Tlesss,

WOLGAZANDER

Im Dortmund-Ems-Kanal wurden erste Fange der nicht heimischen Fischart gemeldet.
Wie die Wolgazander in das Gewdsser gekommen sind, ist noch unklar. Vermutet wird ein
illegaler Besatz.

Text: Dr. Olaf Niepagenkemper, Fotos: Dr. Matthias Emmrich
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Mehr Streifen als unser heimischer Zander: der Wolgazander.

Der Landesfischereiverband Westfa-
len und Lippe e.V. bekommt zuneh-
mend Meldungen von Fingen des
Wolgazanders aus dem Dortmund-
Ems-Kanal. Urspriinglich stammt die
Art aus den Einzugsgebieten von Do-
nau, Wolga und Ural. Bereits im Jahr
2010 wurden die ersten Tiere im Mit-
tellandkanal in Niedersachsen gefan-
gen. Nun gibt es seit dem Jahr 2016
auch einige Nachweise aus dem Dort-
mund-Ems-Kanal in Nordrhein-West-
falen.

Unklar ist, wie die Wolgazander in
das Kanalsystem gekommen sind. In
Niedersachen vermutet man, dass die
Fische illegal besetzt wurden. Viel-
fach verbreiten sich Fischarten durch
die Verbindung von verschiedenen
Flusseinzugsgebieten durch den Bau
von Wasserstraflen und Schifffahrts-
kandlen. So wanderten auch die ver-
schiedenen Grundelarten iiber den
Main-Donau-Kanal in den Rhein und
dannin das Westdeutsche Kanalnetz
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ein. Dieser Ausbreitungsweg ist aber
fir die Wolgazander wenig wahr-
scheinlich, da erste Nachweise dann
aus dem Rhein hdtten kommen miis-
sen.

Vom heimischen Zander unterschei-
det sich der Wolgazander durch das
Fehlen der sogenannten ,Hunds-
zdhne". Dariiber hinaus besitzt die
Art sehr ausgepragte Seitenstreifen,
die bis in die Bauchregion reichen
und an einen Flussbarsch erinnern.
Unser heimischer Zander besitzt we-
niger ausgepragte Seitenstreifen, die
zum Bauch hin in eine punktierte
Zeichnung tibergehen.

Die Verbreitung des Wolgazanders in
nordrhein-westfdlischen Gewdssern
ist bisher rdaumlich noch sehr be-
grenzt und der Nachweis einer erfolg-
reichen Reproduktion wurde bislang
noch nicht erbracht. Wegen fehlender
Fortpflanzungsstrukturen im West-
deutschen Kanalnetz und den perma-
nenten Einfliissen des Schiffsver-

Wolgazander werden bis zu 60 Zentimeter groB. Woher die Fische aus dem Kanal stammen, ist noch unklar.
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kehrs durch Wellenschlag und
Schwall und Sunk sind die Moglich-
keiten fiir eine erfolgreiche Vermeh-
rung eingeschrankt. So besteht die
berechtigte Hoffnung, dass eine wei-
tere Ausbreitung verhindert werden
kann. Deshalb sollten die gefangenen
Tiere moglichst entnommen und ver-
wertet werden.

Der Wolgazander steht als Raubfisch
zu allen anderen Raubfischen in Kon-
kurrenz und wird im Westdeutschen
Kanalsystem einen Teil der zur Verfii-
gung stehenden Ressourcen nutzen,
die ansonsten den heimischen Fisch-
arten vorbehalten sind. Wegen seiner
geringen Grofle zahlt der Wolgazan-
der aber auch zum Beutespektrum
von anderen Raubfischen. In den Ka-
ndlen wiren dies vor allem grofiere
Zander. Wolgazander werden maxi-
mal bis 60 Zentimeter grof3, errei-
chen ein Gewicht von zwei Kilo-
gramm und konnen bis zu zwélf Jahre
alt werden.
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Tlesss,

FISCHSTERBEN

Gerade im Sommer kommt es vor allem in stehenden Gewdssern zu Fischsterben.
Angler und Vereine sollten nicht nur Ersthilfe leisten, sondern auch die Behorden
benachrichtigen und das Fischsterben ausfiihrlich dokumentieren.

