch, Zeus pungio Cuv. Val.

Der stachelige Sonnenfisch unterscheidet sich von dem ersten, mit
dem er im allgemeinen ganz iibereinstimmt, nur durch die meist viel ge-
ringere Anzahl der Knochenplatten an der Basis der Riicken- und After-
flosse und durch ein vom Korper abstehendes Knochenstiick auf dem oberen
Teil des Kiemendeckels. Er ist im Gebiete der Adria selten.

K. Familie der Plattfische, Pleuronectidae

Diese Familie umfaBt eine groBle Anzahl in besonderer Weise an
das Leben auf dem Meeresgrunde angepafter Fische. Die jungen frei-
schwimmenden Tiere sind noch symmetrisch gebaut und haben je ein
Auge auf jeder Korperhilfte. Wéahrend des weiteren Wachstums wandert
eines davon auf die andere Seite. Der Fisch hat nun neben einer
»Augenseite’ eine ,,blinde* Seite, mit der er auf dem Boden liegt. Sie
ist im Gegensatz zur ersteren, die eine fiir die einzelnen Arten charakte-
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ristische, gewéhnlich der Umgebung angepaBte Farbung hat, meist
wei. Hand in Hand mit dieser Verdinderung geht natiirlich eine Ver-
lagerung der Kopfknochen, so dafl das ganze Tier unsymmetrisch wird.
Die Augenseite kann die rechte oder linke des Kopfes sein. Die Platt-
fische sind der Hauptsache nach elliptische, flach zusammengepreBte
Tiere mit langer Riicken- und Afterflosse und kleinen Bauchflossen.
Die Brustflossen erscheinen manchmal insofern ebenfalls unsymmetrisch
ausgebildet, als sie auf der Augenseite groBer als auf der Blindseite
werden, wo sie zuweilen sogar génzlich fehlen. Die Farbung der Flossen
stimmt immer mit der Seite iiberein, auf der die betreffende Flosse steht.

A. Die Bezahnung der Kiefer ist auf beiden Seiten ungefihr gleich.
I. Die Augen liegen auf der rechten Korperseite, die Riickenflosse
beginnt iiber dem Auge.... Gattung der Heilbutte, Hippo-

glossus, 8. 110.

II. Die Augen liegen auf der linken Korperseite, die Riickenflosse
beginnt vor dem Auge iber der Schnauze.

a) Kieferzihne ganz klein, seidenférmig, ein Band auf den
Kiefern bildend; nahezu alle Strahlen der Riicken- und
Afterflosse gegabelt.... Gattung der Steinbutte, Bothus,
S. 111. .

B. Kieferzihne auf der Augenseite viel schwicher entwickelt als auf
der blinden Seite.
1. Das obere Auge steht vor dem unteren.... Gattung der echten

Zungen, Solea, S. 112.

2. Das obere Auge steht nicht vor dem unteren.... Gattung der

Flundern, Pleuronectes, S. 112.

1) Gattung der Heilbutte, Hippoglossus

122. (M) Heilbutt, Hippoglossus hippoglossus (L.).

Der Heilbutt hat einen ziemlich dicken und nicht sehr breiten,
langgestreckten Korper. Die Oberfliche des Kopfes ist glatt und trigt
keine besonders hervorstehenden Leisten oder Stacheln. Die Augen
liegen ziemlich weit voneinander; ihre gegenseitige Entfernung ist
gréBer als ein Augendurchmesser. Die Riickenflosse beginnt etwa {iber
dem vorderen Drittel des Auges. Die Mundspalte reicht bis unter die
Augenmitte, der Unterkiefer ragt iiber den Oberkiefer vor. Die Schuppen
des Korpers und des mit Ausnahme der Lippen und der Nasenlécher
ebenfalls beschuppten Kopfes sind sehr klein und mit glattem Rande
versehen. Die im iibrigen gerade Seitenlinie ist iiber der Brustflosse
gebogen, die Schwanzflosse miBig, bei dlteren Exemplaren geschweift
ausgeschnitten. Die Flossen haben keine Schuppen. Vor der After-
flosse befindet sich bei jungen Tieren ein vorstehender Stachel, der bei
den alteren nicht nur kleiner und stumpfer wird, sondern auch unter
der Haut verschwindet. Die Farbe der Augenseite ist kaffeebraun oder
olivengriin mit dunkleren Flecken, die der blinden Seite milchweil3.
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Der Heilbutt lebt im nérdlichen Teile des Atlantischen Ozeans und in
den angrenzenden Gebieten des Eismeeres. Er erreicht eine Linge
von 2 m und dariiber und ein Gewicht von 200 kg. Sein Fleisch ist sehr
geschéitzt. Bei uns wird er durch die groBen Dampffischereien auf den
Markt gebracht.

2) Gattung der Steinbutte, Bothus

Die hieher gehoérigen Arten haben einen sehr breit elliptischen
Korper, mit dickem, kurzem Schwanzstiel. Der Unterkiefer ragt deut-
lich iiber den Oberkiefer vor. Die Zshne sind kriftig. Die Mundspalte
erstreckt sich bis hinter die Mitte der nicht sehr weit voneinander
liegenden Augen. Ihre Entfernung betrigt etwa einen Augendurch-
messer. Vor der Afterflosse befindet sich kein steifer Stachel. Die
Riickenflosse beginnt schon vor dem Auge. Der Korper ist mit winzigen
Schuppen bedeckt, die Schwanzflosse stark abgerundet. Die Seiten-
linie bildet eine scharfe Kurve iiber der Brustflosse; die Bauchflossen
haben eine sehr breite Basis.

1. In der Afterflosse sind héchstens 50, in der Riickenflosse 57 bis
64 Strahlen.... (M) Gemeiner Stein- oder Dornbutt, Bothus maximus (L.).

2. In der Afterflosse sind mehr als 50, in der Riickenflosse 73 bis
80 Strahlen.... (M) Glattbutt, Bothus rhombus (L.).

123. (M) Steinbutt, Bothus maximus (L.).

Der Steinbutt oder Dornbutt hat einen auf der Augenseite mit
kndchernen, stacheligen Erhéhungen bedeckten Kérper, dessen Farbung
sehr stark variiert. Auch die einzelnen Exemplare zeigen, je nachdem
sie sich auf lichterem oder dunklerem Grunde befinden, Farbenver-
schiedenheiten. Die Grundfirbung ist grau, braun oder schwarzbraun,
bei lichteren Exemplaren gelb oder olivengriin. Oft finden sich dunklere
Flecken in dieser Farbe. Die gewohnlich weiBe Blindseite erscheint
bei manchen Exemplaren nahezu ebenso dunkel gefiarbt wie die Augen-
seite. Der Steinbutt erreicht eine Léinge von iiber 2/; m, bisweilen sogar
von iiber 1 m und ein Gewicht von 15kg. Er kommt an den Kiisten
ganz Europas, und zwar sowohl im Atlantischen Ozean als auch im
Mittelmeer, im letzteren besonders hiufig vor und wird in der Adria
am meisten in der Zeit vom Dezember bis Februar gefangen. Sein
Fleisch ist sehr geschitzt.

124. (M) Glaitbust, Bothus rhombus (L.).

Der Glattbutt hat einen diinnen, im Verhiltnis zur vorigen Art
weniger breiten Korper, der so wie der Kopf mit Ausnahme der Schnauze
mit ganz kleinen, glattrandigen Schuppen bedeckt erscheint. Stachelige
Knochenhéeker sind nicht vorhanden. Jeder Flossenstrahl trigt eine
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Reihe von Schuppen. Die Farbung der Augenseite ist graubraun bis
olivengriin mit dunkleren, undeutlichen Punkten auf lichterem oder
dunklerem Grunde und lichteren weiBlichgriinen Flecken, von denen
eine Reihe an der Basis der Riickenflosse, eine andere an der Basis der
Afterflosse, eine dritte lings der Seitenlinie verliuft. Der Glattbutt
wird meist nur 30 bis 40 cm und héchstens 50 cm lang. Sein Gewicht
betragt meist 1 kg, seltener bis 4kg. Er hat die gleiche Verbreitung
wie der Steinbutt und wird auch ebenso geschéitzt wie dieser. Am
héiufigsten gelangt er im November auf den Markt.

3) Gattung der echten Zungen, Solea

Diese Gattung umfaBit eine groBe Anzahl von Arten, darunter
sehr wichtige und schmackhafte Speisefische. Die echten Zungen haben
einen elliptischen, mehr oder weniger breiten, mit Ausnahme des auf
der blinden Seite liegenden Schnauzenteiles vollstindig mit kleinen
rauhen Schuppen bedeckten Korper. - Die Schuppen erstrecken sich
auch auf die Riicken-, After- und Schwanzflosse. Vor der Afterflosse
steht kein Stachel. Die Schnauze ist abgerundet, die Mundspalte klein.
Der Oberkiefer und die Schnauzenspitze ragen iiber den Unterkiefer
vor, ebenso die ziemlich weit voneinander entfernten Augen. Die
Seitenlinie bildet keinen Bogen iiber der Brustflosse. Die Schwanz-
flosse ist abgerundet, der Schwanzstiel kurz und gedrungen.

125. (M) Gemeine Seezunge, Solea solea (L.).

Die gemeine Seezunge gehért zu den wertvollsten Tafelfischen im
Mittelmeergebiet. Thr Korper ist auch am Rande schon ziemlich dick,
am dicksten bei den Weibchen. Diese haben einen lingeren Kopf,
aber kleinere Brustflossen als die Ménnchen. Die Art erreicht eine
Linge von etwas iiber }/3m und ein Gewicht von !/, kg. Die Mund-
spalte verlauft so wie bei den iibrigen echten Zungen sanft bogenformig
nach unten. Die Farbung wechselt etwas, je nach dem Boden, auf dem
die Tiere leben. Die Brustflosse der Augenseite ist bedeutend langer
als die der blinden Seite. Die gemeine Seezunge lebt an den Kiisten
von fast ganz Europa; sie ist im Mittelmeergebiet haufig, auch im
Brackwasser der FluBmiindungen. Am meisten wird sie in der Zeit
von Dezember bis Februar gefangen.

4) Gattung der Flundern, Pleuronectes

Die zu dieser Gattung gehérigen Arten haben einen mifig breiten
Koérper mit gut entwickeltem Schwanzstiel und abgerundeter Schwanz-
flosse. Der Mund ist klein und schief gestellt; der Unterkiefer ragt vor.
Beide Kiefer sind auf der Blindseite mit mittelgroBen Zihnen besetzt,
die in einer oder zwei Reihen stehen. Die Basis der Bauchflossen ist
kurz, weil ihre einzelnen Strahlen nahe aneinander liegen. Die meist
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groflen, seltener nur mittelgroBen Augen befinden sich eng aneinander.
Der Zwischenraum hat einen knéchernen Lingskiel, der sich manchmal
auch weiter bis hinter die Augen erstreckt. Die meisten der hier in
Betracht kommenden Arten leben im ndérdlichen Atlantischen Ozean,
nur eine auch im Mittelmeer und in der Adria. Einige steigen in die
Flisse, und zwar weit aufwirts.

A. In der Afterflosse mehr als 70 Strahlen; kein nach vorne stehender
Knochenstachel vor der Afterflosse.... (M) Kleinkopfige Flunder,
Pleuronectes microcephalus Donov., S. 114.

B. In der Afterflosse weniger als 70 Strahlen. Ein nach vorne stehender
derber Knochenstachel vor der Afterflosse.

I. Die Seitenlinie ist iiber der Brustflosse stark gebogen....
(M) Sandflunder, Pleuronectes limanda L., S. 114.
II. Die Seitenlinie ist iiber der Brustflosse nur schwach gebogen.
1. In der Afterflosse mehr als 46 Strahlen.... (M) Scholle,
Pleuronectes platessa L., S. 113.
2. In der Afterflosse weniger als 46 Strahlen.... (*) Eigentliche
Flunder Pleuronectes flesus L., S. 113.

126. (M) Scholle, Pleuronectes platessa L.

Die Scholle besitzt einen ovalen, ziemlich breiten Kérper von nicht
besonders grofler Dicke. Die zwischen den Augen befindliche, mit 6,
seltener 5 deutlichen knéchernen Vorragungen versehene Knochen-
leiste setzt sich nach hinten bis zum Beginn der Seitenlinie fort. Die
Schuppen sind klein und in der Regel gréBtenteils glattrandig. Die
kurzen, kriftigen Zahne stehen in einer Reihe. Der Mund ist nur
wenig vorstreckbar. Die Farbung ist nach dem Alter, dem Wohnort usw.
sehr verschieden und im allgemeinen auf der Augenseite olivenbraun
oder nuBlbraun, und zwar bei jiingeren Tieren lichter, bei ganz jungen
grau. In der Grundfarbe finden sich unregelmifBig verstreute, orange-
farbene oder braune, manchmal nahezu olivenbraune, groBe Punkte,
die auch auf dem Basalteile der Riicken- und Afterflosse auftreten und
dort gewohnlich einen dunkelbraunen Rand haben. Eine Lingsreihe
dieser Punkte zieht sich stets auf dem Korper lings der Basis der
Riicken- und der Afterflosse nach der Schwanzwurzel hin. Bei sehr
groBen Exemplaren, den sogenannten ,,Kénigsflundern®, umgibt noch
ein weiller Ring die orangegelben oder roten Flecken. Die Scholle
erreicht eine Linge von mehr als 65 bis 80 cm und ein Gewicht von
mehreren Kilogramm. Thr eigentliches Verbreitungsgebiet ist der nérdliche
Atlantische Ozean lings der ganzen Kiisten Europas. Im Mittelmeer
kommt sie nicht so hédufig vor wie im Norden und wird dort meist
nur 30 cm lang und !/, kg schwer. Das Fleisch wird sehr geschétzt.

127. (*) Eigentliche Flunder, Pleuronectes flesus L.

Die eigentliche Flunder unterscheidet sich von Nr. 126 auch da-
durch, daB der Knochenkiel zwischen den Augen, der sich hier ebenfalls
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bis zur Seitenlinie fortsetzt, in seinem hinteren Teil nur schwache
knécherne Fortsdtze trigt; an seinem hinteren Ende ist er etwas ver-
breitert. Die Schuppen des Korpers sind zum Teil glatt, meist jedoch
rauhrandig; die jederseits lings der Basis der Riicken- und Afterflosse
stehenden Schuppen bilden stachelige Warzen, von denen sich je eine
in jedem Zwischenraum zwischen zwei Strahlen befindet. Die Augen-
seite hat eine graubraune bis olivengraue Féarbung mit dunkleren,
wolkigen Flecken, unregelmifigen Streifen und oft undeutlichen,
kleinen, runden, roten oder gelben Punkten. Aber auch schwarzblaue
Exemplare kommen vor. Die Blindseite erscheint bald wei}, bald mit
mehr oder weniger braunen Flecken bedeckt. Die Art bewohnt den
nordlichen Atlantischen Ozean und erreicht eine Lénge von etwa 25 cm,
manchmal 30 cm, selten 50 cm. Ihr Fleisch ist ebenso geschitzt wie
das der Scholle.

128. (M) Sandflunder, Pleuronectes limanda L.

Die Sandflunder, im Handelsverkehr auch ,,Rotzunge® genannt,
besitzt einen weniger breiten Korper als die beiden vorhergehenden
Arten. Die Knochenleiste zwischen den Augen setzt sich nicht nach
hinten fort und ist glatt. Die Schuppen sind klein, mit gezihneltem,
rauhem Rande. Lings der Seitenlinie oder der Basis der Riicken- und
Afterflosse befinden sich keine hockerigen warzigen Stacheln. Die
Augenseite hat gewohnlich eine gelbbraune bis braune Grundfarbe mit
lichteren, iiber den ganzen Korper verstreuten Flecken, in deren Mitte
oft ein kleiner dunkler Punkt auftritt. Die Sandflunder erreicht eine
Linge von etwa 25 bis 35 cm und kommt im nérdlichen Atlantischen
Ozean von Frankreich bis zu den Kiisten von Island und dem nérd-
lichen Norwegen hiufig vor. Ihr Fleisch ist sehr gut.

129. (M) Kleinkipfige Flunder, Pleuronectes microcephalus Donov.

Die kleinkopfige oder Steinflunder, im Handelsverkehr auch ,,Rot-
zunge** genannt, hat gleichfalls einen méaBig breiten Kérper. Die nicht
sehr stark ausgeprigte Knochenleiste zwischen den Augen setzt sich
nicht nach hinten hin fort. Die Schuppen sind glatt, rund und klein.
Die Seitenlinie ist nur schwach iiber der Brustflosse gebogen, die Farbe
der Augenseite rétlich oder gelblichbraun mit briunlichen, unregel-
miBig zerstreuten, groBeren und kleineren, oft dunkel umrandeten
Flecken, seltener kommen daneben noch bliuliche Flecken vor. Die
Rander der Riicken- und Afterflossenstrahlen sind immer weifl; der
Kiemendeckelrand hat eine orangegelbe Férbung. Die Art erreicht
eine Linge von durchschnittlich 25 cm, seltener bis gegen 50 cm und
bewohnt den nordlichen Atlantischen Ozean und die angrenzenden
Gebiete des Eismeeres. Ihr Fleisch gilt nicht als so gut wie das der
vermandten Arten.
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L. Familie der Drachenkopfartigen, Scorpaenidae

Diese Familie ist im Mittelmeer durch eine Gattung, die Drachen-
kopfe, Scorpaena, vertreten, Fische mit starkem, gedrungenem,
seitlich miBig zusammengepreftem Koérper und mit einem groBen
Kopf, dessen erhohte Stirnleisten, Wangen und Kiemendeckel mit
starken Stacheln versehen sind. Hinter den Augen befindet sich auf
der unbeschuppten Stirne eine quere Grube. Die Schuppen sind von
méBiger Grofe, die an den Seiten des Korpers am groften, die Zihne
klein, die Stacheln der Riickenflosse stark und steif. Diese und die
Stacheln des Kiemendeckels vermégen schmerzhafte Wunden zu ver-
ursachen, weshalb die Drachenkopfe gewohnlich mit abgestutzter
Riickenflosse und abgebrochenen Kiemendeckeln auf den Markt ge-
bracht werden. Ihr Fleisch schmeckt gut.

