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Tabakplantagen statt Fischerei —
Die wechselvolle Geschichte der Fischerei
in Oberfranken seit dem Mittelalter

Den hohen Rang, den die Fischerei im
heutigen Oberfranken wdéhrend des
Spatmittelalters genoss, verdeutlichen
die zahllosen damals angelegten Tei-
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ECHT Oberfranken

von Prof. Dr. Giinter Dippold

che, einige von stattlicher Dimension.
Das grolite Beispiel stellte der 1509 ge-
grabene ,Brandenburger Weiher” nahe
Bayreuth dar. An ihm ist zwei Jahrhun-
derte spater die Planstadt St. Georgen
angelegt worden; in der Folge war er
fir einige Jahrzehnte Ort von See-
schlachten und hofischer Reprasentati-
on. Eine Reisebeschreibung aus der
Zeit um 1770 schildert den Branden-
burger Weiher bei St. Georgen: 246
Tagwerk grof, werde er alle zwei Jahre
abgefischt, dann liefere er ,eine so
grosse Menge Hechte und Karpfen,
dal man iedesmal wohl auf hundert
und filinfzig Zentner Fische rechnet”.

Zu nennen ist ferner der ausgedehnte

Weilenstadter See. Wohl aufs 15. Jahr-
hundert zurlickgehend, maf er eine
Gehstunde im Umfang. Die Obermain-
region besal bis ins frithe 19. Jahrhun-
dert zahlreiche, meist kiinstlich ange-
legte Teichflachen; der eindrucksvollste
Rest ist der wohl aufs 15. Jahrhundert
zurlickgehende Neuenseer Weiher.
Auch der Schneybach (Krebsbach)
speiste eine Kette von fiinf Fischteichen
im Lichtenfelser Forst, der unweit da-
von fliefende Weihersbach sieben.

Die grofiten Karpfen
Zumal in den Dérfern ldangs des Mains

wohnte im 16. Jahrhundert ein ganzes
Heer von Berufsfischern. Denn noch
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1801 berichtet der Banzer Monch Jo-
hann Baptist Roppelt, der Main sei
Lein Uberaus Fischreicher Strom, wel-
cher einen groflen Schatz mancherley
Gattungen von Fischen enthdlt, son-
derlich aber die besten und grélten
Karpfen, ingleichem Hechte, Pertsche,
Aalraupen, Rothaugen, Renner [...],
Braulinge, Oehrlitzen und andere
mehr. Man trift auch bisweilen fremde
Fische, als: Store und Salme an, die
bekannten Maynfische nicht zu ver-
gessen, welche er [...] in Menge lie-
fert.”

Das Fischrecht im Main zwischen
Maineck und Bischberg galt, von ei-
nem Stiick bei Hochstadt abgesehen,
als Eigentum des Bamberger Bischofs;
die Fischer mussten daher fiir die Nut-
zung des Gewdssers einen Zins an
den Landesherrn zahlen.

Eine Fischordnung von 1565, die liber
zwei Jahrhunderte hinweg galt, legte
die Hochstzahl der Fischer im Amts-
bezirk Lichtenfels auf 100 fest — tat-
sdchlich waren es wenige Jahre spater
mehr als anderthalbmal so viele. Be-
stimmte Netze, besonders grofle und
sehr dichte, waren untersagt. Die uibri-
gen Fanggerdte wurden zahlenmafig
begrenzt, Schonzeiten festgelegt, das
Fischen im zugefrorenen Fluss gere-

gelt, nichtliches Fischen verboten.

Nach dem 16. Jahrhundert beobach-
ten wir einen Riickgang. In der Stadt
Lichtenfels erreichte die Zahl der Fi-
scher den Hochststand um 1550 mit
20 Maénnern, bis 1800 sank sie auf
zehn.

Die Aufklarungszeit verdnderte oben-
drein den Blick auf stehende Gewas-
er. ,Die Teiche nehmen vielen Platz
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Teichwirtschaftliches Lehrbuch des firstbischoflich-
bambergischen Beamten Johann Ludwig Heger
aus Lichtenfels, erschienen 1727

weg, der oft viel besser, eintraglicher
und gewisser, durch Acker- Gras- Fut-
ter- und Holzbau genutzet werden

konnte”, schrieb 1778 der Berliner
Arzt Johann Georg Kriinitz, dessen En-
zyklopddie Spiegel der vorherrschen-
den Meinung war. So wurden Teiche

Fischmarkt am Kranen (Bamberg)
Foto: Stadtarchiv Bamberg




beseitigt und ihre Fldche in Ackerland
oder Wiese umgewandelt.