Text und Fotos: Till Seume

Wahrend der Friithjahrs- und der
Sommermonate ist das Auftreten von
akutem Sauerstoffmangel ein hdufig
zu beobachtendes Problem. Die som-
merlichen Temperaturen erwdarmen
insbesondere das Wasser stehender
Gewdsser schlagartig. Das natiirliche
Sauerstoffbindungsvermdgen  des
Wassers nimmt mit den steigenden
Temperaturen ab. Dazu kommen oft-
mals Fremdstoffe wie Mutterboden,
Giille oder Straflenabwdsser, die
durch kurze aber kraftige Sommerre-
gen in das Gewdsser eingespiilt wer-
den. Sofort beginnt eine starke Sauer-
stoffzehrung durch Bakterien oder
chemische Umwandlung - es beginnt
das typische Fischsterben.

Der Fischbestand Ihres Gewdssers
kiindigt ein Fischsterben oftmals
durch sogenanntes Notatmen an. Um
die Notatmung zu betreiben, steigen
die Fische an die Wasseroberfldche
und versuchen Sauerstoff aus der Luft
aufzunehmen. Da der Sauerstoffge-
halt des Wassers in der Nacht absinkt,
ist diese auffallend hohe Aktivitdt
insbesondere in den Morgenstunden
zu beobachten. Um in Notsituationen
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professionelle Ersthilfe leisten zu
konnen, hat der LFV Westfalen und
Lippe e.V. fiir seine Mitgliedsvereine
einen Notfallanhdnger zur Absiche-
rung von Gewdssern bei akutem Sau-
erstoffmangel eingerichtet. Dieser
PKW-Anhdnger ist mit zwei Not-
stromaggregaten sowie insgesamt
sechs Wasserbeliiftern ausgestattet.
Die Notstromaggregate machen ei-
nen Einsatz der Wasserbeliifter in Un-
abhingigkeit eines Hausanschlusses
moglich, somit kann beim Betrieb al-
ler sechs Beliifter eine Wasserumwal-
zung von 1.100 Kubikmetern pro
Stunde erreicht werden!

Der Notfallanhdnger steht fiir die
Mitgliedsvereine des LFV jederzeit
kostenlos zur Verfiigung.

Sollte es bereits zu einem Fischster-
ben in Threm Gewaisser gekommen
sein, sollten Sie folgendermafien han-
deln:

Im Falle einer Einleitung handelt es
sich um eine Gewdsserverunreini-

gung und damit um einen Straftatbe-
stand, zeigen Sie diesen unverziiglich
an. Informieren Sie zudem umgehend
die zustdndige Wasserbehorde.

Bei Feststellung der Ursache sollte
diese fiir einen spdteren Gerichtspro-
zess per Foto und Video dokumentiert
werden. Sorgen Sie dafiir, dass die Ur-
sache spdter durch weitere Zeugen be-
legt werden kann.

3 x 1 Liter (Flaschen unter Wasser
ohne Lufteinschluss schlieflen, dun-
kel und kiithl lagern)

3 x 1 Liter (Flaschen mit Luftein-
schluss fiillen, einfrieren)

Die Wasserproben sollten zum einen
in dem Bereich genommen werden, in
dem tote Fische gefunden wurden,
und zum anderen in einem unbeein-
trachtigten Bereich.

Die Temperatur, der Sauerstoffgehalt,
die Sauerstoffsdttigung und der pH-

Wert sollten jeweils im beeintrdchtig-
ten und im unbeeintrachtigten
Bereich gemessen und dokumentiert
werden. Hierfiir kann der Verband
Messgerdte zur Verfiigung stellen.

Es sollte eine ausfiihrliche Fotodoku-
mentation der toten Fische erfolgen.
Dabei ist zu beachten, dass alle Fisch-
arten und Fischgrofien eine grofie Be-

deutung fiir die spdtere Schadens-
berechnung haben - nicht nur die
groflen Tiere!

