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dieindenRestaurantsam Bodensee auf
den Teller kommen. Der heimische Er-
trag wiirde nie und nimmer fiir zwei
Millionen Touristen reichen (siehe ne-
benstehenden Text).

Im selben Gebdude wie Alexander
Brinker sitzt Gerd Schroder, Leiter des
Seenforschungsinstituts in Langenar-
gen. Er ist fiir den Gewisserschutz zu-
standig. Dass die Hélfte des Bodensee-
ufers verbaut ist, ist auch ihm ein Dorn
im Auge. Doch gegen eine Erhéhung
des Phosphorgehalts spricht fiir ihn die
Zielvorgabe der Europdischen Unionin
der Wasserrahmen-Richtlinie. Danach
miisse der See in einen guten 6kologi-
schen Zustand gefiihrt werden. ,Aus
AufzeichnungenzuBeginndes20.Jahr-
hunderts wissen wir, dass der Phos-
phorgehalt bei drei Milligramm und
noch darunter lag*“, sagt Schroder. Lie-
Bendie Kldranlagen wieder mehr Phos-
phor in den See, so bedeute das auch
mehr Spurenstoffe, wie Medikamen-
ten-Riickstdnde, die man nicht wolle.
Seit einigen Jahrzehnten beobachten
die Forscher eine Erwdrmung des Bo-
densees, sodass es in manchen Jahren
nicht mehr zu dem so wichtigen Aus-
tausch von Oberflichen- und Tiefen-
wasser komme, gibt Schroder zu be-
denken. ,Je ndhrstoffirmer der See ist,

Felchen, die an anderen Seen auch
Renken oder Maridnen genannt wer-
den, sind besonders typisch fiir den
Bodensee. Hauptvertreter ist das
Blaufelchen, das als ,,Brotfisch“ und
damit Haupterwerbsquelle der Fi-
scherei gilt. Im Obersee haben Fel-
chen Schonzeit vom 15. Oktober bis
10. Januar, im Untersee vom 15. Ok-
tober bis 20. Dezember.

In der Kalte auf dem See: Anita Koops und ihr Freund Karl-Heinz Liebsch lieben ihren Beruf als Fischer und die Ruhe auf dem See. HormANN

desto besser ist er in der Lage eine sol-
che Erwdarmungzuiiberstehen®, sagter.
AnitaKoopsundihrenKollegenliegtein
sauberer See am Herzen, doch fiir sie
hat Ndhrstoffarmut nichts mit ,sauber*
zu tun. ,Wir erwarten von der For-
schung ein Umdenken zum Phosphat-
management®, fordert sie. ,Nicht nur
um die Existenzen der Berufsfischer zu
sichern, sondern um zu verhindern,

»Aus Aufzeichnungen zu Beginn des
20. Jahrhunderts wissen wir, dass der
Phosphorgehalt bei drei Milligramm
und noch darunter lag.“

Gerd Schroder, Leiter des Seenforschungs-
instituts in Langenargen

dass der See und seine Bewohner lang-
fristigan den zunehmenden Schadstof-
fen schwer erkranken, weil diese dann
nichtmehrgutgebundenund abgebaut
werden kénnen.“

Kontrdre Positionen, doch auf dem
See ist die Wissenschaft weit weg. Anita
Koops fahrt nicht mehr allein hinaus,
denn vor vier Jahren hatte die 45-Jahri-
ge ihren ersten Bandscheibenvorfall,
im vergangenen Jahr den zweiten. Jetzt

Felchen, Hecht und Aal: Eine Auswahl von Bodensee-Fischen

Flussbarsch: Diese als Speisefisch
geschitzte Art wird am Bodensee
auch Kretzer oder Egli genannt. Er
tritt oft in Schwédrmen auf und erndhrt
sich von Plankton aber auch von
Fischen. Die Tiere legen ihre Eier in
der Uferzone als Laich-Schniire ab,
die ein typisches Netzmuster auf-
weisen. Sie liberwintern im Bodensee
einzeln in grofer Tiefe.