Trockenlegung

1775/76 wurde der Brandenburger
Weiher bei St. Georgen trockengelegt.
1
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Ein Einwohner von Plauen, der Bay-
reuth 1779 besuchte, berichtete er-
freut, man habe ,das Weiherland mit
Gréaben durchzogen, die trockensten
Pldtze geackert und feuchten zu Wie-
sen eingerichtet”. Auf dem Geldnde
sehe man nun Tabakplantagen, ,die
den besten Ertrag versprechen”. Man
habe den Weiher beseitigt, weil die
Flache als Ackerland mehr Ertrag ver-
sprach, aber auch, weil ,schidliche
Ausdiinstung einer so groflen Masse
stehenden und zum Theil sumpfichten
Wassers” als gesundheitsgefihrdend
galt.

Als bayerische Behérden 1804 einige
staatliche Teiche bei Lichtenfels ver-
steigerten, blieb es ,der Willkihr des
Kéufers tberlassen, diese Weyer [...]
auszutrocknen und auf andere Art zu
beniitzen”. Wenig spater standen

Karpfen

Quelle: Fotolia

BN OBERFRANKEN — EINE SPANNENDE GESCHICHTE

Fischteiche des aufgehobenen Klos-
ters Langheim zur Verpachtung an,
rund 14 Hektar nahe Trieb im Maintal.
Sie wurden unter der ausdriicklichen
Verpflichtung abgegeben, sie ,zu Feld
umzuschaffen”.

1811 heifSt es in einer Beschreibung
des ehemaligen Firstentums Bayreuth,
es seien ,in der neuern Zeit viele [Tei-
che] urbar gemacht worden”. Zwar
gab es noch etwa 850 Hektar an ste-
hendem Gewdsser im Bayreuthischen,
doch sie nahmen weiter ab: Der Wei-
Renstadter See, 130 Tagwerk grof3, von
dem noch 1813 der zustdndige Land-
richter schrieb, ,die Karpfenfischerey
in selbem [sei]l betrdchtlich und be-
rihmt”, wurde wenig spéter aus
Staatshand an einen Privatmann ver-
kauft und ausgetrocknet; der heutige
See ist erst 1976 am alten Platz neu
geschaffen worden. Die Trockenle-
gung werde, so 1813 der Landrichter,
die ,Rauheit der Luft um Weisenstadt
gewifs mindern und den nahrungslo-
sen Einwohnern von Weisenstadt ein
schones Stiick fruchtbaren Landes an-
biethen”.

Die Auswirkungen solcher Politik auf
die Kulturlandschaft waren ungeheu-
er, wie 1898 der Gymnasiallehrer Alf-
red Koberlin herausstellte: ,Das Ver-
schwindensovieler[...] Wasserflichen
[...] bedeutet ja gewiss einen ent-
schiedenen, freudig zu begrissenden
Fortschritt der Landeskultur, hat aber
[...] der Abwechslung und Frische un-
seres Landschaftsbildes hier und dort
erheblichen Eintrag gethan. Die Zahl
der trockengelegten Seen, Teiche,
Weiher, kurz der ehemals bewirtschaf-
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teten stehenden Gewasser belduft sich
im ganzen [Bamberger] Stiftsgebiet si-
cherlich und ohne jede Uberschit-
zung auf mehrere Hundert.”

Wegen des Wegfalls der Teiche wuchs
im 19. Jahrhundert der Fischereidruck
auf Flisse und Bache: ,Durch die er-
hohte Nachfrage sind die Fische allen
andern Lebensmitteln im Preise vor-
ausgeeilt”, bemerkte 1885 der Bay-
reuther Privatier Johann Schirmer, ,in
Folge dessen wurden die Gewdasser
durch blinde Habsucht und Unver-
stand hochst irrationell behandelt.”

Priifung der Fischpopulation in der Regnitz durch die Fischereifachberatung
des Bezirks Oberfranken Foto: Lehranstalt fiir Fischerei des Bezirks Oberfranken in AufseB
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Auch  Flussbegradigungen blieben
nicht ohne nachteilige Folgen, denn
nun fehlten Altarme als Laichpldtze
fir die Fische.

Dem Staat lag am Fischrecht wenig. Es
wurde, wo sich ein Interessent fand,
Stuck flr Stick verpachtet oder ver-
kauft. Doch , je kleiner die Strecke”,
kritisierte  Schirmer, ,desto weniger
wird geschont und gehegt; solche
Fischwasser werden meistens auf kur-
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ze Zeit verpachtet, dann bis auf die
letzte Grate geleert und auf Jahre hin-
aus werthlos gemacht.”

Ferner richteten Umweltgifte immer
ofter Schaden an. Dazu 1885 Johann
Schirmer: ,Durch die Kanalisirung der
Stadte, sowie durch die sich mehren-
den Fabriken, werden den Fischen
nicht nur schadliche, sondern oft auch
absolut todtliche Stoffe zugefiihrt.”
Auch  Grofbrauereien  schadigten
durch ,die sich jdhrlich mehrende
Entnahme von Eis” die Fische und
mehr noch die Brut.

Nachdem der bayerische Konig 1852
das Gesetz liber Bewdsserungs- und
Entwdsserungsunternehmen erlassen
hatte, entstanden vielerorts Wiesen-
kulturgenossenschaften, die mehrmals
im Jahr die Wiesen eines Tals wdsser-
ten, was sich nachteilig auf den Fisch-
bestand auswirkte. Zu all dem kdmen,
so Schirmer, natiirliche Schadlinge:
Vogel — von der Wasseramsel bis zu
Storch und Fischreiher — und vor allem
Fischotter.

