WIR FISCHEN

DAS MAGAZIN RUND UM DIE FISCHEREI IN SCHLESWIG-HOLSTEIN

Auf den Spuren des Silberbarrens, den Plattfischen auf den Grund
gehen und mit Binnen-, Kiisten- und Teichfischern aufs Wasser
hinausfahren. Ein Minister brat die besten Fisch-Rezepte, und junge
Menschen verraten, warum sie leidenschaftliche Fischer sind.

DIE BESTEN PLATTFISCH-REZEPTE
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Schleswig-Holstein. Der echte Norden.
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WIR FISCHEN FUR SIE

Wir kniipfen Netze

Es ist wie beim Eisberg: Unser Magazin WIR FISCHEN ist
nur die Spitze dessen, was Sie jetzt vor sich sehen. Darun-
ter, beziehungsweise dahinter steht ein ganzes Netzwerk
aus Verbanden, Vereinen und Gremien, das, koordiniert
von der Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein, die
Fischerei in unserem Bundesland férdert und gemein-
same Interessen der verschiedenen Sparten unter einen
Hut bringt — und als Marke nach auB3en vertritt. Damit der
frische Fisch und die verarbeiteten Produkte noch besser
vom Produzenten zum Verbraucher gelangen.

Wir schlagen neue Seiten auf

Sie halten heute bereits die vierte Ausgabe unseres
Magazins WIR FISCHEN rund um die Fischerei in Schles-
wig-Holstein in der Hand - wie immer mit spannenden Re-
portagen, Portrats und Interviews sowie mit jeder Menge
leckerer Rezepte rund um das Thema Fisch, Krabben, Mu-
scheln und anderen Meerestieren. Dazu gibt es praktische
Einkauftipps und wertvolle Hintergrundinformationen. Die
Ausgaben 1, 2 und 3 sind noch erhaltlich und kénnen auf
der Website www.wir-fischen.sh sowie im Shop online be-

stellt werden unter shop.die-seite-verlag.de
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WIR FISCHEN im Netz

Die Online-Medien sind die Informationstrager unserer
Zeit. Deshalb ist unsere Website www.wir-fischen.sh das
zentrale Medium fiir Aktuelles aus der Fischerei. Dort
stellen wir unsere verschiedenen Sparten vor, vermit-
teln Fischereiwissen und zeigen den Besuchern, wo sie
unsere Fischereibetriebe finden. Doch WIR FISCHEN ist
auch in der Social-Media-Welt aktiv: bei facebook unter
WIRFISCHEN.SH und auf Instagram unter wirfischen.sh.
Dort posten wir laufend aktuelle News, Spannendes Uber
die Fischarten und Meeresfriichte und tolle Hintergrund-
geschichten aus der Welt der Fischerei in Schleswig-Hol-
stein. AuBerdem gibt es immer wieder leckere Fischrezep-
te und attraktive Gewinnspiele, alles garniert mit Fotos
und lllustrationen.
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Nationalpark Ostsee?

Das Umweltministerium in Kiel plant, Teile der Ostseekiiste in einen Na-
tionalpark zu integrieren, um den einzigartigen Naturraum noch besser zu
schiitzen. Fakt ist: Die Ostsee hat Probleme, doch wie man Naturschutz und
wirtschaftliche sowie touristische Nutzung unter einen Hut bringen will,
das weif3 auch das Ministerium noch nicht so genau. Die Ostseefischerei ist
skeptisch. Sie leidet heute schon unter Null-Nutzungs-Zonen und stark ge-
deckelten Fangquoten: ,Sollte das gesamte geplante Gebiet des kiinftigen

AN DER OSTSEEKUSTE

Nationalparks eine Null-Nutzungs-Zone werden, gibt es keinen Fisch-

fang mehr und die noch aktiven 150 Fischereibetriebe, darunter 78 Kutter,
mussten aufgeben. Will man keine Fischer mehr haben?”, sagt Lorenz
Marckwardt, Vorsitzender des Landesfischereiverbands. Noch ist nichts be-
schlossen, das Umweltministerium ist im Dialog mit den Betroffenen, den
Naturschiitzern und auch den Gemeinden. (Stand Januar 2023)

Fischereihof Liebe: Bei den Fischen schlafen
Normalerweise
suchen sich An-
gelurlauber ihre
Unterkunft und ihr
Angelrevier ge-
trennt aus. Auf dem
Fischereihof Liebe
in Stisel haben die
Angeltouristen
beides. Binnenfischer Peter Liebe bietet seinen Gasten
kleine Bungalows direkt am Suseler See an. ,Die Bunga-
lows bestehen aus einem Schlafzimmer mit Doppelbett,
einem Wohnraum mit Schlafcouch und Kiichenzeile sowie
einem Duschbad”, verrat Peter Liebe. Die groBe Hofanlage
samt Grillplatz, Liege- und Spielwiese liegt direkt am See.
Wer Lust hat, andere Reviere auszuprobieren, findet sie
nahen Hemmelsdorfer See, am Taschensee oder am
Kleimen Ponitzer See. Und wenn man mal keine Lust aufs
Fischen*hat, besucht man die beliebte Wasserskianlage
direkt nebe
www.fischereihof-liebe.de

n und macht sich mal so richtig nass.

Der freiwillige Schutz von Schweinswalen
und Meeresenten wird verlingert

2013 wurde erstmalig und nach eingehendem Dialog mit

der Fischereiwirtschaft die ,Freiwillige Vereinbarung zum
Schutz von Schweinswalen und tauchenden Meeresenten”
verabschiedet und seitdem immer wieder angepasst und
verlangert. Am 6. Oktober 2022 hat Landwirtschaftsminister
Werner Schwarz gemeinsam mit Vertretern des Landesfische-
reiverbands und des Fischereischutzverbands eine Verlange-
rungserkldrung unterzeichnet. Vereinbart wurde dabei eine
Verkiirzung der Stellnetzldngen im Sommer, der Verzicht auf
Netzfischerei von Tauchenten-FraBgebieten im Winter und
der Einsatz von Schweinswal-Warngeraten, sogenannten PALs
(Porpoise Alert). Der Vertragspartner Ostsee Info-Center
Eckernforde (OIC) wird die Umsetzung der vereinbarten MaB-
nahmen fachkundig begleiten und koordinieren.




MITTENMANG UND MITTENDRIN

Frische HanseGarnelen erobern Gliickstadt
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In Gliickstadt entsteht Europas
groBte Garnelenfarm. Die Indoor-
Garnelenzucht ist so groB3 wie ein
FuBballfeld. Im Frihjahr werden die
erstem en HanseGarnelen ab-
gefischt, insgesamt betragt die jahr-
liche Kapazitat 85 Tonnen. Frische
HanseGarnelen wachsen artgerecht
auf. Das Garnelenfleisch ist protein-
reich, kalorienarm und enthalt kaum

Fett. Die Gaumenfreuden verwoh-
nen bei jeder moéglichen Art der
Zubereitung mit einem sinnlichen
Genuss. ,Die Verbraucher schatzen
und fordern Lebensmittel aus der
Region, die in Qualitat, Frische,
Geschmack und Nachhaltigkeit
Uberzeugen’, freut sich Vorstand
Rupert Baur auf den Start in der
neuen Heimat Gllckstadt.

Krabbenfischer im Netz

Rausfahren, Krabbennetze aussetzen,
den Fang abkochen und im Hafen
abliefern, das reicht schon lange
nicht mehr. Wer heute als Krabben-
fischer die weit liber einhundertjah-
rige Tradition fortsetzen will, muss
sich organisieren und fiir seine Ziele
sowohl politisch aktiv werden als auch
Offentlichkeitsarbeit betreiben. Beide
Ziele verfolgt die Website des Ver-
bands der Krabbenfischer in Schles-

wig-Holstein, der mit seiner eigenen

IM WESTEN WAS NEUES

Krabbenfischer berichtet. ,Die Krab-
benkiimmerer im Landesfischereiver-
band” nennen sich die Krabben-Akti-
visten rund um den Spartenvorstand,
bestehend aus dem Vorsitzenden

Jan Moller, seinem Stellvertreter Ted
Sénnichsen sowie Bettina Adam und
Susanne Voss. Auf der Internetseite
stellen sie ihre Forderungen, aber
auch ihre politischen Aktivitaten

vor. Mehr liber ihre Themen unter
www.krabbenfischerei-sh.de

Internetseite liber die Anliegen der

Wir férdern Fischerei und Aquakultur

B EU.SH =& ¥

Landesprogramm Fischerei und Aquakultur:
Geférdert durch die Europaische Union,
Europiischer Meeres- und Fischereifonds (EMFF),
den Bund und das Land Schleswig-Holstein

Neue Forderrichtlinien fiir die Fischerei in Schleswig-Holstein
von 2021 bis 2027 stehen im Rahmen™
des Landesprogramms F_jscha’éi und

Mit dem Europaischen Meeres- und
Fischereifond, kurz EMFAF, sol-
len Prioritaten fur die nachhaltige

Mehr Wildnis wagen

Schleswig-Holstein soll wilder nis entstehen”, sagt die Nationale

Strategie zur biologischen Vielfalt Aquakultur auch wieder Férdergelder
von 2007, die 2016 in das Landesna-

turschutzgesetz Schleswig-Holsteins

werden. Damit meint die Landesre-
Quartal 2023 veroffentlicht. Es lohnt

sich deshalb fir Interessierte, immer

gierung nicht etwa eine Erweiterung Entwicklung des Fischerei- und fur die Kiistenfischerei in Schleswig-

des Wacken-Festivals, sondern die Aquakultursektors und der damit Holstein bereit. Die Forderrichtlinien

verbundenen Tatigkeiten umgesetzt befinden sich zurzeit noch in der mal wieder auf der Internetseite des

werden. Fir die EU-Férderperiode

Schaffung von Wildnis-Gebieten als tibernommen wurde. Neun Modell-

Landes vorbeizuschauen.

Abstimmung und werden im ersten

essentiellen Baustein zur Erhaltung gebiete hat die Landesregierung

der Biodiversitat. Dabei geht es nicht ausgewahlt, in denen die Entwicklung

nur um den Erhalt wilder Landschaf- von Wildnis-Gebieten vorangetrieben

"

ten, sondern auch maritimer Gebiete. =~ werden soll. Die Fischerei hat hier

+Auf mindestens zwei Prozent der Vorbehalte angemeldet, da sie den Trommeln fiir die heimische Fischerei
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Flache Deutschlands soll wieder Wild-  Verlust von Fanggebieten fiirchtet. Der Verein ,sustain seafood - Férderung nachhaltiger

Fischerei eV." unterstitzt die heimische Fischerei durch
engagierte wie kreative Offentlichkeitsarbeit. Zum Bei-
: spiel jedes Jahr in der ersten Reihe beim Wacken Open
FLAGge zeigen fiir die Region Air. Hier gibt zu den ,Nordsee fish&chips” gratis eine

Der Europdische Meeres-, Fischerei- und Aquakulttﬁgﬁonds_ Groups), in denen lokale Akteure Entwicklungsstrategien Geschichte von Fisch und Fischer. Auch will man beim

fur die Fischwirtschaft in ihrem Gebiet erarbeiten. Daraus Konsumenten wieder die Lust wecken, Fisch und Mee-
leiten sie konkrete Vorhaben ab, die aus dem EMFAF ge-

férdert werden kénnen. In Schleswig-Holstein sefzten die

(EMFAF) fordert unter anderem die nachhaltige Entwick-

lung von Fischereigemeinschaften in Fischwirtschafts- resfriichte aus Nord- und Ostsee frisch zu kaufen und

gebieten. Um die Férdergelder zu nudtzen, bildeten sich . selbst zuzubereiten. Gleichzeitig versteht sich der Verein

FLAG in den letzten beiden Férderperioden in mehreren auch als Mittler und Netzwerker zwischen Fischerei,

seit 2008 in den von der Fischerei besonders gepragten

AktivRegionen an der Kiiste erfolgreich Vorhaben wie die Politik und gesellschaftlichen Interessen. Zurzeit enga-

Gebieten an Nord- und Ostseekiiste lokale Fischerei-

Sanierung des Kappelner Heringszauns, mehrere Projekte giert sich sustain seafood in einem Projekt des Thiinen

aktionsgruppen (kurz FLAG = Fisheries Local Action

zur Verbesserung der Hafeninfrastruktur sowie zur star- Instituts zur alternativen Krabbenentschalung, das die

keren touristischen Inwertsetzung der Fischerei um. Alle Verarbeitung der Nordseekrabbe wieder an unsere
acht FLAG wollen ihre Arbeit in der neuen Foérderperiode Kiisten zuriickholen soll. Uber allem steht die Idee, eine
fortfiihren und haben sich mit einer integrierten Ent- lebendige Fischerei an unseren Kusten zu erhalten und
wicklungsstrategie um erneute Anerkennung durch das das Image von heimischen Meeresfriichten als nachhal-

Ministerium beworben. tiges Lebensmittel zu starken.




