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Nahrwerth und Wirkungen der Fische.
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Wassers durchgemacht hat, ist alle Brut zerstort. Aus dem

i ;‘—’_1'1—']"!1“11 Grunde ist es rathsam, alle Fische. auch die kleinsten,
die Hiirlinge, welche man sonst mit Sack und Pack zu essen
pilegt, auszunehmen, da gerade im Darmkanal das meiste Un-
geziefer nistet.

Nihrwerth und Wirk ungen der Fisc he.

Das Fis

hfleisch zeichnet sich vor Allem durch eine wass-

| W& rige Beschaffenheit aus. Es ist desshalb lange nicht so
b i nahrhaft wie anderes Fleisch; man muss verhiltniss-
r'\ : massig sehr grosse Quantititen zu sich nehmen, bis man sich
vollstindig satt fiihlt.
Der Fettocehalt ist ebenfalls sehr betriichtlich, bei einigen
! Fischen so gross, dass sie nicht mehr zu den zutriglichen
| Speisen gerechnet werden diirfen. Dies gilt von sehr vielen
:‘ Seefischen; von den Siisswasserfischen sind der Aal, der Weller,
| die Schleie, kurz alle Fische, welche im stehenden Wasser
B oder im Schlamme leben, dafiir bekannt. Wir wollen von
{ einigen bekannteren Arten den Gehalt an Fett angeben:
{i Es hat Aal 28,8%, Fett.
! Hiiring 12,7
i Meeral 0,0
! Lachs 4,8
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Karpfe 1,09, Fett.
Hecht 0,6
Rochen 0.4
Stockfisch 0.3

Frither hat man allgemein geglaubt, das Fischfleisch ent-
halte mehr Phosphor als das Fleisch anderer Thiere. Neuere
Untersuchungen haben ergeben, dass dies nicht richtig ist, dass
im Gegentheil das Fischfleisch weniger, kaum 3%/ soviel Phos-
phor enthiilt als z. B. das Fleisch der Siugethiere. Von der
angedeuteten falschen Ansicht ausgehend, hat man den Fischen
eine erotische Wirkung zugeschrieben und sie zu gewissen
Zwecken empfohlen. Errare humanum!

Die Folgen der einseitigen Fischnahrung sind
schlimm. Jedem Fremden, der einmal in ein Fischerdorf am
Meere gekommen, musste die blasse Gesichisfarbe der Ein-
wohner auffallen und das schlaffe Wesen in ihrem Thun und
Treiben. Das zeigt klar, dass eine Nahrung von Fischen und
wieder nur Fischen ungentigend ist.

Nach dem Gesagten sind die Fische auch nicht unbedingt
zu den diiitetischen Spéisen zu rechnen; der geringe Niihrwerth
einerseits und der grosse Gehalt an Fett ziehen ihnen enge

Grenzen. Die Fische eignen sich vornehmlich fiir jene Fille,
wo es sich um eine Entziehung von Nahrung handelt, also fiir
Vollsaftige, fiir Gichtische, fiir Himorrhoidarier, fiir Leute mit
blaurothen Képfen und Neigung zum Schlagfluss. Ferner eignen

gich jiingere und nicht zu fette Fische (einfach abgesotten und
schwach angesiiuert) besser als Fieberspeise als die elenden
Wassersuppen. Andererseits geht aus dem Gesagten hervor,
dass es ein Unsinn ist, den Reconvalescenten, wo es sich um
eine Wiedererlangung von Blut und Kraft handelt, Fische zu
verordnen. Da passt ein Beefsteak tausend Mal besser!

Jetzt lasst uns aber an die Aufzihlung der besseren Fisch-
arten gehen!

Aus der Ordnung der Stachelflosser stammt eine
Menge von essbaren Fischen, aber meist nur mittleren Ranges:

Fluss-Barsch (Biirschling), im ersten Jahr Hiirling, im

zweiten Kriitzer, sonst Egli genannt — laicht von Mirz bis
Mai — Fleisch weiss, wohlschmeckend — am besten ist der
Hiirling — hat ein sehr zihes Leben, kann in nassem Moos

weit verschickt werden. Auf dem Fischmarkt werden die
Kriitzer oft lebendig! abgeschuppt, manche zappeln noch bis
Mittag, wo sie endlich in der Pfanne Erlosung von ihren
Schmerzen finden. Wenn der Barsch schreien konnte, wiirde
alles davon laufen!
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