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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
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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. &