ANGELPARADIES SCHLESWIG-HOLSTEIN

Vermleter Ieben von einer der altesten Jagdtechniken der MenschHelt'. S

Was vor rund 12.000 Jahren mit einem Angelhaken aus Mammutkno-=
chen begann;ist heute eine hochtechhisierte Angelegenheit mitaus-
gefeiltemZubehor flir verschiedenste Angeltechniken. Was sich aber
bis heute nicht geandert hat, ist das Gluick, das Angler brauchen, um
das Objekt ihrer Begierde aus dem Wasser zu ziehen.

Foto: Pepe Lange

Das Biest der tausend Wiirfe

Sie ist schon ein Biest, die Meerforelle. Erfah-
rene Angler nennen sie auch den ,Fisch der
tausend Wirfe”, eine Bezeichnung, die auch
ich aus leidvoller Erfahrung als Urlaubsangler
kenne. In den vielen Jahren meiner sporadi-
schen Angelkarriere habe ich gerade mal zwei
Exemplare der Gattung Salmo trutta trutta aus
dem Wasser gezogen - und das innerhalb von
15 Minuten, davor nichts und nichts seither.
JSilberbarren” ist ein weiterer Name, den die
Petrijinger der engen Verwandten des Lachses
gegeben haben. So eine Meerforelle kann bis
zu 140 Zentimeter lang werden, aber solche
Prachtexemplare sind an den norddeutschen
Klsten hochst selten. Meist ziehen die Angler
Exemplare zwischen 40 und 70 Zentimeter aus
dem Wasser der Nord- und Ostsee. Wir wollen
sie einmal ndher betrachten: Der Riicken einer
Meerforelle ist blaugrau, die Seiten silbergrau,
beides mit wenigen schwarzen Flecken ver-
sehen. lhr Bauch ist meist perlmuttfarben bis
weiB. So ist sie perfekt getarnt und kaum zu
sehen, wenn sie meist in Strandnéhe auf Jagd
geht. Und dort lauern die drgsten Feinde der
Meerforelle: Die Brandungs- oder Watangler.
Mit beiden Techniken lassen sich die Strandrau-
ber aus dem Wasser holen, die meisten Angler
ziehen sich aber am liebsten ihre Wathose an
und wandern mitsamt Spinnrute und Kescher
langsam durch das strandnahe Wasser, um ihre
Lieblingsbeute aufzuspuren. ,Die besten Fang-
griinde sind Strandabschnitte mit Steilklisten
mit abwechslungsreicher Bodenstruktur und
groBen Steinen im Wasser”, verrat Sandra Belka
vom Verein Wassertourismus in Schleswig-
Holstein eV. ,Tigergriinde” nennen Experten
Bodenstrukturen, auf denen sich Sandflecken
mit bewachsenen Steingriinden abwechseln.
Dort leben die Futterfische, und dort gehen
die Meerforellen auf Jagd. ,Die Chance, einen
,Silberbarren’ an den Haken zu bekommen, hat
man an der Ostsee Schleswig-Holsteins das
ganze Jahr Uber. Die beste Fangzeit ist jedoch

im Frihjahr und Herbst. Im Marz, April und Die Chance, einen
Oktober, wéahrend der Abendddmmerung bis Silberbarren’an den
Haken zu bekommen,
hat man an der Ostsee
an den Haken”, sagt Sandra Belka. Woher sie Schleswig-Holsteins

das weiB? lhr Verein gibt in Kooperation mit das ganze Jahr liber. Die
beste Fangzeit ist jedoch
im Frithjahr und Herbst.

in die Nacht, gehen die meisten Meerforellen

der Entwicklungsgesellschaft Ostholstein mbH
EGOH seit Jahren den ,ANGLERGUIDE - OST-
SEE SCHLESWIG-HOLSTEIN" heraus, der die
besten Tipps und geheimsten Hotspots fir
Angler in Schleswig-Holstein verrét. Nun ja,

ich kannte das Magazin damals noch nicht und
habe meine Meerforellen an einem Junimittag
gefangen. Die Meerforelle lebt in der Nord-
und Ostsee, ist aber ein Wanderfisch. Zum
Laichen zieht sie in unsere Fliisse, wie zum
Beispiel die Trave, und dort wachst auch die
Brut heran. Nach einigen Monaten wandern die
Jungfische zurlick ins Meer und wachsen dort
heran. Flusseinmiindungen sind deshalb auch
Tabu fur Angelfischer. Denn Meerfo-

rellen gehen nicht umsonst selten an
den Haken. Sie sind durch Wasserver-
schmutzung, Flussbegradigungen und
Stauwehre recht selten geworden, aber
schon seit vielen Jahren helfen ihnen

Menschen wie Kilian Lauff wieder auf LL_

die Spriinge. ==

Die aktuelle Ausgabe mit viele Ge-
schichten, Tipps und Tricks konnen

Sie unter www.meeresangeln-sh.de
herunterladen



Die Eier der
Meerforellen
werden schonend
entnommen,
befruchtet und

in die Brutkasten
gesetzt.

,Das Ziel meiner Arbeit ist es,
mich arbeitslos zu machen”, sagt
Kilian Lauff. Der Fischwirtschafts-
meister betreut die Fischbrut-
anstalt Alt-Mihlendorf in Warder
im Auftrag des Verbandes der
Binnenfischer und Teichwirte in Schleswig-Hol-
stein, dem diese Anlage auch gehért. Ein zwei-
tes Bruthaus in Aukrug wird vom Landessport-
fischerverband betrieben. Sie kiimmern sich
beide um die Meerforelle, das Bruthaus Aukrug
im Storsystem und in der Eider und Alt-Miih-
lendorf im Bereich der Ostseezuflisse, Treene
und Miele. Von der Arbeitslosigkeit ist Kilian
Lauff noch weit entfernt. Begonnen hat seine
Arbeit mit dem Programm ,Fisch-Horizonte"
vom Land Schleswig-Holstein, das seit fast 20
Jahren alle in Schleswig-Holstein beheimateten
Fischarten erfasst und seitdem den Handlungs-
bedarf bei der Erhaltung notleidender Arten

unterstiitzt. Bezahlt wird das Programm, das
alle finf Jahre verlangert wird, aus Mitteln der
Fischereiabgabe. Kilian Lauffs Aufgabe ist die
Erhaltung der Meerforellenbesténde in unseren

Flussen. Daflr ist der gebiirtige Rheinldnder von

Mitte Oktober bis Mitte Januar unterwegs, um
Laichfische zu fangen und abzustreifen. Den
Rest des Jahres pflegt er, unterstiitzt von vielen
ehrenamtlichen Helfern, die Eier und Briitlinge
in den Brutbecken, so lange, bis sie fressfahig
sind und ausgesetzt werden kénnen. ,Ich fange
bis zu tausend Meerforellen pro Jahr”, sagt der
Geburtshelfer der Meerforellen. Tausend Meer-
forellen? Das ware Weltrekord. ,Ja”, sagt Kilian
Lauff und lacht. ,Ich fange meine Laichfische
nicht mit Angel und Haken, sondern mit einem
E-Gerat.” Das ist kein Elektroschocker, der die
Fische betdubt, sondern ein Gerat, das unter
Wasser ein Spannungsfeld erzeugt und die
Fische dazu bringt, sich zum Pluspol mit dem
Kescher zu bewegen.” Die gefangenen Meer-
forellen kommen drauBen in 19 groBe Becken,
ihre Eier werden dann, immer getrennt nach
Gewassern, in die 300 Brutkdsten gesetzt. Das
Programm ,Fisch-Horizonte” schreibt vor, dass
eine festgelegte Menge an Fischnachwuchs
wieder dort eingesetzt wird, wo die Eltern ent-
nommen wurden. Die werden Ubrigens nach
dem Ablaichen schonend wieder in ihrem
Heimatgewdsser ausgesetzt. Wozu nun die
ganze Arbeit? Die Meerforellen haben sich seit

Fotos: Roman Schwer, Kalle Nielsen

Millionen von Jahren ganz ohne Kilian Lauff
fortgepflanzt? ,Das Problem ist der Mensch”,
stellt er klar. ,Flussbegradigungen, Entwasse-
rungsmaBnahmen und Stauwehre haben die
kiesigen Flussbetten weitgehend zerstort, die
die Meerforelle zur Vermehrung braucht.” Es
wird zwar zunehmend etwas dafiir getan, dass
die natiirlichen Flusslaufe wiederhergestellt
werden, aber bis dahin hat Kilian Lauff noch
jede Menge Arbeit. Die erledigt er natirlich
nicht allein: ,Ohne die unzdhligen Helfer und
Ehrenamtlichen, die ihren Urlaub dafiir opfern,
wére die Arbeit gar nicht méglich. Da erfahre
ich sowohl durch Berufskollegen als auch durch
Sportfischer eine tolle Unterstiitzung.” Aber
auch die Angler kdnnen ihren Beitrag leisten:
JLeute, holt keine kleinen Forellen fiir eure Ins-

In den 300 Brutkasten
reifen die befruchteten
Eier heran - streng
getrennt nach den
Entnahme-Gewaissern.

tagram-Fotos aus dem Wasser, die ihr dann ver-

letzt und gestresst wieder zurlicksetzt. Nehmt
groBe Kéder und freut euch Uber die seltenen,
aber groBen Brocken”, appelliert Kilian Lauff an
seine Sportfischerkollegen.

Die Damen und Herren der Teiche
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Eine weitldufige Naturlandschaft mit idyllischen Teichen, auf denen
Enten, Ganse und Schwane schwimmen. Libellen kurven Gber das
Wasser, hin und wieder sieht man unter der von leichtem Friihlings-
wind gekrauselten Wasseroberflachen einen Fisch schwimmen. Wer
den Blick schweifen l&sst, sieht Wald-, Wiesen- und Ackerflachen.
Perfekte, unberiihrte Natur? Mitnichten! Wir beschreiben den
Betrieb von Ursula und Jirgen Knutzen, die mit ihrer ,Fischzucht
Knutzen” diese Idylle auf 83 Hektar seit bald 30 Jahren betreiben und
damit einer vielseitigen Flora und Fauna Lebensraum geschaffen ha-
ben. ,Wir sind ein uralt eingesessener Familienbetrieb, dessen erste
Spuren bis in die zweite Halfte des vorletzten Jahrhunderts zuriick-
gehen”, erzahlt Ursula Knutzen. Auf dem ehemaligen Torfabbau-
gebiet hatte das Land Schleswig-Holstein um die 1880er Jahre eine
Fischversuchsanstalt errichtet, die 1930 von Jirgen Knutzens GroB3-
eltern gekauft wurde. Sie machten aus dem Betrieb eine florierende
Karpfenzucht. Ihre Karpfen lieferten die Eltern von Jirgen Knutzen
noch bis nach Fehmarn und Hamburg. Urspriinglich betrieben die
Knutzens neben der Fischzucht noch einen landwirtschaftlichen
Betrieb mit Milchvieh, Forstwirtschaft und Ackerbau. Aber wenige
Jahre, nachdem Ursula und Jiirgen Knutzen den Betrieb ibernom-
men hatten, gaben sie das Melken auf, verkauften die Kiihe und ver-

Jiirgen Knutzen bei der Karpfenernte.

Seit 30 Jahren betreibt er mit seiner
Frau Ursula die Fischzucht Knutzen.

10 ( 11



pachteten den groBten Teil der landwirtschaft-
lichen Flachen. Von nun an konzentrierten sie
sich auf ihre 30 Hektar Teichwirtschaft mit ihren
30 Karpfenteichen.