A. Am Kinn und unterhalb des Unterkiefers zahlreiche Hautlippchen

vorhanden.... (M) Grofler Drachenkopf, Scorpaena scrofa L.,

S. 115.

B. Keine Hautlippchen auf dem Kinn und auf der Unterseite des

Kopfes unterhalb des ganzen Unterkiefers vorhanden.

1. Das Auge ist kleiner als der davor liegende Kopfteil (,,Schnauzen-
teil’), in der Seitenlinie befinden sich ungefihr 65 von Kanilchen
durchbohrte Schuppen.... (M) Kleiner Drachenkopf, Scorpaena
porcus L., 8. 115.

2. Das Auge ist gréfer als der Schnauzenteil, in der Seitenlinie
liegen 23 bis 24 von Kanilchen durchbohrte Schuppen....
(M) Brandroter Drachenkopf, Scorpaena ustulata Lowe, S. 116.

130. (M) Grofer Drachenkopf, Scorpaena scrofa L.

Der grofle Drachenkopf hat einen plumpen, mifBig hohen Kérper
und sehr grofen Kopf. Sowohl auf der Ober- und Unterseite des Kopfes
als auch lings der Seitenlinie, sparlicher auf dem iibrigen Korper, be-
finden sich Hautlippchen. Der Unterkiefer ragt bedeutend iiber den
Oberkiefer vor; die Schuppen zeigen am Rand eine feine Zahnelung,
die bei élteren Tieren oft sehr schwach wird. Die Grundfarbe ist
mennigrot, seltener rosenrot oder rotbraun, mit dunkleren braunen
Flecken marmoriert; zwischen dem sechsten und neunten Stachel der
Riickenflosse ist ein schwarzer Fleck sichtbar. Die Art wird 50 cm lang
und iiber 2 kg schwer. Sie und Nr. 131 sind Kiistenbewohner, die ihre
Beute — Fische und andere Tiere — in seichten, mit Algen bewachsenen
Kiistenwissern suchen.

131. (M) Kleiner Drachenkopf, Scorpaena porcus L.

Der kleine Drachenkopf hat im allgemeinen die gleiche Kérper-
gestalt wie Nr. 130. Die Hautlippchen lings der Seitenlinie sind un-
ansehnlich, der Unterkiefer ragt nur ganz wenig iiber den Oberkiefer
vor. Die Farbung des Korpers variiert sehr stark ; sie schwankt zwischen

8*
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griinlichgrau, olivengriin und gelbbraun bis rétlichbraun und dunkelrot-
violett. Meist finden sich in der Grundfarbe schwarze Punkte und
Marmorierungen, zerstreut neben diesen oft weile Flecke. Auf dem
hinteren Teil der ersten Riickenflosse tritt auch bei dieser Art hiufig
ein schwarzer Fleck auf. Sie wird nur etwa 30 cm lang und 1 kg schwer.

132. (M) Brandroter Drachenkopf, Scorpaena ustulata Lowe.

Der brandrote Drachenkopf wird nur etwas iiber 15 cm lang. Bei ihm
ragt der Unterkiefer nicht iitber den Oberkiefer vor, sondern ist nur so lang
oder eher etwas kiirzer als dieser. Der Korper hat eine braunrote Farbung,
mit nicht besonders zahlreichen dunkleren, braunen Flecken. Zwischen
dem 6. und 9. Stachel der ersten Riickenflosse steht auch bei dieser Art
ein schwarzer Fleck. Der brandrote Drachenkopf halt sich in Tiefen iiber

100 m auf.
M. Familie der Groppenartigen, Cottidae

Die hiehergehérige Gattung der Groppen, Cottus, hat einen
spindel- oder keulenférmigen, schuppenlosen Korper mit breitem,
flachem, niedergedriicktem, vorne abgerundetem Kopf, der Kiemen-
deckel zwei stark gekriimmte Dornen. Die zwei Riickenflossen schlieBen
dicht aneinander, die zweite ist die weitaus lingere. Die Zéhne in den
Kiefern sind fein und biirstenformig, die Augen mifig groB. Diese
Gattung umfaBt zum gréBten Teil Meeresfische, die beiden hier in
Betracht kommenden Arten leben aber im Siiwasser. Ihre Haut ist
sehr schleimig.

133. (*) Groppe, Cotius gobio L.

Die Groppe, auch ,,Kaulkopf“ genannt, hat einen grofen, mit
Ausnahme der zwei Stacheln auf den Kiemendeckeln unbedornten,
glatten, breiten Kopf mit einer bis unter den vorderen Augenrand
reichenden Mundspalte. Die runde, groBe und lange Brustflosse reicht
nahezu bis unter das Ende der ersten Riickenflosse. Die Grundfarbe
des Korpers ist grau oder braunlich; daneben finden sich dunkle Punkte,
die oft zu groBen Flecken und Binden verschmelzen. Die Strahlen der
Riicken-, Brust- und Schwanzflosse sind stets, die der Afterflosse oft
braun gefirbt. Die Groppe lebt in ganz Europa und Westasien in
klaren, schnellflieBenden Bichen mit kiesigem und steinigem Grund
und steigt hoch ins Gebirge hinauf. Sie kommt aber auch in der Ostsee
vor und ist ein besonders fiir die Forellen- und Lachsbrut gefahrlicher
Raubfisch, der bis 15 cm lang wird und im Méarz und April laicht. Das
Weibchen legt die Eier in seichten, vom Ménnchen unter Steinen aus-
gehohlten Gruben ab. Das Fleisch ist sehr wohlschmeckend.

N. Familie der Knurrhahnartigen, Triglidae

Diese Familie ist in den fiir uns in Betracht kommenden Gebieten
durch eine Art ihrer charakteristischen Gattung, den Knurrhédhnen,
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Trigla, vertreten; Fische mit einem muskulésen, keilférmigen, von
mittelgroBen oder sehr kleinen Schuppen bedeckten Kdorper, der nach
hinten zu schméler wird und vorne im Querschnitt abgerundet fiinf-
kantig erscheint; nur die Schuppen in der Seitenlinie sind bei manchen
Arten grofer. Der starke, nahezu vierkantige Kopf trigt einen voll-
stdndigen Panzer aus Knochen, von denen die des Hinterhauptes und
des Kiemendeckels hinten in scharfe Zacken ausgehen, und fillt vorne
steil schrig zur stumpfen Schnauze ab. Der Vorderrand der letzteren
ist entweder konkav oder konvex, die Schwanzflosse nur sehr leicht
eingeschnitten und nahezu gerade abgestumpft, die erste Riicken-
flosse stets hoher als die zweite. Wenn die Knurrhdhne gefangen
werden, geben sie eigentiimliche laute, knarrende oder grunzende Téne
von sich.

134. (M) Gurnard, Trigla gurnardus L.

Der Gurnard oder graue Knurrhahn gehért zu den niedrig gebauten
Arten dieser Gattung. Der Kopf ist nur mit kleinen Stacheln versehen
und weniger rauh als der der anderen Knurrhihne. Die Schuppen sind
zu beiden Seiten der Riickenflosse nicht mit einem nach hinten ge-
richteten Stachel, sondern nur mit kleinen Zahnelungen versehen. Das
Kopfprofil fillt méBig steil nach vorne ab. Die Schuppen sind bis auf
eine Reihe lings der Seitenlinie, die groBer und mit Zahnelungen ver-
sehen erscheint, klein und glatt. Der Riicken ist braungrau mit weilen
Punkten, der Bauch milchwei. Die erste Riickenflosse tragt gewohnlich
keinen schwarzen, runden Fleck, wohl aber zahlreiche weifle Punkte.
Der Gurnard wird etwa 30 cm lang und als Speisefisch sehr geschitzt.

O. Familie der Queisenartigen, Trachinidae

Die hieher gehérige Gattung der Petermédnnchen oder Queisen,
Trachinus, umfat Fische mit langgestrecktem, schlankem, seitlich
stark zusammengepreBtem Korper. Der Kopf ist gro8, der Mund
stark schief gestellt, weit und mit kleinen Zihnen besetzt. Die Augen
stehen einander ziemlich nahe und hoch oben auf dem Kopfe. Die
Kiemendeckel sind mit Stacheln versehen. Die erste, aus Stacheln
bestehende Riickenflosse ist sehr kurz und schwarz gefirbt, die zweite,
ebenso wie die Afterflosse, lang. Die sehr kleinen Schuppen erscheinen
glattrandig. Die Queisen vermdégen mit den Stacheln der ersten Riicken-
flosse und der Kiemendeckel &uBerst schmerzhafte, nur langsam
heilende Wunden hervorzurufen, die alle Erscheinungen einer ziemlich
starken Blutvergiftung erkennen lassen. Aus diesem Grunde pflegt man
stets die erste Riickenflosse auszuschneiden, bevor die Fische auf den
Markt gebracht werden. Der Korper der hier zu besprechenden Fische
ist im allgemeinen licht, nur der Riicken hat eine dunklere, meist rot-
braune Farbung. Die beiden Arten sind in den europédischen Gewéssern,
namentlich im Mittelmeer, sehr haufig.
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1. An den Seiten des Korpers schiefgestellte lingliche, dunkelbraune

Querbinden. Das Miannchen hinter der Brustflosse mit einem schwarz-

II
violetten, unregelmifliz begrenzten Fleck. R V—VI/29—34, A 33 33
135. (M) Gemeines Petermdnnchen, Trachinus draco L.

2. An den Seiten des Korpers unter der Seitenlinie eine Reihe von
groflen rundlichen oder ovalen, meist tiefschwarzen Flecken, die niemals
einen lichteren Mittelpunkt besitzen, iiber den Augen kleine, dunklere
Flecken zerstreut, Stirn glatt, Zwischenraum zwischen den Augen breit.

1I
R VII/28, A§§. ... 136. (M) Spinnenpetermdnnchen, Trachinus araneus

Cur. Val.
P. Familie der Schletmfische, Blenitidae

Zu dieser Familie gehort eine Gattung von Fischen, die einen mehr
oder weniger langgestreckten, nackten oder nur mit rudimentiren
Schuppen bedeckten, seitlich maBig zusammengedriickten Kérper hat.
Die sehr lange Riickenflosse beginnt schon vor der Basis der Brust-
flossen oder iiber dieser. Auch die Afterflosse ist lang, die Schwanz-
flosse abgerundet, der Korper stark mit Schleim bedeckt.

1) Gattung der Wolfsfische, Anarrhichas

Die beiden zu dieser Gattung gehorigen Arten besitzen einen lang-
gestreckten, besonders in der Schwanzregion seitlich stark zusammen-
gedriickten Kérper und einen nicht sehr grofien Kopf, dessen Stirne
steil im Bogen zur kurzen Schnauze abfillt. Die Mundspalte ist weit.
In den Kiefern stehen starke, derb-kegelférmige Zihne, von denen die
seitlichen spitzige Hocker aufweisen. Im Innern des Mundes befinden
sich zwei Reihen groBer, starker Pflasterzdhne. Ihr Gebifl befihigt die
Wolfsfische, auch die stirksten und hirtesten Gehiuse von Muscheln
und Schnecken, die ihnen zur Nahrung dienen, leicht zu zermalmen.
Beide Arten, die einander sehr nahe stehen, leben im Eismeer und im
nordlichen Teil des Atlantischen Ozeans, von wo sie zu uns regelméBig
eingefithrt werden. Ihr Fleisch ist geschitzt.

1. Korperfarbe rauchgrau bis schwarzgrau, mit mehr oder weniger
deutlichen schwarzen Querbinden versehen, die aus zahlreichen Kkleinen
Fleckchen bestehen, . ... (M) Gemeiner Seewolf, Anarrhichas lupus L., S. 118.

2. Korperfarbe gelblichbraun oder lichtgrau, mit Ausnahme des Bauches
mit tiefbraunschwarzen groB8en Flecken bedeckt.... (M) Gefleckter See-
wolf, Anarrhichas minor Miill., S. 119.

137. (M) Gemeiner Seewolf, Anarrhichas lupus L.

Der gemeine Seewolf oder Austernfisch hat einen verhiltnismaBig
nicht groBfien Kopf mit steil abfallender Stirn und kleinen, sehr hoch
stehenden Augen. Die Lippen sind fleischig und bilden dicke Haut-
falten, besonders in den Mundwinkeln. Der mit einer dicken, derben
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Haut bedeckte Korper ist von ganz kleinen, schwer sichtbaren, runden,
in Zwischenrdumen angeordneten Schuppen bedeckt. Die Brustflossen
erscheinen groB und abgerundet. Der Seewolf erreicht eine Linge von
ungefdhr 1 m, manchmal sogar dariiber, und ein Gewicht von mehreren
Kilogramm. Er findet sich an den Kiisten Skandinaviens, Islands
und Gronlands.

138. (M) Gefleckter Seewolf, Anarrhichas minor Miill.

Der gefleckte Seewolf, auch ,,Tigerkatze’ genannt, gleicht in
seinem ganzen Korperbau und in der duBleren Gestalt dem gemeinen
Seewolf ; er unterscheidet sich von ihm nur durch die Farbe und dadurch,
daB er noch bedeutend gréBer, bis zu 2 m, wird. Sein Verbreitungs-
gebiet liegt etwas nordlicher als das der ersten Art. Die grofite Masse
der fiir uns in Betracht kommenden Tiere dieser Art wird an der Nord-
kiiste Lapplands, im Barentsmeer sowie neuerdings an der Kiiste der
Biren-Insel, gefangen.

h) Unterordnung der Armflosser, Pediculati

Diese Unterordnung ist in den européischen Gewdissern durch die
Gattung der Seeteufel, Lophius, vertreten.

139. (M) Seeteufel, Lophius piscatorius L.

Der Korper des Seeteufels oder Anglers ist im Verhéltnis zu dem
ganz ungeheuerlich groBen und breiten Kopf, der nahezu den gréfiten
Teil des Tieres bildet, klein und schmal, der Kopf selbst niedergedriickt
und mit einer glatten, schleimigen, schuppenlosen Haut bedeckt. An
seinem seitlichen Rande und an der Umrandung des Kopfes, besonders
am Unterkiefer stehen mehrfach geteilte Hautlappen in einer Reihe,
wahrend sich einzelne auf dem Oberkiefer vorfinden und wieder andere
auf dem iibrigen Kopf und Kérper unregelmaBig zerstreut sind. Der
sehr breite Mund, dessen Unterkiefer den Oberkiefer betrichtlich
iiberragt, ist mit spitzen, nach einwéirts gerichteten Zihnen besetzt.
Die verhaltnismaBig kleinen Augen stehen oben auf dem Kopfe, blicken
jedoch seitwérts. Gleich hinter dem Munde befindet sich auf der Stirne
der erste der sechs in der Mittellinie des Kopfes und des Nackens in
einer Reihe hintereinander angeordneten, aufrichtbaren Stacheln. Er
ist der lingste und tragt auf seiner Spitze eine reichgelappte grofie
Hautfahne, die bei den weiter hinten stehenden, auch an Ldnge ab-
nehmenden Stacheln immer kleiner wird. Die kriftigen Brustflossen,
hinter denen die Kiemendffnung liegt, stehen vom Kérper weit ab und
kénnen wie FuBstummel zum Aufstiitzen des Korpers verwendet
werden. Riicken- und Afterflosse befinden sich auf dem hinteren Teil
des Korpers in der Nihe des Schwanzes. Die erstere hat 9 bis 12, die
letztere 8 bis 11 Strahlen. Die Fischer unterscheiden vielfach zwei
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Formen, von denen sich die eine durch dunklere, kaffeebraune Firbung
von der anderen, lichten unterscheidet. Die letztere hat auch meist
weniger Riicken- und Afterflossenstacheln und wird wegen ihres zarten
Fleisches héher geschitzt. Die Fiarbung schwankt iibrigens stark.
Der Seeteufel, der mehr als 1 m Lange erreicht, ist ein triager, gefraBiger,
auf dem Grunde lebender Fisch, der im Schlamme liegend und die auf-
richtbaren Stacheln mit den Hautlippchen bewegend seine Beutetiere
anlockt. Das Fleisch schmeckt vorziiglich. Die jungen, frei im Wasser
schwimmenden Tiere sehen ganz anders aus als die erwachsenen
Exemplare.

Die Fische als Lebensmittel

Frische Fische haben den charakteristischen, schwachen, nicht
unangenehmen Fischgeruch. Die Hautoberfliche ist glinzend. Die
Schuppen lassen sich nur schwer ausziehen!) und sind, so wie die
Flossen, frei von jedem zihen, bliulichen, schleimigen Uberzug; nur
der Sterlet, der Wels, die Forelle, der Aal und die Schleie bilden eine
Ausnahme von dieser Regel. Das harte, derb-elastische Fleisch haftet
fest an den Griten. Die fast immer lebhaften und durchsichtigen Augen
treten hervor. Die Kiemen haben meist eine rote Farbung; Maul und
Kiemenspalte sind geschlossen. Der Bauch ist weder aufgetrieben,
noch verfiarbt. Im Wasser sinkt der Fisch unter.

