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Viele C&R-Angler verschmihen die selbst gefangene Beute,
essen aber bedenkenlos aus der Massenhaltung stammende
Fische, z.B. Pangasius-Welse.

ol ane .

Was fiir eine Idylle - Angler haben es gut.



Der Wert des
Lebensmittels Fisch

Eine Einleitung fir ein Fischkochbuch? Die Antwort auf diese

Frage lautet eindeutig ja, denn nicht nur im Angelsport,

sondern auch in der Einstellung zum Lebensmittel Fisch hat

sich seit der Jahrtausendwende eine Menge gedndert.

bgleich unsere Seen und
Fliisse nach Jahrzehnten der Um-
weltverschmutzung fast ausnahms-
los sauber sind und man die in
ihnen gefangenen Fische nicht nur
bedenkenlos und mit Appetit ver-
zehren kann, ist es fiir viele Petri-
junger lingst nicht selbstverstind-
lich, ihre Beute in die Kiiche oder
auf den Grill zu tragen. Dies hat
bei einigen zwar noch immer mit
dem Vorurteil zu tun, dass heimi-
sche Fischarten nicht schmackhaft
seien, wurzelt bei den meisten
Skeptikern jedoch nicht in lebens-
mittelhygienischen Bedenken, son-
dern hat vielmehr mit der Grund-

einstellung vieler Angler zu tun,
nach der Sportfischen mit der Ver-
wertung der gemachten Beute
unvereinbar sei. Catch and Release
lautet die Zauberformel, nach der
eine neue Generation zumeist jun-
ger Petrijiinger ihr Hobby austibt.
Unter dieser, mit C&R abgekiirz-
ten Philosophie versteht man das
sofortige Freilassen gefangener
Fische. C&R steht dabei in einem
scharfen Gegensatz zur als Koch-
topfangeln diffamierten Entnahme
von Fischen. Obgleich ich als Au-
tor des vorliegenden Buches nicht
davon ausgehe, dass C &R-Angler

jemals in ihm blattern werden, er-



GUT VORBEREITET

scheint es trotzdem nétig, ein paar
Worte tiber den Wert selbst gefan-
gener Fische zu verlieren.
Natiirlich konnte man auffiihren,
dass der Verzehr selbst erlegten
Wildes, eigenhindig gepfliickter
Beeren und Pilze ein archaisches
Erlebnis ist, das uns mit unseren
Vorfahren in der Steinzeit verbin-
det und somit ein Grundwesenszug
des Menschen ist, den der ver-
weichlichte und Fertigprodukte
verspeisende Stadtmensch nicht
mit uns Naturburschen und
-midels teilt. Doch wire diese ent-
wicklungsgeschichtliche Argumen-
tation nur eine Seite der Medaille.
Viel entscheidender ist es, die
Qualitit seiner Nahrungsmittel

im Auge zu behalten. Die Welt-

DAS GESUNDE AM FISCH

Experten empfehlen ca. 300 Gramm Fisch pro
Woche auf dem Speiseplan jedes Menschen,
dabei wird empfohlen, einmal pro Woche See-
fisch und einmal pro Woche heimischer Siif3-
wasserfisch. Die Seefische punkten mit einem
hohen Fettgehalt, wobei Fischfett eben einen
groBen Anteil an extrem gesunden Omega-3-
Sauren hat, und mit einem hohen Anteil an Jod,
was der menschliche Kérper ebenso benétigt.

Unsere heimischen SiiBwasserfische haben
natiirlich auch Omega-3, aber eben auch einen
sehr hohen Protein-Anteil, was essenziell wichtig
fir unsere Ernahrung ist.