Die beiden trieben die Direktvermarktung voran,
bauten ein neues Betriebsgebaude mit Fisch-
halterung, Fischverarbeitung und Raucherei.
AuBerdem richteten sie einen Hofladen ein, um
den Kunden ihre Fische vor Ort anbieten zu kon-
nen. So kamen die Leute direkt zu ihnen auf den
Hof. ,Wir stellten fest, dass das Interesse unserer
Kunden an Betriebsflihrungen mit anschlieBen-
dem Fischessen immer gréBer wurde”, sagt die
Fischwirtin. ,Deshalb haben wir 2018 ein weite-
res Gebdude samt Seminarraum errichtet, das
wir seitdem als auBerschulischen Lernort zum
Thema ,Leben von und mit der Natur’ betrei-
ben.” Dort vermitteln die Knutzens ihr Wissen
Uiber die nachhaltige Erzeugung hochwertiger

Fischteiche sind
Naturreservate, aber
Pradatoren gefdhrden
den Bestand.

Fischwirt Tobias Heuchert
bringt dem Nachwuchs
das Angeln bei.

S
]
=
)
.
o
©
A
k.
(e,
o]
0
9]
it

Lebensmittel am Beispiel ihrer traditionellen
Karpfenteichwirtschaft. Ein bisschen hochtra-
bend findet Ursula Knutzen den Titel zwar, aber
er trifft den Kern ihres Angebots - und ein wenig
Marketing muss natdirlich auch sein. Denn von
der Fischzucht und ihren berihmten Karpfen
kdnnen sie schon lange nicht mehr leben. ,Wir
mussten uns diversifizieren und weitere Stand-
beine entwickeln. Denn was an Menge aus
unserer eigenen Zucht tbrig bleibt, ist lacher-
lich wenig, sodass wir schon lange zukaufen
mussen.” Die Ursache fir den Riickgang liegt
nicht etwa am viel diskutierten Klimawandel,
sondern an der starken Zunahme der sogenann-
ten ,Pradatoren”. Kormorane, Fischotter, Adler,
Reiher und selbst der niedliche Eisvogel fressen
ihnen die Teiche schneller leer, als sie ziichten
oder einsetzen kdnnen. ,Wir haben zum Beispiel
im letzten Friihjahr 100 groBe Karpfen in einen

KNUTZEN

| Angelteich

kleineren Teich gesetzt, die dort noch ein Jahr
weiter wachsen sollten, und als wir den Teich
abgelassen haben, waren gerade noch einmal 25
Exemplare lbrig”, ergdnzt Jlirgen Knutzen. Der
durchschnittliche Verlust liegt bei 50 Prozent:
Wir hatten 80 Zentner erwartet, konnten aber
nur 40 Zentner ernten”. So einen Verlust steckt
kein Unternehmer so einfach weg, und deshalb
ist auch ein weiteres Standbein, der Verkauf

von Besatzfischen an Angelteichbetreiber, stark
zurlickgegangen: ,Unsere Kundenliste fir den
Verkauf von Besatzfischen an Teichbesitzer hat

Foto: Pepe Lange

sich von etwa 90 auf circa sieben reduziert, weil
auch deren Teiche leer gerdubert werden.” Der
Grund fur die starke Zunahme der Pradatoren ist
nach Ansicht der Teichwirtschaft ein verfehlter
Naturschutz, der einzelne Arten zu stark schiitzt
und die Auswirkungen auf das Gesamtsystem
ausblendet. ,Naturschutz hort fir die meisten
an der Wasseroberflache auf”, bringt Ursula
Knutzen den Frust ihrer Branche auf den Punkt.
Zeit also, sich etwas anderes aufzubauen. So wie
den Hofladen der Fischzucht. Dort verkaufen die
Knutzens erfolgreich ihren selbst gezlichteten
und zugekauften Fisch, gerduchert oder ganz
frisch: ,Die Kunden suchen sich einen lebenden
Fisch aus, der dann von uns geschlachtet und
kiichenfertig zubereitet wird”, erzahlt Ursula
Knutzen. Bei Bedarf wird der Fisch auch filetiert.
Neben den traditionsreichen Karpfen schwim-
men Lachsforellen, Saiblinge und Regenbogen-
forellen in den Teichen der Knutzens. Und die
kdnnen sogar selbst geangelt werden. Denn vier
von den Fischteichen haben die Knutzens in An-
gelteiche umgewandelt. Ein Riesenerfolg, denn
besonders gern kommen Familien zu ihnen. Das

liegt nicht zuletzt daran, dass die Knutzens kein
Rutengeld erheben, sondern die Angler aus-
schlieBlich die gefangenen Fische nach Gewicht
bezahlen. Sogar lernen kann man den Angel-
sport: ,Wir bieten Schnupper-Angelkurse bevor-
zugt fir Kinder zwischen sechs und zwélf Jahren
an, die ja noch keinen Fischereischein machen
kdnnen”, erzahlt Jirgen Knutzen. Die Kids lernen
unter der geduldigen Anleitung von Tobias Heu-
chert, Fischwirt und Geselle bei den Knutzens, in
dreistiindigen Kursen, wie die Angel aufgebaut
ist, wie sie funktioniert, welche Kéder und Haken
wie angebracht werden und schlieBlich, wie man
angelt. ,Einer der wichtigsten Punkte ist aber,
wie der Fisch fachgerecht aus dem Wasser ge-
holt, betdubt, getdtet und ausgenommen wird”,
sagt Tobias Heuchert. Doch nicht nur die Kids
kommen, auch Familien oder ehemalige Angler,
die ihr Wissen auffrischen wollen, vertrauen sich
den Angelkiinsten von Tobias Heuchert an. So
wie die Knutzens mit Diversifizierung und neuen
Standbeinen in die Zukunft gehen, versucht es
auch ihr Berufskollege Thomas Deutsch, der
Angler hinaus auf die Ostsee schippert.
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Seine vielen
Stammgaste halten
Angelkutterkapitin
Thomas Deutsch die
Stange, auch wenn
sie nur noch einen
Dorsch pro Tag
fangen diirfen.

Hochseeangeln

"MS - Einigkeit"|

Es gibt Angler und Menschen, die nicht ver-
stehen kénnen, wie man stundenlang fast wort-
und bewegungslos auf das Wasser starren kann.
Bis diese Angelverweigerer von Heiligenhafen
mit einem Kutter hinaus aufs Meer fahren und
ein ganz anderes Angelerlebnis kennenlernen:
spannend bis zum Sehnenriss, sehr gesellig und
oft genug duBerst erfolgreich. Heiligenhafen
war noch vor zehn Jahren das Mekka der Hoch-
seeangler. Mehr als 45.000 Petrijinger fuhren
jedes Jahr mit einem der vielen Kutter hinaus ins
Hochseeangelparadies. Heute sieht es traurig
aus um die Angelkutter in Heiligenhafen. Tho-
mas Deutsch, Eigner der knallroten ,MS Einig-
keit"”, ist der vorletzte Mohikaner im Becken des
Kommunalhafens von Heiligenhafen. AuB3er ihm
fahrt nur noch sein Kollege Mirko Stengel mit
der ,MS SEHO" raus, allerdings mit einem an-
deren Konzept. Fangbeschrdankungen durch das
Bag-Limit und Naturschutzeinschrankungen

im Fehmarnbelt haben der friiher florierenden
Angelkutterei an der gesamten Ostseekiiste
praktisch den Garaus gemacht. ,Unsere Gaste
diirfen 2023 pro Tag nur noch einen Dorsch,
einen Besatzlachs und Plattfische in verniinfti-
ger Menge aus dem Wasser holen”, sagt Tho-
mas Deutsch. Das verdirbt vielen Angelfans die

Im Durchschnitt holt jeder Angelgast zwei
bis drei Fische aus dem Wasser. Oft ist das
sprichwértliche Gliick mit den Anféangern.

Foto: Detlef Arlt

te Mohikaner

Laune, denn wer reist schon fiir ein, zwei Fische
frthmorgens aus Hamburg an. ,Allein letztes
Jahr haben zwei weitere Kollegen aufgegeben”,
sagt der gelernte Fischwirtschaftsmeister.

Er aber will noch weiterfahren, seine vielen
Stammgaste, aber auch Heiligenhafen-Urlauber
halten ihm die Stange, auch wenn es friih hin-
ausgeht. Piinktlich morgens um halb acht legt
die ,MS Einigkeit” ab, nahezu taglich, je nach
Wind, Wetter und Buchungslage. Seit 27 Jahren
ist er der Eigner und erster Ansprechpartner fir
seine Angelgéaste an Bord. Ab sechs Uhr finden
sich die ersten am Schiff ein, 16sen ihre Fahrkar-
ten, holen sich einen heiBen Kaffee und lassen
sich im wettergeschiitzten Aufenthaltsraum ein
deftiges Frihstiick servieren. Aber so einfach
unangemeldet kommt man nicht auf die ,Einig-
keit”. ,Sie rufen uns am besten zwei Tage vor |h-
rem Wunschtermin an und buchen lhren Platz”,
sagt Mila Deutsch, die portugiesisch-stdmmige
Kapitansfrau, die das Geschéftliche regelt.

Und dann geht es los. Bummelig 15 Angelfans
schippert Thomas Deutsch an einem milden
Frihlingstag in einer gut anderthalbstliindigen
Fahrt ins Angelrevier drauBen im Fehmarnbelt,
auBerhalb der 12-Meilen-Zone. Zeit genug, sich

einen guten Platz an der Reling zu suchen, das

Foto: Pepe Lange

Angelgeschirr klarzumachen und ein wenig mit
den Kollegen zu fachsimpeln. Es gibt erfahrene
Stammagaste an Bord, die schon die dicksten
Brocken gefangen haben - aber auch Anféanger
ohne Schein und Rute: ,Fiir Angeleinsteiger
halten wir Leihausriistungen bereit, und da sie
unter fachkundiger Aufsicht angeln, brauchen
sie auch keinen Angelschein, wenn sie mit uns
hinausfahren”, erklart der Kapt'n. Angel, Pilker,
Beifanger, Sonnenschutzmittel, Turnschuhe, bei
Bedarf Regenkleidung und einen Pullover sollte
man mitbringen, Proviant nicht, den gibt es an
Bord. Heute ist das Wetter ideal, glatte See, an-
genehme Temperatur, kein Wetter zum Fische-
futtern. Das ist nicht immer so: ,Wir fahren auch
bei schlechtem Wetter jeden Tag raus. Das ist
dann eher etwas fiir hartgesottene Angelpro-
fis. Gelegenheitsangler und Anfanger sollten
mdglichst nur bei ruhigem Wetter buchen”,
empfiehlt Thomas Deutsch. Je weniger Wind
und je glatter die See, desto besser sind die
Aussichten fiir Anfanger. Gerade wenn man mit
Kindern rausfahrt. Im Zielgebiet angekommen
stoppt die ,MS Einigkeit”, und die Angler werfen
ihre pilkerbestilickten Ruten aus - eine Fangga-
rantie gibt es natiirlich nicht. ,Im Durchschnitt
holt jeder Angelgast zwei bis drei Fische aus
dem Wasser. Oft ist das sprichwortliche Glick
mit den Anfangern, die dann auch mal einen
wirklich groBBen Fisch fangen”, erklart Thomas
Deutsch. Er weif3 aus Erfahrung, wo sich die
Fische aufhalten. Seine Stammkunden wissen,
dass sie sich auf seine Nase verlassen kénnen.
Nach kurzer Zeit gibt es die ersten Bisse, und
die gefangenen Fische wandern in die bereit-
gestellten Kisten. Der Decksmann geht herum
und fullt sie mit kiihlendem Eis. Nach vier
Stunden ist Schluss, Thomas Deutsch gibt das
Signal zum Einholen der Angeln und schon
geht es zurtick Richtung Heimathafen. Die
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Rickfahrt nutzen die Gaste zum Filetieren ihrer
Fische, wer es nicht selbst kann oder will, dem
bietet der Decksmann seine Filetierdienste an.
Plnktlich um 15.30 Uhr legt die ,MS Einigkeit”
wieder an ihrem Ankerplatz in Heiligenhafen an,
die Angler verlassen das Schiff und die drei-
kopfige Crew sdubert es. ,Bis Morgen”, sagen
einige Géste. Das sind die Mehrtagesfahrer. Sie
kénnen ihren Fang im Hafen einfrieren lassen.
Einen Insidertipp fir Fangerfolge hat Thomas
Deutsch nicht: ,Es gibt keine Tipps und Regeln
flr einen guten Fang. Angeln ist jeden Tag
anders, das ist es ja gerade, was den Angelsport
so abwechslungsreich macht.” Eine Meerforelle
fangen seine Kunden lbrigens nur sehr, sehr
selten. Wie lange er noch rausfahrt, weil3 der
Angelkapitdn noch nicht. Seine Familie hat sich

mit dem ,O Marinheiro”, einem portugiesischen

Bistro und Café am Yachthafen von Heiligen-
hafen, ein eigenes Standbein aufgebaut und
Thomas Deutsch hilft mit, wenn er nicht gerade
drauBen auf dem Meer ist, wo er eigentlich hin-
gehdrt. Eigentlich.
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Nach kurzer Zeit
gibt es die ersten
Bisse und die
gefangenen Fische
wandern in die
bereitgestellten
Kisten.
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DIE BINNENFISCHER VOM WITTENSEE

ischen” ist so eine alte Metapher flix 'ﬁekUIatio_—
i3 nicht genau, was man aus dem Wasser zieht.