Verwendung finden beinahe alle Weichteile des Fisches; nur die
ihrem Gewichte nach verhéltnismiBig recht ansehnlichen, aus Hart-
gebilden bestehenden Anteile: Schiadel, Wirbel, Rippen und Griten
werden meist nicht genossen. Von manchen Fischen ifit man sogar die
Augen und Kiemen. Die Eingeweide fiihren den Namen ,,Fisch-
beuschel“ und liefern eine beliebte Suppe. Sehr gesucht sind die Eier-
stocke — der ,,Rogen‘‘ — der Weibchen (Rogner), weniger die Hoden —
die ,,Milch* — der Ménnchen (Milchner). Der wichtigste Teil des Fisches
ist jedoch das Fleisch, vor allem die in Form des sogenannten ,,Seiten-
muskels* angeordnete Rumpfmuskulatur. Sie wird durch eine Seiten-
furche jederseits in eine méchtigere obere und in eine weniger massige
untere Abteilung geschieden. In der Furche verlduft der in seinem
Lager von langen, dunkler gefirbten Muskelfasern iiberdeckte Seiten-
nerv. Bindegewebige, den Wirbelmetameren entsprechende Haute
teilen die Seitenmuskulatur in hintereinanderliegende, aus ganz kurzen
Muskelfasern bestehende Platten, die Myomeren. Die Bindegewebs-
hdute und Myomeren sind nicht rein quer-, sondern diitenférmig,
und zwar mit nach vorne stehender Spitze, angeordnet. Ein senkrechter
Durchschnitt trifft daher mehrere solche Platten, die dann auf dem
Querschnitte in Gestalt konzentrischer Ringe erscheinen. Bei gelindem

1) Bei verschiedenen Weilfischen, ferner bei den Renken sowie beim
Hering und der Meerbarbe fallen die Schuppen leicht heraus.
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Kochen 16st sich das Bindegewebe vom Leim ; besonders bei den Dorsch-
arten zerfillt der Seitenmuskel hiedurch in flach diitenférmig in-
einander gesteckte Platten. Die Muskulatur bildet unten die Bauch-
wand, oben fiillt sie den Winkel zwischen den Rippen und den Wirbel-
dornen aus und erzeugt die Riickenw6lbung. Je muskuléser der Fisch
ist, um so ausgesprochener wird die Wélbung, im Hungerzustand flacht
sie sich ab oder macht sogar einer seichten Furche Platz. Besonders
geschétzt ist der Kaumuskel, eine kleine Muskelplatte, die sich vor dem
Kiemendeckel zwischen Augenhéhlenrand und Unterkiefer ausdehnt.
Der Gebrauchswert eines Fisches wird auch von seinem Gehalt an
,,Griten’ bestimmt. Als solche sind praktisch die feinen, Y-férmigen
Knochenspangen anzusprechen, die nichts anderes als zwischen den
Myomeren liegendes verknochertes Bindegewebe darstellen. Zu den
weit weniger gefiirchteten, gréberen Knochenspangen zdhlen die an
ihrer Gestalt leicht kenntlichen Rippen, die als Stiitzelemente der
Riickenflosse zwischen den Wirbeln eingeschalteten Flossentriger und
die ihnen aufgelagerten Flossenstrahlen und -stacheln. Am meisten
Graten enthalten die karpfenartigen Fische (S. 60), mit Ausnahme des
Karpfens, und unter diesen wiederum der Brachsen (8. 67) und die
Barbe (S. 65); auch der FluBbarsch (S. 96) besitzt ein sehr gritiges,
wenngleich schmackhaftes Fleisch. Nach der Beschaffenheit des
Fleisches kann man die Fische, allerdings ziemlich willkiirlich, in ,fett-
reiche” und ,fettarme® einteilen. Zu den ersteren gehoren der Wels
(S.79), Aal (S.80), Lachs (S.55) und Hering (S. 43), zu den fett-
armen z. B. der Zander (S. 96), der Schellfisch (8. 87), der Kabeljau
(S. 86), die gemeine Seezunge (S.112) und die Flunder (S.113).
Die fettarmen gelten fiir leichter verdaulich als die fettreichen. Die
notorische Schwerverdaulichkeit des Aales rithrt von der Menge seines
Fettes her, die (289,) weitaus den Fettgehalt anderer Fische (Hecht 0,5%,)
iiberragt. Die Farbung des Fischfleisches ist in der Regel wegen des
relativ geringen Blutgehaltes weillich; Ausnahmen bilden der Lachs
(S. 55) und der Saibling (S. 54), die rétliches Fleisch besitzen. Von
den Lachsen schmeckt am besten der Rheinlachs, dann folgen der
Weichsel-, Weser-, Elb- und Ostseelachs. Das Fleisch der Asche (S. 51)
zeigt einen schwachen Gurkengeruch. Auch das Laichen beeinflult die
Giite des Fischfleisches; am fettesten und schmackhaftesten ist es vor
der Laichzeit, verhaltnismaflig fettarm, wisserig und minderwertig
knapp nachher. Darum fingt man die Fische am besten zwischen
zwei Laichperioden.

Im allgemeinen enthalt das Fischfleisch mehr Wasser als das der
Sauger; nur bei fettreichen Fischen, z. B. beim Aal, sinkt der Wasser-
gehalt auf 55 bis 60 Prozent. Ein bedeutender Anteil des Stickstoffes
ist in Form von leimgebenden Stoffen zugegen. Das Fett findet sich
im Fleisch fein verteilt oder erscheint in der Bauchhéhle im Gekrose
und in der Leber abgelagert.
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Der Geschmack der Fische kann durch verschiedene Umsténde
ungiinstig beeinflult werden. So ist bekannt, dafl der Aufenthalt in
Siimpfen und sumpfigen Gewdéssern, wo sich wenig Gelegenheit zu aus-
giebiger Bewegung bietet, dem Fischfleisch einen schlammigen Ge-
schmack verleiht, der wieder schwindet, wenn man die Fischbehilter
in flieBendes Wasser hingt. Die Beimengung von Fikalien zum Fisch-
wasser erzeugt einen ekelerregenden Geschmack, ebenso die Gegenwart
verschiedener chemischer Praparate und &hnlicher Stoffe, die in das
Fischfleisch iibergehen, z. B. Petroleum und Teer. Sicher ist auch,
daB die Zusammensetzung des Futters die Qualitit der Fische beein-
flut, eine nicht nur von Feinschmeckern bezeugte Tatsache. Bach-
forellen, die monatelang mit Warmbliiterfleisch, besonders Pferdefleisch,
gefiittert werden, verlieren nach und nach ihren Wohlgeschmack.
Karpfen, die man in luft- und nahrungsarmen Teichen mit iiberméaBigen
Mengen von fettreichem Futter, wie Mais, Olkuchen usw. fiittert, setzen
grofe Mengen von unangenehm schmeckendem Fett an.

Auch das Fleisch gefrorener und wieder aufgetauter Fische ist
dem frischen Fischfleisch gegeniiber oft als nicht gleichwertig zu
bezeichnen. Dies gilt jedoch nicht von den meisten Gadidenarten,
wie sie durch die Hochseefischerei angelandet werden.

Produktions- und Handelsverhiltnisse

Die Fische werden entweder, namentlich aus den reichen Vorriten
des Meeres, ohne Riicksicht auf den Nachwuchs, aber immerhin nach
einem gewissen System und mit in steter Entwicklung begriffenen Hilfs-
mitteln gefangen, oder der Mensch nimmt durch kiinstliche Zuchtwahl,
durch Regelung der Vermehrung und durch Fiitterung EinfluB auf ihre
fortdauernde Vermehrung usw. Manche Fische, wie z. B. der Karpfen,
zum Teil auch die Forellen, sind beinahe Haustiere. Je nach Art der
Beschaffung der zum menschlichen GenuBl bestimmten Fische unter-
scheidet man: 1. Seefischerei. Fiir Osterreich sind, was frische Fische
betrifft, nur das Adriatische Meer, der Atlantische Ozean und vor allem
die Nord- und Ostsee von wesentlicher Bedeutung. Das Adriatische
Meer ist reich an Fischarten, aber drmer an Individuen, auBerdem wird
dort der Massenfang mit Schleppnetzen durch die Bodenbeschaffenheit
erschwert. In grofleren Mengen werden die Thunfische, Makrelen und
vor allem Sardellen gefangen, die man aber zum groten Teil auf Kon-
serven verarbeitet. Da fast die ganze Ausbeute schon in den Kiisten-
stadten Absatz findet, gelangt bloB ein Teil in die Binnenstédte. Die
Nordsee besitzt zwar weniger Arten, dafiir aber mehr und teilweise
groBere Individuen; auch ist daselbst der Fang mit Schleppnetzen und
Dampfbetrieb eingefithrt, der die Gestehungskosten so weit herab-
driickt, dafB sich selbst ein sehr weiter Transport als rentabel erweist.
Den relativ billigen Preisen verdanken die Nordseefische, daf sie selbst
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bei uns nach und nach zu einem Volksnahrungsmittel werden. In
Osterreich gelangen an Seefischen hauptsichlich Gadusarten, wie
Kabeljau, Schellfisch, Koéhler und Lengfisch, der Angler, frische
(,,griine‘‘) Heringe, Goldbarsch, ferner Plattfische, wie Heilbutt, Scholle,
Rotzunge usw. zum Verkauf; sie stammen aus der Nord- und Ost-
see, aus den islindischen Gewéissern und sogar aus dem Barents-
meere und dem Weillen Meer. 2. Binnenfischerei. Die Binnen-
fischerei wird in allen groBeren Fliissen und Seen bald berufs-, bald
sportméBig geiibt. Den Fischbestand erhélt man durch den Einsatz
von Jungfischen und die Anlegung von Laichplitzen. 3. Teichwirt-
schaft und Fischzuchtanstalten. Ihr Gegenstand ist die systema-
tische Ausnutzung der Wasserflichen durch rationelle Karpfen- und
Salmonidenzucht; gelegentlich werden auch Hechte, Zander und
Schleien gezogen. Bei der Karpfenzucht bringt man die Mannchen und
Weibchen zur Laichzeit in bestimmten Teichen zusammen; die Ab-
laichung und Befruchtung ist eine freiwillige. Die Produktion von
Karpfenfleisch wird durch die Bewirtschaftung des Bodens und die
dadurch geférderte Erzeugung von Naturfutter giinstig beeinfluBt.
Héufig fiittert man kiinstlich. Bei der Salmonidenzucht pflegt man
kiinstliche Ablaichung, Befruchtung und Ausbriitung anzuwenden, auch
spielt bei ihr die kiinstliche Fiitterung eine sehr groBe Rolle.

Die Fische kommen, insoweit sie nicht auf Konserven verarbeitet
werden (S. 122), je nach ihrer Art und nach dem Geschmacke der Kaufer
entweder lebendig oder tot (auch gefroren) auf den Markt. Daserstereist der
Fall bei Karpfen und Forellen, die in totem Zustande nahezu unverkauflich
sind, dann bei den Weillfischen und Schleien, seltener bei den Hechten,
alles dies Fische, die teils den Gegenstand einer geregelten Fischzucht
bilden, teils mit Netzen in groBen Massen und ohne besondere Schwierig-
keit gefangen oder bei der Abfischung als Nebenprodukte erhalten
werden. Bei anderen Fischen, die sich lebend nur schwierig beférdern
lassen, wie z. B. beim Wels, Sterlet, Schill und bei den zahlreichen See-
fischen ist das weitverbreitete Vorurteil gegen jede Art toter Fische
langst geschwunden. Die Seefische gelangen iiberhaupt nur tot zum
Verkauf. Jedoch ist in letzter Zeit auch die Abneigung gegen den
Verkauf toter SiiBwasserfische sehr geschwunden. Die toten SiiBwasser-
fische, einschlieBlich des eingefiihrtern Zanders (8. 96), und die Adria-
fische werden unausgeweidet gehandelt. Eine Ausnahme bilden die
sehr groflen Arten, wie z. B. Wels und Thunfisch, die man zerstiickelt und
in einzelnen Stiicken feilzuhalten pflegt. Die Nordseefische sind bis auf
den Knurrhahn (S. 117) durchwegs ausgeweidet; viele, z. B. der gemeine
Seewolf (8. 118), Goldbarsch (S. 93), Kabeljau (S. 86) und Kohler
(S. 88), kommen ohne Kopf, einige abgezogen in den Handel. Eine
grofle Rolle spielt bei den Marktfischen das Lebensalter; alte Fische
haben ein trockeneres und zdheres, aber in der Regel fettreicheres
Fleisch als junge. Die Forellen (S. 56) werden daher héufig schon als



124

zweijahrige ,,Portionsfische®, die Karpfen (S. 62) meist als drei- und
vierjahrige Tiere verkauft. Der Ziichter rechnet iibrigens nach Sommern
und spricht von ein-, zwei- und dreisommerigen Fischen, weil sie haupt-
sichlich in dieser Jahreszeit ein deutliches Wachstum zeigen.

Der Verkauf der Marktfische unterliegt insofern gewissen KEin-
schrinkungen, als gesetzliche Schonzeiten bestehen!) und gewisse
Minimalgré8en (,,Brittelma‘‘) vorgeschrieben werden. Die Schon-
zeiten fallen mit den Laichperioden zusammen und sollen den Mutter-
fischen die ungestorte Ausbildung und Ablage des Laiches ermdoglichen.
Die Vorschrift, daB ,,untermaBige’* Fische nicht marktgingig sind,
bezweckt die Erschwerung der Raubfischerei.

Die lebenden Marktfische werden gewohnlich so geschlachtet, da3
man sie durch einen wuchtigen Schlag mit einem stumpfen Gegenstand
(einem Gewicht, Holzklotz oder dergleichen) betdubt und dann sofort zer-
stiickelt oder mindestens ausweidet. Geangelte Fische totet man durch
die Abknickung des Kopfes und die dadurch bedingte Zerstérung des
verlingerten Riickenmarks. In Holland, wo den Fischen die Wirbel-
siule durchschnitten wird, pflegt man die Tiere unmittelbar nach dem
Schlachten noch mit mehreren Querschnitten zu versehen. Aale betdubt
man am besten zuerst, indem man sie mit beiden Hénden faflt und
energisch auf den Boden wirft. Sodann schneidet man das verlingerte
Mark durch. Man setzt das Messer unmittelbar hinter den Kopf, vor
den Brustflossen, quer iiber und treibt es mittels eines Schlages durch
die Wirbelsaule. Der Tod tritt augenblicklich ein. Vielfach wird auBer-
dem das Riickenmark durch einen in den Wirbelkanal eingefiihrten
Draht zerstort. Das Abziehen der Haut der lebenden Tiere gehort
zu den verwerflichsten Grausamkeiten.

Nicht alle Fische eignen sich zum menschlichen Genuf. Es gibt
von Natur aus giftige Fische und Fischteile neben solchen, die erst
unter dem EinfluB #uBerer Faktoren, einzelner Fischkrankheiten, akut
wirkender Gifte und der Faulnis, gesundheitsschiadlich geworden sind,
und man hat auch zwischen sehr verschiedenen Kategorien der zwar
nicht giftigen, aber zum Genusse untauglichen Fische zu unter-
scheiden, zu deren wichtigsten die kranken lebenden Fische, die an
gewissen Fischkrankheiten verendeten Tiere, die unter dem Einflu83
itbelriechender Stoffe (S. 122) ungenieBbar gewordenen Fische und
endlich jene gehéren, deren Fleisch infolge beginnender Féulnis un-
genieBbar ist.

Der Rogen der Barben ruft nach verbiirgten Beobachtungen Ver-
giftungserscheinungen in Form von Erbrechen und Diarrhde hervor;
ahnlich soll sich gelegentlich der allerdings nur selten als Nahrungsmittel
verwendete Laich der WeiBfische, Hechte usw. verhalten.

1) Beziiglich der gesetzlichen Schonzeiten und Minimal- (Brittel-) Mafle
fiir Fische in Osterreich wird auf die in den einzelnen Bundeslindern heraus-
gegebenen Fischerkarten und -biichel verwiesen.
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Die Aale (S. 80) fiihren in ihrem Blutserum ein eigentiimliches
Gift, das wie Schlangengift wirken kann, wenn es, z. B. bei Ver-
letzungen, in die Blutbahn des Menschen gelangt. Bei der Aufnahme
durch den Magen tritt keinerlei schidliche Wirkung ein; Kochen zer-
stort das Gift.

Im frischen FluBneunauge (8. 31) wurden dhnliche Kérper nach-
gewiesen. Manche Fische sind an bestimmten Stellen mit Giftdriisen
ausgestattet, z. B. die Meeraale (S. 81) am Gaumen, der Knurrhahn
(8. 117) an den Stacheln der Kiemendeckel, verschiedene Rochen, wie
die wenig geschétzten Adlerrochen und Stechrochen an den Schwanz-
stacheln, das Peterménnchen (S.118) an der vorderen Riickenflosse
und an den Kiemendeckeln, der Drachenkopf (8. 115) an vielen scharfen
Stacheln. Auch tote Fische dieser Art kénnen zu Vergiftungen Anlaf
geben, weshalb die Giftstacheln vor dem Verkaufe entfernt werden
miissen.