Ilhn zu bekdmpfen, war eine Haupt-
aufgabe des 1881 gegriindeten Ober-
frankischen Kreisfischereivereins, der
auch Besatzmaterial beschaffte und
die Errichtung von Fischbrutanstalten
anregte. 1910 gab es bereits deren 25
in Oberfranken. Auf sein Drangen hin
wurde 1909 die Stelle eines Wander-
lehrers fiir Fischereiwesen geschaffen,
aus der die Fachberatung fiir Fischerei
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des Bezirks Oberfranken hervorgegan-
gen ist. Zusammen mit dem Bezirksfi-
schereiverband — Nachfolger des 1881
ins Leben gerufenen Vereins — und der
1975 gegriindeten Bezirksteichgenos-
senschaft wirkt sie zum Wohl der
oberfrankischen Fischerei. ®
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in Grillfest gehort bei sommerlichen Temperaturen und schénem Wet-

ter einfach zum echten Sommergefiihl dazu. Mit der richtigen Kohle,

selbst gemachten Dips und Saucen sind Wiirstchen und Steaks jedes
Jahr wieder die Renner auf dem Rost. Doch es missen nicht immer Fleisch
oder Bratwiirste sein, die auf dem Grill landen — Fische sind eine leckere und
gestindere Alternative. ,Gegrillte Fische aus heimischen Gewassern oder
auch Seefische sind viel bekémmlicher und gerade bei Sommerhitze die be-
kommlichere und leichtere Kost”, weils Kurt Werner Humann, Inhaber vom
Fischland Lautertal bei Coburg. Er hat festgestellt, dass sich seine Kunden
immer haufiger gerade beim Grillen fiir Fisch entscheiden. Besonders geeig-
net sind Forellen, Saiblinge oder Lachsforellen aus heimischen Gewadssern,
aber auch Seefische wie Doraden oder Wolfsbarsche. ,Grillen kann man je-
den Fisch, nur bei der Zubereitung gibt es ein paar Tricks”, so der Fachmann.

Tipps vom Fachmann

Fische sind empfindlicher als Fleischprodukte, sie kénnen auf dem Girill
schnell auseinanderbrechen, was den Fisch weder schoner macht noch bes-
ser, vor allem wenn er erst einmal durch den Girillrost gefallen ist. Deshalb
empfiehlt Kurt Werner Humann, die Fische im Ganzen zu grillen, am besten
in einer speziellen Grillzange oder einem Fischkorb, die im Fachhandel in
verschiedenen Grofen angeboten werden. Dazu sollten die Fische vorher
mariniert werden. Er und seine Frau Sandra bieten in ihrem Fisch- und Fein-
kosthandel Marinaden mit verschiedenen Geschmacksrichtungen an, wie

DieFische in die Zange nehmen

Forelle, Saibling und Lachsforelle sind die Lieblinge auf dem Grill

B von Iris Kroon-Lottes Fotos: Sandra Humann

Barlauch-, Krauterbutter-, scharfe Pfeffer- oder mediterrane Tomatinomarina-
de. ,Es reicht aber auch, die Fische mit Olivenol zu bestreichen und mit fri-
schen Krautern wie Rosmarin oder Thymian, Gemiise oder Zitrone zu fiillen,
der Geschmacksvielfalt sind da keine Grenzen gesetzt”, so Humann. Wichtig
sei es, vor dem Grillen die Grillzange oder den Rost mit Ol zu bestreichen,
damit die empfindliche Fischhaut spéter nicht daran kleben bleibt. Der Fisch
muss dann, je nach GroRe, bis zu 15 Minuten auf dem Grill gegart werden.
Wichtig ist, dass er dabei mehrmals gleichmafig gewendet wird.

Fleisch und Fisch diirfen auf dem demselben Grill zwar Seite an Seite liegen,
aber mit einem gewissen Abstand. Fleisch braucht zum Garen nicht nur mehr
Zeit, sondern auch eine héhere Temperatur. Fischfleisch gart sehr viel schnel-
ler und sollte vor allem bei niedrigeren Temperaturen gegrillt werden. Wird
der Fisch zu stark erhitzt, ist er spater von auflen trocken und schwarz, wah-
rend er innen noch roh ist. Ob ein Fisch bereit zum Verzehr ist, ldsst sich an
der Riickenflosse feststellen — ist die beim Herausziehen noch glasig, ist auch
der Fisch noch nicht durch.

Wer seinen Fisch weniger rosch und angebraten mag, der sollte ihn in Alufo-
lie verpackt grillen. Auch hier konnen Krduter oder Gemiisesorten mit gegart
werden. In der Folie entsteht zwar keine Kruste, aber der Fisch bleibt wun-
derbar zart und saftig. &