Doch das wissen die Binnenfischer ganz genau, die in den

schleswig-hqlsteinischen Seenund Fliissen fischen. Sie ken-

nen die Fischarten, denn die Hege und Pflege der Flora und
Faunainihrem Reviergehort ganzselbstverstandlich zuihren
Aufgaben. Wie zum Beispiel im Familienbetrieb der Familie
Bening am Wittensee zwischen Rendsburg und Eckernférde.

Bei Google Maps sieht der Wittensee

aus, als hatte ein Maler ein himmelblaues
Stuck Bliropapier mitten in die Landschaft
gemalt. Er ist tatsdchlich viereckig - und
garantiert nicht kiinstlich. ,Der Witten-
see ist das Uberbleibsel eines Eiszeitglet-
schers und tatsachlich von der Natur so
geformt worden”, erklart Tim Bening, die
nachste Generation Binnenseefischer am
Wittensee, die den Familienbetrieb tber-
nehmen wird, wenn Vater Arne mit 65 auf-
hort — und das ist bald. ,Seit 1900 sind wir
die Fischer vom Wittensee, mein UrgroB-
vater war der erste”, erklart Senior Heinz
Bening, der Opa von Tim. ,Heute betreibt
unsere Familie die Fischerei exklusiv in un-
serem See.” Und der umfasst eine Flache
von knapp 1.000 Hektar, ziemlich viel fur
einen Landwirt, aber gerade gro3 genug
fir die Familie Bening. Die steht seit sechs
Generationen friih auf, um die Fische fir
ihren Betrieb mit Stellnetzen und Reusen
aus dem Wasser zu holen: ,Schon im Mor-
gengrauen, sobald es hell wird, fahren wir
raus auf den See, um bei guter Sicht am
Netz zu sein und im besten Fall die Fische
herauszuholen”, sagt Tim Bening, der nie
etwas anderes als Fischer werden wollte.
Je nach Jahreszeit werden die Netze an
unterschiedlichen Stellen aufgestellt:

»Im Frihjahr und Sommer fischen wir in
flacheren Tiefen, im Winter sammeln sich
die Fische in tieferen Lochern, weil dort
das Wasser warmer ist. Dann stellen wir
die Netze dort auf”, erklart der angehen-
de Fischwirtschaftsmeister. Neben den
Stellnetzen sind die Reusen ihre wichtigs-
ten Fanggerate: ,Mit den Parchen- und
Kastensackreusen fangen wir hauptsach-
lich Aale.” Zur Erklarung: Die Kastensack-
reusen stehen im Uferbereich des Sees,
die Parchenreusen kénnen flexibel im

gesamten See eingesetzt werden. Mit
ihnen kénnen die Benings dem Zug der
Fische auch im Herbst und Winter folgen.
Die Bevolkerung im See setzt sich aus den
unterschiedlichsten Flossentragern zu-
sammen: Neben den Aalen tummeln sich
Barsche, Pl6tze und natirlich die kampf-
starken Hechte, Uber die sich besonders
die Angler am Wittensee freuen. Von Mai
bis August werden auch die kostlichen
Silbermaranen gefangen. Der Barsch

ist aber der unbestrittene Brotfisch des
Familienbetriebs — und dort arbeiten alle
Familienmitglieder mit. Vater Arne Bening
ist noch der Chef, seine Tochter Lena
arbeitet neben ihrem Studium im Imbiss,
auf dem Wochenmarkt oder der Produk-
tionskliche, und selbst der Giber 90-jdhrige
Opa Heinz Bening ist taglich im Netz-
schuppen und halt die Netze in Ordnung.
Auch auf den See fahrt er ab und an noch
mit, um zu helfen und zu schauen, ob
noch genug Fisch darin schwimmt. Der
kommt némlich nicht von allein. Da helfen
die Fischer mit dem Einsetzen von Jung-
fischen nach. Familie Bening sorgt kréftig
fir Nachwuchs, indem sie zwischen
60.000 und 150.000 Jungaale pro Jahrim
Wittensee aussetzen, je nachdem, welche
Menge auf dem europdischen Markt zur
Verfligung steht. Die wachsen im Wit-
tensee dann zu Gelb- und schlieBlich zu
Blankaalen heran und machen sich dann
idealerweise auf den Weg in die Sargasso-
see, dem Fortpflanzungsgebiet der Aale
im Atlantik, 6stlich von Florida. Was {ibrig
bleibt und nicht vom Kormoran gefres-
sen wird, landet friher oder spater in der
Beningschen Reuse und endet dann zum
Beispiel als kdstlicher Spaltaal im Altonaer
Riucherofen, direkt am Seeufer. Immer-
hin bis zu 20 Prozent ihres Gesamtfangs

Im Familienbetrieb der Benings packt jeder mit an. Selbst der
90-jahrige Heinz Bening flickt noch jeden Tag die Netze und Reusen.
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macht der Aal aus. ,Damit stehen wir gut da”, meint Tim
und das lohnt sich auch wirtschaftlich, denn Aal ist ein
teurer Fisch. ,Muss er auch, denn daran hangt verdammt
viel Zeit, Geld und Arbeit.” Die Glasaale gibt es auch
nicht umsonst: Bis zu ca. 400-500 Euro kostet ein Kilo.
Aber den Preis fiir Aal und Co. bezahlen die Kunden der
Benings gern. Denn noch etwas zeichnet den Familienbe-
trieb aus: Sie vermarkten ihren Fisch ausschlieBlich direkt:
.Wir verkaufen unsere Produkte im eigenen Restaurant
am See, von Dienstag bis Samstag auf Wochenmaérkten
in der Umgebung und in unserem standigen Verkaufs-
stand auf dem Parkplatz an der B203*, zahlt der Junior auf.
.Diversifizierung” heiBt das Zauberwort, das Tim Bening
nicht erst seit seiner Ausbildung zum Fischwirt kennt.
.Kein moderner Binnenfischereibetrieb kann heute mehr
allein vom Fang und dessen Verkauf an den GroBhandel
leben”, ist er sich sicher. Die Fischrducherei haben schon
seine Vorfahren betrieben. Grovater Heinz Bening hat
den legendéaren Spaltaal bereits in den 1970ern produ-
ziert. Dabei wird der Aal vor dem Rauchern vom Riicken
aus aufgeschnitten und ausgenommen. Im Restaurant
.Eeten un Meer”, dem zweiten Standbein der Benings,
servieren sie ihren frischen Fisch knackfrisch gebraten
mit bestem Blick tGiber den See. Der Koch: Tim Bening.
Der Star der Kiiche ist das Wittenseer Barschfilet. Man
kann es aber auch selbst zubereiten und die Filets auf
den Wochenmarktstanden der Benings frisch kaufen.
.Wir filetieren die meisten unserer Fische, auf Nachfrage
kénnen die Kunden allerdings auch ganze Fische bei uns
bekommen.” Neben Frischfisch verkauft die Familie auch

Der Fischimbiss der Familie Bening
auf dem Parkplatz Holzbunge ist ein
»Must-Stop” fiir Fischfans. Hier gibt
es auch késtlichen Raucheraal.

Salate, wie zum Beispiel den kostlichen Maranensalat mit
Frichten und Wittensee-Mardnen. Allerdings wird auch
Meeresfisch zugekauft, denn Hering zum Beispiel gedeiht
beim besten Willen nicht im SiBwasser des Wittensees.
Aus den Nordsee-Heringsfilets stellen die Benings ihre
Matjesspezialitdten her, die entweder im Stiick oder in
verschiedenen Heringssalatvariationen in den Verkaufs-
tresen landen. Auch im dritten Standbein, dem Imbiss auf
dem Parkplatz bei Holzbunge. ,Mein absoluter Immer-
Stopp, wenn ich von Rendsburg nach Eckernforde fahre”,
schwarmt eine Stammkundin. Dort gibt es die selbst
gemachten Salate, Raucherfisch, Backfisch mit Pommes
und eben die sensationellen Fischbrétchen, die nicht nur
in der Saison den Parkplatz mit Fischgenusssiichtigen
fillen. Die Diversifizierung des Betriebs ist kein Streben
nach Gewinnmaximierung, sondern Uberlebensstrategie.
,Die Fischerei allein reicht heute nicht mehr”, stellt Tim
Bening klar. Im Gegensatz zum reinen Fischverkauf, mit
dem die Fischer vor 20 Jahren noch gutes Geld verdient
haben, missen sie aus ihren Produkten heute das Beste
herausholen: ,Wir miissen mit Trends wie Regionalitat
und Naturverbundenheit gehen, herausfinden, was die
Leute wollen, das alles aufnehmen und in Angebote und
Rezepte umsetzen, die auch fir junge Menschen attraktiv
sind. Zum Beispiel in unserem Restaurant, wo die Gaste
merken, dass Graten im Fisch nichts Schlimmes sind.

Wir missen das Thema Fisch einfach wieder zum Erleb-
nis machen.” Mit dieser Einstellung ist sich Tim Bening
sicher, den Betrieb auch in sechster Generation in die
Zukunft fihren zu kénnen.

Fotos: Pepe Lange

Organisiert Angeln - der

W e der Sport-
fischerprifung haben

Landessportfischerverband

Der Landessportfischerverband
(LSFV) ist der groBte Landesverband
der Angelei in Schleswig-Holstein. Die
meisten Mitglieder eines Angelvereins
sind gleichzeitig Mitglieder in diesem
Verband. Mit ihrer Mitgliedschaft
unterstiitzen sie wichtige Arbeit fiir
Fische und Gewasser im Norden,

die sonst niemand macht. Die acht
Verbandsgewdsser des LSFV bieten
eine groBe Bandbreite hinsichtlich
Angelei und Naturerlebnis. Ob der
groBe Westensee mit reichlich Hecht
und Barsch, der Nord-Ostsee-Kanal
mit seinem exzellenten Zander- und
Aalbestand oder die Elbe mit ihrem
groBen Artenreichtum - fiir fast alle
Geschmacker bietet der LSFV etwas.
An den meisten Gewdssern kdnnen
die tiber 42.000 Mitglieder verglins-
tigt oder gar kostenfrei angeln, doch
naturlich gibt es auch Gastkarten

fur alle anderen Anglerinnen und
Angler. Damit jeder seiner Passion
nachgehen kann, baut der LSFV mit
finanzieller Unterstiitzung des Landes
ein Netz barrierefreier Angelpléat-

ze auf. Inzwischen wurden 24 der
sicheren Angelplattformen gebaut,
welche die Anforderungen még-
lichst vieler Angelfans erfiillen. Eine
engagierte LSFV-Jugendabteilung
vertritt die Interessen der Anglerju-
gend Schleswig-Holsteins. Besonders
beliebt sind die top organisierten
Jungangler-Events wie die Mee-

res- oder Westenseefreizeit. Auch

im Bereich Natur- und Artenschutz
macht sich der Verband stark. Nicht
nur beliebte Angelfische wie Lachs
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und Meerforelle werden unterstitzt,
sondern ebenso anglerisch nicht ge-
nutzte Arten. Ob Schlammpeitzger,
Bachneunauge oder welche bedrohte
Art auch sonst, sie alle gehéren in
eine intakte Natur - und fiir den LSFV
gehéren intakte Natur und Angelei
einfach zusammen. Um gesunde
Fischbestdnde im Land zu bewahren
oder aufzubauen, untersuchen und
befischen Verbandsbiologinnen und
Verbandsbiologen seit vielen Jahren
landauf und -ab die Gewasser. Sollten
negative Entwicklungen auftreten,
hat der LSFV einen direkten Draht zu
den entscheidenden Behérden oder
ergreift selbst MaBnahmen wie Besatz
oder Lebensraumverbesserungen.
Anglerinnen und Angler oder Vereine
kdnnen sich bei Problemen am Ge-
wasser oder mit Fragen stets an den
Fischereiberater des Landes wenden,
der beim LSFV angestellt ist. Naturlich
gehért auch die Lobbyarbeit zu den
Aufgaben eines Interessenverbandes.
Bei umwelt- und fischereipolitischen
Entscheidungen wird der LSFV als
kompetenter Gesprachspartner

mit fachlicher Expertise gehért und
geschatzt. In vielen Fallen konnten
daher fir die Fischwelt oder Angelei
schadliche Regelungen aufgehalten
oder abgemildert werden.