Gesundheitsschidlich sind Fische, die Finnen des breiten Band-
wurmes oder Grubenkopfes (Diphyllobothrium latum L.) enthalten.
Sie leben in den Organen, vorzugsweise im Muskelfleische des Hechtes,
Barsches, Zanders und Lachses, der Rutte, Forellen, Asche, Marine usw.
Die Finne entwickelt sich aus einer bewimperten Larve, die nach der
Sprengung des Eideckels aus dem Ei herausschliipft, im Wasser herum-
schwimmt und nach Passieren eines Zwischenwirtes (niedere Krebstierchen)
schliellich von Fischen aufgenommen wird. Sie durchbohrt die Darmwand
und wichst an verschiedenen Standplitzen zu der bis 30 mm lang werden-
den Finne (Plerocercoid) heran, deren besonderes Kennzeichen das Fehlen
einer Schwanzblase bildet. Gerit die Finne mit ungeniigend gekochtem
Fischfleisch in den Darm von Menschen, Hunden und Katzen, so wichst
sie dort zum gefihrlichen Darmschmarotzer heran. In Osterreich kam
der Wurm iibrigens bisher nur héchst selten vor. Der Katzenegel,
Opisthorchis felineus, kommt in seiner Jugendform bei der Plotze (S.73)
und anderen Weilifischarten, als geschlechtsreifes Individuum bei
der Katze und dem Menschen vor, jedoch bisher nur beobachtet in
Ostpreuflen, Frankreich, Holland, Ruménien und besonders in Sibirien.
Alle iibrigen Fille dieser Gruppe, auch die Ubertragung einiger infek-
tioser Fischkrankheiten, wie z. B. der ulcerativen Septikimie der Gold-
fische, verschiedener Arten von Bacillus piscidus usw. auf den Menschen
haben fir die heimischen Lebensverhiltnisse keinerlei praktische Be-
deutung, einmal, weil man solche Infektionen bisher im Inland nicht
beobachtet hat, dann aber auch, weil die bei uns iibliche Zubereitungsart
selbst unter ungiinstigen Verhéltnissen jede Infektionsgefahr aus-
schlieBen diirfte; zudem wird ein grofler Teil der hier in Betracht
kommenden Fische bei uns iiberhaupt nicht gegessen. Daf die typischen
Infektionskrankheiten der Warmbliiter im allgemeinen und des Menschen
im besonderen auf oder durch Fische iibertragen worden wiren, hat
noch niemand beobachtet.
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Sehr haufig kommt es in den freien Gewéssern zu Fischvergiftungen
durch die Abwisser der industriellen Betriebe. Entweder handelt es
sich hiebei um die unmittelbare Einwirkung giftiger Stoffe oder um die
Erstickung der Tiere infolge von Sauerstoffmangel, der durch die Faulnis
grofer Mengen von organischer Substanz bedingt wird. Das beiden
Féllen gemeinsame Symptom ist das plotzliche Absterben einer grofen
Anzahl von Fischen der verschiedensten Art. Wegen der Schwierigkeit,
in Kadavern solcher Herkunft rasch und sicher die Todesursache zu
ermitteln, dann mit Riicksicht auf den Umstand, da8 vom Massen-
sterben herrithrende Fische nicht nur leicht in Faulnis iibergehen,
sondern auch meist schon lingere Zeit im Wasser gelegen haben, ehe
sie in den Verkehr gelangen, gelten sie mit Recht ganz allgemein fiir
gesundheitsschidlich. Eine Ausnahme kann nur zugelassen werden,
wenn die Ursache eines Fischsterbens unzweifehaft feststeht und
sanitdr harmloser Natur ist. Hieher gehért die Verbriihung durch zu-
falliges Eindringen heilen Wassers in einen Teich, die durch Fischdiebe
bewirkte Tétung mit in Flaschen eingeschlossenem Atzkalk, Dynamit-
patronen oder Handgranaten und die Erstickung unter dem Einflusse
starker Besonnung in seichten Gewdssern. Durch Sprengmittel ge-
totete Fische haben eine geborstene Schwimmblase. Durch Kokkels-
korner getétete Fische schmecken bitter; auch Vergiftungen sind nach
deren Genufl vorgekommen.

Der GenuBl durch Faulnis giftig gewordener Fische kann beim
Menschen Krankheitserscheinungen hervorrufen. Uber die Atiologie
dieser keineswegs einheitlichen Krankheiten, die im wesentlichen
bakterieller Natur sind, ist derzeit noch kein irgendwie abschlieBendes
Urteil moglich. Es muB aber mit groBtem Nachdruck vor dem GenuB
nicht ganz frischer Fische gewarnt werden.

Noch schwieriger, weil in hohem Grade vom subjektiven Empfinden
des Konsumenten abhiingig, ist die Umschreibung des Begriffes ,,ver-
dorben®. DaB dieser Kategorie alle ap Fischkrankheiten verendeten
Tiere zuzuzihlen sind, kann namentlich, wenn sie deutlich sichtbare
Kennzeichen einer Erkrankung in Form von Abszessen, eitrigen Exsu-
daten in der Bauchhéhle, Verpilzung, Schuppenstraubung, hoch-
gradigem Auftreten von Pocken und dergleichen aufweisen, nicht
zweifelhaft sein, auch noch lebende, aber schon schwer kranke Tiere
dieser Art werden als verdorben angesehen werden miissen. Nicht so
klar liegen dagegen die Verhiltnisse dort, wo lediglich vereinzelte
Krankheitserscheinungen auftreten, und bei den ,faulen Fischen, es
sollen daher die diesbeziiglichen Merkmale an kompetenter Stelle (S. 134)
eingehender beschrieben werden. Hier sei zur Vermeidung von MiB-
verstindnissen nur bemerkt, daB lebende Fische mit einer leichten
Roétung des Bauches oder einer geringen Zahl von Pocken, dann Fische,
bei deren Zubereitung alle krankhaften Teile entfernt werden, wie z. B.
golche, die an Diplostomiasis (S. 132) und Ichtyophthirius (8. 132)
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leiden, oder von Ektoparasiten, wie Piscicola, Argulus und den ver-
schiedenen Protozoen befallen sind, endlich Tiere mit Knétchen auf
den Kiemen (Myxosporidien) nicht vom Verkehr ausgeschlossen werden
brauchen. Die Gadusarten (S. 86), die in der Bauchhéhle und Musku-
latur haufig Ascaris capsularia (S. 133) beherbergen, kann man nach
Entfernung der Eingeweide unbedenklich essen, wenn ihr Vorkommen
auf die Bauchhoéhle beschriankt ist. Von Tetrarhynchuscysten (S. 133)
gilt das gleiche. Da die Kabeljauarten stiickweise verkauft werden,
findet man gelegentlich, daB Askariden bloB in einzelnen Partien vor-
kommen, wihrend andere davon vollstindig frei sind. Fische mit
Coccidien in der Schwimmblase sind gleichfalls konsumfihig, wenn
dieses Organ friither entfernt wird. Beziiglich der ohnehin nur selten
vorkommenden Geschwiilste ist zu bedenken, daf bis jetzt kein einziger
einwandfreier Fall von Metastasenbildung bei Fischen vorliegt; die
Geschwiilste stellen ortliche Erscheinungen dar und sind durch Genuf3
nicht iibertragbhar. Es empfiehlt sich, kleinere Fische mit Geschwiilsten
vom Markte auszuschlieBen, groBere Tiere kénnen nach Entfernung
eventuell vorhandener kleiner Geschwiilste unbedenklich freigegeben
werden. Beulenkranke Barben (S. 130), deren Fleisch infolge der Er-
krankung gelblich geworden ist und bitter schmeckt, werden ebenfalls
als verdorben anzusehen sein. Der namentlich von den Laien oft als
untriigliches Kennzeichen der Faulnis angesehene iible Geruch verfiihrt
leicht zu Trugschliissen, denn es gibt viele Menschen, die jeder Fisch-
geruch anwidert, und manche Fische, die auch in vollstindig tadel-
losem Zustand stark riechen. Ein Fisch ist erst dann durch Faulnis
verdorben, wenn er alle oder doch die meisten Merkmale der Verderbnis
aufweist.

Hier ist auch der Ort, die beim Transport durch Erstickung zu-
grunde gegangenen Fische zu erwihnen. Sie kdnnen, sofern sie frisch
sind, nicht als genuBuntauglich angesehen werden, wenn sie auch dem
Verderben leichter verfallen als lebend geschlachtete.

Filschungen, Nachmachungen und dergleichen unlautere Ver-
fahrensarten kommen auf dem Gebiete des Fischhandels kaum in
Betracht, wohl aber tauchen zeitweise Bezeichnungen auf, die im
reellen Verkehr nicht als zuldssig anerkannt werden. Mit Riicksicht
auf den Umstand, da8 es sich hier um ein Gebiet handelt, auf dem nicht
nur die streng wissenschaftliche, sondern auch die Handelsnomenklatur
noch immer stark schwankt, lassen sich aber nur wenige Waren-
bezeichnungen klar abgrenzen. Als Grundsatz hat hiebei vorlaufig zu
gelten, da im allgemeinen die Anwendung des Namens einer teureren
Fischart zur Bezeichnung einer billigeren unstatthaft ist, es sei denn,
daf das Herkommen einen solchen MiBbrauch stillschweigend sank-
tioniert héatte.

Unter diesen Gesichtspunkten wird der Verkauf von Kohler (S. 88)
als Seelachs, dann von Regenbogenforelle (S.58) als ,,Teichlachs
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zwar nicht zu empfehlen, aber auch nicht zu beanstanden sein, wihrend
der Verkauf von Leng (S. 89) und Dornhai (S. 35) als Seeaal (S. 81),
von Knurrhahn (S. 117) und Makrele (S. 106) als Seeforelle (S. 57)
oder,,portugiesische‘‘ Forelle, von Kabeljau (8. 86) als,,Seeschill‘ schlecht-
weg, von Schleihe (8. 64) als ,,Schleihforelle’ und von Goldbarsch oder
Rotbarsch (Bergilt, S. 93) als ,,Seekarpf‘ unzulissig ist.

Desgleichen ist der Verkauf gefrorener und wieder aufgetauter
Edelfische (Zander, Lachse) als frische Fische als unzuldssig anzusehen.

2. Probeentnahme

Bei der Probeentnahme aus Fischsendungen oder -vorrdten ist
zwar auch die allgemeine Beschaffenheit zu beriicksichtigen, im wesent-
lichen aber doch auf den Zustand, in dem sich die einzelnen Individuen
befinden, das Hauptgewicht zu legen. Es wird in der Regel natiirlich
nicht moglich sein, alle Fische zu untersuchen; man fahndet daher von
vornherein nach ,,verddchtigen Exemplaren. Bei lebenden Fischen
sind dies jene, die triges Benehmen, Seitenlage, Abszesse unter der
Haut, Rotfarbung des Bauches usw. zeigen. Bei toten Fischen be-
schrinkt man sich auf die Auswahl von Stichproben, die nach dem
Aussehen, Geruch usw. zusammengestellt werden. Ist eine Versendung
der Muster notwendig, so mul man Eispackung anwenden und dafiir
sorgen, daf die Sendung so schnell wie mdoglich das Ziel erreiche. Die
Untersuchung derartiger Proben hat in der Untersuchungsstelle stets
sofort zu geschehen.

3. Untersuchung

Die Untersuchung der Fische bezweckt im Sinne der auf S. 122
gegebenen Darlegungen neben der Identifizierung der Art und eventuell
des Alters in den meisten Féllen nur die Feststellung eines sanitir
einwandfreien Gesundheitszustandes der Tiere und ihrer ,,Frische‘‘.
Ausnahmsweise kommt auch die Priifung auf Gifte in Betracht. Diese
Arbeiten gehéren zu den relativ schwierigsten Problemen der Unter-
suchungstechnik, weshalb ihre erfolgreiche Durchfiihrung stets ein
gutes Stiick personlicher Ubung und Erfahrung zur Voraussetzung hat.

A. Allgemeine Priifung
I. Zoologische Bestimmung

Man bedient sich des fiir diesen Zweck auf S. 31 mitgeteilten
Schliissels, dessen Fortsetzung jeweilig am Schlusse der Beschreibungen
der Unterordnungen, Familien und Gattungen abgedruckt erscheint.

II. Abschitzung des Alters
Zur Beurteilung des Alters konnen folgende Gesichtspunkte heran-
gezogen werden:
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a) Das Korpergewicht und die Linge. Wie aus der folgenden Tabelle
zu ersehen ist, gibt es je nach der Erndhrung ganz bedeutende Ab-
weichungen, so daf gleichalterige Fische leicht um ein Jahr dlter oder
jinger zu sein scheinen:

Anhaltspunkte fiir das Alter einiger Fische:

Jahrginge (Sommer) 1 2 3 4
Karpfen............ 20—100g | 250—500g | 1—1%/,kg | 2—21/, kg
Schleie............. 5— 10,, 30— 50,, 250 g —
Bachiforelle ......... 8— 12cm| 12—15cm |25cm, 2508 —
Regenbogenforelle . . . 12, | 22—28 ,, |27,,,100g —

b) Das Aussehen der Schuppen gibt beim Karpfen oft brauchbare
Anhaltspunkte. Das Wachstum des Koérpers duBert sich nimlich in
einer gewissen Felderung der Schuppen, die besonders gut zu erkennen
ist, wenn man die Schuppe gegen das Licht hilt. Ein dreisommeriger
Karpfen zeigt ein im ersten Jahr gebildetes zentrales Feld, um dieses
herum einen Streifen, der dem zweiten, und einen dufleren Rand, der
dem dritten Sommer entspricht.

¢) Knochen und Gehérsteine. Ahnliche konzentrische Jahresringe
wie bei den Schuppen finden sich noch in den Querschnitten der
Knochen, z. B. beim Huchen und in den Gehérsteinen vieler Fische.
Selbstverstdndlich empfiehlt es sich, bei der praktischen Priifung immer
mit Vergleichsobjekten bekannten Alters zu arbeiten.

II1. Entscheidung der Frage, ob ein verendetes oder geschlachtetes
Tier vorliegt

Es laBt sich nur ausnahmsweise nachtriglich feststellen, ob ein
Fisch umgestanden, d. h. eines natiirlichen Todes gestorben, oder
getotet worden ist. Im letzteren Falle ,klaffen eventuell vorhandene
Wundrinder. War die Schlachtung mit Verletzungen verbunden, so
wiirden die Blutaustritte in der Umgebung der Wunden dafiir zeugen,
daB das Tier bis zu diesem Zeitpunkte tatséchlich gelebt hat. Weitere
Kennzeichen in einer oder in der anderen Richtung fehlen.

IV. Ermittlung von Fischkrankheiten
a) Vorbereitung der Proben

Zur Prifung auf die Gegenwart mikroskopisch kleiner Haut-
parasiten kratzt man etwas von dem Schleim der Hautoberfliche mit
dem Skalpell ab, tibertrigt die Masse auf einen Objekttriger und fiigt
Wasser hinzu; die Anwendung eines Deckglases ist oft entbehrlich.

Codex alimentarius austriacus XXVIII—XXXII 9
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Zur Untersuchung der Kiemen greift man mit dem stumpfen Blatt
einer starken Schere unter den Deckel und kappt das freie Ende ab, so
da dann die einzelnen Blidtter abgeschnitten und besichtigt werden
kénnen. Die inneren Organe legt man folgendermafen frei: Die Bauch-
kante wird vor dem After durch einen kurzen Scherenschlag quer durch-
gekneipt und dadurch die Bauchhohle erdffnet. Mit dem stumpfen Blatt
einer geknopften Schere geht man in den Schlitz ein und schneidet in
kurzen Schligen nach vorne bis zum Schultergiirtel. Nun mufl von
demselben Punkte aus in einem zur Wirbelsiule konvexen Bogen
gegen den Schultergiirtel hin ein zweiter Schnitt gefithrt werden, der
auch die Rippen durchtrennt. Es fallt ein Fenster heraus, das dem
Beschauer die Bauchorgane zuginglich macht. Das Herz wird erst
freigelegt, wenn man den Schultergiirtel oben durchkneipt, nach ab-
wirts hebelt und in der Mittellinie auslost. Man achte dabei auf ein
etwa vorhandenes Exsudat in der Bauchhéhle und auf die Beschaffen-
heit des Darmes. Von der Niere, die sich z. B. beim Karpfen in einem
Lappen zwischen den Schwimmblasenabteilungen nach abwirts dringt,
und von der Leber empfiehlt es sich, Quetschpriparate herzustellen.

b) Symptome der einzelnen Krankheiten
1. Befall mit Diphyllobothrium latum L. — Man vgl. S. 125.

2. Furunkulose der Salmoniden. Diese Krankheit wird
durch Bacterium salmonicida Em. et W. hervorgerufen und ist duBerst
ansteckend. Es treten in der Muskulatur hdmorrhagische Herde auf,
die sich vergroBern, dann verfliissigen und schlieBlich nach der Ober-
fliche zu in Form von Geschwiiren mit blutigem Grund aufbrechen.
Daneben machen sich als Zeichen der Allgemeininfektion schwere
Darmentziindungen bemerkbar, die noch vor der Bildung der Ge-
schwiire zum Tode fithren kénnen. Salmoniden, die sich im Anfangs-
stadium der Erkrankung befinden, zeigen noch keine Hautverdnde-
rungen.

3. Rotseuche der Karpfen. Das Bacterium cyprinicida Plehn
erzeugt neben heftigen Injektionen der HautgefiBle Himorrhagien und
damit im Zusammenhange Rotfirbung des Bauches und der Flossen.
Die Rotseuche tritt hauptsichlich in Winterbehaltern auf und verlduft
chronisch; auch hier kommt es hiufig zu einer Darmentziindung. Von
Bedeutung sind fiir die Beschau nur die Hauterscheinungen; aus den
Verinderungen des Darmes nicht vollstindig frischer Fische Schliisse
zu ziehen, ist nicht angezeigt, da sofort nach dem Tode die Selbst-
verdauung beginnt.

Ahnliche Krankheiten treten bei Aalen, den Lachsarten und den
Rotaugen auf; bei letzteren wurden sie als ,,Gelbseuche* beschrieben.

4. Beulenkrankheit der Barben, eine durch My=xosporidien,
den Myxobulus Pfeifferi, verursachte Infektionskrankheit, bei der als
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charakteristisches Merkmal Beulen in der Muskulatur beobachtet
werden, die sich nach auBlen vorwélben und schlieBlich durchbrechen.
Das Fleisch solcher Tiere schmeckt im spéteren Stadium der Krankheit
bitter.

5. Fleckenkrankheit des kalifornischen Bachsaiblings
(S. 55), eine Infektionskrankheit bisher unbekannten Ursprungs, die
sich im Auftreten von mattgrauen Flecken am Koérper und in der Ab-
16sung der Oberhaut dulBert.