Alle Fische enthalten wichtige Spurenelemente
wie Kalzium und Phosphor und auch Vitamine,
die unser Blutbild positiv beeinflussen.

meere sind gnadenlos tiberfische,
sodass selbst Fischarten wie Herin-
ge und Dorsche um ihr Uberleben
firchten miissen. Zu dieser Uber-
fischung geselle sich eine irrsinnig
hohe Menge an Giftstoffen und
Plastikmiill, die das Fleisch der
Fische zu einem fiir den mensch-
lichen Organismus nur bedingt
vertriglichen Mahl werden lasst.
Nicht viel anders sieht es bei den in
den Geschiften angebotenen und
aus Wildfingen stammenden Sifi-
wasserfischarten aus. Die Victoria-
barsche aus afrikanischen Seen sind
ebenfalls mit Schadstoffen belastet
und ihr umweltschidlicher sowie
die lokalen Fischer ruinierender
Fang und Transport tun ein
Ubriges, um sie auf europiischen
Tischen als 6kologisch, sozial

und wirtschaftlich ungenieffbar

zu deklarieren. Dasselbe gilt fur die
beliebten Pangasius-Welse aus stid-
ostasiatischer Massenfischhaltung.
Essen wir unsere aus deutschen
Gewissern selbst gefangenen
Fische, so kénnen wir dies in so gut
wie allen Fillen frei von Gewissens-
bissen tun. Weil aber viele Angel-
einsteiger mit der Zubereitung von
Rotaugen, Brassen, Rotfedern

oder gar Grundeln vollig auf dem
Schlauch stehen, habe ich auf den
folgenden Seiten einige Fischrezep-
te zusammengetragen, die man ent-
weder direkt am Lagerfeuer zube-
reiten oder zu deren Zubereitung
man Freunde in den Garten oder
auf den Balkon einladen kann.

Petri Heil und guten Appetit!



Angeln kann durchaus ein Familien-Hobby sein.



Bei kapitalen Fischen sollte man iiberlegen, ob sie zum
Verzehr geeignet sind.

Eine Fischsuppe ist eine kostliche Delikatesse.



Fische waidgerecht téten

Vor dem Zubereiten und Verzehren ist man als Angler genétigt, die Fische

zu téten. Zwar wird dieser Teil des Sportfischens mit dem aus der waid-

mannischen Sprache entnommenen Begriff des Versorgens umschrieben,

doch &ndert ein solch verharmlosendes und beinahe firsorglich klingen-

des Wort nichts an der Tatsache, dass man ein Lebewesen vom Leben

zum Tod befdrdert.

as Toten hat rasch, prizise und waidge-
recht zu geschehen. Zunichst schligt man dem
Fisch mit cinem schweren, stumpfen Gegenstand
kraftig auf den Schadel. Am besten legt man ihn
dazu auf den Boden, die Bretter eines Steges
oder die Ruderbank des Angelbootes und um-
fasst sein Genick so fest, dass man ihn sicher im
Griff hat. Der Schlag sollte auf jeden Fall mit
cinem dafiir vorgeschenen Fischtdter (im Angel-
geritefachhandel erhiltlich) erfolgen und
so kriftig ausgefiihrt werden, dass grofSere Fische
augenblicklich betiubt und kleine sofort tot
sind. Andere ,,Hilfsmittel“ wie Kniippel, Messer-
griEe, Steine oder Ahnliches sind alles andere als
waidgerecht und sollten nur dann verwendet
werden, wenn ein Fischtoter nicht zur Hand ist.

n

Nach dem Abschlagen tétet man den Fisch
mittels eines Herzstiches. Dazu sticht man
ihm eine diinne Messerspitze zwischen die
Brustflossen. So trifft man das Herz, was

an der grofien Menge austretenden Blutes

zu erkennen ist. Flielt wenig oder gar kein
Blut, so muss man einem zweiten Stich durch-
fiithren.

Nach der sog. Versorgung, worunter man den
Prozess des Abschlagens und Abstechens ver-
steht, kann es vorkommen, dass auch ein bereits
toter Fisch noch einige Zeit ,,Lebenszeichen® in
Form von Zuckungen oder Kiemenbewegungen
von sich gibt. Diese Reflexe zeugen von der
»Entladung® der im Muskelgewebe gespeicher-
ten Energie.