Die vielfaltigen Aufgaben des Landes-
sportfischerverbandes verdeutlichen,
dass es unerlasslich ist, ein starkes,
zentrales Organ der Angelei im Land
zu haben.

www.Isfv-sh.de

info@Isfv-sh.de
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Wo man auch-hinkommt, wen

wir auch fragen, die grote He-
rausforderung der Fischerei ist
nicht der Klimawandel, sondern
der Personalmangel. Sowohl
Fischereibetriebe an der Kuste als
auch im Binnenland klagen tber
fehlenden Nachwuchs und viele
von ihnen wissen nicht, wer ihren
Betrieb einmal libernehmen wird.
Ungewisse Zukunftsaussichten,
unattraktive Arbeitszeiten und
nicht zuletzt die harte korperliche
Arbeit drauBBen bei Wind und Wet-
ter schrecken viele Jugendliche
ab. Und doch gibt es sie noch, die
jungen Menschen, die Fischwirtin-
nen und Fischwirte werden moch-
ten und sich dann sogar weiter zur
Fischwirtschaftsmeisterin und zum
Fischwirtschaftsmeister qualifizie-
ren. Wir haben sie in der Fischerei-

schule in Rendsburg getroffen.

»Reich wirst du nicht als Fischer.
Fischer werden Leute, die Bock
darauf haben, morgens um vier Uhr
aufzustehen, bei jedem Wetter, um
auch bei Minusgraden auf den See

zu fahren. Fischerei ist pure Leiden-
schaft.” Das sagt Tim Bening, unser
Binnenfischer vom Wittensee aus
voller Uberzeugung. Er ist einer der
22 Meisterschiler, die zwischen dem
9. Januar und 24. Februar 2023 den
siebenwdchigen Vorbereitungslehr-
gang mit anschlieBender Priifung
zum Fischwirtschaftsmeister bei

der Landwirtschaftskammer Schles-
wig-Holstein an der Fischereischule
absolvieren. Tatsdchlich muss hier
nicht gegendert werden, dennim
Klassenraum sitzen nur junge Manner.
Warum das so ist? ,Der Job ist korper-
lich sehr anstrengend, das schreckt
viele junge Frauen ab”, sagt Frank Eli,
der bei der Landwirtschaftskammer

fur die Ausbildungsberatung in der
Kisten- und Kleinen Hochseefischerei
zustandig ist. Wir treffen den Fisch-
wirtschaftsmeister in der Netzhalle
der Fischereischule, wo er den ange-
henden Fischwirtschaftsmeistern alles
Uber Netzkunde und Fangtechniken
beibringt. Er selbst hat hier in Rends-
burg 2014 seinen Fischwirtschafts-
meister gemacht und war 20 Jahre in
seinem Beruf tétig. Voraussetzung fur
den Meisterbrief sind eine dreijahrige
Ausbildung zum Fischwirt und danach
eine mindestens zweijdhrige Berufs-
praxis. So sagt es die ,Verordnung
Uber die Anforderungen in der Meis-
terpriifung fur den Beruf Fischwirt”.
Wer den Beruf ergreifen will, sollte
einige Voraussetzungen mitbringen,
sagt Frank Eli: ,Man muss schon hart-
gesotten sein, um auch bei Schietwet-
ter rauszufahren. Die Azubis missen
aber auch eine gewisse Sensibilitat im

Umgang mit Lebensmitteln und im Umgang mit Kunden
mitbringen sowie lber jede Menge handwerkliches Ge-
schick verfligen, denn schlieBlich sollen sie auf dem Wasser
auch ihre eigene Maschine und das Fanggerat reparieren
kdnnen.” Binnenfischer miissen zudem ,gértnern” kon-
nen, denn die Teich- und Uferpflege gehort zu ihrem Job.
Das alles lernen die zuklinftigen Fischwirte und erproben
es nach ihrer Priifung im Berufsleben, bevor sie sich zum
Meister-Lehrgang anmelden dirfen. Aber halt, stopp, so
schnell fischen die Kiisten- und Hochseefischer nicht! Wer
den eigenen Kutter oder den seines Arbeitgebers steuern
will, braucht sein ,BKU", das kleine Kapitadns-Patent fur
Kistenfischer. Fischwirte, die noch weiter raus wollen, brau-
chen das ,BK", das Befdhigungszeugnis fiir Kapitdne in der
kleinen Hochseefischerei. Den zehnwéchigen Kurs dafiir
absolvieren die angehenden Kapiténe an den Seefahrts-
schulen in Flensburg, Cuxhaven oder Sassnitz. Die Patente
sind aber keine Voraussetzung fiir die Zulassung zum Meis-
terlehrgang. Wenn sie dann ausreichend Praxiserfahrung
gesammelt haben, kdnnen sie sich zum Meisterlehrgang in
Rendsburg anmelden. Und dort treffen sie dann auch wie-
der auf Frank Eli. Vor vier Jahren haben wir seinen Arbeits-
platz zum ersten Mal besucht und in der gleichen Netzhalle
eine Abschlussklasse von angehenden Fischwirten nach
ihren Griinden und Planen befragt. Heute treffen wir hier
drei der damaligen Absolventen im Meisterkurs wieder. Sie-
ben Wochen dauert der Lehrgang mit anschlieBender the-
oretischer und praktischer Priifung. Die Inhalte haben es in
sich, sagt Dr. Elke Horndasch-Petersen, Fachbereichsleite-
rin Fischerei der Landwirtschaftskammer: ,Die angehenden
Fischwirtschaftsmeisterinnen und -meister lernen bei uns
vor allen Dingen Betriebswirtschaft und Rechnungswesen
und sie absolvieren einen intensiven Unterrichtsblock in
Berufs- und Arbeitspadagogik, der sie befahigt, in Zukunft

angehende Fischwirtinnen und Fischwirte auszubilden. Im

AUS- UND FORTBILDUNG

fachlichen Ausbildungsteil unterrichten unsere Dozentin-
nen und Dozenten die Teilnehmerinnen und Teilnehmer in
Fischereibiologie, Bewirtschaftung der Lebensrdume oder
Hygiene", zéhlt Dr. Elke Horndasch-Petersen auf, die neben
ihrer Tatigkeit als Fachbereichsleitung und Geschéftsfiih-
rerin des Landesfischereiverbands auch selbst als Dozentin
unterrichtet: ,Ich bin fir den Tierschutz, das korrekte Be-
tauben und Téten der Tiere und Lebensmittelhygiene zu-
standig.” Weitere Dozentinnen und Dozenten unterrichten
die angehenden Meister liber aktuelle Forschungsergeb-
nisse, neue Fangtechniken, Zertifizierer informieren tiber
Schiffs- und Arbeitssicherheit und alles, was relevant fur
die Meisterausbildung ist. Nach den sieben Wochen geht
es dann an die theoretische Priifung, die laut Verordnung
die Facher Fischereibiologie, Bewirtschaftung des fische-
reilichen Lebensraums, Behandlung und Vermarktung der
Fischereierzeugnisse und Fischereitechnik sowie Arbeits-
wirtschaft enthdlt. Da kommt selbst der coolste Krabben-
fischer mehr ins Schwitzen als beim Krabbenabkochen. Im
praktischen Teil missen die Priiflinge einen vierstiindigen
Arbeitseinsatz wahlweise in einem der drei Bereiche Fisch-
haltung und Fischzucht, Seen- und Flussfischerei oder
Kleine Hochsee- und Kistenfischerei planen und durchfiih-

ren. Wer schon sein Patent ,BK(i” oder ,BK" hat, kann sich

auf Antrag davon befreien lassen. Wenn das alles erfolg-
reich bestanden ist, dann diirfen sich die frischgebackenen
Fischwirtschaftsmeister ihren Meisterbrief an die Wand
oder in ihre Kajlite hdngen - und nach erfolgter Anerken-
nung als Ausbildungsbetrieb selbst ausbilden, wie zum
Beispiel der angestellte Krabbenfischer Matthias Schéafer
aus Greetsiel: ,Ich mache den Meisterkurs, damit ich selbst
Fischwirte ausbilden kann, denn der Fachkraftemangel ist
das groBte Problem der Fischerei und dagegen mochte ich
etwas unternehmen.” Ein tolles Motiv, finden wir.

Fotos: Pepe Lange
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‘ ‘ Ich mag nicht so
gern Fisch, aber

Krabben esse ich gern.”

Warum er Fischer geworden ist, hat Brian Schu-

macher aus Friedrichskoog uns schon 2018 in
der ersten Ausgabe von WIR FISCHEN verraten:
+Als Hobby habe ich frither immer mit meinem
Opa Reusen aufgestellt, dann bin ich auch &fter
auf einem Kutter mitgefahren, und das hat mich
so begeistert, dass ich dabeigeblieben bin.”

Und wie er dabeigeblieben ist: Wir treffen den
24-jahrigen Krabbenfischer Anfang Februar
2023 wieder, im Lehrgang zum Fischwirtschafts-
meister, kurz vor der Priifung. Dabei kommt er
Uberhaupt nicht aus einer Fischerfamilie: ,Meine
Mutter ist Burokauffrau, mein Vater ist sozial-
padagogischer Assistent, die haben mit der
Fischerei nichts am Hut.” Aber Brians groBter
Traum war es immer, Fischer auf seinem eigenen
Schiff zu werden, doch da gab es ein entschei-
dendes Hindernis: Ich bin auf dem Kutter des
Vaters meines Kumpels mitgefahren und ich bin
so seekrank geworden, dass wir nach 18 Stunden
wieder in den Hafen zurlick mussten.” Damit war
das Thema erst einmal vom Tisch und Brian hat
ein Praktikum als Maurer gemacht. Kurz bevor

Meisterschiuler 1:
der Krabbenvirtuose
mit eigenem Boot

er seinen Ausbildungsvertrag unterschreiben
sollte, ist er noch einmal mit einem befreunde-
ten Krabbenfischer rausgefahren, und da ging
es auf einmal: Die Seekrankheit war wie weg-
geblasen. Kurzerhand hat er die Maurerkelle an
den Nagel gehdngt und hat seine Ausbildung
zum Krabbenfischer in Friedrichskoog gemacht.
AnschlieBend ist er noch ein Jahr als Helfer auf
dem Kutter mitgefahren und hat sich dann
seinen Traum erfillt: ein eigenes Schiff! Mit ein
wenig zusammengespartem Eigenkapital und
einer Bankfinanzierung konnte er sich seinen
15-Meter-Holzkutter leisten und auf Krabben-
fang gehen. Aber es gab ein Problem: ,Ich hatte
den Kutter gekauft, bevor ich mein Patent hatte,
deshalb musste ein Kollege das Schiff fiir ein
Jahr fahren.” Das hat geklappt und das Patent
fir die kleine Kiistenfischerei hat er dann auf der
Seefahrtsschule in Sassnitz nachgeholt. Seitdem
steuert er sein Boot selbst — mit einer Helferin
aus der Familie: ,Meine Schwester Alina ist nach
ihrer Ausbildung zur Steuerfachangestellten mit
mir gefahren und das hat ihr so gut gefallen,
dass sie bei mir angefangen hat.” Seinen Fang
liefert er an ,die Firma” in Blisum ab, wie er die
Erzeugergemeinschaft der Deutschen Krabben-
kutter nennt. Die ersten drei Jahre seiner Selbst-
standigkeit waren hart - wie fir alle Krabben-
fischerinnen und Krabbenfischer. Volle Lager,
Corona, explodierende Dieselpreise, die Krisen
haben ihm hart zugesetzt. Und dann hat er sich
im letzten Jahr auch noch die Achillessehne ab-
gerissen. Aber Brian Schumacher geht trotzdem
optimistisch in die neue Saison: ,Ich hoffe, dass
wir einen guten Fang haben, den wir zu einem
guten Preis verkaufen kénnen.” Er traumt von
einem gréBeren Kutter aus Metall und will bei
den Krabben bleiben. Ein Grund: ,Ich mag nicht
so gern Fisch, aber Krabben esse ich gern.”