6. Triibung der Haut. Die normalerweise durchsichtige Haut-
oberfliche erscheint héufig infolge des Zerfalles der Epithelzellen ge-
triitbt. Die Ursache kann eine verschiedene sein: a) Pockenkrankheit
(siche unten) geringeren Grades, b) Erkiltungskrankheiten. Fische,
besonders Karpfen, die plotzlichen Temperaturerniedrigungen aus-
gesetzt werden, gehen mitunter apoplektisch zugrunde, oder es kommt
mindestens zum Zerfall und zu einer Tritbung der Epidermis. In héher-
gradigen Fillen kann auch die Cutis in Mitleidenschaft gezogen und in
Fetzen abgestoBen werden. c) Parasiten. Eine grofe Anzahl von Para-
siten setzt sich an der Hautoberfliche fest und bringt die Oberhaut
durch den ausgeiibten Reiz und die Lebensprozesse zum Zerfall. Von
Protozoen seien genannt: Costia necatrix Hen., ein sehr kleines, 15 u
messendes GeiBlelinfusorium mit zwei langen, zur Festsetzung dienenden
SchleppgeiBeln. Chilodon cyprini Moroff., ein viel gréBeres, herz-
formiges, und Cyclochaeta Domerguei, ein schon geformtes, radférmiges,
mit Wimperkrinzen ausgestattetes Wimperinfusorium. Von para-
sitischen Wiirmern bedingt der Gyrodaktylus elegans v. Nordm., ein
1 mm langer Trematod mit einer Haftscheibe und einem Hakenkranz
am hinteren Ende, Hauttriibungen. Er tritt besonders bei Aquarium-
fischen auf und verursacht eine Auffaserung der Flossensiume. Die
Hauttriibungen, die durch diese Parasiten bedingt werden, sind iibrigens
oft so geringfiigig, dall sie im Wasser erst sichtbar werden, wenn man
den Fisch entlang sieht.

7. Wucherungen der Haut bedingt die Pockenkrankheit
(Epithelioma papulosum). Bei Karpfen kommen hiufig endemisch
Auflagerungen in Form einer weiflen, der Haut fest anhaftenden, bei
groferer Dicke brockeligen Masse vor. Sie sind bald inselférmig, bald
breiten sie sich iiber gréBere Flichen aus. Mikroskopisch bestehen sie
aus lauter Epithelzellen. Streift man den Belag ab, so tritt wegen der
ZerreiBung der hineinwuchernden GefiBe die blutende Unterhaut
zutage. Die Auflagerungen verleihen dem Fische ein unappetitliches
Aussehen, weshalb man sie haufig vor dem Verkauf durch Abstreifen
entfernt; die blutende Fliche verrit aber die kranken Stellen leicht.

8. Hamorrhagien der Haut und der Kiemen sind keine
besondere Krankheit, sondern nur ein Symptom; man wird daher beim
Vorhandensein solcher weitere Untersuchungen anstellen miissen.

9. Geschwiire. Aufler bei Furunkulose und Beulenkrankheit

9#
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treten bei den Hechten Geschwiire mitunter spontan, ja sogar epi-
demisch auf, und zwar in Begleitung einer leichten Darmentziindung.
Ein eitriger und nekrotischer Belag des Geschwiirgrundes fehlt, weil
die auf dem Geschwiirgrund entstehende Masse von dem umgebenden
Wasser fortwahrend weggespiilt und so die Fliche rein gehalten wird.
Die zutage liegende lebhaft rote Muskulatur tduscht das Aussehen einer
frischen Wunde vor.

10. Schuppenstrdubung der Weilfische (Lepidorthosis conta-
giosa). Charakteristisch fiir diese Krankheit ist die Ansammlung von
Exsudat in den Taschen an der Unterseite der Schuppen, wodurch
letztere aus ihrem Lager gehebelt, ,,gestraubt® werden. Die Erkrankung
geht von Verletzungen, Schuppendefekten, Geschwiiren aus, verbreitet
sich in die Umgebung und kann schlieBlich den ganzen Fisch befallen.
Sie tritt auch als Infektionskrankheit auf, die durch das Bacterium
pestis astaci Hofer et Albrecht verursacht wird.

11. Pusteln von Ichthyophthirius multifiliis Fouquet.
Dieses Wimperinfusorium befillt mitunter Aquarienfische und die
Brut von Salmoniden, Karpfen und Schleien epidemisch, indem es
sich in ihre Oberhaut einnistet und daselbst 1 mm grofle weile Pusteln
bildet. Bei gehduftem Auftreten kann sie den Tod kleiner Individuen
verursachen. Mitunter findet sich Ichthyophthirius auch blo8 auf den
Kiemen.

12. Diplostomiasis. Sie befillt hauptsichlich die WeiBfische,
und zwar mit Vorliebe den gemeinen Nisling (S. 77) und &uBert sich
in Form schwarzer Flecken in der Lederhaut. Der Fisch sieht aus, als
wire er mit Tusche bespritzt worden. Im Zentrum ist schon mit freiem
Auge eine kleine Zyste sichtbar, die einen 1 mm langen Saugwurm, das
Diplostomum cuticola (v. Nordm.), enthilt.

13. Anderweitige Parasitenerkrankungen. Von Haut-
schmarotzern seien noch erwdahnt: Argulus foliaceus L. und Piscicola
geometra L. Ersterer, die Karpfenlaus, gehort zu den niederen Crusta-
ceen und bringt den Fischen Verletzungen bei, die in der Form an Floh-
stiche erinnern. Letzterer, der Fischegel, hat das Aussehen des Blut-
egels und erzeugt ganz dhnliche Wunden.

14. Verletzungen. Bei den verschiedenen Fangmethoden geht es
naturgemaf nicht ohne Beschiddigungen ab. Hieher gehéren vor allem
die Schuppendefekte, Abschiirfungen der Haut, Ladierungen der Flossen
und so weiter, die vom Fang mit Netzen, besonders mit dem Drei-
spiegelnetz, herrithren, ferner die Verletzungen mit der Angel. Sehr
hiufig beobachtet man das Hervortreten eines Auges, das durch einen
Bluterguf§ hinter den Bulbus als Folge der Verletzung eines GefdBes
durch den Angelhaken bewirkt wird.

15. Verpilzung. Auf wunden Stellen lebender Wassertiere,
seltener auf geschwichten Individuen tiberhaupt, siedeln sich unter
Umstédnden verschiedene, in Form von Sporen im Wasser suspendierte
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Pilzarten, hauptsidchlich Saprolegniaceen, an und entwickeln sich dort
zu einem dichten Netzwerk oder zu Féden, die wie Biischel schmutziger
Watte aussehen. Sie haben blo8 die Bedeutung einer Begleiterscheinung.
Pilze (Branchiomyces sanguinis) konnen beim Karpfen auch in den
BlutgefiBen der Kiemen schmarotzen. Die Fische gehen rasch und in
Massen daran zugrunde.

16. AbszeBartige, rahmige Herde im Fleisch. Sie sind
mitunter auf die Anwesenheit von Mikrosporidiensporen zuriickzufiihren,
die nicht viel grofer als Bakterien, ovoid, an dem einen Ende mit einer
Polkapsel versehen und in grofien Nestern angeordnet erscheinen. Bei
Barben und Karpfen (S. 62) rithren sie von Ansiedelungen gewisser
Myzxosporidien her. Diese Sporen kann man an den zwei starken
lichtbrechenden Polkapseln am Vorderende erkennen.

17. Ascaris capsularia. Dieser Nematode findet sich bei ver-
schiedenen Gadusarten (S. 86), besonders beim Kabeljau, eingerollt
in einer Kapsel oder frei in der Bauchhdhle, den Eingeweiden und in
der Muskulatur. Beim Kochen nimmt er eine rotbraune Farbe an und
tritt dann deutlicher hervor. In gleicher Weise werden auch Heringe
von Fadenwiirmern befallen.

18. Tetrarhynchen des Kabeljau treten als Jugendform in
der Muskulatur auf, wo sie Kapseln von 3,5 mm Linge und 1,5 mm
Breite bilden. Tetrarhynchen kommen auch oft in groBer Anzahl in
den Baucheingeweiden vor, wo sie sich mit den vier Haftorganen an
die Peritonealbekleidung der Eingeweide anheften.

19. Coccidien in der Schwimmblase der Gadusarten. Das
Organ ist anstatt mit Gas mit einer gelben, gallertig schleimigen,
eiterartigen, aus Coccidien des Genus Eimeria gadi Fieb. bestehenden
Masse strotzend gefiillt. Die Sporen liegen in der Vierzahl beisammen
und werden durch eine hinfillige Hiille zusammengehalten. Jede
Spore hat eine ziemlich rigide Kapsel, die sich nach Art einer Schote
an einer Langsnaht 6ffnet und die beiden Sichelkeime austreten liBt.

20. Andmie der Salmoniden. Bei verschiedenen, in unseren
Fischzuchtanstalten gezogenen Salmoniden, den Bachforellen, Regen-
bogenforellen und Bachsaiblingen, tritt héufig, und zwar besonders bei
letzeren, eine Hinfilligkeit auf, die beim Transport selbst zum Ab-
sterben fithren kann. Die Tiere leiden an Andmie sémtlicher Organe;
das Blut ist wésserig, die Zahl der roten Blutkérper verringert, die der
weillen vermehrt. Es finden sich Teilungsformen, Zellen mit zwei
Kernen und andere abnorme Bilder. Die Kiemen sind blaB, ebenso
die inneren Organe; die Leber hat eine fahlgelbe Farbung.

21. Blutparasiten der Fische. Protozoen kommen hiufig im
Blute der Fische vor. Bei Karpfen sind Trypanosomen auBerordentlich
haufig. Die wurmformigen, 20 u langen Gebilde lassen sich an ihren
schlingelnden Bewegungen schon bei schwacher VergroBerung er-
kennen. Nicht selten finden sich auch Myxosporidiensporen, die sich
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durch ihre Polkapseln auszeichnen, Im Ausstrich, der wie ein Bakterien-
priaparat behandelt und mit Fuchsin geférbt wird, finden sich die Pol-
fiden als iiberraschend lange, dicke, intensiv schwarzrot geféirbte,
peitschenartige Gebilde.

V. Kennzeichen der Fiulnis

Vor der Priifung auf eingetretene Fiulnis ist der Fisch durch Ab-
biirsten und Abspiilen der Oberfliche und Kiemen in flieBendem Wasser
zu reinigen und hierauf mit einem sauberen Tuche abzutrocknen. Ge-
frorene Fische miissen in kaltem Wasser auftauen und ebenso behandelt
werden. Besondere Vorsicht empfiehlt sich bei der Untersuchung von
tot und in Eis verpackt in den Handel gelangten Seefischen, weil sie
oft eine Beschaffenheit zeigen, die bei fliichtiger Beschau zu tduschen
vermag. In zweifelhaften Fillen gibt der Ausfall der Kochprobe den
Ausschlag.

a) Sinnenpriifung

a) Geruch. Bei vorgeschrittener Zersetzung entsteht ein spezi-
fischer, sehr intensiver, abscheulicher, von dem der gewdhnlichen Ei-
weiBfdulnis deutlich verschiedener Geruch. Anfangs kann die Ent-
scheidung, ob es sich um einen normalen Fischgeruch oder schon um
ein durch Zersetzung bedingtes ,,Fischeln* handelt, vom subjektiven
Empfinden abhingig sein; spéiter ist dieses Symptom untriiglich und
verlaBlich. Besonders iibelriechend sind die Kiemen, Eingeweide und
Geschlechtsorgane.

B) Haut. Die Haut verliert bei fortgeschrittener Zersetzung ihren
Glanz; sie 148t sich leicht von der Unterlage entfernen und bedeckt
sich mit einem grauen, schmierigen, aus Bakterien bestehenden Belag.
Die Schuppen sind leicht ausziehbar. Die Muskulatur ist weich, Finger-
eindriicke bleiben bestehen.!) Alle diese Merkmale konnen jedoch nur
mit einer gewissen Vorsicht zur Diagnose herangezogen werden. Die
Erfahrung hat gelehrt, dal Seefische, die man von dem anhaftenden
natiirlichen Belag der Haut befreit, viel rascher verderben als un-
berithrte. Die Seefischhéindler unterlassen daher absichtlich das Ab-
waschen der Fische. Auch bei sonst tadellosen SiiBwasserfischen, die
in Eis verpackt in den Handel kommen, zeigen einzelne Teile, besonders
die Kiemen, oft schlammigen Belag, dessen Gegenwart daher nicht
immer ohneweiters auf eine Zersetzung des Fisches zu schlieen ge-
stattet.

y) Augen. Die Augen fauler Fische sind matt, glanzlos und ein-
gefallen; doch ist dies kein sicheres Kennzeichen der Faulnis. Es haben
auch andere, z. B. gefrorene Fische, wie der Schill, Hecht und Lachs,
fast immer mattumflorte Augen.

1) Seefische, die lange Zeit in Eis gelagert haben, lassen Fingereindriicke
bestehen, ohne daB sie als verdorben zu bezeichnen wiren.
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d) Kiemen. Was von den Augen gesagt wurde, gilt gleichfalls von
den Kiemen. Es ist zu beachten, daf sie nur in der Regel, aber nicht
immer, eine lebhaft rote Farbe haben. Es kommt vor, dafi sogar die
Kiemen lebender Fische blaB sind. Tiere, die im Sommer, also bei
einer hohen Wassertemperatur, gefangen werden und im Netze ver-
enden, zeigen sehr haufig solche Verfirbung. Die Kiemen des See-
hechtes erscheinen fast dunkelbraun gefirbt usw. Bei Seefischen finden
sich nicht selten ganz frische Exemplare mit duBerlich dunkelgrau ge-
farbten Kiemen. Es erklart sich dies aus der Fangart der Fischdampfer;
sie verwenden Grundschleppnetze und wirbeln den Grundschlamm auf,
der dann unter die Kiemendeckel dringt. Ein einfaches Abspiilen der
Kiemenblitter mit Wasser klart in solchen Féllen die Ursache der
MiBfarbe rasch auf.

€) Totenstarre. Vielfach wird als gutes Merkmal der Faulnis
die Auflosung der Totenstarre angegeben und angeraten, man
solle den Fisch horizontal auf die Hand legen. Bleibt der Fisch un-
verdndert starr, so sei er frisch; biegt er sich ab, so kénne er als vor
langerer Zeit umgestanden angesehen werden. Das ist in dieser Schérfe
nicht zutreffend. Man kann lediglich sagen, daBl starre Fische in der
Regel genufitauglich, nicht aber, daB# weiche Fische immer genuB-
untauglich sind.

{) Eingeweide. Die Eingeweide geraten am ehesten in Fiulnis.
Eine gewisse Weichheit, Imbibition und beginnender Zerfall zeigen sich
schon bald nach dem Tode. Vollstdndige Zersetzung dufert sich in einem
Schwappen und in blaulicher Verfirbung des Bauches. Wenn man beim
Aufschneiden des Bauches den Inhalt in eine breiige, rétliche, von Fett-
tropfen durchsetzte Masse umgewandelt findet und die Rippen sich
spontan aus der Muskulatur ausl6sen, ist der Fisch sicher faul.

1) Schwimmprobe. Legt man frische Fische aufs Wasser, so
sinken sie unter, faule Fische schwimmen oben. Dieses Kennzeichen
1aBt jedoch bei ausgeweideten Fischen oft im Stich. Die Regel hat viel-
mehr zu lauten: Tote Fische, die im Wasser schwimmen, sind ver-
dorben; der Fisch kann aber auch verdorben sein, trotzdem er unter-
sinkt.

Anmerkung. Bei Seefischen, die man, wie z. B. die Kabeljauarten,
aus bedeutenden Tiefen an die Oberflache bringt, werden die in den Geweben
und im Blute absorbierten Gase zum grofien Teil plétzlich entbunden und
gelangen in das lockere Unterhautzellgewebe. Es fithlen sich dann der
Gaumen und die Innenhaut der Kiemendeckel polsterartig an. Bei manchen
Fischen, wie z. B. dem Goldbarsch, treiben die Gase, die sich in der Schwimm-
blase machtig ausdehnen, die vordere Kuppe dieses Organes samt den
Schlundteilen bei der weitgedffneten Maulspalte oder seitlich durch die
Kiemenspalte heraus. Ahnliche Vorginge werden auch bei Grundfischen
unserer tiefen Alpenseen beobachtet. Sie haben natirlich mit der Faulnis
nichts gemein, sondern stellen einfache Schonheitsfehler dar. Die Fisch-
hindler pflegen sie, wenn moglich, durch Ausschneiden der betreffenden
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Organe zu entfernen. Diese Mingel sind daher bis auf das ersterwihnte
Hautemphysem auf dem Markte meist nicht mehr zu sehen.

b) Kochprobe

Von dem zu untersuchenden Fische werden einige Stiicke, und
zwar von mehreren Stellen, immer aber von dem dicksten Teil einer
solchen Stelle, mit einem Messer ausgeschnitten und nach Entfernung
der Schuppen und der Haut in einem reinen Kochtopf mit so viel
Wasser iibergossen, daB3 die Fischstiicke gerade vom Wasser bedeckt
sind. Man setzt nunmehr einen gut schlieBenden Deckel auf und er-
wirmt. Sobald das Wasser zu kochen beginnt, wird der Deckel ab-
gehoben und der dem Topfe entstromende Wasserdampf auf seinen
Geruch gepriift. Die Geruchsprobe muB stets von mehreren Personen
vorgenommen werden.

B. Chemische Untersuchung
1. Priifung auf Ammoniak nach Eber?)

In ein Reagenzglas von 2 cm Durchmesser und 10 cm Linge bringt
man 1 cem einer Mischung aus 1 Teil reiner 25-prozentiger Salzsiure,
3 Teilen 96-prozentigen Alkohols und 1 Teil Ather, verkorkt darauf das
Glaschen und schiittelt einmal um. An das untere Ende eines durch
einen Gummistopfen gefiihrten Glasstabes bringt man nun eine Probe des
zu untersuchenden Fischfleisches, o6ffnet das Reagenzglas und setzt
schnell den Stopfen mit Glasstab wieder auf, so dal die zu untersuchende
Probe, ohne die Wandung zu beriihren, 1 cm ober der Fliissigkeit steht.
Wenn nun das Gldschen gegen einen dunklen Hintergrund gehalten
wird, so zeigen sich bei Gegenwart von Ammoniak weifle Salmiaknebel,
welche sich von der Probe heruntersenken. Die Priifung ist mehrmals
mit Fleischpartikeln von verschiedenen Stellen und aus verschiedenen
Tiefen zu wiederholen, kann aber immer in demselben Glase ohne
Nachfillung ausgefiihrt werden.