!
e,

will sie keinen mehr riskieren und
macht eine Umschulung zur Arbeits-
therapeutin. Zurzeit absolviert sie ihr
Anerkennungsjahr. Doch ihr Herz
schldgtweiter fiir die Fischerei. ,Ichwar
schon als Kind gern am Wasser*, sagt
sie, ,und bin mit den Fiien im See auf-
gewachsen.“ Damals in Langenargen
lebte in der Nachbarschaft ein Fischer,
ihrVaterarbeitete als Betriebsschlosser,
die Mutter im Einzelhandel. Tochter
Anita machte am Institut fiir Seenfor-
schung eine Ausbildung zur See- und
Flussfischerin, arbeitete in Brutanstal-
ten am See, spiter in Fischzuchten und
Aquakulturen und wurde Meisterin fiir
Fischzucht und Fischhaltung. Seit 2004
arbeitetsieals selbststdndige Fischerin.

Durch das Wolkenband bricht die
Sonne und taucht den See in ein war-
mes Rot-Gold. Indiesem Moment spiirt
man, was sie meint, wenn sie sagt:
»Wenn ich auf dem See bin, geht es mir
gut.“ Auch ihr Lebensgefihrte liebt die-
ses Abtauchen in eine andere Welt, ab-
seits des Trubels am Ufer. Doch das Le-
ben als Fischer ist hart. Bei Wind und
Wetter, Kélte und Schneefall fahren sie
raus, setzen die Netze, holen sie wieder
ein. Einmal, als sie alleine draul8en war,
schaukelte das Bootwie eine Nussscha-
le auf den Wellen, es stiirmte stark, und

Hecht: Er wird auch ,Hai des Siif3-
wassers“ genannt, denn er vergreift
sich auch schon mal an seinen Artge-
nossen. An seiner typischen ,Schnau-
ze“ ist der Hecht leicht zu erkennen.
Auf seinem Speiseplan stehen auch
Frosche, junge Wasservogel und klei-
nere Sdugetiere. Hechte kénnen bis
zu 18 Kilogramm schwer und mehr als
1,3 Meter lang werden.

Eines von sechs Netzen ist gehoben: Nur ein
Felchen hat sich darin verfangen.

Diese Triische ging ins Netz. Charakteristisch
ist der Bartfaden am Kinn.

Der Fang eines Morgens: 39 Felchen, 3
Triischen, 2 Barsche und 3 Kaulbarsche.

das Netz hatte sich im Propeller des Au-
RBenborders verfangen. An solchen Ta-
gen kommt Anita Koops korperlich an
ihre Grenzen - trotz Handschuhen mit
Blasen an ihren Hinden.

Inzwischen liegen zehn silbrig gldn-
zende Felchen in der Kiste. Ihre Augen
starreninsLeere. AnitaKoopshatihnen
mit einem kleinen Holzkniippel einen
Schlag auf den Kopf versetzt und ihre
Kehle an der Unterseite des Mauls auf-
geschnitten, bevor sie sie zum Ausblu-
ten in Wasser legt. So haben die Fische
spéiter keine Einblutungen, schmecken
besser und halten ldnger. An diesem
Morgen ist ihr Freund zufrieden mit
dem Fang: 39 Felchen, 3 Triischen, 3
Kaulbarsche und 2 Barsche. Seine
Fischkiiche hat er in Uberlingen-An-
delshofen in seinem Elternhaus. Er er-
zdhlt von einem Kollegen, dessen Vater
und GroRvater schon Fischer waren,
und der seinen Beruf aufgibt, weil er
nicht davon leben kann. Viele Fischer
hidtten Schnaps-Brennrechte und be-
trieben Ferien-Pensionen. Und er?
»Wenn es so weitergeht“, befiirchtet er,
»wird es in fiinf Jahren keinen Fischer
mehr geben.“ Er selbst hat vor Jahren
den Lastwagen-Fiihrerschein gemacht
und sich ein zweites Standbein geschaf-
fen. Falls es hart auf hart kommt.

Seeforelle: Sie ist der Lachs unter den
Bodenseefischen, die sauberes Wasser
liebt und zur Fortpflanzung in klare
Biche und Fliisse wandert. Nur dort
kann sie ablaichen. Kiinstliche Stau-
stufen und Wehre behindern ihre
Wanderung stromaufwirts. Cornelia
und Erwin Heyer aus Hagnau mach-
ten 2006 den Fang ihres Lebens: eine
12,5 Kilogramm schwere Seeforelle.

Wo kommen
die Fische her?