- 66

Auch Philipp Brliggemann wollte schon immer

als Fischer zur See fahren - ein ungewdhnlicher
Berufswunsch fiir einem Disseldorfer Jungen:
,Im Urlaub an der Kiiste fand ich es immer toll,
wenn groB3e Schiffe in den Hafen einfuhren und
die vielen verschiedenen Fische an den Pier
stellten. Ich wollte immer wissen, wie es so an
Bord ist, und habe deshalb nach meinem Abi

in DUsseldorf ein Praktikum in Cuxhaven in der
Konsumfischerei gemacht”, erzahlte uns Philipp
vor vier Jahren. Auch er hat seine Ausbildung
zum Fischwirt durchgezogen, ist nach Cuxhaven
gegangen und hat dort alle Patente gemacht,
die er braucht, um fiir seine Firma ,Kutterfisch”
als Steuermann auf einem Hochseekutter bis
nach Norwegen hochzufahren, um dort See-
lachs und andere Nordseefische zu fangen.
Mittlerweile ist er seit acht Jahren bei der Firma
und der Meisterlehrgang in Rendsburg soll seine
Ausbildung komplettieren. ,Man weiB ja nie,
wozu ich das mal brauche, und sei es nur, um
den Nachwuchs auszubilden”, sagt der Hochsee-
fischer. Sein 35-Meter-Kutter, das mit Abstand
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eisterschiiler 2:
¥Rlorwegenfahrer mit
dem grofBiten Schiff

Ich mochte erst einmal

maoglichst viele Erfahrungen

an Bord sammeln, um bereit fiir
'} den ndchsten Schritt zu sein.“

groBte Schiff in seiner Meisterklasse, liegt im
déanischen Hanstholm, im Norden Jiitlands, und
von dort geht es die norwegische Kiiste hinauf,
im Winter fahren sie sogar bis zu den Shetland-
inseln. ,Wir sind mit finf Mann Besatzung meist
zwei Wochen unterwegs und dann zwei Wochen
zu Hause", beschreibt Philipp seinen Arbeits-
rhythmus. Die Firma sorgt fiir den Shuttle von
Nordddnemark nach Cuxhaven. Er findet das
Arbeiten so ganz angenehm, weil es ihm Zeit
flr die Freundin und die Familie lasst. Seinen
Job auf dem Hochseekutter findet er total ab-
wechslungsreich: ,Es gibt keine feste Routine.
Der Fisch gibt den Rhythmus und den Arbeits-
alltag vor. Wir fahren raus und fischen die ganze
Zeit, denn wenn die Netze nicht im Wasser sind,
verdienen wir kein Geld.” Vor der Zukunft als
Fischer hat Philipp Briiggemann keine Angst:
»Ich glaube schon, dass die Fischerei eine Zu-
kunftsperspektive hat, und dabei helfen auch die
enormen Kontrollen und Quotierungen”, sagt
der Fischwirtschaftsmeister in spe voraus. ,Es
wird zwar weniger Fisch geben, aber die Kunden
werden auch bereit sein, dafiir mehr zu zahlen,
und so werden wir auch in Zukunft sehr gut vom
Fischfang leben kénnen.” Deshalb ist sich Philipp
auch sicher, dass er in der Fischerei bleiben wird.
Auch in seiner Freizeit bleibt er dem Fisch treu.
Er geht gern Angeln und verbringt viel Zeit mit
Freundin und Hund. Sein groBes Ziel hat er vor
Augen: ,Ich mdchte erst einmal moglichst viele
Erfahrungen an Bord sammeln, um bereit fir
den néchsten Schritt zu sein.”

Fotos: Pepe Lange
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Meine Familie
fischt hier schon
) seit 1.000 Generationen.“
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und spater mit dem Schleppnetz
raus auf die Ostsee. Der Unterschied
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unter den Holmer Fischern: ,Meine
Familie fischt hier schon seit 1.000
Generationen.” ,Das kann ich be-
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Die Schleifischer sind eine ganz eigene AL 4 -‘ﬂ"’- «" LS g B
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Spezies. Sie sind sowohl Binnen- als auch &z

Kistenfischer, sie fangen StiBwasserfische
genauso wie solche, die im brackigen
Ostseewasser zu Hause sind. Sie sind seit
Tausenden von Jahren auf der Schlei unter-
wegs, manche von ihnen fiihren ihren
Stammbaum ganz ernsthaft bis auf die
Wikinger zurtck. Noch vor 50 Jahren gab es
uber 100 Schleifischer, jetzt sind im tradi-
tionellen Fischerviertel Holm in Schleswig
gerade noch einmal sechs tibrig geblieben.
Davon sind nur noch drei hauptberuflich
auf der Schlei und der Ostsee unterwegs.
Einer davon ist J6rn Ross.

Wenn er im Friihjahr auf Plattfisch raus auf die Ostsee will,
muss Jorn Ross friih aufstehen: ,Unsere Kutter liegen in
Kappeln und Maasholm. Da miissen wir morgens zwischen
eins und vier Uhr hier in Schleswig los, je nachdem, wo wir
hinwollen, damit wir rechtzeitig auf der Ostsee sind”, sagt
der Fischwirtschaftsmeister, der offiziell seit August 1979
Fischer ist. Aber das ist nur ein Datum. Gefischt hat J6rn
Ross eigentlich schon immer, als kleiner Buttje mit Onkels,
Vaddern und seinen Kumpels: ,Wir waren so gut, dass

der Vorstand der Fischerzunft zusammengetreten ist und
uns in die Schranken verwiesen hat”, erzahlt der Fischer
und grient. ,Als Helfer waren wir Jungs natirlich gern

gesehen, besonders wenn es darum ging, die schweren

Schwedenkisten voll mit Hering zu

schleppen. Das waren gute 50 Kilo,

aber es gab ja auch Tantieme.” Wer

als Fischer geboren wird, der hat es was
im Blut. Da wird nicht gefragt, man :
macht einfach - bis heute. Und von
wegen Vadders Betrieb Gibernehmen,
das war nicht: ,Ich habe mich mit
meinem eigenen Betrieb selbststan- s
dig gemacht, mit einem Boot, das ich '
mir schon in der Lehre gekauft hatte.”

Und dann ging es raus auf die Schlei,

Reusen aufstellen, Stellnetze legen




euch die Kartoffeln geliefert.” So weit, so gut. Heute ist
der Beruf des Schleifischers trotz Maschinen und Technik
immer noch anstrengend. Besonders wenn man, wie Jorn
Ross, an zwei Standorten fischt: ,Friher hatten wir von Aal
bis Zander fast alle Fischarten in der Schlei, heute fangen
wir eigentlich nur noch Aal und Hering.” Aal durfen die
Schleifischer noch fischen, fiir sie gelten die strengeren
EU-Vorschriften flr Kistenfischer im Moment noch nicht.
AuBerdem engagieren sie sich mit dem Forderverein

zur Erhaltung maritimer Lebensformen und Arten fiir

die Erhaltung der Aale: ,Im Schnitt schmeiBen wir circa
750.000 Glasaale pro Jahr fur bummelige 100.000 Euro

in die Schlei, die wir Uber Spendengelder einsammeln.”
Auch Plattfische fangen Jérn Ross und seine Kollegen in
ihren Reusen und Netzen: ,Wir holen hier hauptsachlich
Flundern aus der Schlei, aber die sind nicht so beliebt

bei den Kunden wie die Scholle, obwohl sie fleischiger
und schmackhafter sind.” Die fangt er eher von Kappeln
und Maasholm aus drauBen vor Schleimiinde. Dort fischt
Jérn Ross mit dem Schleppnetz, vorwiegend Plattfische,
zurzeit Schollen, Platen und Flundern, mit dem einen
oder anderen Dorsch, Steinbutt, Rot- oder Seezunge als
Beifang. Zwischen vier und fiinf Uhr morgens legen sie
los. ,Anschleppen” nennt sich die Positionierung des
Schleppnetzes, und wenn das erst mal lduft, dann sind vier
Stunden Pause. Die nutzen J6rn Ross und sein Sohn dann

flr abwechselnde Schlafpausen in der Koje, denn so ein

normaler Tag auf der Ostsee dauert gute 16 bis 20 Stun-
den. ,Meistens bin ich dann erst so gegen 22 Uhr wieder
zu Hause, das sind normale Tage.” Zwei bis drei Stunden
Schlaf hintereinander sind fir einen Fischer normal.
.Daran sind wir gewdhnt. Aber je reifer man wird, desto
schlechter steckt man das weg.” Nachgeholt wird der
Schlaf bei Schlechtwetter. Auf der Schlei fischen Jérn und
Nils Ross auch mit dem Zugnetz, der Wade. ,Im Unter-
schied zum Schleppnetz, das der Kutter hinter sich her-
zieht, liegt er beim Zugnetzfischen fest vor Anker”, erklart
der Fischermeister. ,Das Zugnetz wird in Hufeisenform
ausgefahren und dann mit Seilwinden wieder eingeholt.

PLATT SCHNACKEN, PLATT GENIESSEN

Die Scholle: Sie ist Deutschlands beliebtester und bekann-
tester Plattfisch. Wegen ihrer rotgoldenen Punkte auf dem
hellen Ricken wird sie auch Goldbutt genannt. Normaler-
weise lebt sie in Wassertiefen von 10 bis 50 Metern, ist
aber auch in flacheren Wassern zu fischen.

Die Flunder: AuBen ist sie dunkel mit roten Flecken und
rauer als die Scholle, aber innen genauso gut. Die Flunder
heiBt Gberall anders. An der Ostseekiste wird sie Strufbutt
und an der Nordseekiiste Wattbutt, Elbbutt, Weserbutt
oder schlicht Butt genannt.

Die Seezunge: AuBerlich ist sie eher unscheinbar, aber
Gourmets schatzen sie als die Kénigin der Plattfische.

Die Seezunge gehort zu den dltesten bekannten Speise-
fischen aus der Nordsee und lebt in den Kiistengewassern
von Norwegen bis zum Senegal und den Kanaren. Auch
im Mittelmeer und in der westlichen Ostsee kann man sie
antreffen.

Der Glattbutt: Er wird auch ,Kleist” genannt, hat aber
nichts mit dem Dichter zu tun. Er ist eng mit dem Stein-
butt verwandt und schmeckt auch fast so. Er unterschei-
det sich von der Verwandtschaft durch seine ovalere
Kérperform und er hat eben keine Hécker, sondern eine
glatte Haut.

Die Kliesche: Sie ist der Fisch der vielen Namen. Man
nennt sie auch Plate, Scharbe, Eisflunder, Skantjes oder
Rauhe Scholle. Man erkennt sie an ihrer markant halbkreis-
férmig gebogenen Seitenlinie tber der Brustflosse. Die
Kliesche ist einer der hdufigsten Plattfische im Norden und
reagiert sehr sensibel auf Verdnderungen ihrer Umwelt.

Der Steinbutt: Der Edelmann unter den Plattfischen ist
gut an den steinartigen Hockern auf der Oberseite zu er-
kennen, denen er auch seinen Namen verdankt. Der Stein-
butt lebt bevorzugt in Wassertiefen von 50 bis 70 Meter
nahe der Kiisten im Nordostatlantik, von Nord-Norwegen
bis Portugal.