2. Priifung aut Schwefelwasserstoff

Man bringt eine Probe des zerkleinerten Fischfleisches in ein
Kolbchen, iibergieBt es mit Wasser und héngt in das Kélbchen einen in
Bleiazetatlosung getauchten Filtrierpapierstreifen mit Hilfe eines
Wattepfropfens, so daf derselbe ungefdhr 1 bis 2 cm iiber der Fliissig-
keit zu stehen kommt; das Kolbchen stellt man dann auf ein geheiztes
Wasserbad. Tritt nach einer viertel bis halben Stunde Braunung oder
gar Schwirzung des Streifens ein, so zeigt die Probe Féulniserscheinun-
gen. Andernfalls siuert man die im Kélbchen befindliche Masse mit
etwas verdiinnter Salzsdure an und priift in der gleichen Weise.

1) Arch. f. wissenschaftl. u. prakt. Tierheilkunde 1891. 17. Ostertag,
Handbuch der Fleischbeschau, 1923, II. Bd., S. 790.
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8. Nachweis von Vergiftungen der Fische

Die bisher bekanntgewordenen gréBeren Fischsterben durch Ver-
giftung sind in der Regel auf Betriebsunfille in industriellen Unter-
nehmungen oder auf die Abwisser solcher zuriickzufiihren. Es kommt
hiebei eine lange Reihe von Substanzen in Betracht, deren Nachweis
sich nicht nach einer bestimmten Schablone bewerkstelligen 148t. Da
so lebenswichtige Organe wie die Kiemen unmittelbar mit dem Wasser
und somit auch mit dem Gifte in Beriihrung treten, sterben die Fische
meist ab, bevor das Gift Zeit gehabt hat, in die inneren Organe iiber-
zugehen. Die chemische Untersuchung des Fisches oder seiner Ein-
geweide, die bei der Vergiftung von Landtieren bekanntlich ausschlag-
gebend ist, filhrt daher hier kaum jemals zum Ziele. Aber auch an den
Kiemen ist mit unseren Hilfsmitteln nur selten eine charakteristische
Verdnderung zu bemerken, offenbar weil die kleinsten Verletzungen
geniigen, die Téatigkeit dieses Organes auszuschalten; zudem ist gerade
das Kiemenepithel nach dem Tode auBerordentlich raschen und durch-
greifenden Verdnderungen unterworfen. Nur bei Vergiftungen mit
Séuren und Alkalien gelingt es gelegentlich, nicht nur eine ausgespro-
chene saure oder alkalische Reaktion, sondern auch das Gift selbst
quantitativ nachzuweisen. Man bedient sich hierbei der allgemein ge-
briuchlichen analytischen Methoden, wird aber stets gut tun, den
Untersuchungsgang im Befund genau zu beschreiben. Am leichtesten
sind Vergiftungen mit Atzkalk festzustellen, am schwierigsten solche
mit Blausdure oder Pflanzengiften aller Art.

4. Bakteriologische Untersuchung

Zu ihrer Durchfithrung wihlt man am besten Stiicke eines gréBeren
Muskels und entnimmt nach griindlichem Abbrennen der Oberfliche
mittels glihendem Messer oder nach dem Eintauchen in ein Olbad
von 200° C aus dem Inneren des Fleisches mit sterilen Instrumenten
das eigentliche Untersuchungsmaterial. Als Nahrboden verwendet
man solche aus Agar-Agar, besser, wenn tunlich, sogenannte ,,Elektiv-
nahrboden (Drigalski-Agar und andere).

4, Beurteilung

Gesundheitsschiddlich sind der Rogen der Barben und &hnlich
wirkender Laich anderer Fischarten (S. 124), mit Giftstacheln ausge-
riistete Fische, die mitsamt ihren giftigen Organen (8. 125) in den Ver-
kehr gebracht werden, Fische, die Finnen von Diphyllobothrium latum
L. (S. 125) enthalten, Fische, bei denen durch die bakteriologische Unter-
suchung pathogene Keime festgestellt sind, dann faule Fische und
endlich solche, die von einem ,,Fischsterben“ (S. 126) herriihren, diese
mit den am angefithrten Orte gegebenen Einschrénkungen. Als ver-
dorben hat der Gutachter alle an Fischkrankheiten mit Ausnahme der
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Finnen von Diphyllobothrium latum L. und den Massenerkrankungen
(s. o.) umgestandenen (S. 126) und die mit deutlich wahrnehmbaren
Krankheiten behafteten Tiere (S. 130) zu erkldren; hierbei ist den Aus-
filhrungen auf S. 130 bis 133 Beachtung zu schenken. Filariahaltige
Fische sind, wenn die Ascariden in besonders gehduftem Ausmafle im
Muskelfleisch sitzen, verdorben. Eine falsche Bezeichnung liegt
vor, wenn Leng (S.89) und Dornhai (S. 35) als Seeaal (S. 81),
Knurrhahn (S. 117) oder Makrele (S. 106) als Seeforelle (S. 57) oder
,,portugiesische’ Forelle, Kabeljau (8. 86) als ,,Seeschill” schlechtweg
Schleihe (S. 64) als ,,Schleihforelle” und Goldbarsch oder Rotbarsch
(Bergilt, S.93) als ,,Seekarpf verkauft wird (S. 128). Fische mit
leichten Krankheitssymptomen (S. 127) oder Abnormititen in der
guBeren Erscheinung (S. 126) und erstickte Fische (S. 127) sind ledig-
lich minderwertig.

5. Regelung des Verkehrs

Der Transport lebender Fische, fiir den man in neuerer Zeit be-
sondere Waggons baut, hat die Zufuhr ausreichender Mengen von Sauer-
stoff zur Voraussetzung. Erfolgt die Beforderung ohne kiinstliche
Durchliiftung, in Féssern, Lageln u. dgl., so ist fiir ein richtiges Ver-
héltnis zwischen dem Fischgewichte und dem Wassergewichte zu sorgen.
Erfahrungsgemif soll letzteres bei einem 10-, 20-, 30-, bzw. 40stiindigen
Transport bei zweisommerigen Forellen das 15-, 20-, 25-, bzw. 30fache,
bei ebensolchen Karpfenarten das 9-, 12-, 15-, bzw. 18fache des ersteren
betragen. Zur — kostspieligeren, aber bei sicherem Funktionieren der
Apparate wirksameren — kiinstlichen Durchliiftung bedient man sich
verschiedener Vorrichtungen, welche die ausreichende Durchliiftung
bei geringer Wassermenge ermoglichen. DaBl die zur Beférderung
lebender Fische dienenden Behilter gut gereinigt sein miissen, und nicht
etwa nach Petroleum, Teer, Spiritus u. dgl. riechen diirfen, versteht
sich von selbst. Beim Transport toter Fische ist darauf zu sehen,
daB die Fische stets gut von Eis umhiillt sind, wodurch sie gleichzeitig
feucht gehalten werden. Die Seefische befordert man am besten in
eigenen Waggons mit doppelten, durch eine Luftschicht getrennten
Winden, in deren Innern nie eine héhere Temperatur als 3° C herrschen
soll. Fiir die Versendung der Fische nach dem Binnenlande eignen sich
Korbe, die man mit starkem Papier und Stroh als Isolierungsmittel
ausfiittert; die Hohlrdume zwischen den einzelnen Tieren und der Korb-
wand miissen ausgefiillt werden. Auch gefrorene Fische kommen in
den Handel. Das Frierenlassen erfolgt im Winter bei strenger Kilte
im Freien, sonst in eigenen Kiihlanlagen. Obwohl es ganz allgemein
fiir den Zustand der Fische von Vorteil wére, wenn man die Eingeweide
stets vorher entfernen wiirde, ist dies in der Praxis manchmal nicht
moglich, weil das Publikum manche Fische, zum Beispiel Zander,
unausgeweidet begehrt. Die gefrorenen Fische sollen in kaltem Wasser
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langsam aufgetaut und mdoglichst bald verzehrt werden, weil sie sich
sehr leicht zersetzen; namentlich ist dies bei Fischen mit wenig Fett-
gehalt, bei sogenannten ,,Magerfischen®, der. Fall. Karpfen kénnen auf
weite Strecken lebend verschickt werden, wenn man sie unter Zusatz
von Eis in feuchtes Moos u. dgl. verpackt.

Seefische sind so zu lagern, da immer eine Lage Fische von einer
Lage Eis getrennt wird. Hiebei ist zu trachten, daf} das Schmelzwasser
des Eises stets und leicht abflieBen muB, weil es sonst die Zersetzung
der Fische beschleunigt. Das Feuchthalten der Fische verhindert das
Eintrocknen ihrer Haut, eine Erscheinung, die dem Fisch ein unnatiir-
liches Aussehen verleihen und ihm den Glanz nehmen wiirde. AuBer-
dem wirkt die Abdunstung des Wassers von der Oberfliche einer zu
starken Temperaturerhdhung entgegen. In Gefrierhdusern diirfen
Waren, die scharf riechen, nicht mit Fischen zusammen eingelagert
werden.

Beziiglich der Beaufsichtigung der Fischmérkte ist auf eine fach-
maénnische Kontrolle im Sinne der Ausfithrungen auf S. 122ff. hin-
zuwirken.

6. Verwertung von beanstandeten Fischen

Gesundheitsschédliche Fische sind zu vernichten; ihre Verarbeitung
auf Kompost (Diinger) kann nur dann zugelassen werden, wenn hiebei
allen sanitdren Bedenken Rechnung getragen wird. Verdorbene Fische
lassen sich auf Fischfutter, Kraftfuttermittel und Kunstdiinger ver-
arbeiten. Bei falsch bezeichneten Fischen ist die Freigabe vom Er-
haltungszustand und davon abhéngig zu machen, da8 sie unter der
richtigen Bezeichnung in den Verkehr gelangen.

Experten: Direktor Pefer Biegler (Ges. f. Fischindustrie, Wien),
Direktor Franz Heinzel (Deutsche Dampffischerei ,,Nordsee*, Wien),
Prof. Dr. Oskar Hempel (Hochschule f. Bodenkultur), Franz Hofbauer
(Fischhandels-A. G., vorm. A. Hofbauers Neffe, Wien), Ministerialrat
Dr. Eugen Neresheimer (Bundesministerium f. Land- und Forstwirt-
schaft).
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Lurche und Kriechtiere

Referent: Regierungsrat Dr. Vikior Pietschmann
(Naturhistorisches Museum)

Der Lebensmittelverkehr wird durch das ,,Lebensmittelgesetz
vom 16. Janner 1896, RGBI. Nr. 89 ex 1897, und durch die auf Grund
desselben erlassenen Verordnungen allgemein geregelt. Fiir den Gegen-
stand dieses Kapitels, auf den daher diese Rechtsnormen Anwendung
zu finden haben, sind Sonderbestimmungen nicht erlassen worden.

1. Beschreibung?)

Von den Lurchen dienen zur menschlichen Erndhrung gewisse
Frosche, von den Kriechtieren die Schildkréten.

a) Lurche, Amphibia

Fir uns kommen nur einige Arten der Froschlurche, Anura, in
Betracht. Sie gehoren der Gattung der Frésche, Rana, an.

Genossen werden ausschlieBlich die abgeschnittenen Hinterbeine
der erwachsenen Tiere.

Der Wasserfrosch, Rana esculenta L., ist der groBte der
in Osterreich vorkommenden Frosche. Die Hinterbeine erreichen,
nach vorne an den Korper angelegt, mit dem Fersengelenk die
Schnauzenspitze nicht. Die Haut des Riickens besitzt zwei dicke Léngs-
falten, die vom Hinterrand des Auges iiber das Trommelfell lings der
Koérperseiten nach hinten ziehen. Die Grundfirbung des Riickens ist
griin in verschiedensten Nuancierungen oder hellgelb bis braun; manch-
mal treten beide Fiarbungen an einem Exemplar auf. In der Grund-
farbung finden sich oft dunklere Flecken. Die Unterseite ist milchweill
und manchmal grau marmoriert, die Oberschenkel sind entweder
olivengriin und weil gefleckt oder dunkelbraun und gelb marmoriert.
Auf ihrer Hinterseite erscheinen sie oft dunkel marmoriert. Diese

1) Vorwiegend nach Werner, Reptilien und Amphibien Osterreich-
Ungarns und der Okkupationslinder, Wien 1897.
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Farbung hat in Verbindung mit einigen anderen Unterschieden im
Korperbau zur Aufstellung von einigen (in unserem Gebiete drei)
Varietdten gefithrt, die auch nach ihrer geographischen Verbreitung
ziemlich deutlich getrennt sind. Die Art kommt in Osterreich haufig vor.

Der Gras- oder Taufrosch, Rana temporaria L., der eine
GroBe von ungefihr 10 cm erreicht, ist auf dem Riicken entweder ein-
formig gelbrot oder braun in verschiedenen Nuancierungen, welche
Firbung sich oft auch auf die Vorder- und Hinterbeine erstreckt, die
bei anderen Exemplaren dunkelquergebéndert sind. Vielfach erscheinen
undeutliche dunkle, oft in zwei Langsreihen angeordnete Flecke auf
dem Riicken. Auf dem Kopfe befindet sich ein dunkelbrauner oder
dunkelroter Schlifenfleck. Die Unterseite ist bei jungen Tieren gelblich-
weill, bei erwachsenen Tieren gelblich mit braunen Marmorierungen.
Die Art, die in ganz Europa vorkommt, bewohnt in unserem Gebiete
namentlich gebirgige Gegenden, besonders hiufig die Alpen.

Der Springfrosch, Rana agilis Thomas, besitzt sehr schmale,
schwache Hautlangsleisten auf dem Riicken und ist auf der Oberseite
weifigrau, graurosa oder braun in verschiedenen Nuancen. Er wird
gegen 9cm lang. Auf den Seiten des Rumpfes hat er keine Marmo-
rierungen, an den Schlidfen stets einen intensiv dunklen Schlifenfleck,
ebenso einen Streifen, der von der Schnauzenspitze iiber das Nasenloch
zum Auge zieht. Die Unterseite ist entweder milchweill oder gelblich-
weil, stets ohne Marmorierungen, hochstens an der Kehle dunkel
punktiert. Der Springfrosch kommt in unserem Gebiet in vielen Gegen-
den sehr héufig vor und lebt hauptsidchlich auf Wiesen oder in Wasser-
griben und groBen Tiimpeln. Er ist der beste Springer unter allen
einheimischen Froschen.

Der Moorfrosch, Rana arvalis Nilss., hat einen braunen oder
grauen, das Méinnchen zur Paarungszeit einen himmelblauen Riicken
und einen milchweiBlen oder gelblichen ungefleckten Bauch. Von der
Schnauzenspitze zieht iiber das Nasenloch zum Auge und iiber das
Trommelfell ein dunkelroter oder meist schwarzbrauner Fleck. Der
Korper ist auf der Seite dunkel marmoriert, die Hinterseite der Ober-
schenkel dagegen niemals marmoriert. Die Art kommt als Nahrungs-
mittel weniger in Betracht, weil sie nur in einigen Gegenden Osterreichs
héufiger auftritt und nicht gréfer als 7 cm wird.

Produktions- und Handelsverhdltnisse. Von den Froschen
hat die grofSte Bedeutung fiir unseren Handel der Wasserfrosch, wihrend
der Gras-, Spring- und Moorfrosch nur gelegentlich zum Verkaufe ge-
langt. Die Frosche als solche werden nicht genossen, sondern nur ihre
Schenkel, die in den Frithjahrsmonaten gehandelt werden.

Vonunlauteren Verfahrensarten wurden Unterschiebungen
von Froschschenkeln durch Krétenschenkel beobachtet, eine Manipula-
tion, die leicht daran erkannt werden kann, da8 die Krotenschenkel
nicht wie die Froschschenkel weill, sondern graugriin gefirbt sind.
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b) Kriechtiere, Reptilia

Fir uns kommen nur zwei Arten aus der Ordnung der Schild-
kroten, Testudinata, in Betracht.

Die griechische Landschildkrote, Testudo graeca L., be-
sitzt einen plumpen, mit einer hochgewélbten Schale bedeckten Kérper.
Die FilBle sind zu KlumpfiiBen umgewandelt und mit der unteren
Hilfte der Beine unbeweglich verbunden, die Zehen untereinander ver-
wachsen. Sie haben dicke, gerade Négel. Der Kopf und die Fifle sind
vollstindig in die Schale zuriickziehbar. Die Féarbung des Riicken-
schildes ist gelb oder griingelb mit schwarzen unregelméBigen Flecken
auf jedem Schild, die der Bauchschale ebenfalls gelb mit einem grofen
schwarzen Fleck auf dem Auflenrand jedes Schildes. Der Kopf und die
GliedmaBen sind oben gelbgriin oder graubraun bis schwirzlich; die
Unterseite ist lichter. Das Tier erreicht eine GréfBe von ungefihr 30 cm,
nihrt sich hauptsichlich von pflanzlicher Nahrung und lebt im sid-
lichen Europa und zwar vor allem in Italien und Griechenland und
auf den meisten Mittelmeerinseln.

Die zweite in Betracht kommende Art, die Suppenschildkrote,
Chelonia mydas L., findet sich gleichfalls nicht in Osterreich, wird
jedoch als Nahrungsmittel eingefiihrt. Sie ist auf der Oberseite dunkel-
braun oder olivengriin, oft mit gelben Flecken oder Marmorierungen,
auf der Unterseite gelb und erreicht eine Grofe von iiber 50 cm. Ihre
Verbreitung erstreckt sich auf die tropischen und subtropischen Meeres-
kiisten.