Die gesammelten toten Fische sollten
nach Art und Anzahl dokumentiert
werden. Bei der Entsorgung der
Fische in der Tierkorperbeseitigung
miissen Sie sich in jedem Fall einen
Wiegeschein ausstellen lassen!

Landes W
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Im Sommer kommt es dfter zu solchen Fischsterben.

In keinem Fall die Fische einfach ver-
graben!

Dokumentieren Sie weiterhin Ent-
sorgungskosten, Arbeitszeitleistun-
gen der einzelnen Helfer mit Name,
Stundenanzahl und Téatigkeit sowie
die im Rahmen des Fischsterbens zu-
riickgelegten Fahrtkilometer.
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Tlesss,

FLAMMLACHS
SCHMECKT ...

Ein Gaumenschmaus fiir Angler und Nichtangler: Flammlachs.

Angelvereine konnen in der Aufiendarstellung schnell Pluspunkte sammeln: Sie sollten die
Menschen in ihrer Umgebung einfach an ihrem anglerischen Erfolg sowie der richtigen
Zubereitung bestimmter Fische teilhaben lassen.

Text: Till Seume, Marc Schmidt, Fotos: Till Seume
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Angeln und Fisch essen gehort ein-
fach untrennbar zusammen. Sie ho-
ren sicherlich auch des Ofteren Sitze
wie: ,Wenn Du mal wieder einen
Fisch fangst, dann denk doch bitte
mal an mich.” Vielen Menschen in
unserer Umgebung ist bewusst, dass
wir Angler iiber gesunde Nahrungs-
mittel verfiigen konnen. Warum also
tun wir dann nicht etwas Gutes fiir
unser Image und lassen andere an
unserem anglerischen Erfolg sowie
der richtigen Zubereitung bestimm-
ter Fische teilhaben?

Zundchst wird die Lachsseite mit grobem
Meersalz und buntem Pfeffer bestreut.
Nachdem wir sie 1-2 Stunden haben zie-
hen lassen, montieren wir sie mit zwei
Schrauben und einer Edelstahlspange
auf ein Holzbrett. Im Anschluss daran
wird die Lachsseite mit Hilfe einer
Klemme an ein Buchenholzfeuer gestellt.
Die indirekte Hitze des Feuers sowie der
Buchenrauch und die leichte Kruste ver-
leihen dem Lachs ein késtliches Aroma.
Die Garzeit des Flammlachses betrdgt
ca. 60-75 Minuten. Um den perfekten
Garzeitpunkt zu ermitteln eignen sich
Braten-Thermometer sehr gut.
Als Beilagen bieten sich zum Beispiel
Krautsalat oder Rosmarinkartoffeln an.
Dazu schmeckt eine Honig-Dill-Senf
Sauce.

Alle notigen Zubehorteile wie Bretter,
Klemmen und Befestigungsspannen
lassen sich iiber das Internet beziehen.

Guten Appetit!

N
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Ein paar frisch filetierte Barschfilets
fiir die Nachbarin oder einen Brot-
aufstrich aus R&ducherfisch beim
kommenden Grillabend mit Freun-
den - Aufienstehenden das Angeln
als natiirliche und vor allem kostli-
che Art des Nahrungserwerbs zu pra-
sentieren kann so einfach sein.

Eine hervorragende Maoglichkeit
dazu bietet sich aufSerdem bei 6ffent-
lichen Veranstaltungen, wie zum
Beispiel kleinen Weihnachtsmark-
ten, Stadtfesten oder einem Tag der
offenen Tiir. Je nach verfiigbarem

Equipment sowie der entsprechen-
den personellen Besetzung gibt es
viele Moglichkeiten, Fisch und Fisch-
produkte anzubieten. Neben den
klassischen Zubereitungsmoglich-
keiten wie dem Braten, Riuchern
und Grillen von Fisch ist das Zuberei-
ten von Flammlachs eine recht neue
Art der Fischzubereitung.
Flammlachs hat seinen Ursprung in
Finnland. Die rustikale Zubereitung
der auf einem Eichenbrett befestig-
ten Lachsseite ist so einfach wie
lecker!