VONBIRGITHOFMANN

Auf seiner Speisekarte steht in Krauter-
und Olivenol confiertes Felchen auf Pi-
nienkernen, Blattspinat und Limonen-
schaum. Klaus Neidhart, Spitzenkoch
aus Moos, hat sieben Fischer an Ober-
und Untersee und am Rhein, die sein
Restaurant ,Gottfried“ beliefern. Ge-
richte mit Hecht und Zander bietet er
zurzeit ebenso an, auch, wenn er an
manchen Tagen nur drei oder vier Zan-
der bekommt. ,Heutiger Fang aus dem
Bodensee“ steht dann dabei. ,Wennich
keine Kretzer oder Felchen vom See be-
komme*, sagt Neidhart, ,dann stehen
sie auch nicht auf meiner Karte.“

Alexander Brinker, Leiter der Fische-
reiforschungsstelle in Langenargen,
rét, Speisekarten genau anzuschauen.
Dass die Fange der Bodenseefischer fiir
zwei Millionen Touristen reichen, die
jahrlich an den See kommen, hélt er fiir
unwahrscheinlich. Sein Stellvertreter,
Roland Rosch, riat Konsumenten, auf
den Hinweis ,Je nach Fang“ zu achten.
Dieser deute darauf hin, dass das Res-
taurant zum Beispiel nur so viele Fel-
chen anbiete, wie es von einem Berufs-
fischer geliefert bekomme.

Christiane Manthey, Abteilungsleite-
rin Lebensmittel und Erndhrung Ver-
braucherzentrale Baden-Wiirttem-
berg, hat immer wieder Mails auf dem
Tisch, in denen sich Verbraucher be-
schweren, dass Fische auf Speisekarten
nicht aus dem See stammen. ,, Wir sind
bei diesen Fragen sehr aufmerksam®,
sagt sie. Doch sie erlebt auch, dass Be-
schwerdefiihrer Mitbewerber sind. ,,Es
ist ja auch &drgerlich, wenn sie fiir ihre
Felchen nicht den Preis kriegen, den sie
mochten®, sagt sie. Grundsatzlich kon-
ne nur die Lebensmitteliiberwachung
bei einem Verdacht titig werden.

Restaurants miissen bei Fisch keine
Herkunftsangaben machen. ,Doch
wenn die Herkunft auf der Karte dabei-
steht, muss sie stimmen. Es gilt das Ver-
bot der Verbrauchertduschung®, sagt
Ulrich Arzberger aus der Pressestelle
des Landwirtschaftsministeriums.

Seit 2012 gelten neue Verordnungen
zur Kennzeichnung und zur Riickver-
folgbarkeit von Fisch: So sind Lieferan-
ten und Einzelhandel verpflichtet zu-
sédtzlichzudenbisherigen Angaben, wie
Handelsbezeichnung, Produktionsme-
thode und Fanggebiet, zusitzlich den
wissenschaftlichen Namen der Art so-
wie den Hinweis ,aufgetaut” anzuge-
ben. Das gilt fiir abgepackten Fisch und
lose Ware in Fischtheken. 2011 fiihrte
Baden-Wiirttemberg 240 Tonnen
(Deutschland: 747 Tonnen) gefrorene
Stilwasserfische ein (davon 120 Ton-
nen aus Irland und 103 Tonnen aus der
Tiirkei) und 33 Tonnen frische oder ge-
kiihlte Stilwasserfische, die meisten
aus den Niederlanden.

Klaus Neidhart ist Qualitét sehr wich-
tig. Deshalb bezieht er den Zander von
heimischen Fischern und nicht aus Po-
len, obwohlderhiesige fiinfEuro pro Ki-
lo mehr kostet. Er ist Mitglied der
schweizerischen »Tafelgesellschaft
zum Goldenen Fisch“, bei der sich Ko-
che, Fischliebhaber und Berufsfischer
fiir die gehobene Fischkiiche aus dem
See einsetzen. Sie wollen erreichen,
dass die Kennzeichnungspflicht kiinf-
tig auch fiir Restaurants gilt. Stehe Bio-
fischaufderKarte, stamme erausAqua-
kultur und nicht aus dem Bodensee,
sagt Neidhart. ,Bio“ richte sich nach
dem Futter, das die Fische bekommen.

Aal: Der Raubfisch ernédhrt sich von
Wiirmern, Insekten, Schnecken, Kreb-
sen und Fischen und ist die einzige
heimische Fischart, die im Meer laicht
und im SiiBwasser aufwichst. Da die
jungen Aale den Rheinfall nicht iiber-
winden, wird der Natur am Bodensee
etwas nachgeholfen und der Aal ein-
gesetzt. (Bilder: dpa/Fotolia; Markus
Koller, crisod/Archiv) (ink)