Der Fisch fangt sich im Sack in der Netzmitte.” Damit
fischen sie hauptsachlich Aale, Brassen und Heringe. J6rn
Ross und sein Sohn sind im Moment die letzten Zug-
netzfischer auf der Schlei. Der Grund: Personalmangel.

4Fischer gehoren auf die rote Liste der gefdhrdeten Arten”,

kommentiert J6rn Ross die Lage. Die Fangprognosen fir
das laufende Jahr sieht J6rn Ross vorsichtig optimistisch.
»Nachwuchs ist von allen Sorten in der Schlei genug da.
Was davon librig bleibt, kann ich bei den Kormoranbe-
standen noch nicht sagen.” Flachendeckend ist genug
Dorschnachwuchs vorhanden, sogar kleine Schollen,
LFunfmarkstick-Schollen” genannt, tummeln sich neuer-
dings vor Schleswig. Aber meist bleibt davon nicht viel
Ubrig - zu viele Schnabel essen mit. ,Und daran wird sich
auch nichts dndern, solange der Kormoran nicht einregu-
liert wird”, ist sich der erfahrene Fischer sicher. Das, was
die Schleifischer auf der Ostsee noch fangen, liefert ihre
Genossenschaft hauptséchlich nach Holland. Der Schlei-
Fang geht an Handler aus ganz Europa, einen Teil behalt
Jorn Ross selbst und verkauft ihn direkt vom Kutter im
Schleswiger Hafen. Allerdings nur noch freitags von neun
bis elf Uhr, je nachdem ob und wie viel Fisch er anbieten
kann. Friiher waren es noch drei Tage. Und selbst am Frei-
tag lduft das Geschaft nicht wie friher: ,Wir haben nicht
nur zu wenig Personal, sondern auch zu wenige Kunden.
Die Leute nehmen sich einfach nicht mehr die Zeit, Fisch

SCHLEIFISCHEREI

zuzubereiten, und kénnen es auch oft nicht mehr.” Tief-
kiihlware geht schneller und ist garantiert gratenfrei. ,Da-
bei gibt es nichts Besseres und Geslinderes als frischen
Fisch”, weil3 Jorn Ross, der gern und oft fast jeden Fisch
isst. Es gibt allerdings einen Favoriten: ,Wenn ich denn mal
eine Meerasche fange, dann ist das die erste, die nicht in

Fotos: Manuel Werber

den Verkauf kommt.”

Friiher hatten wir von
“ Aal bis Zander fast alle
Fischarten in der Schlei, heute
fangen wir eigentlich nur noch
Aal und Hering.“

WILLKOMMEN ZURUCK, IHR AALE!

Fischer und Angler beobachten seit Jahren einen posi-
tiven Trend in heimischen Gewassern. Von Jahr zu Jahr
gehen wieder mehr Aale in die Netze und an die Angelha-
ken. Eine fischereiunabhangige Studie wollte diese Wahr-
nehmung wissenschaftlich Gberprifen, steht sie doch im
Widerspruch zur Bewertung des Internationalen Rates
flr Meeresforschung (ICES). Dieser sieht den Bestand
seit vielen Jahren auf einem gleichbleibend niedrigen
Niveau. So haben vier Wissenschaftler aus Mecklenburg-
Vorpommern in den Jahren 2009 bis 2020 den Gelbaal-
bestand an der stidwestlichen Ostseekuiiste untersucht
und damit gleichzeitig eine Forschungsliicke gefiillt. Die

frisch veroffentlichte Studie bestatigt die Wahrnehmung
der Fischer. Dabei zdhlten die Wissenschaftler nicht nur
von Jahr zu Jahr mehr Aale, sondern auch eine wachsende
Zahl an jungen Aalen. Dies deutet wiederum darauf hin,
dass die Rekrutierungs-
zahlen zumindest in
der siidwestlichen
Ostsee in den
letzten Jahren
deutlich ange-
stiegen sind.




VIELFALT DER PLATTFISCHE

ENTDECKEN

Fischereiminister Schwarz
auf kulinarischer Entdeckungsreise

Ob Flunder, Steinbutt, Scholle oder
Kliesche: In der Ostsee gibt es neben
Dorsch und Hering eine Vielfalt

an Plattfischen, die von schleswig-
holsteinischen Fischerinnen und
Fischern nachhaltig gefischt und
regional vermarktet werden. Das

ist vielen gar nicht bewusst. Um
diese Fischsorten starker in den
Fokus von Verbraucherinnen und
Verbrauchern zu riicken, haben sich
Fischereiminister Werner Schwarz
und Kdchin Sonja Lugowski sowie
Serviceleiterin Jessica Froese

zum gemeinsamen Kochen im
Restaurant ,Donnerlittchen” in Kiel
getroffen. Bevor es allerdings ans
Filetieren und Zubereiten ging, hat
der Minister noch einen Blick auf die
aktuellen Herausforderungen und
Chancen der Fischerei in Schleswig-
Holstein geworfen.

Wie sehen Sie die Situation beziehungsweise den Zustand
der schleswig-holsteinischen Fischereiwirtschaft?

mmm Werner Schwarz: Die Situation fiir die Fischerei- und
Aquakulturbetriebe in unserem Land ist aktuell herausfor-
dernder denn je. Wahrend die traditionelle Krabbenfische-
rei an der Nordsee sich nach drei sehr schweren Jahren im
letzten Jahr wirtschaftlich ein bisschen erholen konnte,
kdampfen die Ostseefischerinnen und Ostseefischer
weiterhin mit immensen Herausforderungen. Viele davon

lassen sich leider auch nicht von heute auf morgen I6sen.

Das ist ein langfristiger Prozess, den wir als Ministerium
konstruktiv und I6sungsorientiert begleiten werden.

Gibt es perspektivisch Losungen fiir die Ostseefischerei?
mmm Wenn ich die aktuelle Situation der Ostseefischerei
als Bild beschreiben sollte, wiirde ich einen triiben Winter-
tag sehen. Zumal jetzt auch die Regelung zum Aal in der
EU-Quotenverordnung gedndert worden ist, die noch

weitere Einschrdnkungen mit sich bringt. Ich bin kein
Meeresbiologe und befinde auch nicht liber Quoten. Aber
klar ist: Wir missen jetzt sehen, wie wir dieses Tief — das
hoffentlich nicht zu lange anhalt - mit den Mitteln, die

die Europaische Union Gber den Européischen Meeres-,
Fischerei- und Aquakulturfonds (EMFAF) zur Verfligung
stellt, Gberwinden kénnen? Denn was nitzen uns erholte
Fischbestande, wenn wir keine Fischerinnen und Fischer
mehr vor Ort haben. Hoffnung setze ich auch in die Ergeb-
nisse der vom Bund eingerichteten und mit Experten aus
Verbdnden, Wissenschaft, Gesellschaft und Verwaltung
besetzten Leitbildkommission, die Vorschléage fir eine
Zukunftsperspektive fiir die deutsche Ostseefischerei er-
arbeiten soll.

Wie konnen wirtschaftliche Interessen mit den Anforderun-
gen des Naturschutzes unter einen Hut gebracht werden,
Stichworte Fangverbote, Null-Nutzungszonen, Prddatoren-
probleme der Teichwirtschaft?

mmm Die Herausforderungen sind da und der Naturschutz
spielt eine groB3e Rolle. Diskussionen zu méglichen Null-
nutzungszonen und Schutzgebieten in der Ostsee tragen
aktuell zu einer weiteren Verunsicherung bei und sind we-
nig hilfreich. Wenn wir die traditionelle Fischerei in Schles-
wig-Holstein erhalten wollen, missen wir eine langfristige
Perspektive schaffen. Dies wird uns nur im gemeinsamen
Dialog gelingen. Dabei muss auch das Thema Pradatoren-
management offen diskutiert werden: Die Kormorane an
der Ostsee nehmen kontinuierlich zu, und auch die Fisch-
otter scheinen sich gerade in Teichwirtschaften sehr wohl
zu fuhlen. Wir miissen uns darliiber Gedanken machen, wie
die Pradatorenbesténde in Zukunft aussehen sollen.

Was unternimmt das Land beziehungsweise Ihr Ministe-
rium, um die Fischereiwirtschaft zukunftsfdhig zu machen?
mmm Wir nutzen die Fischereiabgabe, um gemeinsam mit
den Betroffenen MaBBnahmen zu entwickeln und Informa-
tionen zu gestalten, die der Erwerbs- und Angelfischerei
helfen, ihr Umfeld besser gestalten zu kdnnen. Ein wei-
terer wichtiger Baustein sind die schon angesprochenen
europdischen Férdermittel. Diese werden gezielt einge-
setzt, um die Wirtschaftskraft unserer Fischereibetriebe
im Land zu erhalten und nachhaltige Zukunftsperspekti-
ven zu erschlieBen. Dabei ist mir eine enge Abstimmung
mit den Praktikerinnen und Praktikern vor Ort besonders
wichtig. Dies gilt beispielsweise fiir die Weiterentwicklung
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von umweltvertraglichen Fangtechniken und -geraten
sowie fir die Starkung der Wertschatzung und regiona-
len Wertschépfung des Fischereisektors im Land. Auch
Privatinitiativen wie beispielsweise das Aal-Utsetten in
der Schlei oder die Nachzucht von Fischen durch die
Erwerbs- und Angelfischerei selbst leisten einen wesent-
lichen Beitrag. Hier gilt es Voraussetzungen zu schaffen,
dass dieses ehrenamtliche Engagement auch in Zukunft
erhalten bleibt.

Miissen Kutterkapitdne, Teichwirte und Binnenfischer

ihre Geschdiftsmodelle anpassen, um wettbewerbsfihig zu
bleiben?

mmm Ich glaube, die Fischerei hat sich in den letzten Jahr-
zehnten standig gewandelt. Ein Anpassungsprozess an die
sich dndernden Bestdnde und Vorgaben, aber auch der
bevorstehende Generationswechsel haben dazu beigetra-
gen. Die Diversifizierung - also die Aufnahme neuer Ge-
schaftsfelder wie beispielsweise im Bereich des Tourismus
oder der Direktvermarktung - kann fiir einige Betriebe
eine sinnvolle Ergdnzung darstellen - dies unterstiitzen
wir im Ubrigen auch mit Férdermitteln aus dem EMFAF.

Hat die Fischereiwirtschaft in Schleswig-Holstein eine Zu-
kunft und wie kann die aussehen?

mmm Eine Perspektive liegt wie in allen Berufszweigen in
der Ausbildung. Es gibt immer noch junge Menschen, die
die anspruchsvolle Ausbildung zur Fischwirtin oder zum
Fischwirt machen. Und ich glaube fest daran, dass diese
jungen Fischwirtinnen und Fischwirtschaftsmeisterinnen
gute Chancen haben, einen Arbeitsplatz zu finden. Viel-
leicht nicht sofort als Selbststandige, aber die Berufskolle-
ginnen und -kollegen berichten mir immer wieder von der

Not, geeignete Fachkrafte fiir ihre Betriebe zu finden.
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Konnen Sie sich Schleswig-Holstein ohne Kutter, Fischteiche
und Binnenfischer vorstellen?

mmm Die Frage impliziert ja schon die Antwort: Nein, das
kann ich mir natirlich nicht vorstellen. Die Fischerei in
ihren vielféltigen Formen hat in Schleswig-Holstein eine
jahrhundertelange Tradition und ist hier nicht mehr weg-
zudenken. Und bitte nicht nur als ein touristisches High-
light, bei dem man noch einen Hering vom Kutter kaufen
kann. Gerade fiir Familienbetriebe gilt es hier Perspektiven

zu entwickeln.

Wie man Klieschen und Flundern richtig filetiert, zeigt
Kdchin Sonja Lugowski Minister Werner Schwarz anschlie-
Bend in der Kiiche. Zudem richten sie gemeinsam einen
frisch gebratenen Steinbutt mit Nordseekrabben und
Speck zum Probieren an. ,Mein personlicher Favorit ist die
Speck-Variante”, sagt Schwarz.

Haben Sie schon mal geangelt?

= |3, klar.