Produktions- und Handelsverhdltnisse. Die Schildkréten
werden auf unseren Mirkten von Anfang Mai bis September, und zwar
nur im lebenden Zustande gehandelt. Der Verkauf erfolgt nach Stiick.

2. Beurteilung

Das Inverkehrsetzen von Krotenschenkeln als Froschschenkel
(S. 141) stellt eine falsche Bezeichnung im Sinne des Lebensmittel-
gesetzes dar. Tote Schildkréten sind als verdorbene Waren an-
zusprechen.

3. Regelung des Verkehrs

Die Verkehrskontrolle hat, wie aus den vorhergehenden Aus-
fiilhrungen ohneweiters erhellt, ihr Hauptaugenmerk auf die einwand-
freie Beschaffenheit der hieher gehorigen Waren zu richten. Tote Schild-
kroten diirfen nicht zum Verkaufe zugelassen werden.

4. Verwertung der beanstandeten Lurche und Kriechtiere
Die beanstandeten Waren dieser Gruppe sind zu vernichten.

Experte: Franz Hofbauer (Direktor der Fischhandels A. G.).
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Krustentiere und Weichtiere
Referent: Oberstaatsbibliothekar Dr. Alois Rogenhofer

Der Lebensmittelverkehr wird durch das ,,Lebensmittelgesetz‘
vom 16. Jinner 1896, RGBIl. Nr. 89 vom Jahre 1897, und durch die
auf Grund desselben erlassenen Verordnungen allgemein geregelt. So
wurde durch die Ministerialverordnung vom 10. Nov. 1928, BGBL
Nr. 321, das Fiarben von Krusten- und Weichtieren verboten.

1. Beschreibung

Fiir die menschliche Erndhrung kommen nur zwei grofiere Klassen
in Betracht, die Krustentiere oder Krebse, Crustacea (s. u.), und
die Weichtiere, Mollusca (S. 148). Mit Ausnahme des FluBkrebses
(S. 145) und der Landschnecken (S.149) sind alle hieher gehorigen
Tiere Meeresbewohner.

Krustentiere oder Krebse, Crustacea

Die Krustentiere oder Krebse sind wasserbewohnende, durch
Kiemen atmende Kaltbliiter, deren Koérper von einem festen Chitin-
panzer bedeckt ist und sich aus zahlreichen ringférmigen Abschnitten
(Segmenten) zusammensetzt. Die Krebse haben gestielte und beweg-
liche Augen und sind mit wenigen Ausnahmen getrenntgeschlechtlich.
Die Weibchen legen zahlreiche Eier, die sie meist an der Unterseite
des Hinterleibes mit sich herumtragen.

Fiir uns kommen nur die héchstentwickelten zehnfiiBigen Krebse,
Decapoda, in Betracht.

ZehnfiiBige Krebse, Decapoda

Diese Schalenkrebse haben ein groBes Riickenschild, das die meist
verwachsenen Segmente des Kopfes und der Brust iiberdeckt. Bedeutung

haben fiir uns die langschwinzigen Krebse (S. 144) und die Krabben
(S. 147).
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A, Langschwiinzige Krebse, Macrura
In diese umfangreiche Sektion gehoren wohl die meisten der genief3-
baren Krebse. Sie zerfallen wieder in zwei Gruppen, wovon die erste
die kleineren Formen umfaft, wihrend die zweite hauptsichlich groBere
Krebse aufweist.

a) Schwimmende Langschwiinzer, Macrura natantia
Hieher gehoéren die besonders unter dem Namen Krevetten und
Garneelen bekannten Krebschen. Sie stellen ein bedeutendes Kon-
tingent zu den e8baren Krebsen. Es sind an den Kiisten gesellig lebende
Tiere, die meist eine Lidnge von 4 bis 6 cm erreichen, in Massen gefangen
und frisch gegessen oder auch zum Versand als ,, Krabbenkonserven®
eingesalzen werden. Hieher gehort die

Familie der Garneelen, Carididae
1. Krevette, Leander (Palaemon) squille (L.).

Die Krevette, Granate oder gemeiner Granatkrebs wird von den
Fischern auch ,,Ostseekrabbe’ genannt und erreicht eine Lénge von
6 cm. Sie hat einen langen Stirnstachel, der ebenso lang oder nur wenig
langer wie die Blattanhéinge der dulleren Fiihler (Antennen) ist. Das
zweite Beinpaar iibertrifft an Lénge das erste und besitzt eine etwas
stirker entwickelte Schere. Innere (obere) Fiihler (Antennen) mit
drei Endfdden. Augen langgestielt, Riickenpanzer glatt. Sie ist durch-
scheinend, weiBlichgrau mit kleinen roten und braunen Punkten und
wird beim Kochen rot. In den européischen Meeren sehr hiufig. Wegen
ihres wohlschmeckenden Fleisches wird sie hoher geschitzt als die ge-
meine Garneele oder ,,Nordseekrabbe®, Crangon crangon (L.) (Nr. 2).

2. Gemeine Garneele oder Sandgarneele, Crangon crangon (L.).

Die gemeine Garneele oder Sandgarneele ist die zweite der am
hiufigsten auf den Markt kommenden Garneelen. Sie wird von den
Fischern auch ,,Nordseekrabbe® genannt und erreicht eine Linge
von 6 bis 7 cm. Der Stirnstachel ist sehr kurz und in der Mitte vertieft,
das erste Beinpaar dick, seine Schere durch eine einschlagbare Klaue
ersetzt, das zweite und dritte Beinpaar sehr diinn. Innere Fiihler kurz
mit zwei Endfdden. Augen kurzgestielt, Kopfpanzer vorn mit einem
mittleren und zwei seitlichen kleinen Stacheln. Sie hat eine mehr rauhe
Oberfliche, ist griinlichgrau gefarbt mit braunen Punkten, rétet sich
beim Kochen nicht, sondern bleibt grau. Um der gemeinen Garneele
das Aussehen der Krevette (Nr. 1) zu geben, firbt man sie gelegentlich
kiinstlich rot, was unstatthaft ist (s. S. 153).

3. Italienischer Qranatkrebs, Processa canaliculata (Leach).

Der italienische Granatkrebs erreicht eine Lange von 5cm. Der
Stirnstachel ist kurz und spitz. Auffallend sind die sehr verschieden
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gebauten Beine. Beim ersten Beinpaar ist der eine Fufl mit Schere,
der andere eingliedrig. Das zweite Beinpaar ist viel linger und diinner
als das erste, mit kleiner Schere. Innere Fiihler mit zwei Endfiden,
duflere Fithler mit schmalem Blattanhange. Augen kurz und dick.
Die Korperfarbe ist lichtrosa mit gelblichen Punkten.

b) Kriechende Langschwiinzer, Macrura reptantia

Die kriechenden Langschwinzer umfassen hauptsichlich jene
groferen Krebse, die einzeln auf den Markt kommen. Ihr Korper ist
nicht seitlich zusammengedriickt, der Hinterleib meist stark entwickelt,
sein erstes Segment stets kleiner als die folgenden. Schuppe des zweiten
Fiihlers selten blattférmig, meist stachelférmig oder fehlend. BrustfiiBe
kraftig zum Schreiten. Hinterleibsfiille in der Regel nicht zum
Schwimmen geeignet. Hieher gehéren die folgenden zwei Familien:

1. Familie der Panzerkrebse, Loricata
Europdische Languste, Palinurus vulgaris Latr.

Die Languste erreicht fast die Liange von 50 cm und ist nach dem
Hummer (8. 00) der geschiitzteste Tafelkrebs. Ihr Korper ist beinahe
zylindrisch. Der stark bedornte Kopfbrustpanzer trigt iiber den Augen
zwei groBe, nach vorne gerichtete Horner. Die #uBeren Fiihler sind
sehr stark und langer als der Korper, die inneren Fiihler kurz und diinn.
Brustfiie alle ohne Scheren, ziemlich lang. Schwanzflosse halbhornig
und biegsam. Farbe bréunlichviolett mit gelben Flecken. Sie kann durch
reibende Bewegung des untersten ersten Fiihlergliedes einen knarrenden
Ton erzeugen. Im Mittelmeer und an den Kiisten Englands hiufig.

2. Familie der fluBkrebsartigen Krebse, Astacidae

Hieher gehéren die wichtigsten und bekanntesten groBeren Markt-
krebse. Die ersten drei Beinpaare sind scherenformig, wovon besonders
das erste Beinpaar zu einer méchtigen Schere ausgebildet ist.

1. Flufkrebs oder Edelkrebs, Astacus (Potamobius) fluviatilis L.

Der FluBkrebs oder Edelkrebs wird bis 15 cm lang. Sein ganzer
Korper ist verhédltnismafig breit. Kopfbrustteil seitlich schwach be-
dornt und kornig, desgleichen auch die breiten ScherenfiiBe. Der breite
Stirnstachel (Rostrum) hat eine deutlich gezihnte Leiste in der Mitte
und an seiner Basis zwei hintereinanderliegende kleine Erhabenheiten.
Die Seitenrénder sind iiber dem Augenkamm gesigt, die duBeren Fiihler
fadenférmig und ungefihr so lang wie die ScherenfiiBe; sie haben an
der Basis einen zugespitzten Blattanhang. Die inneren Fiihler sind kurz,
mit zwei Endfaden. Seine Farbe variiert sehr, von braun bis fast
schwarz und ins Olivgriine ziehend, doch gibt es auch schén blau ge-
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firbte Exemplare. Beim Kochen wird er in der Regel vollstindig rot;
eine Ausnahme bilden die blauen Krebse, die beim Kochen ausbleichen.
Der FluBkrebs héutet sich dreimal im Sommer und heiBt dann mit
dem frischen, noch weichen Panzer ,Butterkrebs”. Vor der Er-
neuerung des Hautpanzers speichern die Krebse Kalkkorner in ihrem
Magen auf, die bei der Hiutung dann wieder aufgebraucht werden.
Diese rundlichen weilen Korperchen heiBen ,,Krebsaugen‘ und fanden
ehedem in der Medizin Verwendung. Die Fortpflanzung der FluBkrebse
fallt in den November. Die Weibchen tragen die Eier mit sich herum,
und zwar an den Hinterleibsbeinen befestigt.

Es gibt bei uns auBler dem Edelkrebs noch zwei andere Arten, die
gleichfalls auf den Markt kommen. Obwohl ihr Fieisch jedoch bei weitem
nicht so schmackhaft ist als jenes des Edelkrebses, so miissen sie doch hier
erwihnt werden. Der Hauptunterschied liegt in ihrer Lebensweise.

2. Der Stein- oder Bachkrebs, Astacus (Potamobius) torren-
tium Schr., wird nicht so gro8 wie der Edelkrebs, hochstens 10 cm. Sein
Kopfbrustpanzer ist mehr linglich. Die dufleren Fiihler sind nahezu so
lang wie der Korper. Stirnstachel kiirzer, mit nur einer einzigen kleinen
Erhebung an der Basis und breiter, ohne gezihnte Mittelleiste. Findet sich
in den Alpengebieten, in stirker flielenden Gewissern und Gebirgsseen.
Beim Kochen wird er nicht vollstindig rot.

3. Der schmalscherige oder galizische Sumpfkrebs (im Handel
auch ,,Schwabe“ genannt), Astacus (Potamobius) leptodactylus
Eschz., wird ebensogro8 oder noch gréBer wie der Edelkrebs, aber ist
nicht so schmackhaft. Er unterscheidet sich leicht vom Edelkrebs durch
die schlanken, lingeren, unten weilen Scheren; ferner sind die Seiten-
ecken der Hinterleibssegmente spitz, wihrend sie beim Edelkrebs etwas
abgerundet sind. Stirnstachel schméler; Seitenkiele ober den Augen stark
gesigt. Dieser Krebs ist im 6stlichen Europa (RuBlland und Polen) verbreitet.

4. Europdischer Hummer, Astacus gammarus (L.).

Der Hummer ist unser grofSter und geschétztester Tafelkrebs. Er
wird bis 60 cm lang. Sein Korper, besonders der Hinterleib, ist ver-
haltnismaBig schlank und glatt, der Stirnstachel schmal und stark
geziahnt. Die #uBeren Fiihler sind sehr lang und diinn, die inneren
Fiihler kurz und mit zwei Endfdden ausgestattet. Das erste sehr grofie
und breite ScherenfuBBpaar hat zwischen den Fingern Zahne. Die Farbe
des Hummers ist lebhaft und stark variierend, meist braun und blau,
aber auch rétlich marmoriert. Beim Kochen wird er rot. Er findet
sich sehr hiufig im Atlantischen Ozean und im Mittelmeer, einschlieB-

lich der Adria.

5. Norwegischer Krebs oder Buchstabenkrebs, Nephrops norvegicus (L.).

Der norwegische Krebs oder Buchstabenkrebs (auch ,,Scampi®
genannt) zéhlt gleichfalls zu den beliebten Speisekrebsen; er wird itber
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20 cm lang. Sein sehr gestreckter Korper ist nicht glatt, sondern teils
mit Furchen, Leisten und Dérnchen, teils, und zwar stellenweise, mit
dichtem, kurzem Flaum bedeckt, der Stirnstachel schmal und gezéhnt.
Die Augen sind dick und nierenférmig, die duBeren Fithler lang und
diinn, die inneren Fiihler klein und mit zwei Endfiden versehen, die
grofien Scheren sehr lang, von gleicher Breite, mit hockerigen, erhéhten
Leisten und mit kurzen, bezahnten Scherenfingern ausgestattet. Der
Hinterleib weist skulpturartige Furchen und Eindriicke auf, daher auch
der Name Buchstabenkrebs. Seine Farbe ist blaBrot. Bei Norwegen
sehr haufig und auch in der Adria. Sein Fleisch ist schmackhaft und in
den Monaten ohne R am besten. Es werden nur die Hinterleiber (Krebs-
schwinze) verkauft.

B. Krabben, Taschenkrebse oder Rurzschwinzige Zehnfiifer,
Brachyura

Die Krabben zeichnen sich durch ihren gedrungenen Korper aus,
der oft breiter als lang ist und keine Schwanzflosse aufweist. Der Hinter-
leib ist vollstindig verkiimmert, bei den Ménnchen viel schméler als
bei den Weibchen und gegen die Bauchseite in eine Vertiefung hinein
umgeschlagen, in der die Weibchen die Eier tragen. Die kurzen Fiihler
und gestielten Augen konnen in eigene Gruben und Vertiefungen an
dem Vorderrande des Panzers zuriickgeschlagen werden. Sie haben
meist fiinf Paar kraftiger Brustfiie, von denen das eine zu einem
Scherenfufl umgebildet ist. Die Oberseite des Brustpanzers wird bei
einigen Formen zum eigenen Schutze bisweilen von kleinen Algen oder
Gehdusen anderer Seetiere bedeckt (Maskierungskrabben). Fir
uns kommt nur der Vertreter einer Familie in Betracht.

Familie der Dreieckskrabben, Oxyrhyncha

Die Dreieckskrabben zeichnen sich durch ihren sehr spitz zu-
laufenden dreieckigen Korper aus. Die Scheren des ersten Beinpaares
sind sehr klein. Viele Formen tragen auf dem Riicken oft eine moos-
artige Bedeckung von Algen und kleinen Tierchen.

Gemeine Meerspinne oder Teufelskrabbe, Mata squinado (Herbst).

Die groBe oder gemeine Meerspinne (auch Teufelskrabbe genannt)
wird 18 cm lang und 14 cm breit. Der Kopfbrustpanzer ist eiférmig,
stark gewolbt, mit zahlreichen, am Rande stirkeren Hockern und Dornen,
und mit einem zweiteiligen Stirnschnabel versehen. Dielangen Beine geben
dem Tiere ein spinnenartiges Aussehen. Seine Farbe ist rotlich. Die
Miannchen unterscheiden sich von den Weibchen durch etwas lingere
und kréftigere Scherenfiife und durch einen schméleren Hinterleib.
Das Fleisch schmeckt im April am besten. Im Mittelmeer und besonders
im Adriatischen Meer hiufig.

10%
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Ahnlich, jedoch kleiner, nur 7 cm lang, ist die warzige Meerspinne,
Maiaverrucosa M. E., mit einem flacheren, weniger dornigen und mehr hok-
kerigen Kopfbrustpanzer, der meist mit Algen bewachsen ist. Farbe braunlich.

Weichtiere, Mollusca

Auch die Weichtiere liefern dem Menschen reichlich Nahrungs-
mittel. Thr Korper ist im Gegensatz zu den Krebsen weich und un-
gegliedert, jedoch durch kalkige Gehéuse (Schalen) geschiitzt, die von
einer den Korper umgebenden Hautfalte (Mantel) abgeschieden werden.
Diese Gehiuse sind entweder flach, klappenartig und paarig (Muscheln)
oder unpaar, meist spiralig gewunden (Schnecken); bisweilen fehlen
sie oder finden sich nur als ein Rest im Mantel verborgen (KopffiiBer).
Die Weichtiere gehoren ebenfalls zu den Kaltblitern und sind vorwiegend
durch Kiemen atmende Meeresbewohner. Ein eigentlicher Kopf la3t
sich nur bei den hoheren Formen (KopffiiBern und Schnecken) unter-
scheiden. Charakteristisch fiir viele Weichtiere ist der sogenannte ,, Fu3*,
eine unpaare, stark muskulose Verbreiterung der Bauchfliache, die beson-
ders zur Forthbewegung dient. Die Eingeweide sind in einem sogenannten
,,Bingeweidesack* eingeschlossen. Die Kérperhaut ist schliipfrig und
weich. Alle Weichtiere haben ein sehr leicht verderbliches Fleisch.