Sind Sie Angler?

mmm Nein, wir haben aber einen Hofteich und halten darin
Karpfen und Schleie. Der Weihnachtskarpfen kommt seit
Jahrzehnten vom eigenen Hof.

Wie ist Ihr Verhdiltnis zu Fisch aus Schleswig-Holstein und
essen Sie gern Fisch?

mmm [ch esse sehr gern Fisch und durch meine neue Auf-
gabe erlebe ich die Fischerei auch noch mal aus einem
ganz neuen Blickwinkel. Wenn man als Konsument in
ein Restaurant oder ein Geschéaft geht, nimmt man die
aktuellen Herausforderungen der Fischerei in der Regel
nicht oder nur am Rande wahr. Durch mein neues Amt
als Fischereiminister ist mir noch mal deutlich vor Augen

gefuihrt worden, welche Probleme es zligig anzugehen gilt.

Gibt es einen oder mehrere Lieblingsfische?

mmm Wenn es um Seefisch geht, ist der Dorsch ein hervor-
ragender Fisch. Im Winter esse ich gerne Karpfen - sowohl
blau als auch gebraten.

Zu Plattfischen hat Werner Schwarz bisher eine klare
Meinung: ,Schmecken gut, ist aber auch immer ganz
schon viel Gepule mit den Graten.” Die Gerichte aus den
filetierten Klieschen und Flundern liberzeugen ihn dann
aber doch: ,Das schmeckt wirklich lecker”, sagt er zu den
Fischstabchen von der Kliesche. Sein Favorit sei aber der
Steinbutt Finkenwerder Art. Seit 2020 gibt es das Restau-
rant ,Donnerlittchen” im Uni-Viertel von Kiel. Wer einen
Tisch ergattern mochte, sollte am besten vorher anrufen.

Fotos: Sven Sindt

KLIESCHEN-STULLE

Zutaten fur 4 Pe

8 Klieschenfilets

250 ml Wasser

250 ml Apfelessig

2 EL Zucker

1EL Zuckerriibensirup
1TL Fenchelsaat

1TL Senfsaat

Salz, Pfeffer

30 g Linsen

frischer Meerrettich
Sonnenblumendl

Y2 Zitrone

4 Scheiben Brot,. & ’
4 Salatblétterv;' ;

3 b1
eingelegtes Gemuse - 5

Zubereitung

Klieschenfilets waschen, abtupfen
und die Haut entfernen. Wasser mit
Apfelessig, Zucker, Zuckerrtibensirup,
Fenchel- und Senfsaat aufkochen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den kochenden Sud tber die Fischfi-
lets gieBen. Die Filets etwa 4 Minuten
im Sud ziehen lassen, danach auf Ku-
chenpapier abtropfen lassen. Die Lin-
sen in gesalzenem Wasser garkochen
und abgieBen. Linsen zusammen mit
frisch gehobeltem Meerrettich und

etwas Ol piirieren, mit Zitronensaft

und Salz abschmecken. Die Brote mit
dem Meerrettichdip bestreichen, mit
Salat sowie dem Fisch belegen und
mit eingelegtem Gemiise ausdeko-
rieren.



FLUNDERSTABCHEN

mit bunten Kartoffelchips und Remoulade

Zutaten fir 4 Personen

500 g Flunderfilet 1Schalotte

10 bunte Kartoffeln 2 Zitrone

Fett zum Frittieren Schnittlauch

1Ei grobes Paniermehl

1EL Senf Mehl zum Panieren

400 ml Sonnenblumendl

Ya Salatgurke schmalz zum Braten

geklarte Butter oder Butter-

2 saure Gurken

Zubereitung

Die Flunderfilets waschen, trockentupfen, die Haut ent-
fernen und das Filet in Streifen schneiden. Die Kartoffeln
waschen und liber einen Gemisehobel in feine Scheiben
hobeln. Die Chips in einer Fritteuse oder einem Topf mit
Ol ausfrittieren. Wahrenddessen die Salatgurke der Linge
nach vierteln und die Kerne mit einem Loffel entfernen.
Die Gurke, die Gewlrzgurke und die Schalotte in kleine
Wiirfel schneiden. Ei trennen, das Eigelb mit dem Senf
vermengen und das Eiweil} beiseite stellen. Eigelb und Senf
in eine Schiissel geben und mit einem Rithrgerét aufschla-
gen. Das Ol nach und nach in einem feinen Strahl zufiigen,

STEINBUTT Finkenwerder Art

Zubereitung

dabei weiterriihren. Zu der so entstandenen Mayonnaise
die Gurken und Schalottenwiirfel geben und mit Zitronen-
abrieb, Zitronensaft und Salz abschmecken. Den Schnitt-
lauch schneiden und hinzugeben. Die Fischstabchen
salzen. Danach erst in Mehl, dann im tbrigen Eiwei3 und
dann in Paniermehl wenden. Die Fischstabchen in geklarter
Butter oder Butterschmalz goldbraun braten und gemein-
sam mit den Chips und der Remoulade anrichten. mm

Zutaten fiir 4 Personen

Steinbutt, kiichenfertig
Pflanzendl

Salz

100 g Speck

80 g Butter

80 g Krabbenfleisch

Den Steinbutt waschen, trockentupfen, mit Ol bestreichen und salzen. Den
Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Steinbutt je nach GréBe 15 bis 25 Minu-
ten im Ofen backen. Speck in einer Pfanne auslassen. Sobald der Speck knusp-
rig und gebraunt ist, die Butter hinzufiigen. Den fertigen Steinbutt mit der
Speckstippe und den Krabben anrichten. mm

SEEZUNGE

Zutaten fir 4 Personen

4 Portionen kiichenfertige,
abgezogene Seezunge

Salz
2 EL Mehl
Pflanzenol

1Zitrone

80 g Butter

frischer Meerrettich
Brot

Zubereitung

Die Seezunge salzen und mehlieren. Ol in einer Pfanne
erhitzen, Seezunge von beiden Seiten braten. Aus der
Zitrone Filets schneiden. Die Butter in einem kleinen Topf

PANNFISCH

REZEPTE

braun werden lassen. Meerrettich reiben. Den Fisch mit
Meerrettich, Brot, Zitronenfilets und brauner Butter an-
richten. mm

Zutaten fur 4 Personen

1,2 kg festkochende 1rote Zwiebel

Kartoffeln
800 ml Gemuisebriihe Pflanzendl
200 g mittelscharfer Senf Butter

80 g sliBer Senf Petersilie
Salz Pfeffer

8 Flunder- oder
Klieschenfilets

1 Gewdirzgurke

Zubereitung

Kartoffeln kochen, pellen und abkiihlen lassen. Die abge-
kihlten Kartoffeln in Scheiben schneiden. Gemuisebriihe
mit dem Senf aufkochen lassen, mit Salz abschmecken.
Die Fischfilets waschen und trockentupfen. Zwiebel und
Gurke in Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen,
die Kartoffelscheiben goldbraun braten. Am Ende zwei
kleine Stlicke Butter, Zwiebel, Gewlirzgurke und Petersilie
hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einer
weiteren Pfanne die Fischfilets in etwas Ol anbraten, dann
die Hitze reduzieren. Butter hinzugeben, Fischfilets wen-
den und fertig garen. Die Fischfilets mit der Senfsauce
anrichten, mit Bratkartoffeln servieren. mm

Fotos: Sven Sindt



AUS DEM WASSER
IN DIE TASCHE

Das Einkaufsnetz fiir fangfrischen Fisch

Unsere Fischer gehen immer wieder neue Wege, um ihren dem Teich in den Einkaufsbidel, aus dem Fluss auf die

Fang frisch an die Kunden zu bringen. Da geht es darum, Flosse. Doch nicht nur fangfrische Ware, sondern auch
die maritimen Schatze auf méglichst kurzen Wegen direkt verarbeitete Produkte kdnnen Kunden direkt vom Erzeuger
an die Verbraucher zu liefern, ohne Umwege tiber Grof3- kaufen. Hier einige Adressen.

handel und Zwischenhandler. Vom Kutter in den Korb, aus

www.fischvomkutter.de — Das Internet der Frischfische:

Das InfoPortal ,Fisch vom Kutter” ist der direkte Weg vom
Fischer zum Verbraucher. Die Website der gleichnamigen
Interessengemeinschaft bietet ein dynamisches Informations-
angebot fur Fischfans. Und so funktioniert es: Die Fischer
melden taglich noch vom Kutter ihre Fange, die dann ins
InfoPortal gestellt werden. Mit einem Klick auf einen Anlande-
ort in der Nahe kénnen sich Verbraucher, aber auch Gastro-
nomen dartber informieren, ob und was welcher Fischer in
ihrer Nahe heute im Angebot hat. 26 Anlandeorte und deren
Fischer kdnnen per Dropdown-MenU ausgewahlt werden. Eine
Ubersichtskarte zeigt, was wo erhéltlich ist.

lofisk, high profile: Noch einen Schritt
Uber das Internet hinaus geht ,lofisk”,
eine nagelneue App und Internetseite,
die jetzt an den Start geht. ,lofisk” ist
Teil des Landesprogrammes fur Fische-
rei und Aquakultur und wird geférdert
durch die EU, den Europaischen Mee-
res- und Fischereifonds (EMFF), den
Bund und das Land Schleswig-Holstein.
Mit den Foérdergeldern haben die beiden
jungen Griunder Max Schock und Georg
Mentz im August 2022 mit der Umset-
zung begonnen. ,Wir wollen die Licke
zwischen dem Angebot des Fischers
und seiner Kunden schlieBen’, sagt Max
Schock. ,Oftmals warten die Kunden am
Hafen und wissen nicht, ob und was ihr
Fischer gefangen hat.” Mit der lofisk-
App finden die Verbraucher den Fischer
in der Nahe, konnen sich tagesaktuell
Uber seinen Fang informieren und den
Fisch sogar schon vorbestellen. So weif3

LOFISK

LOKALE MEERESPRODUKTE

Max Schock und
Georg Mentz wollen
mit der LOFISK-App
die Liicke zwischen
dem Angebot des
Fischers und seiner
Kunden schlieBen.

auch der Fischer, dass er seinen Fang
verkaufen kann. Aber mit dem Kauf
hort der Service der lofisk-App nicht
auf. Auf der App und der Website finden
die Fischkaufer auch Rezepte und jede
Menge Informationen tber die heimi-
schen Fischer und eine Fischkunde. ,Wir
sind noch im Wachsen und Werden”,
sagt Max Schock. ,Die App erscheint

im Marz und es lohnt sich, immer mal
wieder vorbeizuschauen.”
www.lofisk.de oder die App

ab Marz 2023 herunterladen.

Gut zu wissen: Viele empfehlenswerte Einkaufsadressen fir Fisch von schleswig- GUTES
holsteinischen Fischern gibt es auch im Internet unter GUTES VOM HOF.SH. vOM HOF.SH
Das Direktvermarkterportal des Landes bietet einen einzigartigen Uberblick (iber

regionale Anbieter und ihr Sortiment. Auch wer Fisch von hier sucht, wird hier sicher fiindig — aktuell sind weit

uber 200 direktvermarktende Betriebe unter www.gutes-vom-hof.sh verortet, gelistet und verlinkt und in Wort

und Bild dargestellt. Dank interaktiver Karte mit Umfeldsuche ist das Portal das perfekte Werkzeug zur Planung

von Genusseinkaufstouren. Und
dazu gibt's Veranstaltungstipps
und eine Wochenmarkt-Ubersicht,
seit 2021 auBerdem einen groBen
Bereich mit Genusshandwerks-
betrieben wie Restaurants, Bistros
und Cafés, die in mindestens drei
relevanten Warengruppen auf re-
gionale Produkte setzen, sowie mit
Genussmanufakturen wie Kasereien  ©0000
und Schlachtereien.
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WIR FISCHEN UNS GLUCK
WIR FISCHEN IM NORDEN _
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Die beste Zeit ist, wenn alle noch schlafen. Wenn die Luft
noch schwanger ist von der Feuchte des Sees. Wenn man
klar ist und konzentriert und die Geduld nicht schwer féllt.
Und egal, wer am Ende das Gliick auf seiner Seite hat, du
oder der Fisch, hast du etwas gewonnen. Diesen Moment.

IAAAN
A WIR FISCHEN.SH
D

Q

Schleswig-Holstein. Der echte Norden.