Fir uns in Betracht kommen nur die héher organisierten Weich-
tiere, die in drei leicht erkennbare Ordnungen zerfallen:

I. Kopffiiier, Tintenfische, Cephalopoda

Die KopffiiBer sind ohne Zweifel sehr auffillige Weichtiere und
ausschlieflich Meeresbewohner. Der deutlich gesonderte Kopf, dessen
Mund zwei papageischnabelartige Kiefer besitzt, ist von acht bis zehn
Fangarmen kreisformig umgeben, die sowohl zum Kriechen als auch zum
Ergreifen der Nahrung dienen. Den bald gestreckten, bald mehr
kugeligen Rumpf umschlieft eine sack- oder diitenférmige Hautfalte,
der Mantel, der bisweilen flossenartige Verbreiterungen aufweist. Aus
der Mantelhéhle ragt vorne an der Bauchseite des Rumpfes ein fleischiger
Trichter hervor, durch den das Atemwasser der zwei Kiemen stoBweise
entleert wird, was auch das Schwimmen nach riickwirts bewirkt. Die
Schale ist bei den KopffiiBern bis auf einen Rest riickgebildet und besteht
nur mehr aus einem in den Mantel eingebetteten blattférmigen Gebilde
(Schulpe). Viele Formen besitzen auch einen sogenannten ,,Tinten-
beutel, der eine dunkelfirbige Flissigkeit enthalt. Die Korperfarbe
ist sehr variabel.

Angefiihrt sei nur die folgende Gruppe:

Zehnfiifler, Decapoda
Mit zehn Fangarmen, wovon zwei meist linger sind, bisweilen
jedoch eingezogen werden konnen, mit gestielten Saugnipfen, ge-
strecktem Korper mit seitlichen Flossen und groBen Augen.
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Hieher gehoren mehrere schmackhafte Arten. Ihr Korper ist
mehr gestreckt und hat seitliche Flossen. Stets findet sich im Mantel
eine hornige oder kalkige Schale (Schulpe).

1. Gemeiner Kalmar, Loligo vulgaris Lm.

Der gemeine Kalmar kann iiber 50 cm lang werden. Am Kopfe
hat er acht kiirzere und zwei lingere Fangarme. Augen grofl, von der
Haut bedeckt. Sein Rumpf ist langgestreckt und mit groBlen breiten
Seitenflossen ausgestattet, die hinten zusammenstoBen und eine rhom-
busartige Fldche bilden. Die Schulpe ist hornig, durchscheinend, so
lang als der Rumpf und nach Art einer Vogelfeder geformt, die Kérper-
farbe fleischrot, mit dichten rotlichbraunen Flecken. Das Fleisch mittel-
grofler Exemplare wird geschitzt und schmeckt im Winter am besten.
Die Kalmare leben gesellig im Mittelmeer und Atlantischen Ozean.

2. Gemeiner Tintenfisch, Sepia officinalis L.

Der gemeine Tintenfisch, Kuttelfisch oder Sepie wird ohne die
ebensolangen zwei Fangarme 30 cm lang. Er hat auch acht kiirzere
neben den zwei lingeren Fangarmen, welch letztere jedoch zuriick-
ziehbar sind. Sein Korper ist breit, oval abgeflacht; die Seitenflossen
sind schmal und nehmen die ganze Korperseite ein. Im Mantel findet
sich eine langliche ovale porose Kalkplatte oder Schulpe, die frither
in der Medizin unter den Namen ,,0s sepiae‘* als Zahnpulver und Polier-
mittel verwendet wurde. In der Rumpfhohle ist ferner ein ziemlich
groBer Tintenbeutel, von dem er seinen Namen hat und dessen Inhalt
als Malerfarbe Sepia in Gebrauch steht. Seine Kérperfarbe ist mannig-
faltig, meist braunlichviolett mit lichten Flecken, das Fleisch etwas
zih und siiBlich; es schmeckt im Winter am besten. In den europiischen
Meeren héufig.

Kleiner und schlanker ist Sepia elegans D’Orb, der nur 10cm
lang wird. Seine Haut ist durchscheinend, Farbe rotbraun. Fleisch zart
und geschiitzt. In den europiischen Meeren.

IL. Schnecken, Gastropoda

Die Schnecken sind kein allgemein verbreitetes Nahrungsmittel,
umfassen aber verhiltnisméBig zahlreiche Arten, von welchen aber nur
die fiir uns hauptsichlich in Betracht kommenden Arten angefiihrt
sind. Mit Ausnahme von zwei geniefibaren Landschnecken gehéren die
hier in Betracht kommenden Formen zu den Meeresbewohnern, die
aber nicht weiter Gegenstand der vorliegenden Ausfithrungen sind.
Das Gehéuse stellt eine kalkige Absonderung des Mantels dar. Der
weiche Korper der Schnecken ist meist langgestreckt und kann sich
in das Gehduse zuriickziehen. Sie besitzen einen wohlausgebildeten
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Kopf und eine sohlenartige Kriechfliche, den ,, Fu8*. Die Eingeweide
sind in einen sogenannten ,,Eingeweidesack® eingeschlossen.

Die wenigen Landschnecken, die gegessen werden, gehéren zu den
Lungenschnecken, Pulmonata, deren Mantelhohle als Lunge mit enger
verschlieBbarer Miindung entwickelt ist. Sie sind Zwitter und ver-
schliefen nur im Winter ihr Gehduse mit einem Deckel, in welchem
Zustande sie auf den Markt gelangen. Die einzige Familie, die hier in
Betracht kommt, ist die

Familie der Schnirkelschnecken, Helicidae
1. Grofe Weinberg- oder Deckelschnecke, Helix ( Pomatia) pomatia L.

Die groBe Weinberg- oder Deckelschnecke stellt unsere grofte
europiische Landschnecke dar. Die glatte Schale ist groB, stumpf-
kegelformig, stark abgerundet, etwa ebenso breit wie hoch, mifit etwa
5 cm und hat nur sehr schwache Riefen. Die sehr groBe und ungefihr
kreisrunde Miindung wird im Winter mit einem weiBlichen Kalkdeckel
verschlossen, in welchem Zustande das Tier auf den Markt kommt.
Farbe des Gehduses briunlichhornfarben, jene des Tieres schmutzig
gelblichgrau. Lebt in Mitteleuropa.

2. Die Hainschnirkelschnecke, Heliz (Tachea) nemoralis L.

Diese Schnecke ist die kleinste Form der efbaren Landschnecken.
Sie hat ein lebhaft gefirbtes, entweder einfirbig gelbes oder dunkel-
braunes, gebindertes und glattes Gehduse. Der Miindungssaum zeigt
eine schwarzbraune Farbung. Mitteleuropa. Wird nur in sehr wenigen
Gegenden gegessen.

III. Muscheltiere, Lamellibranchiata (Pelecypoda)

Die #uBere Hiille der Muscheltiere bilden zwei kalkige, meist
flache Schalen, die am Riicken durch ein elastisches Band zusammen
gehalten werden. Ein wohlausgebildeter Kopf fehlt. Zum Offnen und
SchlieBen der Schalen dienen ein oder zwei starke, quergestellte Muskeln,
womit die Tiere an den Schalen angewachsen sind.

Von den vielen Familien kommt fiir uns nur die Auster aus der
Familie der Austernmuscheln, Ostreidae, in Betracht.

Auster, Ostrea edulis L.

Die Auster ist wohl die geschétzteste aller Muscheln. Die Schalen
sind sehr unregelmiBig und ungleichklappig, weil eine davon immer
eine etwas flachere Form hat als die andere. Man kann die Auster
leicht an ihrer stark blatterigen Oberfliche erkennen. Sie erreicht
einen Durchmesser von 10 cm. Die Farbe ist graulich oder braunlich,
meist etwas violett iberlaufen.



151

Die e3bare Auster, Ostrea edulis L., die eine rundliche Ge-
stalt und stumpfe Wirbel hat, kommt eigentlich nur im Atlantischen
Ozean und in der Nordsee vor, wihrend die Adria mehrere andere
Arten besitzt, die sich jedoch nur schwer scharf trennen lassen.

Die eigentliche adriatische Auster, Ostrea adriatica Lm., ist
schief-eiformig und eine kleinere Form. Die Schalen sind etwas flacher
und schwicher. Wirbelpartie etwas zugespitzt.

Weitere Arten, die sich im Mittelmeer vorfinden, sind: die ge-
kimmte Auster, Ostrea cristata Born, eine etwas groSere Art,
deren gewolbte Schale meist mit hohlziegelartig aufstehenden Lamellen
bedeckt ist. Mehr vereinzelt findet sich die blatterige Auster,
Ostrea lamellosa Brocchi. Ihre Schale baut sich aus vielen La-
mellen auf; sehr dick und langgestreckt, bis 10 cm lang. Die manchmal
zu uns eingefithrte gréfere nordamerikanische Auster, auch
,,Blauepunktauster (Blue point) genannt, ist Ostrea virginiana
Gmel. (= rostrata Ch.). Gelegentlich sind nach dem Genusse von
frischen, also unverdédchtigen Austern schwere Erkrankungen beob-
achtet worden, deren Ursprung nicht ganz aufgeklirt ist. Vermutlich
handelt es sich in der Regel um gesundheitsschidliche Mikroorganismen
aus dem Wasser (T'yphus- und Paratyphusbazillen, Kolonbakterien u. a.);
manchmal mégen auch Toxine eine Rolle spielen. Austern mit klaffender
Schale sind abgestorben, daher zum menschlichen Genusse ungeeignet.

Produktions- und Handelsverhiltnisse

Der Flulkrebs kommt von April bis Oktober in den Handel. In
Oberosterreich mit Riicksicht auf die Schonzeit nur von Juni bis
September. Auf den Mirkten erscheinen der FluB- oder Edelkrebs
und nur ganz vereinzelt der Stein- oder Bachkrebs und der schmal-
scherige Sumpfkrebs. Die Versendung der Krebse geschieht gewthn-
lich zwischen trockenem Moos oder Holzwolle, gelegentlich auch zwischen
Brennesseln, in Kérben und Kisten. Gehandelt werden sie nur lebend,
und zwar nach Stiick. Die Seekrebse gelangen teils lebend, teils in
gekochtem Zustande zur Einfuhr. Bemerkenswert ist, daB wihrend der
warmen Jahreszeit das Fleisch der lebenden Hummern bei der Ver-
sendung ganz locker und ,,schwappend“ wird, wobei der Krebs einen
weiBen, milchigen Saft von sich gibt; sein Gewicht nimmt hiebei
bedeutend ab. Der gekochte Hummer zeigt diese Eigentiimlichkeit
nicht. Die Hummern und Langusten werden bei uns von Ende Oktober
an bis April auf den Markt gebracht, im Sommer ist die Zufuhr mit
Riicksicht auf den geringen Bedarf unbedeutend. Die Languste kommt
zumeist von den siidlichen dalmatinischen Inseln, vom Golf von Biscaya,
aus Dinemark {iber Hamburg und von Ostende, der Hummer vor-
wiegend von der istrianischen Kiiste, vielfach auch iiber Hamburg.
Die Tiere werden lebend in Holzwolle verpackt und in Kisten ver-
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schickt. Zur selben Zeit gelangen auch die gekochten Langusten aus
Frankreich zum Verkaufe. Der norwegische Krebs (S. 146) wird eben-
falls tot, aber nicht gekocht, sondern in Eis gekiihlt gehandelt; das
letztere gilt auch von den Schwinzen des norwegischen Krebses.

Die Weichtiere, mit Ausnahme der Auster, finden nur in gréBeren
Stadten beschrinkten Absatz. Den Bedarf an Schnecken, die im Klein-
verkehr stiick- und schockweise oder nach Gewicht gehandelt werden,
decken die sogenannten ,,Schneckengirten. Schnecken mit nicht
geschlossenem Gehduse sind nicht marktgéngig. Die Austern werden
sorgfiltig geschichtet in Kibeln, ohne Eis, wihrend der kalten Jahres-
zeit auf den Markt gebracht. Austern mit klaffender Schale sind sofort
vom Verkehr auszuschalten. Die bekanntesten Austernsorten sind die
Whitestabler- und Colchester Austern. Ihnen folgen die holléndischen
und amerikanischen Blaupunktaustern (Blue point), welch letztere
einen leichten fischihnlichen Geschmack besitzen. Die aus der Adria
stammenden Austern sind weniger wohlschmeckend und fett und stehen
daher in ihrer Qualitit der obigen Ware weit nach.

2. Untersuchung

Die Untersuchung der Krusten- und Weichtiere erstreckt sich auf
die zoologische Identifizierung und auf die Feststellung ihrer sanitér
einwandfreien Beschaffenheit. Beziiglich der Priifung auf Unverdorben-
heit usw. ist zu bemerken:

Sehr hiufig wird dem Gutachter die Frage vorgelegt, ob Krebse
,,lebend gekocht“ oder ,,im toten Zustande gekocht worden sind. Sie
158t sich in der Regel an der Hand einer rein empirischen Priifung be-
antworten. Wihrend lebend gekochte Krebse die Schwanzflosse ein-
gezogen haben, ist bei schon vor lingerer Zeit abgestorbenen und nach-
her gesottenen Krebsen der Schwanz nicht eingezogen und wie der
Ausdruck der Praktiker lautet, ,,Jodderich® (,,wippend‘), das beif3t,
das brockelig gewordene Schwanzfleisch 148t sich nicht herausnehmen,
ohne zu zerfallen. Ein weiteres wichtiges Moment ist, daB bei lebend
gesottenen Krebsen die Augen nach auswirts gerichtet sind und stark
hervorstehen, wihrend bei vor dem Kochen abgestorbenen Krebsen
die Augen in die Augenhohlen gesunken sind.

Vom FluBkrebs sind folgende Erkrankungen ndher erforscht:

1. Die verheerende Krebspest (durch das Bacterium pestis astaci
Hofer hervorgerufen). Sie dulert sich in einem auffallend hochbeinigen
Gehen der Krebse, in krankhaften Zuckungen der Beine und der
Schwanzflosse und in zunehmender Mattigkeit, die schliefllich zum
Tode fithrt. Es kann vorkommen, daf die Erkrankung bei Krebs-
sendungen infolge der durch die Beférderung verursachten Schwichung
der Tiere zum Ausbruche kommt, und daBl dann plotzlich alle Krebse
umstehen.
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2. Die Fleckenkrankheit. Sie &uflert sich in dem Auftreten
schwarzer, bis 1cm im Durchmesser haltender Flecken. An diesen
Stellen wird der Panzer verdickt, weich und brickelig. Die Ursache ist
ein Fadenpilz, Oidium astaci Happich.

3. Parasiten.

a) Der Krebsegel, Branchiobdella parasita Braun, ein 5 bis 12 mm
langer Borstenwurm, der an der Oberfliche und an den Kiemen des
Krebses oft in auBerordentlicher Menge schmarotzt. Der Korper ist
zylindrisch und besteht nur aus wenigen, ungleich geringelten Seg-
menten.

b) Das Distomum isostomum Rud., ein 3,5mm langer Saug-
wurm, der frei beweglich in den inneren Organen, sehr zahlreich auch
in der Schwanzmuskulatur lebt.

¢) Die Thelohania contejeani Henn., ein mikroskopisch kleines
Sporozoon, das die Muskulatur des FluBkrebses bewohnt und sie zer-
stort. Die Muskeln werden dadurch triib, weilllich oder gelblich.

Eine verwandte Art, die Thelohania octospora Henn., schmarotzt
in der Muskulatur der Garneelen.

Gesunder Hummer besitzt nach dem Kochen eine hochrote
Schale, verdorbener gekochter Hummer zeigt dagegen eine dunkle
Verfirbung an den Schalenrindern, noch ehe er deutlich iibel riecht.

Bei den Garneelen kommt ein Schmarotzer (Bopyrus) vor, der
seitlich an dem XKopfbruststiick eine Beule hervorruft; er ist nicht
schéadlich.

Bei verdorbenen Austern klaffen die Schalen; die Tiere riechen
unangenehm. Frische Austern haben weiles Fleisch, wéhrend das
Fleisch der verdorbenen Austern , milchig®“ aussieht. Bei kranken
Austern ist ferner die Leber stark vergrofert und dunkel gefirbt.
Manche verdorbene Austern zeigen auch einen schwirzlichen Ring in
der Innenschale.

Zum Zwecke der Tauschung kiinstlich gefarbte gemeine
Garneelen (S. 144) fiarben Alkohol beim Kochen rétlich statt goldgelb,
wie es bei der Krevette der Fall ist.

3. Beurteilung

Gesundheitsschadlich sind Krusten- und Weichtiere, die sich
im Zustande der Fiaulnis befinden, dann giftige und infizierte Weich-
tiere, wie z. B. Austern, die aus verunreinigten Gewéssern stammen
(S. 151) sowie kiinstlich gefirbte Krusten- und Weichtiere (S. 143),
z. B. Garneelen (S. 144).

Als verdorben hat der Gutachter zu bezeichnen: Schnecken mit
nicht geschlossenem Gehduse (S. 150 u. 152), Austern mit klaffender
Schale (S. 151), abgestorbene FluBkrebse sowie nach dem Absterben
gekochte FluBkrebse (S. 152) und Hummern (8. 153).
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4. Regelung des Verkehrs

Bei der Regelung des Verkehrs mit Krusten- oder Weichtieren ist
mit Riicksicht auf die sanitiren Gefahren, die der GenuB3 verdorbener
Waren im Gefolge hat, auf eine regelrechte Beschau Gewicht zu legen.
Der Verkauf gekochter Krebse auBerhalb von Speisewirtschaften sollte
verboten werden.

5. Verwertung der beanstandeten Krusten- und Weichtiere
Beanstandete Krusten- und Weichtiere sind zu vernichten.

Experten: Prof. Dr. Josef Fiebiger (Tierarztl. Hochschule), Prof.
Dr. Oskar Haempel (Hochschule f. Bodenkultur), Franz Hofbauer
(Direktor d. Fischhandels A. G.), Min. Rat Dr. Ernst Neresheimer
(Bundesministerium f. Land- u. Forstwirtsch.).

Manzsche Buchdruckerei, Wien IX.



Berichtigung

Auf S. 145, 2. Zeile des 3. Absatzes ist der Hinweis
»S. 146 einzusetzen.
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